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a sobremesa de lemanja

RODRIGUES, Leticia Silveiral; OLIVEIRA, Joseane Pepino ?; BASTOS, Gabriel Gomes®.

RESUMO

Ocorrida a ‘descoberta’ das terras que logo foram denominadas Brasil, 0s portugueses, no
século XVI, criaram interesse na exploracdo de pau-brasil e nas terras férteis que ali
possuia. E para isso, importaram negros provindos da Africa para servirem de mao de
obra escrava fazendo com que um quarto da populacdo da regidao fosse negra. Em
realidade diferente de sua terra natal, afrodescendentes se viram marginalizados e
discriminados socialmente e culturalmente. Socialmente pelo fato de que eram isentos de
direitos e, culturalmente por terem sido coibidos de manifestar suas praticas religiosas.
Portanto, a proposta deste trabalho foi homenagear a religido africana Candomblé através
da Gastronomia, apresentando-se uma sobremesa que faz alusdo a uma das figuras
emblematicas dessa crenca, a Orixa lemanja. A metodologia empregada neste trabalho
baseia-se em uma pesquisa bibliografica sobre a marginalizacdo de cultos afro no Brasil,
e em uma pesquisa experimental na qual foi criada uma sobremesa constituida pela
panna cotta de rosas, a espuma de manjar branco e a ‘areia’ de coco queimado, sendo
ela, assim, fundamentada nas oferendas mais comuns destinadas a lemanja. Por meio
deste trabalho pbde-se fazer, com sucesso, uma relacdo entre religido e gastronomia,

trazendo consideracdo a uma crencga que ainda sofre discriminacao nos dias atuais.
Palavras-chave: Comida de santo. Histéria. Oferenda. Religido. Escravidao.
1 INTRODUCAO

A escravidao em terreno brasileiro fez com que mulheres e criangas, membros de
reinos, clas e linhagens, aliados e inimigos, dentre classes sociais africanas, fossem

tirados de seu contexto natal para se tornarem mao de obra escrava numa terra e

realidade distantes das suas (SILVA, 2005). Por conseguinte, se viram arrancados de um
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ambito cultural estavel e homogéneo no qual possuiam os préprios valores, familia,
costumes e principalmente sua religido, ficando impossibilitados de exercer tais praticas
(BERKENBROCK, 1997).

E assim, para Berkenbrock (1997) era evidente que a Unica religido permitida no
Brasil Colonia era a Catdlica. O catolicismo era, sem excecao, a religido vigente entre 0s
portugueses, com isso, esta religido foi imposta para 0s escravos, 0S quais eram
destinados obrigatoriamente, ao batismo. Assim, ficaram impedidos de cultuar sua propria
fé e rituais nativos dos orixas africanos provindos de sua religido denominada Candomblé.

O Candomblé possui como caracteristica preponderante a alimentagdo a qual
forma uma de suas bases teoldgicas. Nesta religido cultua-se os orixas, entidades ligadas
a fendbmenos ou elementos da natureza e a ligacdo destas com os humanos é feita por
meio de oferendas de alimentos e sacrificios (NADALINI, 2009).

Neste contexto, como homenagear a cultura africana, mais especificamente o
Candomblé, através da criacdo de uma sobremesa que exalte 0 embleméatico Orixa desta
religido, lemanja?

O objetivo geral deste trabalho foi homenagear a religido africana Candomblé
através da Gastronomia criando uma sobremesa que faz alusdo & uma das figuras
emblematicas dessa crenga, a Orixa lemanja.

Este trabalho estd assim organizado, introducdo, desenvolvimento, materiais e
métodos, resultados e discussdes, concluséo.

No primeiro titulo do desenvolvimento relata-se a chegada dos negros como
escravos no Brasil e as sancbes a eles impostas; depois descreve-se o Candomblé
mostrando as caracteristicas desta religido e a sua relacdo com a oferenda de alimentos
aos seus Orixas. Logo em seguida foca-se em um de seus Orixas, lemanja, considerada
a Méae dos Mares a qual entre suas oferendas preferidas tinha as rosas jogadas nas
aguas salgadas e o manjar branco.

Na parte destinada a material e métodos, sera apresentada a ficha técnica da
sobremesa e a descricdo dos ingredientes. Em seguida traz-se o relato dos resultados e
discussdo sobre as experiéncias realizadas com a elaboracdo do prato. Por fim,

apresenta-se a conclusao do trabalho.



