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APRESENTACAO

A obra “Saberes tradicionais e conhecimentos cientificos nas ciéncias humanas
volume 3” relne 25 artigos de autoras/es diversos sobre temas relacionados as ciéncias
humanas, tornando-a uma obra interdisciplinar que permite as leitoras e aos leitores
terem acesso a pesquisas desenvolvidas no Brasil sob os mais diversos aspectos teorico-
metodoldgicos.

Este é o terceiro volume langado pela Atena Editora cujo mote & apresentar de
maneira clara, objetiva, concisa e atual, estudos desenvolvidos nas ciéncias humanas, nas
areas de ensino e pesquisa, com estudos de caso, estudos comparativos, iconograficos,
estatisticas, catalogacéo, relatos de experiéncia, dentre outros.

Neste sentido, a obra esta dividida em duas sec¢bes, sendo a primeira destinada
a artigos de pesquisa e a segunda a artigos que trazem aspectos acerca da educacao. A
linha condutora da obra sdo os mais diversos topicos que rodeiam as ciéncias humanas de
pesquisadores em formacao inicial e/ou continuada no &mbito da pesquisa e do ensino com
artigos abordando assuntos atuais e uma vasta bibliografia.

Sendo assim os artigos, em sua mais diversa abordagem, versam sobre os temas:
iconografia, cidades brasileiras e estrangeiras, patriménio (cultural, imaterial, ambiental
urbano), meméria, preservacdo, sentimento de pertencimento,conflitos linguisticos,
culinaria/gastronomia, biografias, espago museoldgico, plantas misticas, praticas
agroalimentares, concep¢des de paternidade, concepgdes sobre o feminino, discussdes
acerca do conceito de colonialidade, bem como educacéo, formacao continuada, praticas
formativas, educacao ambiental, acdo docente, dentre outros assuntos.

Em um momento histérico de alta contestacdo das pesquisas cientificas e da propria
universidade, obras como esta sdo de fundamental importancia e resisténcia para divulgar
0 avanco das pesquisas brasileiras e ressaltar a capacidade de dialogo entre as areas.
Desta forma a Atena Editora se mostra capacitada, articulada e se torna um espaco de
divulgacé@o e debate para que pesquisadoras e pesquisadores possam expor e divulgar
suas pesquisas e consideracdes sob 0os mais diversos temas, trazendo ampla contribuicéo

aos estudos realizados nas ciéncias humanas.

Aline Ferreira Antunes
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RESUMO: O estudo tem como objetivo analisar
comparativamente a moqueca baiana e a
capixaba com o curry indiano. A moqueca € um
refogado, ou guisado de peixe basicamente e,
eventualmente acrescido de outros frutos do
mar, ao qual se adicionam diferentes temperos.
OLIVEIRA (2013) afirma que em principio,
associada a Bahia, mas no Espirito Santo
também se prepara, porém com caracteristicas
diversas. Camara Cascudo a definiu como: “em
sua receita tradicional, o leite de coco e o azeite
de dendé sdo essenciais para configurar uma
moqueca “. Destaca-se no azeite de dendé, a
cor avermelhada, sabor doce e consisténcia
encorpada. Segundo GUTA CHAVES (1999), a
moqueca capixaba, difere da baiana, por ndo ser
preparada com azeite de dendé e leite de coco, e
sim com urucum. O azeite de dendé é substituido
pelo 6leo de oliva (azeite doce) e o urucum traz a
cor vermelha caracteristica. A moqueca também
€ preparada na panela de barro, de origem
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indigena. LODY (2008) ao tratar sobre a culinaria
da Bahia lembra que o azeite de dendé também
esta presente nas culinarias do Reconcavo,
porém ha um forte imaginario de matrizes
africanas que identifica 0 que se come e como se
come na Bahia . Assim recorda a mesa lusitana
e também o mundo, principalmente o Oriente.
Dessa forma , os portugueses navegando pelo
mundo, podem ser responsabilizados, por
trazerem da india, da China, da Indonésia, do
Ceilao frutas, especiarias, maneiras de combinar
sabores, de manter e de criar receitas. Estéo
sendo estudados autores como CAMARA

CASCUDO, GYLBERTO FREIRE, GUTA
CHAVES dentre outros. O estudo tem natureza
qualitativa.

