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SABORES, AROMAS E CONHECIMENTOS:
DESAFIOS A UMA EPISTEMOLOGIA DOMINANTE '

FLAVORS, AROMAS, AND KNOWLEDGE:
CHALLENGES TO A DOMINANT EPISTEMOLOGY

Maria Paula Meneses

VOZES QUE EXPOEM TRAMAS DE SABORES QUE A HISTORIA HEGEMONICA
DESCONHECE

Pode o conhecimento de mulheres, sob a forma de receitas, parte da rede de saberes que
conjuga o oceano Indico, produzir uma imagem mais ampla sobre contactos, historia, para 14
do imaginario colonial predominante? Assente num conjunto de conversas e de aprendizagens,
a que se juntaram informagdes recolhidas em varios média e arquivos,? procura-se neste
capitulo, a partir do desafio das epistemologias do Sul (Santos, 2007, 2018),®> compreender
como a comida, ao invocar outras historias, contactos culturais e processos identitarios,

possibilita o emergir de outras ontologias a partir das lutas das mulheres na constru¢ao de redes

! Publicado originalmente em: MENESES, Maria Paula. "Saberes, Aromas e Conhecimentos: desafios a uma
epistemologia dominante". In Os Saberes Nascidos na Luta: construindo as Epistemologias do Sul, editado por
Santos, Boaventura de Sousa; Meneses, Maria Paula (org.), 475-499. Lisboa, Portugal: Edi¢des 70, 2024.

2 Em Goa, ¢ de referir o Arquivo Historico de Goa, assim como os documentos guardados na Biblioteca Estatal
Central, em Panjim. Em Maputo, consultei o Arquivo Histérico de Mogambique. Na sequéncia do desafio de Ann
Laura Stoler (2002), os arquivos consultados foram vistos como locais de producdo de conhecimento sobre a
alteridade, como monumentos da constitui¢do do saber estatal colonial. Questionar a constru¢do do conhecimento
colonial e as representagdes hegemonicas que este gerou e que continuam a ser aceites, exige que se estude a
agéncia do proprio arquivo colonial como produtora de conhecimento.

3 As epistemologias do Sul ndo sdo o oposto simétrico das epistemologias do Norte — no sentido de se opor um
unico conhecimento valido ao outro. Sdo a referéncia a um conjunto heterogéneo de saberes silenciados,
subalternizados e invisibilizados pela racionalidade moderna (Santos, 2018).
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de saberes. No centro desta proposta estd uma viagem pelos caminhos de aromas e sabores,
rotas silenciadas quer pela narrativa colonial dominante, quer pela hegemonia das histérias

nacionais.*

Através da conex@o intima entre existéncia, conhecimento e poder em ambas as margens
do Indico, muitas mulheres que, diariamente, garantem a sobrevivéncia de suas familias e
comunidades, foram e continuam a ser desumanizadas, transformadas em objetos, corpos sem
saberes. Identificar as linhas abissais contemporaneas ¢ as relagcdes de poder-saber-ser que as
constituem ¢ fundamental para ultrapassar a relagdo de silenciamento e subalternizacao e
permitir uma copresenga radical entre os seres e os seus saberes (Santos, 2007, 2018). A
pertenga aos lugares, pelos sabores, permite diferentes conexdes sensoriais e afetivas. Esta
ecologia de sabores permite (re)conhecer pontes entre o conhecido e o silenciado, entre o
familiar e o estranho, garantindo a (re)existéncia das mulheres nas lutas contra a opressdao. O
conjunto de narrativas que recolhi, ¢ exemplo de uma ecologia de saberes, fundamental para a
elaboragdo de um pensamento alternativo de alternativas, que renove e fortaleca as lutas sociais,

contribuindo para a consolidacdo de propostas que fortalegam epistemologias pds-abissais.

A vida quotidiana nas zonas costeiras em Moc¢ambique hd muito me ensinou a
importancia das redes de encontros no Indico. Pelas rotas de contactos circulam viajantes,
transportando consigo saberes e sabores. Estas redes historicas sugerem pontes de afetos,
caminhos cruzados que continuam silenciados. Quer em Mogambique, quer na India, os locais
e temas especificos que trato neste capitulo insinuaram-se no meu caminho, impondo-se como
um desafio epistémico. Fui lendo noticias e artigos, conversando com amigos, colegas e
estudantes. As suas observagdes, sugestdes, perguntas e descricdes de eventos da vida
quotidiana e da centralidade da comida transformaram esta viagem em sabores e aromas. As
relacdes de amizade e cumplicidade traduziram-se em longas conversas, em processos de

aprendizagem culinaria e, sobretudo, em muitos momentos de boa disposicao, partilhados com

* Se as dicotomias coloniais insistem na oposigdo colonizador-colonizado, j4 nos novos contextos nacionais (que
emergem com as independéncias), a oposi¢do principal centra-se entre elites e subalternos, que questiona a
natureza do “projeto nacional”; pelo contrario, este ¢ refor¢ado pelas narrativas sobre a “cozinha nacional”
(Ferguson, 1998: 600; Palmer, 1998: 183).
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muitas mulheres e homens. Foram estas conversas partilhadas que delinearam a espinha dorsal
deste texto, colocando varios desafios: a ciéncia abissal, escrita ¢ desafiada pelas epistemologias
do Sul, apoiadas em saberes orais (Santos, 2018: 186). Estes permitem o fluxo das conversas,
sem a natureza extrativista das entrevistas. As conversas e as aprendizagens foram encontros
singulares; permitiram longos didlogos sobre experiéncias e conhecimentos, criadores de
ligagdes mais horizontais do ponto de vista da relagdo de poder. Pelas maos das mulheres, fui
conhecendo a transforma¢dao de produtos em cultura, numa experiéncia plena de aromas,
sabores, texturas e¢ afetos. Estas ligdes de culindria ensinaram que a erudigdo sensorial ¢

radicalmente empirica. E trouxeram novas dimensdes ao sentido de humanidade.

Em paralelo, estas conversas, ao desmonumentalizar o texto escrito (Santos, 2018:
186—187), problematizam a hegemonia da racionalidade cientifica. Através da confecdo de
alimentos, usando a cozinha como laboratorio de saberes e sabores, os sentidos, como o aroma,
o paladar e o toque, destacam-se na sua centralidade; estes, porém, sdo desvalorizados pela
racionalidade moderna, porque “ameagam o regime abstrato e impessoal da modernidade em
virtude da sua interioridade radical, das suas propensdes transgressoras de limites e da sua
poténcia emocional” (Classen, Howes e Synnott 1994: 5). Desafiar a linha abissal que insiste
na visdo como o 6rgdo principal para compreender o mundo corresponde ao repto que
Boaventura de Sousa Santos coloca desde as epistemologias do Sul: refundar a imaginagao
politica e fortalecer as lutas sociais contra a dominagao e a opressdo no mundo (2018: 126—127).
Num mundo onde as mulheres e os seus saberes culindrios e sobre alimentos sdo ainda
representadas como ausentes através de relacdes de poder muito desiguais, redimi-las ¢ um

gesto eminentemente politico, € um exercicio de justica cognitiva.

