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Resumo: A comida ocupa um papel importante no Batuque do Rio Grande do Sul, estando
relacionada as praticas religiosas, a transmissao de conhecimentos e a relagdo com os orixas.
Nesse contexto, o trabalho busca compreender como as mudangas nos ingredientes, nos
utensilios e nos modos de preparo das comidas rituais podem influenciar o gosto e a percepgéo
do axé. A discussao considera que o sabor ndo esta relacionado apenas as caracteristicas
dos alimentos, mas também as memdrias, as experiéncias e aos conhecimentos transmitidos
entre geragdes. A pesquisa propde uma abordagem qualitativa e etnografica, com observagao
participante na casa de religido de Pai Luciano de Agandju, localizada em Canoas, no Rio
Grande do Sul. A proposta inclui o acompanhamento das atividades culinarias, conversas com
os participantes e a preparacao de alimentos a partir de técnicas consideradas tradicionais.
Busca-se compreender como essas praticas sdo lembradas, adaptadas e interpretadas
pelas pessoas envolvidas, sem considerar que toda mudanga representa necessariamente
uma perda da tradicdo ou do axé. Dessa forma, destaca-se a importancia da cozinha como
espaco de aprendizagem, convivéncia e preservacao dos saberes religiosos, reconhecendo
que as tradigbes também se mantém por meio de adaptag¢des ao longo do tempo.
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Abstract: Food plays an important role in Batuque, an Afro-Brazilian religion practiced in Rio
Grande do Sul, as it is connected to religious practices, the transmission of knowledge, and
relationships with the orixas. In this context, this paper examines how changes in ingredients,
utensils, and methods of preparing ritual foods may influence taste and the perception of axé.
The discussion considers that flavor is related not only to the characteristics of food but also
to memories, experiences, and knowledge passed down through generations. The research
proposes a qualitative and ethnographic approach, involving participant observation at the
religious house of Pai Luciano de Agandju, located in Canoas, Rio Grande do Sul, Brazil.
The proposed activities include observing culinary practices, engaging in conversations
with participants, and preparing food using techniques considered traditional. The aim is to
understand how these practices are remembered, adapted, and interpreted by those involved,
without assuming that every change necessarily represents a loss of tradition or axé. Thus,
the importance of the kitchen as a space for learning, social interaction, and the preservation
of religious knowledge is emphasized, recognizing that traditions are also maintained through
adaptations over time.
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INTRODUGAO

O Batuque do Rio Grande do Sul constitui uma expressao religiosa afro-
brasileira cuja continuidade se organiza a partir de relagdes entre pessoas, orixas,
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praticas rituais e conhecimentos transmitidos nas casas de religido. Nesse universo,
a comida ocupa posigao central. Nao se trata somente da producgéo de alimentos
destinados ao consumo, mas de preparagdes que articulam obrigag¢des, vinculos
comunitarios, formas de aprendizagem e maneiras especificas de estabelecer
relagdes com o sagrado. A cozinha é um espaco de fazeres e de encontros, no qual
selecionar ingredientes, preparar, oferecer e compartilhar uma comida sao acgoées
que ganham sentidos préprios dentro da religido. A reflexao desenvolvida neste
texto parte dessa centralidade da comida para perguntar como as mudangas em
seus modos de preparo podem ser percebidas no gosto e na experiéncia do axe.

A investigagdo toma como ponto de partida uma inquietagao relacionada as
transformagbes observadas nas cozinhas religiosas. O emprego de ingredientes
industrializados, a modificagdo de utensilios e o ritmo contemporaneo do trabalho
culinario suscitam perguntas sobre aquilo que se conserva e aquilo que se
modifica nas preparacdes. E importante, contudo, ndo supor previamente que toda
mudanca implique perda de tradicdo ou diminuicdo do axé. Essa relagédo precisa
ser compreendida a partir da perspectiva das pessoas que vivem o Batuque,
especialmente daquelas que conhecem modos de fazer transmitidos entre geragoes.
A pesquisa, por isso, dirige a atengao aos sentidos conferidos as altera¢des e ao
modo pelo qual elas sdo experimentadas corporalmente.