PALAVRAS - CHAVE: MOQUECA; ORIGEM;
GASTRONOMIA BRASILEIRA; AFRICA; INDIA

BRAZILIAN MOQUECAS AND INDIAN
CURRYS: AN ANALYSIS OF ORIGIN

ABSTRACT: The study aims to comparatively
analyze the bahian moqueca and capixaba with
indian curry. The moqueca is a stew, or fish stew
basically and eventually added other seafood, to
which different seasonings are added. OLIVEIRA
(2013) states that in principle, associated with
Bahia, but in Espirito Santo it is also prepared, but
with different characteristics. Camara Cascudo
defined it as: “in its traditional recipe, coconut milk
and palm oil are essential to set up a moqueca “.
It stands out in palm oil, the reddish color, sweet
taste and full-bodied consistency. According
to GUTA CHAVES (1999), moqueca capixaba
differs from bahian, because it is not prepared
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with palm oil and coconut milk, but with annatto. Palm oil is replaced by olive oil (sweet olive
oil) and annatto brings the characteristic red color. The moqueca is also prepared in the clay
pot, of indigenous origin. LODY (2008) when dealing with the cuisine of Bahia recalls that
palm oil is also present in the cuisines of the Recdncavo, but there is a strong imaginary of
African matrices that identifies what is eaten and how one eats in Bahia, still remembering
the Lusitanian table and also the world, especially the East. Thus, the Portuguese sailing the
world, can be blamed, for bringing from India, China, Indonesia, Ceylon fruits, spices, ways
to combine flavors, to maintain and to create recipes. Authors such as CAMARA CASCUDO,
GYLBERTO FREIRE, GUTA CHAVES, among others, are being studied. The study is
qualitative in nature.

KEYWORDS: MOQUECA; ORIGIN; BRAZILIAN GASTRONOMY; AFRICA; INDIA

Moqueca é um refogado, ou guisado de peixe basicamente e, eventualmente
acrescido de outros frutos do mar, ao qual se adicionam diferentes temperos. OLIVEIRA
(2013) afirma que em principio, associada a Bahia, mas no Espirito Santo também se
prepara, mas com caracteristicas diversas. Camara Cascudo a definiu como: “em sua
receita tradicional, o leite de coco e o azeite de dendé sdo essenciais para configurar
uma moqueca “. Destaca-se no azeite de dendé, sua cor avermelhada, sabor doce e
consisténcia encorpada. A primeira meng¢do ao nome de moqueca aparece em documento
historico, datado de 1554. Trata-se da carta do padre portugués Luis de Gra, enviada a
Coroa Portuguesa. Nela, o padre afirma que “quando se dispunham a comer carne, 0s
indios assavam-na nas labaredas, no moquém”. Em 1584, outro padre, Ferndo de Cardim,
comenta em sua carta que “eram moqueados pelos indios ndo apenas peixes, mas batata,
mangara e carne, entre outros alimentos “.

Segundo HAMILTON (2005) ha também estudiosos que defendem que o prato é
originario da Africa, usando o nome mukeka. Esta palavra é de origem quimbundo, um
idioma banto de Angola e que teria sido trazido ao pais por escravos africanos, sob o
nome de “quimbundo moqueca” — ou caldo grosso, em seu dialeto natal. Com o passar do
tempo, surgiram as mais variadas técnicas e contornos — como a substituicdo do leite de
coco pela agua da fruta. Depois de chegar ao Brasil, o termo teve seu uso para designar
pratos do tipo ragu. O uso da palavra parece ser mais comum na Bahia e no Espirito Santo.
No Para, poqueca é sindbnimo de moqueca, e no Amazonas ha peixe moqueado, sendo
esse adjetivo derivado do moquém. Em Angola, mukeka é um guisado de peixe com fatias
de péo torrado.

