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O que sai da cozinha e vai a mesa e a boca resulta de muitos saberes que envolvem
desde as maneiras de produzir, armazenar, transportar e distribuir até aos diferentes modos de
preparagdo e consumo. Consumo, esse, realizado preferencialmente em ambiente de
convivio, no ambito de diversas formas de sociabilidade, em casa, no café, no restaurante,
entre familiares, amigos ou colegas. Ao longo dos tempos e nos varios espagos, os alimentos
e os pratos confecionados transformam-se, adaptam-se, sofrem influéncias e reelaboram-se
em resultado do clima, das existéncias locais, da imigragdo, dos interditos religiosos, da
necessidade e até da publicidade, num processo dindmico.

A proposta deste dossi€é temdatico teve como objetivos principais o estudo da
alimentacdo e do abastecimento numa cronologia dilatada, compreendendo temas como
habitos alimentares, maneiras de preparacdo e consumo dos alimentos, politicas régias e
municipais relativas ao cultivo, importacdo, transporte, abate e comercializagdo, bem como
instituicdes envolvidas nestes processos. O apelo foi bem recebido uma vez que se reuniu um
conjunto de textos de investigadores de diversas geografias, formagdes e idades.

O dossié tem inicio com um artigo da autoria da doutoranda Andreia Louro, relativo a
caca e ao consumo do javali na Epoca Moderna. O texto conjuga dois objetivos claros: o
estudo da caga a este animal, nomeadamente a legislacdo que a enquadra entre os séculos XV
a XVIII; e o consumo da carne deste mamifero nas mesas portuguesas. A caca do javali,
como a de alguns outros animais, visou a elimina¢ao de um predador, mas teve também em
mira a sua utilizagdo nas mesas da época moderna. Recorrendo aos receituarios manuscritos e
impressos que se escreveram e circularam no Portugal de entdo, a autora analisou as

preparacdes em que entrou esta carne, tendo em conta, pratos, técnicas de culindria e servigo.
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A Inquisicdo Portuguesa se estendeu por toda a sociedade. Se ela teve nos
cristdos-novos seu principal alvo, alcangou também os homossexuais, registrados pelos
notarios inquisitoriais como sodomitas. Em estudo original, Wallas Jefferson de Lima e Luiz
Mott abordam as praticas alimentares desses agentes historicos em seu cotidiano, partindo
das denuncias contidas nos Cadernos do Nefando e das confissdes anotadas nos processos da
Inquisicao. A andlise dos documentos, em perspectiva micro-historica, evidenciou que a
comida e a bebida, em muitas circunstancias, representavam instrumentos de poder nas
relacdes homoerdticas entre pessoas de estratos sociais desiguais, o que espelhava o corpo
social do Antigo Regime portugués. Entre as possiveis formas de aliciamento e de sedugdo,
havia a promessa de alimentos como um bem de troca, além de aguardente, vinho e perada,
entre outros mimos, comestiveis ou nao. No periodo estudado, a maioria dos denunciados por
sodomia era formada por cristdos-velhos, havendo muitos clérigos e poucos nobres. Os
demais denunciados eram criados, pajens, estudantes e pessoas despossuidas, por isso
mesmo, ao alcance das investidas de sodomitas mais velhos e mais ricos. Os documentos
inquisitoriais informavam detalhes sobre o que comiam o0s portugueses seiscentistas, o que
incluia os sodomitas. Prevalecia nas refeicdes o pdo, comumente escoltado por vinho,
linguica, galinha, azeitonas, manteiga, queijos, carne, mel e frutas. A saudade do amado, nio
raro, se revelava na perda do apetite, demonstrando as sensibilidades e ternuras entre os
amantes. O pao, simbolo de abundancia e de alegria, se tornava castigo, quando a sentenga
limitava os sodomitas a um passadio de “pao e 4gua” no carcere. Em melhores momentos, os
parceiros se regalavam com uvas, pao, sopa e vinho, degustando também castanhas assadas,
pastéis, favas e bolinhos. As frutas também exerciam poder. Magas, uvas, meldes e figos,
recompensavam ardores e beijos, expondo um universo de pobreza, caréncias e desejos
alimentares. Lisboa, banhada pelo rio e perto do mar, com agougues e mercados em profusao,
ofertava diversas e deleitosas proteinas. A carne de boi, de porco, galinhas, sardinhas e
mariscos, alentava convites para jantar, além de banquetes e festas que culminavam em
sociabilidades intimas entre os convivas. O comer no mesmo prato € o cozinhar para alguém
do mesmo sexo, anunciavam proximidades e condutas afetivas. A comida se apresentava
como um pretexto agradavel, por vezes, mediado pela necessidade, para jogos eroticos e