O argumento central é que o gosto pode constituir uma via de acesso a
essas experiéncias. Ao provar, cheirar, tocar, recordar ou comparar uma comida,
as pessoas mobilizam percepgdes que nao se reduzem a avaliagdo de um
alimento como saboroso ou desagradavel. O gosto pode remeter a quem ensinou
determinada preparacao, a ocasido em que ela era feita, ao utensilio utilizado, ao
ponto de cozimento reconhecido como adequado e a relagdo com determinado
orixa. Examinar o gosto nessa perspectiva significa aproximar dimensdes sensoriais,
histéricas, coletivas e religiosas sem confundi-las. Esse movimento permite formular
a pergunta que orienta o estudo: de que maneira as transformagdes nos saberes e
fazeres culinarios do Batuque se relacionam com mudancgas na percepgédo do axé
por meio da comida?

BATUQUE, CONTINUIDADE E SABERES DA COZINHA

Os estudos de Corréa (2006) oferecem uma referéncia importante para
compreender o Batuque como uma religido dotada de formas proprias de
organizagéao, vinculos entre o mundo dos vivos e o dos orixas e praticas que se
realizam na vida das casas. Sua contribuicdo permite afastar interpretacbes que
tratam os rituais como um conjunto de gestos isolados do cotidiano. A cozinha, vista
nessa diregdo, participa de uma estrutura mais ampla de obrigagdes e relagdes.
Aquilo que se faz diante do fogdo ou na escolha de um ingrediente pertence ao
mesmo universo de conhecimentos em que se situam os cuidados com o espaco
ritual, a palavra dos mais velhos e as formas de participagao coletiva.

As referéncias histéricas e antropolégicas ao Batuque evidenciam que a
tradicao nao é uma pega imovel. Sua transmissédo acontece em relagdes concretas,
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marcadas por diferengcas entre casas, trajetérias e geragbes. Oro (2002), ao
examinar o passado e o presente das religides afro-brasileiras no Rio Grande
do Sul, contribui para situar essa continuidade em um ambiente atravessado por
transformacgdes sociais e disputas de reconhecimento. Pensar os alimentos nesse
cenario requer observar, simultaneamente, o que permanece reconhecido como
correto, aquilo que é adaptado e os argumentos apresentados para justificar cada
escolha. Uma preparacdo pode continuar sendo identificada pelo mesmo nome e,
ao mesmo tempo, incorporar alteragdes nos ingredientes, no tempo de execugao ou
na maneira como é ensinada.

Na cozinha ritual, o conhecimento ndo se esgota numa receita escrita.
As indicagbes podem ser transmitidas pela demonstragdo de um gesto, pelo
acompanhamento atento de quem prepara, pela corre¢ao de um ponto de cozimento
ou pela explicagdo de por que determinado procedimento deve ser respeitado.
Também existem aprendizagens que nao se tornam explicitas numa tUnica conversa:
elas se sedimentam na repeti¢cao e na convivéncia. Essa dimensao pratica é decisiva
para a pesquisa porque coloca uma questao metodoldgica. Se parte importante do
saber esta incorporada nos gestos, ndo basta entrevistar os participantes sobre a
comida. E necessario acompanhar seu preparo, observar a divisdo do trabalho e
compreender o que as pessoas identificam como conhecimento indispensavel.

A participagdo dos mais velhos adquire relevancia por sua relagdo com a
memoéria dos modos de fazer. Nao se deve, porém, transformar aidade numa garantia
automatica de unanimidade. Lembrangas podem divergir, e diferentes trajetérias
podem apresentar mais de uma forma reconhecida de cozinhar. Essas diferengas,
longe de constituirem obstaculos, ajudam a identificar como uma tradigéo se faz
e se refaz. O estudo ndo busca eleger uma Unica versao auténtica da cozinha do
Batuque, mas compreender o sentido atribuido as praticas que os interlocutores
designam como antigas e as alternativas presentes no cotidiano atual.