CANECCHIO (2001) diz que a moqueca deriva de um prato indigena, o moquia, em
que o peixe fresco era acondicionado em panelas de barro e salgado, para ser conservado.
Posteriormente, durante o processo de colonizagao, foram incorporados novos ingredientes,
até chegar a que conhecemos atualmente. O azeite de dendé foi influéncia dos negros,
que trouxeram da Africa, o costume de extrair do fruto da palmeira o 6leo comestivel.

Os portugueses e espanhdis apreciaram o prato ensopado ao qual acrescentaram alguns
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ingredientes mais associados ao México e regides proximas, como o tomate e o pimentéo.

Fala-se que tanto a moqueca baiana, quanto a capixaba, apresentam a mesma
origem. Teriam evoluido de outra receita, mais seca, sem caldo ou molho, envolta em folha
de coqueiro ou bananeira, além de assada ao calor das cinzas quentes.

Segundo GUTA CHAVES (1999), a moqueca capixaba, difere da baiana, por ndo ser
preparada com azeite de dendé e leite de coco, e sim com urucum. O azeite de dendé é
substituido pelo éleo de oliva (azeite doce). A moqueca também é preparada na panela de
barro, de origem indigena. Essas panelas séo feitas artesanalmente, moldadas & méo, sem
torno, alisadas com pedra de rio, secadas no fogo a lenha, tingidas com um preparo feito
da casca da arvore do mangue. Esse processo chama-se “acoite”, pois elas sao agoitadas
uma a uma com uma vassoura de arbustos. Em 1952 surgiu o primeiro restaurante do litoral
a servir moqueca em panela de barro.

Segundo CANECCHIO (2001) ha uma certa disputa entre as moquecas dos dois
Estados, mas ambas séo saborosas. A moqueca baiana apresenta um sabor levemente
adocicado e de consisténcia mais encorpada e a capixaba mais leveza e aroma. Diz ainda
que fazer e servir a moqueca em panelas e cumbucas de barro preserva a origem tupi e o
carater rustico da moqueca

Apesar de alguns estudiosos afirmarem que o vocabulo moqueca possui raiz
africana, na verdade tem ascendéncia tupi, segundo CAMARA CASCUDO, na obra Histéria
da Alimentacédo no Brasil.

Os indios chamavam de Pokeka, 0 assado envolvido em folhas. O nome vinha de p6-
qué, que significava “fazer embrulho, feito embrulho, envolvido. Hoje tanto na Bahia como
no Espirito Santo, a moqueca assumiu a forma de um guisado de peixes. Antigamente,
falava-se também “amoquecado”, significando “amontoado, escolhido, arrumado em pilha”.
A primitiva forma do prato era um apanhado de peixes, embrulhado em folhas de bananeiras
ou palmas novas, também usado pelos africanos, como os bantos de Luanda (Angola).

Ha, entretanto, um processo indigena de preparar peixe que se generalizou no
Brasil: 0 da pokeka, “de que se fez por corruptela, moqueca”, informa Teodoro
Sampaio no seu vocabulario geogréafico brasilico, “e significa embrulho”.
Embrulho de peixe em folhas. Moqueca é o peixe assado no rescaldo,
que vem todo embrulhado em folha de bananeira - espécie de bebezinho
envolto no seu cueiro. A moqueca mais apreciada € mesmo a que se faz de
peixinho novo, ainda transparente, pequenininho: bebé de peixe. Na Bahia
e em Pernambuco, a pokeka se africanizou, ou antes, se abrasileirou, deli
ciosamente, em moqueca, nas cozinhas das casas-grandes. (FREYRE, 2019)

Apesar da influéncia indigena, ela mostra ascendéncia predominantemente africana.
Leva peixe, mariscos ou camardes, coentro, pimenta, pimentédo, tomate, cebola, alho, suco
de limao, azeite de dendé e leite de coco.
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Foi grande a contribuicéo africana a gastronomia. Comecando pelo azeite-de-
dendé, que da cor e aroma especial a pratos como a moqueca € o vatapa. Os
coqueiros que embelezam as nossas praias e nos ddo agua de coco também
foram outra contribuigao africana importante. Originario da india, o coco é um
ingrediente indispensavel no preparo dos quitutes afro-braleiros... (FREIXA,
et al., 2008)

