
M
es

as
 lu

so
-b

ra
sil

ei
ra

s
al

im
en

ta
çã

o,
 sa

úd
e 

&
 c

ul
tu

ra
Vo

l. 
II

Coimbra

C
ar

m
en

 S
o

ar
es

 
C

il
en

e 
da

 S
il

va
 G

o
m

es
 R

ib
ei

ro
 

(c
o

o
rd

s.
)

Carmen Soares 
Cilene da Silva Gomes Ribeiro 
(coords.)

Mesas  
luso-brasileiras
alimentação, saúde & cultura

volume ii

IMPRENSA DA UNIVERSIDADE DE COIMBRA
COIMBRA UNIVERSITY PRESS

PUCPRESS

OBRA PUBLICADA 
COM A COORDENAÇÃO 
CIENTÍFICA

•

Série Diaita
Scripta & Realia
ISSN: 2183-6523

Destina-se esta coleção a publicar textos resultantes da investigação de membros do 

projeto transnacional DIAITA: Património Alimentar da Lusofonia. As obras consistem 

em estudos aprofundados e, na maioria das vezes, de carácter interdisciplinar sobre 

uma temática fundamental para o desenhar de um património e identidade culturais 

comuns à população falante da língua portuguesa: a história e as culturas da alimentação. 

A pesquisa incide numa análise científica das fontes, sejam elas escritas, materiais ou 

iconográficas. Daí denominar-se a série DIAITA de Scripta - numa alusão tanto à tradução, 

ao estudo e à publicação de fontes (quer inéditas quer indisponíveis em português, caso 

dos textos clássicos, gregos e latinos, matriciais para o conhecimento do padrão alimentar 

mediterrânico), como a monografias. O subtítulo Realia, por seu lado, cobre publicações 

elaboradas na sequência de estudos sobre as “materialidades” que permitem conhecer a 

história e as culturas da alimentação no espaço lusófono.

Carmen Soares é professora associada com agregação da Universidade de Coimbra 

(Faculdade de Letras). Tem desenvolvido a sua investigação, ensino e publicações 

nas áreas das Culturas, Literaturas e Línguas Clássicas, da História da Grécia Antiga e 

da História da Alimentação. É autora de traduções do grego antigo para português, 

de estudos vários de história e cultura helénicas e de livros e artigos sobre história da 

alimentação antiga e portuguesa. Desempenha funções de diretora do doutoramento 

em “Patrimónios Alimentares: Culturas e Identidades” da Faculdade de Letras da 

Universidade de Coimbra, de membro do Conselho Científico do Instituto Europeu 

de História e Culturas da Alimentação (IEHCA, Tours, França) e de investigadora 

corresponsável do projeto DIAITA - Património Alimentar da Lusofonia (apoiado pela 

FCT, Capes e Fundação Calouste Gulbenkian).

Cilene da Silva Gomes Ribeiro é nutricionista, graduada pela Universidade Federal 

do Paraná (UFPR). Mestre em Engenharia de Produção pela Universidade Federal de 

Santa Catarina (UFSC). Doutora em História pela UFPR. Especialista em Qualidade e 

Produtividade pela FAE. Especialista em Administração Industrial pela UFPR. Especialista 

em Qualidade de Alimentos pelo IPCE/Uniguaçú. Especialista em Metodologia de 

Ensino Superior pela FESP/Paraná. Especialista em Logística Empresarial pela Pontifícia 

Universidade Católica do Paraná (PUCPR). Especialista em Gestão de Custos e Formação 

de Preços pela PUCPR. Especialista em Alimentação Coletiva pela ASBRAN. Professora 

titular da PUCPR. Coordenadora e professora convidada de Cursos de Pós-Graduação 

Lato Sensu. Coordenadora Adjunta do Comitê de Ética em Pesquisa da PUCPR. Membro 

do Grupo de Pesquisa em Ciências da Nutrição (GEPECIN) da PUCPR. Pesquisadora 

DIAITA – Patrimônio Alimentar da Lusofonia. Pesquisadora do CNPq.