O objetivo central deste capitulo ¢ (re)ligar dois lugares que sdo margens do oceano
Indico, recorrendo a comida, e aos sentidos que ela suscita, como forma de experimentar
trAnsitos e pertencas (individuais e coletivas) potencialmente pos-abissais.” Estudar os

alimentos e os saberes usados na sua preparagao de forma dinamica, circulando entre diferentes

5 Historicamente, o territorio colonial de Mogambique manteve uma ligagdo de dependéncia em relagdo a Goa
até meados do séc. XX (Meneses, 2009b).
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contextos, ajuda a compreender os percursos biograficos e os significados ligados aos usos de
um determinado objeto (como o alimento) (Appadurai, 1991: 13). O desafio ¢ estudar os
conhecimentos € os objetos que usamos na confe¢do da comida em constante movimento e
fusdo, revelando os dinamismos do contexto social em que esses processos ocorrem (Ingold,
2011: 136). Pela historia social dos alimentos,® e de quem os prepara, é possivel recuperar as
redes de reciprocidade e solidariedade, (re)conhecer saberes e historias silenciadas e

subalternizadas.

A experiéncia desta pesquisa ensinou-me que, para levantar questdes que permitam ir
além da narrativa dominante, a linguagem escolhida tem de ser percetivel a todas as pessoas
que participam em cada uma das conversas. As gramaticas utilizadas para descodificar as
experiéncias transmitidas pelas vozes das mulheres limitam, mais frequentemente do que o
desejavel, a sua leitura, devido ao nexo de poder/conhecimento que lhes estd associado. A
alternativa consiste em explorar, também, as conversas enquanto ato performativo, um
posicionamento que requer, inequivocamente, a implicagdo de outros sentidos, o (re)conhecer
de outras histérias. Como aponta Ranajit Guha, ouvir as pequenas vozes silenciadas permite
desafiar a univocalidade de qualquer discurso, trazendo de volta a narrativa a questdo da agéncia

e da instrumentalidade (1996: 11).

APRENDENDO A HISTORIA DOS SABORES DO MUNDO

O Indico ¢ um oceano de contactos. Os relatos das multiplas ligagdes regionais e
transocednicas sdo parte do legado que integra relatos de viagens, atividades comerciais,
ligagdes familiares e peregrinagdes religiosas (Sheriff, 1987; Subrahmanyam, 2011; Alpers,
2014). Estes itinerarios, reais ou imagindrios, revelam uma outra paisagem histdrica onde o
Indico se destaca como uma teia milenar de encontros. Porém, vista do Norte, esta teia desfaz-
se, substituida por ligacdes entre centros colonizadores e (antigas) coldnias. Provincializar a

histéria do mundo assenta no repensar das relagdes entre espacos que forjam culturas e as zonas

6 A historia social das coisas procura identificar os fluxos e refluxos que ocorrem a longo prazo e que impactam
grandes contextos sociais; as biografias referem-se a trajetorias mais especificas e intimas (Appadurai, 1991: 36).
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de contacto entre estes, para 14 das narrativas guardadas nos arquivos coloniais.” Este interpelar
do colonialismo assume-o ndo como um passado acabado, mas como uma realidade presente,
metamorfoseada, que continua a informar ¢ a definir o presente. A partir desta assuncao, ¢
possivel imaginar outras historias em rede (Subrahmanyam, 2011), sinalizando continuidades
e transformagdes nas relagdes de poder e saber. Todavia, estas leituras ndo dao conta das

viagens de sabores que distinguem os encontros de saberes neste oceano.®

Muito antes da imposi¢do do moderno sistema colonial-capitalista, as ligagdes no Indico
potenciavam trocas comerciais e colaboragdes religiosas, politicas e culturais (de ambito
regional e transcontinental). Nas antigas rotas maritimas ajudadas por ventos de mongao,
cruzavam-se viajantes, sabios, religiosos e comerciantes. Tecidos de linho e de seda, pimenta,
gengibre, anéis de prata, muitas pérolas e rubis, sdo descritos por Castanheda (1552—1561)
como os produtos que os mouros negociavam nas costas de Sofala, atual Mogcambique em troca
de ouro e de outros produtos (Lee, 1829: 57). Os arquivos consultados, quer em Goa, quer em
Maputo, descrevem o transito de plantas alimentares (p. ex., cocos, mangas, arroz) € especiarias
(pimenta, noz-moscada, canela, gengibre) nos espagos do império colonial portugués, unindo o

indico e chegando ao Atlantico.’

Em inicios do século XIX, um relatorio de Sebastido Xavier Botelho descreve em detalhe

as trocas comerciais que ocorriam na costa de Mogambique. Entre os produtos comercializados,

7 Os impérios coloniais vio, especialmente desde o séc. XIX, redesenhar a geografia dos contactos no Indico,
privilegiando as ligagdes econdmicas entre as metropoles e os territorios coloniais, e desencorajando as conexdes
pré-coloniais. As independéncias politicas, especialmente a partir da segunda metade do século XX, permitiram
que se ultrapassassem, em varios casos, as fronteiras e ligagdes coloniais, refazendo antigas ligacdes.

$ Os produtos alimentares revelam uma longa histéria de contactos no oceano indico. Esta lista inclui produtos
oriundos desta bacia ou originados noutros lugares, tendo chegado as culinarias do Indico através de rotas
maritimas e terrestres (Gupta, 2012; Boivin et al., 2014).

