Culinaria de papel
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Introdugao

Em um livro célebre, 1ntitulado O sistema da moda, Roland Barthes
(1979) chamou atencdo para o que denominou de a regra dos “trés vestuarios”: o
vestuario-imagem, O vestuario escrito ¢ o vestuario real. Para o autor, o entao
chamado “sistema da moda” deveria ser analisado, levando-se em conta as ma-
trizes semanticas que a moda erigiu a partir de sua difusao e circulagao na so-
ciedade contemporanea.

Inspiradas no texto barthesiano, nosso objetivo sera abordar a culinaria
a partir da sua expressao escrita, que chamamos de “culinaria de papel”. Por
“culinaria de papel” entendemos todo material impresso sobre a arte de cozinhar
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e/ou relativo as diferentes cozinhas e culinarias existentes. Nosso universo inclui
varios tipos de livro sobre culinaria: livros antigos e recentes, disponiveis em li-
vrarias e bibliotecas, ficharios ou cadernos de receitas que se encontram ainda
em muitas casas, conventos, hotéis, castelos, hospitais e instituicoes, como fa-
bricas, empresas, escolas, orfanatos e prisoes, e inclusive livros de critica gas-
tronomica. Embora ao longo do século XX tenha aumentado bastante o numero
de publicacoes de livros e revistas que apresentam ¢ vendem uma culinaria im-
pressa, pouco ou quase nada se escreveu sobre esse tipo de literatura.'

Acrescente-seaissoo fatodea “culindria de papel” ter sido tundamental
para o estabelecimento de uma gastronomia no Ocidente. Isso significa que a
constituicao de um campo especifico a partir do qual o “gosto” culinario foi for-
mado e arbitrado dependeu bastante das publicagoes impressas. Sem duvida al-
guma, essa € uma razao suficiente para empreendermos um levantamento sobre
a “culinaria de papel” no Brasil. Estamos partindo doseguinte pressuposto: em-
bora essa modalidade de cozinha mantenha uma relacao intima com a “culinaria
real” ou habitual (aquela praticada cotidianamente por toda e qualquer socieda-
de), a “culinaria de papel” nao pretende pura e simplesmente reproduzi-la. Ao
registra-la, documenta-lae publicd-la sob varias formas, a culinaria de papel aca-
ba por transformar, muitas vezes,a culindriareal em uma culinaria cujadifusaoe
circulacdo podera vir a se constituir em um paradigma do gosto e, eventual-
mente, em uma marca identitaria de todo um povo, como ocorre, por exemplo,
na Franca, onde a combinacao de uma cultura do impresso com a arte de cozi-
nhar gerou um estilo gastronomico emblematico para o Ocidente.

No Brasil, a influencia desse estilo foi reforcada com a chegada de reno-
mados chefs franceses, como Paul Bocuse, Claude Troisgros e Laurent, entre ou-
tros, a partir da década de 1970. Esses c/hefs passaram a utilizar e a valorizar em
seus pratos produtos brasileiros,como a jabuticaba, a pitanga, a manga, a farinha
de mandioca e a mandioquinha, entre outros ingredientes, inaugurando o que
atualmente se define como “gastronomaia brasileira”, hoje praticada por profis-
sionais locais que a toda hora revisitam ou reinterpretam a tradicional cozinha
brasileira.

O livro de culinaria

De modo geral, os estudos historicos e sociologicos sobre sistemas e pra-
ticas alimentares tomam como foco e ponto de partida a “culinaria real”, dei-
xando de lado, ou num segundo plano, a “culindria de papel”. No caso brasileiro,
devido ao drama social relacionado a pobreza, os estudos alimentares tendem a
ressaltar apenas os aspectos nutricionais. Nesses casos, habitos e tabus alimen-
tares, formas de preparo e manipulacao dos alimentos sao estudados para sc¢
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verificar e mensurar o grau e o valor nutricional das racoes ingeridas por dife-
rentes classes sociais e faixas etarias (Mondini e Monteiro, 1994; Monteiro e
Mondini, 1995; Oliveira, 1997).

SO muito recentemente, em funcao de um paradigma economico com
viés ambientalista, tém sido realizadas pesquisas que 1indicam o abandono desse
modelo, e, apesar da insistencia no estudo das condi¢oes de producao alimentar
na sociedade, essas pesquisas comecam a prestar atencao nas formas de manipu-
lacao, nas técnicas de preparacao € no consumo alimentar propriamente dito
(Laurioux, 1998; Warde, 1997; Mennel, 1985). De qualquer modo, a ausénciade
foco ou 0 pouco interesse no consumo alimentar faz com que o livro de culinaria
nao seja tomado ainda, entre nos, como um documento historico e sociologico, a
partir do qual podemos mapear e reconstituir alguns espacos e topos (como a ca-
sa, a cozinha, o corpo), papéis e relacoes sociais (homens/mulheres, relacoes de
genero, maridos, pais, donas de casa, mae, esposa, casal, filhos, namorados, a-
mantes etc.), sentimentos e afetos.

Nesse sentido, o livro de culindria poderia ser analisado sob diferentes
perspectivas, cada uma remetendo a esferas distintas da vida social, e também
poderia reencontrar alguns dos significados culturais que lhe eram atribuidos
em diferentes épocas. Para efeito deste artigo, mencionaremos rapidamente as
lrés perspectivas com que estamos trabalhando no momento, e que o presente
trabalho em parte traduz. Uma primeira perspectiva diz respeito ao livro de culi-
naria como objeto da cultura material de uma sociedade. Aborda-loa partir dessa
otica requer a analise de sua evolucao material, tanto do ponto de vista historico
quanto do ponto de vista estético e visual (grafico). Isso diz respeito a quando,
onde e em que contexto surgiu o livro de culindria, o quc engloba a sua transfor-
macao e trajetoria de incundbulo ao formato de material impresso que hoje co-
nhecemos; de um simples caderno de receitas e/ou de um livro com pretensocs a
manual, envelopado por brochuras e capas duras com ou sem qualquer tipo de
1lustracao, o livro de culinaria apresenta-se hoje em formatos bastante elabora-
dos, repletos de 1lustracoes com fotografias em cores e alto relevo. Alteraram-se,
também, os seus distintos modos de fruicao, que determinam seu local de ex-
posicao e manuselo, que pode ser uma biblioteca ou a cozinha de um gourmet, ou

ainda a sala de visitas em muitas residéncias contemporaneas (Hymans, 1998;
Revel, 1984).

