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RESUMO

Com o proposito de facilitar o cotidiano dos profissionais e estudantes de Gastro-
nomia, Turismo Gastrondmico, Nutricdo, bem como dos estudiosos sobre cultura e
identidade, elaboramos o projeto “Bahia de Todos os Pratos: Dicionario da Cozinha
Baiana”. Neste artigo, temos o objetivo de apresentar noticias da construcéo e do
desenvolvimento desse projeto. Na pesquisa, temos reunido um acervo léxico referente
ndo somente ao que se classifica como patrimonial da culindria baiana, mas também a
sua cozinha contemporanea e cotidiana, organizando os verbetes em cinco campos
lexicais (ingredientes, alimentos, bebidas,utensilios, processos e métodos). Nos dois
primeiros campos, identificamos ainda a procedéncia dos ingredientes e dos alimentos
nas areas dos biomas da Bahia, utilizando abreviaturas (MA = Mata Atlantica, CA =
Caatinga e CE = Cerrado). A partir de 2020, em virtude da pandemia de COVID-19, a
coleta dos verbetes passou a ocorrer exclusivamente por meios bibliograficos e eletrd-
nicos. Foram consultados compéndios lexicogréaficos diversos e obras sobre a culinaria
baiana em Rego (1892), Querino (1928), Brand&o (1948), Vianna (1979; 1987), Lody
(1998) e outros. Como fundamentacdo tedrica, tém sido imprescindiveis: a compreen-
séo de Lexicografia como dicionarizagéo do léxico, a partir de Haensch (1982), Borba
(2003) e Krieger (2020); reflexdes sobre Lexicografia Pedagdgica (LEXPED), por
Welker (2008); e a nocao de aprendizagem lexical por Krieger (2012) e Antunes
(2012). Recentemente, o projeto foi contemplado com bolsas de Iniciagdo Cientifica e
conta com uma equipe de tradugdo para os idiomas Inglés e Espanhol, formada por
pesquisadores docentes e discentes da UNEB.
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ABSTRACT

The reason why we created the project “Bahia of all dishes: Bahia Cuisine
Dictionary” had the purpose of facilitating the daily life of professionals and students
of Gastronomy, Gastronomic Tourism, Nutrition, as well as scholars on culture and
identity. In this article, we aim to present an update on the creation and development
of this project. We have gathered a lexicon collection referring not only to what is
classified as the heritage of Bahian cuisine but also to its contemporary and everyday
cuisine in this research, organizing the entries into five fields: ingredients, food, beve-
rages, utensils, processes, and methods. In the first two, we also identified the origin of
ingredients and foods in the areas of the Bahia biomes, using abbreviations such as
MA = Atlantic Forest, CA = Caatinga, and CE = Cerrado. Due to the COVID-19
pandemic as of 2020, the collection of entries began to take place exclusively through
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bibliographic and electronic media. Various lexicographical compendiums and works
on Bahian cuisine were consulted in Rego (1892), Querino (1928), Branddo (1948),
Vianna (1979; 1987), Lody (1998) among others. The following have been essential as
a theoretical foundation: the understanding of Lexicography as a dictionary, based
on Haensch (1982), Borba (2003) and Krieger (2020); reflections on Pedagogical
Lexicography (LEXPED), by Welker (2008); and the notion of lexical learning by
Krieger (2012) and Antunes (2012). The project was recently granted with Scientific
Initiation scholarships and acquired a team of translations into English and Spanish,
formed by researchers, professors, and students from UNEB.
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1. Uma pitada de histéria: a primazia de uma cozinha de muitas
maos, de muitos povos

Que Deus entendeu de dar
A primazia
Pro bem, pro mal
Primeira mao na Bahia
Primeira missa
Primeiro indio abatido também
Que Deus deu

Que Deus entendeu de dar
Toda magia
Pro bem, pro mal
Primeiro chao da Bahia
Primeiro carnaval
Primeiro pelourinho também
(Gilberto Gil, Toda menina baiana, 1979).

Neste artigo, damos noticias sobre a elaboracdo de um dicionario
da primeira cozinha de fusdo intercontinental do Brasil: a cozinha baiana.
E 6bvio que, antes da invasdo portuguesa, contatosculturais ocorreram
aqui entre os povos donos da terra. O nosso objeto de pesquisa e registro
lexicogréfico, entretanto, € o léxico da cozinha baiana, culinaria herdada
dos contatos coloniais e pés-coloniais, ora preservada, ora modificada,
enriquecida e subtraida, memoriale de inimeras releituras contempora-
neas, muitas delas em busca de uma decolonialidade, cheia da magia
prépria das mulheres que primeiro misturaram sabores identitarios de
povos diversos.

A Bahia, lugar do primeiro encontro oficial entre os povos que i-
niciaram a formacdo do Brasil, muito antes dos primeiros registros da
“Carta de Pero Vaz de Caminha a El-Rei D. Manuel sobre o achamento



do Brasil” (1500), ja apresentava parte das bases de uma culinaria poten-
te, rica em cores, aromas, formas, texturas e sabores. Os “de comer” dos
povos originarios desta terra eram preparados a partir dos principais
ingredientes extraidos da natureza: milho, mandioca, aipim, inhame,
diversas outras raizes, frutas silvestres, castanhas, folhas, flores, palmi-
tos, carnes de cagas, peixes de aguas doces e salgadas, moluscos, crusta-
Ceos etc.

Encarregado de relatar ao rei de Portugal o que havia de (til, vali-
0SO € curioso no “achamento” da terra nova, Caminha inventariou algu-
mas das riquezas naturais e peculiaridades da gente dessa regido corres-
pondente ao atual litoral baiano, mas sequer imaginava a diversidade de
povos e recursos biomaticos da terra invadida. Conforme Cunha (1992),
na Bahia do século XVI, habitavam: os tupiniquins nas praias, estuarios e
manguezais de toda a regido do “descobrimento”; 0s tupinambas no
litoral sul da Bahia, na regido de Mata Atléntica; 0s guerens no Arquipé-
lago de Tinharé (de 26 ilhas, onde esta localizado o atual polo turistico
Morro de S&o Paulo); os mongoi6s no interior de Ilhéus; os guaymurés
em Porto Seguro; os maracas entre o Rio Paraguacu e o Rio de Contas;
0s payayas e cacherinhens na regido de Jacobina; os orizes e procas pelo
sertdo do Itapicuru; os cariris na porcdo setentrional do sertdo baiano,
préximos ao rio Sdo Francisco. H4 muito a pesquisar e estudar sobre essa
diversidade cultural dos povos originarios do Brasil.

