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RESUMO EXPANDIDO TECNICO CIENTIFICO

Eixo Tematico: Biodiversidade e conhecimentos dos Agricultores, Povos
e Comunidades Tradicionais.

Resumo: O inhame, alimento conector com a Africa Yoruba desde 3500 atras, € um
icone nos rituais ancestrais de terreiros de Candomblé no Brasil, onde é celebrada
anualmente a Festa dos Inhames novos. A experiéncia no projeto Economia
Agroecologica, Saude, Soberania, Seguranca Alimentar e Nutricional em Terreiros
Religiosos de Matriz Africana na Ride-DF, em parceria entre o IFB-Planaltina e a
Fiocruz-Brasilia, desde 2022, permite identificar o patriménio cultural africano dentro
desta cosmovisdo Yoruba do inhame, alimento do Orixa Oxaguiam. A pesquisa com 0
olhar permeado pela antropologia da alimentagdo no terreiro conduz a compreender
as hortas comunitarias como espacos virtuosos de formacdo e promocdo da
alimentacdo saudavel por meio do sagrado. As referéncias adotadas circundam a
antropologia da alimentacgao no terreiro. As atividades sociais, econémicas, culturais e
religiosas em torno do Inhame, integrando a agroecologia, situam os terreiros como
espacos genuinos para o etno-desenvolvimento.

Palavras-chave: agroecologia; inhame; alimento conector; etno-desenvolvimento;
candomblé.

Introducgao

O desenvolvimento da horta comunitaria dentro do terreiro de matriz africana,
notadamente do Candomblé, produz conhecimento sobre a identidade cultural
africana no Brasil, por meio do manejo das praticas agroecoldgicas até as
colheitas e os cardapios consumidos em suas cozinhas sagradas centenarias,
sua alimentacéao tradicional. Assim, comegamos em 2021, a implementacao do
projeto Economia Agroecologica, Saude, Soberania, Seguranca Alimentar e
Nutricional em Terreiros Religiosos de Matriz Africana na Ride-DF, com uma
parceria de pesquisa entre a Fiocruz -Brasilia e o IFB- Planaltina.

Para tal tarefa, foram realizadas pesquisas com quatro terreiros de Candomblé
do Distrito Federal, em Planaltina e Sobradinho, onde a execug¢do do projeto
tem como proposta metodologica o dialogo entre a agroecologia e a
cosmovisdo ioruba refletida pelas praticas dos seguintes Babalorixas e
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Yalorixas: a) lyalorixa Lidia D'Osun do llé Axé Ida Wura; b) Baba Joel de
Osagiyan, do llIé Eiyelé Ogé Asé Ogodo Asé Osagiyan; c¢) Yalorixa dofonitinha
D’Omolu (M&e Sueli Francisca das Neves Gama), do Ilé Axé Xaxara de Prata,
e d) Baba Aurélio (Odé Kongbossi) do 11é Odé Axé Odé Inlé.

Tal investigagcao nos terreiros no Distrito Federal, indaga serem estas hortas,
um espaco de participacédo de politicas publicas, de formagao e de uma pratica
de alimentagao saudavel. O territorio geografico na posse de uma comunidade
étnica afro-brasileira de Candomblé, inclui as terras habitadas pelas
comunidades e aqueles que constituem parte do territério do terreiro (o Ylé€) em
suas praticas tradicionais, sejam estas de ordens sociais, econdmicas,
culturais, religiosas e espiritual, incluindo as agroecoldgicas.

O projeto desenvolveu, com os terreiros, a implementagcdo da producéo
agroecologica, através do cultivo de alimentos. Cujo objetivo foi dentre outros
de desonerar a economia doméstica dos terreiros e promover a Seguranga
Alimentar e Nutricional. No terreiro, nas palavras das Yalorixas e Babalorixas:
“(...) Tudo comega com a comida e termina com a comida. (...) Alimentar é principio
basico e, portanto, o alimento fundante do equilibrio entre o Orisa e a pessoa. (...)
Esse equilibrio é proveniente do ato de comer, de alimentar (...)".

Desta maneira, ficou nitido que a producdo de alimentos nos terreiros,
respeitando e defendendo seu principio, deve consonéncia com essa
perspectiva tradicional milenar de cuidado com o ato de comer e alimentar em
busca de equilibrio. Esta perspectiva sinaliza as relagdes inerentes nos
terreiros, através de suas praticas tradicionais, entre saude e alimentacao, ou
melhor, a relagédo entre comida e saude. Por isso, este projeto foi implementado
com a parceria dos terreiros, do IFB e da Fiocruz-Brasilia, contando com a
plantagdo sem agrotoxicos e na perspectiva da produgdo agroecoldgica de
alimentos, de tubérculos como o proprio inhame, milho, leguminosas oriundos
de sementes crioulas.