AXE, MATERIALIDADE E RELAGOES COM O SAGRADO

No texto que fundamenta esta reflexdo, o axé é apresentado como principio
de vida, movimento e poténcia, capaz de circular por corpos, objetos, palavras,
ingredientes e gestos. Essa formulagao orienta a questdo da pesquisa, mas precisa
ser tratada como parte de um campo de significados religiosos e ndo como uma
energia mensuravel por instrumentos laboratoriais. O vocabulario empregado pelas
pessoas da casa sera essencial para compreender o que elas querem dizer quando
reconhecem axé numa comida, quando percebem diferengas entre preparagdes
ou quando mencionam que algo mudou. Assim, a pesquisa parte de uma categoria
significativa para os praticantes e procura aprender com seus usos situados.

As acgdes de cozinhar, oferecer e compartilhar podem ser consideradas
como relagées materiais com o sagrado. O alimento ndo aparece apenas para
representar uma crenca ja estabelecida; ele integra aquilo que se faz para manter
relagdes rituais. Essa atengao ao carater concreto das praticas evita uma separagao
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rigida entre o que seria material e 0 que seria espiritual. A panela, o fogo, a agua,
a consisténcia da comida e a participagdo das pessoas podem ser relevantes no
préprio modo pelo qual a relacdo religiosa acontece. Corréa (2006) ajuda a situar
essas relagbes no universo especifico do Batuque, enquanto a reflexao sobre a
comida como cultura, desenvolvida por Montanari (2008), amplia o entendimento de
que alimentar-se envolve escolhas e técnicas socialmente elaboradas.

Esse enquadramento exige cuidado ao interpretar possiveis mudangas na
percepgao do axé. O pesquisador ndo podera concluir que determinado ingrediente
industrializado produz, por si s6, enfraquecimento religioso. Pode identificar
diferengas sensoriais, registrar interpretacées dos participantes e examinar as
condig¢des historicas e praticas em que tais interpretagdes se formam. A afirmagao
de que uma comida contém mais ou menos axé, caso aparega no campo, devera
ser apresentada como uma avaliagéo situada dos interlocutores, sem ser convertida
numa medida universal. E precisamente essa distingdo que torna possivel levar a
sério a experiéncia religiosa sem submeté-la a uma explicagdo apenas quimica ou
apenas metaférica.

Considerar o axé na comida significa, ainda, reconhecer que o preparo nao
depende exclusivamente do ingrediente final. Aagao de quem cozinha, a orientagéo
recebida, os cuidados observados, o tempo disponivel e o contexto da obrigacao
podem participar da maneira como a preparagao € percebida. O sabor, portanto,
nao fornece uma prova isolada da experiéncia do axé. Ele pode funcionar como
um dos caminhos pelos quais as pessoas a harram e a reconhecem. Essa hipotese
sera examinada na convivéncia com os participantes e nado tomada como resultado
definido antes da observacao.

O GOSTO ENTRE APRENDIZAGEM, DISTINGAO E MEMORIA

O gosto ndo é uma sensacéo inteiramente privada. Aprende-se a reconhecer
alimentos, a distinguir pontos de cozimento, a aprovar combinagdes e a estranhar
determinadas texturas na convivéncia com outras pessoas. A contribuicdo de
Bourdieu (2007) permite compreender que preferéncias e avaliagbes nao estao
separadas das condi¢cbes sociais de formacdo de quem prova. Sua analise nao
se refere especificamente ao Batuque, mas oferece uma ferramenta para formular
perguntas sobre a aprendizagem do gosto. Quem pode dizer que uma comida
esta correta? Quais experiéncias conferem legitimidade a esse julgamento? Que
diferengas sao percebidas entre as pessoas que aprenderam a cozinhar em tempos
e condigdes distintas?

No interior de uma casa de religido, tais perguntas nao significam reduzir
os critérios rituais a uma disputa de prestigio social. Significam reconhecer que
conhecer uma comida envolve uma trajetéria de participacdo e reconhecimento. A
pessoa que aprendeu observando o trabalho de uma cozinheira mais velha podera
identificar detalhes que passam despercebidos a alguém recém-chegado. Aavaliagéo
do sabor podera incluir a memoéria de uma preparagao anterior, a lembranga do
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modo como o alimento era mexido, a quantidade de agua empregada ou o0 aroma
produzido durante o cozimento. O gosto aparece, assim, como aprendizado vivido
e compartilhado.