A segunda perspectiva para o estudo do livro de culinaria € aquelaqueo
aborda, seguindo os ensinamentos de Bourdieu (1979), como uma instancia de
consagracao importante, portanto uma “moeda” do campo da gastronomia, que
nos permite avaliar nao so a constituigao, mas também o estado desse campo em
épocas diversas. No caso do Brasil contemporaneo, na condicao de centro de um
novo estilo de fazer comida, o livro de culinaria permite avaliar os diferentes ti-
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pos de relacao, os jogos de poder, a diferenciacao e as hierarquias que se estabe-
lecem entre os diferentes agentes, no que diz respeito as suas respectivas traje-
torias profissionais, esferas de competéncia, estratégias de competicao, divulga-
¢ao0 e consagracao, em suma, os capitais simbolicos que desejam obter. Assim, 0
conjunto de livros de culinaria estabelece os parametros para o gosto alimentar,
legitimando ou nao determinadas técnicas, processos ¢ ingredientes, e/ou refor-
cando ou desacreditando uma determinada tradicao alimentar (Revel, 1982),de
tal modo que ser autor de um livro de culindria e/ou de gastronomia significa es-
tar capacitado a ser o arbitro e o avaliador das técnicas e padroes de gosto de uma
época em uma dada sociedade. IPara nos, interessadas em estudar esse universo
no Brasil, e o seu papel na formacao ou nao de uma cultura gastronomica, im-
portainicialmente destacar a diferenca de “valor” e a hierarquia contidas naqui-
lo que se define como “livro de receitas”, “livro de culinaria” e “livro de gastro-
nomia”.

Finalmente, numa terceira abordagem, o livro de culinaria é examinado
como uma forma privilegiada de mediacao entre estilos de comunicacgao e elos
sociais baseados naoralidade e na escrita. Sabemos que foi a partir da transcrigao
de diferentes sistemas e tradicoes culinarias que muitas sociedades desenvolve-
ram uma escrita e uma literatura, e até mesmo um gosto pela leitura. Assim, o “|i-
vro de receitas” ou de culinaria transformou-se num veiculo disseminador de
“gostos alimentares”, bem como num dilusor de usos e costumes — percebidos
como exoticos ou nao — de uma determinada época/sociedade (Goody, 1982 e
1998). Por tudo 1ss0, 0 livro de culinaria permite identificar os tipos de alimento
consumidos, através do mapeamento das receitas, das combinacoes considera-
das culturalmente legitimas e suas diferentes formas de preparacao, os tipos, a
estrutura e o contexto social das refeicoes de uma determinada sociedade e época
(Revel, 1984). Ele identifica também os publicos a que se destina, que concep-
coes e versoes sobre a alimentagao ¢ saude ele dissemina e a que esferas da so-
ciedade ele se encontra mais intimamente associado.

No presente artigo, nosso objetivo € realizar uma comparacao dos titulos
dos livros de culinaria, para neles buscar alguns principios classificatorios. Esta-
remos interessadas em registrar as mudancas ocorridas na sociedade brasileira,
observadas a partir de principios que constituem essas formas de classificacaoe
que se encontram presentes nos titulos, prefacios e comentarios. Nesse contexlo,
nossa pergunta € a seguiite: em que medida a comparacao entre os titulos de -
vros antigos e atuais sinalizam mudancas e permanéncias importantes relativas a
cozinha como espaco da casa e a culinaria como atividade domeéstica tradicio-
nalmente feminina, restrita as mulheres — donas de casa e empregadas domeésti-
cas — na socledadc brasileira? Paralelamente a essa resposta, tentaremos igual-
mente discutir os diferentes significados que o livro e a atividade de culinaria
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adquirem no contexto contemporaneo da sociedade brasileira e,além disso, para
além das receitas, o que estamos efetivamente “consumindo” em um lhivro de
culinana.

A pesquisa

A pesquisa de campo constou de um levantamento de livros de culinana
publicados no Brasil, cobrindo obras publicadas desde o inicio do século X X ate
o 1nicio do século XXI, tanto de autores nacionais quanto de autores estran-
geiros, construindo umaseérie historica de mais de um século. Esse levantamento
fo1 feito em trés etapas: na primeira, foram realizadas consultas na Biblioteca
Nacional (R]), o que redundou num total de 284 titulos. Numa segunda etapa,
algumas bibliotecas particulares de Belo Horizonte, e livranas (sebos) do Rio de
Janeiro ¢ de Belo Honzonte foram consultadas. Finalmente, numa terceira fase,
fizemos uma ampla consulta pela internet. Esse levantamento resultou num
banco de dados de 907 titulos, no qual os autores sao classificados por género
(temos 237 homens e 493 mulheres), por nacionalidade e, por conseguinte, pela
quantidade de obras que foram traduzidas do inglés, franceés, italiano e de outras
linguas, e ainda pelo tipo de autoria. Assim, descobrimos que, desses 907 titulos,
30 sao de autona coletiva e 65 tém autoria desconhecida e/ou institucional.

Desses 907 lhivros, 468, ou seja, mais de 50% deles, ja estao com as suas
respectivas datas de publicacao identificadas e confirmadas, o que nos permite
estabelecer uma série diacronica confiavel, a qual possibilita, conseqlientemen-
te, acompanhar a evolucao das publicagoes dos livros de culinaria no Brasil. Um
dado significativo desse levantamento € a crescente publicacao de livros de culi-

naria ao longo de todo o século, com um acentuado aumento particularmente
durante a década de 1990.2

Mas, o que sugerem esses 907 titulos? E possivel discernir algum prin-
cipio classificatorio sob a imensa vaniedade de titulos que vao dos mais triviais,
como A cozinha brasileira, até outros pouco familiares, tais como A cozinha da bru-
xa, 0 Bebé gourmet efou A dieta Yin e Yang para gordos ¢ magros? E claro que sim.
Uma analise dos titulos nos permite 1dentificar a presenca de quatro principios
classificatorios, distintos entre si, mas que podem aparecer combinados ou de
forma separada nos livros.

O primeiro deles refere-se a atividade de preparacao e manipulacao dos
alimentos a partir do emprego de categorias do tipo cozinha, culindria e gastro-
nomia. Todas as trés designam dif erenciacoes internas, baseadas em um grau de
sofisticacao das técnicas e dos ingredientes utilizados nas receitas. Cozinha e
culinana possuem uma dimensao mais local, regional e cotidiana, enquanto gas-
tronomia se refere a “uma grande” cozinha internacional, de cunho universa-
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listae cosmopolita, claramente relacionada as culinarias francesa e 1taliana, con-
sideradas as duas grandes tradicoes gastronomicas do Ocidente.

Entre os 907 livros investigados, € significativo notar que 207 tém no
seu titulo as categorias “cozinha/cozinhando”, ao passo que “culinaria” surge
em &87/. Cozinha € tecnicamente definida como o conjunto de pratos carac-
teristicos de uma regiao ou pais. Entretanto, esse sentido de “conjunto”, dado
por determinados tragcos compartilhados, € expandido de forma a tornar o ter-
mo uma categoria geral, poderosamente inclusiva. Com 1sso, “cozinha” desig-
natantoacozinhadedeterminadas regioes e paises, por exemplo, A cozinha ita-
hana (s.d.) e A cozinha mediterranea (s.d.), quanto a “cozinha” de pessoas parti-
culares, tais como A cozinha de Olga Bongiovanni (2003) e A cozinha de Paul Bo-
cuse (2002). O termorecobre também a culinaria que utiliza um tipo particular
de tecnologia, como em Manual da cozinha congelada (s.d.) e Esséncia do sabor:
cozinhando com papel aluminio (s.d.); um tipo de dieta especifica, como em Co-
zinhando quase sem gordura (2000) e Cozinha vegetariana — sucos e vitaminas
(2002); um 1ngrediente particular, como em Frugal gourmet: cozinhando com n-
nho (s.d.),ou Cozinhando com alho (s.d.); além de ser usada metaforicamente pa-
raindicar a atividade de cozinhar e também o local onde a atividade se realiza,
como em Meditando na cozinha (2002), Na cozinha com Marlene Bispo, e Cozi-
nhando com D. Mim: (1975).