Depois de atravessarem o Atlantico, os portugueses que chegaram aqui, ...
Nas hortas, cultivavam pepino, coentro, alho, manjericao e cenoura. ... Refogar
com cebola e alho, por exemplo, é heranca portuguesa, (FREIXA, et al., 2008)

Os acompanhamentos também s&o tradicionais: arroz branco e pirdo bem mole.
Em geral, os peixes pequenos sdo os mais proprios, pois pegam mais facilmente o gosto e
cozinham mais rapidamente. No entanto, ndo ha receita baiana, e possivelmente nacional,
que apresente tantas variagbes quanto a moqueca.

No mesmo livro de CAMARA CASCUDO, editado na década de 60, j& constavam
as seguintes variantes de moqueca : de camardes frescos e ostras , de ovos, de carne, de
aipim, de miolos , de ovas , de peixe graudo e postas, de peixe miludo, de peixe salgado ,
de repolho, de tomate e de maturi (caju verde), de siri e de camaréo.

Na regido de Valenga, cidade que fica a 300 Km de Salvador, a associacéo da
moqueca com o azeite de dendé é celebrada pela natureza. Ali se encontram as maiores
plantacdes do dendezeiro, a palmeira africana elaies guineenses, também chamada
palmeira-andim, palmeira-do-azeite, palmeira-dendé ou coqueiro-dendé. Ignora-se, porém,
qual tenha seu centro de origem. N&o se encontram dendezeiros completamente silvestres.
Nota-se apenas que, a palmeira predominante na costa ocidental da Africa, entre Gambia
e Angola, encontrou condi¢des ideais para se desenvolver no Brasil, sobretudo na Bahia,
onde foi introduzida pelos portugueses, fornecendo o 6leo alimenticio que da sabor e
aroma, além da bela coloracdo avermelhada, ndo s6 as moquecas, mas ainda as frituras
de peixe, as farofas e aos ensopados da culinaria afro-brasileira.

Em Valenga, o azeite de dendé é elaborado em engenhos artesanais ou mesmo com
processos mais industrializados, e dali enviado para o resto da Bahia e do Brasil. Sai do
fruto do dendezeiro. Para colhé-lo, os apanhadores com o auxilio de cabos de aco, sobem
em palmeiras que chegam a ter de 8 a 10 metros de altura, cada um com aproximadamente
oito cachos. Um homem chega a retirar mil quilos de frutos por dia, durante a safra, que vai
de margo a maio.

Nos candomblés da Bahia, o fruto do dendezeiro ¢ o fetiche do orix4 Ifa, desvendando
o futuro.

O processo artesanal da produgdo do azeite de dendé consiste em deixar de um
dia para o outro o fruto fervendo em fogo a lenha. Cozido, ele passa por um moinho e cai
num tanque com &gua, retirando-se entéo, o bagago e as impurezas e ficando apenas o

coco e o0 azeite. O coco € utilizado na fabricacdo de 6leo, sabéo etc. O azeite é separado
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e engarrafado. Na industria, o procedimento € mais complexo, evidentemente se trabalhe
com a mesma matéria-prima. Limpo e fino, o azeite de dendé é chamado “flor”. O que fica
na borra recebe o nome de “bamba”.

Além de nao poder faltar na receita da moqueca baiana e de outros pratos afro-
brasileiros, o azeite de dendé ainda € empregado na fabricacdo de graxas, lubrificantes e
na industria siderurgica para proteger chapas e agos.

Independentemente da forma de preparo, ndo € possivel deixar de celebrar a
profusdo de cores, sabores e aromas da moqueca. E também a leveza do prato. Sim,
quando ha o uso equilibrado dos ingredientes, muitos deles donos de forte personalidade,
a moqueca perfeita ndo pesa no corpo nem na alma de ninguém.

