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RESUMO

A nutricdo, além de prover energia, engloba a dimensdo imaginaria entre ser humano e
alimento. Uma vez que a nutricdo ¢é influenciada pela historia, os habitos alimentares sdo
dindmicos, estando em constante (trans)formacgéo, sendo este um processo multifatorial.
Assim, para compreender como isso ocorre, € necessaria uma abordagem multidisciplinar. O
livro de receitas culindrias pode ser importante fonte de informacgdes relativas aos
ingredientes, utensilios e técnicas de preparo da época de sua escrita. Assim, este trabalho
busca associar nutricdo e histéria como campos do saber, objetivando analisar as
(trans)formacdes dos habitos alimentares a partir das praticas culinarias descritas nos livros de
receitas, com base em uma abordagem comparativa dos mesmos, para identificar alimentos e
ingredientes usados, alteracdes no modo de preparo, utensilios e equipamentos, mudancas na
descricdo das receitas e unidades de medidas usadas. Este trabalho tem carater descritivo e é
uma pesquisa qualitativa bésica. A técnica de coleta foi feita por meio de pesquisa
documental, considerando os livros de receita como documentos historicos. Para isso, foram
selecionados o0s livros: O Cozinheiro Imperial, de 1843; O Cozinheiro Nacional,
possivelmente publicado entre 1860 e 1890; Comer Bem — Dona Benta, edi¢do 16.2, de
1944; A Cozinha Brasileira, de 1971; A Grande Cozinha de Ofélia, de 1979; A Cozinha
Brasileira de Ana Maria Braga, lancado em 1998; e o livro Panelinha — Receitas que
funcionam, quinta edicdo de 2012. As categorias de analises foram: Descri¢do das receitas;
Unidades de medida; Utensilios e equipamentos utilizados; Técnicas de preparo; e
Ingredientes principais. Assim, observou-se como reflexos de (trans)formacBes dos habitos
alimentares que houve uma diminuicdo de preparacbes a base de carnes, uma vez que
diminuiram as receitas de carnes de caca. Entretanto, observou-se aumento no consumo de
peixes, aves e frutos-do-mar e de proteina como guarnicdo. As preparacdes de sobremesas
aumentaram, principalmente as de leite, sendo que as mais frequentes eram a base de fruta.
Ademais, percebeu-se o0 processo de homogeneizacdo da alimentacdo, com a perda de
variedade de ingredientes principais utilizados nos livros. A perda de habilidades culinarias
pdde ser notada através da descricdo das receitas, que passaram a ser mais detalhadas. Além
disso, 0 uso de medidas caseiras indica reprodutibilidade no ambiente doméstico como uma
forma de democratizar as receitas. Observou-se também que o cozimento foi a técnica de
preparo mais usada. Foi possivel identificar utensilios que cairam em desuso e equipamentos
que passaram a integrar as cozinhas, observando-se grande diversificacdo de objetos
culinarios. Tal diversificacdo atrela-se ao processo de industrializacdo, que incluiu novos
eletrodomesticos no cozinhar, inserindo novas receitas. A influéncia da industria de alimentos
também € percebida com o uso de ultraprocessados como ingredientes das receitas avaliadas.
Por fim, nota-se um direcionamento dos livros ao publico feminino, aspecto esse que esta se
modificando. Desta forma, foi possivel observar reflexos de (trans)formacdes dos habitos
alimentares atraves das obras. Assim, compreende-se que os livros de receitas tém papel
importante na perpetuacao dos habitos ao longo do tempo, por serem documentos possiveis de
serem utilizados ndo s6 na época de sua publica¢do, como também depois disso.

Palavras-chave: Culinaria. Comportamento alimentar. Historia.



ABSTRACT

Nutrition, beyond providing energy, encapsulates the imaginary dimension between human
beings and food. Once nutrition is influenced by history, eating habits are dynamic,
undergoing constant (trans)formation, which is a multifactorial process. Therefore, in order to
understand how it happens, a multidisciplinary approach is needed. The cookbook can be an
important source of information relating to the ingredients, utensils and preparation
techniques from the epoch of its writing. Thus, this paper intends to associate Nutrition and
History as fields of knowledge, aiming to analyze the (trans)formation processes of eating
habits through the culinary practices described in the cookbooks, based on a comparative
approach of those, in order to identify food and ingredients used, alterations in preparation
methods, utensils and equipment, changes in recipe description and measurement units used.
This paper has a descriptive character, and is a basic qualitative research. The data collection
technique was done through document research, considering cookbooks as historical
documents. For that, the following books were selected: O Cozinheiro Imperial, from 1843; O
Cozinheiro Nacional, possibly published between 1860 and 1890; Comer Bem — Dona
Benta, 16" edition, from 1944: A Cozinha Brasileira, from 1971; A Grande Cozinha de
Ofélia, from 1979; A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga, published in 1998; and
Panelinha — Receitas que funcionam, fifth edition, from 2012. The categories for analysis
were: Recipe description; Measurement units; Utensils and equipment used; Preparation
techniques; and Main ingredients. Thereby, the reflexes of eating habits (trans)formations
were observed in the decreasing number of meat-based preparations, given that the recipes
with game meat decreased. However, an increase in fish, bird and seafood consumption, and
in protein as a garnish were observed. The dessert preparations increased, mainly those with
milk, given that the most frequent were those with fruit. Moreover, a homogenization of
eating habits was observed, with the loss of a variety of main ingredients used in the books.
The loss of cooking abilities could be noticed through the description of the recipes, which
began to be more detailed. Beyond that, the use of home measures indicates the
reproducibility in a domestic environment, as a way to democratize the recipes. It was also
observed that cooking was the most used preparation technique. It was possible to identify
utensils which fell into disuse, and gadgets which became present in kitchens, observing a
great diversification of cooking tools. Such diversification is tied to the industrialization
process, which included new home appliances to the cooking act, inserting new recipes. The
influence of the food industry is also seen in the use of ultra-processed ingredients in the
evaluated recipes. Finally, it is noted that the books are directed to the female public, an
aspect which is changing. Thus, it was possible to observe the reflexes of the
(trans)formations of eating habits through the books. As such, it is understood that cookbooks
have an important role in the perpetuation of habits throughout time, for they are documents
which can be used not only at its publication time, but also later on.

Keywords: Culinary. Eating behavior. History.
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1 APRESENTACAO

Na historia da humanidade, a nutricdo além de prover energia por meio dos processos
fisicos e corporais da alimentacdo, abarca também a dimensdo imaginaria da relacdo do ser
humano com o alimento (CANESQUI, 2007). Ao alimentar, o individuo, concretiza uma das
formas de se relacionar com o mundo, delimitando, dessa forma, uma de suas referéncias
fundamentais no espaco-tempo (DE CERTEAU, 2011).

Diversos sdo os estudos histéricos sobre a alimentacdo (BARBOSA, 2007;
CARDOSO, 2013; PINTO E SILVA, 2005; SIMOES, 2008), entretanto, poucos S3o 0s
trabalhos que unem a ciéncia da nutricdo com esse campo do saber (ALGRANTI, 2011; EL-
KAREH, 2013; OLIVEIRA, 2013). Uma das explicacdes para isso é o fato de a formacéo do
profissional nutricionista por muitos anos ter tido a dimensdo social pouco explorada,
predominando os conhecimentos bioldgicos, o que dificulta a articulagdo entre esses
conhecimentos (CANESQUI; GARCIA, 2005).

Oliveira e Thébaud-Mony (1997) observaram que os habitos alimentares passavam por
mudancas, e afirmaram a necessidade de se abordar de forma multidisciplinar os varios
aspectos da alimentacdo, para esclarecer os meios pelos quais ocorrem as (trans)formacoes
nos hébitos alimentares. Assim, ao se reconhecer a complexidade da alimentacdo humana,
unindo conhecimentos biol6gicos e sociais, serd possivel reformular conhecimentos sobre
esse campo (CANESQUI; GARCIA, 2005), uma vez que os habitos alimentares se
transformam de maneira dindmica. Afinal, o que se come é tdo importante quanto quando,
onde, como e com quem se come (CARNEIRO, 2017). Por isso, devemos considerar 0s
diversos aspectos que estdo relacionados ao ato de comer. Além dos nutrientes presentes no
alimento, também devem ser considerados os sentidos e significados atribuidos a ele.

O comer envolve ainda etapas relacionadas ao processo de preparo do alimento. O
dominio do fogo e de técnicas culinérias, assim como conhecer os utensilios e ingredientes
utilizados, colaboram para o sucesso em satisfazer o corpo fisico e as necessidades
emocionais e culturais que aquele alimento propiciara.

Nesse sentido, é importante destacar que o controle do fogo diferenciou os homens dos
animais (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). A acio do fogo ¢é atribuida & origem da cozinha
(MOREIRA, 2010), que permitiu o contato do calor com o alimento, tornando-o mais tenro
para 0 consumo, possibilitando a descoberta de diversos sabores e viabilizando as escolhas
alimentares por prazer (COLETTI, 2016).
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Diez-Garcia e Castro (2011) afirmam que a selecdo e a frequéncia com que 0S
alimentos sdo usados, as técnicas de preparo que sdo necessarias, a producdo de sabores
particulares, organizadas e orientadas pela aceitabilidade e adequacao dos pratos fazem parte
do ato de cozinhar e permitem determinar a qual regido ou cultura aquela culinéria esta ligada,
assim como seus usos simbolicos no cotidiano ou em situacdes de festas.

Cabe destacar que a fusdo das culinérias indigena, portuguesa e africana formou os
habitos alimentares brasileiros, que com o passar do tempo, adquiriram aspectos proprios por
regido, de acordo com a disponibilidade de alimentos, clima, influéncia dos imigrantes ali
estabelecidos e de fatores historicos. Entretanto, no Brasil, outros habitos estdo sendo
incorporados. Produtos industrializados passaram a ser consumidos em detrimento de
alimentos tradicionais (FRANCA et al.,, 2012). Contudo, o brasileiro mescla, em sua
alimentacdo, o tradicional e o moderno, sendo que em determinadas situacfes segue 0S
habitos globalizados e em outros momentos, os costumes populares, 0 que demonstra que
comer é um ato social (GOES, 2008). Dessa forma, a cozinha é considerada um lugar de
trocas, em que um produto representa seu territorio, e ao ser incorporado em uma receita,
torna-se o fruto de uma juncdo de experiéncias, conhecimento e praticas de cozinha
(ALGRANTI, 2011).

Segundo Revel (1984 citado por GOMES; BARBOSA, 2005, p. 6) o livro de receitas
culinérias, através de suas receitas, fornece registro escrito das praticas de cozinha,
possibilitando conhecer os alimentos consumidos, as combinagdes culturalmente aceitas,
alternativas no preparo, os tipos, a estrutura e o contexto social das refeicdes da época e da
sociedade no qual foi escrito. Com isso, pode-se considerar o livro de receitas culinarias um
importante documento para avaliar diversos fatores relacionados a alimentacao.

Considerando todos os pontos levantados anteriormente, entende-se que o0s habitos
alimentares estdo em constante (trans)formacéo, sendo um processo dindmico e multifatorial.
Assim, este trabalho busca associar nutricdo e histdria como campos do saber objetivando
identificar as (trans)formacdes dos habitos alimentares a partir das praticas culinarias descritas
nos livros de receitas avaliados.

Sendo assim, este trabalho foi estruturado em cinco capitulos, sendo este o primeiro. O
capitulo seguinte, intitulado “Ingredientes” apresenta o referencial tedrico. Em seguida, €
apresentado a metodologia adotada, com o capitulo “Modo de preparo”, que é seguido de
“Servindo”, que apresenta os resultados alcangados. Por Ultimo, os “Rendimentos”, que retne

0s principais apontamentos deste estudo.
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2 INGREDIENTES

2.1  Uma dose de nutricao e histdria

A nutricdo é uma area da ciéncia que, na formacdo de seus profissionais, privilegia as
disciplinas biologicas. Segundo Canesqui e Garcia (2005), o aprendizado com esse enfoque,
se reduz aos processos fisiologicos e individuais, ocultando a dimensdo social dessa area
técnica. Assim, o desequilibrio entre esses campos na formacéo do profissional nutricionista
ocasiona uma compreensdo insuficiente do aspecto social do individuo e populagdes.

Agregadas como disciplinas secundarias, as ciéncias sociais e humanas nem sempre
estdo vinculadas a formacdo do nutricionista de forma a permitir uma visdo multidisciplinar
da alimentacdo (CANESQUI; GARCIA, 2005). Contudo, sabe-se que 0s aspectos
econdmicos, sociais, simbdlicos, culturais e nutricionais da alimentagdo necessitam de uma
abordagem multidisciplinar para elucidar de maneira completa suas relacées.

Pode-se realizar pesquisas sobre alimentacdo a partir de perspectivas bioldgica,
nutricional, cultural, religiosa e comportamental (SIMOES, 2008). Para Freitas, Minayo e
Fontes (2011), o individuo, ao ingerir alimentos considerados tipicos, ndo sO percebe sua
prépria existéncia, como também se sente seguro ao replicar suas tradi¢es e reconhece sua
identidade social. Dessa forma, os estudos que buscam analisar os sentidos da alimentacéo e
do comer, sao frequentemente realizados por outros campos do saber, como a antropologia e a
histéria. Na area de alimentacdo, a histdria, segundo Dos Santos (2011), fornece uma
colaboracdo substancial sobre o que esperar do futuro, através de estudos de longa duracéo,
em que se observa o passado, podendo ser sugeridas respostas aos problemas contemporaneos
qgue envolvem a alimentacdo, como obesidade infantil, desequilibrio dietético e doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNT).

De acordo com Dos Santos (2011), os estudos atuais sobre alimentacdo, feitos sob a
perspectiva das ciéncias humanas, partem da premissa de que a formacédo do gosto nao ocorre
unicamente por meio de aspectos nutricionais ou biologicos, pois a dindmica social do comer
estd ligada as permanéncias e mudancas dos habitos alimentares. Na nutricdo, entretanto, 0s
esforcos ainda sdo timidos nesta tematica. Além disso, s@o poucos os trabalhos que aliam
histéria com a ciéncia da nutricio (ALGRANTI, 2011; EL-KAREH, 2013; OLIVEIRA,
2013).

Uma vez que a ciéncia da nutricdo se instalou na modernidade cientifica, suas

concepgdes foram desenvolvidas em uma tendéncia da racionalidade, buscando estabelecer o
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que devemos comer para ter uma vida com menores riscos de adoecimento (CARVALHO;
LUZ; PRADO, 2011). O modelo biomédico, estimula um comportamento cartesiano,
separando o observador do objeto a ser observado (BARROS, 2002). Entretanto, a
conceituacdo e a percep¢do de doenca e saude sdo variaveis, envolvendo questdes objetivas,
mas também subjetivas. Nesse sentido, o que se come € tdo importante quanto quando, onde,
como e com quem se come, estando a alimentacdo relacionada a diversos fatores
(CARNEIRO, 2017). Ademais, a nutricdo se pretende atemporal, sendo constante e imutavel,
entretanto, ndo €, uma vez que se altera ao longo do tempo, se reconstruindo e modificando a
partir das mudancas na alimentacdo de acordo com o cotidiano dos individuos. Assim, a
nutricdo ndo pode ser praticada unicamente com base em nutrientes, mas deve considerar 0s
sentidos e significados que atribuimos aos alimentos. Torna-se, dessa forma, desejavel
analisar a (re)construcdo da nutricdo sob uma perspectiva historica, uma vez que tal prisma
possibilitard abarcar mais aspectos ligados a alimentacéo.

No passado, o habito alimentar do homem era resultado de atividades predatorias
como a caga e a coleta, utilizando os alimentos sempre crus (COLETTI, 2016). A descoberta
do fogo permitiu o desenvolvimento do paladar, separando o ser humano da pré-historia de
outros animais, com a possibilidade da diferenciacdo do ato de se alimentar por necessidade
fisiologica e do ato de se alimentar por prazer (COLETTI, 2016).

Flandrin e Montanari (1998) atribuiram a caca a origem da conformacdo social e
familiar, pois a necessidade de organizar as cacadas permitiu o desenvolvimento da
comunicacdo, das faculdades intelectuais, da divisdo das atividades no grupo de acordo com o
género e da cooperacdo entre individuos. Dessa forma, o alimento constitui uma categoria
historica, pois os padrdes de permanéncias e mudancas dos habitos e préaticas alimentares em
ritmos diferenciados tém referéncias na prépria dindmica social (DOS SANTQOS, 2005).
Alimentar-se € um ato nutricional, comer é um ato social, pois institui atitudes ligadas aos
usos, costumes, protocolos, condutas e situagcbes (DOS SANTOS, 2005). Na histéria da
humanidade, a nutricdo é mais do que prover energia (CANESQUI, 2007), pois engloba a
forma com que o0 homem se relaciona com a comida e 0 ato de alimentar-se.

De Certeau (2011) esclarece que desde a Antiguidade as sociedades humanas tinham a
necessidade de estocar seguramente os grdos e alimentos e enterravam-nos em covas para
evitar a fermentacdo. Defumavam e salgavam carnes, transformavam o leite em manteiga e
em queijos. Secavam frutas e legumes, produziam conservas, entre outros processos. As
etapas envolvidas no ato de cozinhar, como: temperar, cozer, macerar, marinar, coar, cortar,

cozinhar, entre outras, tiveram como funcdo tornar os alimentos digeriveis e ndo nocivos,
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definindo assim os habitos alimentares baseados nas crencas de cada cultura (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998). A comida também é fonte de prestigio social. Fernandez-Armesto
(2010) explica que em sociedades nas quais 0 poder pode ser comprado com comida (ha
forma de fidelidade e obrigacdo), hd a ocorréncia de banquetes comemorativos e
competitivos. Assim, a preocupagao constante com a busca/producéo de alimentos modifica-
se tanto na forma de produzir quanto de distribui-los (PROENCA, 2010).

Através do alimento, o homem sustenta sua identidade, mantém convivéncias e
relacdes, obtém conforto e se expressa (SIMOES, 2008). Portanto, 0 comer ndo é somente
para satisfazer as necessidades fisioldgicas e bioldgicas, mas também para suprir necessidades
psicologicas, afetivas, sociais e culturais (SERRA; SANTOS, 2003).

Fernandez-Armesto (2010, p. 47) desvenda a relacdo do homem com a comida

explicando que:

(..) a comida tem outras virtudes e vicios: ela pode codificar significados,
pode dar ao comensal bens do tipo que transcendem o sustento e males do
tipo que sdo piores que veneno; ela ndo s6 mantém a vida, mas também a
melhora e, as vezes, a degrada; ela pode mudar aquele que a come para
melhor ou para pior; tem efeitos espirituais e metafisicos, morais e
transmutativos.

A nutricdo diz respeito a indispensabilidade e aos prazeres. N&o sdo 0s principios
dietéticos ou nutrientes naturais que sdo procurados no momento de comer, mas sim
alimentos culturalizados, escolhidos e preparados de acordo com cada contexto cultural (DE
CERTEAU, 2011).

Apesar da disseminagdo tecnicista das informagdes nutricionais e do impacto da
ciéncia, em se tratando de nutricdo, 0 imaginario, as representacdes e os saberes tradicionais
continuam a vigorar plenamente, sendo que a ciéncia e o imaginario ndao se excluem
mutuamente no universo da cultura (CANESQUI, 2007). Assim, as praticas alimentares
proporcionaram ao homem um processo de evolucdo constante que inclui desde a
transformacdo das caracteristicas fisicas até mudancas nas estruturas organizacionais e
socioeconémicas (COLETTI, 2016).

Dos Santos (2011) coloca a cozinha como um microcosmo da sociedade,
apresentando-a como fonte inesgotavel de saberes historicos, e estabelece a importancia de
que as producdes desse espaco sejam consideradas como patrimonio gustativo da sociedade.

Esse mesmo autor, em um texto de 1997, argumentava que os livros de cozinha preservam um
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passado distante, explicados pelas condi¢des da época, utensilios, técnicas de cozimento,
tempo gasto no preparo e os seus valores e aromas (DOS SANTOS, 1997).

A sequéncia dos gestos que se coordenam, 0 movimento habil das maos necessitam
das palavras e do texto para orientar os que trabalham na cozinha. Esse texto tem sua lingua,
assim como tem seus segredos e conivéncias (DE CERTEAU, 2011). Se a comida é uma
forma de comunicacdo, ela pode contar histérias e pode se constituir como narrativa da
memoria social de uma comunidade (DOS SANTOS, 2011).

Carvalho, Luz e Prado (2011) consideram que através da pratica interdisciplinar de
pesquisa, que envolve um espaco compartilhado de conhecimentos, possibilita menos
limitacdes por um modelo tedrico uniformizado de saber e mais livres para pensar questdes
sobre a vida. Assim, ao aliar nutricdo e histéria como campos de saber espera-se ser possivel
considerar 0s aspectos sociais, psicoldgicos, afetivos e culturais que sdo atribuidos a
alimentacdo de forma mais ampla. Afinal, a historia da alimentacdo margeia toda a histdria da
humanidade. Visto que o habito alimentar € responsavel pela evolucao fisica do homem, e
mudancgas nos aspectos sociais, econdmicas e estruturais da humanidade, pois o alimento
configura uma necessidade e uma fonte de poder ao homem. Dessa forma, € possivel analisar
0 passado, refletir sobre o presente e pensar no futuro da alimentacéo, tragando um panorama
das modificacbes ocorridas no modo de cozinhar e como as mesmas refletem a

(trans)formacdo dos habitos alimentares.

2.2 Duas maos cheias de conhecimento sobre cozinha

A palavra culina, em latim, quer dizer cozinha, assim, a culinéria (culinarius) diz
respeito a arte de cozinhar e pode ser caracterizada por um conjunto de aromas e sabores
peculiares a uma dada cultura (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011). As préaticas culinarias
mostraram-se, de povo para povo, mais ou menos complexas, mas mesmo a mais simples
delas j& se pode chamar de cozinhar (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). Assim, De Certeau

(2011, p. 218) descreve o ato de cozinhar como:

(...) suporte de uma préatica elementar, humilde, obstinada, repetida no tempo
e no espaco, com raizes na urdidura das relagbes com 0s outros e consigo
mesmo, marcada pelo “romance familiar” e pela historia de cada uma,
solidaria das lembrancas de infancia como ritmos e estacdes.
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O historiador Fernandez-Armesto (2010) considera o ato de cozinhar como uma das
grandes novidades revolucionérias da histéria pelo modo como essa agdo transformou a
sociedade. Através do preparo da comida se estruturou comunidades, uma vez que devido a
essa acdo distribuiu-se responsabilidades e estabeleceu-se lacos sociais (DIEZ-GARCIA,;
CASTRO, 2011). Além disso, no ato de cozinhar se inclui a selecdo e a frequéncia de uso dos
alimentos e as técnicas de preparo necessarias. Dessa forma, entende-se que a cozinha
possibilitou a producdo de sabores particulares, organizados e orientados pela aceitabilidade e
adequacao dos pratos que permite determinar a qual regido ou cultura esta ligada, sendo
possivel identificar tambeém seus usos simbolicos, em situacbes de rotina ou de
comemoracdes (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011).

Na cozinha, a atividade é tanto mental quanto manual, sendo mobilizados todos os
recursos da inteligéncia e da memoria para organizar, decidir e prever o que sera preparado
(DE CERTEAU, 2011). O individuo que cozinha precisa estar atento as provisdes disponiveis
e os habitos daqueles que vao consumir a preparacdo. Deve se atentar as expectativas dos
comensais e atender requisitos de sabor e buscar harmonia nos pratos preparados. Assim,
nesse ambiente, hd a intimidade familiar, investimentos afetivos, simbolicos, estéticos e
econdmicos e é nesse espaco que se irrompe as relacdes de género e de geracdo (DOS
SANTOS, 2005), uma vez que essa tarefa, por muitas geracOes, permaneceu (e ainda
permanece) sob responsabilidade da matriarca e suas filhas.

Dessa forma, a preparacdo de uma refeicdo permite momentos de prazer, e € um
processo que garante reconhecimento daqueles que a consumirdo através de prazerosas
percepcbes (DE CERTEAU, 2011). Entretanto, deve-se destacar que, de maneira geral, na
cultura brasileira, ha tempos atras, o trabalho na cozinha era malvisto e desvalorizado, ndo se
reconhecendo o oficio de cozinheira (DOS SANTOS, 2011).

Como exposto por De Certeau (2011, p. 221) ao relatar a figura da mulher frente ao

trabalho nas cozinhas:

Trabalhos de mulheres, sem horario nem salario (salvo quando se é
empregado de alguém), trabalhos que ndo tém valor nem somam renda (0s
homens tém coisas mais sérias a calcular), trabalhos em que 0 sucesso
sempre se prova pela falta de duragdo (como um suflé que, ao sair do forno,
em seu equilibrio sutil, em seu cume glorioso, ja vacila para imediatamente
murchar). Sim, um lento e interminavel trabalho de mulheres. Mulheres tdo
pacientes que séo capazes de repetir indefinidamente os mesmos gestos.
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Apo6s a Revolugdo Industrial, a mulher assume cargos de trabalho fora de casa e as
tarefas domésticas, incluindo o cozinhar, sdo mantidas como atividades de menor
importancia. Assim, € comum as mulheres contemporaneas reservarem tempo para cozinhar
apenas quando o preparo € para a familia, mas se for para si propria, ocupam esse tempo com
outras atividades (MOREIRA, 2010). Dessa forma, a desvalorizacdo do ato de cozinhar é
intensificada.

Esse cenario promove o0 aumento da producdo de alimentos pré-preparados,
impulsionando a industrializacdo da alimentacdo e, consequentemente, diminuindo o tempo
que se passa cozinhando. As praticas alimentares contemporaneas assumidas pela sociedade,
em grande medida, sdo apontadas por alguns estudos epidemiolégicos como causadores de
diversas doencas cronicas associadas a alimentacdo (DIEZ-GARCIA, 2003).

Por outro lado, é crescente o fendbmeno cultural recente que da destaque aos
cozinheiros (chefs, seguindo a logica francesa), sendo possivel observar um crescente
interesse pela cozinha, com a disseminacdo de programas e cursos envolvendo o ato de
cozinhar (PROENCA, 2010). Vivemos uma época em que uma atividade que muitos
consideram tediosa, se tornou, de alguma forma, um esporte popular com publico proprio, que
ocupa parte do seu dia-a-dia assistindo programas de culinaria e lendo sobre o assunto
(POLLAN, 2014). Inclusive, Bernardo et al. (2017) mostra em sua pesquisa que individuos
que possuem o habito de preparar o proprio alimento apresentam melhor padrdo alimentar,
com maior consumo de frutas, verduras, cereais integrais e menor consumo de
industrializados. O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2014), documento
oficial que aborda os principios e as recomendac¢des de uma alimentacdo adequada e saudavel
para os brasileiros, em sua nova versao destaca a importancia de fundamentar a alimentacéo
no consumo de alimentos in natura ou minimamente processados!, o que demanda a
utilizacdo de técnicas culinarias e uma proximidade com o ato de cozinhar.

O ato de cozinhar é sobretudo representado pelo dominio do fogo. Sabe-se que seu uso
cotidiano modificou profundamente a alimentagdo humana (FLANDRIN; MONTANARI,
1998). Gerador de calor e luz, o fogo, em muitas culturas, faz parte dos rituais da mesa e da
hospitalidade (FRANCO, 2010). Dessa forma, por muito tempo, o cuidado em manter o fogo
aceso foi uma das principais atividades humanas (WILSON, 2014). Além de seu uso para

cozinhar, também era usado como fonte de luz, protecdo contra pragas e predadores e como

! Tal como indicado no Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL, 2014), alimentos in natura sdo
préprios para o consumo sem sofrer qualquer alteracéo apds deixarem a natureza. E alimentos minimamente
processados sdo alimentos in natura que foram limpos, moidos, fermentados, congelados, entre outros processos
gue ndo envolvam a adicéo de sal, 6leo, gordura ou outras substancias.