Além desses povos e dos colonizadores, diversos povos africanos
também constituiram a nacdo brasileira. Ndo se sabe exatamente quando
os primeiros africanos escravizados foram introduzidos no Brasil, mas se
sabe que, oficialmente, o trafico negreiro para o Brasil foi autorizado por
um alvara de D. Jodo I, datado de 29 de marco de 1549 (RAIMUNDO,
1933). Em Salvador, os primeiros africanos escravizados chegaram em
1550, embora o provavel inicio de um trafico negreiro regular para o
Nordeste do Brasil remonte a 1568, quando Portugal j& lidava com a
importacdo direta de escravizados da Africa ha mais de um século
(BONVINI, 2009).

Nesse periodo, século XVI, o primeiro ciclo escravagista — da
Guiné — trouxe principalmente sudaneses, originarios da Africa situada
ao norte do Equador; no século XVII, o segundo ciclo — do Congo e de
Angola — trouxe negros da zona banta; no século XVIII, o ciclo da costa
de Mina trouxe novamente sudaneses e, sobretudo vindos para a Bahia,
negros do Benim; no século XIX, o dltimo ciclo trouxe africanos de
varias procedéncias, sendo um maior nimero vindo de Angola e Mo-



cambique (VIANNA FILHO, 1946). Na Bahia, houve e ha fluéncias
culturais dos povos dos antigos Reinos de Angola e do Congo, da Costa
do Marfim, de Gana, do Togo, da Nigéria ocidental (egbas, 0ios, ijexas,
ijebus, ifés, ondos, ibadas, oxobds), do norte da Nigéria (haugas, também
conhecidos como malés), do Reino de Queto (atual Benim oriental), do
antigo reino do Daomé, e de Mogambique (CASTRO, 2001).

Na elaboracéo do dicionario, do qual damos noticias neste texto,
optamos por nao classificar genericamente a origem das producdes e
contribui¢des culturais gastrondmicas como “indigenas” e “africanas”.
Preferimos ter o cuidado de, sempre que possivel, informar a nacionali-
dade ou a identificacdo especifica dos povos que produziram a culinaria
baiana, suas técnicas e seus utensilios. N&o é justo especificar apenas a
identidade do colonizador e, com isso, atribuir uma pretensa superiorida-
de cultural aos portugueses. E tempo de considerar que “(...) as diferen-
cas culturais dos povos indigenas, dos afrodescendentes e de outros po-
vos portadores de identidades especificas foram sistematicamente nega-
das, compreendidas pelo crivo da inferioridade e, desse modo, fadadas a
assimila¢@o pela matriz dominante.” (HENRIQUES, 2006, p. 10). Opta-
mos por construir uma obra de referéncia comprometida com a emergén-
cia ética da decolonialidade, com o propésito de contribuir para a visibi-
lidade de conhecimentos e produtos locais elaborados — ndo somente,
mas sobretudo — pelas muitas méos de povos historicamente subalterni-
zados, oprimidos, silenciados. Com isso, ndo ignoramos a presenga por-
tuguesa na cozinha baiana, apenas buscamos romper com 0 pacto da
invisibilidade dos demais povos.

Atualmente, a expressdo “comida baiana”, para muitas pessoas,
apresenta um valor semantico, correspondente apenas a pratos de uma
culindria rica em azeite de dendé, prépria do Recéncavo Baiano, herdada
de povos africanos. Em dias de sexta-feira, em Salvador, por exemplo,
muitos restaurantes de comida a quilo, em seus cardapios, incluem o que
chamam de comida baiana: caruru, vatapa, xinxim de galinha, feijao de
azeite, farofa de dendé. No entanto, a comida baiana néo se limita a essa
combinacdo de pratos a base de dendé, cebola e camardo seco. Mais
raramente, hd quem se lembre dos pratos sertanejos como pertencentes a
cozinha baiana. E as comidas do Cerrado quase sempre sdo esquecidas,
pouco vendidas nos restaurantes de comida baiana, com raras excegoes.
Nem todos tém a oportunidade de visitar as muitas cidades localizadas



nas areas dos diferentes biomas' da Bahia, nem acesso ao turismo gastro-
ndmico. Apesar da vasta literatura sobre esse tema, ainda é insipiente a
producdo lexicografica sobre a cozinha baiana, sobretudo, considerando
recortes biomaticos, como veremos a seguir.

2. Asideias foram fermentando, e o projeto foi crescendo

A ideia de elaborar um dicionario da cozinha baiana surgiu do in-
teresse pela Gastronomia e se intensificou apos a publicagdo do artigo
“Um estudo do campo lexical dos alimentos puramente africanos em ‘A
arte culinaria na Bahia’, de Manuel Querino” (DOURADO, 2016), quan-
do foram percebidas: a existéncia de uma diversidade de iguarias da
cozinha baiana, resultante da fusdo das culinarias dos povos originarios
do Brasil, povos africanos?, portugueses e asiaticos®; a inexisténcia de
uma obra de referéncia que agregasse as definicbes dos elementos que
compdem tal cozinha (ingredientes; alimentos; bebidas; utensilios; pro-
cessos e métodos), considerando recortes biomaticos, ou seja, caracteris-
ticas préprias dos biomas da Bahia: Mata Atlantica (Reconcavo Baiano e
Orla Maritima), Caatinga (Sertdo), Cerrado. Nesse sentido, a Bahia é
privilegiada pela natureza, pois quanto maior a diversidade de biomas,
maior a variedade climatica, de tipos de solo,de espécies da flora e da
fauna. Essa configuracdo geografica contribui para enriquecer a chamada
cozinha de origem, tornando a culinaria baiana tdo atrativa; simultanea-
mente, multipla e singular.