2 A PROIBICAO DOS CULTOS AFRO E O SINCRETISMO AFRO-CATOLICO

Segundo Berkenbrock (1997), o navegador Portugués Pedro Alvares Cabral, no
ano de 1500, teve monopdlio da terra recentemente descoberta na América. Essa nada
mais era do que um enorme territorio posteriormente, denominado Brasil. A intencdo dos
portugueses eram a exploracdo de ouro e especiarias, entretanto, num primeiro momento
tais produtos ndo foram encontrados. Com isso, o Rei de Portugal foi avisado da néo
existéncia de produtos a serem explorados e enviou mais uma expedicao para examinar o
local a fim de encontrar uma fonte de lucro. Foi quando descobriram a madeira para
extracao de tinta e tardiamente o solo fértil para plantagdo de cana de acucar.

Para Furtado (2005), o éxito na producao agricola acucareira do século XVI, fez
com que a presenca dos portugueses fosse perpetuada nas extensdes das terras
americanas.

De acordo com Volney Berkenbrock (1997), para poder expandir a producéo de
acucar em territorio brasileiro,

0s portugueses precisavam de mao de obra. Inicialmente, tentaram servir-se de
forca de trabalho indigena, escravizando-os. Essa tentativa mostrou-se ser nao
rentavel. Os indios ndo estavam acostumados a esta forma de trabalho na terra e
recusaram-se ao trabalho, apesar da opressao cruel que sofriam, morrendo em
massa, especialmente através de doencas transmitidas pelos europeus e contra
aos quais eles nao tinham resisténcia (BERKENBROCK, 1997, p. 67).

Os trabalhadores africanos comecaram entdo, a ser importados na metade do
século XVI. Sem interrupcdes, a importacao de negros escravos estendeu-se até 1850, 28
anos apos a Independéncia do Brasil. Isso influenciou na diminuicdo do numero de
escravos indios, fazendo com que na colénia fossem introduzidos cerca de trés milhdes
de escravos africanos (CARVALHO, 2008). “No final do século XVI, os africanos ja
totalizavam mais de 25% da populagédo conhecida naquela regido” (BERKENBROCK,
1997, p. 71).

Para Carvalho (2008), a situacdo entre escravos e senhores de engenho né&o
denominava aqueles, a posi¢do de cidadaos. Isso porque ndo tinham direitos civis como
integridade fisica, a liberdade e a propria vida, uma vez que eram propriedades, sendo
tratados como animais. Num contexto social totalmente diferente do deles, dependiam
dos grandes proprietarios para comer, morar, trabalhar e se defender das adversidades
locais. Logo, 0s negros ndo eram vistos como individuos e sim como meras pecgas, iSso
significava também, o impedimento de culto das religides provenientes do continente

africano.



De acordo com Silva (2005), as religides africanas séo religibes baseadas na
magia, isso porgue manipulam pedras, ervas e amuletos e fazem sacrificios com animais,
rezas e invocacles secretas, acreditando-se entrar em contato com deuses a fim de
melhorar o destino das pessoas. Por isso, eram vistas como diabdlicas pela igreja
catolica.

“‘Quando Portugal, no inicio do século XVI, resolveu colonizar suas terras
descobertas nos tropicos, trouxe também para o Brasil sua religido oficial — O catolicismo”
(SILVA, 2005, p.17).

Por isso, as autoridades aristocraticas e eclesiasticas tinham preocupacéo com a fé
dos escravos. Todo nativo africano embarcado teria de ter passado por um processo de
batismo e catequizacdo sendo obrigados a esquecerem dos valores e costumes de sua
prépria religido (BERKENBROCK, 1997). Entdo, o Tribunal do Santo Oficio da Inquisi¢édo
condenou muitos nativos africanos por julgarem seus transes e costumes religiosos como
bruxaria e magia negra (SILVA, 2005).

Uma das principais religides adotadas pelos africanos era o Candomblé sendo que
um de seus costumes religiosos é o sacrificio. Através de oferendas culinarias, animais
crucificados sé@o oferecidos aos Orixas dessa religido (NADALINI, 2009). Vogel (2001)

ressalta que,

Na relagdo dos homens com os deuses, o sacrificio animal constitui o0 penhor mais
precioso. E indispensavel para abrir caminhos em todos os grandes ritos que
visam transformar radicalmente a forma de existéncia dos seres humanos”
(VOGEL, 2001, p. 17).