20

fonte de calor (FERNANDEZ-ARMESTO, 2010). Quando o homem passou a utilizar o fogo
cotidianamente para preparar os alimentos, usava-se um fogo coletivo, o que favoreceu o seu
uso em comum, originando a funcdo social das refeicdes e a comensalidade (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

Assim, o fogo foi responsével por unir as comunidades. Para cuidar das chamas, eram
necessarios esforcos compartilhados, ocasionando divisao de trabalho, uma vez que era mais
facil e mais confiavel manter o fogo aceso e leva-lo a outros lugares do que tentar acendé-lo
quando fosse preciso (FERNANDEZ-ARMESTO, 2010).

O gosto pela carne cozida (consumida depois de incéndios naturais) é corrente entre
muitos animais carnivoros (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). Muitos animais sdo atraidos
pelas brasas que ocorrem naturalmente, onde buscam sementes tostadas ou grdos que se
tornaram comestiveis depois de passarem no fogo (FERNANDEZ-ARMESTO, 2010). E
possivel apontar como principal beneficio da domesticacdo do fogo a modificacdo no sabor
dos alimentos, permitindo ao homem o desenvolvimento do paladar, o que possibilitou a
escolha dos alimentos pelo prazer (COLETTI, 2016).

Apenas 0 homem foi capaz de utilizar o fogo regularmente, diferenciando-o dos outros
animais (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). Ao dominio do fogo é atribuida a origem da
cozinha, sendo ela, o primeiro laboratério do homem (MOREIRA, 2010), uma vez que
culminou na interagdo entre calor e alimento, tornando-o mais tenro para 0 consumo
(COLETTI, 2016). A descoberta das alteracdes bioquimicas que modificam o sabor e ajudam
a digestdo do alimento ocorreram por meio de experimentacdo e observacdo (FERNANDEZ-
ARMESTO, 2010).

O uso do fogo no preparo dos alimentos proporcionou ao homem uma dieta com maior
densidade energética e de facil digestdo, permitindo o desenvolvimento do cérebro (que
consome grande quantidade de energia) e a diminuicdo do intestino (POLLAN, 2014). Assim,
mudou nosso uso do tempo e nossas vidas sociais, transformando-nos em consumidores de
energia externa (WRAGHAM, 2010).

Deste modo, o dominio do fogo permitiu ao homem o uso do tempo em outras
atividades, como por exemplo o desenvolvimento de utensilios para caca e coc¢do dos
alimentos (COLETTI, 2016). O desenvolvimento de utensilios e instrumentos foi forte meio
de expressdo dos significados presentes na alimentacdo (NISHIMURA; QUEIROZ, 2016).
Ao tornar o momento das refeicbes um ritual e incorporar elementos, como o uso do garfo e

da faca, as acOes relacionadas ao comer foram convertidas em boas maneiras e meios de
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distincdo social, o que ilustra o processo civilizatério do homem ocidental (MOREIRA,
2010).

Os utensilios possibilitaram maior variedade na alimentacdo humana, pois permitiram
a interacdo entre alimentos e condimentos (FRANCO, 2010). Ainda segundo esse autor, 0
desenvolvimento desses instrumentos viabilizou o armazenamento de alimentos,
disponibilizando ao homem, tempo para outras atividades.

O primeiro indicio do emprego de técnicas e equipamentos para a transformacdo do
alimento foram utensilios rudimentares a base de pedras e madeira no periodo Neolitico
(COLETTI, 2016). Wilson (2014) cita o uso do estdmago de animais como um dos primeiros
recipientes usados para cozinhar, por ser impermeavel a dgua, e até certo ponto, resistente ao
fogo.

A ceramica também foi um importante material no processo de cozinhar. Sendo
considerada a origem das panelas, ela permitiu diversificar as formas de preparar o alimento,
possibilitando a coc¢do com calor seco ou Umido, com o0 uso ou ndo de gordura (COLETTI,
2016). Na Idade dos Metais (5000 a.C.) surge a primeira faca, sendo utilizada para caca,
defesa e refeicbes, uma vez que o homem descobre como fundir metais e utiliza-lo para
substituir ferramentas de trabalho (COLETTI, 2016). Ja na ldade do Bronze (3000 a.C.), 0
homem passa a utilizar essa matéria prima para produzir as primeiras panelas de metal, que
apresentavam melhor condutividade de calor que a cerdmica, pois cozinhavam o alimento de
forma mais eficiente (WILSON, 2014).

As facas foram por muito tempo consideradas como objetos de uso individual, sendo o
comensal responsavel por levar a sua propria aos banquetes. Ndo se usavam garfos, mas 0s
anfitrides disponibilizavam colheres (FRANCO, 2010). Durante a Renascenca, a colher era
muito importante a mesa, uma vez que a maioria das refei¢cbes eram ensopados e o0s alimentos
eram servidos em pequenos pedacos (FRANCO, 2010).

J& o garfo passou a ser utensilio importante no século XVIII com o aprimoramento dos
ideais de higiene, por impedir o contato direto entre mdo e alimento (NISHIMURA;
QUEIROZ, 2016). Entretanto, durante muito tempo, o garfo foi encontrado apenas nas cortes,
sendo os estojos de talheres individuais considerados simbolo de distin¢do e presente muito
apreciado (FRANCO, 2010).

Os primeiros pratos individuais, surgem durante o seculo XVII, feitos principalmente
de porcelana, madeira, estanho ou prata (NISHIMURA; QUEIROZ, 2016). Até entdo, sua

funcédo era desempenhada por grossas fatias de pdo envelhecido e mais tarde, por pranchas de
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madeira (FRANCO, 2010). Dessa forma, o0s novos utensilios possibilitaram maior
sofisticacdo a mesa, sendo adotadas diversas regras para se portar a mesa.

Moreira (2010) explica que essas regras foram criadas visando garantir que a violéncia
ficasse fora de questdo, uma vez que os utensilios usados para comer, poderiam facilmente
tornar-se armas. Nesse contexto, expandem-se as normas de etiqueta, que sdo usadas
buscando padronizar posturas e tornar o convivio social agradavel (NISHIMURA,;
QUEIROZ, 2016).

No Brasil, contudo, o costume de comer com as mados vigorou por muito tempo, junto
com outros costumes de origem indigena, como: guardar as sobras de comida no jirau?,
carregar em cabacas agua e mel silvestre, fazer uso de peneiras, pildes e gamelas de pau e
comer ou servir as refeigdes em cuias de cuité® (PINTO E SILVA, 2005). Entretanto, apesar
do uso de tais utensilios, em relatos de cronistas e viajantes que, desde o descobrimento até o
século XIX percorreram o Brasil é possivel perceber, em seus escritos, que as cozinhas
brasileiras eram pouco equipadas segundo os padrdes europeus (SIMOES, 2008). Todavia, ha
relatos também em que demonstram surpresa, ao constatar a existéncia do forno indigena,
uma vez que o moquém ameraba do século XVI, coincide com as grelhas europeias
(CAMARA CASCUDO, 2011). Entretanto, é possivel observar que ao longo dos séculos
XVII e XVIII, havia nas cozinhas coloniais porcelanas brancas, recipientes de barro
vermelho, colheres de pau e gamelas, que representam a influéncia das cozinhas europeia,
indigena e africana no modo de cozinhar da coldnia.

Pinto e Silva (2005), ao descrever a mistura entre a cozinha dos nativos brasileiros e a

dos colonos, destaca a incorporacédo de utensilios de ambas as culturas:

Como se V&, a mistura pela cozinha era inevitavel. Na simples composi¢ao
da mesa observam-se elementos distintos, como a cuia, a louca de barro, as
colheres e vasilhas de pau indigenas, e os de fora, expressos pela louga
branca do Reino, pecas de estanho e prata e os panos da India. Entretanto,
essa “civilidade” so era exposta de quando em quando: no cotidiano, era o
ordinario que imperava, seja nos pratos de barro vermelho, nos cuités de
farinha, no comer com as maos, seja na prépria comida, composta,
invariavelmente, de farinha, feijdo e alguma carne-seca. (PINTO E SILVA,
2005, p. 31).

As mudancas nas relacfes sociais e de trabalho ocorridas com o passar do tempo,

como por exemplo a inser¢do da mulher no mercado de trabalho, geraram uma demanda pelo

2 Estrado de varas que serve para guardar utensilios e legumes (SILVEIRA BUENO, 2000).
3Pequena vasilha feita com o fruto da cuieira (Dicionario Online de Portugués).
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desenvolvimento de utensilios que facilitassem as tarefas domésticas. Isso provocou uma
transformacéo na cultura material, notada pela industrializacdo dos objetivos e mecanizagéo
das tarefas cotidianas, que acabaram por afetar a relacdo do homem com a comida
(COLETTI, 2016; DE CERTEAU, 2011).

No século XX foram instituidos novos potenciais energéticos, como a eletricidade e os
alto-fornos, sendo que no Brasil, o primeiro fogdo a gas foi instalado em 1901, no Palécio do
Governo de Sdo Paulo (OLIVEIRA, 2013). Mas apenas na década de 1950, quando a
Petrobras comecou a fornecer o gas de cozinha (GLP — Gas Liquefeito do Petrdleo), que se
popularizou os fogdes que utilizavam esse combustivel (SIMOES, 2008).

Oliveira (2013), explica que para a passagem do fogdo a lenha para o a gas foram
necessarias varias adequacfes na técnica de preparo das receitas, como ajuste dos tamanhos e
tipos de panelas e adaptacbes nos tempos de preparo das receitas. Para auxiliar nessas
mudancas, a Companhia do Gas, no final dos anos 1920, criou cursos gratuitos de culinéria no
Rio de Janeiro e em Sao Paulo. As aulas eram destinadas as domésticas, que aprendiam a
substituir o uso do fogéo a lenha pelo modelo a gas (OLIVEIRA, 2013).

E possivel perceber que o preparo do alimento cotidiano, apesar de ser feito no fogéo,
que era ser considerado um moderno equipamento a gas, ndo deveria ser realizado por pessoas
de maior prestigio social ou poder aquisitivo, sendo essa tarefa relegada a cozinheiras, que
geralmente eram mulheres negras ou pardas, empobrecidas, que buscavam mudangas ao sair
da zona rural (OLIVEIRA, 2013).

Pretendendo conquistar seu espaco nos lares brasileiros, a industria de
eletrodomésticos passou a divulgar seus produtos vendendo a ideia de economia de tempo,
para simplificar o trabalho doméstico (OLIVEIRA, 2013). Os primeiros utensilios eletrénicos
nacionais comecam a ser produzidos em meados de 1940 (SIMOES, 2008), como o
Liquidificador Néutron, produzido em 1944 no Brasil, pela empresa Walita* (OLIVEIRA,
2013).

Assim como a Companhia do Gés, a empresa criou, em 1953, a escolinha Walita, que
visava ensinar formas de adequar o preparo de suas receitas a utilizacdo dos eletrodomésticos
(SIMOES, 2008). Entretanto, suas aulas eram voltadas as donas-de-casa, buscando
transformar o ato de cozinhar que antes era visto como servigo para domesticas, como motivo
de orgulho, uma vez que atinge nivel de destaque social, por envolver o uso de utensilios
modernos e sofisticados (OLIVEIRA, 2013).

4 Marca de eletrodomésticos brasileira criada na década de 1940.
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As novas tecnologias alteraram o preparo, a maneira de servir e até mesmo a forma de
descartar o alimento (SIMOES, 2008). E nesse contexto o conceito de se alimentar se adapta
as novas possibilidades tecnoldgicas (COLETTI, 2016), sendo transformado especialmente
pela introducdo do fogdo a gés e eletrodomesticos, entre outros.

Na histéria da alimentagdo, ndo apenas a invencdo dos eletrodomésticos trouxe
modificagOes na relacdo com os alimentos. Antes disso, foi o desenvolvimento da agricultura
que proporcionou 0 aumento da producdo de diversos alimentos, passando a humanidade a
submeter-se as suas producdes, adotando-a como modo de vida (FERNANDEZ-ARMESTO,
2010). A perspectiva de cultivar seu proprio alimento fez com que o homem fixasse moradia
em determinado lugar, que possuisse condi¢Bes propicias para a agricultura, originando as
primeiras cidades, portadoras de um modo de vida dindmico e inovador (FRANCO, 2010).

Assim como a agricultura permitiu que o homem estabelecesse moradia fixa, a
producdo de alimentos pré-preparados foi fomentada devido & insercdo da mulher no mercado
de trabalho, como forma de atender a nova realidade, na qual elas ndo dispunham de tempo
para cozinhar, mas ainda sdo responsaveis pela alimentacdo da familia (MOREIRA, 2010).
Assim, é possivel falar que houve uma externalizacdo dos processos culinarios, em que a casa
perde importancia como referéncia para a alimentacdo e ocorre uma cristalizagcdo dos gestos
culinarios que passam a necessitar de ferramentas (DORIA, 2009).

Para atender essa demanda, a industria de alimentos investiu de maneira enérgica no
ensino de um novo jeito de cozinhar, utilizando produtos industrializados (OLIVEIRA, 2013).
Esse novo jeito de cozinhar buscava assimilar no espaco da cozinha o uso de tecnologias e
produtos industrializados que permitiriam maior praticidade nas refeicdes. A mudanga ocorre
pelo uso do novo conceito de “rapidez”, sendo possivel produzir uma refei¢do completa em
pouco tempo, conquistando familias inteiras (MOREIRA, 2010). Assim, o consumo alimentar
passou a ser direcionado para alimentos mais praticos e rapidos, que se adequavam ao novo
estilo de vida (FRANCA et al., 2012).

Contudo, a industrializacdo pode prejudicar a percepcao de qual é a origem daquele
produto, distanciando, assim, o alimento das pessoas (PROENCA, 2010). A pressa €é
perceptivel nos centros urbanos, diminuindo-se as fases do ritual alimentar, desde a
preparacdo até o consumo, transformando o comer como um simples abastecimento
(MOREIRA, 2010).

Até meados do século XX, a maior parte da populacdo brasileira alimentava-se
basicamente de cereais, leguminosas e tubérculos, e pequenas porcdes de alimentos de origem

animal (VIGITEL,2006). Contudo, o padrdo alimentar nacional modificou-se, seguindo a
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tendéncia mundial, notada pelo aumento da ingestdo de leite e derivados lacteos e alimentos
industrializados ricos em gordura, acucar e sal, associada a uma reducdo do consumo de
alimentos basicos, como arroz e feijao (VIGITEL, 2006).

Com isso, o ato de comer ndo necessariamente se vincula mais a mesa, sendo realizado
concomitantemente com outras atividades que provocam, sem que 0 consumidor perceba
consumo caldrico excessivo (MOREIRA, 2010). De Certeau (2011) estabelece que devido a
esse exagero no consumo, surgiram as doencas da civilizacdo, que estdo relacionadas ao
empobrecimento da ingestdo de celulose e fibras vegetais e do aumento da ingestdo de
carboidratos e lipidios.

A partir dessa nova realidade de doenca, a populacéo passa se preocupar com aspectos
de saude, buscando movimentos contrarios, como o slow food® que busca defender a
biodiversidade alimentar e a boa comida, prezando pela escolha dos alimentos e a qualidade
das preparacdes (DOS SANTOS, 2005; FRANCA et al.; 2012). Ademais, estratégias que
valorizam a diviséo das tarefas do preparo da refeicdo e do compartilhamento das mesmas
tém sido propostas como forma de melhora da qualidade da alimentacdo, como sugerido no
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014) que valoriza a comensalidade. Essas
praticas permitem o desenvolvimento de relacbes pessoais, favorecem ambientes adequados
para as refei¢des e pode funcionar como meio de preservar tradi¢cdes (BRASIL, 2014).

Aléem disso, a refeicdo em familia também contribui para melhorar as escolhas
alimentares de jovens, optando por alimentos mais saudaveis e mais nutritivos, favorecendo
uma melhora no relacionamento familiar e na qualidade de vida (MOREIRA, 2010). Afinal,
segundo Pacheco (2008), a familia é imprescindivel na formacdo dos habitos e padrdes
alimentares.

Uma vez que a forma com que o homem se relaciona com a comida, o ato de cozinhar,
as caracteristicas sociais e a comensalidade interferem na maneira com a qual fazemos nossas
escolhas alimentares, € possivel relacionar tais aspectos com a (trans)formacdo dos habitos

alimentares, o qual sera abordado no préximo tépico.

2.3 Uma pitada de (trans)formacéo dos hébitos alimentares

Habitos alimentares podem ser definidos como um conjunto de praticas alimentares

que se repetem ao longo do tempo e que geralmente sdo alicercadas ainda na infancia,

> Movimento criado em Roma, em 1986, possui como filosofia a preservacéo da satisfacdo e do gosto, sendo
contrario ao fast food (FRANCA et al.; 2012).
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possuindo significado e contexto e ndo se caracterizando como uma ac¢do automatizada
(PACHECO, 2008). Sao assimiladas durante toda a vida, sendo os primeiros anos de vida
essenciais para a fundacdo de habitos alimentares que promovam a saude (MARIN;
BERTON; SANTO, 2009).

O habito alimentar do homem se difere do dos animais pela funcdo social e pela
comensalidade atribuida as refeicbes (FLANDRIN; MONTANARI, 1998). A civilidade
manifesta-se sempre na partilha da comida, sendo que a vida cotidiana é representada na
alimentacdo, do seu cerne mais intimo e mais compartilhado (MOREIRA, 2010). Constroi-se
a partir dai significados ao que se come, passando o alimento a uma categoria além de simples
fonte de energia e nutrientes.

Assim, a alimentacdo diaria ndo é algo indiferente. Deve atender quesitos de qualidade
e quantidade, visando manter a boa saide do comensal, mas para aléem disso, as condutas
alimentares séo colocadas fora do campo racional, uma vez que ha um relacionamento afetivo
ligado a elas (DE CERTEAU, 2011). As concepcdes simbdlicas conferidas aos alimentos
determinam o gosto, motivando diretamente o consumo de determinados alimentos (DIEZ-
GARCIA; CASTRO, 2011). Assim, a inclinacdo anterior a experimentacdo, para aprovar ou
ndo um novo gosto, bem como aceitar ou ndo o antigo, é fator priméario para abrigar novo
sabor em seu conjunto de preferéncias (SANTQOS, 2008).

A alimentacéo integra a relacdo entre o homem biolégico, o homem social e o cultural
e uma pluralidade de fatores (CANESQUI, 2007). Os habitos alimentares sdo produtos da
heranca cultural e da relacdo dos homens entre si e com a natureza (DIEZ-GARCIA,
CASTRO, 2011).

Portanto, pode-se dizer que cada cultura possui um agrupamento profundo de regras
sobre a maneira de preparar e combinar alimentos, sendo entdo, uma cozinha propria,
particular, que se relaciona a outras faces culturais da sociedade em que esta arraigada
(SANTQOS, 2008). De uma sociedade a outra, ndo sdo usados 0s mesmos produtos, nem 0s
mesmos cddigos de boas maneiras, as diferencas ocorrem devido a historia cultural regional,
que cria necessidades a partir da tradicdo, que se adapta as producdes daquela regido (DE
CERTEAU, 2011).

Entretanto, Nishimura e Queiroz (2016) apresentam uma perspectiva diferente,
colocando que desde o intercambio continental, os ingredientes usados na elaboracdo de
receitas ndo mais caracterizam culturas, mas essa caracterizacdo se da pela forma como séo

preparados e ingeridos. Assim, as cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais
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também resultam de um encontro cultural, sendo possivel identificar vestigios dessas trocas
(DOS SANTOS, 2005).

O ato de se alimentar estabelece estruturas de crencas e simbolos que ndo se rompem
com as descobertas do saber cientifico (CANESQUI, 2007). O alimento faz uma passagem da
natureza a cultura quando usado na culindria humana (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011).
Usamos o alimento para nos aproximar de semelhantes e para nos distinguir daqueles que
ignoram nossas tradicdes e tabus alimentares, para nos afirmar como parte de um todo
(FERNANDEZ-ARMESTO, 2010).

No contexto nacional, a formagdo dos habitos alimentares deu pela fusdo das
culinrias indigena, portuguesa e africana, e também como uma forma de lidar com a escassez
de alimentos (FRANCA et al.; 2012; ZAIDAN; OTTONI, 2016). Entretanto, segundo Franca
et al. (2012), o povo brasileiro, vem adotando novos habitos, deixando de consumir produtos
regionais e tradicionais a favor de produtos industrializados. Ademais, esse carater de
identidade atribuido a alimentacéo, discutido anteriormente, tem se perdido com o0 processo
de globalizacao.

As refeicOes realizadas em casa, com horéario determinado e cardapio planejado estdo
se tornando raras, pois a rapidez e praticidade imposta pelo cotidiano atual derrubam os
costumes e tradicdes alimentares estruturados historicamente (DOS SANTQOS, 2005). Dessa
forma, os hébitos alimentares da familia, aprendidos na infancia, perdem sua importancia na
formacdo do gosto (MOREIRA, 2010).

Essas praticas contemporaneas de se alimentar, causadas pela globalizacdo, tem
interferido no paladar e nutricdo, criando outros padrdes e praticas alimentares (DOS
SANTOS, 2005). Observa-se uma homogeneizacdo de cardapios e de comportamentos
alimentares. Além disso, ocorre um processo de distanciamento humano em relacdo aos
alimentos consumidos, o que contribui para a necessidade de producdo de alimentos fora da
estacdo e de seus locais de origem (PROENCA, 2010). Em contrapartida, alguns pratos e
preparacdes que destacam as identidades locais e regionais, sdo considerados bens culturais,
como lugares de memdria e patrimdnio imaterial (DOS SANTQOS, 2011). Isso acontece uma
vez que ao identificar preparacdes como patriménio, torna possivel identificar um grupo,
separando-0 do todo, 0 que permite a transmissdo e perpetuacdo de tal memodria
(HERNANDEZ, 2005).

Para Diez-Garcia (2003), a globalizagdo constitui uma sociedade universal, com a
perda das raizes de ideias e individuos, impelindo uma desterritorializacdo generalizada. Os

alimentos do tipo fast food sdo tipicos da modernidade, d&o novos significados ao momento
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da refeicdo, permitindo transportar o alimento para outros espacos que ndo a mesa (GOES,
2008).

Dessa forma, a cozinha ndo pode ser considerada como imutavel, pois adquire outros
aspectos ou substitui elementos (SANTOS, 2008). Essas transformacbes acabam sendo
absorvidas pela tradicdo, que as adapta a modelos tradicionais (DOS SANTQOS, 2011),
passando a fazer parte do cotidiano e assim tornando-se um habito. Pratos tipicos sofrem
reformulacdes, sendo metamorfoseados até se adequarem ao consumidor global (PROENCA,
2010). No Brasil, observa-se que o tradicional e a modernidade se combinam quando se trata
do ato de comer. H4 momentos em que comemos solitariamente (modo moderno) e hé aquelas
situacdes em que comemos de formas tradicionais, buscando a intimidade que ndo se deseja
perder (GOES, 2008). Assim, a cultura alimentar de um territorio se mescla com essas novas
caracteristicas, permitindo uma (trans)formacéo dos habitos, sem perder aquilo que faz parte
de nossa identidade cultural alimentar e dando espaco para novos costumes, que se moldam a
vida contemporanea.

Dessa forma, ao considerar que livros sdo repositorios de informaces, eles podem
contribuir para a permanéncia ou divergéncia de habitos alimentares. Por isso, no préximo
topico serd abordada a importancia e influéncia dos livros na relagdo do homem com a comida

e com os habitos alimentares.

2.4 Sete livros de receitas

Toma-se aqui o livro de receitas como um registro documental de uma preparacdo que
se perderd no tempo, uma vez que ela ndo pode ser conservada e consumida indefinidamente.
Assim, ao consultar um livro de receitas, o leitor (cozinheiro) torna-se capaz de reproduzir
aquele conhecimento.

A prética de cozinha exige repeticdo e disposicdo, e o livro de receitas funciona como
um roteiro para aquele que pretende se aventurar pelo mundo da cozinha. Ao replicar uma
receita, e obter um resultado positivo, o leitor (cozinheiro) passa a incorporar tal preparacéo
no seu cotidiano, adotando a receita no seu dia-a-dia. Assim, livros de receitas podem
influenciar na (trans)formacéao dos habitos alimentares, que estd em constante mudanca.

As receitas culinarias mais antigas que se tem noticia, segundo Flandrin e Montanari
(1998), sdo mesopotamicas e datam do segundo milénio a.C. Contudo, a publicacdo de livros

de receitas iniciou-se no século XVI, inaugurado pelos italianos (BRUIT, 2003). A producao
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editorial no Brasil se mostrou tardia, uma vez que a Imprensa Régia sé foi inaugurada em
1808, ap0s a chegada da Corte portuguesa no pais (BARROS et al., 2017).

Assim, os primeiros livros de culinaria brasileiros surgem no século XIX, elaborados e
usados durante a construcao da nacdo, sendo fontes capazes de responder questdes do campo
da alimentacdo e nutricdo nacional (CARDOSO, 2013). Entretanto, nessa época, a cozinha
brasileira, centrada na corte e nos finos sal®es, seguia 0 que era servido na Europa, dessa
forma, os livros de cozinha, também reproduziam essa realidade, pincelando minimamente a
realidade da populacao nacional.

O primeiro livro de receitas nacional que se tem noticia foi O Cozinheiro Imperial ou
Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro em Todos os Seus Ramos, que foi publicado no Rio de
Janeiro, em 1840, por Eduardo & Laemmert (EL-KAREH, 2013; SIMOES, 2008). O livro
contém dezesseis capitulos, que segundo Cardoso (2013), segue o formato adotado pelos
livros franceses e portugueses. Antes dessa publicagéo, os livros utilizados em solo nacional
vinham de outros paises (SIMOES, 2008), como o livro Arte de Cozinha, trazido na caravana
da familia real em 1808 (CARDOSO, 2013).

Possivelmente publicado entre 1860 e 1890 o livro O Cozinheiro Nacional,
considerado o segundo livro de receitas brasileiro, apresentou uma cozinha brasileira, no qual
a comida nacional estava intimamente conectada ao territorio, a seus habitantes e sua historia
(EL-KAREH, 2013; SIMOES, 2008). O Brasil, que ha pouco se tornara independente,
desejava construir uma identidade nacional. Assim, O Cozinheiro Nacional fundamentou sua
publicacdo a partir desse desejo, exaltando a riqueza natural do territério brasileiro
(CARDOSO, 2013; EL-KAREH, 2013).

Dessa forma iniciou o processo editorial de livros de receitas em solo nacional. Em
pesquisa realiza por Gomes e Barbosa (2005), identificou-se que entre o século XX e inicio
do século XXI, 907 titulos de livros de receitas estavam disponiveis no Brasil. Entre essas
obras, pode-se incluir o livro Comer bem — Dona Benta, que foi publicado pela primeira vez
em 1940. A obra teve grande circulacdo e diversas edigdes, com mais de um milhdo de
exemplares vendidos (SIMOES, 2008). Comer bem — Dona Benta foi transformado pelas
donas-de-casa, em uma espécie de manual doméstico, por conter numerosas receitas e
diversas dicas, o que explica seu sucesso editorial (SIMOES, 2008). Este livro permaneceu
até a primeira década do século XXI como o livro de culinaria mais vendido no Brasil
(CARDOSO, 2013).

