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Resumo: A partir da obra Histéria da Alimentagdo no Brasil de Luis da Cémara
Cascudo, o artigo reflete sobre a contribui¢do da heranc¢a cultural portuguesa na
elaboragdo de um discurso sobre a cozinha brasileira ainda vigente em grande parte
da produgio cientifica sobre a culindria nacional. Busca compreender a forga de tal
contribui¢do nido apenas do ponto de vista da disponibilizagio de ingredientes e
técnicas culindrias que foram assimilados ou negados no processo de constituigdo
do que veio a ser reconhecido por cozinha brasileira, mas principalmente, a partir
da incorporagio de alguns pressupostos teéricos de grande forca na interpretagio
da sociedade brasileira.

Paravras-cHAVE: alimentagio; cozinha; culindria; Portugal; Brasil; Camara Cascudo.

AsstracT: Taking Histéria da Alimentagdo no Brasil by Luis da Camara Cascudo
as a starting point, the present article discusses the contribution of Portuguese
heritage in structuring a discourse on Brazilian cuisine which is still prevailing in
much of the scientific literature published on the subject. Its aim is to understand
the extent of this contribution firstly from the point of view of ingredients and
cooking techniques that have been assimilated (or denied) in the process of shaping
what was later recognized as Brazilian cuisine; secondly, from the perspective of
the incorporation of some theoretical assumptions proposed by Cascudo for the
interpretation of Brazilian society.
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InTrRODUGAO: A HisTORIA DA ALIMENTACAO NO Brasit pE Lufs pa
CAmara Cascupo

Histéria da Alimentag¢do no Brasil é uma obra complexa, de dificil
categorizagdo e cujo estilo a primeira vista pode causar perplexidade ao
leitor mais desavisado. Embora seu titulo abrigue o termo Histéria, em
muitos momentos, ela mais se assemelha a um relato etnografico acerca do
universo alimentar brasileiro. Seu texto é sinuoso, oscilante entre uma escrita
propriamente académica e tons poéticos e memorialisticos. Assim era Luis da
Céamara Cascudo, um homem do Nordeste brasileiro, advogado, folclorista,
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etndlogo e historiador; alguém que faz convergir em seu extenso trabalho
de pesquisa todas essas facetas de sua existéncia’.

Escrita em dois volumes, a obra retine o trabalho de mais de vinte anos
de investigacdo sobre as praticas alimentares dos brasileiros e dos primeiros
habitantes do Brasil>. A inovagio da proposta reside em ser uma obra de sintese
de um tema que até meados do século XX, em consonincia com o movimento
evidenciado em outros paises’, ndo fazia parte da agenda principal de historiadores
ou cientistas sociais. Tratava-se essencialmente de tema de interesse médico ou
da recém-nascida ciéncia da Nutri¢do. Quando finalmente publicou-a em 1963,
como encomenda para a Sociedade de Estudos Histéricos Pedro 11, a obra se
torna Unica do género*. Com ela, Cascudo finalmente demarcou o campo dos
estudos sobre alimenta¢do brasileira dentro das ciéncias humanas — campo
este que contava até entio apenas com alguns escritos esparsos, entre os quais
os textos de Gilberto Freyre sobre a cozinha do Nordeste brasileiro®. A partir
dai, a obra passou a constituir referéncia obrigatéria em qualquer atividade de
ensino ou pesquisa voltada a alimentagio do pais.

A importancia de Histéria da Alimentag¢do no Brasil reside na disponibi-
lizagdo de pesquisa exaustiva realizada em mais de uma centena de fontes de
tipologia variada® — muitas delas, na época, inéditas ao publico brasileiro — e
através da coleta de dados in loco em viagens pelo Brasil, Portugal e Africa’.

! Luis da Camara Cascudo nasceu em 1898 na cidade de Natal. Intelectual de formagio
eclética, estudou Medicina, embora sem ter concluido a faculdade, e formou-se em Direito. No
entanto, dedicou-se principalmente ao estudo da cultura brasileira, dando a literatura e ao folclore
importéncia especial. Morreu em 1986 ocupando o cargo de historiador oficial da cidade de Natal
e deixando 31 livros e indmeros artigos. Sobre sua biografia e obra, cf. Mamede 1970; Silva 2003.

2 De acordo com Mariana Cor¢io, os primeiros escritos sobre alimentagio aparecem em
Viajando o Sertdo de 1934 (Corgio 2012: 410).

3 A mais recente sintese sobre a constitui¢io do campo de estudos sobre a alimentagio
pode ser encontrada em Pilcher 2012. Especificamente sobre a América Latina, ver Asfora,
Saldarriaga 2013.

* Apés o langamento de 1963, a obra ¢ reeditada pela Editora Nacional entre 1967 ¢ 1968.
Em 1983, a Editora Itatiaia publica sua segunda edigdo em parceria com a Editora da Universi-
dade de Sdo Paulo, EDUSP. A partir da 32 edigio, em 2004, a obra passa entio a ser publicada
pela Editora Global que em 2011 disponibilizou sua 42 e mais atual edi¢do. Originalmente
tratava-se de dois volumes que depois foram reunidos em apenas um. Neste artigo, comentare-
mos a ultima parte do primeiro volume.

> Dentre os escritos de Gilberto Freyre sobre a cozinha brasileira, destacam-se: Manifesto Re-
gionalista (Recife, Reunido, 1952); Casa Grande e Senzala (Rio de Janeiro, Maya&Schmidt, 1933);
Agiicar: algumas receitas de bolos e doces dos engenhbos do Nordeste (Rio de Janeiro, José Olympio, 1939).

¢ Para a confecgdo da obra, Cascudo menciona que fez uso de testemunhos (ex escravos,
senhores de escravos, aldedes europeus, mestres de farinha, donos de antigos engenhos, cozi-
nheiras, doceiras, parentes), fontes primdrias (obras literdrias e relato de cronistas e viajantes que
escreveram sobre o Brasil e Portugal), bem como estudos histéricos, etnogrificos e folcléricos
(Camara Cascudo 2004: 14).

7 Especificamente sobre a viagem de Camara Cascudo a Portugal, ver Corgio 2012.

254



Luis da Camara Cascudo e a ementa portuguesa: a contribui¢io de Portugal na construgio do
pensamento sobre a cozinha brasileira

Além disso, a obra refor¢a um modelo explicativo para a cozinha brasileira
que se enraizard definitivamente no universo teérico das pesquisas sobre
alimentag¢io do Brasil. Para Cascudo, a cozinha brasileira deve sua existéncia
a confluéncia de trés tradi¢des culturais: a indigena, a africana e a europeia
(portuguesa, essencialmente). Mais de cinquenta anos apds sua publicagio, a
replicagdo de tal modelo permanece por trds de muitos trabalhos cientificos
sobre o tema. S6 muito recentemente, leituras criticas de seus pressupostos
teéricos comegaram a aparecer direcionando novas perspectivas de interpre-
tacdo para aspectos alimentares do Brasil®.

Além desses trabalhos que, de alguma forma se encaixariam em propostas
que poderiamos chamar de revisionistas, ¢ importante lembrar a iniciativa
do Centro de Cultura Culindria Camara Cascudo -C5 que, no inicio do ano
de 2013, ofereceu, dentre suas atividades de inauguragio, um curso sobre
a Histéria da Alimentagio no Brasil voltado ao publico especialista e nio
especialista. A ideia que poderia soar inusitada — jd que nem sempre um
publico tdo heterogéneo poderia estar interessado no mergulho critico em
uma obra da década de 1960 com mais de 900 paginas de extensdo — resultou
em grande procura e demanda por conhecimento. O presente artigo nasce de
nossa participagio nesse curso e da necessidade ali verificada de realizar um
exercicio mais rigoroso de interpretagio histérica para essa obra emblemadtica
da historiografia brasileira da alimentagdo, tio citada, mas que permanece
ainda pouquissimo estudada’.

