MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

INRC - INVENTARIO NACIONAL DE REFERENCIAS CULTURAIS

CODIGO DA FICHA

[
I
ANEXo SE | 0110216 | F1 | A3
BENS CULTURAIS INVENTARIADOS - , !
siTiIo | Loc. ANO FicHA NO.
1. LOCALIZAGAO
SITIO INVENTARIADO Lara njei ras
LOCALIDADE Quintalé
MuNiciPio / UF Laranjeiras/SE
2. RELAGAO DOS BENS
2.1. CELEBRAGOES
. IDENTIFICADO
penomnacio  |Festa de Cosme e Damido s T wdo 1
<] CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
Tipo OFicio
CONDIGAO ATUAL | X] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

OCORRENCIA

ErpocA | Setembro e Outubro LUGAR

DESCRIGAO

As festividades em louvor a Cosme e Damido se caracterizam por serem comumente
frequentadas por criangas. Os pais e maes de santo ofertam nestas ocasides doces, balas e
refrigerantes e especialmente o Caruru, comida tipica da regido nordeste do Brasil que tem o
quiabo como a base de sua feitura.

A festa de Cosme e Damiao pode ser identificada como a celebragdo maior ocorréncia entre os 28
terreiros de religido afro-brasileira mapeados no territério compreendido pelo municipio de
Laranjeiras. No Quintalé e Quintalé de Baixo, a festividade é realizada pelos terreiros Abassa de
Oxum e Casa de Tersila.

REGISTROS

CONTATOS

Marlene Leite dos Santos Sena N2 1

Barbara Cristina Santos N2 2
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
|
. IDENTIFICADO
bevomnacio | Festa do Sagrado Coracao de Jesus sm | nao | 2
X L]
TiFo < CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca |Junho LUGAR
A Festa do Sagrado Coracao de Jesus € a principal celebracao religiosa do calendario catélico de
Laranjeiras, sendo dedicada ao padroeiro do municipio. Realizada no més de junho, é composta
D - por uma novena, uma procissdo e atragdes culturais promovidas pela Prefeitura Municipal de
ESCRIGAO - ~ ST e o
Laranjeiras. A celebragao conta com a participagao de grupos tradicionais como as Taieiras, os
Cacumbis, as Chegancas e os Marujos. A celebragdo tem duragdo de 12 dias, a maioria deles
reservados as atividades religiosas. As atragdes culturais se apresentam nas ruas do centro
histérico, em ocasides que atraem visitantes de diversos municipios da regido.
REGISTROS Ne
CONTATOS Barbara Cristina Santos N2 2
IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Festa de Ogum sm | NAo 3
X [
T <] CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
IPO ]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

OCORRENCIA

Préoximo ao dia 24 de

Junho LUGAR

EpPoca

DESCRIGAO

A festa em louvor a Ogum ocorre comumente entre os meses de Junho e Agosto, a depender de
cada casa que a realiza. Existe a relagédo entre a realizagao da festa com as celebragées de Sao
Jorge, que se mostra pela representagdo da imagem do Orixa a imagem do santo catdlico, além
da relagdo também com Sao Jodo, que tem o seu dia comemorado no dia 24 de junho na tradigéo
catdlica e tem grande apreciagdo na regido nordeste do Brasil, indicando assim o carater
sincrético entre as religides afro-brasileiras e o catolicismo. Nesta celebragao, é tradicional a oferta
de uma feijoada ao Orixa e também aos participantes da celebragéo. A festa também é conhecida
como Feijoada de Ogum. No Quintalé, a festividade é realizada pelo terreiro Abassa de Oxum..

REGISTROS

N2

CONTATOS

o

Marlene Leite dos Santos Sena Ne 1
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS

SE |[01,02] 16 | F1 | A3
|

IDENTIFICADO
pevomnacio  |Festa dos Canoeiros (Festa de Marujo) sm | nao | 4
X L]
TiFo < CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca |Fevereiro LUGAR
O “Marujo” ou “Marinheiro” na Umbanda s&o entidades geralmente associadas aos navegantes,
que em vida, empreendiam viagens pelos mares. Trabalham na linha das &guas, na linha de
lemanj4, a rainha dos mares.
DESCRIGAO o . . . . .
A Festa de Marujo é também conhecida pelo nome de Peixada de Marujo, sendo realizada em
datas variadas em alguns dos terreiros localizados no municipio. Nesta ocasiao, é oferecida uma
peixada, que é ofertada a entidade e também compartiihada entre os frequentadores da
celebragdo. No Quintalé, apenas um terreiro realiza a celebracéo, o Abassa de Oxum.
REGISTROS N2
CONTATOS Marlene Leite dos Santos Sena N2 1
IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Festa de lansa sm | NAO | O
X L]
T X CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
IPO ]
OFicio
ConDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ | MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca 7 de Fevereiro LUGAR
O orixa lansa € uma divindade feminina, também conhecida como Oia nos Candomblés ortodoxos
nagds. E uma das trés mulheres do orixa Xangd e representa a encarnagdo das tempestades,
D - raios e ventos. Comumente é festejada na data de 4 de Dezembro. No Quintalé, a festividade é
ESCRIGAO . . )
realizada pelo terreiro Abassa de Oxum.
REGISTROS N2
CONTATOS Barbara Cristina Santos N2 2
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Mar
https://pt.wikipedia.org/wiki/Marujo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Umbanda

MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 02| 16 | F1 | A3

2.2. EDIFICAGOES

IDENTIFICADO
DENOMINAGAO SIM NAO
[] L]
TIFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | [ | VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca LUGAR
DESCRIGAO
REGISTROS N2
CONTATOS N2
2.3. FORMAS DE EXPRESSAO
IDENTIFICADO
bevomnacio | Abassa de Oxum sm | 6
NAO[ |
X
[ | CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO <] FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
TiPO ]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | <] VIGENTE / INTEGRO | MEMORIA || RUiNA
OCORRENCIA Epoca Continuo LUGAR
O terreiro Abassa de Oxum foi fundado por Marlene Leite dos Santos Sena no inicio da década de
1990, quando a mesma retornou a Laranjeiras depois de residir em diversas outras cidades do
interior de Sergipe. A proximidade com o candomblé veio através de sua familia, visto que sua avo
e uma de suas tias participavam ativamente da vida dos terreiros locais. Marlene afirmou ter
demorado bastante tempo para aceitar a religiosidade, o que a fez iniciar suas praticas muito
tarde, fato pelo qual nao foi "raspada”, termo utilizado para designar aqueles que se recolhem nos
DESCRICAO ritos de iniciagdo. Marlene se instalou na edificagao que reside até os dias atuais, no Quintalé, nas
primeiras levas populacionais que ocuparam a regido. Nos primeiros tempos, os quartos de santos
e exus eram feitos de taipa, 0 que causava transtornos, especialmente nos periodos chuvosos.
Somente no final da década de 2000 Marlene conseguiu obter recursos para fazer melhorias em
suas instalagdes, construindo dois novos quartos de alvenaria para guardar seus santos e exus.
Com as novas instalagées, as atividades de seu terreiro cresceram, tendo ela ja iniciado mais de
uma dezena de filhas de santo que, em sua opinido, deverao continuar seu trabalho apds sua
passagem para o plano espirutual.
REGISTROS SE 010216 F1 A2 N2 3
CONTATOS Marlene Leite dos Santos Sena N2 1
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
|
. . i IDENTIFICADO
bevomnacio | Terreiro de Sao José sm |, 7
X NAO[ |
TiFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO <] FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca | Continuo LUGAR
O Terreiro de Sao José foi fundado na década de 1940 por descendentes de Ti Henrique, uma
dela de apelido Nini, que foi a principal zeladora do terreiro, ligado a Irmandade de Santa Barbara
Virgem. Durante mais de 40 anos, o terreiro participou das tradicdes nagd, passando a adotar
também a linha de candomblé a partir da aposentadoria e morte de Nini, na década de 1990. Apos
D _ este episddio, o terreiro passou por um periodo de instabilidade, passando a ndo manter o
ESCRICAO calendario de obrigagdes. Somente em 2007, a partir da iniciativa de Antdnio dos Santos,
conhecido como Tonhd, as atividades do terreiro foram retomadas, com planos para o
restabelecimento da prética religiosa assim que Tonhd tenha a permissao dos orixas para assumir
o terreiro como zelador.
REGISTROS SE010216 F1 A2 Ne 2
CONTATOS Barbara Cristina Santos N2 2
] R R IDENTIFICADO
Devommagio [ Terreiro de Xango Idé (Casa do Patréo) [sw [ | 8
X
T || CELEBRAGAO || EDIFICAGAO <] FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
IPO ]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X] VIGENTE / INTEGRO [ | MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca | Continuo LUGAR
O Terreiro de Xangd Idé foi fundado na década de 1980 por José Maria Santos em sua residéncia
no recém fundado bairro do Quintalé, no periodo de expansao da malha urbana de Laranjeiras em
direcdo ao Trevo da BR-101. José Maria era o principal auxiliar de Umbelina de Araudjo desde que
DESCRIGAO ela assumiu a Irmandade de Santa Barbara Virgem, ficando responséavel pela organizagédo de
algumas das obrigag¢des dos nagébs. O terreiro, também conhecido como Casa do PAtréo, abrigou
inumeros festejos nas décadas seguintes, tendo passado a ser menos utilizado devido aos
problemas de saude de José Maria que, atualmente, tem 97 anos de idade.
REGISTROS SE 010216 F1 A2 Ne 4
CONTATOS Barbara Cristina Santos N2 2
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS

SE |[01,02] 16 | F1 | A3
|

i IDENTIFICADO
) Casa de Tersila
DENOMINAGAO sM | 9
NAO[X
[]
TiFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO <] FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFicio
CONDIGAO ATUAL | [ | VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca | Continuo LUGAR
Nao foi possivel encontrar os responsaveis pelo terreiro nas duas etapas dos trabalhos de campo.
As informagbes serao pesquisadas a partir dos contatos estabelecidos com os entrevistados e
serao expostos ao final dos trabalhos, como consolidagédo das etapas de pesquisa.A responsavel
DESCRICAO pela Irmandade de Santa Barbara Virgem, Barbara Cristina Santos, informou ndo conhecer a
respeito da historia do terreiro, indicando a entrevista com os moradores do local como melhor
forma de obter as informacgoes.
REGISTROS N2
CONTATOS Barbara Cristina Santos N2 2
2.4.LUGAR
) IDENTIFICADO
DENOMINAGAO - 10
SIM NAO
TiPo [ | CELEBRAGAO | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | [ | VIGENTE / INTEGRO [ | MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca LUGAR
DESCRIGAO
REGISTROS N2
CONTATOS N2
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 02| 16 | F1 | A3

2.5. OFicIOS E MODOS DE FAZER

DENOMINAGAO

IDENTIFICADO

Caruru de Cosme e Damiao M o | 11
X

TiPO

[ | CELEBRAGAO [ ] EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR X
OFicIo

CONDICAO ATUAL

<] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

OCORRENCIA

ErpocAa | Setembro e Outubro LUGAR

DESCRIGAO

Ocarurué um cozido de quiabos oucarurus, que costuma ser servido acompanhado
de acarajé ou abara, de pedacos de carne, frango ou peixe, de camardes secos, de azeite de
dendé e de pimenta. E um prato tipico da culinaria baiana, originario da culinaria africana. E
utilizado como comida ritual do candomblé. Foi provavelmente introduzido no
Brasil pelos escravos africanos.

Na cultura das religides afro-brasileiras o caruru é recorrentemente associado aos festejos em
louvor a Cosme e Damido, entidade associada a protecdo das criangas. No Quintalé, o prato é
servido nas festas de Cosme e Dami&o nos terreiros Abassa de Oxum e Casa de Tersila. A sua
receita basica é a seguinte:

Ingredientes:

e 1 kg de quiabos cortados em formato de cruz
e 1 cebola grande ralada

e 2dentes de alho

Gengibre ralado a gosto

1/2 kg de camarao seco moido

200 g de castanha de caju moida

1 xicara de cha de azeite de dendé

Suco de 1 limao

Agua quente

Modo de preparo:

Coloque o azeite de dendé para aquecer numa panela e refogue a cebola e o alho;

Em seguida, acrescente o gengibre ralado;

Junte o quiabo e deixe refogar;

Adicione o camarao seco, as castanhas e deixe cozinhar mais um pouco;

Coloque agua quente que dé para cobrir;

Durante o cozimento, teste a baba do quiabo e junte, aos poucos, colheradas do suco de
limao;

e Deixe cozinhar até que as sementes fiquem rosadas.

REGISTROS

CONTATOS

Marlene Leite dos Santos Sena Ne¢ 1

Barbara Cristina Santos N2 2

PAGINA 7 DE 12



https://pt.wikipedia.org/wiki/Tr%C3%A1fico_de_escravos_para_o_Brasil
https://pt.wikipedia.org/wiki/Brasil
https://pt.wikipedia.org/wiki/Candombl%C3%A9
https://pt.wikipedia.org/wiki/Comida_ritual
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria_africana
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria_baiana
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pimenta
https://pt.wikipedia.org/wiki/Azeite_de_dend%C3%AA
https://pt.wikipedia.org/wiki/Azeite_de_dend%C3%AA
https://pt.wikipedia.org/wiki/Abar%C3%A1
https://pt.wikipedia.org/wiki/Acaraj%C3%A9
https://pt.wikipedia.org/wiki/Caruru_(planta)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Quiabo

MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
I
. IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Feuoada de Ogum sm | - 12
X NAO[ |
TiFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca |ProXimo ao dia 24 def), . p
Junho
DESCRIGAO Feijoada &€ uma designagdo comum dada a pratos da culinaria de paises lus6fonos

como Portugal, Brasil, Angola, Mogambique e Macau. A feijoada &€ um prato que consiste num
guisado de feijdo, normalmente com carne, e quase sempre acompanhado com arroz. E um prato
com origem no Norte de Portugal, e que hoje em dia constitui um dos pratos mais tipicos das
cozinhas portuguesa (com as versdes a transmontana, a poveira, portuguesa, entre outras)
e brasileira.

No Brasil, é feita da mistura de feijdes pretos e de varios tipos de carne de porco e de boi, sendo
servida acompanhada de farofa, arroz branco, couve refogada e laranja fatiada, entre outros
ingredientes. No Brasil, o prato encontra tradicionalmente associado a cultura afro-brasileira uma
vez que, segundo remonta a histéria a culinaria do pais, o prato foi apropriado pela classe
escrava, uma vez que em um primeiro momento, ainda periodo colonial, a iguaria era preparada
apenas com as visceras e outras carnes ndo nobres de origem suinas, como pés, orelhas e rabos
de porco que eram descartadas pelas classes abastadas e aproveitadas pelas pessoas de baixa
renda. Por esta relagdo com a cultura afro-brasileira, a feijoada se faz presente como prato
ritualistico na Umbanda e no Candomblé. No Quintalé é possivel encontrar o prato em festividade
realizada pelo terreiro Abassa de Oxum. A sua receita basica é a seguinte:

Ingredientes:

1 Kg de feijao preto

100 g de carne seca

70 g de orelha de porco

70 g de rabo de porco

70 g de pé de porco

100 g de costelinha de porco
50 g de lombo de porco

100 g de paio

150 g de linguiga portuguesa

Tempero:

2 cebolas grandes picadas

1 macgo de cebolinha verde picada
3 folhas de louro

6 dentes de alho

Pimenta do reino a gosto

1 ou 2 laranjas picadas em rodelas
Sal a gosto

Modo de preparo:

Coloque as carnes de molho por 36 horas ou mais, va trocando a agua varias vezes, se for

ambiente quente ou verao, coloque gelo por cima ou em camadas frias; Coloque para cozinhar

passo a passo: as carnes duras, em seguida as carnes moles; Quando estiver mole coloque o
feijdo, e retire as carnes; Finalmente tempere o feijao.
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Laranja
https://pt.wikipedia.org/wiki/Couve
https://pt.wikipedia.org/wiki/Arroz
https://pt.wikipedia.org/wiki/Farofa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Gado_bovino
https://pt.wikipedia.org/wiki/Porco
https://pt.wikipedia.org/wiki/Feij%C3%A3o
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Portugal

MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

|
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
|
REGISTROS N2
CONTATOS Marlene Leite dos Santos Sena N2 1
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 02| 16 | F1 | A3
|
. . IDENTIFICADO
benommacio | Peixada de Marujo sM | 13
X NAO[ |
TIPo L] ’CELEBRAQAO | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | [ ] VIGENTE / INTEGRO [ | MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca LUGAR
A peixada, também conhecida como moqueca, € um cozido tipico da culinaria brasileira,
especialmente dos estados do Espirito Santo, Bahia, Para e Sergipe. Pode ser preparada
com peixes e mariscos de variados tipos. Na tradicdo das religides afro-brasileiras, costuma ser
associada como uma comida ritualistica associada as celebragbes e festividades em louvor a
entidade de Marujo. No Quintalé, o prato é servido na Festa de Marujo do terreiro Abassa de
Oxum. A sua receita basica € a seguinte:
Ingredientes:
e 1 kg de peixe de sua preferéncia para molho
¢ 3 tomates maduros em rodelas
e 1 pimentdo vermelho em rodelas
e 1 pimentdo amarelo rodelas
e 1 pimentdo verde em rodelas
e 4cebolas em rodelas
e 3 cenouras em rodelas
e 4 batatas grandes em rodelas de 3 cm mais ou menos, as batatas sdo picadas mais grossas
que os outros legumes.
e 2 vidros de leite de coco
e 2 colheres de cha de azeite de dendé
o Sal
e Cebolinha
DESCRIGAO e Manjericdo a gosto
e 2 batatas cozidas com sal e temperos
e 1 lata de creme de leite (ao abrir misture com uma colher para homogeneizar soro e creme)
Modo de preparo:
e Fervente as postas de peixe por 1 minuto em agua temperada com tempero de sua
preferéncia
e Retire do fogo e retire a pele do peixe
e SO coloque o peixe quando a agua ja estiver fervendo, coloque sobre as batatas em rodelas
grossas em uma panela com o um fundo grande, regue com o azeite de dendé, agora as
cenouras em rodelas, depois uma camada de pimentédo verde outra de pimentao vermelho,
agora as amarelas, uma de tomates, agora as de cebolas.
e Coloque 1 copo americano de agua, salpique um pouquinho de tempero, tampe a panela e
deixe ferver em fogo baixo até soltar a agua dos legumes.
e Apods 30 minutos de fervura bata as batatas cozidas com os 2 vidros de leite de coco no
liquidificador e acrescente ao molho
e Deixe ferver e acrescente o creme de leite e salpique cebolinha e manjericao
e Apague o fogo
¢ Nunca mexa a panela, s6 o caldo pode ser mexido, assim quando for servir, servira uma
camada de cada.
REGISTROS N2
CONTATOS Marlene Leite dos Santos Sena N2 1
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Peixe
https://pt.wikipedia.org/wiki/Par%C3%A1
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bahia
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
|
. . IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Acaraje de lansa sim | NAO 14
X []
TiFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR X
OFiclo

CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

OCORRENCIA Epoca LUGAR

DESCRIGAO O acarajé é uma especialidade gastronémica da culinaria afro-brasileira feita de massa de feijao-

fradinho, cebola e sal, frita em azeite de dendé. O acaraj¢ pode ser servido
com pimenta, camarao seco, vatapa e caruru (todos estes tambeém pratos tipicos da culinaria da
Africa e cozinha da Bahia).

O acarajé dos lorubas da Africa ocidental (Togo, Benim, Nigéria, Camardes), que deu origem a
iguaria brasileira, € semelhante ao falafel arabe inventado no Oriente Médio. Os arabes levaram
essa iguaria para a Africa em diversas incursdes entre os séculos VIl e XIX. As favas secas e gréo
de bico do falafel foram alternados pelo feijao-fradinho na Africa.

Na tradicdo das religibes afro-brasileiras, o acarajé e comumente associado a uma oferenda a
lansa, orixa de origem africana que integra a religiosidade do Candomblé e da Umbanda. No
Quintalé, é produzido no terreiro Abassa de Oxum. Sua receita basica é a seguinte:

Ingredientes:

e 500 g de feijao fradinho cru
e 500 gde cebola
e Salagosto
e 1 cebola pequena com casca
e 500 ml de dleo
e 500 ml de azeite de dendé
2 xicaras de cha de vatapa
e 150 g de camarao seco

Modo de Preparo:

e Coloque os feijdes inteiros num processador de alimentos e bata por alguns segundos para
quebrar os gréos

e Coloque os feijdes num recipiente e cubra com agua

e Deixe de molho por no minimo 12 horas

e Agite os feijdes com uma colher e com uma peneirinha va retirando todas as cascas que se
desprendem dos feijoes

e Depois de retirar bastante as cascas, lave os feijées sob a agua corrente e continue retirando
o “olhinho” e o restante das cascas.

e Descasque as cebolas e corte-as em pedagos

e Num processador, coloque os feijdoes e as cebolas, batendo por 3 minutos, ou até obter uma
pasta lisa e uniforme.

e Retire toda a pasta do processador e coloque dentro de uma panela grande e funda

e Com uma colher de pau, bata a massa do acarajé até que a massa triplique de volume.

e Coloque o ¢6leo, o azeite de dendé, e a cebola com casca numa panela média e leve ao fogo
alto para esquentar.

e Com duas colheres de sopa, modele os acarajés: encha uma das colheres com a massa,

passe de uma colher para a outra até que a massa fique com formato de bolinho.

Coloque os bolinhos no 6leo bem quente e frite por 3 minutos de um lado

Com uma escumadeira, vire os bolinhos e deixe fritar até que fiquem dourados.

Regule a temperatura do 6leo

Se for necessario, abaixe a chama do fogo para que o 6leo nao queime.

Retire os bolinhos com uma escumadeira e coloque sobre papel absorvente
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ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE |01,02] 16 | F1 | A3
|
e Corte os bolinhos ao meio e recheie com vatapa
e Coloque o camarao seco dentro do acarajé e feche
e Sirva a seguir
REGISTROS N2
CONTATOS Marlene Leite dos Santos Sena N2 1
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INVENTARIO
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