® Veja-se, a este respeito, o material depositado no Arquivo Histérico de Goa (HAG), sejam os Livros de
Alfandega, sejam os Livros das Mongdes. Esta ultima designagdo deriva do facto de as viagens maritimas nas
quais a correspondéncia era transportada terem de ser feitas usando a mongao favoravel. A quase totalidade dos
livros que contém a correspondéncia com a capital do Reino tem registado na lombada “Mongdes do Reino” (MR).
De sublinhar que estes livros contém informacdes referentes, também, a outras partes do império, como
Mogambique, Macau e Timor. Parte importante dos Livros das Mon¢des em Portugal esta ja digitalizada e aberta
a consulta na Torre do Tombo. Em Goa, durante os quase trés meses em que frequentei o arquivo, consultei
inimeros livros de mongdes, sendo de destacar, entre outros, HAG — MR, 46-B; 49; 51-A, 164-C; 168-D; 169-B;
170-C; 172-B; 175; 177-B; 179-A; 180-A; 181-A; 183-B; 184-A; 185; 189; 190-B; 191-B; 192-A; 198-D.
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incluia-se a seda da China, ch4, vinho de caju, agucar de coqueiro, breu de Malaca, areca, redes
de pesca, varios tipos de roupas e tecidos, armas, etc. (1835: 373). Por outro lado, num
documento da alfindega de Goa,'? sdo listados varios produtos importados de Mogambique, de
que se destacam o amendoim, o arroz e o nachenim.!! Estes alimentos refletem contactos e
apropriagdes culturais mituas com uma longa historia (Meneses, 2013). Como a extensa
documentagao consultada revelou, Goa funcionava como um entreposto comercial, unindo
varias cidades costeiras, de Mocambique até Timor. Os temperos que caracterizam a comida
“indiana”, como revelou a consulta dos arquivos em Goa, ndo sdo todos oriundos da regido.
Um dos primeiros documentos que da conta extensivamente do uso de varios alimentos e das
suas origens foi escrito por Garcia da Horta (1891 [1563]) em meados do séc. XVI, em Goa.
Uma troca de correspondéncia, em finais do séc. XVIII, indica que o cravinho e a noz moscada
provinham de Timor, enquanto a canela era importada de Ceildo (atual Sri Lanka).'? Alguns
anos depois, os livros das mongdes assinalam o envio de almiscar, 6pio, goma ardbica, incenso,
noz moscada e tamarindo para o Rio de Janeiro, no Brasil.!® Estas espessas descri¢des de trocas
comerciais, disponiveis nos arquivos, espelham as extensas zonas de contacto cultural (Pratt,
1992: 4) envolvendo os saberes, sabores e aromas que ainda hoje caracterizam a regido. Nestas
descrigdes, espagos urbanos como a Ilha de Mocambique, Zanzibar, Mombasa, Cairo, Mumbai,
Goa sdo descritos com tracos cosmopolitas, zonas de contacto de circuito culturais
transcontinentais (Meneses, 2016, 2018). E, nestes transitos, encontramos homens e mulheres.
Em 1842, entre os passageiros que chegaram ao porto de Goa num navio que havia saido da
ITha de Mogambique, viajava a passageira Rucau, hindu. Esta, de acordo com os registos de
alfandega, trazia, entre varios bens declarados, uma pedra de moer temperos, outra de moer
arroz, azeite de gergelim, sal, jdgara (agucar de palmeira), uma panela de cobre, uma frigideira,

chd, copra, canela, acafrdo e gengibre. Outra passageira, de nome Maria Leo, declarou

1"HAG 9625, de 1849-1950.

1O nachenim (Eleusine coracane) é um cereal muito usado quer em Mogambique, quer em Goa. Este cereal, de
origem africana, esta bem-adaptado a regides aridas e quentes.

12 MR 177 (HAG).
13 MR 191-B (HAG).
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transportar uma barrica de achar, assim como marfim e pontas de rinoceronte, estes ultimos

oferta de seu marido que ficara em Mogambique.'*

Os contactos no Indico, além de relacdes comerciais, vdo também conhecer relacdes
familiares. A partir de finais do século XIX, o grupo, bastante heterogéneo, de pessoas oriundas
da Asia viria a ser conhecido como a “comunidade indiana”; esta incluia os comerciantes
Vanyas (Hindu Banyan) de Damao e Diu, Gujarati, os goeses catdlicos, os mugulmanos da
[ndia e de Zanzibar, entre outros. As rela¢des nos prazos!® da Zambézia, nos finais do século
XIX, espelham as relagdes politicas e familiares que se teciam entre espagos do império, de

Goa até Mogambique (Isaacman, 1982; Alpers, 2009), como descreve Gavicho de Lacerda:

Figura inconfundivel, alto e esguio como uma palmeira, seco de carnes como um
arenque, Romao de Jesus Maria era filho de um afrikander e de uma indiana, néo de
raga pura, mas descendente de comerciantes chamados monhés que, desde séculos,
emigraram da India para a nossa Costa Oriental [portuguesa]. [...]

Em Quelimane, assim como em toda a Zambézia, era costume ter-se uma boa e variada
mesa. Os almogos ligavam-se com os jantares, ¢ estes, as vezes, com as ceias. Nao era
sO o prazer das refeicdes, em que se comia tudo que havia de melhor, era também o
poder do habito e de um certo instinto de defesa, principalmente pela ideia que todos
tinham de que a alimentacdo devia ser abundante, forte, e variada, para com mais
vantagem se poder resistir as febres, que de preferéncia atacavam [as pessoas que
chegavam da metropole].

Assim, 0 nosso primeiro almogo em sua casa foi para nés uma data indelével, porque
durante dias sentimos o céu da boca a escaldar, por causa dos pitéus serem
extraordinariamente picantes. O caril, até entdo para nds completamente
desconhecido, é, por assim dizer, um prato indispensavel em todas as refei¢oes de
Africa, e, se o seu poder é ardente, os ingredientes que o acompanham ainda o sdo
mais. [...] Dificilmente se encontra quem ndo goste dele. Entra em todas as mesas,
desde a mais rica a paupérrima. Para os pobres chega a constituir um alimento quase
exclusivo, ao passo que para os abastados ¢ considerado um prato complementar ou
de luxo. [...] O caril deve ter sido trazido para a Africa Oriental pelos indianos que,
desde tempos remotos, emigraram para aquela costa. E a prova disto esta em que o
arroz de caril ndo se vulgarizou tanto na costa Ocidental. Visto termos falado de caril,
ndo podemos deixar de dar a sua receita. Geralmente faz-se de galinha, de camardo,
de carne, de peixe, ou mesmo de legumes. O arroz é cozido em separado, e o guisado
de caril noutra panela, em que se deita, juntamente com a substancia de que ¢ feito,
leite de coco [a partir de coco ralado].

4 HAG, Livro de Alfandega da Nova Goa #6823, de 1842.

15 Propriedades da coroa arrendadas a portugueses. Embora os prazos tenham sido originalmente desenvolvidos
para serem detidos por portugueses ao longo de trés geracdes, tornaram-se, através de casamentos mistos,
propriedade de portugueses africanos ou de indianos africanos (Isaacman, 1982).
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Na mesma panela deitam ainda piri-piri e a conhecida tempera da India, composta de
acafdo, cominhos, coentros, cravinho, etc. O cozinheiro, a medida que o guisado se
vai cozendo, vai-o mexendo e provando, o que faz ndo levando a colher a boca, mas
sim deitando na mao esquerda uma pequena por¢ao de molho que imediatamente ¢é
lambido. Desta maneira ndo levam a colher a boca [...].