intimidades. Afinal, as relagdes sociais e a alimentagdo, envolvem hierarquias e sistemas de
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poder. Por fim, Lima e Mott nos trazem aspectos da vida material dos sodomitas seiscentistas:
moveis, utensilios de cozinha, alfaias e porcelanas que havia em suas casas, ou a falta deles.

O artigo de Yan Bezerra de Morais nos conduz as tropas que tangiam o gado do sertdo
da Paraiba, a fim de abastecer as pragas do Recife e de Goiana no litoral pernambucano com
carne e couro no século XVIII. Em seu retorno, os tropeiros transportavam escravizados e
produtos importados pelo comércio atlantico, entrados pelo porto do Recife. Os caminhos dos
bois, percorridos também por homens e mulheres em ambos os sentidos, evidenciaram a
importancia da pecuaria sertaneja para alimentar os habitantes da costa. Para a populagdo que
se instalou no sertdo nordestino, expulsando os indigenas que ai viviam, o gado representava
a base da alimentacdo e da economia local. A escassez ¢ o desabastecimento de carne verde
preocupavam os governadores de Pernambuco e as cadmaras municipais, temerosos das
revoltas populares contra a pentria de um alimento de largo consumo, além de apreciado. Por
vezes, a escassez de gado era provocada pelos proprios produtores e marchantes, a fim de
elevar o preco da carne. A atuacdo dos atravessadores de gado contribuia para agravar a falta
e a carestia dos pregos da carne, motivando agdes das autoridades visando garantir o
abastecimento das vilas e cidades com carne verde, além de evitar a evasdo de impostos que
incidiam sobre o produto. A carne e o couro tinham grande relevancia econdmica no mercado
interno colonial, tanto que o gado servia como moeda alternativa em muitas transacoes
comerciais.

Jodo Pedro Gomes enveredou pela andlise de uma multiplicidade de receitudrios
portugueses do século XIX, para identificar e avaliar a presenga de receitas brasileiras nesses
livros de cozinha. Foram identificadas 83 receitas, presentes em sete obras diferentes, que
direcionam o leitor para a geografia e a cultura brasileiras. O conteudo das mesmas foi objeto
de exploracdo de modo a identificar os hédbitos alimentares brasileiros apds a independéncia
do Brasil, tentando-se perscrutar a copia e a eventual adaptacdo dos preparados nas obras de
culindria brasileira da época.

Reportando-se ao arquipélago dos Agores, Susana Serpa Pinto deteve-se na analise da
presenga dos frutos na dieta alimentar das populacdes daquelas ilhas atlanticas, em especial
durante o século XIX, recorrendo quer a receitudrios que circulavam no século do Oitocentos,

ainda que alguns publicados anteriormente, quer a relatos de estrangeiros. A partir destas
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tipologias de fontes, a autora procurou identificar os frutos predominantes no arquipélago
bem como a sua preparagdo e consumo, sem esquecer as formas de conservagao dos mesmos.