O mesmo ocorre com o termo “culinaria”, que também se refere a
culinaria de determinados paises e/ou regioes, como em Culindria japonesa facil e
rapida (1995) e Livro caseiro, receitas culinarias das senhoras paulistas (1950); de de-
terminadas pessoas, como em A nova culindna de D. Zi121 (1996), ou, ainda, aquela
vinculada a certas lilosofias alimentares do tipo Culinaria natural e vegetariana
(2001).

O diferencial fica por conta da introducao e do aparecimento, nos titu-
los, do termo “gastronomia”, de uso bem mais recente e que aparece menos ve-
zes, em apenas 17 titulos, com umaaplicacao também mais restrita e especifica.
O termo mantém sua posic¢ao hierarquica em relacao aos demais, indicando tra-
tar-se de uma publicagao cujoobjeto € o conhecimento teorico e pratico apurado
(que certamente exige do leitor uma iniciacao e uma sofisticagao cultural) acerca
da “arte” da culinarna, da arte de preparar refeicoes e dos prazeres da mesa.

Os titulos que incluem o termo “gastronomia” jamais o utilizam para re-
ferir-se as técnicas de preparacao e conservacao dos alimentos, a dietas ou a pes-
soas particulares. O que se observa € que a “gastronomia’ € uma categoria de dis-
11ln¢ao, que remete a um texto no qual o leitor é apresentado a um estilo superior
(uma “arte”) de “preparar refeigcoes” e de “comer bem”, fazendo com que ela seja
um importante dispositivo para preservar e/ou criar hierarquias sociais. Se as
pessoas se 1gualam em relacao a renda, poder aquisitivo, salarios, diplomas e
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ocupacgoes, nem por 1sso elas deixam de disputar as mesmas vantagens simbo-
licas destinadas outrora a apenas alguns grupos sociais. E através do consumo
que elas procurarao rivalizar e mostrar seu maior ou menor capital simbolico. A
maioria julga que a disputa sera em torno dos chamados bens posicionatis, o cha-
mado “consumo conspicuo”. Grande equivoco, pois as pesquisas demonstramas
marcas de distincao sendo buscadas e disputadas também em torno do chamado
consumo basico, como a alimentagao.

O segundo principio classificatorio reune os alimentos e as receitas a
partir das classes e tipos de alimentos e comidas e/ou pratose refeicoes. A primei-
ra grande divisao € relativa aos sabores doce e salgado. A categoria doce aparece
explicitamente, subdividida em doces (genérico), sobremesas, bolos e sorvetes,
num total de 69 referéncias. O salgado nao aparece de forma explicita, mas atra-
vés de grandes categorias de alimentos, como carnes, peixes, aves, massas, mo-
lhos, legumes, ovos e paes, entre outros. Ele aparece também sob a forma de pra-
tos especif 1cos, como risotos, saladas, sopas, pizzas, sanduiches etc., ou ainda sob
a forma de refeicoes do tipo jantar, almoco, lanches, entre outras. A observacao
atenta da distribuicao entre os sabores demonstra cabalmente a predominancia
do salgado sobre o doce em todas as circunstancias da vida alimentar brasileira.
Mesmonoslivros dedicados as festas de aniversario, o doce comparece menos.

De qualquer forma, os dois principios descritos remetem-nos as técnicas
de manipulagao, preparo e coccao. A esse respeito,o levantamento feitoaté o pre-
sente momento forneceu a seguinte classificacao dos titulos:

a) Manuais e/ou livros culinarios gerais: ref erem-se aos livros que tem
como objetivo principal o ensino das técnicas culinarias basicas e mais gerais,
desde aquelas de selecao/escolha dos ingredientes usados na preparacao dos pra-
tos, até as técnicas de manipulacao dos alimentos (lavar, catar, escolher, amassar,
misturar, ralar, descascar, cortar, picar, moer, espremer, triturar, liquidificar,
temperar etc.), incluindo as técnicas e procedimentos de coccao (cozido, ref oga-
do, saltado, ensopado, frito, assado, deftumado, grelhado etc.).

b) Manuais e/ou livros culinarios que ensinam as técnicas e os procedi-
mentos que envolvem o uso de utensilios e tecnologias especiais, tais como pane-
las de pressao (1950), ligiidificadores (1950), batedeiras (1960), freezers (1980-
1990), processadores (1980), fornos de microondas (1990) etc.

c) Livros de culinaria que se apresentam menos como “manuais gerais
ou praticos” e mais como “tratados culinarios/gastronomicos” orientados para
as especializacoes culinarias, como resultado de uma divisao do saber culindrio
como, por exemplo, 0 dominio de técnicas mais elaboradas, desde aquelas rela-
cionadas as formas de preparacao de determinadas classes de alimentos (carnes,
peixes, aves, frutos do mar, verduras, saladas, legumes etc.), até as que indicam

Y
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especializacoes em classes de pratos, tais como: paes e biscoitos, bolos, doces,
confeitos, pastelaria, quitutes, salgadinhos, massas, sanduiches etc.

E importante ressaltar que, no periodo que vai de 1930 a 2003, nem todos
os 1tens acima estao destacados ou devidamente explicitados no titulo dos livros
e sumarios. Mas, consultando-se rapidamente o sumario e o corpo das receitas,
observa-se que eles estao presentes. Nesse sentido, vale ressaltar que o item a en-
contra-se praticamente contemplado em todas as receitas examinadas, na me-
dida em que ele pressupoe operacoes culinarias basicas, que antecedem a quais-
quer outras. Nesse caso, € a mencgao aos elementos diacriticos definidos nos itens
b e c que faculta a inclusao dos livros nesses itens, e nao no item g. E nesse mo-
mento que constatamos algumas mudancas e variacoes importantes ocorridas no
tempo, como no caso do uso de utensilios, tais como a panela de pressao (1950), ¢
de tecnologias, tais como o liqiiidificador (1950), o freezer (1980), os processado-
res e o microondas (1990), e para as quais existem livros especificos. Uma outra
variacao importante ocorre emrelacao ao aumento de livros no itemc, a partir da
década de 1980 e, mais fortemente, de 1990 em diante, assinalando um verda-
deiro boom culindrio e gastronomico.