A tendência dos estudos do século xxi sobre a mesa tem sido de privilegiar as 

abordagens multi- e transdisciplinares. Aliás é na sua aceção holística que usamos o 

termo mesa, universo que engloba bens, pessoas e ideias. Refletir hoje sobre a mesa 

constitui um processo de indagação atento a três dos principais pilares da relação 

do homem com o alimento, ao longo de toda a sua história: alimentação, saúde e 

cultura. A presente obra tem por tema as Mesas Luso-brasileiras e está organizado 

em dois volumes, contendo cinco partes e um total de 25 capítulos.Os 13 capítulos 

que encabeçam o primeiro volume focam em dois temas centrais: o alimento sob o 

prisma terapêutico e simbólico. Na Parte I (Mesas Terapêuticas: quando o alimento 

é medicamento), evidencia-se o fato de que, historicamente, os escritos médicos 

precederam a literatura culinária. Na Parte II (Mesas Sagradas: quando o alimento é 

símbolo) remete-se à mesa como resposta e veículo de diálogo com o transcendente.



O sistema alimentar da cidade do Rio de 
Janeiro na primeira metade do século XIX

(The food system in the first half of 19th century Rio de Janeiro)

Entre a conservação e a transformação

(Between conservation and shifting)

Gláucia Malerba Sene
Universidade do Estado do Rio de Janeiro, 

Departamento de Arqueologia
gmalerba@hotmail.com

Andrea Jundi Morgado
Contexto Arqueologia

andrea.jundi6@gmail.com

Martha Locks 
Museu Nacional / Universidade Federal do Rio 

de Janeiro, Departamento de Antropologia
mlocks@mn.ufrj.br

Tania Andrade Lima
Museu Nacional / Universidade Federal do Rio de Janeiro

talima8@gmail.com

Resumo: Este artigo apresenta uma síntese da cultura material relacionada ao 
sistema alimentar de unidades residenciais do século XIX, localizadas à rua Riachuelo, 
centro do Rio de Janeiro, aí compreendidos restos faunísticos, recipientes cerâmicos e 
louças utilizadas no serviço e consumo dos alimentos. A análise desses componentes 
revelou algumas contradições do sistema sociocultural da primeira metade desse 
século no Rio de Janeiro. Embora passando por grandes transformações em vários 
níveis e já se deixando permear pelos valores franco-ingleses em ascensão, no nível 
das práticas alimentares cotidianas, essa ambivalente sociedade em transição parece 
ter conservado predominantemente as tradições culinárias dos colonizadores, das 
quais só viria a se libertar de meados do século em diante.
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Figura 1: Planta da Cidade do Rio de Janeiro, de 1767
Nota: Vê-se, à direita, o Caminho de Mata Cavalos serpenteando junto às faldas do Morro 

do Desterro. A seta no trecho inferior aponta a localização aproximada, à época, 
da área pesquisada.

Fonte:  http://www.sudoestesp.com.br/file/colecao-imagens-periodo-colonial-rio-janeiro

Em função dessa trajetória, era esperado que fossem encontrados no 
terreno do empreendimento testemunhos das ocupações iniciais à margem do 
velho caminho, ou ao menos remanescentes de edificações do século XVIII. 
Surpreendentemente, no entanto, as escavações expuseram os alicerces em 
alvenaria de pedra de seis unidades habitacionais do século XIX, associados 
a uma abundante cultura material também do mesmo período, relacionada 
à vida cotidiana das famílias que ali viveram (Figura 2). 



Figura 2: A área do terreno pesquisado totalmente escavada, expondo os alicerces de seis 
unidades habitacionais do século XIX

Foto: Margareth Dias

1. Os restos faunísticos

A análise dos componentes do sistema alimentar dessas habitações revelou 
o seguinte: no que diz respeito aos restos faunísticos, foram encontradas cerca 
de 300 peças ósseas, sendo quatro inteiras, 294 fragmentos, um osso de peixe 
e uma valva de Ostrea sp., pertencentes às classes Mammalia, Aves, Pisces e 
ao Filo Mollusca. Os dois últimos exemplares não foram inseridos nos cál-
culos percentuais em razão de sua baixíssima representatividade no registro 
arqueológico estudado. Os mamíferos foram analisados e identificados como 
bovinos (234 fragmentos, 79%), seguidos de caprinos (cinco fragmentos, 2%), 
suínos (seis fragmentos, 2%) e 10 fragmentos não identificados (3%). Foram 
encontrados ainda 43 fragmentos de ossos de aves, sendo 40 de galinha e 
três indeterminados (13% da amostra) (Gráfico 1). 