! «“Um bioma é um conjunto de tipos de vegetacdo que abrange grandes areas continuas, em
escala regional, com flora e fauna similares, definida pelas condigdes fisicas predominan-
tes nas regides. Esses aspectos climaticos, geogréaficos e litoldgicos (das rochas), por e-
xemplo, fazem com que um bioma seja dotado de uma diversidade biolégica singular,
propria”. Disponivel em: http:/www.brasil.gov.br/meio-ambiente/2009/10/biomas-brasi
leiros.

2 “Querino afirma que a cozinha da Bahia une diferentes partes da Africa, do norte e oci-

dental, com destaque para o golfo do Benim e para uma ampla area que se estende até a
regido austral, em Angola e Congo, com os povos bantos. E essa ampla ‘Costa’ que da
nome a muitos produtos, informando assim que sdo africanos.” (LODY, 201 1a, p. 16).

% Querino (1928) mencionou herangas asiéticas, sobretudo especiarias, vindas da india e do
Ceildo (atual Sri Lanka, ilha localizada no oceano indico), e o coco (Cocus nucifera), tio
presente na cozinha baiana, vindo da India tropical. Ambos paises foram colonizados pela
Inglaterra, e muitos produtos comercializados por ingleses foram aqui nomeados como
“do reino”, em oposi¢ao aos produtos nativos, nomeados como “da terra”.



Ao ler Querino (1928), também foi possivel notar mudancas que
ocorreram nessa culindria, considerando as descri¢des desse autor, data-
das do inicio do século passado, e algumas definicdes mais contempora-
neas, disponiveis em Castro (2001), Lody (2003) entre outros. Alguns
utensilios foram substituidos por outros mais modernos, e as técnicas de
preparo de muitos dos pratos tipicamente baianos se transformaram com
o tempo, a exemplo dos pil6es, que foram substituidos por maquinas
manuais de moer, depois, por moedores elétricos, multiprocessadores
e/ou liquidificadores. Muitas receitas, no entanto, mantiveram-se integras
no que diz respeito as suas caracteristicas basicas, seu aspecto visual, sua
textura, seu sabor. Outras foram modificadas, adaptadas e/ou enriqueci-
das, ganhando insumos caracteristicos dos biomas baianos. E na dinami-
ca de novas experimentacBGes cotidianas, sempre surgem interessantes
releituras, que podem ou ndo “vingar” no cardapio local.

Em 2017, com o intuito de facilitar o cotidiano dos profissionais e
estudantes de Gastronomia, Turismo Gastrondmico e Nutri¢do, bem
como dos estudiosos sobre cultura e identidade baiana, comensais, turis-
tas e curiosos, surgiu a ideia de elaborar o Bahia de Todos os Pratos:
Pequeno Dicionario da Cozinha Baiana (assim nomeado inicialmente),
cujo projeto foi vinculado ao Nucleo de Estudos Lexicais (NEL) do Pro-
grama de P6s-graduacdo em Estudo de Linguagens (PPGEL) da Univer-
sidade do Estado da Bahia (UNEB), no Departamento de Ciéncias Hu-
manas (DCH), Campus I, em Salvador. Na obra lexicografica, temos o
objetivo de reunir um acervo Iéxico referente ndo s6 ao que se classifica
como tipico da culinaria baiana, mas também a cozinha contemporénea e
cotidiana da Bahia, organizando os verbetes em cinco campos lexicais, 0s
quais correspondem as se¢des do dicionario: dos ingredientes; dos ali-
mentos; das bebidas; dos utensilios; dos processos e méetodos.Essa pro-
posta de classificacdo esta inserida na perspectiva tedrica da Lexematica,
mais precisamente na Teoria dos Campos Lexicais proposta por Coseriu
(1987; 1977) e aplicada por Abbade (2009) em uma obra gastronémica.

Ainda em 2017, a guisa de introducdo a pesquisa, perlustramos
importantes obras da literatura culinaria baiana, coletamos dados iniciais
e comunicamos trabalhos em eventos académico-cientificos: “Do tabulei-
ro a vitrine: um estudo do campo lexical dos doces da Bahia em ‘Voca-
bulério do agtcar’, de Raul Lody” (DOURADO, 2017), no XXI CNLF —
Congresso Nacional de Linguistica e Filologia do CIFEFIL — Circulo
Fluminense de Estudos Filol6gicos e Linguisticos, na Universidade Vei-
ga de Almeida (UVA), no Rio de Janeiro-RJ; e ““Dicionario de arte sacra



e técnicas afro-brasileiras’: um estudo do campo lexical dos alimentos da
Bahia na obra de Raul Lody” (DOURADO, 2017), no XI ENGTLEX —
Encontro Nacional do Grupo de Trabalho de Lexicologia, Lexicografia e
Terminologia da ANPOLL, realizado na Universidade do Estado da
Bahia (UNEB), em Salvador-BA.

Em 2018, incurs@es investigativas em mais dois textos de base re-
sultaram na ampliacdo da coleta e analise de dados, bem como nas co-
municacBes: “Analise do campo lexical dos alimentos em ‘O sal € um
dom, receitas de Dona Can6’”(DOURADO, 2018), no SIALA — Semina-
rio Internacional Acolhendo as Linguas Africanas, na Universidade Fe-
deral do Espirito Santo (UFES), em Vitdria-ES; e “O que € que a cozinha
baiana tem? Um estudo do campo lexical dos alimentos em ‘A Babhia ja
foi assim’, de Hildegardes Vianna” (DOURADO; ABBADE, 2018), no
XXII CNLF, realizado no Instituto de Letras da Universidade Estadual
do Rio de Janeiro (UERJ), no Rio de Janeiro-RJ.