Os peixes mais utilizados na moqueca sao robalo, linguado ou namorado, porém
na Bahia, sé@o utilizados o badejo e o vermelho também. Um dos segredos & o ponto de
cozimento do peixe: firme sem ser rigido e macio sem ficar mole. O caminho para obter
essa precisdo culinaria passa por um ritual por algumas cozinheiras, que marinam o
pescado em um molho preparado a base de limao, pimenta do reino e noz moscada. Nele,
0 peixe descansa por uma hora, antes de ir a panela, o que agrega mais sabor. A panela
deve ser de barro, pois segundo CARLOS EDUARDO DE OLIVEIRA (2013), o gosto €
outro e muito diferente de outras panelas. Normalmente séo feitas camadas sobrepostas, o
peixe, as rodelas de cebola, os pimentdes e tomates. Enche o recipiente até o topo. Apos
um primeiro leve refogar, rega o prato com leite de coco e o azeite de dendé. Com o dendé,
€ sO nao exagerar que tudo fica equilibrado, sem ficar enjoativo. O dendé devera ser bom
e de preferéncia vindo da Bahia. Outro ponto importante é o caldo, que devera ser grosso
e espesso. Normalmente engrossa-se com amido de milho. Para servir a moqueca, o peixe
devera estar no ponto exato e envolvido por uma combinacgéo perfeita de coentro, leite de
coco e dendé

LODY (2008) ao tratar sobre a culinaria da Bahia lembra que o azeite de dendé
também € presente nas culinarias do Recdncavo, porém ha um forte imaginario de matrizes
africanas que identifica o que se come e como se come na Bahia , lembrando ainda a
mesa lusitana e também o mundo , principalmente o Oriente . Assim, da india, da China,
da Indonésia, do Ceildo chegaram frutas, especiarias, maneiras de combinar sabores, de
manter e de criar receitas. E veio a cana sacarina e o agucar.

Este estudo faz analogias e traca paralelos entre o curry (palavra de origem
inglesa), ou caril (palavra de origem portuguesa) e a moqueca. Pois existem semelhancas
e proximidades, ou talvez permanéncias, entre estes dois pratos. Destacando que Portugal,
colonizador do Brasil, esteve historicamente e intrinsicamente ligado a india, por intento ao
a comercio de especiarias. Chegar ao subcontinente hindu por via maritima foi o mote para
as grandes navegacoes portuguesas no século XVI.

Especificar que a palavra curry refere-se muito mais a pratos cozidos ou guisados
em molho, propriamente dito do que a conhecida mistura de temperos em po, de coloragéo
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amarela, muito popular no Brasil, difundida pelos ingleses; é o ponto de partida deste texto.

Curry ou caril significa molho, portanto as expressdes ao curry ou de curry,
empregadas na culinaria, significam que os ingredientes foram cozidos nesse
molho. (JONES, 1996)

“Curry” provem da palavra tami do sul da india “kari”, que significa “molho”.
A palavra “curry”, na india, refere-se a mistura de condimentos usadas para
aromatizar um prato. O termo em inglés evoluiu e passou a descrever também
todos os pratos condimentados com curry, que tem como base ervas frescas
ou moidas e especiarias. Os curries sdo mais conhecidos nas cozinhas do
sul e sudeste da Asia, mas o comercio exterior, as invasdes, a imigragao e
0 turismo ajudaram a difundir esses pratos tradicionais ao redor do mundo,
influenciando uma gama variada de outras cozinhas. (VIJAYAKAR, 2011)

O curry tem significado diferente para cada pessoa.

Basicamente, qualquer peixe, carnes ou vegetais cozidos com quaisquer
temperos ou liquidos € um curry. Os temperos e os liquidos formam um molho
que se torna parte do prato. Sao os temperos, ou a combinagédo dos temperos,
que tornam cada curry diferente. (AKBAR, et al., 2010)

O termo curry ainda pode fazer referéncia as folhas da arvore-do-caril (Murraya
koenigii) (Jardim Boténico da Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro), planta hindu,
da familia das Rutaceas, usadas como aromatizantes por todo o territorio da india. Essas
folhas semelhantes a folhas de louro pequenas, sao utilizadas frescas ou secas, inteiras
ou moidas.