Montanari (2008) demonstra que a comida € cultural tanto nas formas de
produgdo quanto nos procedimentos de preparo e nas escolhas de consumo.
Esse entendimento oferece um ponto de contato entre a histéria da alimentacao
e a antropologia da pratica ritual. Mesmo quando dois pratos apresentam
ingredientes semelhantes, podem nao representar a mesma experiéncia, pois sua
preparagao envolve técnicas, contextos e expectativas diferentes. Uma alteragcao
aparentemente pequena podera ser julgada relevante por participantes que atribuem
grande importancia a certo gesto, a origem de um produto ou ao tempo de trabalho
necessario.

As memodrias evocadas pelo sabor merecem atencao especial. O relato de
que uma comida lembra a infancia, um familiar ou uma obrigacdo realizada no
passado nao constitui apenas informagao adicional sobre a receita. Ele pode indicar
as circunstancias em que um conhecimento foi aprendido e se tornou significativo.
Entretanto, recordar também ¢é interpretar o passado a partir do presente. A pesquisa
devera distinguir a descricdo do que efetivamente se observou de lembrancgas e
avaliagdes dos participantes. Desse modo, a comparacdo entre o preparo de
antigamente e o contemporaneo nao sera uma reconstituicdo histérica definitiva,
mas um exercicio de aproximacao entre memoria, pratica e experiéncia sensorial.

DA SENSAGAO AO SIGNIFICADO: O SABOR COMO
EXPERIENCIA

A investigacdo do gosto precisa reconhecer sua dimensé&o corporal. McGee
(2004) explica, no campo da ciéncia dos alimentos, que aquilo que se costuma
chamar de sabor resulta da combinagéo entre sensagdes gustativas, aromas e outras
caracteristicas percebidas durante o consumo. Textura, temperatura e consisténcia
também interferem na experiéncia. Essa abordagem permite descrever diferengas
concretas entre preparagbes sem confundir tais descricbes com os significados
rituais. A ciéncia dos alimentos contribui para nomear propriedades sensoriais,
enquanto a etnografia procura compreender o sentido que essas propriedades
adquirem nas relagdes sociais e religiosas.

Uma comida pode apresentar aroma mais intenso, textura mais espessa,
gordura mais perceptivel ou alteragdo no ponto de cozimento. Nenhuma dessas
caracteristicas, isoladamente, define sua relagdo com o axé. O que importa para o
projeto é descobrir se e como elas sdo mencionadas pelos participantes ao comparar
diferentes modos de preparo. Uma pessoa podera reconhecer determinada
consisténcia como prépria da comida ensinada por seus antepassados; outra
podera considerar a mesma consisténcia secundaria diante do respeito a outros
procedimentos. A diferenga entre essas interpretagcdes oferece dados sobre a
pluralidade dos critérios sensoriais e rituais.
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As percepgbes mobilizam mais do que a boca. O cheiro que se espalha
pela cozinha pode antecipar uma lembrancga; o aspecto visual pode indicar que o
alimento alcangou o ponto esperado; a resisténcia sentida ao mexer uma preparagao
pode orientar a decisdo de afastar a panela do fogo. A escuta dos comentarios e a
observagado dos movimentos de quem cozinha ajudam a reconhecer esses sinais.
O estudo pretende, portanto, acompanhar a construgdo da percepgéo durante todo
0 processo, e nao somente recolher opinides quando o prato estiver pronto.

Essaperspectivatambémimpede umaassociagaosimplificadoraentrealimento
industrializado e alimento sem qualidade. Produtos diferentes podem modificar
caracteristicas fisicas ou sensoriais, mas os efeitos dependem da composicao, da
quantidade empregada e da técnica. A questao antropolégica permanece distinta:
como tais substituigdes sao interpretadas por pessoas envolvidas com a comida
ritual? O trabalho buscara manter juntas as duas dimensdes sem tomar uma como
explicacdo suficiente da outra. Descrever corretamente um aroma, por exemplo,
nao equivale a explicar sozinho o significado religioso que lhe é atribuido.