Em 2019, no Seminario Tematico do NGEALC": Nossas Raizes
Negroafricanas nos Quatro Cantos da Bahia, realizado em parceria com a
Academia de Letras da Bahia, Abbade proferiu uma palestra intitulada
“Nossa culinaria: do azeite doce ao dendé”, prelecionando sobre esses
ingredientes na culinaria do Brasil.

O fato de Dourado ter cursado a graduagdo em Gastronomia
(2016-2017) e, com isso, ter nutrido interesse nessa area, foi decisivo
para a criacdo do projeto BPT. Além disso, as produgfes “Campos lexi-
cais no Livro de Cozinha da Infanta D. Maria” (ABBADE, 2003) e “Um
estudo lexical do primeiro manuscrito da culinéria portuguesa medieval:
0 Livro de Cozinha da Infanta D. Maria” (ABBADE, 2009) foram inspi-
radoras para fazer germinar, a partir de estudos lexicoldgicos ancorados
na Teoria dos Campos Lexicais de Coseriu (1977; 1987), o desejo de
continuar pesquisando Iéxico de cozinha, ora na linha lexicoldgica, ora
na lexicogréfica (a primeira alimentando a segunda).

Durante todo o ano de 2019 até o inicio de 2020, em virtude do
processo de pds-doutoramento da coordenadora-pesquisadora e a conse-
quente necessidade de afastamento das atividades académicas na UNEB,
0 projeto lexicografico ficou temporariamente parado. Apds o “fermen-
to” das primeiras leituras, coletas e analise de dados, foi necessario colo-
car a “massa” do projeto para descansar. N&do consideramos negativa essa

* O NGEALC — Nucleo de Estudos Africanos e Afro-brasileiros em Linguas e Culturas — é
vinculado a PROEX — Pré-Reitoria de Extensdo da UNEB.



pausa, ao contrario. Esse respiro trouxe novas perspectivas e adesdes,
arejou as ideias.

Em 2020, acolhemos novos pesquisadores — todos graduandos em
Letras na UNEB, voluntarios naquela época — que esbogaram 0s seus
projetos e iniciaram suas pesquisas bibliograficas. Nesse mesmo ano, as
orientagOes ocorreram remotamente, em razdo da necessidade de distan-
ciamento social, pela pandemia de Covid-19. S8o subprojetos, em desen-
volvimento, e seus respectivos pesquisadores: “A Bahia é doce: um estu-
do do campo lexical dos doces baianos no ‘Diccionario do doceiro brasi-
leiro’ (1892), de Antonio Rego”, por Estefany do Vale Souza; “Do pildo
a gamela: um estudo do campo lexical dos utensilios de cozinha em ‘A
arte culinaria da Bahia’ (1928), de Manuel Querino”, por Miguel Diogo
Oliveira dos Anjos Reis; “De como acender um fogo e outras memorias:
um estudo do campo lexical dos processos culinarios em ‘A Bahia j& foi
assim’ (1973), de Hildegardes Vianna”, por Tercia Helena Rocha Ferrei-
ra da Cruz.

Em agosto de 2020, na mesa-redonda intitulada “Os projetos de-
senvolvidos no NEL e as instituicBes vinculadas, apresentamos a comu-
nicacdo Bahia de Todos os Pratos: Pequeno Dicionario da Cozinha Baia-
na” no | SEMINEL — Seminario Interno do Nucleo de Estudos Lexicais,
promovido pelo NEL — Nucleo de Estudos Lexicais, vinculado ao PP-
GEL - Programa de P6s-Graduagdo em Estudos de Linguagem do DCH |
da UNEB. Apos escutas e discussGes nesse evento, atentamos para a
dimenséo do nosso trabalho e abandonamos a ideia de classificar o dicio-
nario como pequeno.

Em setembro de 2020, participamos virtualmente do Il Ciclo de
Conferéncias em Lexicografia da Universidade Federal de Mato Grosso
do Sul (UFMS), realizada no Campus de Trés Lagoas-MS, perfazendo 10
horas de escuta que nos permitiram conhecer diferentes vertentes da
Lexicografia, a partir das quais os lexicografos se debrugcam para regis-
trar 0 léxico sob diversas nuances de uma lingua ou mais. As conferén-
cias foram valiosas para 0 nosso projeto, pois tivemos acesso a relevantes
trabalhos desenvolvidos por colegas que se dedicam tanto a Lexicografia
quanto a Lexicografia Pedagogica (LEXPED), ja que um dos objetivos
do nosso projeto é produzir um dicionario que atenda, sobretudo, a estu-
dantes e profissionais de Gastronomia, Turismo Gastronémico, Nutricéo,
Cultura e Identidade baiana. Comegamos a pensar em questdes praticas:
a que informacdes os estudantes gostariam de ter acesso? Qual seria a
maneira mais funcional e didatica de organiza-las? A partir desse encon-



tro virtual, adquirimos um exemplar do livro Estudos em Lexicografia:
aspectos tedricos e praticos, organizado por Renato Rodrigues-Pereira e
Daniela de Souza Silva Costa, publicado também em 2020, lancado nes-
se evento. De la para c, esse livro nos foi muito (til, pois esclareceu
algumas das nossas dividas sobre o saber e o fazer lexicogréficos, bem
como nos fez conhecer diferentes vertentes da Lexicografia e reflexdes
desta area.

Em junho de 2021, proferimos remotamente a palestra intitulada
“O fio do léxico na trama de uma trajetéria académica”, na disciplina
LET AO04 — Seminarios Interdisciplinares de Pesquisa, do curso de Li-
cenciatura em Letras, no Instituto de Letras da Universidade Federal da
Bahia(UFBA), em Salvador, a convite da Professora Aurelina Ariadne
Domingues Almeida. Nessa palestra, apresentamos aos estudantes da
UFBA trés pesquisas, entre elas, o projeto “Bahia de Todos os Pratos:
Dicionério da Cozinha Baiana™. Nesses mesmos més e ano, dois dos
nossos pesquisadores discentes — Estefany do Vale Souza e Miguel Dio-
go Oliveira dos Anjos Reis —foram contemplados com bolsa de Iniciacéo
Cientifica (PICIN, 2021/2022); e Tercia Helena Rocha Ferreira da Cruz
optou por permanecer como pesquisadora voluntaria.Esses trés pesquisa-
dores discentes sdo orientados por Dourado.