VIJAYAKAR (2011) afirma que os curries sao usualmente acompanhados de arroz
branco ou péo.

A pesquisa quantitativa demarcou nos autores pesquisados AKBAR, et al. (2010),
CAMARGO-MORO (2000), HAMILTON (2005) e VIJAYAKAR (2011) dentre os inumeros
ingredientes e temperos deste prato, a constante utilizacdo de alho, cebola, coentro fresco
ou em sementes, cominho em pd ou em sementes, cUrcuma, leite de coco, pimentas do
genero capsicum; ingredientes estes, comuns e em uso no Brasil e em nossas moquecas.

CAMARGO-MORO (2000) nos diz que a cozinha do sul da india d4 preferencia
aos preparados mais umidos, isto €, especiarias moidas com leite de coco, suco de limao
dentre outros ingredientes aromaticos. Peixes e frutos do mar levam um molho vermelho
e expesso. Esses cozidos podem levar, semelhantemente aos pratos brasileiros, cominho,
chile (pimentas do genero capsicum) vermelhos e secos, cravo, cebola, alho e gengibre.

O uso do arroz € considerado influéncia mugulmana, em regioes do sul da india,
CAMARGO-MORO (2000). Influxo tambem notado na Peninsula Iberica, bergo dos
colonizadores do Brasil.

Porugueses, em suas navegacgdes a procura de uma via maritima ao subcontinente
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hindu, marcaram sua presengca em varios pontos deste pais, onde se tem Goa, regiao
Oeste, e a Costa do Malabar, regido sudoeste, como destaque da presenga lusitana e do
intercambio de alimentos e costumes alimentares entre 0s paises e regides que fazem
parte deste estudo. Portugueses, podem ser os causadores destas possiveis semelhancas,
aproximacdes e permanencias na cozinha regional brasileira; uma vez que se tem inumeros
alimentos asiaticos, como banana, carambola, coco, especiarias, jaca, manga, tamarindo
entre muitos outros, tidos por muitos brasileiros como naturais da terra e incorporados a
cozinha e aos costumes alimentares por todo o pais.

Goa teve o privilégio de ter assimilado muito da arte culinaria da india, de
Portugal e de outros paises e territérios do mundo da lingua portuguesa.

. a dieta dos goeses inclui muitos legumes e verduras de uma variedade
impressionante. ... uma caracteristica comum a todos eles é serem em geral
cozidos com leite de coco. O coqueiro € nativo do sudoeste asiatico e seu
fruto € usado com fartura para tornar os pratos com molho mais saborosos.
(HAMILTON, 2005)

Como Goa, mais tarde, o Brasil foi tropecado numa viagem portuguesa, a de
Cabral, quando este buscava consolidar as aventuras de Vasco da Gama, na
india. (CAMARGO-MORO, 2000)

Peixes e camarbes séo constantes sdo constantes. ... referem-se a um peixe
com um massala amarelo fazendo muito caldo. (CAMARGO-MORO, 2000)

. a manga, Magifera india, ¢ lembrada como fruta simbolo da india. Ficou
celebre em Goa e é usada em muitos pratos. Entro no Brasil pela méao dos
portugueses, passando a participar de nossas matas e a integrar a paisagem.
(CAMARGO-MORO, 2000)

Camargo-Moro (2000) destaca, entre as muitas influéncias culinérias existentes na
india, o uso do coco estar ligado a regides do Malabar.

Assim as semelhangas, proximidades e permanéncias entre esses pratos,
denotadas neste estudo, podem ser explicadas pela vasta movimentagdo maritima de
nossos colonizadores portugueses entre India e Brasil e outros paises asiaticos, levando e
trazendo alimentos e costumes culinarios. N&o sendo prova definitiva de influencias, mas
sim destaque da proximidade existente.
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