Esta em pauta, nessa mudanca, a passagem da culinaria para a gastro-
nomia, o que implicou uma segmentacao culinaria maior. Em vez de termos a
predominancia das segmentacoes elementares, como doce/salgado, didrio/festa,
ou cru/cozido (panela)/assado (forno), mais caracteristica das décadas de 1930 a
1970, temos agora novas segmentacoes gastronomicas, oriundas das inumeras
possibilidades culindrias que as diferentes classes de alimentos, ou mesmo as di-
ferentes formas de preparacao dos pratos, oferecem. Esse fato explicaa existéncia
de livros dedicados a um unico alimento, como a “berinjela” ou o “tomate”, ou
ainda dedicados a determinados tipos de pratos, como saladas e sopas. Como se
vera mais adiante, essa maior segmentacao esta relacionada a profundas mu-
dancas sociais ocorridas na sociedade/familia brasileira, que apontam para uma
forma de apropriacao mais individualizada da cozinha, tanto no que se refere as
técnicas culinarias, quanto ao consumo alimentar propriamente dito.

Por conta das mudancas ocorridas, essa maior segmentagao assinala
também uma elevacao do status da cozinha, bem como sua ressignificacao no am-
bito das atividades domésticas e socliais, associadas aoaumento do capital simbo-
lico da propria cozinha, agora experimentada como um espaco € uma atividade
que conferem distincdo a quem a pratica. Assim sendo, podemos destacar o con-
comitante desenvolvimento e a maior acessibilidade aos equipamentos, uten-
silios e tecnologias associados a cozinha, tais como fogoes e fornos mais mo-
dernos, eficientes e praticos, de facil manuseio, sem falar no design atraente, que
faz com que cada um desses utensilios e equipamentos se torne, por si sO, objeto
de desejo.
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Paralelamente, examinando a culinaria-imagem, observamos que o pro-
prio espaco da cozinha mudou 1nteiramente de visual, com 0s novos revesti-
mentos quea industria tornou acessiveis. O azulejo foi substituido por ceramicas
decoradas, de aparéncia artesanal, que criam um ambiente “colonial”, “pro-
vencal”, “mediterraneo”, “toscano”, ou mesmo mais cosmopolita e contempo-
raneo. Assim, desloca-se o significado anterior da cozinha, que era tida como um
espaco pouco nobre, “poluido” e reservado aos empregados. A cozinha agora e-
nobrecida € um lugar onde se recebem os amigos, que se mostra as visitas e que
sinaliza para a posicao social da(o) dona(o).

Essa tendéncia, que pode ser constatada através do numero igualmente
elevado de revistas de decoracao e de publicidade dedicadas as transformacoes
da/na cozinha, ¢ também percebida nos livros de culinaria publicados a partir da
década de 1980 (1incluindo traducgoes de classicos da gastronomia, como Brillat-
Savarin), sugerindo assim que, apos um processo de comoditizacao da industria
alimentar ¢ da cozinha, 1niciado na década de 1950, a arte culiniria esta nova-
mente em alta, por conta das relagoes entre comida, 1dentidade e corpo (Caplan,
1997; Counihan, 1999). Vale lembrar que em 1950 se deu a implantacao da “in-
dustria branca” (fogoes, geladeiras, liquidificadores, batedeiras etc.), cujo ponto
culminante fo1 a década de 1970, com o bvom dos alimentos 1ndustrializados no
Brasil, incluindo a introducao e a relativa difusao do fust-food.

Hoje em dia, trata-se de fruir a culinaria tanto em relacao aos seus resul-
tados finais quanto em relacao a variedade de sabores, aromas, cores e consis-
téncias obtidas, mas, sobretudo, trata-se de frui-la quanto ao seu proprio fazer e
aos modos e técnicas de preparo. Assim, 0 que esta em jogo como elemento de
distingao € a artesania da propria cozinha, que 1nclui o possuir e o saber usar os
utensilios certos, bem como o dominar as técnicas adequadas a cada preparo, a
cada receita e alimento, sabendo retirar de cada um deles o melhor proveito nu-
tricional e gastronomico. Nesses termos, os amigos, além de convidados e co-
mensails, sao ao mesmo tempo cumplices, platéia e co-participantes de uma per-
formance e de uma nova expressao de sociabilidade, que nao se reduz mais a
comensalidade entendida apenas como “comer juntos”. O que deve ser compar-
tilhado, a dadiva, acima de tudo, € o proprio processo de preparo, e nao apenas a
refeicao.

O terceiro principio classilicatorio que observamos nos livros de culi-
naria € aquele que diz respeito aos universos da culinaria. Entre eles, desta-
cam-se a “casa” (no sentido de lar) e o “corpo” (as vezes referindo-se ao 1ndi-
viduo). A casa predomina como o polo forteaté o final da década de 1970, quando
entao o corpo assume a proemineéncia no interior do universo culinario.

Do 1nicio do século X X até meados da década de 1970, os livros de culi-
naria dirigiam-se a figura tradicional da dona de casa — a rainha do lar. Esse lar
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era composto de pai, mulher e filhos, e nele 0o homem se ocupava do sustento da
familia e a mulher, do funcionamento da casa. Esse lar é representado menos co-
mo um espaco fisico e mais como uma provincia de valores e afetos, na qual pre-
dominam as relacoes de amor, intimidade e fraternidade (DaMatta, 1980). A res-
ponsabilidade pela manutencao desses sentimentos pertence a figura feminina-
na condic¢ao de esposa e mae. Os titulos dos livros sugerem 1sso de forma expli-
cita e clara: A alegria de cozinhar (1948), Receitas do meu lar (1948, 12 edigoes),
Delicias do lar, receutas praticas e economicas de Rosa de Ferico (1944), Nova alegria de
cozinhar (1979). Nesse lar, reunem-se preferencialmente os familiares, agregados
e amigos. Estes ultimos sao trazidos de fora para dentro, ou melhor, da rua para
casa, pelos membros masculinos do grupo domeéstico. A sociabilidade da-se em
torno desse grupo e € marcada pela comensalidade. Almocgos de domingo e sa-
raus constituem a tonica das reunioes familiares. Prefacios e apresentagoes refe-
rem-se a essesencontros,quando os dotes culinarios apurados da anfitriasao elo-
giados.

O tipo de culinarna praticado € o de uma endo cozinha em trés sentidos
distintos. Primeiro, faz-se tudo em casa, desdea matéria-prima para se preparara
comida até tipos de comida e alimentos especificos, que hoje sao comprados
prontos. Portanto, os livros de culinaria oferecem uma variedade imensa de op-
coes de receitas e disponibilizam técnicas que hoje nos surpreenderiam. En-
sinam a fazer de café a sorvetes, passando por caramelos e balas, e terminando
com paes, biscoitos, conservas de frutas e pastilhas. Ensinam até a matar um peru
para a ceia de Natal (D. Benta, 2003). Segundo, o foco da cozinha esta no lar e na
familia. Cozinha-se para os familiares e amigos proximos, de acordo com a tra-
dicao. Terceiro, a cozinha € um espaco personalizado, tanto para os homens
quanto para as mulheres. As receitas nao sao anonimas, tiradas de quaisquer
revistas ou jornais, mas origindrias de antigos cadernos de receitas de maes, avos,
comadres e outros parentes femininos. Por conta disso, reproduz-se com mais
facilidade a tradic¢ao culinaria de uma familia ou mesmo de uma regiao, embora
haja espaco para as pessoas — as figuras femininas — se singularizarem através de
seus segredos e toques especiais.