A leitura critica de um “cldssico” requer respeito e coragem. No caso da
Histéria da Alimentagdo no Brasil, entregamo-nos a dupla tarefa de, a um s6
tempo, reconhecer o enorme valor desse estudo fundamental para a histéria
da alimentagio brasileira e para a histéria do pensamento politico e social
do Brasil, e empreender uma critica historicizada e desmistificadora. Com
isso em mente, apresentaremos uma andlise do que nos parece ser a perspec-
tiva que organiza a tessitura do discurso cascudiano acerca da contribui¢io
portuguesa na cozinha brasileira.

1. A CONTRIBUICAO DE PORTUGAL A ALIMENTAGAO BRASILEIRA PELAS
LENTES DE Cascupo

Na organizagio dos capitulos da Histéria da Alimentagio no Brasil,
Portugal aparece mais claramente na terceira parte do primeiro volume. A

8 A esse respeito, ver, por exemplo, Maciel 2004; Pinto e Silva 2005; Déria 2009; Algranti 2010.

? Mariana Corgdo, da Universidade Federal do Parang, ¢ talvez a primeira pesquisadora a
desenvolver uma pesquisa de doutorado (com conclusio prevista para 2014) cujo objeto central
¢ uma andlise da temdtica alimentar na produgio intelectual de Cimara Cascudo, em particular
na Historia da Alimentagdo no Brasil.
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“Ementa Portuguesa”, juntamente com o “Carddpio Indigena” e a “Dieta
Africana”, constituem as trés partes dedicadas ao que Cascudo entende ser
as fontes da cozinha brasileira. Portugal é assim pensado como ponto de
partida, local do qual sairam ingredientes, técnicas e receitas que conformario
posteriormente a culindria nacional.

A “Ementa Portuguesa” estd estruturada em oito capitulos. Em “Instalagio
da cozinha portuguesa no Brasil”, Cascudo mostra os fundamentos lusitanos da
culindria brasileira, da mesma forma como fez com as outras ementas (indigena
e africana). Apoiado nos cronistas das cortes, o segundo capitulo, “De ‘Re
Culinaria’ em Portugal” trata da mesa dos reis de Portugal e comenta, através
de alguns adagios, o que se come nas diferentes festas dos santos e meses do
ano. “Um Cozinheiro Del-Rei” ¢ uma referéncia ao primeiro livro portugués
de cozinha publicado em 1680, Arte de Cozinha, de Domingos Rodrigues,
cozinheiro da Casa Real, no reinado de D. Pedro II. E a partir dessa fonte que
Cascudo aborda a mesa palaciana portuguesa, um tema ao qual retorna em
outros momentos do livro. “Regulamentagio do paladar portugués”, por sua vez,
¢ um capitulo bastante interessante para a histéria da alimenta¢io da Europa
e de Portugal, especificamente, pois foi escrito com base em um conjunto de
regras ou normas estabelecidas por leis chamadas de pragmaticas ou suntuosas,
as quais, entre outras coisas, regulamentavam o nimero de pratos oferecidos
nos banquetes, quem poderia ou ndo consumir determinados alimentos, assim
como usar seda, artefatos de ouro ou portar espada, etc.

“O doce nunca amargou” carrega a dupla referéncia ao adagio popular e ao
titulo de um livro publicado em 1923 de Emanuel Ribeiro, etnégrafo, critico
de arte e colecionador, que escreveu sobre virios temas de cultura popular e
folclore portugueses, entre os quais sobre a confecgdo e consumo de doces. A
referéncia a este livro é o pretexto para o autor introduzir a importancia do
agucar na dieta lusitana e destacar a afamada dogaria conventual portuguesa,
posteriormente desenvolvida também nos conventos femininos no Brasil.
“Quatro doces histéricos” apresenta o momento da consagragio da arte culindria
portuguesa no que ela tem talvez de mais tradicional e internacionalmente
apreciado: os doces. O autor seleciona quatro receitas consideradas tipicas
e fabricadas da mesma forma héd 400 anos (manjar branco, queijadinhas de
améndoas, pio de 16 e fartes). “Dieta embarcada”, a seguir, trata da comida
a bordo das naus durante a aventura maritima da época moderna, com des-
taque para as viagens de retorno do Brasil para o Reino, nas quais a farinha
de mandioca substituia o famoso biscoito duro e embolorado consumido na
viagem da Europa & América. Por fim, em “O jantar de Jodo Semana e a ceia
d’Os Velhos”, Cascudo se vale de personagens e obras famosas da literatura
portuguesa para valorizar o que considera a culindria tradicional portuguesa
— aquela das aldeias — e criticar o afrancesamento e outros estrangeirismos
dos cardédpios nas principais cidades do pais.
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A temitica da contribui¢io portuguesa na alimentagio brasileira ex-
trapola a “Ementa Portuguesa”, e para persegui-la é preciso ir além dessa
parte e percorré-la inteiramente. E dificil haver uma pagina da obra sem que
Portugal ndo seja mencionado de alguma forma. Cabe ao leitor um “olhar
organizador” no intuito de recolher e sistematizar tantas informagdes — o que,
é preciso dizer, em meio ao texto sinuoso de Cascudo nem sempre constitui
tarefa ficil. Tal presenca quantitativamente mais expressiva revela, embora
nio de maneira explicita, a cren¢a de que a cozinha brasileira deve muito
mais a Portugal do que as demais culturas de povos que passaram pelo pais.

Para Cascudo, mais precisamente, a influéncia portuguesa na alimenta-
¢do brasileira pode ser verificada, em ingredientes especificos, “nos nomes
referentes a culindria, 2 fauna terrestre, maritima, fluvial e lacustre, a flora
utilizdvel, em larga percentagem, aos utensilios da cozinha, as provisées
(farinha, milho, feijdo, arroz), as técnicas (assado, cozido, guisado, refogado,
grelhado, pilado), 2 maioria decisiva dos condimentos vegetais.”® Deste
conjunto, identificamos trés segmentos sobre os quais gostariamos de nos
deter nas pdginas seguintes: ingredientes; dogaria; e técnicas culindrias.

1.1. Ingredientes

Os ingredientes trazidos pelos portugueses ao Brasil podem ser dis-
tinguidos em dois grandes grupos. Primeiramente, hd aqueles que fazem
parte de géneros alimenticios que ndo eram totalmente desconhecidos das
populagdes brasileiras, mas cujo consumo de certas espécies que os integravam
(ou de produtos deles derivados) nio era valorizado. Em segundo lugar, estdo
géneros alimenticios totalmente novos. Do primeiro grupo fazem parte o
arroz branco, o porco europeu, peixes como o bacalhau e a sardinha, cheiros
e especiarias e os vinhos de uvas. No segundo encontram-se o trigo, ovos de
galinha, o azeite de oliva, algumas frutas e sal.

O arroz branco (Oryza sativa) era, aparentemente, desconhecido dos
indigenas brasileiros familiarizados apenas com espécies locais'. O hdbito de
consumir arroz foi trazido pelos portugueses que ja o tinham como parte de
sua dieta desde o contato com os mouros. No Brasil, no final do século XVIII,
o arroz aparece associado aos cozidos de carnes, como acompanhamento, da
mesma forma que desponta nos menus da Casa Real em Portugal'?; entre-

10 Camara Cascudo 2004: 547-548.

A existéncia da Oryza sativa nativa no Brasil em 1500 ¢, segundo Cascudo, motivo de
debate (Ibid.: 456).