Paulo Drumond Braga e Isabel Drumond Braga procuraram as raizes da ideia que hoje
se tem de mercado, um edificio fechado, total ou parcialmente coberto, destinado a venda de
produtos alimentares, como carne, peixe, fruta e legumes. O modelo s6 se generalizou na
Europa do século XIX, embora tenha contado com antecedentes. Esse mercado coberto, com
um projeto arquitetonico proprio, ou seja, sem qualquer improvisagao, acabou por triunfar e
acha-se ligado a uma nova conce¢do de espago publico urbano. Para esses edificios,
recorreu-se frequentemente ao ferro, material muito comum na época, usado igualmente em
estacdes de comboio, pontes e palacios destinados a exposicdes. A partir dos regulamentos
dos mercados portugueses, os autores revisitaram a tematica, tendo sempre uma preocupagao
comparativa, detendo-se, em especial, nas matérias de satide publica de entdo e igualmente
nas medidas que visaram a prote¢do dos animais destinados ao consumo. Sabendo-se que as
sensibilidades foram variando ao longo dos tempos, o texto enfatizou os sinais identificativos
de novas percegoes da realidade, mormente das preocupacdes com o bem-estar animal.

A andlise das questdes pertinentes da conservagdo dos alimentos, nas tentativas
bem-sucedidas de ultrapassar o consumo sazonal, no Portugal dos séculos XIX e XX, ficou a
cargo de Leonardo Aboim Pires. Se bem que a humanidade sempre tenha procurado
conservar os alimentos em excesso para as épocas em que nao abundavam, recorrendo a
técnicas como a salga, o fumo e, mais tarde, o actcar, o azeite e até o alcool, neste texto, o
autor recorreu a fontes manuscritas e impressas para levar a efeito uma andlise dos
entendimentos tedricos e das agdes praticas que permitiram que o abastecimento de produtos
frescos, tais como carne, peixe e horticolas se tornasse efetivo e permitisse a realizagao de
mudancgas no Portugal contemporaneo. Trata-se da andlise de todo um percurso que contém
desde medidas avulsas até a criagdo de organismos reguladores da conservagao.

Cristina Bienvenida Martinez Garcia partiu dos diarios da infanta portuguesa, D.
Maria das Neves de Braganca (1852-1941), filha de D. Miguel 1 e de D. Adelaide de
Lowenstein-Wertheim-Rosenberg, que viveu no exilio a maior parte da vida. Viajante
incansavel, a infanta deixou centenas de paginas de cartas e de diarios, nas quais teve ocasido
de registar o que via, neste caso ao passar por Portugal e pelo Brasil. No que as questoes

alimentares respeitou, preocupou-se, em especial, quer nos cultivos quer nas paisagens
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agrarias das regides que visitou. No Brasil, a vegetacdo e alguns frutos, entdo pouco
divulgados ou totalmente ignorados na Europa, chamaram a sua atenc¢ao, tais foram os casos
de abacaxi, banana, caju e manga.

O artigo de Caio Fabiano Lopes do Valle Souza nos leva as costas orientais da Africa,
ao tempo do colonialismo tardio portugués (1950-1975). Em Mogambique, enquanto as
monoculturas comerciais de algoddo, cana de acuicar e arroz, estabelecidas pelos
colonizadores visavam a exportagdo € o suprimento da economia metropolitana, as
comunidades locais resistiam cultivando os alimentos de uma agricultura tradicional.
Produtos como o caju, o amendoim e a mandioca — introduzidos a partir do Brasil pelos
portugueses e cultivados em Mocgambique desde muito tempo, ocupavam boa parte das
machambas (rogas) e tiveram sua relevancia alimentar e simbolica preservadas, em oposi¢ao
a agricultura capitalista com a qual disputavam terras. O caju constituiu um dos principais
exemplos das contra-plantagdes mogambicanas. O cajueiro crescia espontaneamente pelo pais
e a populacao, além de aproveitar a castanha, usava o pseudofruto no preparo de uma bebida
alcodlica fermentada, o apreciado xicadju. Com a justificativa de combater a embriaguez, as
autoridades coloniais buscaram eliminar cajueiros e proibir o comércio das bebidas artesanais
fermentadas de caju. Na pratica, se tratava de eliminar a concorréncia das bebidas alcodlicas
locais diante do vinho ruim e caro importado de Portugal. Por outro lado, a colheita do caju
roubava mao de obra das plantagdes capitalistas. O xicadju tinha relevancia social e
econdmica. Sua difusdo e consumo, criou um mercado informal a partir de sua fabricacdo
caseira pelas mulheres, uma atividade combatida com violéncia pela policia. Apesar da falta
de incentivo estatal, os mog¢ambicanos produziam de forma tradicional e em quantidades
proximas as da agricultura empresarial, castanha de caju, milho, copra (polpa seca do coco) e
arroz, culturas de valor comercial valorizadas para exportacdo. As populagdes locais
mantiveram vivas e ativas as antigas culturas do amendoim e do caju, desdenhadas pelas
politicas coloniais. Contudo, esses produtos despertaram o interesse capitalista do
colonialismo tardio, a fim de exportar tais alimentos em detrimento da seguranca alimentar
dos locais. Nesse e outros aspectos, as contra-plantagdes dos mocambicanos, se inseriu
também no contra-colonialismo.

