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

CODIGO DA FICHA

INRC - INVENTARIO NACIONAL DE REFERENCIAS CULTURAIS

I
I
ANEXo SE | 0104 |16 | F1 | A3
BENS CULTURAIS INVENTARIADOS |
UF siTIO i Loc. ANO FicHA NO.
1. LOCALIZAGAO
SITIO INVENTARIADO Lara njei ras
LOCALIDADE Pastora
MuniciPio / UF Laranjeiras/SE
2. RELAGAO DOS BENS
2.1. CELEBRAGOES
. IDENTIFICADO
penomnacio  |Festa de Cosme e Damido sm | Ao | 1
X [
T <] CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
IPO ]
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA EpocAa | Setembro e Outubro LUGAR
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.
DESCRIGAO
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. Na localidade de Pastora, foram identificadas a realizagdo desta festividade nas duas
casas identificadas na localidade, Centro de Cultos Afro Entom Benci e IIé Axé Oia Matamba.
REGISTROS N2
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe Ne 2
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE 01,04 16 | F1 | A3
|
IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Festa de Ogum siM | NAO 2
X L]
TiFo < CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca Proximo ao dia 24 de LUGAR
Junho
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 relagdo entre a realizagdo da festa com as celebracdes de Sao
Jorge, que se mostra pela representagdo da imagem do Orixa a imagem do santo catdlico, além
da relacdo também com Sao Jodo, que tem o seu dia comemorado no dia 24 de junho na tradigdo
catdlica e tem grande apreciacdo na regidao nordeste do Brasil, indicando assim o carater
DESCRICAO 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 celebragao. A festa também é conhecida
como Feijoada de Ogum. No povoado de Pastora, foi encontrada a realizagao da festividade nos
dois terreiros existentes, Centro de Cultos Afro Entom Benci e lIé Axé Oia Matamba.
REGISTROS N2
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe N2 2
. IDENTIFICADO
Devomnacio  |Festa de lansa sm | 3
X NAO[ |
TiPo <] CELEBRAGAO [ | EDIFICACAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca Sem data fixa. 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 encarnagao das tempestades,
DESCRIGAO raios e ventos. Comumente é festejada na data de 4 de Dezembro. . No povoado de Pastora, foi
encontrada a realizacido da festividade nos dois terreiros existentes, Centro de Cultos Afro Entom
Benci e llé Axé Oia Matamba.
REGISTROS N2
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe Ne 2

PAGINA 2 DE 10




MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE 01,04 16 | F1 | A3
|
IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Festa de Exu sim | NAO 4
X L]

TiFo < CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFiclo

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

OCORRENCIA Epoca LUGAR
Exu é o orixa da comunicagdo, da paciéncia, da ordem e da disciplina. E o guardido das aldqias,
cidades, casas e do axé, das coisas que s3o feitas e do comportamento humano. A palavra Esu,
no idioma loruba, significa 'esfera’, e, na verdade, Exu é o orixa do movimento. Ele € quem deve
receber as oferendas em primeiro lugar a fim de assegurar que tudo corra bem e de garantir que
sua fungdo de mensageiro entre o Orun (0 mundo espiritual) e o Aiyé (0 mundo material) seja
plenamente realizada.

DESCRICAO Na Africa na época da colonizagdo europeia, o Exu foi sincretizado erroneamente com
o diabo cristdo pelos colonizadores, devido ao seu estilo irreverente, brincalhdo e a forma como é
representado no culto africano. Por ser provocador, indecente, astucioso e sensual, € comumente
confundido com a figura de Satanas, o que é um equivoco, de acordo com a
construgao teoldgica loruba, posto que nao estd em oposigdo a Deus, muito menos é considerado
uma personificacdo do mal. No povoado da Pastora, a celebragao é realizada pelo terreiro 1€ Axé
Oia Matamba no més de fevereiro.