12 Arquivos Nacionais da Torre do Tombo, Ministério do Reino, livro 433: Decreto de D.
José de 1765 sobre a Ucharia Real - Tabela que havia na Ucharia Real e Tabela que havia na
Cozinha de Sua Majestade, fols16-20v.
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tanto, seu papel central nas refei¢ées brasileiras, de acordo com a pesquisa de
Cascudo, ainda nio estava estabelecido na segunda metade do século XX* .

Curiosamente, para Cascudo, os peixes nativos nio constituiam elementos
determinantes na dieta brasileira: “nas zonas maritima e fluvial, a pescaria foi
sempre uma atividade constante, mas nio determinante no plano da nutrigdo
[...]”*. Sem discutir o problema embutido nesta afirmagio — que poderd
ser melhor compreendida mais adiante quando tratarmos dos pressupostos
teéricos do pensamento cascudiano sobre a cozinha brasileira — vale ressaltar
por ora apenas que os peixes introduzidos pelos portugueses, a sardinha e o
bacalhau, juntamente com as carnes bovina, ovina e caprina, até 1500 ignoradas
no Brasil®, constituirdo elementos mais significativos para a dieta brasileira.
Nesta, o porco também tem grande importancia. O porco do mato (de carne
mais dura) era consumido, mas o porco chamado europeu é obviamente uma
introdug¢do portuguesa. Esse porco foi domesticado e permitiu, consumido
com as verduras da horta, a manuten¢ido da dieta tradicional portuguesa.
Porém, os embutidos e defumados consumidos no Brasil foram durante
muito tempo mais importados do que produzidos localmente’, e somente
no século XIX ocupardo um espago maior na dieta brasileira?’.

O hibito de fazer hortas, trazido da Idade Média, contrapde-se ao ex-
trativismo indigena e resulta, na visdo de Cascudo, na grande contribui¢io
portuguesa no que diz respeito aos vegetais. Couves, alfaces e rdbanos foram
encontrados em virias localidades desde o inicio da colonizagdo. Sdo ainda
mencionadas ao longo do texto, abébora, pepino, nabo, berinjela, agriio,
chicéria, cenoura, acelga, espinafre e chuchu. No que diz respeito a selegdo
de verduras que perdurou na dieta brasileira, a participagio africana e indi-
gena é bem menor em relagdo a contribui¢do portuguesa. As hortalicas sio
majoritariamente cozidas e raramente comidas cruas em saladas (este hébito
é introduzido apenas com a chegada de D. Jodo em 1808). Temperos como
alhos e cebolas, que os portugueses mastigavam crus, “eram apresentados
invariavelmente cozidos” (apenas o coentro que enfeitava a farofa, o pirdo e
o arroz era usado ao natural, mas mesmo assim com parcimdnia, pois poderia
provocar impoténcia)'®.

As plantas aromadticas eram denominadas cheiros em Portugal, termo
que acabou sendo incorporado no Brasil. Dentre elas, estavam, por exemplo:
salsa, endro, funcho, poejo, horteld, coentro, manjericdo, alfavaca, alecrim,

13 Camara Cascudo op. cit.: 460.
4 Tbid.: 271.
15 Tbid.: 411.
16 Tbid.: 565.
7 Ibid.: 524.
18 Ibid.: 487.
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cebolinha, cebola, alho, louro e erva-doce®. Dentre as especiarias, sdo
mencionadas: cravo-da-india, canela, cominho, noz-moscada, gengibre? e
pimenta malagueta. Contudo, esta ultima espécie, trazida da Africa Central
pelos portugueses, ndo permaneceu dentre as preferéncias dos brasileiros:
“a pimenta local do Brasil anulou praticamente a recém-vinda africana na
preferéncia negra e manteve o reinado entre a indiada. O uso da malagueta
continuou em propor¢des modestas, cada vez menores, em face das capsicuns
nacionais, estimulantes e fartas.”. Segundo Cascudo, os portugueses adora-
vam a pimenta, mas seu consumo nem de longe se equiparava ao consumo
dos africanos e indigenas®. Para eles, a pimenta era posta na comida, nio
consumida no ato de comer, misturando-a com o alimento na hora de ir para
a boca, como faziam os indigenas e os africanos®. No século XIX, soma-se a
malagueta, ainda de consumo frequente, a pimenta cldssica (Piper nigrum).
Origindria da India e apreciada pelos antigos romanos, esta espécie foi
plantada no Brasil quando D. Jodo VI viveu no Rio de Janeiro (1808-1821),
e aqui recebeu o nome de pimenta-do-reino.

No que diz respeito as bebidas, a grande inova¢ido portuguesa diz res-
peito & introdugido dos destilados. Africanos e indigenas conheciam bebidas
fermentadas de plantas e raizes, a exemplo do cauim, fabricado a partir do
milho ou da mandioca. O vinho de uvas chega com os portugueses; no en-
tanto, Cascudo menciona que o vinho consumido no Brasil, mesmo depois do
contato com as uvas, permanece sendo aquele feito de frutas da terra. Com a
chegada da corte ao Rio de Janeiro, cresce a importagio de vinhos de outros
paises da Europa, especialmente franceses, e dentre eles, o champanhe. Nas
classes abastadas, o consumo de vinho francés substituird assim o portugués,
destinado a ocasides mais populares ou cotidianas (excegio feita ao Porto e
ao Madeira).

Dentre os géneros alimenticios totalmente novos encontra-se, primeira-
mente, o trigo. Seu cultivo introduzido pelos portugueses espalhou-se por virias
localidades e destinava-se eminentemente 4 manufatura de farinha branca. O
pdo branco era o pao consumido pelas elites, sendo possivel confecciond-lo
de muitos outros cereais. O gosto por esse tipo de pao atravessou o Atlantico
e foi preferido aos demais sempre que disponivel*.

¥ Tbid.: 238; 488-89.

20 Ibid.: 238.

2 Tbid.: 480.

22 Ibid.: 482-84.

2 Ibid.: 546.

#* Ha noticias de plantagdes de trigo em Sdo Paulo, no século XVII, a qual destinava-se
a exportagdo para outras capitanias. Seu cultivo foi incentivado no Rio Grande, em fins do
século XVIII por parte dos vice-reis Marques do Lavradio e D. Luis de Vasconcelos, sinal de
que havia procura do produto e interesse no seu consumo, apesar da farinha de mandioca ser
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Galinhas e patos estavam nos quintais dos indigenas e dos colonos, mas
os ovos de galinha eram ignorados pelos africanos e pouco valorizados pelos
indigenas. Mesmo os portugueses, segundo Cascudo, nos primeiros anos da
colonizagio, consumiam pouco a carne de galinha, pois a consideravam comida
de excegdo (caldos para doentes ou assada para cerimonias). Jd os ovos, que
eram tabu para muitos grupos africanos e sem sabor para os indigenas (alguns
preferiam os ovos de jacaré aos de galinha), eram imensamente consumidos
pelos portugueses e foram introduzidos em intimeros pratos, inclusive de
origem indigena, como as canjicas®.

O uso de 6leos como fonte de gordura nio era desconhecido das po-
pulagdes brasileiras que os fabricavam a partir de espécies locais como o
dendé. A novidade do 6leo de oliva estava na matéria-prima, obviamente
desconhecida, e também no uso mais recorrente que os portugueses faziam
dele. Como veremos mais a frente, a fritura nio fazia parte do rol de técnicas
culindrias utilizadas pelos primeiros habitantes do Brasil.