Entretanto, encontraram um jeito de perpetuarem suas crencas religiosas
escondendo e adaptando-se sem competir com o contexto catélico dominante. Como
disfarce, quando estavam cantando e dancando para os santos catdlicos, na verdade,
estavam cultuando orixds do Candomblé. Com isso, como caracteristica desse
sincretismo, 0s negros estabeleceram uma correspondéncia dos Orixds com 0s santos
catolicos. E assim, lemanja com Nossa Senhora (PRANDI, 2011).

“O que se verificou no universo religioso do brasil colonial € que as religides que o
compunham romperam seus limites e se traduziram mutuamente, dando origem as novas

formas, mistas, afro-brasileiras” (SILVA, 2005, p. 42).



3 O CANDOMBLE

Os primeiros sinais de organizacao religiosa dos africanos no Brasil apareceram nos
guilombos (aldeias longe dos engenhos onde os escravos se refugiavam) onde negros
fugidos dos cativeiros se reuniam em terreiros formando uma sociedade ilegal a época,
tendo oportunidade, assim, de cultuar seus deuses africanos (CAMPOS, 2004 apud
VERGER, 1987).

As divindades provindas da Africa foram trazidas por meio de escravos negros, de
maneira ritualistica e ndo formal (CAMPOS, 2004 apud BASTOS, 1979). “Se existe uma
documentagdo formal sobre o tema, vinda da Africa, julgamos que n&o se encontra nos
anais da historiografia” (CAMPOS, 2004 p. 17 apud VERGER,1992).

Os terreiros que estavam presentes nas cidades brasileiras destacaram-se como
nucleos privilegiados de encontro, lazer e solidariedade para africanos, mulatos e pobres
em geral. Nestes espag¢os encontraram uma maneira de reconstruir suas herangas e
experiéncias sociais, reafirmando sua identidade cultural. Além disso, a religido ofereceu
algum consolo espiritual para esses grupos perseguidos e segregados, tornando o
sofrimento de alguma forma, toleravel e fazendo da fé um motivo para se seguir em
frente.

O candomblé é uma religido africana cujas divindades cultuadas sao os Orishas (ou
Orixas). Provinda da Nigéria e do Golfo de Benin essa religido defende que cada pessoa
€ descendente de um Orixa, este entendido por personagem mitico que viveu na terra nos
tempos primordiais o qual tenta explicar a criagdo do mundo e suas originalidades
possuindo sua propria forma de receber suas oferendas. Cada um desses Orixas,
advindos das mais diversas regibes da Africa eram ligados a um elemento da natureza,
de acordo com sua localidade (NADALINI, 2009). lemanja, por exemplo esta associada a
figura de Rainha do Mar ou das aguas salgadas. E um Orixa importante na vida dos
pescadores. Além disso, ligou-se a figura da sereia que, no caso, a da sereia africana
(VALLADO, 2010).

O Brasil é hoje apontado por pesquisadores como a regido que, fora da Africa,
concentra a maior populacdo negra e conserva suas tradi¢cdes culturais milenares. Nesse
contexto, o Candomblé, como religido, € hoje o maior simbolo de resisténcia da cultura
negra do pais (SILVA, 2005).

Nessa crenca, o uso de alimentos é marcante. Isso porque s&o oferecidas

preparacgdes as suas divindades, ou seja, para os Orixas, as denominadas “comidas de



santo”. Elas sdo preparadas pelas filhas-de-santo e quando nao ofertadas, sao
saboreadas pelos frequentadores do terreiro (FARELLI, 2009).

O Candomblé é uma religido de trocas entre humanos e seres divinos. O alimento
oferecido tem uma for¢ca que emana até o Orixa e volta para quem esta fazendo a oferta.
Apesar de ndo existirem tantas bibliografias e fontes sagradas, sua mitologia a qual é
passada oralmente, revela as caracteristicas dessas divindades africanas. De acordo com
esses mitos € possivel conhecer a fundo os Orixas para saber como cada um deve ser
tratado e como as oferendas devem ser entregues (NADALINI, 2009).