Pelas ruas, pracas e bairros de Luanda, Karina Ramos nos mostra como o

colonialismo portugués moldou, a0 menos em parte, o comportamento alimentar dos
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luandenses. No periodo pos-guerra, a industrializagdo, a urbanizagdo e a proletarizagao,
articularam os fluxos globais aos locais, determinando novos héabitos de consumo, incluindo a
alimentacdo. Mesmo assim, as antigas maneiras e gostos alimentares ndo sucumbiram as
novidades. Subjetividades e contingéncias locais, fizeram com que resistissem e
prosperassem, apesar das facilidades e da abundancia de um alimento estrangeiro trabalhar
em contrario. A partir de informagdes da imprensa, relatdorios médico-nutricionais e
investigacdes socio antropologicas, realizadas pela administragcdo colonial, além de
testemunhos de moradores de Luanda, a autora apreendeu como o consumo de dois alimentos
especificos: o pao de trigo, conhecido mundialmente, e a fuba de bombd6, um tipo de farinha
local produzida a partir da mandioca, identificam tanto mudangas quanto permanéncias no
comportamento alimentar dos luandenses. Entre as magogas, motorolas ou chandulas, como
chamam os locais aos paes de trigo recheados com frango, legumes, maionese e molho
apimentado, resiste o consumo do funge de bombd, entre outras comidas tradicionais
angolanas.

Entre 2004 ¢ 2006, na cidade paraibana de Boqueirao, em pleno semiarido nordestino,
a merenda escolar da rede municipal de ensino foi enriquecida com um doce preparado com o
cacto facheiro, planta nativa do bioma Caatinga. As memorias dessa experiéncia alimentar
foram apreendidas e analisadas por José Carlos Silva e Iranilson Buriti de Oliveira, a partir
dos depoimentos de pessoas que vivenciaram aquele momento, entre outras fontes
documentais. Os autores problematizaram como as praticas alimentares relacionadas ao cacto
facheiro, utilizado desde os tempos coloniais na regido, podem contribuir para a seguranca
alimentar e para pensar a respeito de questdes socioambientais na contemporaneidade. O uso
do cacto facheiro na alimentagdo escolar permitiu refletir sobre os lugares sociais dos
alimentos considerados historicamente como “nao-civilizados”, “barbaros”, “alimentos da
seca”, “cardapio extravagante”, “alimentos do desespero”, “de bicho”, “de gado”, “de vaca” e
“ndo convencionais”, para o consumo humano. A experiéncia realizada nas escolas
municipais de Boqueirao/PB, reavivou saberes ancestrais do uso alimentar de plantas do
bioma Caatinga, desnaturalizando os discursos sobre a incivilidade associada ao uso dos
cactos como alimentos da fome, do desespero e da seca. A cocada e o doce de cacto facheiro,
fabricados por uma agroindustria local, chegavam as escolas municipais pelo Programa

Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). O estudo sobre os saberes do semiarido,
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particularmente o uso do cacto facheiro na alimentagdo escolar, constituiu uma forma de
intervir e de construir, pela historia e pela cultura, politicas publicas de combate e prevengao

a inseguranca e aos preconceitos alimentares, além do uso sustentavel do bioma Caatinga.
kksk
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Irati e Lisboa, outubro de 2024
Isabel Drumond Braga e Valter Martins
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