Apo6s ministrar aulas do componente “Introducdo aos Estudos
Linguisticos” (LEO 070) a uma turma do curso de licenciatura em Letras
Vernaculas com Inglés, no DCH | da UNEB, em Salvador, Dourado
apresentou o projeto DBTP a uma graduanda, que demonstrou interesse
na pesquisa lexicografica. Assim, a equipe de traducdo comecou a se
formar. Em julho de 2021, tivemos a ades&o da discente Tatiana Oliveira
Costa Santos, que tem reconhecida proficiéncia oral e escrita em lingua
inglesa, e do docente Paulo Roberto Correia Esteves, atuante nesse mes-
mo curso e departamento, agora responsavel pela coordenacéo dos traba-
Ihos da equipe de tradugdo para o inglés. No mesmo més, recebemos o
aceite do Professor Jodo Evangelista do Nascimento Neto, atuante no
curso de Letras Vernaculas com Espanhol, no DCH V da UNEB, em
Santo Antdnio de Jesus. Evangelista coordenara a equipe de traducédo
para o Espanhol.

Como proposta a ser concretizada, pretendemos hospedar esse di-
ciondrio em um aplicativo compativel com os sistemas operacionais
iOS e Android, compativeis com os aparelhos de celular em circulagéo.

® Doravante, DBTP.



3. Principais ingredientes tedricos ou fundamentagéo

A partir de estudos lexicais, podemos conhecer a cultura de um
povo, seus modos de viver, seus usos e costumes. O léxico de uma lin-
gua, grosso modo, pode ser compreendido como o amplo repertério de
palavras de uma lingua, ou o conjunto de itens a disposicdo dos falantes
para atender as necessidades de comunicacdo (ANTUNES, 2012). O
estudo do Iéxico da cozinha de um povo, entdo, pode revelar habitos
alimentares, com os quais também é possivel vislumbrar a sua identidade
cultural. Conforme Querino (2011[1928]), ndo apenas grupos étnicos,
mas também nacdes e paises sdo definidos pelas iguarias preponderantes
na alimentacéo de suas gentes ou caracteristicas de suas cozinhas.

Freixa e Chaves (2015) sustentam que a Gastronomia é um inven-
tario patrimonial tdo importante culturalmente quanto os museus, as
festas, as dancas e os templos religiosos. Nesse sentido, inventariar o
Iéxico da cozinha baiana em um dicionério é contribuir para salvaguardar
o0 patrimdnio cultural gastronémico da Bahia e, simultaneamente, instru-
mentalizar 0 acesso de estudantes, pesquisadores e profissionais a termos
especificos dessa &rea do conhecimento. 1sso porque o dicionario é um
“depositario do acervo lexical da cultura” (BIDERMAN, 2006, p.177),
mas que “nunca devera ser tomado apenas como um simples repositério
ou acervo de palavras, ao contrario, deve ser um guia de uso e, como tal,
tornar-se um instrumento pedagdgico de primeira linha” (BORBA, 2003,
p. 16). Sobre dicionario, Krieger lembra que “seu proprio nome diz isso:
¢ originado do termo latino dictionarium. O sufixo -arium significa ‘de-
posito’, lugar em que se guarda o dictio, ou seja, palavras” (2012, p. 17).
O dicionério, entdo, é uma espécie de deposito de palavras para uso con-
tinuo.

A construcdo de uma obra de referéncia requer atencéo para crité-
rios estabelecidos pela Lexicografia. Para tanto, escolnemos seguir orien-
tacGes de Haensch (1982) e Borba (2003), que apresentam a sele¢do de
elementos tedricos, 0s quais podem ou devem nortear a montagem de um
dicionario. No projeto DBTP, como posicionamento tedrico, delimitamos
conceitos gerais como Léxico (ja definido anteriormente), Lexicografia e
Dicionario de Especialidade.

A Lexicografia pode ser compreendida sob duas 6ticas: ora como técnica
de elaboracdo de dicionarios, ocupando-se de critérios para sele¢do de
nomenclaturas ou conjunto de entradas, de sistemas de definicdo, de
estruturas de verbetes, de critérios para remissdes, registros de variantes
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etc.; ora como teoria, procurando estabelecer um conjunto de principios
que permitam descrever o Iéxico — total ou parcial — de uma lingua, de-
senvolvendo uma metalinguagem para manipular e apresentar as infor-
magOes pertinentes (BORBA, 2003). No projeto DBTP, a Lexicografia
foi considerada, simultaneamente, como técnica e ciéncia para a elabora-
¢éo de dicionarios. Rodrigues-Pereira e Costa (2020) iniciaram o prefacio
do seu livro, apresentando “aos amantes da Lexicografia” a definigdo do
verbo “lexicografar”:

Le.xi.co.gra.far v. 1 Estudar repertérios lexicograficos numa perspectiva
metalexicografica. 2. Organizar corpus, analisar, descrever, selecionar,
lematizar, ordenar, definir e registrar unidades Iéxicas de uma ou mais
linguas em dicionarios. 3 Perpetuar o ontem e o hoje para que no amanha
tenhamos as memorias e sabedorias eternizadas por meio das palavras, em
dicionarios. (RODRIGUES-PEREIRA; COSTA, 2020, p. 7)

Pretendemos vivenciar cada uma dessas trés acepc¢des do verbo
“lexicografar”, pois, antes, estudaremos os repertdrios lexicograficos das
obras de referéncia (arroladas no Quadro 2). Depois, dicionarizaremos:
organizaremos corpus, analisaremos, descreveremos, selecionaremos,
lematizaremos, ordenaremos, definiremos e registraremos unidades 1éxi-
cas da cozinha baiana. Por fim, contribuiremos para perpetuar a cozinha
baiana do passado (patrimonial) e da atualidade (contemporénea), para,
no futuro, eternizar memérias e sabedorias legadas por meio das palavras
no DBTP.