Na década de 1950, a TV Tupi, estreou o programa Revista Feminina, que contava

com a participacdo de Ofélia Anunciato, que era responsavel por quadros culinérios na
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atracdo (GAMONAR; BELDA, 2015; PELLERANO, 2018). Quando transferiu-se para a
Rede Bandeirantes, em 1968, Ofélia passou a comandar o préprio programa, intitulado
Cozinha Maravilhosa da Ofélia, que foi exibido por 30 anos (CARDOSO, 2013,
PELLERANO, 2018). Ofélia foi considerada a pioneira dos programas de culinaria
(ASSUNCAO, 2007). Além de transmitir seus conhecimentos pela televisio, Ofélia publicou
quatorze livros, entre eles, A Grande Cozinha de Ofélia.

Também buscando alcancar as donas-de-casa, a editora Abril, lancou em 1961 a
revista Claudia. De acordo com Braga (2003), essa publicacdo se caracteriza como uma das
publicacdes mais importantes da América Latina. Sendo responsavel por definir, em certo
nivel, “temas que dizem respeito a mulher”, como cozinha, profissdo, moda, vida em familia
entre outros assuntos (BRAGA, 2003). Em 1971, publicou em fasciculos mensais, a obra A
Cozinha Brasileira, sendo esse um livro de muita procura, grande volume de vendas e
empréstimos (CARDOSO, 2013).

Na década de 1990, as emissoras televisivas observaram o potencial de programas
femininos com os altos indices de audiéncia da atracdo Note e Anote, transmitido pela Rede
Record e comandado por Ana Maria Braga, que devido ao sucesso, foi contratada pela Rede
Globo para apresentar a atragcdo Mais VVocé (TEMER, 2005).

O programa Mais Vocé, conta com entrevistas, reportagens, além de espacos
reservados ao artesanato e exibicdo de receitas culinarias (TEMER, 2005). Assunc¢do (2007)
identificou uma relagdo de “intimidade” entre a apresentadora e seus espectadores, dessa
forma o nome de Ana Maria Braga aparece relacionado a diversas publicacdes de varios
assuntos, como Feng Shui, Aromaterapia e principalmente temas relacionados a cozinha.
Nesse aspecto, langcou em 1998 a obra “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga”, em que
descreve ao leitor, receitas de pratos tipicos de nosso pais.

A partir da década de 1990, as tecnologias de comunicacéo e informacao dao um salto
com a propagacdo da internet. Assim, as receitas passaram a ser veiculadas por esse meio de
comunicagdo, as vezes em texto, as vezes como pequenos videos, ganhando espaco em blogs,
sites e portais eletrénicos, o que possibilitou a visualizagdo em qualquer horério (DE
BARROS, 2016; OLIVEIRA, 2013).

Nesse contexto, surge Rita Lobo, que criou em 2000 o blog intitulado Panelinha —
Receitas que funcionam (GOUVEIA, 2016), que também é o nome do canal do Youtube e do
livro de receitas. Além disso, ela apresenta um programa intitulado Cozinha Pratica com Rita

Lobo, no canal fechado GNT. Segundo Gouveia (2016), a autora ja vendeu mais de 300 mil
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exemplares de seus livros e apesar de ter sido langado em 2010, o livro Panelinha — Receitas
que funcionam, permanece na lista dos livros mais vendidos em sites de compra e busca.

Através das receitas culinérias, é possivel compreender as condicdes de abastecimento,
dos principios nutricionais e dietéticos e das classificagdes alimentares da época em que
foram publicados (CARDOSO, 2013).

Assim, os livros de receitas sdo considerados valiosas fontes de pesquisas, pois
fornecem informacdes quanto as medidas de higiene, métodos de conservacao, a ingredientes
utilizados, assim como ao aparato material necessario para 0 preparo, 0S servicos de mesa e
muitas outras informacgdes sobre o dia-a-dia da época em que foram escritos e utilizados,

permitindo assim estabelecer como ocorrem as (trans)formacdes dos habitos alimentares.
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3 MODO DE PREPARO

3.1 Utensilios necessarios

Para alcancar o objetivo de analisar como os livros de receitas culinarias refletem as
(trans)formacdes dos habitos alimentares ao longo do tempo, a natureza da pesquisa sera
qualitativa, uma vez que os métodos qualitativos buscam explicar o porqué das coisas,
buscando produzir informacgdes aprofundadas sobre determinado tema (SILVEIRA,
CORDOVA, 2009).

Dessa forma, a pesquisa qualitativa, com base em uma abordagem comparativa dos
livros de receitas selecionados permite entrever mudancas e permanéncias no que diz respeito
aos modos de cozinhar, técnicas de preparo, utensilios, equipamentos e ingredientes.
Possibilitando distinguir (trans)formacdes nos habitos alimentares através dos séculos XI1X,
XX e XXI e como isso se relaciona as mudancas nos habitos alimentares.

Esse trabalho tem carater descritivo e € uma pesquisa qualitativa basica. A pesquisa
descritiva visa descrever fendmenos e fatos de determinada realidade (SILVEIRA,
CORDOVA, 2009). Ademais, a pesquisa qualitativa basica, segundo Silveira e Cordova
(2009) “objetiva gerar conhecimentos novos, Uteis para a Ciéncia, sem aplicagdo préatica
prevista”. Segundo Raupp e Beuren (2006), esse tipo de estudo busca compreender com maior
profundidade determinado assunto. Assim, o presente trabalho busca esclarecer como 0s
habitos alimentares se (trans)formaram a partir das praticas culinarias descritas nos livros de
receitas culinarias.

Para tanto, foram coletados dados a partir de sete livros de receitas, como apresentado

no proximo topico.

3.2 Onde encontrar

A técnica de coleta foi feita por meio de pesquisa documental, considerando os livros
de receita como documentos. Segundo Sa-Silva, De Almeida e Guindani (2009), o uso de
documento em pesquisa permite ampliar a compreensdo de objetos sobre um contexto
histérico e sociocultural. Essa técnica é caracterizada pelo exame de materiais diversos,
buscando-se realizar tratamento analitico que possibilite interpretaces sobre os documentos
(GODQY, 1995). Embora a técnica preveja a analise de diversos materiais, o foco da pesquisa

sdo os livros de receitas, que em sua época de publicacéo, tiveram grande circulagdo, ou que
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seus autores influenciaram a cozinha nacional, sendo assim, utilizados como referéncia
culinéria.
Por isso, foram selecionados os seguintes livros:

1. O Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro em Todos 0s Seus
Ramos, segunda edi¢do, de 1843 e publicado no Rio de Janeiro por Eduardo &
Henrique Laemmert;

2. O Cozinheiro Nacional ou Colecdo das Melhores Receitas Brasileiras e Européas,
possivelmente publicado entre 1860 e 1890, da editora Garnier;

3. Comer Bem — Dona Benta, Companhia Editora Nacional, edigdo 162, de 1944,

4. A Cozinha Brasileira, editora Abril, lancado em 1971,

5. A Grande Cozinha de Ofélia, quarta edi¢do, de 1979 e publicado pela editora
Melhoramentos;

6. A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga, langcado em 1998, pela editora Best Seller;

7. Livro Panelinha — Receitas que funcionam, quinta edicdo de 2012, pela editora
SENAC.

A imagem da capa das obras utilizadas é mostrada na Figura 1.

Figura 1 — Capa das obras analisadas.
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Fonte: Eduardo & Henrique Laemmert (1843); Editora Garnier (18_); Companhia Editora
Nacional (1944); Editora Abril (1971); Editora Melhoramentos (1979); Editora Best Seller (1998);
Editora SENAC (2012).

A escolha deles foi baseada no trabalho de Cardoso (2013), no qual o autor estudou
algumas das obras que aqui estdo sendo analisadas, que cobriam um periodo de tempo de
aproximadamente cem anos. Ademais, os livros foram escolhidos por todos serem brasileiros,
de épocas diferentes, que permitem uma (re)construcdo historica da forma como as receitas
eram escritas e possivelmente executadas, analisando-se 0s modos de preparo das mesmas, 0s
utensilios e equipamentos utilizados, bem como os ingredientes necessarios e as formas de

medida dos ingredientes. Porém, é importante ressaltar que apesar de haver uma “janela”
9
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temporal entre as obras que serdo analisadas, a obra Comer Bem — Dona Benta, desde sua
publicacdo, em 1940, teve (e ainda tem) diversas edi¢des ao longo do século XX, que poderia
cobrir esse espaco temporal. Porém, ndo é este 0 nosso intuito, isto porque ndo se entende
aqui a historia como algo linear, mas sim fragmentado. A cronologia que se trata aqui €
meramente relacionada aos periodos em que tais livros foram publicados. Uma vez que
habitos do passado perduram na atualidade ou foram ressignificados ao longo do tempo.

Além disso, essas obras foram escolhidas por afirmarem, direta ou indiretamente,
representar a “cozinha” ou “culinaria brasileira”, e foram escolhidas por serem de grande
circulagdo no Brasil em suas épocas. Também se considerou a influéncia autoral, como é o
caso dos livros “A Grande Cozinha de Ofélia”, “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” e
“Panelinha — Receitas que funcionam”, em que suas autoras sdo referéncia como culinaristas
em midias como programas de televisdo e internet.

Os dados coletados, serdo analisados qualitativamente com base em Bardin (2009),

como seré descrito no item a seguir.

3.3  Retirando as aparas

A andlise dos dados se deu, conforme dito, por meio de uma apreciacao qualitativa dos
documentos, isto €, dos livros de receita. Assim, foi feita anélise de contetudo, com base em
Bardin (2009), que prevé uma categorizacdo dos dados e essas categorias foram interpretadas
a partir dos temas extraidos dos livros de receitas. As etapas de analise foram: pré-analise,
exploragdo do material e o tratamento dos resultados, a inferéncia e a interpretacao.

Segundo Bardin (2009), a pré-analise caracteriza-se por ser um momento de
organizacdo, sendo realizada a leitura flutuante, em que se realiza o primeiro contato com o0s
documentos que serdo analisados e a preparacdo do material. Ja a exploracdo do material
constitui em operacdes de codificacdo e enumeracdo do mesmo. Em seguida realiza-se o
tratamento dos resultados, etapa na qual os dados s&o analisados, permitindo estabelecer
quadros de resultados, podendo, dessa forma, propor inferéncias e realizar interpretacfes dos
resultados (BARDIN, 2009).

Assim, os dados contidos nas receitas foram agrupados da seguinte maneira: Entradas;
Aperitivos; PreparacOes Proteicas; Guarnicoes; Sobremesas de frutas; a base de leite, de ovos
e de oleaginosas; Bebidas; Lanches; Complementos; e Pratos Béasicos (arroz e feijao). Essa
divisdo das preparagdes nessas categorias foi feita conforme as definicbes de Mendonca

(2014). Como forma de facilitar a analise dos dados, foi feito um reagrupamento em: Entrada
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(aperitivos, sopas, saladas); Preparagdo proteica (carne suina, bovina, peixe, embutidos, ave,
caca, ovo, frutos do mar, misto/ndo especificado); Guarnicdo (massa, farinaceos, legumes,
proteina); Sobremesa (fruta, leite, ovo, oleaginosa); e Outras receitas (bebida, molho, caldo,
lanches, prato basico). Para estabelecer o numero de receitas descritas em cada obra, foram
contabilizados os “titulos” das receitas. Uma observacdo que cabe ser feita sobre a
classificacdo proposta para as preparaces é sobre as guarni¢gdes. Foram enquadradas nessa
categoria as preparacdes com a finalidade de acompanhar os Pratos Principais. Contudo, no
preparo de algumas guarnicGes, os alimentos proteicos figuravam como os ingredientes
principais, como, por exemplo, nas receitas de Souffle de Frango, Pagoca de Carne Seca,
Polenta de Bacalhau e outras. Nesses casos, optou-se por manter essas preparagdes no grupo
das guarnicdes, respeitando a premissa de que sdo comumente servidas acompanhando o prato
principal.

Dessa forma, foram estabelecidas cinco categorias de analise, determinadas a partir da
coleta de dados: Descricdo das receitas; Unidades de medida; Utensilios e equipamentos;
Técnicas de preparo e Ingredientes principais. Essas categorias foram construidas
considerando-se que esses elementos sdo imprescindiveis em uma receita culinaria.

Também foi feita a classificacdo dos ingredientes das receitas culinarias segundo a
classificacdo proposta no novo Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, que categoriza os
alimentos em Ingredientes culinérios; In natura ou minimamente processados; Processados; e
Ultraprocessados (BRASIL, 2014), que permitiu observar o nivel de processamento nos
ingredientes utilizados nos livros aqui analisados.

Com isso, espera-se ser possivel identificar por meio das receitas os reflexos das
(trans)formacdes ocorridas nos habitos alimentares, além de constatar mudancas relativas as

unidades de medidas, utensilios necessarios, técnicas de preparo, e ingredientes.
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4  SERVINDO

4.1  Categorizacdo das obras avaliadas

Ao considerar os livros de receitas culindrias como fontes documentais escritas, e
compreender que eles guardam informagdes importantes para se entender como a alimentagéo
vem se modificando ao longo do tempo, torna-se necessario compreender o contexto em que
elas foram escritas. A avaliagdo desse contexto, permite expandir essa compreensao e
conhecer o objetivo da obra e a qual publico é destinada.

Como foi citado anteriormente, a obra “O Cozinheiro Imperial” é o primeiro livro de
receitas brasileiro, e segundo El-Kareh (2013), buscava atender a demanda dos artistas das
cozinhas, os cozinheiros profissionais, ndo sendo direcionado as camadas populares.
Ademais, o livro apresenta um elevado numero de receitas com carnes, ingrediente
consideravelmente mais caro (SIMOES, 2008), o que certamente dificultava o acesso
universal a tais receitas, que se restringiam a nobreza. Entretanto, havia uma vontade em se
civilizar os costumes nos tropicos, impulsionando a publicacdo dos primeiros livros de
culinéria nacionais (CARDOSO, 2013).

A segunda edicdo dessa obra, datada de 1843, contém cerca de 800 receitas.
Entretanto, varias oferecem alternativas de ingredientes e mais de um modo de preparo, ndo
permitindo uma contagem precisa. Dessa forma, foram categorizadas 116 receitas
classificadas como entrada (13,8%), 394 preparacbes proteicas (46,7%), 49 receitas de
guarnicdes (5,8%), 114 receitas de sobremesa (13,5%) e 170 receitas categorizadas como
outras receitas, que compreendem preparacdes de prato béasico, bebidas, lanches e
complementos, que representam 20,2% de toda a obra.

O livro “O Cozinheiro Nacional” se apresenta com a inten¢ao de ser mais “brasileiro”
do que o livro precedente. Foi uma obra bem aceita, uma vez que teve diversas reedigdes e
reimpressoes, podendo ser considerada “um importante compéndio da culinaria brasileira”
(CARDOSO, 2013). Vale destacar, que em 2008, a obra foi reeditada por Geraldo Gerson de
Souza e Maria Cristina Marques e publicado pelas editoras SENAC e Atelié Cultural. Ao
contrario do livro “O Cozinheiro Imperial”, essa obra buscava alcancar todas as classes da
sociedade, utilizando produtos encontrados e comumente consumidos em territorio brasileiro
(EL-KAREH, 2013).

A edicdo de “O Cozinheiro Nacional” analisada possui mais de 1500 receitas, e assim

como “O Cozinheiro Imperial”, apresenta varias alternativas de ingredientes e modo de
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preparo para uma mesma receita, ndo possibilitando uma contagem exata. A obra conta com
222 receitas categorizadas como entrada (14,0%), 1083 de preparacdo proteica (68,3%), 70
receitas de guarnicdo (4,4%), 63 de sobremesa (4,0%) e 148 categorizadas como outras
receitas (9,3%), que como explicado anteriormente, compreendem preparacées de prato
basico, bebidas, lanches e complementos.

Em 1940 foi langado o livro “Comer bem — Dona Benta”. Possui diversas edi¢oes,
sendo a mais atual a edicdo de numero 77, publicada em 2013. O livro contém numerosas
receitas, e ganhou espago nas casas brasileiras por conter “dicas” para as “donas-de-casa”
(SIMOES, 2008). A editora responséavel pela publicagio da obra pertencia a Monteiro Lobato,
autor de O Sitio do Pica-pau Amarelo. Entretanto, 0 nome Dona Benta foi dado por seu sécio,
Octalles Marcondes Ferreira, que considerou que o uso do nome da personagem geraria
interesse por se tratar de uma senhora carinhosa com seus netos (CARDOSO, 2013). Assim,
Dona Benta se tornou referéncia de boa comida. Contudo, vale destacar que a personagem do
Sitio do Pica-pau Amarelo responsavel por preparar delicias era Tia Nastacia (SIMOES,
2008).

A décima sexta edicdo de “Comer bem — Dona Benta”, de 1944, possui 143 receitas
categorizadas como entrada (8,1%), 357 de preparacOes proteicas (20,3%), 207 receitas de
guarnicdo (11,7%), 380 receitas de sobremesa (21,6%) e 676 categorizadas como outras
receitas (38,3%), totalizando 1763 receitas na obra. Aqui vale destacar que na contra capa da
edicdo analisada, estd inscrito que o livro possui “1001 Receitas De Bons Pratos”
(COMPANHIA EDITORA NACIONAL, 1944), o que parece fazer referéncia ao jargdo “mil
e uma utilidades”, que significa algo muito util, eclético, aplicavel a diferentes ocasioes.

Nas décadas de 1960 e 1970, surgiu no Brasil um novo segmento de publicacdes, as
revistas femininas. A editora Abril, seguindo essa tendéncia, lancou em 1961 a revista
Claudia, que desde o seu inicio, trazia uma sec¢do de culinaria (CARDOSO, 2013). Essa foi a
primeira revista com nome de mulher, e mantinha inicialmente seu foco no mundo doméstico
(BRAGA, 2003). Acompanhando o sucesso de publicacdo da revista Claudia, foi lancada em
fasciculos a obra “A Cozinha Brasileira”, circulando de marco de 1970 a fevereiro de 1971
(CARDOSO, 2013).

O livro “A Cozinha Brasileira” possui 541 receitas, que foram divididas em 40 receitas
de entrada (7,4%), 196 receitas de preparacdo proteica (36,2%), 46 de guarnicdo (8,5%), 123
de sobremesa (22,7%) e 136 receitas separadas como outras receitas (25,2%).

A obra “A Grande Cozinha de Ofélia”, foi o quarto livro publicado por Ofélia

Anunciato ¢ prometia “que nem a grande cozinha — nem 0s grandes pratos da culinaria
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internacional — podem atrapalhar vocé se as explicacdes forem breves e perfeitas”
(ANUNCIATO, 1979). Na apresentacdo do livro “A Grande Cozinha de Ofélia”, Regina
Helena, produtora do programa televisivo “Revista Feminina” do qual Ofélia participou,
destaca que “Ofélia ensinou até quem nao sabia cozinhar nada”, reafirmando a simplicidade
no modo de passar as informacBes necessarias para a execucdo da receita desejada.
Entretanto, observando-se seus pratos e ingredientes, é possivel perceber que sua conversa se
destina aquela dona-de-casa de classe média alta. Para Cardoso (2013), ao publicar sua obra
no formato de livros, Ofélia consolidou sua carreira predominantemente televisiva, ofertando
a seus leitores um suporte na fixacdo dos saberes por ela ensinado.

A obra “A Grande Cozinha de Ofélia”, contém 180 receitas, sendo 31 de entradas
(17,2%), 60 preparacOes proteicas (33,3%), 17 receitas de guarni¢cdes (9,5%), 42 receitas de
sobremesa (23,3%) e 30 receitas classificadas como Outras Receitas, que, assim como nos
outros livros sdo receitas de prato basico, bebidas, lanches e complementos, e representam
16,7% de toda a obra.

Na década de 1990, a apresentadora Ana Maria Braga fica conhecida pelo programa
Note e Anote que apresentava na Rede Record, sendo contratada pela Rede Globo para
apresentar o Mais Vocé, que segundo Mendes e Matte (2008), pode ser considerado uma
versao reformulada do programa apresentado por Ofélia Anunciato. Ademais, antes de iniciar
sua carreira televisiva, Ana Maria trabalhou como editora de publicagdes femininas, inclusive
na revista Claudia, da editora Abril. Parte importante da atracdo matutina conduzida por Ana
Maria, é a elaboracdo de receitas culinarias. Aproveitando o sucesso do programa, diversos
produtos e livros foram lancados vinculando a “marca” Mais Vocé. Entre eles, o livro “A
Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga”, que contém diversas receitas consideradas tipicas
das regides do Brasil.

Ana Maria ganhou o pablico com a simplicidade e a forma com que se expressa com 0
telespectador. Borddes do tipo “Acorda menina” e “Solta os cachorros” criam a sensagao de
proximidade da apresentadora, como se ela pertencesse a familia, fator reforcado pela
presenca do papagaio (fantoche) Louro José e da cachorra Belinha (2001-2015). Em seu
programa televisivo, sugere preparacdes que podem ser comercializadas e garantir uma renda
extra para a familia. Assim, pode-se compreender que se comunica com camadas populares
dos expectadores.

O livro “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” contém 6 receitas de entrada
(3,8%), 50 de preparagéo proteica (31,9%), 12 de guarnicdo (7,6%), 39 de sobremesa (24,8%)
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e 50 receitas classificadas como outras receitas (31,9%), totalizando 157 receitas descritas na
obra.

A busca por receitas ganha um novo formato com a ampliacao do acesso da populacao
brasileira a internet. O uso desse meio de informacéo cresceu 50% a cada ano da década de
1990 em todo o mundo (DIZARD JR, 1998). No Brasil, observou-se que cerca de 74,9% dos
domicilios no Brasil utilizavam a internet em 2017 (IBGE, 2017). Nesse contexto de
ampliacdo e popularizacdo do uso da internet, em 2000, Rita Lobo cria o blog Panelinha, no
qual ensina receitas culinarias, da dicas de cozinha e incentiva uma alimentacdo baseada em
“comida de verdade®. Além do blog, possui canal no Youtube e apresenta Cozinha Pratica
com Rita Lobo, programa exibido no canal fechado GNT. Como forma de comemorar os 10
anos do site Panelinha, a culinarista publicou no final de 2010 o livro “Panelinha — Receitas
que funcionam”, livro que segundo a propria autora “virou presente classico de casamento, de
cha de cozinha, de open house...” (LOBO, 2012).

Rita Lobo se destaca pelo ativismo em defesa de uma alimentacdo baseada em
alimentos “de verdade”. E parceira dos estudiosos do Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas
em Nutricdo e Salde da Universidade de S&o Paulo (NUPENS), buscando divulgar
informac&o sobre alimentacdo saudavel com respaldo cientifico. Defende a necessidade de
integracdo de toda a familia no processo de cozinhar, e busca demonstrar que € possivel
manter uma alimentacdo adequada nos dias de hoje. Assim, seu publico é predominantemente
de pessoas que tém interesse em cozinhar e manter uma boa nutricéo.

O livro “Panelinha — Receitas que funcionam” possui 227 receitas, sendo 34 receitas
de entrada (15,0%), 49 de preparacfes proteicas (21,6%), 45 receitas classificadas como
guarnicao (19,8%), 31 receitas de sobremesas (13,7%) e 68 receitas selecionadas como outras
receitas (29,9%).

Um resumo da categorizacdo das receitas das obras avaliadas por tipo de preparagdo
pode ser observada na Tabela 1.

Ao observar a Tabela 1, é possivel verificar que as receitas de preparacdo proteica
predominam em cinco dos livros avaliados. Esse fato pode ser explicado por pratos proteicos
serem considerados como preparacdo principal das refeicdes (MENDONCA, 2014). Dessa
forma, esse tipo de preparacdo merece atencdo daquele que sera responsavel pelo preparo do
alimento, o que justifica a presenca em maior quantidade de tais receitas. Ademais, nas obras

“O Cozinheiro Imperial” e “O Cozinheiro Nacional” as receitas proteicas merecem destaque,

® Comida de verdade se refere a uma alimentacdo baseada em alimentos in natura e minimamente processados,
conforme indicagdo do novo Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (BRASIL, 2014).
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uma vez que representam quase 50% e 70% de seu conteudo, respectivamente. Esse dado
pode estar relacionado a variedade de proteinas utilizadas nas obras, além da importancia
dada a preparacdo, como explicado anteriormente. O consumo de carne relaciona-se ao valor
nutricional da mesma, por representar fonte de proteina de alto valor bioldgico, e por aspectos
sociais, uma vez que seu consumo era associado a aristocracia, sendo esse um produto de alto
valor monetario e socio-nutritivo (RIBEIRO; CORCAO, 2013).

Tabela 1- Categorizacdo de receitas das obras avaliadas.

Livro Enrade ey CUAGR0  Sobremesa i

(%0) (%0)
88%032;”“"0 Imperial 13,8 467 5,8 135 20,2
aé:iz)inheiro Nacional 14,0 68.3 4.4 40 9.3
ggmgr(fgﬂ)' Dona 8,1 20,3 11,7 21,6 38,3
agg:?olz)inha Brasileira 7.4 36,2 8,5 227 252
éfgzgn(ig%zmha de 17,2 33,3 9,5 23,3 16,7
ACtmoend oo me 15 wme ms
Panelinha — Receitas 150 216 108 137 299

gue funcionam (2012)

Fonte: Do autor (2019).

Nas obras “Comer Bem — Dona Benta” e “Panelinha — Receitas que funcionam”, ha
maior presenca de receitas classificadas como Outras Receitas. Como explicado
anteriormente, este item reuniu receitas de prato basico, bebidas, lanches e complementos, o
que pode ter contribuido para ser maioria nessas duas obras. No caso do livro “Comer Bem —
Dona Benta”, foram contabilizadas 236 receitas de bebidas, que também pode ter contribuido
para esse resultado. O nimero elevado de receitas desse tipo de preparacdo pode ser explicado
por “Comer Bem — Dona Benta” ser considerado um guia para donas de casa que pretendem
receber convidados, o que inclui servir drinks e bebidas como forma de abrir o apetite para a
refeicdo que sera servida.

A presenca de receitas de sobremesas também merece destaque, uma vez que esse tipo
de preparacéo esta presente em ocasides festivas e seu consumo é uma heranga da colonizagéo
portuguesa. Além disso, por muito tempo as sobremesas eram consideradas produtos bastante
nobres, acessiveis apenas aos ricos, sendo que so 0s senhores consumiam frutas cozidas com
acucar, na forma de compotas e doces (PINTO E SILVA, 2005).
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Pela construcdo socioecondmica e historica, as sobremesas sdo entdo consideradas
preparacfes nobres, festivas, que por muito tempo ndo foram acessiveis a populacéao.
Contudo, aos poucos ampliou-se a cultura acucareira e 0 agucar tornou-se um produto mais
acessivel, ampliando sua utilizacdo pela populacéo brasileira. Assim, na Tabela 1 podemos
observar um crescimento no numero de receitas de sobremesa a partir do livro “Comer Bem —
Dona Benta” até a obra “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga”, que traduzem a insergéo
ampla dessas preparac6es no habito alimentar dos brasileiros.

Porém, nota-se que no livro “Panelinha — Receitas que funcionam” ha um declinio de
receitas de sobremesa. Essa redugéo pode estar relacionada ao fato de que a autora dessa obra
incentivar a pratica de uma alimentacdo mais saudavel e assim priorizar o consumo de frutas
in natura como sobremesa, ndo havendo necessidade de receitas nesse caso. Isso pode ser
decorrente do fato de vivermos atualmente uma epidemia de obesidade (KOVESDY;
FURTH; ZOCCALLI, 2017) e o consumo em excesso de doces pode contribuir para o0 aumento
de peso, sendo positivo ndo fomentar a preparacdo e o consumo desses alimentos. Entretanto,
¢ importante destacar que essa ndao € uma tendéncia de (trans)formacdo nos habitos
alimentares, uma vez que se caracteriza como uma postura adotada pela autora como medida
de estimular habitos mais saudaveis a partir da 6tica defendida por ela.