Gláucia Malerba Sene, Andrea Jundi Morgado, Tania Andrade Lima



361

O sistema alimentar da cidade do Rio de Janeiro na primeira metade do século XIX
Entre a conservação e a transformação

Gráfico 1: Percentuais dos restos faunísticos recuperados

As porções de carne de boi consumidas foram aquelas relacionadas aos 
ossos dos membros posteriores, às costelas, aos membros anteriores e às 
vértebras (Figura 3), relacionados inequivocamente aos cortes dos músculos 
traseiros e dianteiros (Gráfico 2), que correspondem a porções de carnes 
duras, menos valorizadas e de custo mais baixo1, adequadas para o preparo 
em meio líquido, na forma de cozidos e ensopados. 

Figura 3: Em vermelho, os ossos de bovídeos encontrados, que correspondem aos cortes 
de carne consumidos

Fonte: <https://ru.depositphotos.com/6194483/stock-illustration-skeleton-of-cow.html>.
 Desenho:  Martha Locks.

1  Landon 2005. 
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Gráfico 2: Percentuais dos ossos de bovídeos por região anatômica

Apesar de muito fragmentados, é possível afirmar que os ossos recupe-
rados são subprodutos alimentares, em decorrência da presença de três tipos 
de cortes ósseos: a) por impactos sucessivos, através de instrumento cortante 
como cutelo ou facão, resultando em fraturas irregulares; b) por serra, produ-
zindo estrias regulares e unidirecionais; e, por fim, por incisões bem definidas 
para fins de descarnamento. Além do consumo da carne propriamente dita, 
há outros padrões de fracionamento dos ossos, como corte transversal e, por 
vezes, longitudinal cuja recorrência parece indicar a retirada do tutano para 
consumo (Figura 4)2. 

2  Fisher 1995, O’Connor 2013.
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Figura 4: Evidências de corte por serra, por instrumento cortante, marcas de descarnamento 
e ao centro, fraturas longitudinais para retirada de tutano

Fotos: Andrea Jundi, 2015

2. As panelas de barro para o processamento da comida

Com relação ao processamento dos alimentos, amostra dos recipientes 
de barro encontrados e analisados é composta por 189 fragmentos, dentre 
os quais foram identificados 32 recipientes, sendo 20 panelas, quatro para 
estocagem de alimentos sólidos e seis para líquidos, além de dois fogareiros. 
Trata-se de poucos recipientes, relacionados possivelmente a grupos domésticos 
pequenos, com um número reduzido de indivíduos. Os vasilhames usados no 
preparo de alimentos constituem a maioria da amostra (62,4%), incluindo as 
panelas globulares e outras de formas diversas, cuja função culinária pode ser 
inferida pela presença de fuligem nas suas superfícies externas (Gráfico 3).

Nesse conjunto, destacam-se as formas globulares, dentre as quais uma 
panela apresenta-se quase completa. Trata-se de uma forma com grande 
persistência temporal na cidade, aparecendo em contextos datados desde o 
século XVII, estendendo-se até, pelo menos, meados do XIX. Em Portugal, 
ela aparece na região de Almada, associada a um contexto do final do século 
XVII e começo do XVIII. Ao estudarem essa cerâmica, os pesquisadores 
definiram-na como não compatível com o período em questão, relacionando-a 
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aos escravos que lá chegaram3. Acrescente-se ainda a pesquisa desenvolvida 
por Deagan4 na colônia de Puerto Real, no Haiti, durante a qual escavações 
arqueológicas encontraram vasilhames cerâmicos com a mesma morfologia, 
também interpretados como de influência tipicamente africana.

A presença desse tipo de forma no sítio sugere, então, sua inserção em uma 
prática ligada ao uso de um tipo específico de panela que é multigeracional 
e que se associa, como sugerem diferentes linhas de evidências, às mulheres 
cativas provenientes da África Central, onde essa forma era frequente5, tal 
como foi mostrado no caso do século XVIII (Figura 5). 