Por ser indissocidvel o entrelacamento da Lexicografia préatica
com o conhecimento lexicoldgico, ja que “a Lexicografia tomou para si a
complexa tarefa de dicionarizar os itens Iéxicos de um idioma, necessi-
tando de um profundo conhecimento sobre o componente lexical em si”
(KRIEGER, 2020, p. 21), a maioria dos pesquisadores do projeto DBTP
também estuda e aplicaem seus subprojetos a Teoria dos Campos Lexi-
cais proposta por Coseriu (1977; 1987) — que ndo é lexicografica, mas
lexicolégica — antes de efetivamente dicionarizar as lexias coletadas.

Para melhor compreender a Lexicografia como ciéncia, na etapa
de revisdo de literatura, compartilhamos com os membros do projeto uma
breve retrospectiva da histéria da Lexicografia, por Biderman (1984) e
Boulanger (2003), da Lexicografia portuguesa e das suas fontes docu-
mentais, apresentadas por Verdelho (1995) e Verdelho e Silvestre (2007).
Acreditamos que conhecer os percursos trilhados por lexicografos em sua
lida cientifica pretérita valha para construir novos caminhos investigati-
vos na contemporaneidade. Aprendemos a fazer fazendo, mas sem perder
de vista 0 modus operandi, o fazer cientifico dos que vieram antes; e
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pretendemos, futuramente, em novos pés-doutoramentos, continuar nos-
sos estudos lexicogréaficos, ampliar perspectivas tedricas.

4. Modo de preparo ou metodologia

As pesquisadoras e os pesquisadores do DBPT, além dos seus
projetos individuais, nas areas de Lexicologia, Lexicografia e Traducéo,
dedicam-se aos estudos da cultura baiana, das “coisas de sua terra” —
conforme alertou Hildegardes Vianna (1973) sobre tal emergéncia — e a
“organizar corpus, analisar, descrever, selecionar, lematizar, ordenar,
definir e registrar unidades 1éxicas” (RODRIGUES-PEREIRA; COSTA,
2020, p. 7) referentes a cozinha baiana. Algumas palavras e coisas da
cultura talvez sobrevivessem mais tempo se as pessoas conhecessem as
coisas da sua terra e/ou se as palavras fossem dignas de ser dicionariza-
das, a exemplo do que sugere Vianna:

Amoda julgo ndo ser palavra que venha no dicionario. Pertence ao tipo de
vocabulo que cada qual interpreta como quer. Se ainda néo foi catalogada,
merecendo ser verbete em publicagdo do género “colegdo de termos”, fara
muita confusdo no futuro. J4 agora constitui para o baiano comum uma
expressdo um tanto misteriosa, se ele ndo for um iniciado ou entendido
nas coisas de sua terra. (VIANNA, 1973, p. 130)

E o que é mesmo amoda? Responderemos mais adiante. Antes, de
maneira breve, é preciso detalhar aqui as etapas metodologicas, o “modo
de preparo” do dicionario até que 0s consulentes possam saciar as suas
curiosidades.Inicialmente, pensamos em coletar verbetes a partir de pes-
quisas bibliograficas e em campo. A partir de 2020, no entanto, em virtu-
de da pandemia de COVID-19, a coleta dos verbetes passou a ocorrer
exclusivamente por meios bibliograficos e eletrbnicos enquanto houver
necessidade de distanciamento social. Para tal empreitada, foi bastante
atil a Dourado e Abbade o acesso as nogdes de Analise de corpus linguis-
tico com AntConc®, em curso de extensdo ministrado pela pesquisadora
Liliane Lemos Santana Barreiros, docente da Universidade Estadual de
Feira de Santana (UEFS), oferecido pelo NEL/PPGEL/UNEB em 2017.
As Tecnologias da Informacdo tém fornecido subsidios para o tratamento
de grandes corpora, e a ferramenta AntConc agiliza e potencializa esse
trabalho. As coletas em fontes bibliogréaficas sdo e serdo realizadas a

® “O AntConc é um software gratuito para analise de corpus, que foi desenvolvido pelo
pesquisador Laurence Anthony da Faculdade de Ciéncias e Engenharia da Universidade
de Waseda no Jap&o.” (BARREIROS, 2017, p. 88)
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partir de livros da literatura gastrondmica (textos de base e obras de refe-
réncia, listados nos Quadros 01 e 02); em fontes eletrdnicas, sites de
conteddos culinarios e, também, no quadro televisivo baiano Panela de
Bairro, exibido aos sabados pela TV Bahia, que premia os melhores
pratos criados em bairros de Salvador e de cidades baianas, divulgando
receitas culindrias locais e promovendo trabalhos de cozinheiras e cozi-
nheiros tanto na TV quanto no site G1'.

No quadro a seguir, legendamos os textos de base (TB), de onde
sdo/serdo inicialmente coletadas as unidades léxicas.

Figura 01: Quadro de legendas dos textos de base.

ABREVIATURAS TEXTOS DE BASE
AAQE Anatomia do Acarajé e Outros Escritos (LIMA, 2010)
ACB Arte Culinaria da Bahia (QUERINO, 1928)
BJFA A Bahia Ja Foi Assim: Cronicas e Costumes (VIANNA,
1973)
BTB As Bebidas e os Tiragostos da Bahia (RADEL, 2015)
CAB Cozinha Africana da Bahia (RADEL, 2012)
CB A Cozinha Baiana (BRANDAO, 1948)
CBJA A Comida Baiana de Jorge Amado ou o Livro de Cozinha
de Pedro Archanjo e as Merendas de Dona Flor (AMADO,
2014)
CBR/SENAC A Culinaria Baiana no Restaurante do SENAC (PEREIRA,
1999)
CBSF A Cozinha Baiana: Seu Folclore e Suas Receitas (VIANNA,
1987)
CPB A Cozinha Praiana da Bahia (RADEL, 2011)
CPVC Carta de Pero Vaz de Caminha a El-Rei D. Manuel sobre o
Achamento do Brasil (CAMINHA, 1500)
CSB A Cozinha Sertaneja da Bahia (RADEL, 2009)
DDB De Dendé e Baianidade: a Mercadoria de Restaurantes de
Comida Baiana em Salvador (MACHADO, 2014)
OBS O Banquete Sagrado: Notas sobre os “De Comer” em
Terreiros de Candomblé (SOUSA JR., 2009)
PB/TVBA Panela de Bairro TV Bahia (SOARES, 2015-2021)
RB Receitas da Bahia (LOBO, 1959)
RTCB Receitas Tradicionais da Cozinha Baiana (JUNQUEIRA,
1977)
SED O Sal é um Dom: Receitas de Dona Cand (VELLOSO,
2015)
STC Santo Também Come (LODY, 1988)

Fonte: As autoras, 2021.