Em rela¢do as frutas, sio mencionadas ao longo do texto, figos em Olinda
e Sdo Vicente?, limio, cidra, coco, meldo, melancia, marmelo, banana e uvas?.

Por tltimo, o sal. Cascudo lembra que a carne salgada e peixe seco no sal
ou em conserva fazem parte da dieta didria popular na Europa, Asia e Africa
do norte. A inevitabilidade do sal para o portugués foi trazida ao Brasil, mas a
comida salgada demorou a ser incorporada pelos indigenas que a considerava
causadora de males*. Diz Cascudo que o africano negro nio era tio exigente
com o sal quanto o africano branco. No Brasil, sio entdo os portugueses e,
posteriormente, os mesticos que passam a comer a ‘comida de sal”?. O sal
continuava sendo pouco consumido; era artigo de luxo. Segundo viajantes
estrangeiros, o sal era algo raro e a salmoura ignorada; a conservagio da carne
era feita em um moquém sobre o fogo ou sob a¢do da fumaga®.

1.2. Dogaria

A dogaria é um dos segmentos da contribui¢do portuguesa ao qual
Cascudo confere maior destaque. Como vimos, na “Ementa Portuguesa”,
ela é tema exclusivo de dois capitulos (“O doce nunca amargou” e “Quatro

um consenso “nacional”. Por tal motivo, Cascudo chamou-a de a “rainha do Brasil”. Ver sobre
o assunto: “Relatério do Marqués do Lavradio vice-rei do Brasil” 1842: 409-486; “Relatério do
vice-rei do Estado do Brasil Luis de Vasconcelos ao entregar o governo ao seu sucessor o conde
de Resende” 1860: 143-239.

% Camara Cascudo op. cit.: 249-250.

26 Tbid.: 409.

27 1bid.: 238-241.

28 Ibid.: 471; 474.

2 Ibid.: 474.

30 Tbid.
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Doces Histéricos”), fato que nio se repete para nenhum outro aspecto da
cozinha portuguesa.

Para o autor, a dogaria merece especial ateng¢do por ser um elemento
oriundo de tradi¢do importantissima em Portugal e que foi transplantada ao
Brasil desde o inicio da colonizagio, ganhando no pais uma for¢a de ordem
(quase?) semelhante.

“Compreende-se que essa tradi¢io boleira e doceira em Portugal transplantou-se
imediata e profundamente no Brasil, servindo-se dos elementos locais, reunin-
do-se aos recursos trazidos da Europa, farinha de trigo, ovos, especiarias. Desde o
primeiro século da colonizagio a dogaria portuguesa estava aclimatada e pujante

em todos os centros do povoamento.™!

Nio se deve esquecer que a dogaria ocupava papel central na cozinha
de Portugal muito antes do contato com o agticar das colénias além mar.
Introduzida pelos drabes na Peninsula, a dogaria inicialmente reunia doces
variados confeccionados com mel de abelhas como alfenins, alféloas, bolos
de mel e tudo o mais que depois se faria com agucar. Posteriormente, a
abundéncia do agucar originario das colénias (Ilha da Madeira em meados
do século XV e Brasil a partir do século XVI) acabou por impulsionar o
desenvolvimento de uma dogaria conventual e nacional que no século XVIII
ganhou enorme fama*. Devido a presenca do agtcar, a confeitaria — enquanto
segmento culindrio — acabou por ganhar destaque em Portugal, antes do que
em outros paises da Europa.

De acordo com Ciamara Cascudo, a dogaria é assim o resultado mais
genuino da contribui¢do portuguesa a cozinha brasileira®. Se no Brasil
o doce se tornard, como em Portugal, item tdo amado e celebrado, isso
nio seria possivel sem a participacdo dos portugueses, uma vez que in-
digenas e africanos ndo o conheciam ou ndo o valorizavam. Entretanto,
esses ultimos tiveram participa¢io determinante na composi¢io do que
depois seria reconhecido como dogaria brasileira. Afinal, foram eles que
viabilizaram o contato das técnicas portuguesas com ingredientes locais
como a mandioca, os polvilhos, o leite de coco e, especialmente, os frutos
tropicais. Ao visitar Minas Gerais, no inicio do século XIX, John Luccock
ficou impressionadissimo quando, em um jantar que lhe foi oferecido pelo
governador, foram servidas “vinte e nove variedades de frutas nacionais

31 Tbid.: 307.

32 Sobre a tradi¢do doceira conventual portuguesa ver entre outros: Consiglieri, Abel 1999
e Saramago 2000.

33 Sobre a dogaria portuguesa e sua relagio com a dogaria na América portuguesa, ver:

Algranti 2005.
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feitas em compota, cultivadas e fabricadas nas vizinhang¢as do lugar” 3*. O
comentdrio do viajante explicita o argumento de Cascudo, além de sugerir
uma das possiveis fontes de seu estudo.

Na arte de fazer bolos e doces, Camara Cascudo destacou ainda o cariter
doméstico da dogaria, ao observar que os doces deveriam ser feitos em casa, a
fim de serem individualmente valorizados.” Se atentarmos para o fato de que
a maior parte dos estudos baseados em cadernos de receitas antigos destaca
o lugar de honra ocupado pela dogaria neste tipo de registro, fica mais ficil
compreendermos a afirmagdo do famoso folclorista. Afinal, o sucesso de uma
receita acaba por ser atribuido a quem a confeccionou®.

1.3. Técnicas culinarias

Os portugueses, segundo Cascudo, foram responsdveis por trazer ao
Brasil fogbes de ab6bada e de chapa, panelas, grelhas e frigideiras de ferro*.
No entanto, este dado s6 faz sentido se tentarmos compreender a técnica
por trds destes itens, pois ¢ a técnica culindria que convoca este ou aquele
utensilio para que ela seja posta em pritica.

A leitura da obra indica que muito mais do que os ingredientes portugueses
sdo as técnicas culindrias, o modo de fazer, que deixard marcas profundas na
alimentagio brasileira. Das técnicas culindrias (e produtos delas derivados)
mencionadas, algumas sio consideradas como contribui¢ées genuinamente
portuguesas. E o caso, primeiramente, do assar em grelha ou no forno. Os
fornos fechados em forma de abébada e o horizontal com chapa de ferro
com dois, trés ou mais orificios para panelas foram trazidos ao Brasil pelos
portugueses®. A partir de D. Jodo V (1689-1750), os assados ji presentes
ganhario, por influéncia francesa, maior espago nas preferéncias dos banque-
tes. Em certo ponto, o assado passard a abrir “a refei¢do colonial de todas as
classes. Apresentava-se decorado e vistoso para os abastados, simples e nu
para os pobres, mas provinha da mesma fei¢do primacial.”®. Servir o assado
com molho era algo préprio aos europeus.

Outra técnica trazida pelos portugueses € a fritura. Indigenas e africanos
nio conheciam o processo antes do contato com os portugueses. Estes, por sua
vez, segundo Cascudo, teriam conhecido a fritura com os drabes®. Durante

3 Luccock 1975: 305.

35 Camara Cascudo op. cit.: 596.

% Ver, por exemplo, a importincia da dogaria em alguns cadernos de receitas de Campinas
no século XIX em Bruit, Abrahio, Leanza 2007.

7 Cémara Cascudo op. cit.: 416.

38 Ibid.: 514.

% Ibid.: 516.