O caril nunca se come isoladamente, juntam-se outros cozinhados, verdadeiramente
estimulantes.[...] Achares de lim3o e de manga: ¢ feito de pedacos destes frutos,
conservados em sal, muito piripiri, e sumo de limdo; para se conservar deve estar
alguns dias exposto a agdo direta do sol. Paparim: ¢ uma espécie de filhos, como as
que se fazem na provincia pelo Natal, confecionada com farinha de feijao seroco, com
a diferenca de que em lugar de agtlcar, é picante; frita-se numa frigideira, ou assa-se
ao de leve nas brasas. Bambolim: um peixe seco, vindo da India, tal como o balchio
¢ o tamarindo, estes veem em latas. O mucuane, espécie do nosso esparregado, feito
com rama verde de feijdo, mandioca, cozido em leite de coco, e com piri-piri. Chateni:
feito de tomate assado nas brasas e pisado com a colher, com folhinhas de coentro ou
horteld na sua falta; claro estd, leva também piri-piri. Tudo isto de mistura com o
guisado do caril que ¢ deitado por cima do arroz. (Lacerda, 1929: 5, 12-14)

Este relato, ao enfatizar em pormenor a importancia dos aromas ¢ sabores, alerta para a
arte da hospitalidade e do cuidado presente na regido. Estas descri¢cdes sobre a sensualidade da
comida ddo-nos uma imagem de Mogambique parte do mundo do Indico. Porém, dois processos
paralelos vao alterar esta imagem: a intensifica¢do das revolugdes burguesas europeias e da
conquista colonial, especialmente a partir do século XVIII. A imposi¢ao do projeto colonial vai
assentar, no Indico, numa triade de referéncias civilizatorias — higiene, ordem e beleza
(Laporte, 2000: 84—85) — fundamental para legitimar o sentido de ordem colonial
metropolitano. Nesta triade, produto de um meio capitalista, sexista e colonial, outros cheiros e
sabores sdo atribuidos a povos inferiores, relegados a uma situacdo de alteridade subalterna.
Como desenvolverei de seguida, para a moderna racionalidade, o sentir do pulsar do mundo
pela visao contribui para a manuten¢ao das relacdes de poder que silenciam saberes e a presenca
das mulheres na luta por justiga social e cognitiva, impedindo o didlogo sobre outros
imagindrios de um outro mundo possivel. A exclusdo radical das experiéncias sensoriais da
racionalidade moderna, um episdédio de violéncia epistémica, traduziu-se numa violéncia
ontologica, com estas mulheres a serem transformadas em nao-seres subalternos, silenciadas,

exemplo da impossibilidade da copresenca dos dois lados da linha abissal.
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SABORES QUE GERAM CONTACTOS

Preparar um prato ¢ aprender nos laboratorios que sdo as cozinhas. Em Mogambique,
como em outras partes do mundo, a culindria € performativa: a cozinheira, a familia, os amigos
e outros convidados participam dela, comendo, comentando e apreciando. A cozinha &, nesta
regido do mundo, o dominio das mulheres, que controlam estes laboratdrios, como aprendi nos

inimero encontros e conversas que estdo na origem deste estudo.
Os saberes do caril

Na Ilha de Mogambique, a conversa que mantive com D. Fatima,'® que insistiu em
ensinar-me a cozinhar um “caril a nossa maneira”, desenrolou-se a volta do aprender dos

sentidos entrelagados no prato:

Cozinhar ¢ ndo ter vergonha de ter as maos a cheirar a comida. Isso é cheiro que mostra
que gostas das pessoas a que vais oferecer o caril! [...] Devagar, vai picar cebola,
alho... corta piripiri. Vai misturando na panela para fazer o refogado. Mas os outros
ingredientes tém de estar ja preparados; vocé vai juntando os outros ingredientes
lentamente. Vai juntando o leite de coco por cima, lentamente, enquanto o caril esta
cozinhando... [...] Vai cozinhando devagar porque tem que deixar os sabores
penetrarem no peixe. [...] Agora acrescenta o tempero. Se quer fazer caril verdadeiro,
vai comprar os temperos ¢ vai pilar na benga [pildo de pedra] tudo junto, depois assar.
Esse tempero da loja nem sempre sabe qual o tempo em que foi preparado! Depois é
preciso ralar os cocos frescos, para fazer o leite. E preciso escolher bem os cocos para
ter bom leite! O gosto final do caril depende de quem o prepara — mais doce, mais
apimentado. ..

Em Panjim (Goa), anos depois, voltei ao meu lugar de aprendiz de cozinheira. Com uma
amiga, D. Luisa,!” percorri o caminho de saberes que ¢ preparar um caril, como “nds fazemos”.
Tal com antes em Mogambique, a surpresa aconteceu: «Vocés também cozinham caril com

coco?»

Com ela, e outras amigas, fui aprendendo a detetar as subtilezas que, no sabor, distinguem

um “caril goés” (leia-se, preparado nas familias catolicas), do “caril dos hindus” goeses.'® Com

16 Encontro tido na Ilha de Mogambique, em junho de 2002.
17 Conversas tida em Panjim, Goa, entre setembro e novembro de 2015.

18 Sobre este tema, veja-se Rodrigues (2004: 46—48).
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elas, partilhei idas aos mercados e as negociagdes envolvidas na aquisicdo dos temperos

(especiarias):

Cada pessoa faz o caril a sua maneira, como aprendeu na sua familia. No nosso [go¢s,
catolico] caril entra o coco e piripiri; sem isso ndo ha caril. E preciso escolher bem os
cocos, para ter bom leite. O coco ¢ partido e depois ralado juntamente com as
especiarias. Num caril normal eu uso agafrfo da india, cominhos, alho e piripiri,
pilando tudo até ter uma massa homogénea que ¢ usada para fazer o caril de peixe ou
de camardo ou mesmo carne. Outras pessoas podem acrescentar outros temperos,
como canela, cravinho, gengibre, e assim... Os hindus preferem o ambot-tik, que ¢é
mais picante e azedo. E um caril de peixe onde néio se usa coco, mas vinagre.

Num outro encontro, em Maputo, o convite para almoco foi precedido de uma conversa
sobre a arte de preparar o caril. Tendo-me sido pedido apoio para ralar o coco e o pilar com os
restantes ingredientes, o comentario a minha passagem por Goa surgiu naturalmente. E mais
surpreendente a resposta: “Afinal eles também fazem assim? Esta ndo € receita mogambicana?!
Quando fui nascida a minha mie ensinou assim; isto é comida nossa, daqui, de Mo¢ambique.”!”

E, de facto, o excelente paladar mostrava, também, as propriedades unicas daquele cozinhado,

local e global a0 mesmo tempo.

Cozinhar um caril ¢ uma aventura arriscada, espelhando conquistas de resisténcias
(Collingham, 2006). Solidos e liquidos reinem-se na panela sob a mao sabia da cozinheira. Vao
cozendo em fogo lento, aguardando o acrescento de sabios temperos. O tempo, a sabedoria e o
cuidado garantem o resultado deste prato, que atica o paladar pelo cheiro na metade da
cozedura, quando o aroma se espalha com intensidade. O caril ¢ exemplo de como
especificidades singulares se transformam numa singularidade inica que desperta o erotismo

do paladar.