Assim exposto, € possivel afirmar que, por serem obras tdo distintas, especialmente,
em termos historicos, elas possuem particularidades que trazem em si, reflexos das
(trans)formacdes ocorridas dos habitos alimentares brasileiros. Como foi possivel observar a
partir das obras analisadas, que houve uma reducdo da variedade de proteinas presentes nos
habitos alimentares, apesar de preparacfes a base de carne permanecerem em destaque ao
longo das obras. Também nota-se um aumento em receitas doces, sendo esse habito alimentar
uma heranca cultural deixada pelos portugueses aos brasileiros.

Nesse sentido, no préximo topico sera abordada a forma de descri¢do das receitas de
cada obra. E em seguida serdo analisados as unidades de medidas utilizadas, as diferengas em
relacdo aos utensilios e equipamentos necessarios a sua execugdo, as técnicas de preparo

usadas e os ingredientes principais das receitas.
4.2  Paraabrir o apetite: as receitas
A forma com que as receitas sdo escritas permite supor a qual publico ela foi

destinada. O detalhamento ou n&o das etapas de preparo contribui para melhor compreenséo

do modo de preparo e pode influenciar no sucesso (ou ndo) da execucdo da preparacdo. A
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lingua culinéria se apresenta regular, uma vez que por quase trés séculos ela se manteve
constante, descrevendo receitas que pouco mudavam (DE CERTEAU, 2011). Entretanto,
alteracdes na lingua das receitas ocorreram devido as mudancas tecnoldgicas, que inseriram
diferentes utensilios na cozinha, ocasionando uma necessidade de atualizacdo nesse “idioma”
(SIMOES, 2008).

A obra “O Cozinheiro Imperial” é iniciada com textos introdutdrios que s&o intitulados
de Advertencia’, Advertencia & presente nova edi¢do — no qual o autor descreve os objetivos
da obra — e Methodo para trinchar e servir bem a mesa, em gue exple a técnica necessaria
para se trinchar cada tipo de carne (FIGURA 2). Em seguida, se divide em 17 capitulos, sendo
eles: SOpas, Vacca, Vitella, Carneiro, Porco, Veado, Aves, Peixe, Mariscos, Legumes,
M6lhos, Ovos, Leite, Massas, Doce, Compotas e Banquetes, apresenta ainda ao final do livro
um Diccionario Explicativo e um Indice das Materiais presentes na obra. No ultimo
(banquetes), apresenta sugestes de cardapios utilizando suas préprias receitas para diversas

ocasides e ao final de seus capitulos, utiliza imagens para ilustrar sobre o que ele abordou.

Figura 2 — Methodo para trinchar e servir bem a mesa de O Cozinheiro Imperial.
METHODO

TRINCHAR E SERVIR BEM A MESA.

Tl

Cezids. Depols d'escolhida e separada a parte maisgrossa
do trogo da vacea deve a pessoa que serve despojal-a ﬁa =
perficie tendinosa e crassa . cortal-a em talhadas mais on
menos grossas através das fibras musculares , e colloeal-as
n'hum prato em sufliciente numero para cada hum dos que
estio 4 mesa, O prato, com hum garfo no meio , pode
entio ciremlar,

Lombo de ¥ acca. Extrahem-se d'elle as partes magras in-
teriores e exteriores , cortio-se a través, e em tiras mais on
menos grossas, e em oumero jgual ao dos convidados;
poem-se symetricamente n'lum prato, ¢ com hum garfo
no meio, pdde entao circular. (Fig. 1.)

0 paladar, bem como a lingua , de qualquer modo que
sejio cozidos, eortal-os-ha a pessos em tn?had:s. mais on
Menos Sﬂ;s&an, ] ss!::npl.‘(: transversalmente . para servil-as
como he dito das precedenter. Todavia como as partes me-
dias sao reputadas melhores por mais tenras, offerecem-se
‘commnommente 48 pessoas a quem desejamos manifestar al-
pEuma attengio.

Fonte: Eduardo & Laemmert (1843).

Nessa obra as receitas sdo escritas utilizando-se voz passiva e 0s verbos estdo no modo

subjuntivo. S8o descritas de maneira direta, sem separa¢do entre ingredientes e modo de

"Optou-se por manter a grafia utilizada nas obras avaliadas.
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preparo, havendo um paréagrafo Gnico na maioria das receitas. Em alguns casos, mais de um
modo de preparo é sugerido, o que ndo possibilita uma contagem exata de quantas receitas sdo
descritas no livro. Além disso, algumas apresentam indicacbes de como deve ser a
temperatura ao servir e sugestdes de combinacdes e trocas de ingredientes (FIGURA 3).
Assim, supde-se que essa obra destinava-se a cozinheiros profissionais, por isso a
preocupacdo com a forma de apresentar a preparacdo e ndo em pormenorizar a receita com
detalnes do modo de preparo, uma vez que subentendia-se que o leitor da obra teria

conhecimento para executa-la sem muitas explicacdes.

Figura 3 — Receita de Tartarugas para Dias de Carne, da obra O Cozinheiro Imperial.

Tarlarugas para dias de carne,

Cqmo as tarlarugas do mar sio ordinariamenle grandes,
depois de cozidas em agua ¢ sal, fazem-se em quartos, alim-
Péo-sc, lardeao—se com toucinho lemperado com sal, pi-
menla, salsa, echalolas picadas ; depois, coze-se em uma
bréza entre pranchas de toucinho, pranchas de vacca , her-
vas finas, ¢ uma gola de vinho branco ; em ecslando cozi-
das‘e enxutas, servem-se com molho picante, ou com o
raga de legumnes que melhor parccer.

N. B, PoQum tambem lardea-las com toucinho fino . enle-
zarse em vinho Branco, e acaba-las conio o rodovalho de

fricando6 i
s € SCrvirem-se com os mesmos molh
ojhos, e do mes-
mo modo. ! 3 o

Fonte: Eduardo & Laemmert (1843).

Em “O Cozinheiro Nacional”, as figuras estdo presentes com mais frequéncia, sendo
que h& uma imagem na contra capa do livro com a figura de uma mulher segurando uma
panela e provando seu contedldo com uma colher (FIGURA 4), o que demonstra que had uma
mudanca na forma de se encarar a cozinha. Se antes o livro de receitas era voltado para
cozinheiros, artistas das cozinhas, agora quem deve cuidar da cozinha é a mulher, como um
processo de desvalorizacdo tanto do cozinhar quanto da figura feminina. Inclusive, como
apontado na sinopse da reedicdo deste livro de 2008 pela editora SENAC, acredita-se que seu
autor, hoje reconhecido como Paulo Salles, identificado como Sacramento Blake, néo
assumiu a autoria da obra porque, na época, pessoas com condigdes socioeconémicas
privilegiadas ndo eram vistas com bons olhos caso se envolvessem com atividades tidas como
de menor prestigio, como a cozinha.

As imagens também aparecem entre receitas, para ilustrar cortes, ingredientes e
utensilios utilizados. O livro € iniciado com um Prologo, em que os editores relatam a

inteng¢do de “apresentarmos uma cozinha em tudo Brazileira”, no qual disponibiliza op¢des de
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produtos nacionais que podem ser usados para substituir produtos europeus. A adaptacao
desses ingredientes era necessaria, uma vez que apesar do livro buscar uma cozinha brasileira,
reproduzia receitas europeias, utilizando as substituicdes para tornar possivel a reproducdo da
receita no Brasil. Pinto e Silva (2005) exemplifica a troca da manteiga pela banha de porco e
das nozes pela castanha de caju. Seguido ao prélogo, sdo descritos os Aphorismos do
professor Brillat-Savarin e outros, Utensilios de cozinha e Regras de servir & mesa, o livro

possui 17 capitulos e ao final possui indice separado de acordo com os capitulos.

Figura 4 — Contra capa de O Cozinheiro Nacional.

==

XSS

Fonte: Editora Garnier (18 ).

As receitas de “O Cozinheiro Nacional” foram escritas em voz passiva, trazendo uma
marca bastante distante entre o autor e quem vai ler as receitas. As etapas da preparacdo estao
separadas por ponto e virgula, o que pode causar no leitor uma impressdo de atividade
frenética e seguem a forma de “O Cozinheiro Imperial”, em que as receitas sdo descritas sem
separacdo de ingredientes e modo de preparo, utilizando-se apenas um paragrafo para
descrever. Em alguns casos, ao final da receita acrescenta informacdes complementares que
podem tornd-la mais palatavel, ou propdem substituicbes de ingredientes, como
exemplificado na Figura 5.

A partir da apresentag@o das receitas de forma mais simplificadas, como no caso de “O
Cozinheiro Imperial” e “O Cozinheiro Nacional”, é possivel sugerir que o leitor ja teria um
conhecimento prévio das habilidades necessarias para a sua execugdo (OLIVEIRA, 2013). El-
Kareh (2013) pondera que a forma como as receitas eram formuladas, seguindo-se uma

sequéncia légica, permitiam o desenvolvimento de uma sucessdo natural na execucdo dos
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pratos. Além disso, acrescenta que o nivel de alfabetizagdo era muito baixo, sendo necessario
que as donas-de-casa transmitissem oralmente as etapas de preparo para suas empregadas,

ainda em sua maioria, escravas (EL-KAREH, 2013).

Figura 5 — Receita de Salmi de Galinholas, Marrecos e Saracura de O Cozinheiro

Nacional.

. Salmi de gallinholas, marrecos e saracura.
-1— ls)epoia de wrguado ho espeto trez gallinholas, o depois
de as ter deixado esfriar, trinchao-se o melhor possivel, &
pbem-se os pedagosn’uma caesarola; 8ociio-8e 08 08808 & algum
resto de carnes da ave em um almofariz, pondo um pouco
de folhas de salsa, seis cabegas de cebolinhos e pimentas inte-
ras ; por outra parte, pde-ge um pedago de u,\anwlga em uma
cassarola que se colloca sobre o fogo, @ n’esta se piom 08
06808 & as carnes socadas,que se deixdo ferver dnrante dez mi-
nutos : despejdo-se em seguida um copo de vinho branco, seis
colheres de mélho & hespanhola 6 trez colheres de caldo gordo
de carne ; deixa-se reduzir o todo até 4 metade ; passa-se 0
m0lho por uma peneira de seda, e despeja-se-o sobre 08 peda-
cos de gallinhola conservados quentes, sem todavia ferverem ;
ua occasiio de servir-re, pdem-se n'uma travessa o8 pedagos
intermediados com fatias de pdo torrado.

Gailinhola.

Fica bemn entendido que este guisado muito conhecido na
Europa e que ndo tem nome em portuguez, por igso lhe con-
servamos o nome francez) & applicavel 48 carnes da saracura,
da inhoma, dos marrecos, dos patos silvestres, do martin pes-
cador e finalmente do frango d'agua.

Fonte: Editora Garnier (18_).

A edicdo de “Comer Bem — Dona Benta” avaliada ndo possui divisdes em capitulos,
mas agrupa informacBes e receitas de acordo com a similaridade. E iniciada com texto
intitulado Conselhos Uteis, no qual da dicas sobre os utensilios de cozinha, acondicionamento
de alimentos, produtos alimenticios, lavagem de legumes, tempo e temperatura de preparo,
detalhamento de medidas e equivaléncias, dentre outras informagdes, o que explica sua fama
como “manual doméstico” das donas-de-casa. Aqui vale destacar que nas primeiras décadas
do século XX, as donas-de-casa das familias mais abastadas ndo cozinhavam, uma vez que
possuiam servigais responsaveis pela tarefa, sua responsabilidade, entretanto, era a
apresentacdo das refeicdes, e garantir que tudo estivesse de acordo com o gosto do marido
(OLIVEIRA, 2003). Assim, esses “conselhos uteis” podem indicar uma mudanga de contexto,
em que a figura da cozinheira contratada ndo faz parte de todas as casas, sendo necessario que
as refeicOes sejam preparadas pela dona-de-casa, que necessita de um roteiro para cozinhar.
Observando-se ainda que a tarefa se restringe as mulheres, como uma atividade de menor

importancia.
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Em seguida a esses conselhos, apresenta suas receitas, entremeadas de informagdes
sobre pré-preparo, como servir e dicas para os preparos, e ao final, lista uma Bibliografia
culinaria e indice dos ingredientes e suas receitas em ordem alfabética.

A escrita no “Comer Bem — Dona Benta” apresenta varia¢oes, sendo que em alguns
casos, ha a separacdo em ingredientes e modo de fazer e em outros ndo ha essa divisdo. A
mudanca na forma com que a receita é escrita pode estar relacionada ao fato da dona de casa,
que antes podia contratar uma cozinheira (ou tinha uma escrava), ter se tornado responsavel
pelo preparo das refeicGes, e uma vez que ndo possuia conhecimento para tanto, necessitava
de informacgdes mais detalhadas ao se aventurar na cozinha. Assim, “Comer Bem — Dona
Benta” foi apontado como um livro pratico de ser usado (DEMETERCO, 1998). Na receita de
“pudim centenario”, 0 modo de fazer apresenta um tom formal, usando a voz passiva sintética
e utiliza a palavra “cognac”, no lugar de “conhaque”. Ja a receita “omelete simples” foi escrita
principalmente no modo imperativo, usando a terceira pessoa do singular (vocé). A nota ao
fim da receita traz também uma sugestdo, expressa pelo futuro do pretérito (“se quizer”). Vale
notar que apesar de nos causar estranheza que o verbo seja grafado com z, houve uma reforma
ortografica da lingua portuguesa em 1945, o que pode ter mudado a grafia desta palavra
(FIGURA 6). Além disso, a obra parece se dirigir diretamente a um publico feminino,
predominantemente as cozinheiras iniciantes (FIUZA, 2010), o que reforca o aspecto de
introducéo a cozinha para as novas donas-de-casa.

Oliveira (2013) destaca que ao separar ingredientes e modo de preparo, houve uma
mudanca na forma em que a execucdo da receita é planejada, em que aquele que ira
reproduzir a receita se preocupa com a organizacdo no ambiente da cozinha. Também, pode-
se entender que essa forma de descrever as receitas esta relacionada a necessidade de dar mais
explicacbes e detalhamento para aquele que ird reproduzi-la. Além disso, pode-se observar
uma marca da industrializacdo, uma vez que com o seu advento, muitos alimentos que eram
encontrados nos quintais passam a ser comprados. Assim, se tornou necessario uma etapa de
planejamento de compras dos ingredientes, sendo que a listagem separada possibilita
visualizar mais rapidamente o que deve ser adquirido.

De todas as obras avaliadas, o livro “A Cozinha Brasileira”, vinculado a revista
Claudia é o mais diverso em si. Isso se explica por a obra ser uma coletanea de receitas
retiradas de diversos livros e cadernos de receitas, como indicado no proprio livro. Oferece
“Receitas — e historias — desde o tempo em que Cabral descobriu o Brasil”, perpassando por
regibes do pais e destacando ao final, personalidades, como Vinicius de Moraes, Gilberto

Freyre, Elis Regina, entre outros. Apesar de 0 nome exaltar a cozinha brasileira, contém
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receitas arabes, portuguesas, italianas, espanholas, francesas, alemds, hungaras, chinesas,
israelenses e japonesas. Estas receitas estdo descritas no capitulo dedicado as cozinhas
paulistas, talvez por ser Sdo Paulo um estado que recebeu e ainda recebe imigrantes, como
ocorreu em meados do seculo XIX, em que o estado recebeu imigrantes para trabalharem nas
fazendas de cafés (PATARRA; FERNANDES, 2011). Além disso, pode-se relacionar a
presenca de tais receitas como um desejo de seguir padrdes considerados internacionais,

vistos como mais elegantes e refinados.

Figura 6 — Receitas de Pudim Centenario e Omelete Simples de Comer Bem — Dona Benta.

Pudim centendrio.

I'ng’dientes: — 125 grs. de pdo-de-16; 6 castanhas cozidas;
! calice de cognac; 1 pitada de €anela; 1 colher de manteiga der-
:etlda;‘ﬁ gemas; 250 grs. de agiicar; 3 claras batidas.

Modo de fazer: — Coloca-se o pio-de-16 cortado em pe-
dacinhos numa tigela, deitando-se em seguida o cognac até ficar
bem Iz_gado. Juntam-se-lhe as castanhas cozidas e cortadas em
pedacinhos, a canela, a manteiga derretida e 2 trouxas d’ovos
{fios de ovos) cortados em pedacinhos. N’outra tigela batem-se
3s gemas, 0 agucar, e, quando tudo estiver bem batido juntam-
Se as claras batidas como para suspiros e, em seguida, vai-se
despejando na outra tigela que estiver com o pao-de-16, mistu-
raﬂndo-se_ devagar, até ligar bem a massa. Deita-se tudo numa
rma lisa, untada com manteiga (sem sal) e com o fundo for-
rado de papel. Forno brando para n3o queimar.

Omelete simples. — Quebre alguns ovos (quantos queiri
numa tigela; tempere com sal e pimenta do reino; mlstqre s._
picadinha e bata com um garfo ou com um bgtedor, juntang
uma colher de agua, o que deixard o omelete mais leve. Derre
numa frigideira um pouco de manteiga ou gordura e assim g
estiver quenteyvire o batido de ovos por cima, de forma que €8
se esparrame bem, tomando todo o fundo da frigideira. - Quan
o omelete estiver frito em baixo, o que levard uns dois minutd
levante as suas bordas com o auxilio de dois garfos e va e
lando-o até o fim. Deixe fritar dos dois lados. = Sirva-o sim
ou com um molho de tomates ou queijo ralado, que se polvil
por cima. :

Nota: Se quizer que os ovos rendam mais, bata pri
as claras em neve e depois junte as gemas.

Fonte: Companhia Editora Nacional (1944).

Os capitulos de receitas sdo antecedidos por textos introdutérios, as vezes sobre a
localidade a qual é atribuida as receitas que serdo descritas, as vezes apresenta versos e
poemas ou entdo explicacdes sobre o contexto historico das receitas, que podem gerar um
interesse em reproduzir a receita (FIGURA 7). A obra apresenta diversas notas de rodapé, nas
quais sdo descritos significados de termos, o local do qual a receita foi retirada e um relato do
modo que a receita foi elaborada na Cozinha Experimental da revista.
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Figura 7 — Texto introdutério capitulo 8 A cozinha goiana e do Mato Grosso.

em gente que insiste
em dizer que em Goids nao ha uma
cozinha realmente tipica, da regiio.
Nem em Mato Grosso
Dizem eles que tudo foi levado pelos
bandeirantes paulistas,
pelos nortistas, nordestinos:

1s receitas da cozinha goiana

que essa gente continua dizendo que

nio existe. Pois quem disse que nio
¢ bom. Ou talvez

enfim, por gente de toda a parte que
levava suas receitas prediletas

e preparava l4 na regido. Ora, se isso
¢ verdade ou nio,

se foram os paulistas ou nortistas
que fizeram a cozinha goiana

€ mato-grossense,

nao interessa.
O fato é que ela ficou. E
com receitas de deixar

teve a felicidade de prova s
Dona Divina Maria de O Pelles,
goiana que hoje mora em Brasilia,
para ndo morrer de tanta saudade das
comidas de Goids, escreveu um

oderna

Culiniria Goiana”, publicado pela
Ebrasa, Editora de Brasilia.

E um livro dedicado as amigas e
afilhadas, uma receita preparada com
muito carinho de como nio se esquecer
da terra natal: fazendo em qualquer
parte do Brasil, ou do mundo,

s em quem

No fim das contas, vocé vai ver:

1a cozinha cheia de

s receitas foram tiradas
na Divina,
a como ela

feitas pela gente das terras de Gois.

As receitas de caga
foram dadas por dois
sertanistas que vivem em

Mato Grosso: Lima e Leitinho.

Fonte: Editora Abril (1971).

O livro é dividido em doze partes: 1 Pequena introducdo historica, pitoresca e
sentimental & gulosa Cozinha Brasileira, 2 Os santos comem é na Bahia, 3 Dia-a-dia da mesa
do baiano, 4 Minas Gerais, do feijdo angu e couve,5 Duas cozinheiras pouco tipicas, mas
muito caracteristicas,6 Comida do mar e da terra do coco e da mandioca, 7 Breve Noticia da
Arte Doceira e da Cozinha Galcha, 8 A cozinha goiana e do Mato Grosso, 9 Esta que é
mesmo a verdadeira Cozinha Brasileira, 10 Os bons temperos que nossa cozinha tem, 11
Quando gente boa faz boa cozinha,12 O indio e o portugués fizeram com muito gosto a
cozinha capixaba e Indice separado em salgados, doces e bebidas em que as receitas foram
listadas em ordem alfabética. Os titulos dos capitulos do livro evidenciam uma vontade de
abordar a cozinha brasileira inteiramente. Ao observa-los, é possivel perceber o destaque a
algumas regides e seus costumes alimentares, como a cozinha baiana, mineira e gadcha.

Ademais, exalta a participacdo dos indios, portugueses (relacionada & cozinha capixaba) e
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também do negro (ressaltando a comida de santo) na formacédo da cultura alimentar brasileira.
Assim, reforca a ideia de que o Brasil € um pais miscigenado, rico culturalmente e diverso.

Quase todas as paginas da obra possuem ilustracdes que se relacionam as receitas
descritas e ao que se é tratado nos capitulos. Como sdo provenientes de diversos autores, as
receitas variam na escrita e no formato, mas ao avaliar a receita “cozido a carioca” observou-
se 0 uso do modo imperativo, na terceira pessoa do singular — vocé (“tome”, “deite”, “leve”).
Em momentos de sugestéo, utiliza-se a voz passiva (“podem-se aumentar e diminuir as carnes
ou legumes”), como mostrado na figura 8. O uso do imperativo denota ordem, enquanto que 0
uso da voz passiva conota um conselho, o que pode ser interpretado como uma etapa opcional
no preparo da receita.

Figura 8 — Pagina retirada de A Cozinha Brasileira.

¢ darinha
dioca que acompanha

o cozido. bem grandes.

Junte massa de tomate e agua

para cobrir. Quando estiver

COZIDO A CARIOCA

Tome 2 kg de carne de peito,

gar a consisténcia

desejada.

BACALHAU ENSOPADO
ne, junte COM BATATAS

BACALHAU. DE FORNO

Deixe o bacalhau (300 g)
de molho. No dia seguints,
tire as espinhas e a pele;

as. Pique
fininho. Regue,
emente, um pirex

as cortadas em
azeite. Arrume
las de cebola ¢
ilhe a salsinha,
regue mais. Leve a0 forno
(ou 8 prata), 6 ovos. e sirva bem quente.

Fonte: Editora Abril (1971).

A obra “A Grande Cozinha de Ofélia” é iniciada com um indice geral, seguido de uma
Apresentacdo, elaborada por Regina Helena, identificada como produtora da “Revista
Feminina” da Bandeirantes, programa no qual Ofélia iniciou sua carreira na televisdo,

passando entdo para os capitulos destinados a receitas separados em Carnes, Peixes e frutos-
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do-mar, Aves, Entradas e complementos, Bebidas e complementos para coquetéis, Sopas,
paes e massas, Sobremesas, apresenta ainda um capitulo dedicado As festas e seus cardapios,
no qual sugere menus de acordo com a ocasido (almoco de batizado, de natal, entre outros
eventos) e finaliza com um Indice detalhado, em que separa as receitas de acordo com 0s
ingredientes em ordem alfabética.

No inicio de cada capitulo aparecem imagens representando a autora e 0 assunto
abordado, e Ofélia faz uma breve introducao sobre o assunto, dando dicas e conversando com
o leitor. Algumas receitas receberam destaque, sendo colocada foto de pagina inteira e sua
descricdo aparece repetida no verso, 0 que sugere a maneira com que a preparacdo deve ser
servida, e como € o resultado final da mesma. As receitas sdo descritas utilizando-se 0 modo
verbal imperativo afirmativo, separando-se ingredientes do modo de preparo, sendo
necessario mais de um paragrafo por preparacdo. Entretanto, em algumas, como na receita de
“lingua de vitela ao molho” (FIGURA 9), durante a descricdo do modo de fazer, a autora
repete a descricdo das quantidades dos ingredientes. Ao final de algumas preparagdes, ha
sugestdes sobre 0 empratamento, sobre o tipo de refeicdo e evento se destina tal receita e qual

acompanhamento pode ser feito a receita.

Figura 9 — Receita de Lingua de Vitela ao Molho de A Grande Cozinha de Ofélia.

LINGUA DE VITELA
AO MOLHO

e o alho-porro em fatias. Va jun-

2 linguas de vitela

sal

alho

pimenta-do-reino branca

1 colher (café) de noz-moscada ralada
100 g de toicinho defumado

xicara (ché) de 6leo

colheres (sopa) de manteiga

cebola grande picada

tomates (sem peles e sem sementes)
alho-porro

amarrado de cheiros-verdes

copo de vinho branco (seco)

colher de farinha de trigo

célice de vinho do Porto

- d s wh b b N

colher (sopa) de acicar

Corte as partes da garganta das
duas linguas, lave bem e leve ao
fogo com bastante agua, o amar-
rado de cheiros-verdes e um pou-
co de sal. Deixe cozinhar até es-
tufar a pele grossa. Retire da
agua, arranque toda a pele. Leve
ao fogo uma panela com dleo,
manteiga e toicinho picado, dei-
xe derreter, junte as linguas tem-
peradas com sal, alho, pimenta e
a noz-moscada, mais o vinho.
Deixe refogar de todos os lados.
Acrescente os tomates, a cebola

tando égua quente ou caldo de

carne fraco, até que as linguas

fiquem macias. Retire as linguas,

deixe amornar e corte em fatias

enviesadas. Toste, & parte, 1 co-
lher (sopa) de acucar e 1 colher
de manteiga, emm fogo bem bran-
do até ficar escuro, junte uma co-
Iher de farinha de trigo dissolvida
em 1 célice de vinho do Porto.
Misture bem e adicione ao mo

Iho da panela, deixe cozinhar por
2 minutos, passe pela peneira e
reserve.

Arrume as fatias de linguas no
centro de uma travessa, guarneca
com batatas cozidas passadas
na manteiga, polvilhadas com
salsinha. Sirva o molho a parte.

Fonte: Melhoramentos (1979).

O livro “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” € iniciado por uma carta de Ana
Maria explicando o que motivou a publicacdo da obra, segundo ela, o livro “¢ o resultado da
pesquisa e do registro da nossa rica culinaria regional” e afirma representar uma homenagem

as donas de casa brasileiras que passam as receitas tipicas de mae para filha. Em seguida,
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apresenta uma tabela de Pesos e Medidas, essa informacdo é usada para demonstrar ao leitor
que “a mesma medida (xicaras ou colheres) contém um peso diferente de acordo com o
ingrediente usado” (BRAGA, 1998), ademais, 0 uso das medidas caseiras possibilita a
reproducdo de receitas em ambiente domiciliar, assunto esse que sera abordado no tépico 4.2
Medindo os alimentos. Apos a tabela, o livro apresenta um Sumario, no qual divide as receitas
em Salgados e Doces. As receitas sdo identificadas por seu estado de origem, com a
representacdo de sua bandeira, ha também fotos da autora com vestimenta considerada tipica
das regides do Brasil e fotos de algumas preparacfes. De acordo com Zaneti et al. (2016), a
comida e a culinaria podem servir de instrumentos para transmissao, vivéncia e valorizagdo de
tradicGes quando posicionadas como bens culturais e identitarios, uma vez que em sua obra,
Ana Maria buscou valorizar a culinaria regional, é possivel perceber uma manutencédo e
resgate de tradicdes.