0 Ibid.: 522.
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os primeiros séculos da colonizacio, frigia-se essencialmente com banha de
porco, apenas no século XIX, passou-se a usar manteiga vinda Portugal (que,
por sua vez, a exportava da Inglaterra) como fonte de gordura*. Métodos de
conserva como a salga, os fumeiros (mais presentes apés 1808) e a inser¢io
de carnes em gorduras ou em grios também constituiram novidades disse-
minadas pelos portugueses entre as populagoes locais®.

No entanto, do conjunto de técnicas culindrias, algumas categorias
de cozinhados em meio liquido tiveram papel importante e duradouro na
cozinha brasileira. Ndo que essa antiquissima técnica, com suas variagdes,
fosse desconhecida dos habitantes locais, mas algumas delas ganharam
enorme aprego entre a nova populagio que se constituia em terras brasileiras.
Estamos falando dos escalfados®, dos guisados*, mas, especialmente, das
sopas e dos caldos, desconhecidos de africanos e indigenas e extremamente
valorizados entre os europeus: “O caldo para indigenas e pretos africanos
nio valeria sendo como um liquido nutritivo em que se molhava alguma
raiz assada, bolo, broa, pdo de milho, beiju, [...]” #. Referindo-se ao con-
sumo do milho, por exemplo, Ferrdo e Loureiro observaram que o cronista
Gabriel Soares, ao escrever em 1587, dizia que os indios do Brasil comiam
o milho assado, mas que era possivel lembrarmos a canjica, os caldos e as
papas, e seu uso certamente seria bem mais diversificado entre os colonos
portugueses na América*

2. A EXPLICAGAO DO BRASIL ATRAVES DA ALIMENTAGAO

Pelo exposto acima, nota-se que a contribui¢do portuguesa em termos
de ingredientes, preparagdes e técnicas culindrias é extensa. No entanto, o
mero elenco desses itens impossibilita uma compreensido mais ampla da
interpretagdo que Cascudo faz do Brasil e de sua cozinha. Entendendo que
a discussdo desse aspecto seja importante, nos deteremos agora em alguns
elementos que permitem refletir sobre o modelo oferecido por Cascudo na
Histéria da Alimenta¢do no Brasil.

Inicialmente, vale a pena tentar identificar as categorias explicativas com
que trabalha Cascudo. Embora o autor nunca as explicite, percebemos que
os pares paladar-substitui¢do e tradi¢do-origem tém papel proeminente na
constru¢io dos argumentos centrais da obra.

# Tbid.: 595.

42 Ibid.: 422; 426-427; 524.
# Ibid.: 524.

# Tbid.: 499-500.

# Tbid.: 539.

4 Ferrao, Loureiro 2006: 53.
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2.1. Paladar e substitui¢iao

Jé no Preficio da obra, Cascudo informa que pretende realizar uma
etnografia do paladar®. A afirmacio ¢é feita ao apontar a diferenca de sua
abordagem em relagdo aquela de Josué de Castro que, ao estudar o problema
da fome no Brasil, teria se dedicado aos “carentes” de alimentos. Porém,
percebe-se ao longo do livro que ndo se trata apenas de uma etnografia do
paladar dos “alimentados”, pois o paladar acaba assumindo a fungdo de ca-
tegoria explicativa na compreensio da difusio ou aceita¢do de determinados
alimentos, especialmente entre os adventicios. Ou seja, Cascudo mostra que
mesmo havendo incorporagio de novos produtos locais na dieta dos conquis-
tadores, os portugueses preferiam aqueles aos quais estavam acostumados.

“Houve no Brasil o que nfo se repetiu na Africa portuguesa: - uma técnica europeia
consagrando o produto americano, tornando-o nacional para a raga que se formava.
Inglés, franceses, belgas e holandeses, os préprios portugueses, esqueceram a expe-
riéncia vitoriosa quando foram governar as terras longes de outros continentes e a
poeira das ilhas ocednicas. Ficaram teimando nos acepipes da terra natal e apenas
por curiosidade comiam as coisas estranhas e novas. Estas, ndo participantes do
dgape branco, mantiveram sua continuidade integral na ementa dos naturais.”*

Essa teimosia em se apegar a cozinha de origem revela-se no abandono
dos produtos locais e cotidianos quando produtos do Reino estavam mais
disponiveis ou chegavam nas frotas vindas de além-mar. Nesses casos, a
memoria gustativa entrava em agio levando a valorizagdo dos produtos da
terra natal, tornando-os muitissimo desejdveis, o que sugere ainda mais a
importincia do paladar ou do gosto como construgio cultural.

Percebemos que da cozinha praticada na colonia, o que chama a atengdo
de Cascudo ¢ o processo de substitui¢do dos produtos portugueses por pro-
dutos locais. Com questdes ligadas as técnicas culindrias, ele parece pouco
se importar, uma vez que dava como certo que as técnicas portuguesas aqui
se enraizaram sem resisténcia, tornando-se a partir de entdo o “padrio”.
Afirmagido presente na cita¢do acima e também ja feita anteriormente em
outro trecho da obra: “ndo houve resisténcia a4 penetragio expansionista da
culindria portuguesa. Como ensinaram a fazer, ficou sendo o padrdo.”*.

Assim, substitui-se o trigo por carimi ou farinha de milho na confecgio
de pies, bolos e beijus; na dogaria, a castanha de caju e 0 amendoim substi-
tuem as améndoas; a carne de porco do mato poderia ser usada no lugar da
do porco ibérico; leite de vaca ou de coco ao invés de leite de cabra; azeite

47 Camara Cascudo op. cit.: 11-12.
4 Ibid.: 548.
4 Ibid.: 525.
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de oliva trocado por éleo de palma. Nas palavras do préprio Cascudo, no
Brasil havia: “marmelada sem marmelos, pinhoadas sem pinhdes e peradas
sem péras™®. Essas expressdes parecem sintetizar o significado do ato de
utilizar produtos locais na confecgio de um prato portugués. Preserva-se o
“modo de fazer”, mas os produtos utilizados eram diferentes.

A énfase na substitui¢do ndo ¢ exclusiva da obra de Cascudo, pois ji
estava presente nos escritos dos cronistas dos séculos XVI e XVII que visi-
taram e descreveram a natureza brasileira, preocupados em mostrar que era
possivel sobreviver nas novas terras e que havia alimentos locais saborosos
e em abundincia, os quais “lembravam” no sabor ou na textura aqueles dei-
xados no Reino. Com tais produtos, diziam eles, as mulheres portuguesas
faziam todos os quitutes que fariam em casa. Havia ainda nessas narrativas
a inten¢do de informar e descrever que os novos produtos introduzidos pelos
conquistadores cresciam e se reproduziam tao bem e até melhor do que em
Portugal: das galinhas as couves, das cebolas aos limdes, tudo parecia maior
e mais saboroso aos olhos e paladar de um Pero de Magalhies Gandavo e
demais cronistas. “Beilhés (feitos com farinha de mandioca) mais saborosos
do que com farinha de trigo”, dizia Gabriel Soares de Sousa, o famoso senhor
de engenho da Bahia, em seu Tratado descritivo do Brasil (1587)s.