Ao preparar a comida, nos espacos das cozinhas, o conhecimento ¢ apropriado e
incorporado através da experiéncia pratica. Esta realidade foi experimentada na preparagao do
caril na Ilha de Mogambique. Na sua discussdo sobre a “pratica ponderada” que € a preparagao
de alimentos, Lisa Heldke (1992: 218) refere-se ao conhecimento culinidrio como um

“conhecimento corporeo”, chamando a atengdo para que se trata de um reconhecimento factual,

19 Almogo com Maria Carvalho, em abril de 2018.
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experimentado, também, através do corpo. A importancia da experiéncia esta patente na “velha

mao experimentada” a que D. Isabel fez meng¢ao quando preparava um caril: “pode provar! as

minhas mios sdo velhas, mas o sabor que a comida tem sai das minhas maos para a panela”.?

O reconhecimento de que o conhecimento ndo reside “na mente”, mas ¢ praticado e
experimentado através de varios sentidos envolvidos na preparagdo de alimentos, esta evidente
na resposta que D. Isabel me deu sobre a receita do caril: “Eu nao sei receitas... as vezes nem
me lembro bem... s6 quando chego no mercado e comeco a pensar no que vamos preparar sinto

a receita na cabeca.”
As badjias que alimentam “o povo”

A cozinha, qualquer que seja, sustenta-se numa gramatica de saberes, que frequentemente
se expressa através da oralidade. As receitas, que se transmitem pela pratica quotidiana,
expressam historias e encontros de culturas, refletindo experiéncias vividas e lutas situadas.

Cozinhar é uma maneira de conhecer e ser, como as badjias*' me mostraram.

2018, Maputo, a porta da escola onde estudei nos anos 1980. De uma larga frigideira
periclitantemente assente num banco estacionado no passeio, sobe o aroma a badjias,
que me transportam as memorias do ensino secundario. D. Luisa deita mais uma
colherada de massa espessa de badjia no 6leo que ferve desde o inicio da manha. A
massa das badjias é preparada em casa, no dia anterior. E uma receita “familiar”, a
base de farinha de feijdo nhemba misturada com varios temperos: coentro, alho,
ocasionalmente, cebola crua picadinha. A badjia solta um silvo suave quando
encontra o 6leo; algumas voltas na frigideira e a badjia esta pronta. D. Luisa abre um
paozinho, recheia-o com uma badjia acabada de fritar e entrega-mo. Agradeco e
afasto-me para o lado, para dar lugar ao jovem estudante que aguarda vez; dou uma
dentada no pdo e o sabor leva-me de volta aos anos da escola secundaria. As badjia
continuam a ser um elemento fundamental da comida de rua.

2015, Panjim, Goa. Estou na biblioteca estatal central quando uma colega me pergunta
— quer um vada pao??* Estou a trabalhar em Goa sobre encontros de sabores e aceito.
Tarang, que se ofereceu para ir comprar esta incognita, em breve esta de regresso com
dois pacotes feitos de papel de jornal. Entrega-me um. Abro-o e sai um paozinho
quadrado e macio, com algo que parece uma badjia, coberta com um chutney verde.

20 Conversa tida em Panjim, Goa, em novembro de 2015.

2L O termo badjia tem a sua origem na costa ocidental da India, onde o termo se aplica para designar um
frito/lanche popular com varias variantes.

22 O termo predominante para designar este tipo de street food é vada pav. Em Goa, onde a presenca portuguesa
tem raizes mais profundas, o uso da expressdo vada pao ¢ comum. Esta palavra composta integra a palavra vada,
marata, que significa polme; ja pao ¢ um derivado da palavra portuguesa “pao”.

REVISTA DEBATES INSUBMISSOS, Caruaru, PE. Brasil, Ano 9, v.9, n2 31, Numero Especial, ISSN: 2595-2803
Endereco: https://periodicos.ufpe.br/revistas/debatesinsubmissos/
DOI: 10.32359/debin2026.v9.n31.p334-358

344


https://periodicos.ufpe.br/revistas/debatesinsubmissos/

Revista 6@

Debates Insubmissos

A primeira dentada no pao (corruptela de pao) e no vada (o frito) transporta-me a
Maputo. S6 o chutney, que combina piripiri, coentro e menta me ¢ desconhecido.
Pergunta-me se gosto. Como explicar as sensagdes? Um contraste perfeito de sabores
e texturas que me invade a boca e me transporta aos sabores, também, do meu pais. A
primeira dentada foi uma delicia e tornei-me cliente assidua da pequena locanda onde
eram confecionados os vada pao, na proximidade da biblioteca. 23

Em Goa, o vada pao é um prato comum. As conversas que fui tendo com a colega que
me apresentou o vada pao revelaram muito sobre a comida enquanto processo identitario. Os
principais componentes do vada pao — a batata e o pdo — foram trazidos para a India pelos
portugueses, a partir do século XVII. O tnico ingrediente chave oriundo da regido — ou mesmo
da India — é o besan, farinha de grao-de-bico. Num momento em que as crispa¢des politicas se
estendem as mais diversas areas politicas, a comida ndo escapa. Os partidos que defendem o
Hindutva®* tém vindo a promover uma culindria “indiana” assente primordialmente em pratos
vegetarianos cozinhados com produtos originarios do Estado, defendendo o vada pav como um
dos pratos “tipicamente” indianos (Dalal, 2017). Mas em Panjim, onde comprava o vada pao,

ndo havia lugar para duvida: “E uma comida de goés.”?®

Ao longo da minha estadia em Goa apercebo-me de como alimentos ligados ao territorio,
como os vada pao/badjias servem como espagos de memoria, ou sitios mnemonicos,
incorporando tragos concretos do passado colonial ausente da representacdo, um “passado

ausente” da historiografia portuguesa, indiana ou mogambicana.

Em Maputo, as vendedeiras de badjias partilham histérias de luta semelhantes as das
mulheres com quem falei em Goa (Wilson, 2015). As badjias sao o ganha-pao de muitas
familias: “Comeco a pilar o feijdo nhemba no final da tarde, para depois colocar o feijao
esmagado em molho. A partir das duas horas da manha comeco a preparar a massa das badjias.
Eu vendo as badjias desde as 4 horas da manha, quando os trabalhadores e estudantes estdo a

sair no trabalho”, afirmou D. Irene,*® uma das vendedoras de hadjias com quem vou

23 Relatos extraidos do meu diario de campo.
24 Orientagio politica que defende a India hindu, apostando no estabelecimento de um Estado Hindu na india.
25 Afirmacdo de uma das empregadas da loja de vada pao em Goa, em fevereiro de 2016.

26 Encontro realizado em junho de 2016 em Maputo.
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conversando entre vendas. A conversa acontece ainda de madrugada, enquanto os clientes vao
parando para comprar badjias quentes. A troca de saudagdes com varios dos consumidores
mostra que Irene tem clientes certos, os quais comentam descontraidamente o andamento do
negocio e as dificuldades da vida. Separada hd muito do pai dos seus quatro filhos, Irene
subsiste em larga medida desta atividade: “os meus filhos frequentaram a escola porque eu
tenho este negdcio, tenho clientes fixos! Toda a gente gosta muito das badjias que cozinho. Sdo

comida de mogambicano que luta a vida dele.”