REGISTROS

2.2. EDIFICAGOES
) IDENTIFICADO
DENOMINAGAO -
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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https://pt.wikipedia.org/wiki/Crist%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Diabo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Hist%C3%B3ria_da_coloniza%C3%A7%C3%A3o_de_%C3%81frica
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Aiye
https://pt.wikipedia.org/wiki/Orun
https://pt.wikipedia.org/wiki/Movimento
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 04| 16 | F1 | A3

2.3. FORMAS DE EXPRESSAO

DENOMINAGAO

IDENTIFICADO

Centro de Cultos Afro Entom Benci ™ faol | °

TiPO

[ | CELEBRAGAO | EDIFICACAO X FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
OFiclo

CONDIGAO ATUAL

<] VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

OCORRENCIA

EpocAa | Continuo LUGAR

DESCRIGAO

O Centro de Cultos Afro Entom Benci foi fundado por José Humberto Jesus Oliveira na cidade
baiana de Mata de S&o Jodo no ano de 1963. Saido de Laranjeiras, sua cidade natal, rumo a
Bahia em busca de trabalho e fugindo das aparicbes de espiritos que o atormentavam desde a
infancia, José Humberto envolveu-se com o candomblé jovem, se tornando filho de santo e
iniciando seu aprendizado. Segundo seu depoimento, ele foi responsavel pela melhoria da
infraestrutura do terreiro de seu pai de santo, depois do que ele decidiu por formar seu préprio
terreiro. Esse terreiro inicial funcionou por aproximadamente uma década, periodo no qual ele foi
responsavel pela formacgao de dezenas de filhos de santo.

José Humberto se mudou de Mata de Sao Joao para SAlvador, onde abriu um pequeno terreiro,
que desativou em pouco tempo, vendendo o terreno para outra religiosa. Anos depois ele se
mudou para Camagari, onde se estabeleceu, tendo investido em novos empregos e
relacionamentos pessoais. Com isso, ele pensava em largar as obrigagdes religiosas, mas seu pai
de santo levou seu santo para sua residéncia, o que nao permitiu que ele se afastasse, ndo sem
sentir as consequéncias de seus atos: males de saude e vicio em alcool. Para se livrar dos males,
José Humberto retornou com suas obrigagdes e abriu o Centro de Cultos Afro Entom Benci.
Segundo seu depoimento, ele recebeu um recado de seus orixas, dizendo que ele estava proibido
de trabalhar para qualquer outra pessoa, devendo cumprir apenas com as obrigagdes religiosas.
Com isso, ele abriu definitivamente seu préprio terreiro na década de 1980, tendo trabalhado
durante aproximadamente uma década em Camacari.

Na década de 1990, José Humberto voltou a Laranjeiras, onde seus pais residiam. Pensava em
largar o Candomblé, mas com 3 dias de volta a Laranjeiras, ja comegou a sentir os sinais de que
estava sendo solicitado a continuar com sua atividade religiosa. Fez um barracdo as pressas no
meio do mato, instalou os santos, orixas e exus e deu prosseguimento as atividades do Centro de
Cultos Afro Entom Benci. Seu retorno a Laranjeiras também se deu em decorréncia do estado de
salude dos pais, que vieram a falecer poucos anos depois de seu regresso. José Humberto
manteve o barracdo construido as pressas de pé até meados da década de 2000, quando deu
inicio a construgao de novas instalagées. Meticuloso, ele se empenha na conclusao da obra desde
entdo, sem interromper suas atividades religiosas. As novas dependéncias incluem dormitérios,
sanitarios, cozinha, espago de convivio, quarto de santo e de exu, bem como um amplo saldo de
aproximadamente 50 metros quadrados para a realizagdo dos trabalhos e obrigagbdes. O Centro
de Cultos Afro Entom Benci possui, atualmente, mais de 30 filhos de santo feitos por José
Humberto em seus mais de 40 anos de contato com o candomblé.