A nogio de substituigio de produtos confunde-se com a de incorporagio no
livro de Cascudo. Ora é um produto local que é incorporado a dieta portuguesa
dos conquistadores (mandioca, milho, maracujd), ora é um fruto portugués que é
substituido pelo local transformando ou adaptando uma determinada receita em
terras brasilicas (marmelada de caju, como diziam para se referir 2 compota desta
fruta). Mas ha também pratos da dieta indigena que recebem um toque europeu:
mingau de carima com mel ou agtcar ¢ um bom exemplo das transformagoes
e adaptagoes que Cascudo quer destacar nesse processo de mudangas culturais.
Assim, se por um lado, o autor dd a impressio de que houve continuidade de
préticas culindrias e alimentares entre portugueses da metrépole e da colonia,
por outro havia tantas modifica¢des e novidades que algo novo parece surgir, o
que leva o autor a concluir a “Ementa Portuguesa” afirmando que os regimes
alimentares de Portugal e do Brasil eram, sem duvida, diferentes:

“[...]. Na auséncia das carnes-secas, feijoes, farinha de mandioca, em farofa e
pirdo, sente-se a distincia diferencial dos regimes alimentares de Portugal e Bra-
sil. As peras de Jodo Semana seriam bananas. A farinheira do lavrador Patacas

tornar-se-ia feijoada. Arroz-doce e pao-de-16, sim. Bolo podre, nio.”?

50 Tbid.: 241.
51 Gandavo 1964; Sousa 1971: 239.
52 Camara Cascudo op. cit.: p.334.
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Com efeito, tragar a linha fronteiri¢a que separaria os elementos de
continuidade ou de ruptura nas préticas alimentares portuguesas e brasileiras
é um exercicio complexo, seja através da riqueza de informagdes deixadas por
Cascudo, seja a partir do material disponibilizado pelos estudos mais atuais
sobre a histéria da alimentagido no Brasil. De qualquer maneira, tem-se aqui
um legitimo problema de pesquisa a ser levado a cabo.

2.2. Tradigdo e origem

7

Tradigdo ¢ outra categoria importante com a qual Cascudo trabalha.
Logo no Preficio, ela aparece intimamente ligada a finalidade da obra:

“Toda a finalidade dessa Histéria da Alimentagdo no Brasil é no plano da noticia,
da comunicagio, do entendimento. Existe a evidéncia de expor padrdes alimenta-
res que continuam inarreddveis como acidentes geograficos na espécie geoldgica.
Espero mostrar a Antiguidade de certas predilecoes alimentares que os séculos
fizeram hdbitos, explicdveis como uma norma de uso e um respeito de heranca
dos mantimentos da tradi¢do.”

Cascudo parece crer que a marca portuguesa na cozinha brasileira foi
construida ao longo dos primeiros anos de contato entre os colonizadores e
a gente da terra. O século XVI seria o momento da transferéncia dos saberes
culindrios portugueses que constituiriam a “fonte” da cozinha brasileira nas-
cente’. A partir dai, por dois séculos esta cozinha estaria em formagio para
ser acabada finalmente no século XVIII. E possivel ver aqui a influéncia
do historiador Caio Prado Junior, possivelmente relacionada ao momento
historiografico em que escreve Cascudo, que enxerga no século XVIII o
momento em que a obra da colonizagio estaria concluida®.

E provavelmente por essa razio que a “Ementa portuguesa”, que tem por
objetivo tratar dos séculos XVI-XVIII, confere especial atengio as fontes e
informacdes acerca do século XVI. E ai que Cascudo apresenta os primeiros
portugueses e o cardter medieval da alimentagdo que trazem para o Brasil,
seja no ambito das técnicas culindrias (sopas, ensopados e papas), seja nas
preferéncias por certos ingredientes (cravo, canela, coentro, ovos, toucinhos,
azeite, entre outros.).

De certa forma, tem-se a impressido que aqueles sdo os séculos da “verda-
deira” culindria portuguesa que se oporia a cozinha praticada nos séculos XIX
e XX invadida por estrangeirismos, principalmente pelos francesismos dos
portugueses e de outros visitantes que chegam ao Brasil a partir da instala¢do

53 Ibid.: 14.
54 Ibid.: 13.
55 Prado Junior, 1972, p.10.
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da corte portuguesa no Rio de Janeiro em 1808. Nesse sentido, ¢ possivel
estabelecer um evidente paralelo entre Cascudo e o jornalista portugués
Fialho de Almeida (1857-1911), cujo texto sobre cozinha portuguesa é, nio
por acaso, escolhido para integrar a se¢do de Apéndices da obra. Em seu texto,
Fialho lan¢a uma cruzada em defesa da cozinha nacional portuguesa — “a
mais requintada, a mais voluptuosa e a mais sdpida cozinha do mundo, e a
unica grande concepg¢io que tivemos, de cardter anonimo, digna de arcar com
a das epopeias ciclicas das racas aglutinadas e persistentes, como a hindu, a
germanica, etc.”: — degradada e ameagada pela invasio francesa:

“De sorte que chegamos a isto: em Portugal ndo ha hoje onde comer — em por-
tugués. Concordando que o assunto vale bem uma cruzada patridtica, destinan-
do-se a reintegrar o pais no usufruto das suas primitivas ucharias. Um povo que

”57

defende seus pratos nacionais, defende o territério.

Para ele, a cozinha nacional se expressa através de seus pratos tradicionais,
produto an6énimo e coletivo que se contrapde ao prato composto, produto
do “cozinheiro literdrio”.

E interessante lembrar também que Cascudo escreve em um tempo no
qual a medicaliza¢do da alimentagdo, poderiamos dizer assim, dd os seus
primeiros passos no Brasil. Sua posi¢io é claramente contra alguns dos

pressupostos da Nutri¢do como se percebe logo no Preficio:

“Essa Histéria, nos seus limites de exposi¢io, oferece a campanha nutricionista a
visdo do problema no tempo e a extensdo de sua delicadeza porque ird agir sobre
um agente milenar, condicionador, poderoso em sua “suficiéncia”: o paladar. A
batalha das vitaminas, a esperanga do equilibrio nas proteinas, terdo de atender
as reagdes sensiveis e naturais da simpatia popular pelo seu cardépio, desajustado
e querido. Falar das expressdes negativas da alimentagdo para criaturas afeitas
aos seus pratos favoritos, pais, avés, bisavés, zonas, sequencia histérica, ¢ ameagar
um ateu com as penas do inferno. O psicodietista sabe que o povo guarda sua
alimentagio tradicional porque estd habituado; porque aprecia o sabor, porque é a

mais barata e acessivel. Pode ndo nutrir mas enche o estémago”.*®

Enfim, poderiamos dizer que Cascudo estd preocupado com as praticas
antigas no presente. A nog¢io de tradigio com que trabalha abarca um compo-
nente de dinamismo; nela o passado nio ¢ algo cristalizado, ao contrério, estd
vivo em meio as manifestagdes do presente. Para alguns especialistas, como

56 Camara Cascudo op. cit.: 884.
57 Ibid.: 888.
58 Ibid.: 14-15.
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José Luiz Ferreira, autor de recente tese sobre o assunto®, tal no¢do de tradi¢do
seria o elemento de discordincia entre Camara Cascudo e Gilberto Freyre,
importante intérprete do Brasil e fundador nos anos 1920 do Movimento
Regionalista do Nordeste, com o qual Cascudo possui didlogos importantes.

O Movimento Regionalista liderado por Gilberto Freyre coloca, pela
primeira vez, a cozinha na agenda das temdticas importantes de serem valo-
rizadas e estudadas para compreensio da sociedade brasileira. No Manifesto
Regionalista de 1926, Freyre apresenta a cozinha nacional como produto do
encontro de trés tradigdes culturais distintas: “[...] as trés grandes influén-
cias de cultura que se encontram a base das principais cozinhas regionais
brasileiras e de sua estética sdo a portuguesa, a africana e a amerindia, com
as predominancias regionais j assinaladas.”®. No entanto, coube a Portugal
a herancga do elemento unificador, a fonte que forneceu o denominador
comum que permite falar em uma cozinha da nagio brasileira, ainda que
haja varia¢oes regionais.