3.1 IEMANJA: A MAE DOS ORIXAS

Cultuada no Brasil, é a figura feminina do Orixa das aguas salgadas do mar. Esta
ligada a feminilidade, a beleza, a maternidade e a fertiidade (BERKENBROCK, 1997).
Volney Berkenbrock (1997) conta ainda que segundo

um itan, yemanija é filha de Obastala e Oduduwa. Ela foi desposada por seu irmao
Aganju e deste casamento nasceu Orunga. Orunga violentou sua mée e desta
relacdo nasceram muitos orixas. Por isso € dado a yemanja o titulo de ‘mée dos
orixas’. A representacdo de yemanja espelha esta sua funcdo materna: ela &
comumente apresentada como uma mulher jovem, com seios salientes

representando fertilidade (BERKENBROCK, 1997, p. 236, grifo do autor).

Segundo Nadalini (2009), a lemanja e a outras divindades das aguas séo
dedicados os sdbados. Pelo poder que exerce sobre as aguas salgadas € um orixa muito
respeitado no Brasil. Sua imagem esta ligada ao Oceano Atlantico, a rota que ligava os
continentes Brasil e Africa. “Sua cor é o branco transparente, prateado ou levemente azul,
trabalha com um leque em forma de peixe, sua saudacéo, Odo-fiaba, Odoia, Leruaia, as
comidas que Ihe sao oferecidas: manjar branco, peixe, acaca” (ALVES, 1978, p. 6).

Além disso, deve-se satisfazer e relembrar o dia da festa dessa santidade
oferendando as comidas que gosta. De acordo com (CORREIA, 2009), a mée d’agua nao
‘consome’ caranguejos. Os animais sacrificados para ela sdo de cores claras como o
pato, a cabra, a ovelha, a galinha e os peixes e frutas como meldo e 0 maméo estdo no
cardapio do Orixa. Ademais, Correia (2009) cita que

lemanja possui grande quantidade de producdes culinarias: abado de lemanja,
preparado com arroz, azeite-de-dendé, milho branco e tainhas; bolinhos de
lemanja, leite de coco, ovos, aclcar, manteiga e polvilho; camardao de lemanja,
feito com camardes frescos, sal, cebola, leite de coco e ovos batidos; ebé de
iemanjé, milho branco cozido, cebola, camaréo seco e azeite-de-dendé, este € o
alimento preferido da deusa; manjar do céu, a base de amido de milho, leite de
coco, suco de maracuji e canela; milho de lemanja, preparado com o milho
branco cozido e um pouco de azeite-de-dendé para colorir (CORREIA, 2009, p.
88).



Todos esses alimentos ligados a oferendas de lemanja caracterizam os cultos a
mitologia africana presente no Candomblé. Acompanhado desses elementos também s&o
oferecidos barquinhos azuis, velas azuis, flores e espelhos. (TAVARES, 2015;
SCHIAVON, 2015)

3 MATERIAL E METODOS

De acordo com Gil (2010), a metodologia a qual este trabalho se baseou, deu-se
por meio da pesquisa bibliogréfica e experimental. Por conseguinte, a primeira
proporciona uma fundamentacao tedrica sobre o processo de producdo do prato, esta
sendo baseada em livros, artigos e revistas voltados para as areas de religido e
gastronomia. A segunda € caracterizada pela construcao do prato, o qual foi desenvolvido
nas cozinhas didaticas do Centro Gastronémico da instituicdo Ces-JF no periodo
compreendido entre agosto e outubro de 2018.

A fim de homenagear a mae dos mares foi desenvolvida uma sobremesa,
composta por uma panna cotta de rosas, uma espuma’ de manjar branco e a ‘areia’ de
coco queimado.

Caracterizando o cenario de oferendas a lemanjé, as rosas jogadas ao mar tem
ressalvavel importancia e, por isso, foram utilizadas na elaboracdo de um dos itens do
prato, a panna cotta. Junto desta, como forma de compor o Food Design da sobremesa,
optou-se por uma flor comestivel. O manjar branco, como ja citado anteriormente, € uma
das preparacdes ofertadas a esse Orixa e foi abordado de forma inusitada no prato com o
auxilio do sifdo ganhando, inusitadamente, forma de estrela. Este doce utiliza o amido de
milho para ganhar consisténcia, que de acordo com Cascudo (2004) era um ingrediente
nao utilizado na patria negra e que forneceu inUmeros manjares no decorrer do século
XVI. Ja a ‘areia’ de coco queimado foi assim chamada pelo fato de lembrar a areia das
praias de agua salgada sendo ainda que, de acordo com Gallo (2013) o coco veio da
Africa juntamente com outros alimentos que fazem parte da culinaria brasileira atual.
Finalizando todo esse simbolismo tem-se a louca utilizada, que para remeter aos mares

de agua salgada, traz a cor azul que também simboliza lemanja.