REGISTROS

SE 0104 16 F1 A3 Ne 2,45,6

CONTATOS

José Humberto de Jesus Oliveira Ne 1
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA

INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE 01,04 16 | F1 | A3
|
R i . IDENTIFICADO
penominacio [ [[é Axé Oia Matamba sm |- 6
X NAO[ |
TiFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO <] FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR []
OFicio
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA

EpocAa | Continuo LUGAR

O terreiro lIé Axé Oia Matamba foi fundado por Hilma dos Santos em 2013 com o objetivo de dar
continuidade a uma pratica familiar de ligagdo com o candomblé. Sua avd, Maria Juraci dos
Santos, e sua mée, Rita dos Santos, participavam de candomblés e uma de suas tias chegou a ter
um terreiro por mais de duas décadas. Hilma travou contato com o candomblé desde cedo, aos 7
anos, em Santo Amaro das Brotas, para onde se mudou com sua familia. Seus primeiros passos
na religido aconteceram no Terreiro Santaninha, segundo ela informou em depoimento concedido
a equipe técnica. Ao voltar para Laranjeiras, por volta de 1993, Hilma passou a frequentar o
terreiro Abassa de Obaluayé, comandado por Pai Jorge, importante religioso local. Filha de Santo

DESCRIGAO de Jorge, Hilma seguiu sua trajetéria no candomblé com o objetivo de ser raspada e poder dar
continuidade as obrigagdes junto a seus orixas, no entanto a morte de Jorge, em 2013, a fez abrir
seu terreiro a espera da ocasidao em que podera dar continuidade a seu aprofundamento no
sacerdocio. Com apenas pouco mais de dois anos de funcionamento, o terreiro Ilé Axé Oia
Matamba pretende ampliar o seu calendario de obrigagdes, inicialmente restrito aos festejos de
Cosme e Damiao. Ogum, Exu e lansa.

Filha de Jorge /ndo deu tempo de raspar/comegou com 7 anos em Santo Amaro das Brotas no
terreiro de Santaninha/Mae (Rita) e vé (Maria Juraci dos Santos) participavam, a tia tinha terreiro.
Abriu o terreiro em 2013. Reside em Laranjeiras ha 22 anos.
REGISTROS SE 010416 F1 A3 N2 3,7
CONTATOS Hllma/Fellpe NQ 2
2.4.LUGAR
IDENTIFICADO
DENOMINAGAO -
SIM NAO

TIFo [ | CELEBRAGAO [ | EDIFICAGAO [ | FORMA DE EXPRESSAO [ ] LUGAR L]
OFicio

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

OCORRENCIA Epoca LUGAR

DESCRIGAO

REGISTROS N2

CONTATOS N2

2.5. OFicIOS E MODOS DE FAZER
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE 01,04 16 | F1 | A3
|
. IDENTIFICADO
penominacio  [Caruru de Cosme e Damiao sm | nao | 7
X L]
TiFo [ ] CELEBRAGAO (] EDIFICAGAO [ ] FORMA DE EXPRESSAO [ | LUGAR X
OFiclo
CONDIGAO ATUAL | X VIGENTE / INTEGRO [ ] MEMORIA [ ] RUINA
OCORRENCIA Epoca |Setembro LUGAR
Ocarurué um cozido de quiabos ou carurus, 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 Damiao, entidade associada a protegéo das criangas. No povoado da Pastora, o
prato é servido nas festas de Cosme e Dami&o dos terreiros no Centro de Cultos Afro Entom Benci
e no llé Axé Oia Matamba. A sua receita basica é a seguinte:
Ingredientes:
e 1kg de quiabos cortados em formato de cruz
e 1 cebola grande ralada
e 2 dentes de alho
B e Gengibre ralado a gosto
DEsCRICAO e 1/2 kg de camardo seco moido
e 200 g de castanha de caju moida
e 1 xicara de cha de azeite de dendé
e Sucode 1limao
e Agua quente
Modo de preparo:
e Coloque o azeite de dendé para aquecer numa panela e refogue a cebola e o alho;
e Em seguida, acrescente o gengibre ralado;
e Junte o quiabo e deixe refogar;
¢ Adicione o camaréao seco, as castanhas e deixe cozinhar mais um pouco;
e Coloque agua quente que dé para cobrir;
e Durante o cozimento, teste a baba do quiabo e junte, aos poucos, colheradas do suco de
lim&o;
e Deixe cozinhar até que as sementes fiquem rosadas.
REGISTROS N2
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe N2 2
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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 01,04 16 | F1 | A3
I
. IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Feuoada de Ogum sm | - 8
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 povoado da Pastora, o prato é servido nas festas de
em louvor a Ogum dos terreiros no Centro de Cultos Afro Entom Benci e no 1Ié Axé Oia Matamba.
A sua receita basica € 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
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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
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 04| 16 | F1 | A3
|