“E claro que a divida da cozinha brasileira, em geral, e do Nordeste agririo, em
particular, as tradi¢ées de forno e de fogio de Portugal, é uma divida intensa.
Sem esse lastro, de toucinho e de paio, de grio-de-bico e de couve, bem diversa
seria a situagdo culindria do Brasil. Nao haveria unidade nacional sob a variedade
regional.”s!

Nessa composigio culindria, o Nordeste, em especial Pernambuco, aparece
como expressdo modelar de equilibrio e harmonia:

“Onde parece que essas trés influéncias melhor se equilibraram ou harmonizaram
foi na cozinha do Nordeste agririo onde nio hd nem excesso portugués como na
capital do Brasil nem excesso africano como na Bahia nem quase exclusividade
amerindia como no extremo Norte, porém o equilibrio. O equilibrio que Joaquim
Nabuco atribuia 4 prépria natureza pernambucana.”

A leitura da Histéria da Alimentagdo no Brasil permite rastrear essas
ideias. Excetuando-se o destaque dado a cozinha pernambucana, o modelo
proposto por Freyre estd na base do modelo cascudiano: a heranga triplice,
a importancia da cultura regional nordestina e a heranga portuguesa como
o elemento fundante mais proeminente da cozinha brasileira. Para ambos,
trata-se de uma cozinha mestica que mistura produtos novos e locais com

59 Ferreira 2008.

6 Freyre 1996: 52.
61 Tbid.

2 Thid.

268



Luis da Camara Cascudo e a ementa portuguesa: a contribui¢io de Portugal na construgio do
pensamento sobre a cozinha brasileira

técnica portuguesa, fazendo o passado europeu ecoar em suas priticas, gostos
e costumes.

Ora, a ideia de um Brasil mesti¢o, como se sabe, aparece muito antes
da obra de Cascudo. Poderiamos dizer que ela participa do nascimento da
Histéria enquanto disciplina, no século XIX, quando no Brasil se fundou
o Instituto Histérico e Geogrifico Brasileiro (IHGB) com o objetivo de
ser o guardido da meméria nacional. Essa proposta viabilizar-se-ia, de um
lado, com a missdo de coletar e preservar documentos histéricos e, de outro,
langando as bases da construgio da meméria nacional, a partir da escrita da
histéria do Brasil. Um povo precisa de meméria e de histéria, é o que diziam
os intelectuais brasileiros proclamando o idedrio da historiografia romantica
do século XIX®.

Assim surgiu o concurso langado pelo IHGB para a escrita da histéria
do pais vencido por Carl Friedrich Philipp von Martius com a monografia
Como escrever a histéria do Brasil ¢. Nela o erudito alemio propunha que a
histéria do pais fosse pensada a partir das trés racas fundadoras da nagio ou
dos trés povos do Brasil: brancos, indios e africanos. Se essa é uma das raizes
da visdo das trés ragas formadoras da na¢io, podemos dizer que foi abragada
nio s6 pelos historiadores do IHGB, cujo expoente méximo seria Francisco
Adolfo de Varhangen, autor da Histéria Geral do Brasil (1854-1857), mas
também por pensadores e historiadores das geragdes futuras.

Cabe lembrar, entretanto, que se de um lado havia um caréter idilico
na ideia das trés ragas, de outro, as teorias raciais da época colocavam um
problema imenso a ser resolvido: como seria o futuro de uma na¢do com uma
populagio tio grande de negros, ex-escravos e ainda por cima analfabetos,
considerados representantes de uma raga inferior? Como superar essa defi-
ciéncia e conseguir atingir a tdo desejada modernidade do pais? Para alguns,
o branqueamento paulatino da populagio (por meio da mesticagem) era um
caminho. Para outros, a valoriza¢io cultural em detrimento do fator raga
foi uma forma otimista de resolver a questdo, destacando as contribui¢ées
culturais, como a musica, a comida, as artes, dos negros e indios e sublimando
suas caracteristicas raciais®.

Muitos intelectuais da primeira metade do século XX, dentre os quais
alguns historiadores, buscaram responder a questées como; Que pais é esse?
Como chegamos aqui e para onde vamos? Para respondé-las olharam para

6 Cabe observar ainda que a questio da mesticagem ja se encontrava presente nas reflexdes
de José Bonificio sobre a heterogeneidade da populagio brasileira na constitui¢do do Estado
Nagio, 4 época da independéncia. Ver sobre o assunto: Guimardes 1988, Schwarcz 1989, Silva
1998:43 e Dolhnikoff, 2012.

4 Martius 1845.

% Ver sobre o assunto: Schwarcz 1993; Odilia 1997.
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o passado colonial a fim de entenderem o presente e, especialmente, pensar
o futuro da nagdo. Capistrano de Abreu, Gilberto Freyre, j4 mencionado,
Sergio Buarque de Holanda, Caio Prado Junior sdo alguns desses autores
que realizaram grandes sinteses da histéria do Brasil, procurando recuperar
nosso passado para entender o presente no qual viviam.

Cascudo carrega essa formagdo — ainda que nem sempre possamos
identificar claramente quando ele estd fazendo referéncia a um ou outro
autor. Aprende com Capistrano de Abreu, em Capitulos de Histéria Colonial
(1907), por exemplo, a importincia de distinguir as regiées do Brasil e o tipo
de colonizagdo que nessas ocorreu, especialmente as diferencas entre o litoral
e o sertdo, que depois incorporou a interpreta¢io da culindria regional®. Além
disso, adotou o uso dos cronistas e viajantes como fontes para o estudo do
cotidiano entre os séculos XVI e XIX. Com Sergio Buarque de Holanda,
valoriza a heranga colonial e o encontro entre culturas que se deu na América
a partir da colonizagdo portuguesa, pois seu Caminhos e Fronteiras (1956),
que trata do encontro entre portugueses e indios em Sdo Paulo, era jd uma
obra famosa enquanto Cascudo escrevia Histéria da Alimentagio no Brasil.
Sem falar de Raizes do Brasil de 1938¢. De Caio Prado, como ja dito, absor-
veu a valorizagdo do século XVIII em Formagio do Brasil Contemporaneo
(1942)%, a ponto de, como este autor, elegé-lo para melhor observar a obra
da colonizag¢do portuguesa.

No entanto, é com Gilberto Freyre que parece dialogar mais intimamente
— e aqui voltamos ao ponto em que paramos depois dessa breve digressio.
Por tris, entdo, da visio de uma cozinha mesti¢a compartilhada pelos dois
pensadores, estava a vivéncia de homens oriundos da elite nordestina que
circulavam por entre diferentes grupos sociais e étnicos, estabelecendo com
eles intensa interagdo de modo a conhecer mais de perto as diversas tradi¢oes
do povo brasileiro e sobre elas teorizar. Para ambos, as tradi¢des regionais
constituiam importante ferramenta de constru¢io identitdria da nag¢do. Mas,
como ja haviamos adiantado, talvez haja no entendimento de tradi¢io um
ponto sutil de divergéncia entre Freyre e Cascudo.

“[...] Gilberto Freyre nos leva a pensar a tradigdo como algo cristalizado e estanque
cujo propésito estava na perpetuacdo daquelas estruturas herdadas do colonizador
as quais se encontravam carcomidas pelo tempo em virtude da transplantagio de
um modo de viver que nio intercambiava com o momento presente.”®

% Abreu, 2000.

7 Buarque de Holanda 2008; 1995.
% Prado Junior, op. cit.

% Ferreira, op. cit.: 150.