Figura 5: Panelas de barro globulares
Nota: Embaixo, à direita, panelas com decoração escovada e asa digitungulada.
Fotos: Andrea Jundi, 2015

É sabido que na primeira metade do século XIX as cozinhas urbanas do 
Brasil eram ocupadas pelas mulheres escravizadas, responsáveis por grande 
parte do trabalho doméstico, incluindo o preparo de alimentos. Nesse sentido, 
a presença desse tipo de forma parece um indicativo, ainda que discreto, da 

3	  Barros, Cardoso 2008.
4	  Deagan 1996.
5	  Souza 2015. 
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presença de cativas oriundas da África Central nessas unidades domésticas e, 
mais especificamente, na formulação cotidiana de práticas alimentares com 
uma base cultural proveniente do continente africano6.

Entre as panelas, foram identificados fragmentos de pequenas bases planas, 
recorrentes em diferentes contextos brasileiros, tanto urbanos quanto rurais 
(Souza 2015). Ainda que algumas variáveis sugiram uma influência cultural 
africana nas atividades ligadas ao preparo de alimentos, como consta acima, 
a presença desse tipo de base faz lembrar que o aparato material ligado a 
sistema de alimentos nesse e em outros sítios do Rio de Janeiro esteve sujeito 
a diferentes influências culturais. Essa ponderação é possível de ser feita na 
medida em que o uso de bases planas não é comum nas diferentes tradições 
cerâmicas ligadas ao contexto do tráfico atlântico de escravos, tendo resultado, 
portanto, de uma demanda dos segmentos livres eurodescendentes, tal como 
também foi observado para o século XVIII.

A análise da amostra sugere também que os recipientes empregados no 
preparo de alimentos tinham capacidade baixa, com diâmetro variando entre 
10 e 28 cm. Esse perfil é concordante com o que tem sido recuperado, de 
modo mais geral, em sítios em contextos urbanos, geralmente associados a 
grupos domésticos pequenos, com poucos indivíduos escravizados.

Foram identificados quatro vasilhames de borda larga, possivelmente 
para estocagem de sólidos, especialmente cereais, correspondendo a 12,6% 
das peças, além de fragmentos de recipientes de borda direta, outros de 
borda constrita, de moringas fragmentadas e um de outra peça com gargalo 
largo, relacionados ao armazenamento e transporte de líquidos, totalizando 
18,8 % da amostra (Gráfico 3).

6	  Deagan 1996; Barros, Cardoso 2008. 
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Gráfico 3: Percentuais dos recipientes destinados ao processamento e estocagem de alimentos

No que diz respeito à decoração, os recipientes usados no preparo de 
alimentos apresentam evidências de decoração plástica, especialmente nas 
panelas, destacando-se o escovado e incisões no corpo das peças, além do 
digitungulado em algumas asas, técnicas também muito frequentes no período. 

3. As louças para serviço e consumo dos alimentos

Quanto às louças destinadas ao serviço e consumo de alimentos7, foram 
analisados 347 fragmentos de faiança fina inglesa branca, sem decoração, 
dentre os quais foi identificado um número mínimo de 260 peças. As formas 
preferencialmente escolhidas para o serviço e consumo dos alimentos durante 
as refeições foram as fundas, representadas por malgas (49; 18,5%), pratos 
fundos (23; 8,9%) e sopeiras e tigelas (43; 16,5%). Em menor quantidade 
estão as formas rasas, totalizando 13,5% da amostra, além de duas travessas 
(Gráfico 4).

7	  Miller 1980, 1991; Williams 1981; Wetherbee 1985; Coysh, Henrywood 1995. 
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Abstract: This article presents a synthesis of the material culture related to 
food system of some nineteenth century households at Riachuelo street, Rio de 
Janeiro downtown, such as faunal remains, earthenwares, and pottery used to serve 
and consume food. The analysis of these components revealed some contradictions 
of the socio cultural system in the first half of the nineteenth century in Rio de 
Janeiro. Although major changes at different levels and the rise of french-english 
values related to daily dietary patterns could be identified, that ambivalent society 
in change seems to have maintained her colonial food traditions from what it would 
just be free at the beginning of the next century.
Keywords: urban archaeology, nineteenth-century Rio de Janeiro, english table-
wares, animal bones, multiculturalism.