Com efeito, o terreiro € agroecoldgico, por cultura, por tradigdo milenar e pode,
através de incentivo e de politicas especificas retomar suas praticas
tradicionais de producdo que foram impedidas no processo histérico de
formacéao socioespacial da sociedade brasileira.

Metodologia

O processo de reflexdo do conceito de soberania alimentar supbde o
reconhecimento e valorizagdo das vantagens econémicas, sociais, ambientais
e culturais para pequenos agricultores. Para tanto, desenvolvemos a revisao
bibliografica, apresentadas por diversos autores sobre a alimentagdo no
terreiro, como fruto da origem africana, tais como Caetano (2018), Dias et ali
(2021), Madan (2020), Verger (2021) e Alvarez & Santos (2006). Outro aspecto
importante, foi aprofundar a conceituagcéo apropriada de seguranga alimentar



para o Brasil, com base fértii na cultura negra, africana, alicercada em
ensinamentos do Candomblé. Como ja nos avisa Dias et ali (2021, p.189):

(...) Povos indigenas, comunidades quilombolas, pescadoras e
pescadores artesanais, povos de matriz africana/povo de terreiro, povo
cigano, povo pomerano, benzedeiras e benzedores, pecuaristas
familiares e assentados da reforma agraria, historicamente
invisibilizados, devem ter direito a uma vida digna e com felicidade (...)"

Pensamos igualmente em aspectos conceituais e historicos - implicagdes no
cotidiano do terreiro e de sua horta, na importancia do campo de estudo do
desenvolvimento humano em areas periurbanas. Logo, a saude, a saude
integral e o direito a seguranca alimentar da populacdo dos terreiros e seus
territorios devem ser asseguradas pelas politicas publicas. Sem duvida, os
terreiros de Candomblé do Distrito Federal, produzem alimentos em acordo
com suas tradicdes e em defesa e sustentacao de seus principios de cuidado e
equilibrio da vida de todas e todos de suas comunidades e demonstram a
trajetdria milenar dos alimentos e de seus caminhos percorridos de Africa ao
Brasil.

Como afirmou o antropdlogo Vilson Caetano, da Universidade Federal da
Bahia, a comida brasileira tem em boa parte origem africana cultural. Como
vemos em Ribeiro & Caetano (2018, pp.14-15):

“(...) Como bem me ensinou Vilson Caetano de Sousa Junior, ‘Os
Orixds comem o que os homens comem’. Sendo assim, nessa jungao
perfeita da Antropologia com a Gastronomia temos as comidas de
santo relidas ou ressignificadas sem que se perca com isso o sentido
primordial da oferenda. (...) De Exu a Oxala, todas as comidas de
santo passam pela mesa do brasileiro em suas receitas originais ou
modificadas pelos costumes regionais. (...) Quem nunca provou?
Batatas-doces, inhames, quiabos, frutas e graos variados. Ingredientes
tdo usuais, mas de origem nem sempre reconhecida (...)".

Resultados e Discussao

Podemos enumerar alguns resultados desta reflexado a partir da experiéncia do
projeto Economia Agroecoldgica, Saude, Soberania, Seguranca Alimentar e
Nutricional em Terreiros Religiosos de Matriz Africana na Ride-DF, em parceria
entre os terreiros, o IFB-Planaltina e a Fiocruz-Brasilia. O primeiro deles seria a
nossa compreensao de que alimentos de carater tradicional, em terreiros de
Candomblé abracam uma contrapartida de habito alimentar na Africa.

Ainda, observamos que tal alimentagdo se origina, portanto, das concepgdes
africanas sobre o desenvolvimento humano da alimentacdo, dos métodos de
pesquisa da produgao tradicional de alimentos e dos aspectos e implicagdes
éticas envolvidas nos principios dentro dos terreiros de Candomblé.

Assim, na compreensao da seguranga alimentar em seus aspectos conceituais
e historicos dos terreiros de Candomblé, o estudo dos alimentos colhidos



produzidos nos terreiros, enquanto principio de busca de equilibrio em que tudo
comeca e termina na comida, no ato de alimentar, no desenvolvimento
humano, nos aspectos bioldgico, cognitivo, afetivo e psicossocial e tantos
outros, nos remeteram a ideia da necessidade de defesa destes terreiros, pelo
envolvimento da pratica de observacdo e analise da pluralidade de alimentos
que sao nutritivos e produzidos sem aditivos quimicos, pelo principio do
equilibrio entre saude e alimentagcdo. Ademais, ficou nitido que os terreiros tém
papel fundamental na alimentagcdo de sua comunidade interna e do entorno,
exercendo papel de combate a fome e as desigualdades em seus territorios.