Até a independéncia de Mocambique, em 1975, as badjias eram comidas da classe
trabalhadora, negra. Eram comidas dos suburbios negros. Como noutras facetas da vida
quotidiana, a comida sentiu o impacto da revolucdo. Nos primeiros anos da independéncia, a
comida tornou-se escassa. Para tal concorreram vdrias razdes: uma crescente demanda
consequéncia do maior poder aquisitivo da populagéo, o bloqueio dos paises vizinhos da Africa
do Sul do apartheid e da entdo Rodésia,?” de quem Mog¢ambique dependia economicamente, e
as mudangas politicas, que incluiram a nacionalizagdo da terra e de varias empresas
agropecuarias, na sequéncia da fuga dos seus donos. O resultado foi a caréncia de alimentos e
a chegada de outras comidas, como as badjias, ao centro da cidade, entdo em recomposi¢io.?
Ou seja, a falta de comida e de ingredientes culinarios nao apenas influenciou a capacidade de
preparar receitas tradicionais, mas também afetou a maneira como os mogambicanos percebiam
a comida enquanto marcador de identidade. A comida, como as conversas tidas sublinham,
revela qualidades sensoriais, temporais e espaciais que metamorfoseiam os alimentos em pegas
fundamentais dos sistemas culturais (Douglas, 1991). De igual modo, como comida de rua, as
badjias revelam até que ponto as transformacdes do que se come e onde se come — a rua —
constitui um terreno central para a reivindicag¢ao deste espaco. E as ruas da cidade de cimento

vao sendo ocupadas por saberes e sabores subalternos, oriundos das periferias da cidade.

27 A Rodésia ascendeu a independéncia em 1980 e adotou o nome de Zimbabwe.

28 Fruto da saida macica dos antigos colonos portugueses, a cidade de cimento, o centro de Maputo, foi ocupado
por populagdo negra, que até entdo habitava maioritariamente as zonas periféricas da cidade.
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O MUNDO EXPERIMENTADO POR MULTIPLAS SENSACOES

Tocar e saborear em profundidade, duas formas de contacto imediato, permitem uma
compreensao relacional da intimidade e do corpo, fornecendo uma gramatica para lidar com
formas mais intimas de ser e de conhecer. Ao ralar o coco, ao pilar os temperos, o olfato, o
gosto, o experimentar da textura da mistura ensinaram-me o uso do corpo como um 6rgao

sensorial.

Em Goa, come-se frequentemente a mao. Em vérias refei¢des partilhadas, sinto que os
talheres na mesa sdo uma deferéncia para comigo. O desafio foi aprender a usar as maos para
comer.?’ Este ato é antecedido de um ritual de higiene corporal, que me aproxima da comida
que consumo. Ao usar os dedos, ndo ha distdncia entre a comida ¢ eu mesma. Os dedos
aprendem a embrulhar a comida e a combinar texturas e sabores antes de a levar a boca. E, no
final da refei¢ao, em sinal de apreciacao, lambem-se os dedos. Lamber ¢ também uma maneira
de experimentar sensualmente a comida e o corpo, de apreciar o desejo que a comida suscita.

Dedos, labios, lingua, boca, comida, cheiros tudo € sugestivo de imagens e sensacdes erdticas.

Num escrito poético recente, Boaventura de Sousa Santos regista, de forma cativante, a
intima ligacdo entre o desejo sexual e a comida, um ato que simultaneamente satisfazia a mente

€ 0 corpo, a experiéncia do que € Mogambique.

Comer o mastro com lagosta grelhada no fogo dele.
Ouro agafrdo. Cheiro do mar em terra.

Em terra.

Sumo de manga de verao.

Matapa mucapata.

Matapa mucapata.

Cacana.

Matapa mucapata.

Matapa mucapata.

Cacana.

2 0 uso dos talheres criou uma distancia entre o corpo e os alimentos a serem ingeridos, facto que Elias (1994
[1939]) explica contribuir para diferenciar o civilizado dos selvagens.
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Mucuane.

Mucuane.

Come cacana. Lambe.

Xiguinha salva vidas badgias. Lambe.
Banana maga do Xai-Xai bem metida em molho doce.
Tocossado.

Toco louco. Assado.

Penso basta. Sinto nio basta.

Maos no coco branco mulato.

Coco branco coco mulato.

Coco louco tocossado.

Wuputsu nas banjas.

Suaves xinoni e sura.

Até o restaurante estar todo aberto.

A louca lambida. Lambe. Dura.

O fndico prova-se com o dedo. Tempera.
Falta sal de alho.

Acafrio de ledo.

Canela de quentura.

Tempera e dura.

Dura.

Sal da tarde sal da noite.

Sal da manha suada.

(Santos, 2017: 76; 78)

Sentir em profundidade ajuda a apreciar diferentes maneiras de nos sentirmos proximos,
em experimentar solidariedade no sentir de forma incorporada. Sentir em profundidade realgca
a existéncia relacional entre o eu e a outra pessoa de quem gosto, que me quer, com quem
dialogo. A conexao tangivel enfatiza o sentimento e a conexdo, de modo que a visdo, o som, 0
sabor e o cheiro sdo apreciados e compartilhados, mesmo que ndo sejam conscientemente

significados.

Como recuperar o gosto literal e a experiéncia sensorial corporea para compreender a

diversidade ontologica e epistemoldgica do mundo? Como ir além do pensamento abissal? Uma
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das ideias centrais das epistemologias do Sul ¢ que a compreensao do mundo excede largamente
a compreensao eurocéntrica do mundo (Santos, 2018). A filosofia europeia ha muito nega
qualquer legitimidade estética ao provar através da lingua embora especule sobre o gosto em
geral. A visdo, ao separar o “eu’” do mundo, cria a ilusdo de uma facilidade racional literalmente
auténoma. Associada a esta disjuncdo hierarquica estd a ideia de que a distancia entre o
conhecedor e o objeto-percecdo reflete uma “vantagem cognitiva, moral e estética”
(Korsmeyer, 1999: 12). J4 os outros sentidos sdo vistos como proximos, € incapazes de criar a
necessaria distancia analitica relativamente ao objeto de perce¢do. Gradualmente, o
conhecimento deixou de ser entendido como incorporado, com a ciéncia moderna a conceber
os sentidos como veiculos indispensaveis, mas traigoeiros, para conhecer o mundo, controlados

pela razao (Santos, 2018: 166).