A partir dos resultados obtidos para o século XVIII, apresentados nos 
artigos precedentes, foi nosso objetivo investigar a seguinte questão: a súbita 
transferência da capital do Império Português para o Rio de Janeiro, em 1808, 
provocou uma transformação radical na cidade pequena e acanhada, totalmente 
despreparada para receber a Família Real e sua numerosa comitiva. A vida 
cotidiana, no que diz respeito às rotinas diárias e formas de comportamento, 
sofreu um forte abalo, tornando imperiosa a necessidade da sua reordenação, de 
modo a suprir as novas necessidades que se impunham. Somada ao rompimento 
do pacto colonial, ela determinou profundas mudanças em diferentes níveis, 
que se estenderam ao longo da primeira metade do século XIX. Indagamos, 
no caso, se o domínio das práticas alimentares – um dos mais conservadores 
da cultura e um dos que mais resiste a transformações – se deixou permear 
por essas mudanças, ou se manteve seu apego à tradição setecentista.

Com esse objetivo, selecionamos uma amostra bem contextualizada 
da primeira metade do século XIX, para fins comparativos com o século 
XVIII. Trata-se, no caso, de uma pesquisa arqueológica que foi realizada 
preventivamente, em decorrência da construção de uma edificação comercial 
em um terreno composto por cinco lotes, à rua Riachuelo, na Lapa, centro 
do Rio de Janeiro. 

A ocupação dessa área remonta aos primórdios da colonização da cidade, 
quando foi aberto, em 1567, um caminho que ligava seu núcleo original às 
terras dos jesuítas, no interior. No século XVIII, aí se estabeleceram algu-
mas das famílias mais abastadas da sociedade, que povoaram com chácaras 
e casas ajardinadas as duas margens da estrada, que passou a ser designada 
como Caminho de Mata Cavalos (Figura 1). Ao longo da primeira metade 
do século XIX, essa ocupação foi ainda mais adensada. O velho Caminho 
de Mata Cavalos foi arruado, mantendo seu perfil de área nobre da cidade, 
com belos solares e imponentes casarões. 
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Gráfico 4: Percentuais das formas em faiança branca destinadas ao serviço e consumo de 
alimentos

Quanto aos itens relacionados ao armazenamento, consumo e serviço 
de bebidas quentes, destacamos três bules, três xícaras de chá, três canecas, 
representando cada um 1,2% das peças identificadas, além de quatro frag-
mentos de píres e 25 de pratos de chá (9,7%).

No que diz respeito aos pratos para as refeições diárias, foi observada 
uma quantidade ligeiramente maior de peças rasas (12%) que fundas (8,9%). 
No entanto, um número expressivo de pequenos fragmentos de bordas de 
pratos não foi identificado, não sendo possível saber se são fundos ou rasos 
(28,5% da amostra). Caso fosse viável fazer essa distinção, esses percentuais 
poderiam ser alterados. Trata-se de pequenos fragmentos de bordas que não 
permitem uma identificação mais precisa.

A faiança fina inglesa decorada caracterizou-se por um grupo de louças 
com superfície modificada por diferentes técnicas decorativas: a) pintada à 
mão com motivos florais policrômicos e em flow blue, e incisões com pintura 
azul ou verde compondo os padrões blue ou green edge; b) transfer printing 
com motivos chinoiserie, paisagens e florais, predominantemente na cor azul, 
além de cinza escuro, verde e vinhoso; c) relevos em engine turned. Integram 
ainda a amostra os padrões dipped, banded e spongeware (Figura 6).
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Figura 6: Diferentes técnicas decorativas da faiança fina inglesa
Nota: Acima, decoração pintada; abaixo, nos extremos, transfer printing; e no centro, padrões 

engine turned, dipped, banded e spongeware.
Fotos: Andrea Jundi, 2015

Foram analisadas 526 peças de faiança decorada e identificado um número 
mínimo de 304 peças, com predomínio da decoração em transfer printing, 
correspondendo a 213 peças (70%), seguido do padrão blue e green edge com 
36 peças (11,8%) e outros (Pintado à mão, engine turned, banded e spongeware).