270



Luis da Camara Cascudo e a ementa portuguesa: a contribui¢io de Portugal na construgio do
pensamento sobre a cozinha brasileira

Ferreira constréi sua hipétese com base nas ideias veiculadas nos escritos
literdrios de Freyre e Cascudo. Entretanto, é bastante possivel estender suas
observagdes para a reflexdo sobre a cozinha por eles proposta. Em um texto
de 1924, Freyre trata a cozinha quase como um monumento a ser preservado:

“[...]. O paladar ¢ talvez o ultimo reduto do espirito nacional; quando ele se
desnacionaliza estd desnacionalizado tudo o mais. Opinido de Eduardo Prado.
Nem creio haver despropésito em afirmar que na conservagio da nossa cozinha,
ameagada pela francesa, esti todo um programa de agio nacionalista. ‘Rumo a
cozinha’, deve-se gritar aos ouvidos do Brasil feminino. Rumo ao livro de receita

das avés.”7

Essa voz saudosista ressoa igualmente no Manifesto Regionalista de
1926. Uma voz que deve ser contextualizada em sua posi¢do de embate
contra as posi¢cées do movimento modernista do sudeste do pais e julgadas
muito futuristas”, mas que, mesmo contemporizada, nio esconde o aprego
pela ideia de resgate do passado:

“Nem ao menos por ocasifo da Quaresma, voltam essas casas aos seus antigos
dias de esplendor. Jd quase ndo hd casa, neste decadente Nordeste de usineiros
e de novos-ricos, onde aos dias de jejum se sucedam, como antigamente, vastas
ceias de peixe de coco, de fritada de guaiamum, de pitu ou de camario, de cascos
de caranguejo e empadas de siri preparadas com pimenta. J4 quase ndo hé casa
em que dia de aniversdrio na familia os doces e bolos sejam todos feitos em casa
pelas sinhds e pelas negras: cada doce mais gostoso que o outro.””

Sem duvida, esse ndo é o tom que permeia a Histéria da Alimentagio
no Brasil. Na obra, o passado deve sim ser admirado e defendido — a cozinha
moderna francesa também aparece como vildo; ndo obstante, ele estd vivo
entre nés. E preciso certa dose de atencdo para captar essa diferenca de
tonalidade, mas ela estd 14, por exemplo, quando Cascudo nos faz perceber
que algumas receitas foram transportadas para a América sem sofrer grandes
modificagdes, e que outras foram adaptadas e transformadas com produtos
locais. Quando mostra também que ha preparagdes que nem chegaram a ser
incluidas no repertério alimentar brasileiro, como alguns doces da confeitaria
conventual que sdo identificados com situagdes histéricas muito especificas
das regides nas quais se situavam originalmente os conventos. O mesmo se
pode dizer de pratos como a agorda, os sarrabulhos, o arroz de pato e tantas
especialidades da culindria portuguesa que ndo foram “aclimatados”ao Brasil.

0 Freyre, Tempo de Aprendiz apud Ferreira, op. cit.: 67.
' Sobre a questio, ver Ferreira, op. cit.
2 Freyre, 1996, p. 54.
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Cascudo, ao insistir nesse elenco de variagdes de ingredientes e modos
de preparo que povoam a culindria brasileira em rela¢io ao patrimonio que
recebeu de heranga, escancara o terreno dindmico sobre o qual a cozinha se
estabelece. Embora, de maneira geral, fosse um entusiasta do passado e o
conservadorismo constitua marca de grande parte de sua produgdo académica e
jornalistica”, ao que parece no que diz respeito aos assuntos culindrios, Cascudo
teria uma percepgido mais aberta aos elementos inovadores integrantes do que
ele denomina cozinha brasileira — o que, vale dizer, refor¢a a complexidade
de sua producio e desse intelectual, e a dificuldade de categorizd los.

ConNcLusio

A despeito de estar fortemente preso a uma interpretagio datada do Brasil,
Camara Cascudo em sua obra Histéria da Alimentagido no Brasil oferece
elementos para interpretacées mais atualizadas do Brasil e das cozinhas que
aqui se produzem. Ao contextualizarmos seu modelo, a0 compreendermos suas
filiagdes, particularmente com o regionalismo de Freyre, serd possivel seguir
adiante na tentativa de esbo¢ar uma histéria para a alimentagio brasileira
que dé conta de sua enorme diversidade e complexidade.

Uma histéria que ouse pensar para além das suas fronteiras geopoliticas,
como propde Carlos Alberto Déria, aliando as especificidades das histérias
regionais e sua paisagem’. Uma histéria que supere a ideia de mesticagem
racial, cultural, e um suposto Brasil homogeneamente composto por trés ragas.
O sentido politico e ideolégico dessas proposi¢oes no final do século XIX
e inicio do XX definitivamente se esvairam. Ndo temos mais que carregar
“o fardo do homem branco” — como o denominaram os intelectuais do final
desse periodo — para justificar a missdo de civilizar brancos e indios. Ndo faz
mais o mesmo sentido hoje dizer que somos herdeiros das trés ragas - muitos
brasileiros ndo o sio. Ou entdo, seguir insistindo na propagacio da ideia de
que a cozinha brasileira é mestica, feita de uma pitada de cada uma das trés
culindrias. Afinal, se pensarmos bem, qual culindria ndo é mesti¢a? A prépria
cozinha portuguesa recebeu influéncias de romanos, barbaro-germanicos e
mouros que habitaram a peninsula. Enfim, essas interpreta¢ées ndo sdo mais
satisfatérias.

Obviamente, ndo queremos com isso anular as contribui¢des indigena,
africana ou portuguesa. Queremos apenas chamar a atengio para o fato de

7 Como nos apresenta Marcos Silva nas notas preliminares ao Diciondrio Critico Cémara
Cascudo: “Suas opgdes tedricas e politicas foram marcadas por um recorte conservador, do mo-
narquismo explicito dos anos 1920 e 1930, a lideranga integralista no Rio Grande do Norte, ao
longo da tltima década, desdobrando-se no convivio cordial com o Estado Novo (1937-1945) e
a ditadura militar dos anos 1960-1980. (Silva, op. cit.: XIII-XIV).

7 Déria op. cit.
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que na replicagdo do modelo cascudiano tout court existe uma excessiva
preocupagio com os “resultados” do processo cultural que constitui a cozinha
brasileira; quando o que parece importante é entender o processo em si, ou seja,
como foi se constituindo essa tal cozinha brasileira, ou as cozinhas brasileiras,
com suas incorpora¢des, mudangas e formas de transmissdo dos saberes™.
Importante também refletir sobre o sentido atual da ideia de mestigagem.
Vivemos um momento histérico e politico totalmente diferente, no qual as
influéncias sdo multiplas tanto de produtos como de técnicas, especialmente
em um pais de imigrantes, no qual tantas outras influéncias se mostram
importantes, ainda mais na era da globaliza¢do e da comunicagio virtual.

Por tudo isso, Cimara Cascudo é assim um historiador da alimentagio
avant la lettre, pois escreve uma obra precursora sobre a historia da alimen-
tagdo brasileira que se tornard indispensavel para o desenvolvimento futuro
deste campo de estudos.

7 A proposta de uma teoria da mediagio cultural de Paula Montero ¢ particularmente
inspiradora para se refletir sobre o intercimbio cultural entre indios e portugueses no dominio
da alimentagfo, nos primeiros tempos da colonizagio portuguesa na América. Para mais escla-
recimentos, ver Montero 2006: 9-29. Ver também em Algranti 2010 a utilizag¢io desse conceito
e visio de “cozinhas brasileiras”.
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