TRANSFORMAGOES DOS INGREDIENTES E DOS MODOS DE
FAZER

As transformagbes das cozinhas contemporaneas atravessam diferentes
dimensbes: acesso aos ingredientes, conservagéo, circulagdo de mercadorias,
tempo disponivel para o preparo e substituicdo de utensilios. No Batuque, essas
mudangas precisam ser examinadas a partir das exigéncias concretas das obrigagdes
e das possibilidades de cada casa. O projeto se interessa especialmente pelas
situagdes em que participantes identificam diferengas entre preparagdes realizadas
com ingredientes e técnicas recordados como antigas e aquelas hoje executadas
com produtos mais facilmente disponiveis. Nao se trata de classificar toda inovagéo
como negativa, mas de compreender o que € negociado na continuidade do saber
ritual.

Uma questao central esta na relagdo entre conveniéncia e conhecimento.
Determinado ingrediente pronto pode reduzir o tempo de trabalho, enquanto sua
versao preparada na casa pode demandar maior participagao coletiva e envolver
gestos aprendidos na convivéncia. A substituicdo, nesse caso, talvez altere ndo
apenas o resultado sensorial, mas o numero de ocasiées em que o conhecimento
€ demonstrado e transmitido. Essa possibilidade sera examinada em campo e néo
afirmada como caracteristica de todos os terreiros. O foco sera perceber como o
modo de produzir a comida interfere nas oportunidades de aprender e ensinar.

Também os utensilios precisam ser considerados sem uma oposi¢cao
automatica entre antigo e novo. Panelas de diferentes materiais apresentam
propriedades distintas de aquecimento, conservagao de calor e manuseio, o que
pode afetar o trabalho culinario. Porém, a relevancia ritual de cada material precisa
ser conhecida por meio dos participantes. Uma panela podera importar pelo resultado
do cozimento, pela familiaridade dos gestos, por uma orientagéo transmitida ou por
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mais de uma dessas razdes. A analise buscara descrever essas diferencas antes de
atribuir-lhes um significado.

As transformacgdes devem ser relacionadas as condigbes sociais em que o
trabalho acontece. Disponibilidade de tempo, custos dos alimentos, trajetérias das
familias, acesso a mercados e formas de organiza¢do da casa podem influenciar
decisdes sobre o preparo. A afirmagéo de que as pessoas ja ndo cozinham como
antigamente precisa ser acompanhada de perguntas: o que mudou exatamente,
em qual periodo, para quem e por qué? Responder a elas ajuda a evitar uma
narrativa linear de perda e abre espago para perceber criatividade, adaptacdes e
permanéncias que continuam fazendo parte da vida religiosa.

A COZINHA COMO ESPACO DE PESQUISAE
APRENDIZAGEM

Aproposta metodoldgica é de carater qualitativo e etnografico, com observagao
participante na casa de religido de Pai Luciano de Agandju, no municipio de Canoas,
Rio Grande do Sul. O interesse estda em acompanhar praticas, conversar com os
participantes e registrar percep¢des que surgem durante o trabalho culinario. A
insergdo na cozinha nao sera reduzida a uma demonstragdo técnica. Participar
implica respeitar as orientagcdes da casa, compreender os limites do que pode ser
observado ou divulgado e reconhecer que o ritmo da pesquisa nao se sobrepde ao
ritmo das atividades religiosas.

O percurso previsto compreende momentos de acompanhamento da cozinha
em sua rotina, conversas sobre modos de preparo lembrados como antigos e uma
experiéncia culinaria organizada com o pai de santo e participantes convidados.
Nesta experiéncia, serdo mobilizados ingredientes, utensilios e técnicas indicados
pelos interlocutores como pertinentes ao modo de cozinhar que desejam rememorar.
O carater situado dessa reconstrucao precisa ficar explicito: ela nao reproduzira
integralmente uma época anterior, mas permitira que os participantes coloquem em
pratica e comentem conhecimentos transmitidos e recordados.