Quanto às formas, que remetem diretamente aos hábitos alimentares 
dessas unidades domésticas do século XIX, observamos que foi mantida a 
preferência pelas formas fundas, como ocorreu na amostra de louças brancas 
não decoradas, anteriormente descrita. Entre elas, malgas (82; 27%), pratos 
fundos (28; 9,2%), sopeiras e tigelas (16; 5,4%). As formas rasas ocorreram 
em menor quantidade: pratos rasos (20; 6,5%) e travessas (13; 3,2%). As 
malgas foram as mais recorrentes, especialmente as com decoração em transfer 
printing (40 peças) (Gráfico 5).
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Gráfico 5: Percentuais das formas em faiança decorada destinadas ao serviço e consumo 
de alimentos

Novamente a amostra de pratos em faiança decorada apresentou um 
grande número de peças indeterminadas, fundas ou rasas, correspondendo 
a 107 peças, 35,2%. Neste sentido, se possível fosse identificá-las, talvez a 
discreta preferência pelos pratos fundos (28; 9,2%) poderia ser ampliada em 
relação aos rasos (20; 6,5%), coadunando-se com o perfil geral da amostra 
cuja maior recorrência é de peças fundas.

Destacamos ainda a ocorrência de exemplares em faiança decorada 
relacionados ao consumo de bebidas quentes, tais como fragmentos de bule 
(1; 0,3%) e de xícaras de chá (7; 2,4%) em transfer printing, na cor azul, bem 
como de pratos de chá (28; 9,2%).

4. Considerações finais

A análise dos diversos componentes do sistema alimentar desse conjunto 
de casas da primeira metade do século XIX, representativo da vida cotidiana de 
pessoas comuns, deixa à mostra algumas contradições. Em razão da abertura 
dos portos, em 1808, e o rompimento do pacto colonial, constata-se, por um 
lado, uma transformação radical no aparato de serviço de mesa. As faianças 
portuguesas dos séculos anteriores, que reinavam soberanas nas refeições, 
foram destronadas pelas faianças finas inglesas, agora onipresentes. A tal 
ponto que as faianças de Portugal simplesmente desaparecem dos registros 
arqueológicos oitocentistas.
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Isto implicou considerável alteração nas formas utilizadas pela população, 
com uma penetração maciça de pratos rasos ingleses, em contraste com os 
antigos pratos fundos portugueses. Tendo em vista que as formas guardam 
forte relação com sua função – no caso, o prato e o que ele está destinado 
a conter – seria de se esperar da mesma forma uma transformação nos pa-
drões culinários, tendo em vista o caráter sistêmico do processo alimentar. 
Surpreendentemente, no entanto, foi mantido na amostra do século XIX 
um predomínio de formas fundas, sinalizando a manutenção, nas refeições, 
de sopas, caldos, cozidos, ensopados e guisados, tal como no século anterior, 
o que atesta o conservadorismo desse domínio. A mudança de dentro para 
fora se processa mais lentamente do que aquilo que é imposto de fora para 
dentro, de tal forma que no segmento das louças de mesa conviveram por 
algum tempo, lado a lado, a transformação e a conservação. 

Quanto aos recipientes de processamento dos alimentos – as panelas 
– o conservadorismo também se fez sentir pesadamente. Foram mantidas 
as formas globulares atribuídas às mulheres cativas provenientes do centro-
-oeste africano, presentes na amostra do século anterior. Comandando as 
cozinhas, elas selecionavam seu equipamento de trabalho, sobretudo porque 
desapareceram, da mesma forma que a faiança, as louças de barro com forte 
influência portuguesa ou mesmo importadas de Portugal. 

O consumo de carne manteve o mesmo perfil, com forte predomínio de 
bovinos, e, em menor escala, suínos, caprinos, e aves domésticas, tendo peixes 
e moluscos desempenhado um papel insignificante na dieta. A prevalência de 
cortes de carne dura e/ou nervuda, de custo mais baixo, se somada à grande 
quantidade de faianças sem decoração e com padrões decorativos também 
de baixo custo, permite supor que os grupos domésticos analisados tinham 
um poder aquisitivo relativamente limitado.

Embora passando por grandes transformações em vários níveis e já se 
deixando permear pelos valores franco-ingleses em ascensão, no nível das 
práticas alimentares cotidianas essa ambivalente sociedade em transição pa-
rece ter conservado predominantemente, na primeira metade dos oitocentos, 
as tradições culinárias dos colonizadores, das quais só viria a se libertar de 
meados do século em diante. 
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