Em relacdo a forma com que a receita é escrita, hd uma divisdo espacial entre
ingredientes e preparacdo, que sdo separadas por colunas. Além disso, 0 modo de fazer €
dividido em topicos, representando uma sequéncia na elaboracéo da receita. Ha o acréscimo
da informacdo de Rendimento por receita. O texto é escrito em primeira pessoa do singular
(eu), o que gera uma sensagao de “conversa” entre a autora ¢ quem 1€ a receita, assumindo um
tom mais informal e mais proximo ao leitor. Considerando-se a receita “caldinho de feijao”
(FIGURA 10), a informalidade fica evidenciada no trecho “mas ai aumento a quantidade de
caldo de feijao”, que novamente lembra uma conversa, com pessoas trocando receitas entre si.
O dialogo entre a autora e Louro José, o fantoche de papagaio que apresenta o programa
televiso junto de Ana Maria, no pé da pagina, serve para sustentar esse tom informal e
conversacional presente na receita. Esses didlogos, em alguns casos, podem ser informativos,
contendo dicas para auxiliar o preparo da receita, ou sdo escritos buscando humor, figurando
brincadeira entre eles, como é o caso da receita exemplificada na Figura 10.

O livro de Rita Lobo, “Panelinha — Receitas que funcionam” inicia-se com 0 Sumario,
seguido de Nota do editor, Agradecimentos, Introducéo, Nota da autora para a 5% edicéo,
seguido por um breve texto intitulado de A vida na cozinha, em que a autora comenta sobre
suas percepcdes sobre mudangas no cozinhar desde quando comecou a publicar as receitas no
blog Panelinha. Apresenta cinco capitulos, sendo o primeiro intitulado Vou contar até 10, em
que faz quatro listas com 10 itens sobre tipos de alimentos, itens para a cozinha, conselhos
nutricionais e dicas de como deixar a cozinha mais sustentavel. Os capitulos seguintes, sdo
aqueles que contém receitas, intitulados como: Vai comecar: saladas, sopas e ovos para

estrear na cozinha — e aperitivos para abrir o jantar, Os energeéticos: arroz, feijao, batata e
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macarrao. Jantares rapidos, acompanhamentos e os graos para o dia a dia, Os substanciais:
peixes, aves, carnes e outros pratos principais para todas as ocasides e Até que enfim! Cacau

e outras frutas para sobremesas, bolos e bombons.

Figura 10 — Receita de Caldinho de Feijdo de A Cozinha Brasileira de Ana Maria

Braga.
Ta /(/r/(/( 4

KN £ &

“he

! /'odc Janeiro
(,,‘ J Juhu (0l l tlJ a0

Ingredientes Preparacao

1 cebola picada ¢ Coloco em uma panela a
cebola, o cheiro-verde, o pimentao
e a pimenta-vermelha. Junto o
caldo de feijao, tempero com sal

e levo ao fogo s6 para esquentar.
Passo para uma molheira ou

4 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado

12 pimentao vermelho picado
(opcional)

2 colher (sopa) de uma cumbuca de barro e sirvo,
pimenta-vermelha picada acompanhando feijoada.
2 litro de caldo de feijao * Costumo servir este caldinho
sal a gosto como aperitivo, mas ai aumento
a quantidade de caldo de feijao e
RENDIMENTO: sirvo em pequenos copos de barro.

0 porcoes

Louro José: — Ana, vocé me leva para o Rio de Janeiro para eu tomar
esse caldinho?

i
Ana Maria: — Nao seja preguicoso, Louro José. A receita é simples :
i E so voce fazer! i

i

i
i ; i
i Louro José: - E quc se vocé me levar para o Rio eu aproveito e molho !
i

" minh: a asa no mar!

____________________________________________________________________

Fonte: Editora Best Seller (1998).

Alguns desses titulos merecem destaque. O capitulo destinado a saladas, sopas e ovos
brinca com o termo “estrear”, uma vez que essas preparagdes sao consideradas entradas, e S0
de facil preparo, possibilitando que aqueles que ndo dominam a arte da cozinha possam
reproduzi-las. O uso da palavra “rapidos”, referindo-se ao jantar, denota a importancia da
economia de tempo, recurso valioso que ndo serd desperdicado no preparo do jantar. Também
merece aten¢do ao titulo do capitulo de sobremesas, em que a autora traz a ideia de frutas
como sobremesa, entretanto, como falado anteriormente, essa ndo ¢ uma tendéncia de habitos
alimentares, mas reflete uma preocupacao do tempo presente em reduzir o consumo de doces,

especialmente os industrializados.
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Por todo o livro h&a comentérios e relatos da autora comentando a historia por tras da
receita, ha reproducdo de posts do blog e cartas de leitoras, fotos e desenhos estdo presentes
em todos os capitulos, que sdo separados por diferentes cores. Ha ainda a presenca de
informacdo de tempo de preparo, rendimento da preparacdo e em alguns casos fornece
“truques” que podem auxiliar a elaboracdo do preparo. As receitas sdo divididas em
ingredientes e modo de preparo, que € numerado, dando sequéncia as agdes necessarias a
execucdo da receita. Os titulos sdo escritos em uma fonte que imita caligrafia, 0 que sugere
um texto que pretende estar proximo do leitor — impressdo essa que € intensificada com
dizeres informais, como aqueles visto no — “Tempo de preparo”, descrito como “pa pum” para
receitas de preparo rapido. O modo de preparo carrega um tom informal e “carinhoso”,
usando palavras no diminutivo (“panelinha”, “tigelinhas”) e no superlativo absoluto sintético
(“fofissimo”, “finissima”). Rita Lobo fornece o modo de fazer das receitas de forma bem
detalhada, pormenorizando informac0es, para auxiliar na execucdo correta da preparagéo, de
forma que mesmo pessoas sem muita habilidade culinéria consigam executa-las. Os verbos
sdo, em sua maioria, no modo imperativo (terceira pessoa do singular, “voce€”). As sugestdes

sao introduzidas com modo subjuntivo (“se quiser”), mas sdo feitas em modo imperativo

(“sirva”) como mostrado na figura 11.

Figura 11 — Receita de Ovos Mexidos Bem Cremosos de Panelinha — Receitas que
funcionam.

(/()M mescicisq btm, sty

Fonte: Editora SENAC (2012).
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As trés obras mais recentes, ao contrario das demais, possuem autoria definida e
identificadas. Ofélia foi a primeira grande culinarista do Brasil, e o formato de seu programa
foi replicado, inclusive por Ana Maria Braga, que hoje sustenta a fama de sucesso na cozinha.
Seus livros sdo responsaveis por possibilitar ao leitor que ele se transforme no proximo
grande cozinheiro, seguindo os passos de sua autora. Ana Maria e Rita Lobo podem ser
consideradas Ofélias da atualidade, pois assim como ela, utilizarem a midia para facilitar o
ensino das artes culinarias, cada uma com seu estilo proprio. O fato das trés serem mulheres
merece nossa atencdo, uma vez que a alimentacdo, por muito tempo, foi considerada de
responsabilidade feminina. Entretanto, discussfes atuais sobre questGes de género buscam
modificar esse padrdo. De acordo com Cardoso (2013), Ofélia pregava o fazer culindrio como
uma forma de promover um encantamento com a vida doméstica e familiar. Em contrapartida,
Rita Lobo estimula o ato de cozinhar de forma geral, orientando a importancia de que todos
estejam comprometidos com as refeicdes da familia. A autora € responsavel pela publicacdo
de uma série de livros intitulado “J4 pra cozinha”, que possui entre seus titulos o livro
“Cozinha a quatro maos”, em que as receitas sdo descritas para ser feita por duas pessoas,
buscando-se compartilhar a experiéncia do cozinhar.

Além disso, vale destacar que as trés autoras sdo mulheres brancas e loiras, o que
demonstra que os habitos sdo determinados por uma classe dominante. Assim, apesar de haver
mudanca na forma com que a cozinha € encarada, pode-se entender que quando se trata de
ocasides festivas (considerando que os livros de culinaria destacam esse tipo de preparagdes),
a cozinha é lugar para as donas de casa (brancas e loiras), mas quando se trata do preparo para
o dia-a-dia, em que se perde o brilhantismo dos pratos, torna-se espagco para a empregada
(mulher negra). Nesse sentido, é possivel fazer uma relagdo com a adogdo do nome “Dona
Benta” pela obra aqui estudada, uma vez que quem cozinhava no Sitio do Pica-Pau Amarelo
era a negra tia Nastacia. Assim, é possivel notar que a desvalorizacdo dessa comunidade
perpassa 0S anos e se mantém.

E possivel identificar que as mudangas na forma com que as receitas sdo descritas
acompanham o afastamento das pessoas da cozinha. O ndo desenvolvimento das habilidades
culinarias causou uma necessidade de se explicar em detalhes como se preparar um prato. Por
outro lado, percebe-se uma vontade de tornar o cozinhar facil, sendo tratado com
proximidade, como um didlogo. Essa aproximacdo € vantajosa uma vez que foi observado

relacdo entre a falta de habilidades culinarias e o aumento no consumo de ultraprocessados,
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que podem causar obesidade e doencas relacionadas, como diabetes (LAM; ADAMS, 2017).
Além disso, o desenvolvimento de habilidades culinarias propiciou melhoria na confianca,
conhecimento e atitude relacionadas ao cozinhar (BERNARDO et al., 2018). Ademais, 0
saber culinario gera autonomia, ampliando possibilidades de escolhas por uma alimentagéo
mais saudavel (BRASIL, 2012). Assim, ao pormenorizar as receitas, oferece-se ao leitor a
possibilidade de conseguir reproduzi-la, independentemente de qudo familiarizado com as
técnicas culinarias ele estiver.

Dessa forma, a (trans)formacao de habitos alimentares é percebida na forma com que
as receitas tornam-se mais detalhadas, evidenciando uma perda de transmissdo nos saberes
culinérios, que ocasionaram o aumento do consumo de produtos ultraprocessados. Ademais,
mudancas no puablico-alvo dos livros sdo percebidas pelas transformacgdes sociais, uma vez
que “O Cozinheiro Imperial” ¢ destinado a cozinheiros profissionais, e, portanto menos
detalhado, e os livros seguintes sdo voltados as mulheres no cotidiano doméstico, muitas
vezes sendo o livro de receitas culinarias o Unico contato com a gastronomia. Cabe destacar
que dentre estes livros, a obra “Panelinha — Receitas que funcionam” estimula o cozinhar
como uma ac¢do para todos, de forma compartilhada, possibilitando autonomia na escolha
alimentar.

No préximo topico sera discutido como as unidades de medidas podem refletir as
(trans)formacdes dos habitos alimentares.

4.3 Medindo os alimentos

Segundo De Andrade e Custodio (2000), até o ano de 1862, o Brasil utilizava 0s
padrdes de medidas utilizados em Portugal. Essas medidas incluiam arratél, canada, onca,
entre outras. A metrologia em Portugal evoluiu gradualmente. Na Idade Média (periodo
compreendido entre os seculos V e XV), essas medidas eram muito diversas, devido ao
grande fracionamento do territério (LOPES, 2005). Confusbes relacionadas ao comércio e
pagamento de impostos resultaram na necessidade de padroniza-las. Assim, diversos
monarcas portugueses legislaram tentando uniformiza-las, mas ndo obtiveram sucesso (IPQ,
2016).

A expansdo do comércio entre fronteiras e do sistema capitalista, demandou a criacao
de padrdes comuns entre os paises (GODOI; FIGUEIROA, 2008). Assim, no fim do século
XVIII, a Academia Francesa de Ciéncias, criou, a pedido do Governo Francés, um novo

sistema de medidas baseados em valores imutaveis (IPQ, 2016). Mas apenas em 1862, o
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Sistema Métrico francés foi adotado no Brasil, sendo que a internacionalizacdo desse sistema
se iniciou em 1870, resultante da Convencdo Internacional do Metro (DE ANDRADE;
CUSTODIO, 2000). Assim, passamos a adotar para medidas de massa o quilograma (Kg) e
para volume, o litro (L), que a partir de 1960, passou a ser chamado de Sistema Internacional
de Unidades, adotando a sigla S| (DE ANDRADE; CUSTODIO, 2000).

Assim, na Tabela 2, estd apresentada a frequéncia em que as unidades de medidas
apareceram nas obras avaliadas. As categorias foram organizadas da seguinte maneira:
Sistema Internacional de Unidades (SI) (Kg, g, L); Medidas caseiras® (xicara de cha, colher de
sopa, copo, cdlice); Unidade (além de incluir o exemplar do ingrediente em sua unidade,
inclui lata, garrafa, posta); IndicacOes de quantidades vagas ou aproximadas (categoria criada
conforme sugestdo de De Barros, 2016, que inclui fatia, bom pedaco, bocado, pitada) e

Medidas antigas (arratel, canada, quartilho, onca).

Tabela 2 — Frequéncia de unidades de medida e suas porcentagens
Unidades de Medidas (%0)

Obras . Medidas Unidade Quantidades vagas ~ Medidas
caseiras ou aproximadas antigas
aggz)inheiro Imperial 0,0 9.1 38,2 23,9 28,8
(Oléliz)inheiro Nacional 0,0 283 38.1 28,1 5,5
gy S0 wLoome e o
,aS():?olz)inha Brasileira 20,7 38,2 33,6 75 0,0
e N A * 0
oy 69 @s  wms 20
Panelinha — Receitas que 10,6 518 29,2 8,5 0,0

funcionam (2012)
Legenda: Sl refere-se ao Sistema Internacional de Unidades, que estabelece as unidades de medidas
usadas atualmente.

Fonte: Do autor (2019).

Ao observar os dados desta tabela, & possivel observar que apesar do Sistema
Internacional de Unidades (SI) ter sido adotado em 1862 pelo Brasil (DE ANDRADE;
CUSTODIO, 2000), esse tipo de medida ndo é o mais usado nas obras. O livro “A Cozinha

8 Medidas caseiras sdo medidas de alimentos feitas em utensilios encontrados nas residéncias, tais como copo,
xicara, colher de sopa, entre outros (DE SOUZA VARGAS, 2007).
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Brasileira” ¢ a que mais o utiliza (20,7%), entretanto, esse tipo de medi¢do ndo ¢ o mais
frequente na obra.

Vale destacar que o livro “O Cozinheiro Imperial” antecede a data em que o Sl foi
adotado no Brasil, uma vez que a edicao avaliada aqui é de 1843, assim como “O Cozinheiro
Nacional”, que apesar de ndo se saber sua data exata, estima-se que foi publicado entre 1860 e
1890, sendo possivel supor que na época de sua edigdo, tais medidas estavam sendo
implementadas, o que justifica a ndo utilizacdo do SI. Da mesma forma, explica-se a falta de
uso de medidas antigas nas demais obras, sendo que em “Comer Bem — Dona Benta”, esse
tipo de medida aparece de forma bem discreta (0,1%).

Medidas caseiras e unidade sdo as mais usadas em seis das obras aqui analisadas,
sendo que apenas em “O Cozinheiro Imperial” o uso dos utensilios como forma de medida ¢
baixo (9,1%). Nessa obra, a indicacdo do ingrediente em sua unidade € o mais frequente
(38,2%), assim como em “O Cozinheiro Nacional” (38,1%). Entretanto, na primeira obra, as
medidas antigas figuram 28,8%, sendo o segundo tipo de medida mais frequente na mesma.
De Barros (2016), em sua pesquisa assinala as equivaléncias entre as medidas antigas e o Sl,
entretanto, ndo encontra medidas exatas, existindo mais de um valor para uma mesma medida,
0 que demonstra que esse tipo de medicdo poderia causar diferengas na execucdo da receita.

Ademais, é possivel observar que houve um aumento nas medidas caseiras ao longo
das obras, sendo esse tipo de medida o mais utilizado nas obras “Comer Bem — Dona Benta”
(38,1%), “A Cozinha Brasileira” (38,2%), “A Grande Cozinha de Ofélia” (43,1%), “A
Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” (42,6%) e “Panelinha — Receitas que funcionam”
(51,8%). O emprego de utensilios para a medicdo de ingredientes ocorre devido a
versatilidade dos mesmos, uma vez que um mesmo utensilio pode mensurar diferentes
guantidades de um mesmo alimento, além de que sdo de facil acesso e uso, estando
amplamente presentes nas residéncias (DE SOUZA VARGAS, 2007). Dessa forma, pode-se
relacionar o aumento nesse tipo de medida como uma forma de democratizar a receita,
possibilitando a sua reproducdo de maneira pratica e caseira.

Entretanto, a industria brasileira ndo tem obrigatoriedade de verificar a exatiddo das
medidas dos utensilios domésticos, existindo entdo, grande variedade de medidas, marcas e
modelos no mercado (LOPEZ,2009). Ao analisar dois manuscritos culinarios portugueses, De
Barros (2016), questiona a possibilidade de sucesso na reproducdo da preparacdo desejada
devido a falta de exatiddo nas quantidades referidas. Da mesma forma, Lopez (2009), ressalta

que as grandes variacdes nos tamanhos dos utensilios domésticos utilizados para medir os
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ingredientes de uma preparagcdo podem influenciar drasticamente no resultado final da
mesma.

Dessa maneira, apesar de todas as instrucdes do modo de preparo, 0 sucesso na
execucdo ndo esta garantido, sendo necessario também, segundo Simdes (2008) a presenca de
um conhecimento quase que empirico, que pode ser transmitido oralmente ou entdo adquirido
observando-se cozinheiros mais experientes.

Assim, o resultado no preparo de uma receita estd intimamente ligado ao consumo da
mesma. Ao ndo conseguir reproduzi-la devido as diferencas nas medidas dos ingredientes
necessarios, possivelmente essa receita ndo fara parte do habito alimentar. Dessa forma, a
clareza na transmissdo das informacdes e etapas é fundamental para que a reproducdo das
receitas seja bem sucedida.

Assim, observou-se mudancas nas medidas utilizadas nas receitas, sendo o uso de
medidas caseiras utilizado pelas obras mais recentes, 0 que torna as receitas reprodutiveis em
ambiente doméstico, sendo esta uma alternativa para que mesmo quem ndo possui habilidades
culinarias desenvolvidas consiga reproduzir a receita em casa. Da mesma forma que o topico
anterior, esse aspecto demonstra um meio de construcdo de habilidades culinarias, uma vez
que ao utilizar utensilios que estdo presentes no ambiente doméstico, o cozinheiro pode
reproduzir a preparagdo com mais seguranca. Dessa forma, estimulando a prética de se
cozinhar em casa seria uma forma de promover o desenvolvimento de habitos alimentares
mais saudaveis e autonomia nas escolhas alimentares, o que pode sugerir uma mudanca de
comportamento e consequentemente, nos habitos culindrios. No proximo topico serdo
discutidos os utensilios e equipamentos necessarios para a execucdo das receitas das obras

aqui avaliadas.

4.4 O que usar no preparo e para servir

Segundo Nishimura e Queiroz (2016), os objetos delineiam o contato do homem com
o alimento e os equipamentos sdo auxiliares de grande importancia na cozinha (SIMOES,
2008). Assim, foram catalogados todos os utensilios apontados nas obras, sendo contabilizada
a frequéncia em que sdo citados, considerando-se que ao ser mencionado, 0 objeto torna-se
indispensavel para a execucao da preparacao.

Os utensilios e equipamentos citados nas obras foram agrupados em utensilios para
preparo: acessorios diversos, assadeiras/refratarios, espremedor, panelas e talheres;

equipamentos: batedeira, fogdo/lume, forno/fornalha, geladeira, hand-mixer, liquidificador e
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micro-ondas; e utensilios para servir: lougas em geral. Em acessorios diversos, foram
agrupados utensilios que ndo se encaixavam nos demais grupos de utensilios ou
equipamentos, mas que eram citados na receita, tais como peneiras, tabuas, escorredor de
macarrdo, ralo, entre outros. Os utensilios usados como medidas caseiras ndo foram
contabilizados nessa etapa, uma vez que esse dado foi abordado no topico anterior “Medindo
os alimentos”. Dessa forma, os dados relativos aos utensilios e equipamentos presentes nos
livros estdo apresentados na Tabela 3.

Ao observar a Tabela 3, € possivel identificar que o utensilio mais presente nas obras
sdo as panelas, predominando nos livros “O Cozinheiro Imperial”, “O Cozinheiro Nacional” e
“A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” (24,5%, 25,7% e 22,1%, respectivamente).
Acessorios diversos foram mais presentes nas obras “Comer bem — Dona Benta”,
representando 22,0% dos utensilios e equipamentos utilizados e 26,1% em “Panelinha —
Receitas que funcionam”. Em “A Cozinha Brasileira”, o fogdo/lume representa 24,3% e em
“A Grande Cozinha de Ofélia” foram as lougas para servir (23,6%) as categorias
predominantes nas respectivas obras.

Em “O Cozinheiro Nacional”, a frequéncia do uso das panelas (25,7%) e de lougas pra
servir (18,8%) pode indicar receitas que sdo reproduziveis em casa, entretanto, destinadas as
ocasifes de festas, por isso a atencdo com a louca para servir a preparacdo. De mesmo modo,
“A Grande Cozinha de Ofélia”, d4 destaque ao utensilio usado para apresentar a receita,
sugerindo que as preparacOes da obra sdo destinadas a ocasides festivas e comemorativas.

A obra “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” utiliza panelas (21,1%) em maior
quantidade, o que pode estar relacionado ao fato de ser destinada ao publico doméstico, uma
vez que tal utensilio € amplamente encontrado no ambiente domiciliar. De modo semelhante,
na obra “A Cozinha Brasileira” destacam-se as panelas (22,1%) e o fogdo/lume (24,3%),
considerados utensilios e equipamentos basicos de uma cozinha.

O livro “Panelinha — Receitas que funcionam” ¢ a obra mais diversificada no uso de
utensilios e equipamentos, o que pode estar relacionado ao maior detalhamento das receitas,
como indicado anteriormente e também ao fato de ser a obra mais recente, o que possibilita o
uso de equipamentos que antes nao existiam. Como abordado anteriormente, se, um por lado,
o fato da autora pormenorizar o0 modo de preparo das receitas ser uma maneira de possibilitar
que individuos com niveis diversos de habilidades culindrias possam cozinhar, por outro lado,
essa diversificacdo nos utensilios pode representar uma barreira na reproducao da receita, uma

vez que, em alguns casos, a cozinha deve estar mais equipada para a sua execucao.



Tabela 3 —Utensilios e equipamentos empregados na execucao das receitas

60

O Cozinheiro L Comer bem- A Cozinha A Qrande A Cozinha Panelinha -
- . . O Cozinheiro I Cozinha de o .
Utensilios e equipamentos Imperial Nacional (18_) Dona Benta Brasileira Ofélia (1979) Brasileira de Ana Receitas que
(1843) (1944) (1971) Maria Braga (1998) funcionam (2012)
Acessorios diversos 23,4 21,7 22,0 12,9 10,4 7,4 26,1
. Assadeiras/Refratarios 1,6 1,7 12,8 10,0 15,2 18,7 75
Utensilios Espremedor 03 0,0 0,5 0,4 0,9 0,0 0,3
para preparo
Panelas 24,5 25,7 14,0 21,1 10,1 22,1 15,9
Talheres 7,6 3,4 6,9 7.9 7.4 9,3 14,0
Batedeira 0 0,0 0,03 0,0 0,5 0,7 2,1
Fogdo/Lume 13,7 20,0 16,0 24,3 14,0 17,3 12,7
Forno/Fornalha 12,0 8,8 14,4 10,2 10,4 7.5 7,1
Equipamentos Geladeira 0 0,0 1,6 14 5,0 1,9 4,3
Hand mixer 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,7
Liquidificador 0 0,0 0,0 1,4 2,7 3,2 2,3
Micro-ondas 0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 1.4
Utensilios - a6 para servir 16,9 18,8 11,8 10,5 23,6 11,9 58
para servir

Fonte: Do autor (2019).
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O advento da industria pode ser fator marcante no uso de utensilios para cozinha, uma
vez que com seu surgimento, outros materiais comegaram a ser usados na fabricacdo de
utensilios. De acordo com Prado et al. (2013), s6 no estado de Sdo Paulo, sdo produzidas
cerca de 200 milhdes de pecas ao ano, incluindo aparelhos de jantar, jogos de xicara, vasos,
entre outros produtos. Ademais, a producdo em larga escala desses produtos, possibilita a
compra para uso doméstico a precos mais acessiveis, permitindo grande diversificacdo dos
mesmos nas residéncias de todas as camadas sociais.

As obras “O Cozinheiro Imperial”, “O Cozinheiro Nacional”, “Comer Bem — Dona
Benta” e “Panelinha — Receitas que funcionam” sdo os livros que mais utilizam acessorios
diversos, entretanto, vale destacar que esses acessorios ndo sdo 0s mesmos. Foi possivel notar
alguns utensilios que cairam em desuso, como estamenha, joeira, estendedor e estufadeira,
todos citados nas receitas do livro de “O Cozinheiro Imperial”. Entre eles, a joeira merece
destaque. Esse objeto era utilizado para separar o trigo do joio. Com a instalacdo da indudstria
alimenticia, tal utensilio passou a ser desnecessario, uma vez que o trigo disponivel para
comercializacdo nos dias atuais, ja vem separado do joio.

Também em “O Cozinheiro Imperial”, foi inserido na categoria Acessorios diversos, 0
utensilio sorveteiro, necessario em duas de suas receitas. Para o uso de tal utensilio era
necessario neve, como descrito na receita demonstrada na Figura 12, podendo-se questionar a
usabilidade do utensilio e a possibilidade de sucesso na execucdo das receitas em solo

brasileiro, uma vez que sdo raros os episddios de neve nesse pais.

Figura 12 — Receita de Sorvete de O Cozinheiro Imperial (1843).

Aguas para de verdo, e para sorvetes.

Em cada Ires quartilhos de agua, dceite—se um arratel de
fructa, quc scja bem madura, como sio ginjas, morangos,
amoras, ou outra qualquer ; amassc-se eom uma colher, ¢
desfaca-se muilo bem cm agua; cée-se depois por um guar-
danapo, c tempere-se de assucar; ede-se outra vez por uma
manga; ponha-se ao fresco, e pbde-se servir d'esta agua
quando {or oceasiao.

Se for para sorvetes, deite-se-lhe mais assucar , melta-se
em sorveteiras de folha de Flandres, rodée-se de neve, e sal;
em principiando a gelar, despeguc-se o que estiver pegado
de roda com uma collier, cubra-se a sorveleira com a sua
tompa, ¢ mechendo-se sempre com ella, at¢ estar ignalmente
gelada, enchao-se copos com ellg, no memento em que se
quizer beber, e sirva-se sem demora.

Fonte: Eduardo & Laemmert (1843).

Entretanto, Eduardo Frieiro (1982), explica que era trazido gelo do Canada para a

producdo de cerveja em terras brasileiras, por barco a vela. Essa informacdo permite sugerir
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uma alternativa que possibilitava o uso desse utensilio. Ainda assim, pode-se supor que esse
utensilio caiu em desuso pela uso de equipamentos como o freezer e a geladeira, que
possibilita a producdo de receitas geladas em domicilio, e o avento da indUstria que passa a
produzir sorvete em grande escala tornando desnecessaria sua fabricacdo em casa.