Esses segredos podem ser muitos e de variados tipos e complexidades;
vao desde uma pitada de sal no bolo, ou uma colher de um tempero especial na
carne assada, até um modo de preparar os alimentos que foge ao estabelecido e
conhecido. Os titulos dos livros demarcam a origem das receitas, as suas “do-
nas” e “donos”, e com 1sso as personalizam. Alguns titulos sao 1lustrativos des-
ta personalizacao: Cozinhando com D. Benta (1940), Delicias do lar, receitas pra-
ticas e economicas de Rosa de Ferico (1944), As receutas para vocé, por tia Evelina
(1947), Livro caseiro, receitas culindrias das senhoras paulistas (1950), Mestre

Fenocchio, tratado pratico industnal de padana, con feitaria, pastelana, biscoutos, sor-
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vetes e conservas, receitas e instrugoes (1951 ), Segredos da boa cozinha (1959), Receitas
de Yava Ribeiro, Receitas do meu lar de Sinha Ceci (1966), 300 receitas de Dona Mimi
(1970), Cozinhando com Dona Mimi (1975), A arte gastronémica de Miguel (1977),
Receutas selecionadas de Ofélia (1979), entre outros.

De 1950a 1970, comec¢am aacontecer algumas mudancas, que se tornam
mais evidentes a partir da década de 1980. Uma dessas mudancas, ja discutida
anteriormente, dizrespeito a modernizagao da cozinha, do ponto de vista fisicoe
tecnologico, com a introducao dos eletrodomeésticos e de alguns alimentos 1n-
dustrializados. A comparacgao entre os titulos dessa época e os das demais sugere
também uma transformacao do lar. Registra-se uma abertura do grupo domés-
tico para o exterior, de modo a incluir outras formas de sociabilidade, que nao
exclusivamente aquelas que envolvem o grupo familiare o circulo intimo e redu-
zido de amigos. Aparecem referéncias a festas, a tipos de encontro e a rituais, co-
mo a ceia de Natal. Novas modalidades de refei¢coes, como “jantares ameri-
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canos’, “jantara dois”, “lanches” e sanduiches, merecem, inclusive, publicacoes
especializadas.

Ha ainda uma outra novidade na cozinha. Trata-se do reaparecimento
de uma associacao, hoje basica, entre culinara, corpo, saude e sentidos. Essas
mudancas nao afetam, contudo, o fato de que o lar e a cozinha sao um espaco
essencialmente feminino e personalizado. Assim, D. Mimi, Sinha Ceci, Mirtes
Paranhos, Maria Thereza Weiss, Ligia Junqueira e Ofélia, as grandes “cozi-
nheiras” desse periodo, continuarao a reinar na cozinhaainda por muito tempo,
diferentemente dos homens, que nesse momento ainda nao publicam muitos
titulos (menos de vinte, do 1nicio do século até 1970). Desaparecem as “donas” e
surgem mulheres apresentadas mais individualmente, so0 pelos nomes.

Da década de 1980 em diante, as mudancas insinuadas em €pocas ante-
riores estao plenamente consolidadas, e o livro de cozinha tem agora énfases bas-
tante distintas daquelas presentes no inicio do século. Primeiro, ele se dirige
mais ao individuo do que ao lar (voltaremos a falar sobre 1sso posteriormente).
Termos como lar, dona de casa, doceira, cozinheira, pasteleiro e caseiro prati-
camente desaparecem dos titulos. No levantamento efetuado, ndao encontramos
nenhum livro, a partir de 1980, que traga no titulo algum dos termos mencio-
nados anteriormente (1sso nao quer dizer que eles nao existam, mas apenas quea
énfase mudou radicalmente).

O tom caseiro, intimista, alegre e camplice, que permeava os titulos e os
prefacios de muitos dos livros das décadas anteriores, se altera. A sensacao de or-
gulho e de responsabilidade que permeava o texto das autoras, ao escreverem pa-
ra mulheres que eram donas de casa e que, como elas, cozinhavam para a familiae

se sentiam responsaveis pela saude de maridos e {filhos, é quase inexistente no fi-
nal da década de 1980.
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O lar € substituido pela casa, espacialmente definida. Uma casa na qual
habitam mais individuos do que familias. Categorias como casal, crianca, infan-
til, jovens (referindo-se a adolescentes) substituem as tradicionais categorias de
pais e fi1lhos. Essa casa ¢ uma casa moderna, com uma cozinha mais tecnologicae
menos artesanal, que substituiu o manuseio direto dos ingredientes pela media-
cao dos eletrodomeésticos e que valoriza a eficiéncia e a rapidez na confeccao dos
alimentos. Técnicas de congelamento e comidas feitas no microondas sao algu-
mas das tecnologias exploradas pelos livros.

Como os livros indicam, temos a presenca de uma cozinha mais indivi-
dualizada em dois sentidos, e esse aspecto pode ser constatado, primeiramente,
pelo espaco concedido a diferentes tipos de gosto e a preferéncias particulares
por certos tipos de alimentacao. A culinaria caseira, intima e alegre da lugar a co-
zinha macrobiotica, ou da nova era, natural, vegetariana, ou erotica, que pode ser
eleita e praticada por um dos membros da familia, mas nao necessariamente por
todos. Temos ai uma longa lista: A panela de Afrodite (2000), A limentos hight e dhet
(2001), Culinana natural e vegetariana (2001), Cozinha vegetariana — bolos (2001).
Em segundo lugar, a cozinha se individualiza em termos de segmentos sociais e
por faixas etarias. Criancas/jovens e homens deixaram de ser os {1lhos e maridos
que tinham suas necessidades alimentares cuidadas pelas maes e esposas, para
constituirem um publico especifico que pode ter seu gosto educado, como em O
bebé gourmet (2000) e Cozinha para homens e para mulheres que gostam de seus homens
(2002).

Os titulos e receitas, a partir da década de 1980, sugerem, cada vez mais, a
existéncia de uma exo cozinha nos mesmos trées sentidos anteriores. Primeiro,
grande parte da matéria-prima para a confeccao dos alimentos ja € comprada
pronta, bem como um grande numero de alimentos, como bolos, biscoitos, balas,
sorvetes, entre outros, antes produzidos em casa e hoje adquiridos em forma
industrializada. Segundo, a comensalidade nao se restringe apenas a familia e ao
grupo doméstico. Amigos do casal e colegas de trabalho estao entre aqueles que
sao convidados para festas, jantares, lanches e aniversarios. Ou seja, a rua entra
na casa (DaMatta, 1981). Terceiro, a culinaria nao se restringe a tradicional co-
zinha brasileira. Os livros de hoje se dedicam a apresentar sabores, cheiros e tex-
turas de diferentes paises, trazendo o mundo para dentro da casa através da
culinana.