" www.g1.globo.com.
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Ja no Quadro 2, legendamos as obras de referéncia também con-
sultadas para a elaboracdo do DBTP, embora este ndo seja resultante de
uma mera compilacéo daquelas.

Figura 02 — Quadro de legendas das obras de referéncia consultadas

ABREVIATURAS OBRAS DE REFERENCIA
ACBTS Atlas da Culinaria na Baia de Todos os Santos (ANDRADE
& LOPES, 2013)
CTC Comida se Tempera com Cultura: Fatores Historicos e
Culturais da Culinéria Baiana (CASTRO, 2002)
DAS Dicionario de Arte Sacra e Técnicas Afro-brasileiras
(LODY, 2003)
DDB Diccionario do Doceiro Brasileiro (REGO, 1892)
DPBOI Dicionario de Palavras Brasileiras de Origem Indigena
(CHIARADIA, 2008)
FAB Falares Africanos na Bahia: um Vocabulario Afro-brasileiro
(CASTRO, 2001)
VA Vocabulario do Aglcar: Histérias, Cultura e Gastronomia
da Cana Sacarina do Brasil (LODY, 2011)

Fonte: As autoras, 2021.

A coleta em campo (temporariamente postergada) sera realizada
em trés etapas, onde cada uma delas corresponde a culinaria de um bio-
ma da Bahia. Diante da impossibilidade de percorrer toda a extensdo do
estado, foram escolhidas oito cidades cujas culinarias sdo representativas
destes biomas: Mata Atlantica (Salvador, Cachoeira, Ilhéus e Porto Segu-
ro); Caatinga (Juazeiro, Lencdis); e Cerrado (Barreiras e Luis Eduardo
Magalh&es).Os critérios de escolha dessas cidades foram 0s seguintes: ter
uma culindria composta por insumos pertencentes a flora e a fauna desses
biomas; ter um nGmero expressivo de restaurantes de culinaria local. Em
cada cidade, pretendemos selecionar, minimamente, 10 (dez) cardapios,
dos quais serdo coletados os itens lexicais e, quando houver,as defini¢cbes
dos alimentos e bebidas.

Identificaremos, sempre que possivel, a procedéncia dos ingredi-
entes e dos alimentos nas areas dos biomas da Bahia, utilizando abrevia-
turas (MA = Mata Atlantica, CA = Caatinga e CE = Cerrado). Em con-
sonancia com a LEXPED (BIDERMAN,1998; RODRIGUES-PEREIRA,
2020), preferimos assegurar 0 maior nimero de informag@es coerente e
funcionais ao consulente-aprendiz, pois é de interesse de estudantes e
pesquisadores terem acesso a esses conhecimentos. Biodiversidade enri-
quece a Gastronomia,e seu uso consciente é tendéncia na culinaria.

Optamos pela organizacdo dos verbetes em cinco se¢des distintas,
inspiradas em Abbade (2003; 2009), que utilizou a Teoria dos Campos
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Lexicais proposta por Coseriu (1977), organizou o Iéxico da culinaria
portuguesa medieval em campos: dos ingredientes; dos alimentos; das
bebidas; dos utensilios; dos processos e métodos. Na elaboracdo do
DBPT, no entanto, ndo sera aplicada essa teoria, haja vista que as lexias
serdo dispostas em ordem alfabética (ndo havera ordem valorativa hie-
rarquica), no intuito de facilitar a consulta pelos leitores. No entanto, é
inegavel que a organizacdo em se¢des, que correspondem a importantes
macrocampos do léxico de cozinha, também facilita o uso do dicionario.
Lody (2003), em seu Dicionario de arte sacra e técnicas afro-
brasileiras, por exemplo, abrigou os 1.407 verbetes em campos distintos:
alimentacdo, instrumentos musicais, utensilios, arquitetura e mobiliario,
intervengdes no corpo, ferramentas e emblemas, roupas e objetos do
corpo, e liquidos e misturas para diversos usos. Notamos que essa orga-
nizacéo agiliza a busca por uma lexia.

Atentando para a teoria lexicogréfica de Haensch (1982), as en-
tradas tém sido ordenadas alfabeticamente, de natureza sincrénica, des-
critiva e monolingue em cada verséo especifica escrita no referido idio-
ma. Ou seja, em vez de um dicionario trilingue (portugués, inglés e espa-
nhol) em um sé exemplar (suporte impresso e/ou e-book), o DBTP sera
disponibilizado em 3 exemplares distintos, cada um escrito em um dos
idiomas (1 suporte impresso efou 1 e-book para cada idio-
ma).Acreditamos que esse formato, publicado especificamente na lingua
do consulente, facilite a consulta.

Para a estruturacéo dos verbetes no dicionario, ja classificados em
seu campo lexical especifico (dos ingredientes, dos alimentos, das bebi-
das, dos utensilios, dos processos € métodos), consideramos 0s seguintes
critérios:

a) Nas entradas, 0s verbetes sdo dispostos em letras maiusculas e
em negrito, seguidos da abreviatura classificatéria da cozinha
entre parénteses (CP = Cozinha Patrimonial; ou CC = Cozinha
Contemporanea), e da abreviatura, em italico,da classificacdo
genérica da categoria gramatical a que pertencem;

b) As entradas sdo feitas no masculino ou feminino, preferencial-
mente no singular;

¢) Em seguida, apresentamos a definicéo do verbete;
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d) Apo6s a definicdo, segue a identificacdo biomatica, utilizando
abreviaturas: MA = Mata Atléantica; CA = Caatinga; e CE =
Cerrado;

e) Por fim, entre parénteses, segue a indicac¢do das fontes, em or-
dem alfabética e separadas por ponto e virgula, utilizando a-
breviaturas em letras mailsculas e em italico, para identificar
os titulos dos textos de base e/ou das obras de referéncia, se-
guidas das paginas onde os verbetes aparecem em cada fonte.