Outro Acessorio diverso que merece destaque € 0 espeto, que esta presente nas obras
“O Cozinheiro Imperial”’, “O Cozinheiro Nacional” e “Comer Bem — Dona Benta”,
predominantemente para assar carnes. A falta de indicacdo desse objeto nas demais obras
pode indicar uma mudanca na forma com que € utilizado. O espeto ndo deixou de ser usado,
mas seu uso se deslocou para o espago destinado ao “churrasco”, deixando as cozinhas
domeésticas, ndo sendo incluidas receitas para esse tipo de evento nas demais obras. 1sso pode
demonstrar uma mudanca no habito alimentar, em que € possivel perceber uma diminuicao de
carne assada no espeto cotidianamente, sendo esse habito relacionado as comemoracdes e
festas.

Em contrapartida ao deslocamento do espeto para um novo espaco, outros objetos séo
incluidos as cozinhas, fato observado por Gomes e Barbosa (2005) que consideram a
incorporacdo de diferentes equipamentos a partir da década de 1950, como a panela de
pressdo, e o desenvolvimento de tecnologias como o liquidificador, o freezer, processadores e
micro-ondas, que surgem nas décadas 1980-1990. Dessa forma, e com o advento da inddstria
de alimentos, surgiram alimentos congelados e ultraprocessados, tornando necessario que 0s
utensilios e equipamentos de cozinha também sofressem modificacoes.

Sendo assim, é possivel perceber o crescimento do uso desses equipamentos ao longo
das obras, iniciando-se em “Comer Bem — Dona Benta”, em que o uso da geladeira e
batedeira aparece de forma discreta, representando 1,63% dos utensilios e equipamentos
requeridos para a elaboracdo de suas receitas. Nas obras seguintes, é possivel observar
também a indicacdo do uso do liquidificador, equipamento presente no Brasil desde o final da
década de 1930 e inicio da década de 1940 (OLIVEIRA, 2013), caracterizando 1,4% dos
utensilios necessarios para a execu¢do das receitas da obra “A Cozinha Brasileira”, 2,7% dos
utensilios de “A Grande Cozinha de Ofélia”, 3,2% dos utensilios de “A Cozinha Brasileira de
Ana Maria Braga” e 2,3% dos utensilios requeridos para o preparo das receitas do livro
“Panelinha — Receitas que funcionam”. Oliveira (2013) destaca que para ganhar mercado, 0
uso do liquidificador teve que ser ensinado, uma vez que o resultado do seu uso ndo se
assimilava a nada utilizado até entdo, como ralador, peneira ou moedor de carne. Assim,
estabelece uma mudanca no modo de cozinhar, ocasionando a incorporagdo de receitas que

necessitassem seu uso.
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Em “Panelinha — Receitas que funcionam” aparece também indicacBes para o uso do
forno micro-ondas (1,4%) e do equipamento Hand mixer (0,7%) (que possivelmente substitui
0 uso do batedor de arame e da batedeira), equipamentos que até entdo, ndo haviam aparecido
nas demais obras.

O uso do Hand mixer destaca também aspectos relativos a economia de tempo,
traduzido pela mecanizacdo dos processos manuais, permitindo agilizar etapas no preparo de
receitas. Além de evidenciar o preparo de por¢cdes menores, uma vez que seu uso dispensa a
batedeira, usada para o preparo de receitas maiores. Isso aponta para uma mudanga na
comensalidade das refeicOes, que antes eram preparadas para alimentar muitas pessoas, e
hoje, o preparo é voltado para o um individuo ou dois. Vale destacar ainda, que em
“Panelinha — Receitas que funcionam”, a utilizacdo do batedor de arame, contabilizado aqui
como Acessorios diversos, ocorre com o proposito de refinamento de técnica. Dessa forma,
pode-se compreender que a escolha do utensilio também estd relacionada ao resultado
desejado, ndo apenas com a facilidade que seu uso pode conferir ao preparo.

A indicacdo do micro-ondas (1,4%), presente no livro “Panelinha — receitas que
funcionam” é colocada como uma alternativa a outras etapas do preparo, como no caso
indicado na Figura 13, em que na etapa dois do preparo de Trufas de chocolate, indica 0 uso
do banho-maria ou 0 micro-ondas para derreter chocolate. Dessa forma, esse equipamento ndo
é essencial para a elaboracdo do preparo, mas pode ser usado sem prejuizo a execugdo da
receita. Porém, com o advento dos ultraprocessados congelados, sua indicacdo de uso
aumentou consideravelmente, pois torna-se um método rapido de transformar um produto
congelado em uma refei¢do completa. Tal aspecto nao € percebido no livro “Panelinha —
Receitas que funcionam”, devido ao fato de a autora incentivar uma alimentacdo baseada em
“comida de verdade”, baseada em habitos saudaveis a partir de receitas praticas, 0 que nao
inclui ultraprocessados congelados.

Ainda abordando os equipamentos que comecaram a ser utilizados, a presenca da
geladeira merece destaque, por ser, entre os utensilios modernos (geladeira, batedeira,
liquidificador, micro-ondas e hand mixer) o que apresentou maior uso. Esse objeto ganhou
destaque nas cozinhas, podendo observar o aumento da indicacdo de seu uso ao longo dos
livros, em que a obra com maior indicacdo é “A Grande Cozinha de Ofélia” (5,0%). A
utilidade da geladeira, nas receitas, € devido ao processo de resfriar/gelar preparagcdes que
devem ser servidas em temperatura mais baixa, ou também como forma de armazenar a
preparacdo até 0 momento em que sera servida. Seu uso também esté vinculado a aspectos de

seguranca e conservagdo do alimento, uma vez na sociedade contemporanea os alimentos séo
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habitualmente adquiridos em mercados e ndo mais coletados nos quintais, precisando entao,
ser armazenados por mais tempo.

Figura 13 — Modo de preparo Trufas de Chocolate.
MODO DE PREPARO

1. Com uma faca afiada, pique o chocolate meio amargo
€ separe-o em duas porc¢des iguais. Reserve uma delas.

2. Transfira a outra para uma tigela refrataria e leve o
chocolate para derreter em banho-maria ou no forno

de micro-ondas. Para fazer o banho-maria, leve uma
panelinha com um pouco de agua ao fogo médio. Quando
comecar a ferver, abaixe o fogo e encaixe uma tigela com
chocolate sobre a panela. A agua nao deve encostar no
fundo da tigela, pois o calor do vapor é suficiente para
derreter o chocolate. Assim que derreter, retire a tigela
da panela.

3. Junte o creme de leite e misture bem.

4. Adicione a manteiga, em temperatura ambiente, e 0
conhaque. Misture muito bem, e leve a geladeira para
descansar por 24 horas.

5. Retire da geladeira e, com o auxilio de uma colher,

faca bolinhas. Leve as bolinhas a geladeira e deixe por
1 hora.

Fonte: Editora SENAC (2012).

Ademais, vale destacar que o compartimento refrigerador nesse equipamento, que
antes era interno e pequeno, hoje é grande e possui divisdo propria, sendo possivel acessar
sem precisar abrir a geladeira em si (FIGURA 14). O aumento desse compartimento pode
refletir uma mudanca no padrdo de consumo. Na atualidade, se come muito mais produtos
congelados e prontos, sinalizando menos tempo para cozinhar, o que explica 0 uso de
alimentos pré-processados, como vegetais congelados e maior disponibilidade de produtos
ultraprocessados, como demonstrado nos resultados obtidos na Pesquisa de Orcamentos
Familiares de 2008/2009, em que se verificou altas médias no consumo per capita diario de
sanduiches, salgados, pizzas, refrigerantes e sucos na area urbana (IBGE, 2011) e reforcado
pelo documento Brazil Food Trends 2020, que estipula que a busca por conveniéncia e
praticidade na alimentacdo vai intensificar, observando-se um aumento no consumo de
produtos congelados ou refrigerados (FIESP, 2010).
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Figura 14 — Evolucgéo das geladeiras.

Fonte: Isola (2017).

J& os eletrodomésticos (como batedeira, hand mixer, liquidificador) aqui descritos
foram criados com a finalidade de agilizar e facilitar o processo de preparo da refeigéo,
poupando tempo, recurso escasso da vida contemporanea. Entretanto, Ddria (2009) expdem
que os equipamentos modernos homenageiam os “tours de main”, ou seja, replicam os
movimentos caracteristicos das méos no preparo de receitas, citando como exemplo a
batedeira, que repete 0 movimento que as maos fazem para obter as claras em neve. Assim,
apesar de serem poupadores de tempo, esses utensilios replicam a¢Ges humanas que seriam
executadas para a elaboracdo de uma receita, ndo atrapalhando o resultado final esperado.

Entretanto, o processo de transicdo para esses novos equipamentos, demandou ajustes
nas técnicas de preparo das receitas (OLIVEIRA, 2013), ainda que alguns desses
equipamentos elétricos busquem reproduzir acbes mecanicas executadas pelos cozinheiros.
Além disso, De Certeau (2011) explica que os utensilios ndo modificaram sozinhos a
preparacdo das receitas, mas foi o conjunto das modificacdes na cultura material e nas
provisfes que causaram essas transformacdes, sendo necessario adaptar os modos de preparo
das receitas para se obter o resultado desejado, como no caso do liquidificador, citado
anteriormente.

Dessa forma, foi observado uma maior diversificacdo nos utensilios e equipamentos
indicados nas obras, em que percebe-se a inclusdo de alguns e o desuso de outros. Ademais,
nota-se marcas da industrializacéo dos utensilios e equipamentos, e influéncia da indudstria nos
habitos alimentares, uma vez que a partir da inclusdo do equipamento foi criada nas pessoas a
necessidade de utiliza-lo, ainda que até entdo ndo se comesse nada que demandava o uso do
equipamento. Além disso, é possivel observar que o tamanho das por¢cdes mudou, uma vez
que hé utensilios para facilitar o preparo de pequenas quantidades e outros que auxiliam na

conservacdo do excedente produzido como a geladeira e o freezer e, ainda, 0s que sdo



66

utilizados para descongelar e aquecer o alimento resfriado/congelado, como é o caso do
micro-ondas e do forno.

No proximo topico, serdo abordadas as técnicas de preparo utilizadas nas obras, sendo
possivel observar como essas transformacdes influenciaram as (trans)formacdes nos habitos

alimentares.

45  Preparando

Segundo Colleti (2016), o éxito na cozinha esta intimamente ligado a escolha correta
do método de preparo, sendo que diferentes métodos produzem diferentes produtos. Dessa
forma, na Tabela 4 estdo apresentadas as frequéncias das técnicas de preparo utilizadas na

elaboracdo das receitas das obras analisadas.

Tabela 4 — Porcentagens de técnicas de preparo nos livros avaliados.

Técnicas de preparo (%)

Obras -

Cozinhar Assar In Fritar Defumar Torrar Grelhar Conge_lar

Gratinar natura Empanar Resfriar

O Cozinheiro 69 2 21,5 2.3 5,9 1,0 0,1 0,0 01
Imperial (1843) ’
O Cozinheiro 620 213 2.4 13,3 1,0 01 00 0,0
Nacional (18_ ) ’
Comer Bem - Dona 406 27.9 11,8 10,9 0,2 0,0 0,0 8,6
Benta (1944) ’
A Cozinha 576 222 4.6 14,8 0,0 0,0 0,0 0,9
Brasileira (1971) ’
A Grapgje Cozinha 452 33,3 13,0 5,1 0,6 1,7 0,6 0,6
de Ofélia (1979) ’
A Cozinha
Brasileira de Ana 57,8 28,2 2,2 11,9 0,0 0,0 0.0 0.0
Maria Braga (1998)
Panelinha — Receitas
que funcionam 47,6 33,0 11,0 5,3 0,0 00 00 3.1
(2012)

Fonte: Do autor (2019).

Pode-se notar nesta tabela que a técnica de preparo mais empregada nas receitas
presentes nas obras analisadas é o cozimento. Colleti (2016) explica que o cozimento é 0
método que melhor preserva as caracteristicas nutricionais do alimento, sendo, portanto,
positivo 0 seu uso em grande escala. Ademais, essa técnica € simples e acessivel, podendo ser

executada sem a necessidade de muito conhecimento gastrondmico ou muitos equipamentos.
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Ao relacionar esses dados, com a tabela do item anterior, observa-se que panela e fogao foram
utensilios e equipamentos muito utilizados nos livros, e esses sdo 0s instrumentos basicos para
0 Uso dessa técnica.

Observa-se também que para os sete livros, a técnica assado/gratinado € a segunda
mais utilizada, percebendo-se um aumento sutil ao longo das obras. O uso dessas técnicas
pode relacionar-se a presenca dos fornos modernos, uma vez que tais equipamentos permitem
estabelecer (de forma aproximada) a temperatura de preparo da receita, além de dispensar o
uso de lenha, que possibilitam o uso dessas técnicas de forma mais facil e controlada, fato
esse evidenciado no topico anterior, ao relacionar o declinio no uso do espeto. Segundo
Mendonca (2014), quando se assa um alimento, utiliza-se o calor seco, em que para que 0
alimento seja aquecido uniformemente é necessario que haja um controle da temperatura
usada.

Nos livros “O Cozinheiro Imperial”, “O Cozinheiro Nacional”, “A Cozinha Brasileira”
e “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” fritar/empanar € o terceiro método de preparo
mais utilizado, contabilizando 5,9%, 13,3%, 14,8% e 11,9% respectivamente. O aumento no
uso dessa técnica de preparo pode estar relacionado ao resultado observado na POF 2002/03,
em que houve um aumento das calorias consumidas provenientes de lipideos (30,5%).
Entretanto, na obra “Panelinha — Receitas que funcionam”, essa técnica ¢ pouco utilizada,
sendo apenas 5,3%. O baixo uso dessa técnica por Rita Lobo pode estar relacionado as
desvantagens nutricionais da mesma. Alimentos fritos sdo caloricamente ricos e o processo de
aquecimento das gorduras para se realizar fritura resulta em alteracdes quimicas prejudiciais a
salde, além de contribuirem para o aumento dos niveis de colesterol no sangue
(MANGABEIRA JUNIOR, 2009). Sendo a autora uma defensora dos bons hébitos
alimentares, a pequena utilizacdo da fritura € um achado coerente com o tipo de alimentacao
defendido.

Receitas que ndo passaram por técnicas que envolviam troca de calor (aquecer ou
esfriar) foram selecionadas como “In natura”, e representou a terceira “técnica de preparo”
mais utilizada nas obras “Comer Bem — Dona Benta” (11,8%), “A Grande Cozinha de Ofélia”
(13,0%) e “Panelinha — Receitas que funcionam” (11,0%). Esse resultado pode estar
relacionado as receitas de bebidas, no caso das duas primeiras obras e em Panelinha,
relaciona-se principalmente as saladas e aperitivos, receitas feitas sem o uso do calor. O baixo
uso desse tipo de preparo nas obras “O Cozinheiro Imperial” e “O Cozinheiro Nacional” pode
estar relacionado & preocupacgéo higiénico-sanitaria no consumo de alimentos crus, sendo que

0 uso do calor evita eventuais contaminacgdes, uma vez que na época da publicacdo dessas
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obras, a no¢do de condigdes higiénico-sanitérias ainda estava se principiando, iniciando-se na
Europa movimentos de Reforma Sanitaria (RIBEIRO, 2004). Outra possivel razdo é o habito
portugués, que priorizava o consumo de produtos secos, como o bacalhau e a sardinha, sendo
que ao chegar no Brasil, apesar da variedade de alimentos frescos, foram resistentes a
inclusdo destes, uma vez que Portugal passou por uma crise agricola devido o abandono a
vida no campo, em troca da vida maritima e ocupagdes comerciais, e que devido a isso, sua
populacio habitou-se a tais produtos (LEPINE, 2003).

Ja nas obras “A Cozinha Brasileira” ¢ “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga”, 0
baixo uso dessa técnica de preparo pode ser justificado por esses livros apresentarem cozinhas
tradicionais brasileiras, os quais fazem um resgate de receitas tipicas, no caso, herancas
portuguesas, que inclui em sua maioria, receitas cozidas e assadas, como observado na obra
“O Cozinheiro Imperial”, que apresentava receitas europeias.

Dessa forma, vale ressaltar que as receitas “In natura” de “Comer Bem — Dona Benta”,
“A Grande Cozinha de Of¢lia” e “Panelinha — Receitas que funcionam” foram propostas em
um contexto higiénico-sanitario diferente das primeiras obras, uma vez que as condi¢bes
sanitarias modificaram-se (RIBEIRO, 2004). Atualmente, o consumo de alimentos crus €
considerado seguro adotando-se as medidas de higienizacdo adequadas. Ademais, 0 consumo
de alimentos in natura é importante, considerando-se ndo sO aspectos nutricionais, mas
também culturais, uma vez que o Brasil possui variedade de frutas, legumes e verduras, sendo
o0 alimento fresco parte do contexto social e cultural do pais.

O uso da defumacéo é citado nas trés primeiras obras (“O Cozinheiro Imperial”, “O
Cozinheiro Nacional” e “Comer Bem — Dona Benta”) e em “A Grande Cozinha de Of¢lia”.
Os produtos defumados consumidos atualmente s&o comercializados assim, ndo sendo
necessario que esse processo seja realizado em casa, 0 que explica a auséncia desse tipo de
preparo nas obras “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” e “Panelinha — Receitas que
funcionam”, entretanto, vale destacar que nelas, ingredientes defumados de forma industrial
aparecem como ingredientes das receitas.

Assim, as técnicas de preparo se mantiveram constantes, sendo o cozimento e 0
assar/gratinar consideradas técnicas classicas, que permaneceram durante os 169 anos que as
obras abrangem. O uso dessas técnicas € positivo por melhorar alguns parametros digestivos e
sensoriais, além de possibilitar uma alimentacdo sanitariamente segura. Alem disso, observa-
se um aumento nas receitas de alimentos crus nas obras “Comer Bem — Dona Benta”, “A
Grande Cozinha de Ofélia” e “Panelinha — Receitas que funcionam”. Ademais, 0 uso de

fritura pode se relacionar ao aumento do consumo de lipidios e o desaparecimento de receitas
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que requerem a técnica de defumar pode estar ligado ao fato de a inddstria cumprir essa etapa
no preparo dos ingredientes. A seguir, serdo discutidas os ingredientes principais identificados

nas receitas.

4.6 Ingredientes principais

Muito mais do que um instrumento para matar a fome e manter-se vivo
(DEMETERCO, 1998), o alimento, usado como ingrediente, propicia identidade ao prato,
sem ele, ndo h4 receita (SIMOES, 2008). Dessa forma, foram contabilizados os ingredientes
considerados principais (aqueles que davam o nome a receita, como por exemplo, 0 cuscus
em “O Cozinheiro Imperial”, ou que apareciam em maior quantidade, como na receita de
Maionese Incrementada, do livro “A Grande Cozinha de Ofélia”, em que foi considerado
como ingrediente principal anchovas) de cada receita dos livros analisados e contabilizado a
variedade desses ingredientes por livro, como mostrado na Figura 15 e descritos na Tabela 5.

Figura 15 — Variedade de ingredientes principais presentes nas obras avaliadas

250 237
200 201

Frequéncia

100 79 85
64

50

Cozinheiro Cozinheiro Comer Bem A Cozinha A Grande A Cozinha Panelinha
Imperial Nacional - Dona Benta Brasileira Cozinhade Brasileirade (2012)
(1843) (18_) (1944) (1971) Ofélia Ana Maria
(1979) Braga (1998)

Livros de Receita

Fonte: Do autor (2019).

De acordo com a Figura 15, é possivel perceber que a variedade de ingredientes
principais € maior em “Comer Bem — Dona Benta” e menor em “A Cozinha Brasileira de Ana
Maria Braga”. Esses dados podem ser explicados primeiro pela diferenca na quantidade de

receitas presentes nos livros. Como descrito no item 4, o nimero de receitas na obra “Comer
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Bem — Dona Benta” foi maior do que os demais livros avaliados, o que permite o uso de uma
maior quantidade e variedade de ingredientes principais, resultado oposto ao encontrado na
obra A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga, que entre os livros avaliados é o que possuli
menor namero de receitas.

Esse resultado também se justifica devido ao processo de homogeneizacdo da
alimentacdo, em que a variedade dos alimentos consumidos diminuiu, concentrando-se em
poucos ingredientes. De acordo com Camara Cascudo (2011), no Brasil, as espécies vegetais
existentes somam numero muito maior do que o conhecido popularmente, sendo poucas
espécies utilizadas no cardapio do brasileiro. Esse desconhecimento resulta em monotonia
alimentar, em que as refeigdes sdo preparadas utilizando-se baixa variedade de alimentos. O
processo de globalizacdo ocasionou o desaparecimento de muitas variedades de alimentos
vegetais e animais, resultando num processo de homogeneizacdo progressivo da alimentacédo
(HERNANDEZ, 2005). Segundo Hernandez (2005), esse processo ocorreu como resultado da
mudanga de “ecossistemas muito diversificados para outros hiperespecializados e integrados
em amplos sistemas de produgdo agroalimentar, em escala internacional” (HERNANDEZ,
2005). Ademais, as atividades de preparo de comida no ambito doméstico foram transferidas
em grande medida para a industria, ocasionando um maior consumo de produtos
industrializados, contribuindo para esse processo de homogeneizacdo (CONTRERAS, 2011).

Na Tabela 5 é apresentada a frequéncia dos ingredientes principais das receitas das
obras avaliadas, categorizados por tipo de preparacdo. Em relacdo as preparacdes de entradas,
observa-se que houve variacdo entre o tipo de preparo mais presente. Entretanto, no livro
“Panelinhas — Receitas que funcionam”, houve um equilibrio entre os trés tipos de
preparagdes, sendo 35,3% de aperitivo, 32,4% sopas e saladas.

Na tabela, também é possivel observar que em relacdo as receitas de preparagdo
proteica, nas obras mais antigas (“O Cozinheiro Imperial” e “O Cozinheiro Nacional”)
predominava nas receitas a utilizacdo de proteina proveniente de caca, com 30,34% e 41,37%
respectivamente. Esse tipo de preparagdo so tem destaque em “A Cozinha Brasileira”, sendo o
segundo tipo de preparacdo mais presente nessa obra. Vale ressaltar também, que preparacoes
com caca aparecem em todas as obras, sendo possivel observar uma diminuicdo de suas
receitas ao longo do tempo. A diminuicdo do consumo de caca, ainda na primeira metade do
século XIX ocorreu devido a uma ressignificacdo do padrdo alimentar, adotando héabitos
estrangeiros, em que animais cCoOmo macacos e papagaios, que antes faziam parte do habito

alimentar, passaram a ser vistos como animais de estimagéo (EL-KAREH, 2013).
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O Cozinheiro O Cozinheiro Comer bem - A Cozinha A Grande Braglgi?;lggzna ;::;![;r;h;u;
Ingredientes Principais (%) Imperial Nacional Dona Benta Brasileira Cg;inha de Maria Braga funcionam
(1843) (18_) (1944) (1971) Ofélia (1979) (1998) (2012)
Aperitivo 471 15,3 23,8 15,0 41,9 16,7 35,3
Entrada Sopas 28,6 55,4 30,8 35,0 29,0 50,0 32,4
Saladas 24,4 29,3 45,5 50,0 29,0 33,3 32,4
Suino 6,1 8,0 6,2 4.6 8,3 16,0 4,1
Bovino 18,2 20,0 30,0 11,2 20,0 18,0 16,3
Peixe 14,1 12,8 16,3 25,0 13,3 18,0 18,4
Embutidos 2,4 0,5 0,8 0,5 1,7 2,0 0,0
Preparacdo Ave 18,2 10,7 8,1 14,3 16,7 14,0 24,5
Proteica Caca 30,3 414 14,3 15,8 10,0 8,0 41
Ovo 6,1 4,3 13,7 3,6 50 0,0 22,5
Frutos do Mar 4.6 2,3 8,4 14,3 16,7 14,0 6,1
Mlstc_J/_Nao 0,0 0,0 2,2 10,7 8,3 10,0 4,1
Especificado

Massas 1,9 0,0 3,4 2,2 59 0,0 24,4
Guarnicio Farinaceos 16,7 0,0 8,2 37,0 17,7 8,3 13,3
Legumes 68,5 100,0 83,6 52,2 471 50,0 62,2
Proteina 13,0 0,0 4.8 8,7 29,4 41,7 0,0
Fruta 50,5 31,8 50,5 56,1 54,8 43,6 48,4
Leite 9,9 19,1 18,4 13,8 16,7 23,1 29,0
Sobremesa Ovo 28,8 39,7 17,6 228 143 28,2 19,4
Oleaginosa 10,8 9,5 13,4 7,3 14,3 51 3,2
Bebida 2,4 54 34,9 12,5 46,7 0,0 0,0
Molho 28,0 64,2 15,2 11,8 10,0 2,0 29,4
R‘gggi‘;s Caldo 22,6 34 1,6 15 0,0 0,0 11,8
Lanches 429 14,2 43,6 47,8 33,3 26,0 35,3
Prato Basico 4,2 12,8 4.6 26,5 10,0 72,0 23,5

Fonte: Do autor (2019).
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Além disso, a prética de caca foi legalmente proibida no Brasil em janeiro de 1967,

pela lei nimero 5197, que prevé:

Os animais de quaisquer espécies, em qualquer fase do seu
desenvolvimento e que vivem naturalmente fora do cativeiro,
constituindo a fauna silvestre, bem como seus ninhos, abrigos e
criadouros naturais sdo propriedades do Estado, sendo proibida
a sua utilizacdo, perseguicdo, destruigéo, caca ou apanha.

O consumo de carne bovina se evidencia nas obras avaliadas, sendo que em “Comer
Bem — Dona Benta”, “A Grande Cozinha de Ofélia” e “A Cozinha Brasileira de Ana Maria
Braga”, essa proteina € a mais utilizada, representando 29,97%, 20% e 18% respectivamente.
Segundo Ribeiro e Corcdo (2013), a presenca da familia real portuguesa em terras brasileiras
no século XIX, fez com que houvesse uma sofisticacdo nas refei¢oes, sendo que desde a ldade
Média, membros da aristocracia, eram conhecidos como “comedores de carne”, evidenciando
0 consumo desse ingrediente na coldnia. Além disso, as populacBes litoraneas, onde se
concentrava 0s principais centros urbanos da coldnia, estavam mais em contato com 0s
habitos europeus, adotando esses habitos para si.

A espécie bovina foi trazida a América do Sul durante as Grandes NavegacOes,
contudo, houve um aumento de sua producdo em escala industrial apds a Segunda Guerra
Mundial, em que resultou na chegada de frigorificos estrangeiros no Brasil (DA SILVA;
BOAVENTURA; FIORAVANTI, 2012), o que contribuiu para 0 aumento do seu consumo.

E importante destacar que o habito de consumo de carne bovina se manteve na
contemporaneidade, como pode-se observar na POF de 2008/2009, na qual este tipo de carne
foi considerado como o terceiro alimento de maior consumo diario pelo brasileiro,
representando cerca de 63,2 g/dia, ficando atras apenas do feijdo e do arroz (IBGE, 2011).

Por outro lado, em seu livro, Rita Lobo utiliza como ingrediente principal a carne de
aves (24,5%), o que pode estar associado ao fato de que esse tipo de carne se relaciona a
escolhas consideras mais saudaveis. Quase 50% das proteinas usadas nas receitas do livro
“Panelinha — Receitas que funcionam” sao de carnes brancas (aves, peixes e frutos do mar).
Esses dados vao de encontro a postura adotada pela autora que estimula o cozinhar como uma
atividade que deve ser valorizada para se ter boa saude.