* Consiste numa técnica na qgual uma substancia é formada quando sao aprisionadas bolhas de ar (ou
qualquer outro gas) em um liquido ou sélido. Para isso € utilizado o sifao com cartuxos de 6xido nitroso
(BALDERRAMAS, 2018; HAMADA, 2018 p. 226).



Para a criagdo da seguinte sobremesa foram usados equipamentos e utensilios
como: fogdo, panelas, peneira, ralador, acendedor de fogdo, tigela, fouet®, sifao®, jarras
medidoras, pinca pequena para manuseio da flor comestivel, forno e assadeira’.

O quadro 1 apresenta a ficha técnica da panna cotta de rosas, parte constituinte da

sobremesa.

QUADRO 1- Ficha técnica da panna cotta de rosas.

PRATO: PANNA COTTA DE ROSAS

Categoria: Sobremesa Rendimento: 1 porcdo
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES

Creme de leite 70 mL

AcUcar refinado 14 g

Fava de baunilha 2 g

Gelatina incolor em p6 1 g

Agua de rosas 3 mL

Flores comestiveis 4 g 1 unidade

MODO DE PREPARO:

1. Em uma panela colocar o creme de leite, 0 aglcar, a 4gua de rosas e a fava de baunilha. Levar
ao fogo até levantar fervura.

2. Reidratar a gelatina em &gua fria e adicionar ao creme ainda quente, porém, fora do fogo.

3. Colocar o creme na forminha e levar para gelar por 24 horas.

MONTAGEM

4. Desenformar a panna cotta diretamente no prato.
5. Colocar, com o auxilio de uma pinga, a flor em cima e reservar na geladeira.

Fonte: O autor.

Acompanhando a panna cotta de rosas, segue o quadro 2 com a ficha técnica da

espuma de manjar branco.

QUADRO 2- Ficha técnica da espuma de manjar branco.

PRATO: ESPUMA DE MANJAR BRANCO

Categoria: Sobremesa Rendimento: 1 porcéo
INGREDIENTE QUANTIDADE | UNIDADE OBSERVACOES

Leite de coco 300 mL

Leite 150 mL

Acucar refinado 21 g

Amido de milho 28 g

Continuacéo...

> “[...]patedor de arame em baléo [...]" (RUHLMAN, 2009, p. 55).
® Garrafa onde se introduz agua gasosa sob pressao e com um dispositivo que faz jorrar (FERREIRA, 2010,
. 699).
Tabuleiro plano, muitas vezes com bordas enroladas, usado para cozinha alimentos no forno (INSTITUTO
AMERICANO DE CULINARIA, 2009, p. 1192).



Continuacdo...

MODO DE PREPARO

1. Em uma panela, adicionar o leite de coco, o leite, o aglcar refinado e o amido de milho. Ligar
o fogo e mexer constantemente com um fouet até a mistura levantar fervura. Reservar e
deixar esfriar.

2. Colocar a mistura de manjar dentro do sifdo passando pela peneira. Colocar a carga e fechar
bem o recipiente.

3. Sacudir o sifao para o gas entranhar na mistura de manjar.

MONTAGEM

4. Do lado esquerdo do prato borrifar o manjar com o sifao de modo que ele fique em formato de
estrela, preocupando para que figuem em trés tamanhos diferentes

Fonte: O autor.

Por fim, o quadro 3 traz a ficha técnica da ‘areia’ de coco queimado, item de

finalizagcdo da sobremesa.

QUADRO 3- Ficha técnica da areia de coco gqueimado.

PRATO: AREIA DE COCO QUEIMADO

Categoria: Sobremesa Rendimento: 1 porcéo
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVA(;@ES

Coco seco 6 g

Acucar mascavo 12 g

MODO DE PREPARO:

1. Com um ralador, ralar em ralo fino todo o coco.

2. Colocar em uma assadeira de modo que fique bem espalhado e salpicar o aglicar mascavo por
cima.

3. Com o forno aquecido em 180° colocar a GN e deixar por 10 minutos.

MONTAGEM

4. Com o auxilio de uma colher, espalhar o coco queimado do lado direito do prato.
Fonte: O autor.

Para que se pudesse chegar a conclusdo do prato foram realizados testes e

pesquisas, 0s quais serdo listados e explicados na préxima sessao.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Para chegar ao resultado final da sobremesa desenvolvida, alguns testes foram
realizados.