Apesar dessas transformacoes, uma cozinha tradicional brasileira per-
manece importante. Ela é, contudo, em termos da culinaria de papel, menos en-
fatizada do que era nas décadas anteriores. As razoes sao a transicao da culinaria
para a gastronom1a, a arte de degustar os alimentos, que valoriza o cosmopoli-
tismo, os sabores, os odores e as texturas de diferentes cozinhas independente-
mente das 1dentidades étnicas e nacionais. Essa mesma gastronomia, que, por



Culindria de papel

um lado, faz com que a cozinha brasileira tradicional tenha concorrentes estran-
geiras, por outro, lhe da um novo sentido. Esse sentido esta relacionado com a
descoberta de uma memaria gastronomica do pais e com a constituicao de uma
arqueologia culinaria que recupera gostos, sabores e técnicas tradicionais, hoje
valorizados pelo seu carater “artesanal’, que se contrapoe, de um lado, a uma co-
zinharapidaetecnologica e ao fast-food e, de outro, a toda uma concepc¢ao de die-
la balanceada, de “alimentos naturais”, “sem gosto”, representada pela pouca
manipulacao dos alimentos e que, pouco a pouco, se contrapoe a “‘comida”, mais
“cultural”, porquanto mais manipulada, resultado da quimica do tempero e da
criatividade de quem cozinha.

Mesmo com todas essas mudancas, a cozinha e a culinaria de papel con-
tinuam referindo-sc a espacos e praticas personalizadas, nasquais um territorio €
demarcado pela indicacao do “seu dono”, ou seja, aquele cujo nome é associado
as receitas e/ou a determinadas técnicas, e/ou que se autodenomina autor das
mesmas. Além das cozinheiras tradicionais das décadas anteriores, novas cate-
gorias de pessoas, como os cfeefs,
sa competicao e demarcacgao do campo culinario. Livros como os de Olga Bon-
giovanni (2003), Paul Bocuse (2002), Walkimia (2002) e os de restaurantes como
Gula, Gula (2003), Osteria dell’Angolo (2003), Gero (2000), entre outros, estao
agora lado a lado nas prateleiras com Dona Zizi, Dona Mimi1 e com as inumeras
edicoes de Ofelias, Donas Bentas ¢ Myrthes Paranhos,que dominavam o cenario
culindrio anterior. Aqui, temos um aspecto interessante; na verdade, um parado-
xo curioso. Embora tenhamos mais individualismo, a cozinha, como uma prati-
ca social, é algo para fazer “comida” mais do que apenas alimentos. A comida é
feita por uma pessoa em particular — como Ofélia — para outro alguém ou grupo
particular, por exemplo, a nossa familia. Por outro lado, o alimento € transfor-
mado por um andnimo que prepara refeicoes para individuos.

O corpo constitul o segundo grande universo da culinaria contempo-
ranea. Do 1nicio do século XX até os dias atuais, ele adquiriu uma polissemia
inesgotavel, principalmente a partir da década de 1970. De um ponto de vista ge-
ral, poderiamos dizer que € justamente a partir de 1970 que o corpo comeca a
aparecer e a adquirir novos sentidos culinarios. Do 1nicio do século XX até ¢sse
periodo, o seu signilicado em relacao a alimentacao ¢ a culinaria tinha se man-
tido estavel. O corpo era o universo implicito, enquanto o lar era o universo ex-
plicito parao qual a culinaria falava diretamente. Até 1970, a Biblioteca Nacional
registra a existénciade 75 titulos; destes, apenas quatro se referem arelacao entre
alimentacao e saude. O corpo desse lar era predorminantemente concebido como
um corpo fisico, um organismo com uma fisiologia que deveria ser mantida em
pleno funcionamento. A saude, portanto,eraentendida, principalmente,comoa
manutencao desse organismo. Era a auséncia de doencas. Era vigor fisico ¢ ro-
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bustez. A comida era a responsavel pela manutencao de ambos, pois fornecia os
ingredientes necessdrios para tanto. Essa relacao era estabelecida diretamente,
como tlustram os titulos disponiveis: A saiide depende da cozinha (1953), Coma e
tenha saude, receitas vegetarianas (1956), Nutngao e vigor (1960), Alimente-se com
proveito (1966).

Jaapercepcao da comida como prazer, como umaatividade com sentido
em s1 mesma, como lazer e estimulo aos sentidos e a sensualidade nao apareciam.
Nao se encontra o termo degustar, apenas comer, como em Comer bem, Dona
Benta (1948) e A arte de comer bem (1947). Comer bem significava comer com
sustancia. E a sustanciaera relacionada a comida de “peso”, de gordura, feita na
panela. Nao havia uma preocupacao constante com a noc¢ao de nutricao balan-
ceada,como ha atualmente. Essanocao de sustancia se relacionava com um certo
tipo de corpo fisico, mais pesado e mais rolico do que o atual. Mesmo assim, pos-
tulava-se uma relacao entre corpo feminino e seducao. Slogans do tipo “O ro-
mance foge das mocas gordas” (comercial das Drageas Esbeltan, 1941) e “Defen-
da a sua felicidade cuidando de sua formosura” (Gessv, 1941) circulavam na é-
poca, apontando para um limite no tamanho e na exuberancia das formas femi-
ninas.?

Dos 75 hivros registrados, apenas um faz, no titulo, referéncia a sabor -
Sabor e arte, alta confeitaria e arte culindria (1955) — e um outro se refere a delicias,
mas as Delicias do lar, receitas praticas e economicas de Rosa de Ferico (1945). Um
outro ponto que reforca o anterior € o uso recorrente da palavra “arte” para
referir-se a preparacao da comida, e nao apenas a sua fruicao. Dos quase dez
titulos, somente um se ref ere a arte de comer bem. 'Todos os demais relacionam a
arte com o fazer culinario. Essa € umarelacao que se altera, como veremos, na dé-
cada de 1990. Comer, e nao apenas cozinhar, se torna uma arte.

Da década de 1970 em diante, a relagao entre culinaria e corpo altera-se
drasticamente, invertendo aanterior: 0 COrpo passaa ser o universo explicito, ea
casa, o implicito. A partir dai, uma multiplicidade de outros corpos sao conce-
bidos e representados através dos livros de culinaria. Em 1970, introduz-se com
clareza a 1déia de dieta, mas nao no sentido meédico, prevalecente nas décadas
anteriores, quando a dieta visava a privacao de alimentos e comidas para o resta-
belecimento da saude. A dieta nessa época adquire osentido de educacao alimen-
tar (de selecao dos alimentos saudaveis). Essa nocao de dieta se desdobra em
duas. A primeira € a nocao da dieta estética, que tem como objetivo 0 corpo ma-
gro, com um novo tamanho e densidade, e que i1ra encontrar sua expressao mais
acabada no corpo esculpido, malhado nas academias de ginastica, complemen-

tado pelos compostos e suplementos alimentares e vitaminicos da década de
1990.
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A segunda nocao que a dieta adquire € dupla. De um lado, € de dieta co-
mo selecao e combinacao balanceada dos alimentos, que visa a tirar o melhor
proveito nutricional deles e, a0 mesmo tempo, neutralizar aqueles que sao consi-
derados perniciosos. Eoinicio da relacao intima entre ciéncia e alimentacao, que
ganha cada vez mais forca. A ciéncia torna-se o arbitro daquilo que pode ou nao
ser ingerido para que se mantenha o corpo saudavel. Considerando-se essa pro-
posta, alimentos sao desqualificados em um momento, para terem sua reputacao
restaurada em outro. A cada hora surge um novo carddpio “cientificamente cor-
reto”’, que sera, rapidamente, desmentido por outro, igualmente cientifico. O
corpo, nesse contexto, torna-se um objeto medicalizado, construido cientifi-
camente. A relacao entre alimentacao, sabor e prazer, entre vida saudavel e vida
feliz, é inteiramente neutralizada. O objetivo é a longevidade da existéncia fisica,
a qualidade do funcionamento do corpo.