Ja no livro “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” deve-se destacar a ocorréncia
de receitas em que se utiliza a carne suina como ingrediente principal (16,0%). O uso da carne
de porco esta associada a cultura alimentar brasileira, que era a proposta da autora ao publicar
esse livro. Segundo Pinto e Silva (2005) a carne suina foi de grande importancia na época do
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Brasil colonial, por ser um animal facil e barato de cuidar, além de fornecer carne com
qualidade superior as raras por¢des de carne de vaca consumidas na época, era a preferéncia
entre os brasileiros.

Ja 0 aumento no consumo de peixes é percebido nas obras “A Cozinha Brasileira”
(25,0%), “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” (18,0%) e “Panelinha — Receitas que
funcionam” (18,4%), assim como de frutos do mar, em “A Grande Cozinha de Ofélia”
(16,7%) e “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” (14,0%). Isso se da por serem
alimentos considerados nobres e serem ricas fontes de nutrientes, como o émega 3. Além
disso, no caso da obra de Ana Maria Braga e de “A Cozinha Brasileira”, o uso de peixes esta
relacionado ao fato do Brasil possuir territério extenso, com muitos rios e grande faixa
litoranea, sendo seu uso como ingrediente vinculado a questdo regional das receitas em que
Seu uso é requerido.

Ainda em relagdo as proteinas observa-se que apesar de serem poucas as receitas que
utilizam como ingrediente principal produtos embutidos, vale destacar que ha diferenca entre
o0 ingrediente das primeiras obras e as demais. De acordo com a legislacdo brasileira que
regulamenta produtos carneos “embutidos sdo os produtos carneos elaborados com carne ou
com Orgdos comestiveis, curados ou ndo, condimentados, cozidos ou ndo, defumados e
dessecados ou ndo, tendo como envoltério a tripa, a bexiga ou outra membrana animal”
(BRASIL, 2017). Assim, a presenca de embutidos como ingredientes principais em “O
Cozinheiro Imperial” (2,4%) e “O Cozinheiro Nacional” (0,5%) refere-se a embutidos
(linguicas e salsichas) feitas de forma artesanal. Em “O Cozinheiro Imperial”, o presunto
utilizado é fabricado a partir da perna do porco, utilizando-se sal e deixando pendurado no
“enchuto a secar” (Figura 16), sendo necessario, no momento do consumo, retirar 0 couro e
ossos da peca. Da mesma forma, o presunto utilizado em “O Cozinheiro Nacional” se
assemelha ao presunto resultante da receita de “O Cozinheiro Imperial”, conforme mostrado
na Figura 16. Atualmente, o presunto é feito utilizando-se além da carne de porco, espessante,
estabilizante, antioxidante, entre outros produtos.

Dessa forma, evidencia-se a permanéncia da nomenclatura “Presunto”, mas houve
mudanga no que o nome representa, apesar de fundamentalmente, serem produzidos a partir
da mesma matéria prima. Assim sendo, Franca et al. (2012) estabelece relacdo entre a
mudanca dos habitos alimentares brasileiros com a implementacdo da industria alimenticia,
ocorrendo consumo em excesso de alimentos industrializados em detrimento de alimentos

regionais e da cultura local. A autora ainda ressalta que a industria de alimentos substituiu
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alimentos feitos de forma artesanal por produtos produzidos em larga escala por poderosas
empresas (FRANCA, et al., 2012).
Figura 16 — Receita de presunto de O Cozinheiro Imperial (1843).

Dos toucinhos , presuntos,. lombos e costellas.

Frio o porco depois de morto, corta-se ao comprido.,
tirio~se~llie as pernas para presunlo, levantio-se os touci-
nhos, e para se guardarem devem esfregar—se pela parte
do couro com eal pizado, e enchuto no forno, salgando-se
pela butra parte; acamio-se uns sobre o0s outros com taboas
por cima e por baixo, carregio-se ecom bastante pezo para
iomar mais consistencia , e cstando assim quinze ou vinte
dias, pednr&b-se no ecnchuto a seccar,

Os pis e barrigas deitao-se de salmoara , ¢ servem para
varios guizados, ¢ gvarnigdes de terrinas, eomo sao:
puréas.de ervilhas , lentilhas, repothos’, nabos -, &e.

Os lombos ¢ as castellas ,-depois-de salpicados, comem-
se assados ¢ secco , ou tambem com mélho de séssa Robert,.
e mostards. Tambem: se deitiao em vinho e alhos; e-co=
mem-se assados ou fritos.

As mesmas costellas, depois de aparadas, .podem«seassar
na grelhas., e servirci-se eomo as de vitellas.

Como os. presunlos  que nos vem de varias partes da
Europa sio excellentos., dir-se-ha noseu lngar o melhor
modo de se prepararem, ¢ o uso que se faz d'elles, para
se comerem na sua maior perfeigio. :

Fonte: Eduardo & Laemmert (1843).

Ao transpor um produto artesanal para a industria, ha a insercdo de aditivos
alimentares que objetivam aumentar a via Gtil do alimento, destacar atributos sensoriais entre
outros motivos. Na revisdo bibliografica sistematica realizada por Bissacotti, Angst e De
Freitas Saccol (2016), foi identificado maleficios do consumo de alimentos que contém
aditivos quimicos, como o desenvolvimento de alergias, cancer e distlrbios no sistema
digestdrio. Ademais, a relacdo do consumo de alimentos ultraprocessados com o ganho de
peso, o desenvolvimento de cancer e doencas coronarianas também tem sido observado
(HALL et al., 2019; SROUR et al., 2019). Dessa forma, um alimento que era tipico de
determinada regido, ganha consumidores em toda parte, porém, consomem uma Versao
industrializada do mesmo.

Avaliando-se o0s ingredientes principais das receitas classificadas como Outras
Receitas, observa-se que apesar de serem o0s alimentos mais consumidos de acordo com a
POF 2008/2009, o arroz e feijdo, considerado combinacédo tradicional na culinaria brasileira
(MENDONCGCA, 2014), aqui tratado como prato basico, pouco aparece nas obras avaliadas,
sendo que apenas em “A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” foi maior parte das receitas
classificadas como Outras Receitas, representando 72% dessa categoria para esse livro. Pode-
se justificar a auséncia de receitas com tais ingredientes por configurarem preparacoes

cotidianas, 0s quais imagina-se gque seja de conhecimento comum o seu modo de preparo.
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Também na categoria Outras Receitas, as receitas de lanches foram mais frequentes,
sendo maioria nas obras “O Cozinheiro Imperial” (42,86%), “Comer Bem — Dona Benta”
(43,64%), “A Cozinha Brasileira” (47,79%) e “Panelinha — Receitas que funcionam”
(35,29%).

Na Tabela 5 é possivel identificar que as receitas de guarnicdo sdo majoritariamente
preparadas com legumes em todas as obras. Entretanto, em “A Grande Cozinha de Ofélia” e
“A Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga” o uso de proteina para preparo de guarnicédo
também deve ser destacado, sendo 29,41% e 41,67% das receitas respectivamente. Esse dado
permite supor que aumento o consumo de proteina em outras refeicdes, 0 que pode estar
relacionado com o valor simbolico atribuido a carne, de indispensavel e “alimento por
exceléncia” (RIBEIRO; CORCAO, 2013).

Em relacdo as sobremesas, a maior parte das receitas dessa categoria € a base de frutas.
De acordo com Simdes (2008), isso se justifica devido a juncdo da dogaria portuguesa com o
acucar das col6nias, pois ao produzir compotas, geleias, cocadas e marmeladas, as frutas, que
sdo produtos de alta perecibilidade, ganham longevidade.

A excecdo em relagdo as sobremesas foi o livro “O Cozinheiro Nacional”, o qual
apresentou mais receitas de sobremesas a base de ovos (39,68%). A presenca de receitas a
base de ovos nesse livro pode estar relacionada a doceria portuguesa. Entre os séculos XVl e
XI1X, os conventos portugueses utilizavam a clara de ovo para purificar o vinho, dai o termo
clarificacdo, e também para engomar as vestimentas da aristocracia, ocasionando um
desperdicio de gemas, as freiras, buscando evitar que o ingrediente fosse jogado fora,
desenvolveram diversas receitas que utilizavam gema de ovos em sua composi¢éo (SOUZA,
PEREIRA, 2016).

E possivel perceber na Tabela 5 que ha um aumento nas receitas de sobremesa a base
de leite, uma vez que nas obras “Comer Bem — Dona Benta” (18,42%), “A Grande Cozinha
de Ofélia” (16,67%) e “Panelinha — Receitas que funcionam” (29,03%) foi o segundo tipo de
sobremesa mais frequente. Esse fato pode ser observado na POF 2008/2009, na qual se
identificou que em todas as regifes do Brasil, exceto a regido Sul, o consumo de doces a base
de leite € maior que o consumo de doces a base de frutas (IBGE, 2011). Talvez, isso ocorra
devido ao fato do Brasil ser o sexto maior produtor mundial de leite, 0 que tornou mais
acessivel a aquisicao e utilizacdo do leite e seus derivados (BECKER et al., 2010).

A adocdo da geladeira como um equipamento doméstico também pode ter contribuido
para esse aumento, uma vez que o leite € um produto de alta perecibilidade, e seus produtos

devem ser consumidos rapidamente, sendo possivel notar na Tabela 3 do topico 4.3, que a
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geladeira foi utilizada pelas obras a partir de “Comer Bem — Dona Benta”, tendo maior uso
em “A Grande Cozinha de Ofélia” (5,0%). Dessa forma, a possibilidade de conserva-los
refrigerados, permite que o leite possa ser utilizado na elaboracdo de doces de forma mais
abrangente. O processo de industrializacdo no setor de alimentos também pode ter contribuido
para essa mudanca, a descoberta da pasteurizagdo e seu uso na industria, possibilitou a
producdo em larga escala desse produto de forma a manter seus atributos nutricionais,
minimizando-se os riscos microbiolégicos (LEITE; VAITSMAN; DUTRA, 2006).

Buscando entender o impacto da industrializacdo sobre os ingredientes dos livros ao
longo do tempo, fez-se uma classificacdo de todos os ingredientes de cada uma das 5168
receitas avaliadas em funcdo do grau do seu processamento. Para tanto, os alimentos foram
classificados em “Ingredientes culinarios (6leos, gorduras, sal e acucar)”, “Alimentos in
natura ou minimamente processados”’, “Alimentos processados” e “Alimentos

ultraprocessados” (BRASIL, 2014), como apresentado na Tabela 6.

Tabela 6 — Classifica¢do dos ingredientes por grau de processamento.

i Ingredientes Ir} qatura ou Processados Ultraprocessados
ivros culinarios (%) minimamente (%) %)
processados (%)

O Cozinheiro Imperial
(1843) 14,6 731 12,3 0
O Cozinheiro
Nacional (18_) 23,0 63,3 13,7 0
Comer Bem - Dona
Benta (1944) 22,9 62,0 13,9 1,2
A Cozinha Brasileira
(1971) 21,8 68,1 9,1 0.9
A Grande Cozinha de
Ofélia (1979) 18,3 60,6 16,7 4.4
A Cozinha Brasileira
de Ana Maria Braga 21,6 67,2 10,5 0,6
(1998)
Panelinha - Receitas 152 735 103 10

que funcionam (2012)

Fonte: Do autor (2019).

Na Tabela 6 é possivel observar que alimentos In natura ou minimamente processados
sdo os mais utilizados como ingredientes em todas as obras. Tais alimentos séo encontrados
diretamente de plantas ou animais, sem sofrer adicdo de sal, aclcar, 6leos ou outras
substancias (BRASIL, 2014). A frequéncia do uso desses ingredientes é esperado, uma vez
que € esse tipo de alimento que compde, na maioria das receitas, 0s ingredientes principais

das mesmas, ao contrario dos alimentos processados e ultraprocessados, que sdo usados como
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itens complementares ou dos ingredientes culinérios, frequentemente usados como tempero.
Esse dado permite constatar que cozinhar em casa, independentemente da época em que 0
livro de receitas culinarias foi escrito, promove uma alimentacdo melhor, mais saudavel, uma
vez que as receitas sdo baseadas em alimentos in natura ou minimamente processados. Sendo
que a perda do habito de cozinhar a propria comida resulta na incluséo de alimentos prontos e
industrializados, acarretando perda na qualidade nutricional da alimentacao.

O uso de alimentos ultraprocessados merece destaque, uma vez que tais produtos
devem ser evitados por estarem relacionados dentre outros fatores, ao consumo excessivo de
calorias (BRASIL, 2014). Apesar do baixo uso relativo, a obra “A Grande Cozinha de Ofélia”
foi a que mais utilizou ultraprocessados (4,4%), seguida por “Comer Bem — Dona Benta”
(1,2%), o que mostra que tais produtos ganharam espaco, O que Se caracteriza uma
(trans)formacdo de habitos alimentares, que pode inclusive, interferir na qualidade nutricional
da receita preparada. O uso por Ofélia podem estar relacionado ao fato de que a partir de 1970
houve uma disseminagdo dos alimentos industrializados no Brasil (GOMES; BARBOSA,
2005). Vale destacar que tais produtos ndo séo proibidos, mas eles ndo devem compor a base
de nossa alimentagéo, ndo sendo usado cotidianamente.

Por outro lado, o baixo uso de ultraprocessados em “A Cozinha Brasileira de Ana
Maria Braga” surpreende, uma vez que a autora ndo adota uma postura contraria ao uso
desses produtos e o livro foi publicado apds o boom de alimentos industrializados no Brasil
(GOMES; BARBOSA, 2005). Esse dado pode ser explicado por o livro abordar receitas
tradicionais, em que a partir de 1990, os livros de cozinha passam a adotar uma perspectiva
memorialista, exaltando a comida regional como patrimonio cultural (GOMES; BARBOSA,
2005), o que justifica a baixa presenca de ultraprocessados.

Avaliando os ingredientes principais das receitas, foi possivel identificar reflexos de
(trans)formacdes e permanéncias nos habitos alimentares brasileiros, e como esse processo é
multifatorial, sendo influenciado por diversos elementos. Observou-se que houve possiveis
mudancas nos héabitos ao identificar uma menor diversificacdo da alimentacéo, ocorrendo uma
homogeneizacdo dos alimentos utilizados nas receitas. Ao avaliar os ingredientes citados nos
livros é possivel perceber uma diminuicdo no consumo de carnes de caca, € 0 aumento no
consumo de peixes, aves e frutos do mar. Também é possivel perceber o aumento no consumo
de proteina como guarnicéo e sobremesas a base de leite. Ademais, percebe-se 0 consumo de
produtos industrializados, sejam eles processados ou ultraprocessados, embora ndo sejam 0s
ingredientes predominantes nas obras, seu surgimento e registro nas receitas € um indicador

de (trans)formac6es dos habitos alimentares.
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5 RENDIMENTOS

A partir do exposto até aqui, foi possivel observar que livros de receitas culinarias, sdo
ricas fontes de informacdes sobre suas épocas, podendo a partir deles, identificar os reflexos
das (trans)formacdes dos habitos alimentares a partir das praticas culinérias descritas neles.

A primeira mudanca percebida a partir da analise dos livros foi em relagdo a forma de
se escrever as receitas, que evidenciam situacdes de afastamento da cozinha e perda nas
habilidades culinarias, uma vez que as receitas passam a ser mais detalhadas, e ganham tom
de conversa para criar uma proximidade entre autor e leitor. Essas caracteristicas também
possibilitam identificar a quem se destina a obra avaliada, passando de cozinheiros
profissionais, as mulheres donas-de-casa e por fim, a qualquer pessoa que deseje cozinhar.
Assim, observa-se que de forma geral, cozinhar é tarefa delegada as mulheres, consistindo em
uma atividade de menor importancia. Contudo, na contemporaneidade, nota-se um avanco
nesse aspecto, de forma que estimula-se o ato de cozinhar por todos, mesmo aqueles com
menor habilidade culinaria. I1sso pode ser percebido inclusive a partir do maior detalhamento
na escrita da receita.

Outro aspecto observado foi a adocdo das medidas caseiras, que possibilitam a
reproducdo da receita em casa, de forma pratica. Isto porque essas medidas sdo feitas
utilizando-se utensilios comumente encontrados em ambientes domésticos, como colheres,
xicaras e copos. O surgimento de eletrodomésticos e sua utilizacdo nas obras mais recentes
também modificaram a relacdo com a cozinha, abreviando processos, sendo uma alternativa
de conservacéo de alimentos e ampliando a variedade de preparagdes.

Dentre as (trans)formacGes observadas, é importante destacar que receitas proteicas
foram as mais presentes nas obras, indicando que tais preparacdes sdo consideradas as mais
variadas, especialmente por serem os pratos principais das refei¢cfes. Entretanto, observa-se
uma reducdo no nimero dessas receitas nas obras mais contemporaneas em comparagao ao
total de receitas presentes nos livros. 1sso ocorreu provavelmente em virtude da diminuigcdo na
utilizacdo de carnes de caga, que era uma das fontes proteicas que tinha destaque entre as
receitas dos primeiros livros publicados no Brasil. Mas, se por um lado, diminuiram as
receitas a base de carnes de caca, por outro lado, 0 niumero de preparacdes a base de aves,
peixes ou frutos do mar aumentou, pode estar relacionada a nobreza desses ingredientes e a
saudabilidade.

Em relacdo as sobremesas, notou-se que elas sdo direcionadas a momentos de

festividades e fortalecem a perpetuacdo da heranga cultural portuguesa. As preparagdes a base
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de frutas sdo predominantes em todas obras, mas observa-se com 0 tempo um aumento no
namero de receitas a base de leite, o que pode estar relacionado ao fato de o Brasil ter se
tornado um grande produtor dessa matéria prima.

Outro ponto a ser destacado é a reducdo na variedade de ingredientes que constam em
receitas do passado e do presente, sugerindo uma tendéncia & homogeneizacdo da
alimentacdo, que pode ser, em grande medida, decorrente da maior utilizagdo de produtos
industrializados. O uso de ingredientes in natura ou minimamente processados predomina nas
receitas, o que demonstra que a pratica de cozinhar a propria comida é benéfica, por utilizar
tais ingredientes como base da alimentagdo. Entretanto, produtos ultraprocessados também
compdem a lista de ingredientes das obras mais recentes, reforgando a substituicdo de
alimentos in natura por produtos industrializados.

E importante ressaltar que a forma de se adquirir ingredientes também modificou-se ao
longo do tempo. No passado, a maior parte dos alimentos era cultivada nos quintais das casas
e era ali que se conseguiam os alimentos necessarios para as refeicfes. J& na
contemporaneidade, os ingredientes sdo comprados em mercados varejistas, evidenciando a
presenca da industria alimentar nos habitos alimentares atuais.

Assim, ao reconhecer que a alimentacdo é construida a partir de contextos sociais,
econdmicos, politicos, historicos e culturais, e que os livros de receitas representam um
registro documental de préticas culinarias que poderdo ser modificadas, torna-se relevante a
sua valorizacdo como documento historico. Os livros de receitas culinarias aqui analisados
permitiram observar reflexos de (trans)formac6es de habitos alimentares da época em que
foram escritos, possibilitando conhecer as praticas culindrias por meio dos ingredientes,
utensilios e equipamentos, técnicas de preparo, medidas e descri¢do das receitas, como pode
ser observado de forma mais especifica no artigo presente no Apéndice A.

Dessa forma, compreendendo que a Alimentacdo ndo € a-histérica ou atemporal, e vai
além das questdes bioldgicas, evidencia-se que a alimentacdo e os habitos alimentares sdo
dindmicos, e modificam-se ao longo do tempo. Assim, é importante destacar que a
alimentacdo ¢ um fendmeno social, econémico, politico, histérico e cultural, e considerar
estes aspectos é fundamental para se construir abordagens e intervencfes nutricionais mais

amplas e condizentes com a realidade do individuo e comunidades.
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APENDICE A — (TRANS)FORMACOES® DE HABITOS ALIMENTARES A
PARTIR DE LIVROS DE RECEITAS CULINARIAS

(Titulo corrido) (Trans)formacdes de habitos alimentares a partir de receitas culinarias
(Palavras-chave) Culinaria, Comportamento Alimentar, Livro de Culinaria, Historia.

(Autoria) Juliana Rocha Penoni; Nathélia de Fatima Joaquim; Mariana Mirelle Pereira
Natividade

INTRODUCAO

A Nutricdo é uma ciéncia vinculada a area de salde e, por este motivo, muitas vezes as
pesquisas desenvolvidas tém se concentrado em trabalhos de carater mais técnicos e voltados
para andlises quantitativas. Vasconcelos (2013)! analisou dissertagdes e teses de sete
Programas de Pds-Graduagdo em Nutricdo no periodo compreendido entre os anos de 2003 e
2012 e constatou que 92,5% dos trabalhos defendidos nos principais programas de pds-
graduacdo da éarea estavam fundamentados em pesquisas de caradter quantitativo e
fundamentam-se no paradigma positivista. Cabe destacar que ndo se trata aqui de fomentar o
debate sobre a superioridade de uma abordagem sobre outra, mas de pontuar diferencas
ontoldgicas e epistemoldgicas que influenciam a forma como o pesquisador percebe a
realidade e como isso pode influenciar a producdo do conhecimento na area de Nutricao.

Para fundamentar estas diferencas, Augusto (2014)? afirma que do ponto de vista
ontoldgico, os defensores do paradigma positivista, acreditam em uma realidade Unica,
confidvel e validada a partir de principios cientificos. Por outro lado, a partir da perspectiva
qualitativa, assumindo como ponto de analise o paradigma interpretativista, ontologicamente,
acredita-se que as realidades sdo socialmente construidas e, por este motivo, pode-se construir
diferentes significados para cada individuo que vivencia esta realidade, inclusive o
pesquisador.

Neste sentido, € importante destacar que, como a Nutrigdo possui seus alicerces nas
disciplinas bioldgicas, muitos dos estudos sobre alimentacdo e nutricdo conduzidos na area
tendem a usar as lentes positivistas para fundamentar a constru¢cdo do conhecimento. N&o

cabe aqui tecer julgamentos de valor, se esta é a melhor lente de pesquisa ou a mais valida,

® O termo foi grafado desta forma para indicar a dinamicidade que existe em relacéo a formagcéo e transformagéo
dos habitos alimentares, uma vez que eles passam por mudangas constantes ao longo do tempo.
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mas sim, lancar luz sobre outra problematica: a alimentacdo ndo é algo meramente bioldgico
(DOS SANTOS, 2011)3. Existem outras dimensdes por traz deste fendmeno que o paradigma
positivista ndo consegue abarcar. Por isso, 0 intuito deste trabalho € demonstrar um caminho
para que se possa discutir a Nutricdo enquanto ciéncia sob uma perspectiva de andlise
interpretativista. Para tanto, pretende-se lancar luz sobre as praticas alimentares de uma época,
registradas em livros de receitas culinarias, como reflexos dos habitos alimentares do seu
tempo a fim de se analisar as (trans)formacoes pelas quais estes passaram.

Cabe destacar que, aléem disso, esta pesquisa também pretende demonstrar que a
Nutricdo ndo € uma &rea a-historica ou atemporal, mas sim que ela se [re]constréi a partir do
tempo e os livros de receitas culinérias serdo utilizados também com esta finalidade. O ato de
comer nio se restringe a mera satisfacdo de uma necessidade fisioldgica (GALLIAN, 2007)%.
O que se come na atualidade esta relacionado ao que se comia (ou ndo) no passado; em outras
palavras, habitos do passado podem ser ressignificados no tempo presente e alterar 0s rumos
da historia da alimentacdo. Porém, é importante destacar que ndo se defende aqui uma historia
Unica e verdadeira da alimentacdo, mas sim varias Oticas sob as quais se narra uma historia da
alimentacdo em determinado contexto social, econdémico, cultural, ambiental e politico, e em
determinado tempo.

E a partir deste argumento que este trabalho pretende trazer suas contribuicdes para o
campo da Nutricdo. Neste contexto, cabe ressaltar que as praticas alimentares se constroem e
sdo refletidas a partir de contextos socio-historicos. Para fundamentar esta afirmacéo, serdo
analisados aqui sete livros de receitas escritos e veiculados no Brasil em diferentes épocas.
Segundo Abrahdo (2016)° a partir dos receituarios escritos, o historiador da alimentagio
consegue percorrer as cozinhas e identificar os processos, ingredientes e utensilios que
compdem o ato de cozinhar.

Esta dinamica proporciona ao pesquisador adentrar cozinhas ja ndo mais habitadas,
mas que trazem registros que ainda hoje influenciam os habitos alimentares. Por isso, optou-
se por tomar os livros de receitas culinarias como fontes documentais para se analisar as
(trans)formacdes dos hébitos alimentares, pois a partir deles, muitos habitos também se
propagaram através dos tempos.

A escolha pelos livros de receitas culinarias como documentos historicos se deu pelo
fato de que eles sdao os “guardides” dos alimentos que se consumia em seu tempo (seja ele um
tempo passado ou mesmo do tempo presente). Os livros guardam informacges, preservam os
escritos e, muitas vezes, sdo preservados para além da época em que foram publicados.

Assim, os livros de receitas culinarias preservam em si, 0s ingredientes que se utiliza(va) para
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preparar as refeigdes, os utensilios e equipamentos Uteis a sua época, as unidades de medida
que se convencionou usar e as técnicas de preparo utilizadas no momento em que a obra foi
escrita.

Além disso, é interessante observar que a receita culinaria estabelece um roteiro, uma
sucessao de agOes para se obter a preparacdo desejada, sendo ela um registro documental de
um prato que se perderd no tempo, uma vez que o alimento é perecivel e ndo podera ser
mantido indefinidamente. Receitas culinarias fornecem informacdes sobre as condigdes de
abastecimento, dos principios nutricionais e dietéticos e das classificacdes alimentares da
época em que foram escritas e publicadas®. Além disso, de acordo com Simdes (2008)’, os
livros de receitas também fornecem conteldos referentes a comportamentos e costumes
aceitos socialmente.

Ao se tomar os livros de receitas culindrias como fontes documentais, tem-se a
oportunidade de, com o olhar do tempo presente, analisar como os alimentos eram preparados
e consumidos. Tendo por base os conhecimentos do presente, é possivel tecer analises sobre o
gue mudou, o que foi ressignificado e o que de fato caiu em desuso a partir dos livros de
receitas culinarias. Assim, tais obras se constituem como fontes documentais escritas que
guardam informacgdes importantes para se compreender como a alimentacdo vem se
modificando ao longo do tempo e a partir do contexto em que elas foram escritas.

Antes de falar sobre os livros de receitas culinérias propriamente ditos, é importante
contextualizar que, antes da chegada dos portugueses no Brasil, ja haviam habitos alimentares
nestas terras. Porém, como ndo ha registros em livros de receitas culinarias anteriores a
chegada da corte portuguesa ao Brasil, ndo seré possivel analisar as praticas alimentares deste
periodo, mas ressalta-se que os habitos alimentares construidos no Brasil estdo arraigados a
cultura indigena e foi influenciado por outras culturas®®.

Assim, é importante contextualizar que a publicacdo de livros de receitas culinarias
teve inicio no Século XVI, na Italial®. Contudo, ha registros de receitas culinarias
mesopotamicas que datam do segundo milénio a.C. *. Mas no Brasil, 0 inicio do processo
editorial se deu com a inauguracéo da Imprensa Régia, em 18082, Porém, o primeiro livro de
receitas culinarias editado no pais data de 1840, intitulado “Cozinheiro Imperial ou nova arte
do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos”*3. E a partir deste e outros seis livros
publicados em periodos cronoldgicos diferentes que se pretende fundamentar aqui o
argumento de que as estruturas culinarias sdo registradas, perpetuadas e até mesmo
(trans)formadas a partir dos registros culinarios feitos em livros destinados a este fim. Assim,

no proximo topico, serdo apresentados os livros de receitas culinarias que foram utilizados
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para embasar as analises aqui tecidas sobre as (trans)formagdes dos habitos alimentares, a
partir das receitas escritas.