feijao, e retire as carnes; Finalmente tempere o feijao.

REGISTROS Ne
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe Ne 2
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MINC - MINISTERIO DA CULTURA INSTITUTO DO PATRIMONIO HISTORICO E ARTISTICO NACIONAL — IPHAN

I
ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE 01,04 16 | F1 | A3
|
. . IDENTIFICADO
DENOMINAGAO Acaraje de lansa sim | NAO 9
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 também 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
povoado da Pastora, o prato é servido na Festa de lansa no Centro de Cultos Afro Entom Benci e
no llé Axé Oia Matamba. A sua receita basica é a seguinte:

Ingredientes:

500 g de feijao fradinho cru
500 g de cebola

Sal a gosto

1 cebola pequena com casca
500 ml de 6leo

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 graos

e Coloque os feijdes num recipiente e cubra com agua

e Deixe de molho por no minimo 12 horas

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

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 feijdes 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

Corte 0s bolinhos ao meio e recheie com vatapa
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https://pt.wikipedia.org/wiki/Feij%C3%A3o-fradinho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Gr%C3%A3o_de_bico
https://pt.wikipedia.org/wiki/Gr%C3%A3o_de_bico
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fava
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Oriente_M%C3%A9dio
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria_%C3%A1rabe
https://pt.wikipedia.org/wiki/Falafel
https://pt.wikipedia.org/wiki/Camar%C3%B5es
https://pt.wikipedia.org/wiki/Nig%C3%A9ria
https://pt.wikipedia.org/wiki/Benim
https://pt.wikipedia.org/wiki/Togo
https://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81frica_ocidental
https://pt.wikipedia.org/wiki/Iorub%C3%A1s
https://pt.wikipedia.org/wiki/Cozinha_da_Bahia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria_da_%C3%81frica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria_da_%C3%81frica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Caruru_(prato)
https://pt.wikipedia.org/wiki/Vatap%C3%A1
https://pt.wikipedia.org/wiki/Camar%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Pimenta
https://pt.wikipedia.org/wiki/Azeite_de_dend%C3%AA
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sal
https://pt.wikipedia.org/wiki/Cebola
https://pt.wikipedia.org/wiki/Feij%C3%A3o-fradinho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Feij%C3%A3o-fradinho
https://pt.wikipedia.org/wiki/Afro-brasileiros
https://pt.wikipedia.org/wiki/Culin%C3%A1ria

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

ANEXO : BENS CULTURAIS INVENTARIADOS SE | 01 : 04| 16 | F1 | A3
|

e Coloque o camarao seco dentro do acarajé e feche
e Sirva a seguir

REGISTROS Ne
CONTATOS José Humberto de Jesus Oliveira N2 1
Hilma/Felipe Ne 2

3. TECNICOS RESPONSAVEIS

PESQUISADOR(ES) RAUL AMARO DE OLIVEIRA LANARI E HUGO MATEUS GONGALVES ROCHA

SUPERVISOR Erick Ferreira Souza

REDATOR Raul Amaro de Oliveira Lanari DATA
RESPONSAVEL PELO Raul Amaro de Oliveira Lanari Abril/2016
INVENTARIO
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