No primeiro teste da panna cotta utilizou-se uma folha inteira de gelatina, o que fez
com que ela ndo ficasse com uma textura cremosa como desejado. Além disso, para

desenforma-la foi usada uma faca de oficio fazendo com que ela ficasse toda deformada.
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Porém, o sabor ja atendia as expectativas. J& 0 manjar branco e a “areia” de coco
atingiram a consisténcia e o sabor almejado desde o primeiro teste.

Na segunda vez em que foi testado, 0 manjar ndo ficou na consisténcia desejada
como no primeiro teste fazendo com que as estrelas (figura 1) ndo ganhassem formato

correto para o food design.

FIGURA 1 — Teste 2 espuma de manjar branco

Fonte: Arquivo pessoal.

Isso porque a quantidade de amido de milho n&o foi suficiente para o tanto de leite
e leite de coco. Neste mesmo momento, a panna cotta foi desenformada por meio da
técnica de banho maria® e desta vez, utilizou-se a gelatina em p6, deixando-a sem
deformidades chegando, assim, no sabor e forma pretendidos como resultado final.

Finalmente, no terceiro teste (figura 2), as quantidades de insumos utilizadas na
producdo do manjar foram adequadas: aumentou-se a quantidade de amido de milho em

relacéo ao leite e ao leite de coco.

8 Expressdo francesa para dgua usada para cozinhar alimentos suavemente, circundando a vasilha de coc¢do com agua
fervendo abaixo do ponto de ebulicdo (INSTITUTO AMERICANO DE CULINARIA, 2009, p. 1192).
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FIGURA 2 — Teste 3 espuma de manjar branco

Fonte: Arquivo pessoal.

A figura 3 apresenta a sobremesa desenvolvida neste trabalho, a panna cotta de

rosas, a espuma de manjar branco e a areia de coco queimado.

FIGURA 3 — Panna cotta de rosas, espuma de manjar branco e areia de coco queimado.

Fonte: Arquivo pessoal.

5 CONCLUSAO

No decorrer deste trabalho verifica-se como a chegada dos portugueses ao Brasil
influenciou a vida dos nativos africanos. Trazidos para uma realidade totalmente diferente
de sua natal e em condi¢cbes precarias de saude, alimentacdo e conforto, tiveram que
construir suas proprias condi¢cdes de sobrevivéncia. Assim, criaram o habito de fugir para
os quilombos, onde ndo eram obrigados a servirem como escravos e terem melhores
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condicbes de vida, além de conseguirem manifestar suas crengas natais. Foi entdo,
guando surgiu o Candomblé no Brasil, religido que ainda é cultuada nos dias atuais.

Além disso, neste trabalho foi possivel homenagear a cultura africana, mais
precisamente a religido Candomblé através da criacdo de uma sobremesa para o Orixa
lemanja. E, para isso, destacou-se a cultura das oferendas destinadas a essa santidade,
pratica esta, caracteristica desta religido. Desse modo, os elementos escolhidos como as
rosas, 0 manjar branco e o coco compdem essa sobremesa utilizando-se das praticas e
das técnicas da gastronomia. Ademais, por meio deste trabalho ficou evidente que existe
gastronomia na religido e, como exemplo disso, tem-se o Candomblé, o qual cultua a

comida de santo e as oferendas.

ABSTRACT

At the time of the first arrived in the land that nowadays is known as Brazil, the
portugueses were interested in the fertile soil and pau-brasil during the 16th century.

To do such thing, they brougth african black people to work as slave labour, what made a
great part of population in that area was black. In a distinct reality, afro-decendents was
marginalized and discerned, both in social and cultural ways. In social way, they never got
their rigths, and about culture, they were not alowed to express their religion. So, the
purpose of this task was to honor the Candomblé, african religion through the gastronomy
creating a dessert that reminds a popular icon of this creed, the Orixa lemanja. The
method used in this work is based in a bibliographic research, that approachs the
exclusion of african cults back in colonial era, and the experimental research where was
elaborated a dessert to lemanja. Throughout this study, it could be done a relation
between religion and gastronomy, that brings back the respect to a creed that still suffers

discern in the current days.

Keywords: ‘Comida de santo’. History. Offering. Religion. Slavery.
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