Exemplo de estruturacdo de um verbete do campo dos alimentos:

AMODA (CP) s.f. Doce de rapadura, farinha de mandioca, gengibre rala-
do e, as vezes, canela, cozido no tacho, preparado “a moda” oriental, es-
palhado ainda quente em pedra lisa, em ponto de fio forte, cortado em lo-
sangos, servido em pedago de casco de coco ou embrulhado em papel,
vendido em tabuleiro pelas ganhadeiras, mulheres da Costa. MA. (BJFA,
p. 130, 131, 132; DAS, p. 39; RTCB, p. 120)

Para elaborar a definicdo do verbete amoda, foram consideradas
todas as informacGes encontradas em BJFA e RTCB, e nos chamou aten-
cdo o fato de esse doce de tabuleiro — vendido por “tias da Costa”, con-
forme registrou Vianna (1973, p. 131), também conhecidas como ganha-
deiras, vendedeiras, baianas-de-tabuleiro, baianas-de-acarajé ou baianas
— ter se perdido no tempo, enquanto as cocadas sobreviveram. A possivel
justificativa é o nivel de dificuldade para alcangar o ponto exato, “nem
tdo puxenta como alféola nem quebradica como queimado” (1973, p.
132), que seria um ponto de fio forte: nem ponto de bala mole, nem pon-
to de bala dura. Ndo ha consenso sobre a origem da amoda, mas Vianna
da pistas de uma possivel origem oriental, considerando a presenca das
especiarias, ou resultado de “evolugdo do prosaico melado com farinha,
td0 popular nas zonas agucareiras” (VIANNA, 1973, p. 131), ou ainda da
fusdo dessas duas possibilidades, sendo um doce a moda oriental com
ingredientes do reino e da terra. No VA, ndo encontramos 0 verbete
amoda, no entanto, sabendo da sua possivel origem oriental e de técnica
parecida com a do doce alféola, tomamos conhecimento da existéncia de
alfenim, alfenim de coco, alfeninho e do oficio de alfeloeiro (fabricante
de diversos doces a base de alfenim, rapadura batida). Em outra acep¢éo,
alfenim (do arabe al-fanid) € um doce de origem mucgulmana, feito & base
de agucar, améndoas e suco de frutas, de massa modelada ainda quente
(LODY, 2011, p. 47).
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Figura 03: Imagem de uma ganhadeira baiana.

e = -
g T

Crédito: Francisco Moreira da Costa®.

Na cozinha baiana, ha muitas herangas culinarias mugulmanas,
produtos, receitas e técnicas trazidas, principalmente, pelos haugés,
também conhecidos como malés. Bilingues, alfabetizados em arabe, bem
instruidos, ndo se conformaram com a condi¢do de escravizados, articu-
laram e lideraram, em 1835, 0 maior levante negro da histéria do Brasil:
a revolta dos malés. Além de eximios guerreiros, também lutaram pela
sua liberdade mercando produtos e servi¢os. Muitos dos malés eram
“ganhadores” e também protagonizaram a primeira greve do Brasil, em
1857, na Bahia (REIS, 2019).As baianas “ganhadeiras”, antes, merca-
vam muitas comidas de tabuleiro nas ruas, a fim de pagar pela sua alfor-
ria; atualmente, continuam exercendo esse oficio, em busca do sustento
das suas familias, da sua liberdade financeira. Tomar conhecimento da
existéncia da amoda, um doce de tabuleiro tdo parecido com os doces
&rabes e com as cocadas, e trazer esse verbete para 0 DBTP € resgatar
parte dessa historia de resisténcia que ficou no esquecimento. Lexicogra-
far €, também, rememorar as palavras e as coisas, salvaguardar sentidos
e, quica, existéncias. Arriscamos afirmar que o lexicégrafo tem um qué
de historiador.

5. Bangquete de palavras ou considerac6es finais

De tudo o que foi exposto, depreendemos que o DBTP vem sen-
do elaborado a partir de dados contidos nos corpora elencados, cuidado-
samente escolhidos considerando sua importancia na literatura gastro-
ndmica, com o intuito de oferecer definigdes lexicograficas confidveis e

® llustragdo pertencente ao Acervo CNFCP-IPHAN e disponivel em: https://www.ba.
senac.br/museu/RaulLody/artigo/178?title=o0-oficio-de-vender-comida-na-rua.
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ricas em informacdes de interesse de estudantes, pesquisadores e curio-
sos, permitindo-lhes uma visdo mais detalhada de elementos da cozinha
patrimonial e contemporénea da Bahia.

Neste projeto, com a inclusdo da participagdo de professores e es-
tudantes de linguas estrangeiras (inglés e espanhol), acreditamos que as
traducdes das entradas e defini¢bes lexicograficas, conforme Haensch
(1982), ampliaréo a recepgdo da obra de referéncia, atingindo leitores de
outras nacionalidades, colaborando para a divulgacdo da culinaria baiana
pelo mundo.

Esperamos que o nosso trabalho de producéo lexicogréfica possa
contar com outros pesquisadores dispostos a contribuir com dialogos,
adesBes efou outras participagdes. Concluimos que as breves noticias
dispostas neste artigo corroboram a ideia de que ainda temos um longo
trabalho a ser desenvolvido, o qual nos exigird dedicacdo aos procedi-
mentos tedrico-metodoldgicos e foco no publico-alvo: os que tém fome
de conhecer essa Bahia de todos os pratos, memadrias, histérias.
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