O registro em diario de campo devera reunir aspectos observaveis, como
a sequéncia das operagdes, os ingredientes efetivamente utilizados, o tempo
dedicado a cada etapa, a participacdo das pessoas e as expressdes espontaneas
sobre aroma, textura, aparéncia e gosto. Também deverdo ser anotadas as
circunstancias das falas: quem comentou, em qual momento do preparo e diante de
gue comparacgdo. A descricdo ndo devera transformar avaliagdes particulares em
consensos. Quando surgirem desacordos, eles serdo registrados como parte das
diferentes experiéncias de quem cozinha e participa do ritual.

O uso de conversas abertas permitira aprofundar as recordacdes e os sentidos
atribuidos as mudangas. Perguntas sobre como se aprendia, quem ensinava, quais
alimentos eram mais dificeis de obter ou que caracteristicas eram consideradas
indispensaveis poderao orientar o didlogo sem impor respostas. A pesquisa devera,
ainda, garantir consentimento para o registro e respeitar restricdes relativas a
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saberes rituais que ndo devam ser divulgados. A intencao nao é catalogar segredos
religiosos, mas compreender, com a autorizagdo dos participantes, como a comida
se relaciona com a memdéria e com a percepgao do axe.

COMPARAR SEM HIERARQUIZAR: DESAFIOS DE
INTERPRETAGAO

A comparacgao entre preparacdes recordadas como antigas e praticas atuais
exige critérios claros. A primeira cautela é evitar que a condicdo de pesquisador e
cozinheiro leve a transformar preferéncias técnicas em julgamentos religiosos. Uma
receita pode parecer mais equilibrada do ponto de vista gastronémico sem que
essa avaliacdo corresponda ao critério ritual empregado na casa. Inversamente,
uma alteragéo sensorial percebida como pequena por um observador externo pode
representar uma diferenga significativa para alguém que aprendeu determinado
modo de fazer dentro da religido.

Por essa razao, a analise devera separar ao menos trés niveis de registro.
O primeiro corresponde as praticas observadas, como a escolha de ingredientes
e a sequéncia dos procedimentos. O segundo reune as caracteristicas sensoriais
identificadas pelos participantes e, quando pertinente, descritas pelo pesquisador
como observacgao propria. O terceiro diz respeito as interpretagdes religiosas e as
referéncias ao axé apresentadas pelos interlocutores. A aproximagéo entre esses
niveis constitui a possibilidade analitica do estudo, mas n&o autoriza estabelecer
uma causalidade automatica entre mudanga de sabor e mudancga de axé.

O trabalho também se beneficiara de uma postura reflexiva diante das
expressdes raiz, antigo, tradicional e atual. Esses termos podem ter sentidos
diferentes conforme o contexto. Uma preparagéo dita antiga talvez se refira a um
modo de cozinhar aprendido com um familiar, e ndo a uma pratica invariavel em
todas as casas do Rio Grande do Sul. Quando tais palavras forem empregadas,
sera necessario indicar quem as utiliza e a quais praticas se referem. A atengao a
linguagem dos participantes é importante para nao atribuir ao Batuque, de maneira
generalizada, uma distingdo construida numa situagéo particular.

Desse modo, investigar a hipétese de mudanga do axé é diferente de anuncia-
la como fato comprovado. O estudo podera encontrar depoimentos que associem
mudancgas culinarias a mudangas na experiéncia religiosa, assim como relatos
que reconhegcam a continuidade apesar das adaptagcdes. Ambos serao relevantes.
A forca da abordagem etnografica esta em permitir que a pergunta inicial seja
confrontada com a complexidade das relagbes observadas, preservando inclusive
aquilo que ndo confirma expectativas anteriores.

COMIDA, TERRITORIO, PERTENCIMENTO E RESISTENCIA

A comida ritual também deve ser situada no contexto histérico das religides
afro-brasileiras no Rio Grande do Sul. As praticas das casas de religido ndo séo
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independentes das formas de ocupagéo urbana, das trajetérias das populagdes
negras e das condi¢cdes de reconhecimento publico de suas tradi¢gbes. A literatura
sobre o Batuque, especialmente Corréa (2006) e Oro (2002), ajuda a compreender
por que a continuidade ritual ndo pode ser analisada apenas dentro da panela. Os
modos de organizagao da vida coletiva, as redes de sociabilidade e os processos de
transmissao também afetam a possibilidade de preparar e compartilhar alimentos.