Como argumentam Leong-Salobir, Ray e Rohel (2016: 11), a estética nasceu como um
campo discursivo da filosofia europeia no século XVIII, quando se defendia que o gosto literal
¢ inconsciente, subjetivo e intimo de mais para permitir uma elaboragdo racional. Todavia, este
consenso ja ndo encontra sustentacdo que o legitime. Pensando a partir do Sul, de corpos que
reclamam saberes e poder, ¢ percetivel que o conhecimento ndo ¢ possivel sem experiéncias
corporeas, as quais sdo impensaveis sem sentidos e sensagoes (Santos, 2018: 165). Merleau-
Ponty (1992 [1945]: 89) destaca que “desaprendemos” em larga medida o que significa pensar
como corpo. E pelos sentidos que conhecemos e consumimos o mundo, nos tornamos parte
dele. No campo dos alimentos, apesar de o ambiente natural influenciar os sabores da comida,
¢ o dominio cultural, a preparacao de alimentos, que cria o sabor do lugar, incorporado na

relagcdo entre a comida e a degustagdo, coletiva, a hora da refeigao.

O sabor ¢ 0 aroma da comida, uma forma de contacto direto com o mundo exterior, sao
uma forma de interpretar a realidade. A propria forma de cozinhar, o ato de partilhar comida,
gera hierarquias culturais, € mesmo situagdes de exclusdo. Ultrapassar qualquer situagao de
exclusao abissal significa, como destaca Boaventura de Sousa Santos, uma experiéncia de
mutualidade, de sentir o mundo estando consciente das assimetrias e da urgéncia da

reciprocidade (2018: 167). Nao reconhecer outras formas de sentir o mundo, em contextos que
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experimentaram e experimentam a triplice violéncia que marca os nossos tempos — capitalismo,
colonialismo e patriarcado —, a exclusdo ou subalternizacdo de outros sentidos continua a
reproduzir as relagdes de poder hegemonicas, reformando exclusdes abissais. As razdes vividas
pelas emogdes exigem outras abordagens sobre o ser, estar e experimentar o mundo. A
racionalidade das epistemologias do Sul acontece quando vivemos juntos comendo e
saboreando, temperando os didlogos sobre saberes enquanto se saboreiam afetos. Para a avd

Ndzima:

Cozinhar é o mais privado e arriscado ato. No alimento se coloca ternura ou 6dio. Na
panela se verte tempero ou veneno. Quem assegurava a pureza da peneira e do pildo?
Como podia eu deixar essa tarefa, tdo intima, ficar em méo anénima? Nem pensar,
nunca tal se viu, sujeitar-se a um cozinhador de que nem o rosto se conhece. Cozinhar
ndo ¢ servigo [...]. Cozinhar ¢ um modo de amar os outros. (Couto, 2003: 86)

Pelas receitas, € possivel ir além de qualquer representacao colonial que nega o contributo
das mulheres do Sul; pelas receitas, escutamos lutas e reconstroem-se arquivos de saberes
testemunhados pelas mulheres nos circuitos da violéncia colonial, das relagdes comerciais e da
diaspora (Meneses, 2013). O conhecimento que as receitas revelam na voz de quem as prepara
¢, em simultaneo, profundamente local, mas com uma dimensao universal, pela natureza dos
temas e dos ingredientes. Trata-se de um conhecimento situado e intenso vivido nos cheiros,
sabores e carinhos, de que a escrita ¢ manifestamente incapaz de dar conta. Sdo saberes que
possuem vitalidade suficiente para fortalecer as lutas sociais porque permitem a criagdo de
razdes que a razdo fria desconhece, razdes quentes que aquecem a luta e mobilizam

solidariedades sentidas (Santos, 2018: 190).

Estes arquivos orais, ao facilitar a recuperacao das historias das ndo seres, reconfiguram
a reexisténcia do Sul, confrontado com inumeras tentativas de aniquilacdo, em atos de
genocidio, escraviddo, patriarcalismo, colonizagdo e erradicagdo de memorias culturais.
Incluindo as mulheres como sujeitos na plenitude dos campos em que atuam, aumentamos a
possibilidade de desafiar a hegemonia do conhecimento cientifico moderno. Ao estudar a
diversidade das realidades alimentares em todo o mundo, € possivel identificar alternativas

locais, utopias concretas de inovagao e sustentabilidade que estdo a ter lugar. O desafio ¢ dar-
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lhes credibilidade, tornando estas praticas emergentes cada vez mais conhecidas,

descolonizando a imaginagao e ampliando a justica cognitiva (Meneses, 2009b, 2018).

SABOREANDO OS CONTACTOS NO MUNDO

O movimento, o contacto entre culturas ¢ uma das principais caracteristicas da
humanidade. O movimento altera a materialidade das coisas ao implicar a transferéncia de
objetos ou praticas (incluindo adaptagdes) que podem produzir diferentes materialidades,
dependendo dos caminhos percorridos e alteracdes sofridas (Basu e Coleman, 2008: 328).
Paradoxalmente, a comida assenta no mito do sentido de pertenca ao “local”. Qualquer receita
culindria tem as suas raizes: o contexto cultural que gera os saberes que concebem o prato, os
ingredientes e os proprios instrumentos. Mas isso ndo significa que as receitas ndo se
desloquem; pelo contrario, adaptam-se de forma fluida a novas circunstancias, reinscrevendo-
se num novo “local”. E a relagdo entre os produtos, entre estes e os processos de transformagio
que faz de uma receita o que é, que adquire sua especificidade. E que transforma a cozinha, o
espaco onde os alimentos sdo preparados, num laboratdrio onde se cozinham afetos. O carinho
da hospitalidade revelou-se em conversas animadas sobre a preparagdo da comida e, sobretudo,
com os encontros sobre alimentos e receitas culindrias que unem Goa a Mogambique. Termos
referentes a pratos especificos como bebinca, chamuga, rissol, sura, achar, apa, sanna ou ainda
de ingredientes como lanho®*® ou nachenim, partilhados nos dois lados do Indico, revelavam
encontros esquecidos e traziam a luz uma gramadtica de saberes que se revelava na fusdo de

sabores e texturas em prepara¢do na cozinha.’!

Nestas cozinhas, as mulheres raramente seguem receitas. Adicionam, subtraem e mudam
os ingredientes dependendo do que tém a mao. Desta forma, os pratos deslocam-se entre
territorios, circulam por diferentes grupos culturais, reemergindo com novos nomes e sabores

e texturas. As conversas que estdo na origem deste capitulo mostram como narrativas

30 Coco verde (Horta, 1891 [1563]: 244).

31 Sobre este assunto, consulte-se também Dalgado (1919). De referir que vérios destes pratos sdo partilhados
por territérios do Indico, como o achar, as chamugas (samosas), etc.
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marginalizadas transmitem uma compreensao profunda e politicamente estruturada de lutas
quotidianas; revelam também experiéncias corporificadas com profundas implicagdes para a
compreensao das relacdes humanas em contextos socialmente marcados por desigualdade fruto

da opressdao que marca 0s nossos tempos.

Ouvir revelou-se uma arte, uma acdo politica, que é praticada na proximidade, no
contacto; neste sentido, invoca necessariamente a corporeidade das pessoas envolvidas na
conversa, cujas respostas se expressam pelo corpo. As histérias que as receitas transportam
carregam o saber e sabor do passado, embora estes ressoem de forma particular, incorporada,
em cada caso. O potencial transformador destas historias acontece pela reciprocidade da
traducdo intercultural, quando se ouve e se ¢ ouvido como desafio transformador (Lambek,

2002).