Por outro lado, 0 outro tipo de corpo que essa segunda nocao de dieta
concebe € o do corpo como uma espécie de “cabide” de 1dentidades e estilos de
vida. A dieta aqui surge como marca de individualidade, de escolha existencial.
Sua enfase esta mais na integracao mente/corpo do que na longevidade da exis-
téncia pelo uso cientifico dos alimentos. Ela esta mais ligada a uma postura filo-
soficae politica doquea umapostura cientifica. Nesse sentido, ela se afirma atra-
vés de tradicoes alimentares que nao a ocidental, em concepcoes filosoficas e em
posturas ambientalistas. Suas raizes poderiam ser buscadas nos movimentos
contraculturais da década de 1960 e na proposta deum novo pacto entre homens,
natureza e melo ambiente. A macrobiotica e o vegetarianismo, cOm suas varias
diferencas internas, bem como a alimentacao natural sao algumas manifestacoes
dietéticas e culinarias dessas posturas existenciais que privilegiam uma comu-
nhao entre corpo e mente.

No que concerne ao corpo, o que val marcar a década de 1990 ¢ a acen-
tuacao de todas as tendéncias indicadas anteriormente e o aprofundamento da
relacao entre comida/dieta/espiritualidade. Poderiamos colocar o rotulo de “cu-
linaria Nova Era”, que junta desde o esoterismo propriamente dito até as tec-
nicas orientais, como o feng shut, passando pela magia etc. O resultado € nao so
um corpo saudavel, mas também um corpo energizado. O que se busca agora é a
sinergia de nossas energias espirituais e sensacoes (sentidos) corporais, de forma
que corpo e mente entrem em perfeita sintonia. Alguns exemplos sao significa-
tivos desse momento, como € o caso de Culindna natural e vegetariana (2001), que
apresenta a seguinte sinopse: “Um livro de grande proveito para os que ‘buscam
uma renovacao dentro de si mesmos e para aqueles que procuram uma nova
maneira de se alimentar”. O livro de culindria Feng shwui propoe, através desse
tipo de dieta, instalar umyan ambiente de alimentacao capaz de levar ao maximo
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0 seu chi, ou energia vital. Dentro dessa mesma perspectivaespiritual e esotérica,
temos aindaA cozinha da bruxa (2002). Nesse livro, a autora desmistifica a figura
e o significado de ser bruxa e propoe introduzir o leitor em um mundo magico,
fascinanteeapetitoso. Alirmaque cozinhar pode se tornar um prazer e, mais ain-
da, um ato magico, e que uma cozinha pode ser um dos comodos da casa onde
mais alegria e criatividade podem ser geradas, principalmente para quem vive
um dia-a-dia corrido e totalmente antinatural. I’ara cada receita, a autora 1ntro-
duz o leitor numa mentalizacao criativa, propiciando uma vivéncia espiritual
harmoniosa com a natureza.

O corpo assim energizado por técnicas orientais, por forcas esotéricas e
pela magia termina por se ligar, através da relacao que os autores estabelecem en-
tre magia, alquimia, paixao e sensualidade, com o ultimo dos corpos delineados
nesse estudo — o corpo sentido. I:sse corpo é construido pela mudanga da culina-
ria em gastronomia, mudanga esta que, em vez de privilegiar o corpo saudavel,
medicalizado, espiritualizado, energeticamente harmonizado, magro, esculpi-
do, privilegia o corpo sentido. Esse corpo coincide com o aparecimento, entre
nos, do gowrmet, um sujeito cultivado, para quem a “arte de cozinhar” foi am-
pliada na “arte de comer bem”, ou seja, de comer no sentido de degustacao. Tra-
ta-se de uma personagem que sabe explorar o sentido do paladar e do olfato, que
se deleita com gostos e cheiros, que ¢ umaapreciadora de ref eicoes apuradas e dos
prazeres da mesa. Trata-se de uma personagem paraquem o corpo € um centro de
prazer, para quem comer nao € sobreviver, e sim a razao da propria existéncia, ¢
cujo principal lazer consiste em fazer verdadeiras aventuras gastronomicas, 1sto
¢, ir de restaurante em restaurante, de mesa em mesa, dentro do mesmo pais ou
fora dele, em busca de novidades e informagoes sobre comidas.

O corpo com os sentidos olfativos e gustativos exacerbados, dominio
historico dos homens, encontra seu simétrico inverso na ligacao entre gastro-
nomia, sensualidade e amor. Sao as mulheres que respondem por essa articu-
lacao, apoderando-se desse corpo/sentido nao pela boca e pelo nariz, como fize-
ram os chefs e gourmets, e sim através do sexo. Receitas afrodisiacas e pocoes ma-
gicas sao combinadas com o objetivo de estimular a paixao, o amor e a sensua-
lidade. Nesse contexto do corpo sentido, a saude e a estética sao pouco referidas.
Os prazeres do corpo se sobrepoem ao ascetismo do belo.

Conclusco

De 1930 a 1968, a Biblioteca Nacional registra seis livros que falam da
cozinha brasileira no titulo e da cozinha regional, nortista, baiana e paulista. De
1970 em diante, registra 13 livros, enquanto no material mais recente recolhido



Culindaria de papel

nainternet ocorre, a partir da década de 1990, uma verdadeira explosao de titulos
relativos a cozinha internacional (francesa, italiana, portuguesa, espanhola,
grega etc.), a cozinha oriental (com grande destaque para a cozinha japonesa), a
historia da gastronomia e as cozinhas regionais brasileiras, mais do que a cozi-
nha brasileira. A tendéncia dessa exo cozinha nao significaaauséncia de referén-
cias a cozinha tradicional brasileira. Esta é, contudo, em termos da culinaria de
papel, menos enfatizada do que era nas décadas anteriores. Vimos que as razoes
para tanto foram a ressignificacao e a revalorizacao da culinaria e da cozinha
(espaco), do corpo sentido marcando uma transicao da culinaria para a gastro-
nomia. Nessa transicao, busca-se conhecer e praticar o cosmopolitismo dos
sabores, odores e texturas das diferentes cozinhas étnicas, nacionais e inter-
nacionais, com o intuito de conhecer melhor o mundo e, assim, explorar todas as
formas de hedonismo que a diversidade culinaria permite.

Vimos que, nas décadas de 1950 a 1980, a énfase estava na praticidade e na
tecnologia. A partir de entao, observamos um retorno as praticas culinarias ar-
tesanais e personalizadas, com a diferenca de que, desta feita, o retorno a arte
culindria nao é mais feito para marcar somente a comensalidade e a coesao fami-
liares, mas também o 1ndividuo solto no mundo cosmopolita, cujo corpo sentido
deseja experimentar todas as sensacoes e prazeres possivels, inclusive os gustativos.