Nesse cenario, o espago da cozinha pode adquirir importancia para a
preservagdo de conhecimentos que nem sempre encontram reconhecimento
fora das casas. O saber de preparar determinada comida envolve memoria e
responsabilidade, mas também praticas cotidianas de cooperagdo. Isso permite
relacionar alimentagdo e pertencimento sem transformar as cozinheiras e os
cozinheiros em simples guardides de um passado fixo. Sdo pessoas que interpretam
ensinamentos, resolvem problemas materiais e participam ativamente das decisdes
que mantém a religido em funcionamento.

As situagbes de discriminagdo contra religibes de matriz africana exigem,
ainda, responsabilidade na escrita. Uma pesquisa que trata de alimentos rituais nao
pode expor participantes, praticas reservadas ou conhecimentos protegidos pela
casa em nome da curiosidade académica. O respeito a autonomia dos interlocutores
faz parte da propria producdo de conhecimento. A valorizagdo da comida como
expressao cultural deve, portanto, acompanhar uma escuta atenta das condigdes
em que os participantes desejam falar e das fronteiras que estabelecem para a
circulagao publica de suas narrativas.

Compreender a comida como memodria e resisténcia ndo significa supor que
uma pratica sé permanece quando se apresenta idéntica ao passado. Muitas vezes,
a continuidade depende de escolhas realizadas diante de circunstancias novas. A
pesquisa pretende reconhecer esse movimento, questionando tanto a ideia de que
o contemporaneo destroi necessariamente a tradicdo quanto a suposicéo de que
todas as substituicbes sao indiferentes. A experiéncia sensorial podera ajudar a
identificar onde os participantes reconhecem permanéncias, diferengas e tensdes
importantes.

CONSIDERAGOES FINAIS

A reflexdo apresentada busca aproximar a antropologia da alimentagéo, os
estudos sobre o Batuque e os conhecimentos da gastronomia para compreender
como o gosto participa da experiéncia da comida ritual. A questao central ndo é
apenas identificar quais ingredientes mudaram, mas observar como os modos de
cozinhar, aprender, oferecer e compartilhar sdo reconhecidos pelas pessoas da
casa. Nessa perspectiva, o gosto deixa de ser entendido como reacao individual
isolada e passa a ser tratado como experiéncia que envolve corpo, memoria,
rela¢des sociais e sentidos religiosos.

A literatura examinada contribui de maneiras diferentes para essa
aproximagao. Corréa (2006) e Oro (2002) oferecem referéncias para situar o
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Batuque e suas transformagdes histéricas; Bourdieu (2007) permite problematizar a
formacao social dos julgamentos de gosto; Montanari (2008) evidencia a dimensao
cultural das técnicas e escolhas alimentares; e McGee (2004) auxilia na descrigéo
das caracteristicas sensoriais dos alimentos. Essas contribuicbes nao substituem
a palavra dos participantes sobre o axé. Elas oferecem instrumentos para formular
perguntas e interpretar, com cautela, aquilo que sera observado na cozinha.

A experiéncia proposta junto a casa de Pai Luciano de Agandju pretende criar
condi¢gdes para que diferentes lembrangas e percepgdes sejam compartilhadas
durante o fazer culinario. A preparagao de uma comida inspirada em modos antigos
devera funcionar como situagéo de observagao e dialogo, ndo como prova de uma
superioridade pré-estabelecida. O que os participantes disserem sobre a comida
e sobre o axé, inclusive quando houver diferengas de interpretagéo, integrara a
compreensao das relagdes entre saber, fazer e sentir.

Por fim, a pesquisa parte da possibilidade de que o gosto seja uma linguagem
significativa para refletir sobre transformagées do axé, mas reconhece que essa
hipotese sé podera ser aprofundada mediante a convivéncia e a escuta no campo.
Cozinhar, nesse percurso, sera simultaneamente uma pratica partilhada e uma
forma de conhecimento. Mais do que recuperar uma suposta receita definitiva do
passado, interessa compreender como a tradicdo permanece viva nas pessoas que
a aprendem, interpretam e realizam no presente.
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