No caso do Indico, arquivos orais ¢ escritos ilustram que a penetra¢do comercial europeia
articula uma presenga formal com formas informais (Alpers, 2014). Os proprios portugueses (e
outros europeus) usaram as redes comerciais existentes no circuito do Indico para obter os
produtos desejados na Europa. O estagio inicial da presenga europeia na costa oriental da Africa
pode ser descrito como um processo de transi¢do do controlo comercial e do conhecimento por
parte de diferentes grupos sociais para o controlo colonial-capitalista por grupos europeus
(Meneses, 2009a). Nos dias que correm, os proprios sentidos do lugar sdo parte de um conjunto
complexo de relagdes — cruzamentos culturais em que as pessoas, a comida, o tempo, 0s

espacos e os regimes emocionais acontecem.

Os contactos transoceanicos de longa duragdo revelam-se na troca de culturas, que
transforma as receitas num arquivo de saberes. Ao cozinhar, as mulheres partilham receitas
cujas historias sdo uma forma de pensar o mundo. Estas receitas contam as relagdes de

violéncia, dominagdo e subordina¢do que marcam a vida de quem as narra:

Nos tempos dos colonos, aqui na Ilha nao tinha restaurante onde vocé€ comia caril
assim dos nossos; nos restaurantes serviam a comida de indianos de Goa, seguiam
receita deles. Talvez hd muito tempo noés costumassemos cozinhar da mesma
maneira... eu ndo sei. Mas os goeses queriam ser vistos como portugueses, como
brancos. E os europeus s6 comiam quando iam ™44 pnag casas dos goeses. As
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pessoas que agora visitam a Ilha eu acho que querem mais esse caril dos indianos,
porque lembram daqueles velhos tempos, dos tempos coloniais...

Mesmo aqueles muito poucos brancos comem caril connosco, negros. A gente come
com a mao; tens de lavar bem e saber comer. Mas naquele tempo diziam — vocé ¢
indigena, come com a mio! E ndo mudou muito...*

Durante a época colonial, a contradi¢ao social dominante era entre o colonizador e o
colonizado. Mas o debate sobre o papel das mulheres ja havia comecado. Como resultado,
embora as mulheres que ascenderam a lugares de poder tenham recuperado o direito a
autoidentificagdo, este processo de reocupacao do ser e do saber ndo foi estendido a toda a
sociedade. As mulheres subalternas continuam ainda sem conseguir tirar o melhor proveito do
“direito a voz”, quer porque os seus saberes continuam silenciados, quer porque os conceitos e
saberes que veiculam ndo sdo reconhecidos. Aqui, os cruzamentos de saberes continuam

marcados pelas desigualdades.

Mas a comida ¢ poder. E este poder advém ndo s6 do controlo do consumo, da produgdo
ou da distribui¢do, mas também dos vinculos entre gastronomia e identidades, entre comida e
saberes. Pela conversa e saboreando os pratos preparados vao-se renegociando relacdes
desiguais que ainda marcam estas sociedades. Por outro lado, através de uma escuta profunda
e reflexiva, € possivel revelar historias multissensoriais e localmente situadas, que desvelem
saberes além do canone historiografico colonial. Se a narracao de historias €, obviamente, uma
forma de comunicacao performativa oral, ela também envolve outras formas de comunicagao,
como 0s gestos, o toque, os cheiros, o sabor. As palavras de Santos (2018: 186) atestam esta
constatacdo, quando este autor sublinha que a oralizagcdo do conhecimento acontece associada

a uma personalizac¢do deste.

A comida e as sensagdes que suscita apresentam uma negociagao continua entre agéncia
e limitagdo, entre pessoas e lugares. As viagens, de pessoas e de bens, conjugaram-se nas
margens do Indico para moldar as paisagens culinarias. De facto, talvez nada seja mais
omnipresente entre as duas margens do oceano Indico do que o vada pao/badjia ou o caril.

Estes pratos, pela sua omnipresenca, representam elos culturais “ausentes”, marca de uma

32 Encontro com S. Xarifa, marco de 2005, Ilha de Mogambique.
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historia comum entre o que é hoje a India e a margem ocidental do Oceano Indico,
particularmente Mocambique. Neste sentido, estes pratos (e a tentativa de esquecimento
seletivo dessas ligagdes historicas pela narrativa colonial e nacional) funcionam como
marcadores de uma zona de contacto culindria, quer pela estrutura de preparagdo, quer de
consumo. Exemplo de uma resisténcia de sabores e saberes subalternos, a badjia/vada pao ¢ o
caril, enquanto metafora, aludem a uma historia mais ampla, reconhecendo o papel que as
culturas do mundo desempenharam na constituicao desta zona de contacto de sabores. Esta zona
de contacto espelha o que Frangoise Vergés classifica de uma culinria crioula,* que renuncia
a pureza, € a qualquer tentativa de essencialismo, “uma culindria [que] incorpora processos ¢

praticas transétnicas e transculturais” (2006: 245).

Desafiando silenciamentos e subalternizagdes, as culinarias tém vindo a emprestar, a
retrabalhar e a adaptar sabores e saberes umas das outras, numa pratica de crioulizagdo:
“imitago, apropriagdo e tradugdo” (Verges, 2006: 245). A paisagem que os sabores do Indico
sugerem ¢ de uma riqueza imensa, integrando historias e saberes sedimentados ao longo de
séculos. A comida desafia as barreiras essencialistas que separam culturas, perpassa o tempo e
permeia a vida de todas as geragdes. Delinear percursos de encontros, identificar possiveis
zonas de contacto, acontece pelo conectar de diferentes formas de sentir e pensar, permitindo
que varias historias, exemplos e conceitos interajam de maneira néo hierarquica. E também um
convite para que nos encontremos neste territorio, circulando nele, dialogando com quem o

integra, como forma de ultrapassar o pensamento abissal.

33 Sarah Nuttall e Cheryl-Ann Michael (2000), a partir do contexto sul-africano, diferenciam o multiculturalismo
¢ o hibridismo da criouliza¢do. Os primeiros dois termos apoiam-se no sentido de contengdo, que ¢ distinto do
sentido de crioulizagdo, que mistura o intimo e o publico, incluindo as esferas dos sentidos. Mas a proposta de
crioulidade nao colhe um sentido comum. Para Rosabelle Boswell (2017) a ideia de doenca crioula € usada para
fazer referéncia as implicagdes de despossessdo e violéncia, que fragmentou identidades, economias e
solidariedades. Entre os véarios exemplos que esta autora aponta, o uso da crioulidade como projeto de
harmonizagao de culturas ndo permite reconhecer o impacto da escravatura na limitagdo do acesso a recursos.
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