Pesquisando em coleta bibliografica conseguimos obter essa literatura
cientifica igualmente sobre a conexao de alimentos que séo plantados no Brasil
e na Africa, ampliando nossa capacidade critica sobre a longevidade das
praticas e técnicas e das escolhas produtivas dos alimentos nos terreiros de
Candomblé.

Conclusoes

Conhecer a influéncia na alimentacgéao tradicional do Candomblé convocou a um
inquérito alimentar da comida de origem africana e até o momento foi
catalogado com ajuda de Madan (2019) a banana, o inhame, a pimenta
malagueta, a erva-doce, o quiabo, a galinha d’Angola, a palma do dendé, o
arroz, o café, o quiabo, o feijao, o jil6, o meldo e a melancia.

Contudo, em relagdo ao inhame, identificar as técnicas de apresentacdo dos
pratos de comida de santo — alimentagéao tradicional — com o inhame. Segundo
Cascudo (1988, p.382)" era pilado e podia ser servido com folha de bananeira,
relacionando com as festas de comemoracdes do calendario anual do inhame
no Candomblé. Este inhame pilado, segundo Lopes (2011,p.7), se apresenta
no prato afro-brasileiro, em algumas tradi¢des, sob 0 nome de amala, “pirédo de
inhame”, da lingua yoruba, por exemplo.

! Segundo Camara Cascudo (1988, p.382), entendemos que: “(...) a Festa dos “inhames novos”
do Candomblé, tinha o carater de “Festa do inhame”, em Recife, dos “inhames novos” na
Bahia, festas rituais dos Xangés pernambucanos (20, 21 e 22 de outubro) e dos Candomblés
baianos (12 sexta feira de setembro). O inhame (dioscoreaceas) era uma fécula comum de
todas as classes e a festa parece uma comemoracgao do ciclo da germinag¢ao da planta (e isso
nos lembra antropologicamente a festa das Primicias na Grécia antiga) que constitui uma
homenagem a Oxala (Obatala, Orixald), chefe supremo do pantedo. E o tributo de homenagem
prestado a Oxala, o santo principal do terreiro. (...) Na 12 sexta feira do més de setembro
(primicias, grifo nosso), a mae do terreiro retne as filhas de santo e se dirigem a fonte mais
préxima, com o fim de captarem, muito cedo, uma agua precisa a lavagem do santo. Finda esta
cerimOnia, o santo é recolhido ao peji. Logo em seguida sacrificam um caprino, que é cozido
juntamente com o inhame, ndo sendo permitido o azeite-de-dendé (quizila), que é substituido
pelo limo da Costa. Retirado do fogo, a refeicao é distribuida pelas pessoas presentes, que
depois se retiram. Decorridos trés sois, comecam as festas (festa solar, primaveril - grifo
nosso). Entre as cerimbnias sobressai o seguinte: a mae-do-terreiro, munida de pequeno cipg,
bate nas costas das pessoas (...). E a disciplina do rito e tem o efeito de perdoar as agbes mas,
praticadas durante o ano apud “Costumes Africanos no Brasil”. O inhame é de origem africana
(...) e era consumido em Portugal no séc. XV (...)".



Abramo (1990, p.14), afirma que “no Brasil o inhame chega (...) vindos da costa
africana” e por essa razdo, a planta também é conhecida como
“inhame-da-costa”. O usufruto do inhame entre os povos da Africa é milenar,
sendo chamado pela arqueologia moderna como cultura de Quintampo,
denominacéao pela qual se tornou conhecida a civilizagao urbana florescida por
volta de 1500 a.C. na regidao das montanhas Boiasi, proximo a atual Kumasi, na
Republica do Gana. Deste modo, segundo Lopes (2012, p.212), o inhame
apresenta um lugar expressivo na sociedade africana, inclusive, na origem da
agricultura da Africa Ocidental subsaariana, e cujo principio se deve as
migragdes motivadas pela dessecacgédo do Saara. O cultivo de inhame na costa
ocidental da Africa ocorreu em conjunto com os dendezeiros na regido da
Nigéria.

Observando a centralidade do inhame nos terreiros e na alimentacéo
tradicional de suas comunidades, foi possivel observar que a denominagao de
origem e indicagbes geograficas africanas como uma problematica. O inhame
no Brasil € conhecido também como “cara”. Tal identificacdo dos ingredientes
fundamentais da cozinha de Candomblé, como o inhame aqui relatado,
informou sobre o usufruto e a finalidade deste alimento, que na verdade, possui
uma longa duragdo com o consumo na Nigéria.
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