A passagem da culindria para a gastronomia marca também a énfase
numa nova relacdo: viagem e culindaria; turismo e gastronomia. Dessa forma,
vigjar € também conhecer pelo paladar e vice-versa, a gastronomia equivale a
uma viagem; ou entao, vale dizer que esta ultima so se justifica sc acompanhada
das devidas experiéncias e incursoes gastronomicas: como dizer que se conhece
Paris se nao se for a um bustrg parisiense, com seus cardapios caracteristicos? En-
{im, antes de tudo, a culindria passou a ser uma forma de relacio com o outro e
consigo mesmo. Mesmo sendo representado como exotico, o conhecimento des-
se “outro” guarda um sentido positivo, como 0 de aquisicao de capital cultural, e,
portanto, de distincao, ja que implica o contato e o desfrute de sensagoes gusta-
tivas unicas. Nao € por acaso que, no meio da década de 1980, observamos o apa-
recimento de varios livros, nos quais a relacdo com o outro, ou mesmo a ex-
periéncia de conhecer o mundo, passa fundamentalmente pela culinaria. A esse
respeito vale mencionar o sucesso obtido pelos livros de Peter Mayle sobre a Pro-
vence ¢ a forma como o autor consagra acultura provencal do ponto de vista culi-
nario, a0 mesmo tempo que recupera um genero — as narrativas de viagem — ago-
ra voltado para a descoberta das diferentes cozinhas. O interessante € que, a me-
dida quec os livros exploram explicitamente a relagao entre viagens ¢ culinaria ou
gastronomia e turismo, verifica-se uma ressignificacio do espaco da cozinha nas
casas brasileiras (em camadas meédias), além de um retorno e de um redescobr:i-
mento das cozinhas regionais brasileiras.
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Se, em décadas anteriores, os livros dedicados a cozinha brasileira ou as
cozinhas regionais exploravam um viés folclorico, exotico,com a presenca de ex-
pressoes como “pratos tipicos”, pratos voltados para o registro das contribuicoes
dos diferentes grupos étnicos, a partir de 1990, os livros de cozinha regional pas-
sam a estar muito maisidentificados com uma perspectiva memorialista, na qual
a comida e as cozinhas regionais passam a ser encaradas como patrimonio cul-
tural, e, nesse sentido, espelham diferentes modos e processos identitdrios brasi-
leiros. Assim, temos um eixo que vai da culinaria—folclore—, passapela culindria
— historia/memoria - e por fim chega a culinaria — identidade/patriménio —, en-
tendida como um jogo ludico que envolve multiplas possibilidades de rein-
vencao das tradigcoes culinarias locais, como a escolha de novos i1ngredientes,
misturas, temperos etc. Basicamente, essa perspectiva prefere referir-se as co-
zinhas regionatis, étnicas e exoticas como a diversidades culinarias resultantes de
relacoes de consumo e, portanto, resultantes de escolhas, gostos e adesoes que
podem ser difundidos e compartilhados por todos os interessados na experiéncia
gastrondomica. Acompanhando o processo de globalizacao em curso, no qual os
mercados se abrem para todo tipo de produto exodtico, especialmente o alimen-
tar, a culinaria de papel explora exatamente o melhor lado dessa globalizacao,
qual seja, a difusao e a internacionalizacao de inumeros alimentos, a0 mesmo
tempo que difunde suas técnicas e formas de preparo.

Dessa forma, ao contrario do que se apregoa, a globalizacao nao significa
apenas a “macdonaldizacao” da alimentacao pela colonizacao do fast-food. O que
nos mostra a culindria de papel é exatamente o contrario: diversidade alimentar,
diversidade de técnicas e preparos, interesse pelas diferencgas culinarias de povos
e grupos. E nesse contexto que podemos entrever um sentido completamente
diferente para o antigo livro de cozinha, que, de guia, manual e registro, vai
transformando-sc pouco a pouco em um género literario. Isso porque, misturado
as memorias biograficas de personagens importantes, as memaorias de viagem, de
romances, ele se torna também um objeto relacionado a “alta cultura”, tal como
os livros de arte e de literatura.

Notas
1. Embora autores como Gilberto Freyre alimentacao no Brasil, eles nao
e Camara Cascudo tenham procurado privilegiaram o que estamos chamando
fazer uma historia da culindria e da de “culindria de papel”. As publicagoes



sobre culindria foram entendidas e
trabalhadas por eles como registros e

documentos relacionados a culinaria real,

juntamente com outras formas de
regisiro da culindria e dos habitos
alimentares brasileiros. Nossa
perspectiva é dilerente, na medida em
que tormamos a culindria de papel como
campo privilegiado de pesquisa para, a
partir dela, {azer todas as observagoes
sobre 0s vdrios aspectos ¢ dimensocs da
soctedade brasileira tratados no prescnie
artgo.

2. No periodo que vai do ini¢io da década
de 1990 ate 2003, registramos, até o
momento, um total de 309 novos livros

de culinaria, sem considerar os titulos em

lingua estrangeira postos a disposi¢ao do
publico brasileiro. Esse nUmero equivale
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O artigo apresenta o resultado preliminar de uma pesquisa em andamento
sobre os livros de culinaria publicados no Brasil, desde o 1nicio do século XX
até o presente momento. Através da comparagao e analise dos titulos e
sumarios, pretendeu-se demonstrar como o crescimento da “culinaria de
papel” no Brasil reflete mudancas significativas, nao apenas nos habitos
alimentares e nos padroes de gosto, mas também em relacao a casa, familia,
relacoes de genero, representacoes de saude, identidade e corpo. 'inalmente, o
artigo conclui, atraves da observacao das publicacoes mais rccentes, a
consolidacao de uma cultura gastronémica brasileira.

Palavras-chave: consumo, culinaria, cozinha e gosto, cultura, identidade.

Abstract

This article presents the preliminary results of an anthropological research
about cooking books in Brazil. The research covers books from the beginning
of the 20th century to the vear of 2003. Through comparisons and analysis of
titles and summaries we intend to show how the development of this “paper
cuisine” reflects the significant changes Brazilian society has suffered in the
last century in its habits and tastes, but also in its nottons of health, body,
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gender and family. We conclude by pointing out the recent establishment of a
Brazilian gastronomical culture.
Key words: consumption, cuisine, food and taste, culture, identity.

Résvné

Cet article présente les résultats préeliminaires d’'une recherche en cours sur les
livres de cuisine publiés au Brésil depuis le debut du XXeme siécle jusqu’a
présent. A travers la comparaison et I’analyse des titres et des sommaires, on a
essayé de démontrer comment le développement de la “cuisine de papier” au
Brésil réfléchit non seulement des changements significatifs dans les
habitudes alimentaires et le gout, mais aussi des changements prof onds en
relation a la maison, la famille, les relations de genre, les représentations de la
santé, de I'identité et du corps. Larticle conclue, par 'observation des
publications les plus récentes, sur la consolidation d’une culture
gastronomique brésilienne.

Mots-clés: consommation, culinaire, cuisine et gout, culture, identité.
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