COMO OS LIVROS DE RECEITAS PODEM SER USADOS PARA ANALISAR OS
REFLEXOS DAS TRANSFORMACOES DE HABITOS ALIMENTARES

Pode-se questionar quais informacdes os livros de receitas culinarias podem fornecer
para gque se possa analisar as (trans)formacdes dos habitos alimentares e, além disso, como, a
partir de olhares presentes, serdo tecidas andlises sobre obras que foram veiculadas em
diferentes épocas, inclusive em momentos em que as autoras sequer vivenciaram. Por isso,
esta € uma preocupacdo e um cuidado que se toma ao longo do desenvolvimento deste
trabalho. Como ressalta Revel (1996, citado em ABRAHAO, 2016, p. 48)°, é fundamental
que se tenha um cuidado maior ao se analisar documentos com olhares ndo pertencentes ao da
época em que foram registrados, pois quanto mais distante no espaco temporal, menos
concreto esse conhecimento é para o leitor atual.

Porém, para além desta limitacdo, os livros de culinarias podem fornecer informacgdes
valiosas da rotina de um grupo social sob diversos aspectos, ja que refletem a vida cotidiana e
0s costumes da época em que foram escritos, e isso possibilita entrever habitos alimentares,
ingredientes e valores de uma cultura e seu povo®.

Assim, ao se adotar os livros de receitas culinarias como fontes historicas e
documentais, é fundamental que se analise também o contexto no qual foi escrito e divulgado.
Para tanto, parte-se aqui de uma pesquisa histérica, baseada na analise de livros de receitas
culinérias, para se analisar os reflexos das (trans)formacdes dos hébitos alimentares a partir
das receitas/documentos que compdem tais livros. Neste sentido, € fundamental que se analise
estas fontes a partir do seu “lugar de produgdo” 4.

Para tanto, os livros foram analisados levando-se em consideracdo ndo apenas seus
contetdos, mas também seus lugares de producdo para que fosse possivel identificar os
reflexos das (trans)formacgdes nos habitos alimentares, por meio do modo de cozinhar
descrito, dos ingredientes necessarios para se desenvolver a receita, das técnicas de preparo,
utensilios e equipamentos, das formas de se medir os ingredientes utilizados e, ainda, 0s
contextos sociais, econdémicos, culturais, tecnologicos e politicos nos quais tais obras foram
produzidas e circularam entre os leitores/cozinheiros brasileiros.

Em relacdo & escolha das fontes documentais, empregou-se como direcionador o

trabalho de Cardoso (2013)®. Foram acrescentados outros livros além daqueles apontados pelo
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autor e para isso, foram incluidas obras que fossem brasileiras e de diferentes épocas,
elegendo-se também livros contemporaneos. Ademais, as obras foram selecionadas por se
apresentarem, direta ou indiretamente, detentoras da “cozinha” ou “culinaria brasileira”, além
de terem sido de grande circulacéo no Brasil em suas épocas.

A partir da andlise dos livros de receitas foi possivel identificar as préaticas culinérias
por meio dos utensilios e equipamentos domesticos utilizados, marcas da industrializacdo nos
objetos e na alimentagdo, consideracGes relativas a apresentacdo dos pratos e as comidas de
festa, convivio social a partir das bebidas e mudancas na variedade de alimentos utilizados,
questdes que sinalizam as diferencas existentes entre as receitas e, consequentemente, na
alimentacdo e habitos alimentares. Esses aspectos também sdo importantes para se analisar o
contexto de producdo de cada uma das obras, que pode ser entendido considerando-se as
referéncias contidas direta e indiretamente nos livros, especialmente em relacdo a sua autoria
e 0 publico ao qual se destinavam. A seguir, sdo apresentados os livros escolhidos,
abordando-se o contexto de sua publicacdo, autoria (quando identificada) e demais
informacBes que permitam uma compreensao mais ampliada da obra.

O livro “Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro em Todos 0s
Seus Ramos”, segunda edicdo, data de 1843 e foi o primeiro livro de receitas culinarias
publicado no Brasil, no Rio de Janeiro, por Eduardo & Henrique Laemmert. Destinava-se aos
cozinheiros profissionais, considerados artistas das cozinhas e apresentava uma cozinha
semelhante & praticada na Europa®. Sua autoria foi atribuida ao cozinheiro R.C.M., cuja
iniciais constam inscritas na capa da obra, mas ndo se tem maiores informac6es sobre o autor.

O segundo livro analisado foi construido e publicado com o intuito de contribuir para a
construcdo de uma identidade nacional®®, intitulado de “Cozinheiro Nacional ou Colecio das
Melhores Receitas Brasileiras e Européas”, possivelmente publicado pela editora Garnier
entre 1860 e 1890. Esse livro, ndo possuia autoria conhecida, mas hoje acredita-se que tenha
sido escrito por Paulo Salles, identificado como Sacramento Blake. Paulo Salles néo teria
assumido a autoria porque, na época, ndo era admissivel que pessoas com condicGes
socioeconémicas privilegiadas se envolvessem com atividades tidas como de menor prestigio,
como a cozinha. Se o primeiro livro citado se destinava aos cozinheiros profissionais, este
trazia em sua folha de rosto a figura de uma mulher cozinhando, sugerindo que o mesmo se
destinava a uma cozinha praticada no ambiente domiciliar. Além disso, utilizava produtos que
poderiam ser facilmente encontrados e que eram habitualmente consumidos no Brasil®,

apresentando inclusive uma lista de possiveis trocas dos produtos europeus pelos nacionais.
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O terceiro livro que compds as andlises deste trabalho foi “Comer Bem — Dona
Benta”, publicado pela Companhia Editora Nacional®. A obra, que teve muitas reedicdes,
sendo a ultima de 2013, tornou-se um guia para as donas-de-casa, por fornecer dicas de
preparo das refeicbes e bem receber. A edicdo aqui avaliada, de nimero 16, foi publicada em
1944 e apresenta mais de 1000 receitas. Apesar do titulo trazer o nome Dona Benta, o livro
ndo possui autoria definida, sendo as preparacles testadas por seus editores e esposas®.
“Comer Bem — Dona Benta” representa uma importante mudanca de contexto culinario,
trazendo receitas mais detalhadas em comparacdo com as obras anteriores, um possivel
indicativo de que as pessoas da época precisavam de mais informacBes para conseguir
reproduzir uma receita. Tal fato sinaliza que, no contexto social, viveu-se uma menor
familiaridade com o ato de cozinhar e, por isso, o nivel de detalhamento da receita, precisava
ser maior.

Ja o livro “A Cozinha Brasileira”, lan¢cado em 1971 pela editora Abril, diferenciava-se
das demais obras por ter sido publicado em fasciculos, que acompanhavam a revista Claudia.
Nessa eépoca, surge no campo editorial brasileiro as chamadas revistas femininas. Assim, a
editora Abril, lanca em 1961 a revista Claudia, que aborda(va) aspectos referentes ao universo
feminino, incluindo ai, o cozinhar®®. O livro apresenta um compilado de receitas consideradas
tradicionais, separadas de acordo com a regido onde € considerada tipica. Também inclui
textos, poemas e versos sobre as regides e destaca personalidades nacionais, dedicando a elas
algumas de suas receitas.

Pouco depois, as revistas femininas sdo levadas para a rede nacional de televisdo e
criam-se programas televisivos que, assim como nas revistas impressas, abordavam questoes
domésticas de interesse do publico feminino, dentre eles, a culinria. Nesse contexto, a
culinarista Ofélia Anunciato surge apresentando quadros culinarios na TV Tupil’. Depois,
ganhou programa proprio na Rede Bandeirantes, intitulado Cozinha Maravilhosa de Ofélia. A
culinarista publicou quatorze livros, entre ele “A Grande Cozinha de Ofélia”, langado pela
editora Melhoramentos, aqui avaliado em sua quarta edicdo, datada de 1979. Ofélia pregava
uma cozinha para todos, afirmando poder ensinar qualquer um a cozinhar. Entretanto, seu
programa era direcionado as mulheres e exaltava uma cozinha requintada, com uso de
ingredientes caros e atencdo especial para as loucgas de servir.

Também de fama televisiva, a apresentadora Ana Maria Braga incluia em seus
programas diarios, entre outros assuntos, receitas culinarias'®, destacando-se pela sensagdo de
familiaridade que tecia com os espectadores, utilizando jargdes como “Acorda menina”,

“Solta os cachorros” (quando experimenta e aprova a preparacao culindria), além da presenga
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do fantoche Louro José, que a auxilia na execucdo das receitas. Seu livro intitulado “A
Cozinha Brasileira de Ana Maria Braga”, lancado em 1998 pela editora Best Seller, também
foi aqui avaliado e traz receitas regionais.

Por fim, com a difusdo da internet, nota-se que outros formatos de busca por
informacdes sdo adotados e receitas culindrias também seguiram essa tendéncia, passando a
ser veiculadas em meios digitais. Nesse contexto, Rita Lobo criou o blog Panelinha, em que
divulga receitas e saberes culinarios. Ao completar dez anos de blog, em 2010 publicou pela
editora SENAC o livro “Panelinha — Receitas que funcionam”, sendo aqui avaliada a quinta
edicdo, publicada em 2012. E importante destacar que a autora adota uma postura de estimulo
a adocdo de boas préticas alimentares, trabalhando em parceria com o Nucleo de Pesquisas
Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude da Universidade de Sdo Paulo (NUPENS). A autora
também estimula a participacdo de toda a familia no processo de cozinhar e com o intuito de
facilitar a entrada de mais pessoas neste universo, a descricdo das receitas € feita de maneira
bastante detalhada, buscando facilitar a reprodugéo das mesmas.

Assim, para a analise dos livros, foi feita uma pesquisa historica, fundamentada nos
livros como fontes documentais, como ja ressaltado e os dados foram avaliados utilizando-se
a técnica de Analise de Contelido com base em Bardin (2009)*°, sendo feita inicialmente uma
leitura flutuante das obras. Em seguida, foram elaboradas planilhas em que as receitas de
cada livro forma classificadas em categorias adaptadas de Mendonga (2014)%°, a saber:
Entradas; Aperitivos; Preparacdes Proteicas; Guarnigcdes; Sobremesas de frutas, a base de
leite, ovos ou oleaginosas; Bebidas; Lanches; Complementos; e Pratos Basicos (arroz e
feijdo). Para cada tipo de preparacdo, foram coletados os dados que alimentariam as
categorias construidas a partir do conteido das receitas, estabelecidas da seguinte forma:
ingredientes principais, utensilios e equipamentos utilizados, unidades de medida e técnicas
de preparo e forma de descricdo das receitas.

Para facilitar a analise dos dados, realizou-se um reagrupamento dos achados em:
Entrada (aperitivos, sopas, saladas), Preparacdo proteica (carne suina, bovina, peixe,
embutidos, ave, cacga, ovo, frutos do mar, misto/ndo especificado), Guarni¢do (massas,
farinaceos, legumes, proteina), Sobremesa (fruta, leite, ovo, oleaginosa), e Outras receitas
(bebida, molho, caldo, lanches, prato basico). Os dados de frequéncia de cada categoria,
exceto descricdo das receitas, foram transformados em percentuais para que pudesse ser

estabelecido um padrdo de referéncia para caracterizacdo das obras, de forma comparativa.
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Tais pontos serdo aprofundados e discutidos no proximo tdépico, com o intuito de
demonstrar como os livros de receitas culinarias podem ser Gteis para se analisar as praticas

alimentares construidas e significadas em seu tempo.

AS PRATICAS ALIMENTARES A PARTIR DOS LIVROS DE RECEITAS
CULINARIAS

A cozinha representa uma fonte inesgotavel de saberes histéricos, sendo que suas
producdes devem ser consideradas como patrimonio gustativo da sociedade®. Porém, é
importante pontuar que, dada a extensdo territorial brasileira, as praticas culinarias no pais sdo
bastante diversas. De acordo com Santelle (2008)?!, cada regifo possui caracteristicas bem
definidas de suas estruturas culinarias. Segundo a autora, 0os moradores da regido norte
possuem acesso a uma variedade de peixes e frutos exdticos, ja a regido centro-oeste tem o
arroz com pequi como uma marca culinaria. O nordeste tem como pratos tipicos a feijoada e o
acarajé, no sudeste, a pizza esta presente nas confraternizac@es, enquanto Minas Gerais tem
como marcas 0s queijos e doces de frutas em caldas. No sul do pais, o destaque fica por conta
do churrasco. Mas a autora afirma que o prato tradicional “feijdo com arroz” figura nos pratos
de todas as regides do pais, o que marca a “identidade culinaria brasileira” 2.,

Por ser esta combinacdo de arroz e feijao tdo tradicional no pais, os livros de receitas
culinarias trazem em suas paginas nenhuma ou poucas receitas de como preparar tal prato.
Isto se deve, talvez, ao fato de que estas preparacdes sao de dominio publico ou que os livros
se reservam a perpetuar receitas mais festivas. Mas ainda assim, os livros de receitas
culinérias guardam, em si, marcas dos alimentos que se come ou comia no momento em que
foram escritos e publicados. E neste sentido que eles serdo utilizados como fontes historicas
que registraram as estruturas culindrias no Brasil em diferentes momentos da historia pos-
colonizagdo, ou mais precisamente, posteriormente a instalacdo da Coroa Portuguesa na
colonia.

Cabe destacar que, como afirmam Diez-Garcia e Castro (2011)??, a estrutura culinaria
é, muitas vezes, silenciada como objeto de estudo cientifico. No entanto, ressalta-se que 0s
livros de receitas podem se constituir como importantes instrumentos para a pesquisa desses
saberes. Estas obras possibilitam um retorno ao passado, que pode ser compreendido pelos
utensilios indicados para uso, técnicas e ingredientes presentes nas receitas. Além disso, é
possivel encontrar nos livros de receitas culinarias dados relativos as condi¢des de higiene e

conservacao, 0s servicos de mesa e outras informac6es sobre o cotidiano da epoca em que
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foram escritos, sendo entdo, valiosas fontes de pesquisa’. Isto demonstra que as receitas
também representam uma forma de comunicacdo, capazes de contar histdrias e construir uma
narrativa de memoria social de uma comunidade que a pratica®.

Neste sentido, tomam-se aqui as receitas escritas como ponto de partida para se
analisar como acontece o processo de (res)significacdo de alimentos e como isso se traduz em
(trans)formacdes de habitos alimentares. Cabe ressaltar que a expressdo escrita da receita,
denominada culinaria de papel por Gomes e Barbosa (2004, p. 3-4)?%, engloba “todo material
impresso sobre a arte de cozinhar e/ou relativo as diferentes cozinhas e culinarias existentes”,
tendo sido fundamental para a construcdo da gastronomia no Ocidente. Segundo Gamonar e
Belda (2015)Y, as receitas culinarias impressas facilitaram a difuséo e circulagio das mesmas.

Gomes e Barbosa (2004, p. 4)?® afirmam que os trabalhos que focam aspectos
historicos e sociologicos das praticas alimentares partem da “culinaria real”, que, segundo as
autoras, se refere aquela “praticada cotidianamente por toda e qualquer sociedade” e, deixam
sob um plano secundario ou sequer tocam na dimensao da “culinaria de papel”, que a registra,
documenta e a publica sob diferentes formas, ndo se limitando a ela. Partindo deste
pressuposto, este trabalho foi construido a partir da culinaria de papel, especificamente,
daquela registrada nos livros de receitas culinérias apresentados no topico anterior deste
artigo.

Como aponta Proenca (2010)?*, a alimentac&o n&o € algo que se restringe a satisfagdo
de necessidades bioldgicas: este ato também envolve outros aspectos, como 0s econdmicos,
sociais, cientificos, politicos, psicolégicos e culturais. E neste sentido, cabe ressaltar que os
livros de receitas culinarias se configuram como fontes documentais que registram 0s
costumes alimentares, por meio dos ingredientes que utilizam em suas receitas, mas mais do
que isso, as receitas ali dispostas também refletem aspectos sociais, econémicos, culturais,
tecnoldgicos e politicos de seu tempo.

Neste contexto, é importante destacar que do ponto de vista social e econdmico, a
partir dos registros culinarios analisados, foi possivel observar que os livros de receitas
culinarias registram de forma geral, comidas de festa, apresentando em alguns casos cardapios
montados para dias festivos — aniversarios, batizados, natal, bodas —, para receber amigos ou
convidados importantes. Esse aspecto também é observado nas receitas de bebidas e drinks,
que valorizam o aspecto social do comer. Ademais, ao exaltar receitas consideradas tipicas
regionais, os livros de receitas culinérias fortalecem nogdes de pertencimento e identidade. A
valorizacdo do prato proteico, também evidencia a questdo econémica e social, uma vez que

configura a maior parte das receitas descritas nas obras, sendo esse ingrediente
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consideravelmente mais caro, o que pode limitar a reproducéo das preparacdes, destinando-se
a camadas mais abastadas. Como afirmam Oliveira e Hutz (2010)%, o contexto econdémico
estd associado inclusive a estética corporal, uma vez que em tempos de escassez, um corpo
robusto é tido como sinal de poder e riqueza. Neste sentido, a escolha dos ingredientes que
figuraram as receitas nos livros, também estd intimamente relacionada ao publico ao qual se
destina a publicagédo do mesmo.

Ao que tangem os aspectos culturais, os livros de receitas culinarias registram 0s
alimentos que eram ‘“‘superiores”, como os frutos do mar que predominam em livros cujo
publico-alvo tem maior poder aquisitivo, no caso do livro “A Grande Cozinha da Ofélia” ou
naqueles livros que trazem pratos tipicos regionais, em que estes alimentos culturalmente
fazem parte da alimentacdo daquela populacdo. Ja as carnes de caca, muito comuns nos
primeiros livros de receitas, perdem espaco, uma vez que, muitas destas passaram a ser
culturalmente entendidas ndo como alimento, mas como animais de estimacao e preservagéo,
como € o caso do papagaio e do macaco, respectivamente.

Em relacdo aos aspectos tecnoldgicos, a insercdo de equipamentos elétricos
promoveram (trans)formac6es no cotidiano culinario. As geladeiras e seus compartimentos de
congelamento vieram para melhorar as condigfes de armazenamento e conservagdo dos
alimentos e, ainda, possibilitaram que alimentos sejam mantidos por um periodo maior de
tempo, j& prontos para o consumo. Equipamentos como batedeiras, hand mixers e até mesmo
a panela de pressdo, trouxeram avan¢os tecnolégicos que pouparam tempo e trouxeram maior
agilidade para o preparo dos alimentos. Ja o liquidificador, atualmente conhecido como um
facilitador na arte de triturar alimentos, quando criado, ndo tinha utilidade definida nas
residéncias. Seu fabricante entdo, promoveu cursos para que 0 equipamento se tornasse Util e,
com isso, ele passou a integrar as receitas e, na contemporaneidade, assume um papel
importante no preparo de diferentes receitas nas cozinhas brasileiras?®.

E, do ponto de vista politico, para além das discussfes tradicionalmente feitas sobre
alimentagdo e nutricdo como campo politico?’, cabe destacar que o ato de comer tem deixado
de ser uma acdo meramente cotidiana, do ciclo privado das familias para se tornar uma pratica
consciente e politica®®. Isto pode ser observado inclusive nas obras analisadas. Se na
transferéncia da Corte Portuguesa para o Brasil, o primeiro livro culinario publicado no Brasil
se destinava a manter os habitos da elite portuguesa, com uma obra voltada para cozinheiros
profissionais, os demais livros também possuem marcas politicas, como a cozinha sendo um
espaco de menor importancia na casa e sendo relegado a mulher, como no livro “Cozinheiro

Nacional”, o que também pode ser observado nos livros de Ofélia Anunciato e de Dona
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Benta. Também merece destaque o desejo de construir uma identidade nacional sustentado
por “Cozinheiro Nacional”, que propos uma cozinha ligada aos habitantes, o territorio e a
histdria brasileira®® e a publicagio de “Comer Bem — Dona Benta”, durante a Segunda Guerra
Mundial, “como forma de propagar o discurso de um povo forte ¢ bem alimentado para
lutar”®.

Outro marco politico importante estd no livro de receitas culinarias “Panelinha —
Receitas que funcionam”, de autoria de Rita Lobo. A autora, contraria varios aspectos da
contemporaneidade como o uso de ultraprocessados na alimentacgdo em prol de uma
alimentacdo baseada em alimentos de verdade e sugere, na contramdo dos demais livros
estudados, que a cozinha é um espaco de responsabilidade da familia e ndo exclusividade da
mulher.

Assim como apontam Gomes e Barbosa (2004)%3, os livros de receitas culinarias
podem ser analisados sob diferentes Gticas e perspectivas. E, com isso, € possivel também
identificar significados culturais que eram atribuidos tanto aos livros de receitas quanto aos
alimentos em diferentes épocas. Neste sentido, observa-se que a comensalidade humana é
dotada de sentidos que se alteram de forma dindmica, como pode ser observado ao longo dos
diferentes livros de receitas culinarias aqui apresentados e analisados.

Por isso, o registro de receitas em livros culinérios e sua analise s&o fontes historicas
importantes para se compreender ndo s6 0s habitos do tempo presente, como se construiram e
se propagaram, como para se identificar e interpretar os aspectos culturais, sociais, politicos e
antropoldgicos que permeiam ao ato de cozinhar e de alimentar-se. A feijoada, por exemplo,
que é tida como um alimento tipicamente brasileiro, tem suas origens na Peninsula Ibérica.
Foi adaptada a partir dos alimentos que eram/sdo produzidos no Brasil, mas a iguaria foi
elaborada a partir de uma técnica de cocgdo desenvolvida pelos judeus. Carneiro (2005)%°
afirma que por razdes religiosas ndo se podia acender o fogo no sabado, entdo, estes povos se
especializaram em cozinhar alimentos num fogo lento, que era aceso na sexta-feira e durava
todo o saba, a fim de garantir comida quente, sem se infringir as crencas religiosas. O que
demonstra que a comida tem influéncias sociais, culturais, religiosas, econdmicas e politicas.
E, como aponta Carneiro (2005, p. 79)?°, a feijoada continua sendo um simbolo para o Brasil,
ndo de desenvolvimento de culinaria tipica, mas de “dependéncia econémica estrutural” ao
reproduzir aquilo que é apropriado de outros contextos. E neste sentido da (re)producéo de
estruturas que os livros de receitas se constituem como importantes fontes documentais, para
que seja possivel analisar as modificagdes que acontecem (ou ndo) nestes contextos, como

sera destacado no topico a seguir.
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OS LIVROS DE RECEITAS CULINARIAS E AS MARCAS DA ESTRUTURA
CULINARIA DE SEU TEMPO

O uso de documentos em pesquisa possibilita a ampliacdo da compreensédo de objetos
sobre um determinado contexto histérico e sociocultural®®. Dessa forma, ao utilizar livros de
receitas culinarias como documento, foi possivel compreender marcas da estrutura culinaria
do tempo em que o livro foi publicado.

Tal fato pode ser observado na obra “Cozinheiro Imperial” (1840), que trazia em sua
esséncia, marcas da culinaria europeia e era dedicado aos cozinheiros profissionais. J& a obra
que se seguiu, “Cozinheiro Nacional”, possivelmente publicado entre 1860 ¢ 1890, dirigia-se
as mulheres, assim como as demais obras aqui analisadas, nas quais pressupde-se que a
cozinha € considerada como um espaco de menor importancia, relegado as mulheres. Apos a
abolicdo da escravatura, a cozinha passou a ser responsabilidade das esposas, uma vez que as
familias aristocratas ndo possuiam mais escravas para tal funcdo e a cozinha permaneceu
como um espaco de menor importancia. Com isso, muitas mulheres, especialmente as que nao
possuiam familiaridade com o ato de cozinhar, precisaram de maiores detalhes nas receitas
para que conseguissem executar uma preparacao, como se fosse um processo de “iniciacdo” a
cozinha, como observado em “Comer Bem — Dona Benta”. Obras mais recentes, mantém a
riqgueza de informacdes, e criam a sensacdo de conversa entre autor e leitor, trazendo
familiaridade as praticas culinarias. A Unica excecdo de livro que ndo se dirige essencialmente
ao publico feminino € o livro “Panelinha — Receitas que funcionam”, em que a autora
direciona sua obra a todos que possuem interesse em cozinhar, sem se restringir a um publico
especifico.

Outro ponto a ser destacado é a técnica de coccdo, que permaneceu constante ao longo
de todos os livros analisados. Esta € uma marca da estrutura culinaria por ser uma técnica
milenar, de execucdo simples e acessivel. Além disso, nos livros do periodo colonial,
percebeu-se maior variedade de receitas com proteinas diversas, com destaque para as carnes
de caga. Porém, estas marcas vao se tornando menos evidentes, uma vez que com o passar dos
anos, o numero de receitas com carnes de caga diminuiu consideravelmente, bem como outros
ingredientes também deixaram de figurar entre as receitas.

Tal fato denota uma tendéncia a homogeneizagdo da alimentacdo, que é uma marca da
estrutura culindria do tempo presente, em que se percebe uma globalizacdo dos habitos

alimentares e o consumo de uma menor variedade de alimentos. Mas, por outro lado, percebe-
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se também, a inclusdo de produtos industrializados como ingredientes das receitas, que pode
estar relacionado ao menor tempo para cozinhar, sendo necessario pular etapas e agilizar os
preparos. E, dentre eles surgem também os produtos ultraprocessados nas receitas, 0 que pode
ocasionar uma perda na qualidade da alimentacédo se adotados como base da alimentacéo.

Assim, tendo por base as marcas estruturais da culinaria é possivel observar que os
ingredientes sugeridos nos livros estdo relacionados com os alimentos que, provavelmente,
eram consumidos pela populacdo no periodo em que as obras tiveram maior circulacdo no
pais. E, neste sentido, percebe-se que alguns ingredientes que passaram a ser utilizados nas
receitas, como os ultra processados, que, em alguma medida substituem alguns alimentos que
ndo figuram mais nas receitas do tempo presente, podem trazer sabor ao prato e serem
convenientes, mas, por outro lado, podem também ser danosos a salde se consumidos em
grandes quantidades.

Portanto, para além das receitas que circulam e as prescricdes dietéticas, ndo basta
apontar ingredientes que sio saudaveis ou ndo. E importante que a populagio, de modo geral,
conheca o0 alimento que estd consumindo. Assim, aponta-se que esses achados demonstram
que para que as prescricdes dietéticas e acdes de educacao alimentar e nutricional que visam a
melhoria da qualidade da alimentacdo sejam eficazes, é fundamental que os profissionais da
area considerem o contexto de formacdo do habito alimentar do individuo, respeitando suas
particularidades.

Por fim, destaca-se aqui que, para pesquisas futuras com énfase em habitos
alimentares contemporaneos, seria interessante que, além da analise de livros de receitas,
sejam também utilizados como fontes documentais sites, redes sociais e plataformas de
compartilhamento de videos culinarios, considerando que as receitas compartilhadas nestes
nichos midiaticos!’ refletem, de forma geral, 0 que se come no tempo presente, uma vez que
0s usuarios dessas fontes frequentemente pertencem a grupos de interesse comum, que
seguem contetdos e discutem temas dificilmente abordados em programas de TV ou em
livros culinérios. Assim, coloca-se aqui uma possibilidade de investigacdo de (trans)formacéo
de habitos alimentares, ja que as plataformas de midias digitais estdo se tornando fontes de

registros dos novos estilos de vida da sociedade contemporanea.
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