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“[...] todos os livros são importantes, não há livros que não contenham um significado, que não
 forneçam uma informação, uma pista para conhecer um aspecto da vida humana, do que pensaram e
 pensam, sonharam e sonham homens e mulheres para suas próprias vidas ou para a humanidade. Neste
 sentido, ainda, mais que o fetiche do livro raro, deve ser posto em relevo seu significado como livro
 fonte, como livro documento, cuja existência já manifesta um determinado estágio social” (Denis
 Bernardes. Pernanbuco. Secretaria de Educação, 2007, p.11-12)
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RESUMO
 O presente trabalho aborda a formação da identidade brasileira através dos livros de culinária.Faz um panorama da culinária brasileira do período colonial até os dias de hoje, sua evoluçãoe a tentativa de criação de uma culinária nacional. Demonstra como se deu a formação daculinária brasileira através da união de negros, índios e portugueses, suas influencias e asinfluências estrangeiras. Explica como a questão da identidade nacional se relaciona com aalimentação e com a forma como as elites se alimentam e como isso e distorce a ideia do queé a “culinária brasileira” e seu regionalismo culinário. Mostra como os livros de culinária sãoobjetos de memória, reproduzem a nossa sociedade, seus comportamentos e história. Destacaa importância desses documentos como fontes de informação para a nossa história cultural.Finaliza realizando uma análise bibliológica dos principais livros de culinária que marcaram ahistória da editorial dos livros de cozinha no Brasil entre 1840 e 1950. Faz com consideraçõesacerca de propostas que ajudem a criar uma nova identidade para a culinária nacional.
 PALAVRAS-CHAVE: Livros de Culinária. História da Alimentação no Brasil. Identidade.Memória.
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ABSTRACT
 This paper discusses the formation of Brazilian identity through cookbooks. Makes apanorama of Brazilian cuisine from the colonial period to the present day, its evolution andthe attempt to create a national cuisine. Demonstrates how has the training of Braziliancuisine through the black union, Indians and Portuguese, their influences and foreigninfluences. It explains how the question of national identity is related to the food and how theelites are fed and how this and distorts the idea of what is the "Brazilian cuisine" and itsculinary regionalism. Shows how cookbooks are memory objects, reproduce our society, theirbehavior and history. It highlights the importance of these documents as sources ofinformation to our cultural history. Terminates performing a bibliological analysis of the maincookbooks that have marked the history of the publishing of cookbooks in Brazil between1840 and 1950. It makes considerations about proposals to help create a new identity for thenational cuisine.
 KEYWORDS: Cooking books. Food history in Brazil. Identity. Memory

Page 10
                        

SUMÁRIO
 1. INTRODUÇÃO...............................................................................................................10
 2. PANORAMA DA CULINÁRIA BRASILEIRA.........................................................13
 2.1 A CULINÁRIA DO BRASIL COLÔNIA.....................................................................17
 2.2 A INFLUÊNCIA DA CULINÁRIA FRANCESA........................................................20
 3. OS LIVROS DE RECEITA NO BRASIL E NO MUNDO.........................................23
 3.1. LIVROS DE CULINÁRIA BRASILEIROS DO SÉCULO XIX.................................27
 3.2 LIVROS DE CULINÁRIA BRASILEIROS DO SÉCULO XX....................................31
 4. ANÁLISE BIBLIOLÓGICA DE LIVROS DE CULINÁRIA ...................................34
 5. CONSIDERAÇÕES FINAIS................................................................................….....45
 REFERÊNCIAS..................................................................................................................47

Page 11
                        

10
 INTRODUÇÃO
 A história do livro é uma área pouco desenvolvida na biblioteconomia brasileira. E a
 dos livros de culinária mais ainda. Pouco se fala sobre eles, de sua importância social e
 histórica. A culinária é parte de nossa herança cultural, sendo assim, os livros de culinária
 narram momentos de nossa história e de nossa memória afetiva. Quantos de nós não
 guardamos os livros de culinária de nossas mães e avós.
 Pierre Nora defende bibliotecas e arquivos como lugares de memória. Ele diz: “os
 lugares de memória nascem e vivem do sentimento de que não há memória espontânea [...]”
 (1993, p.19). O livro, portanto, é um registro da memória. Mas o homem é o centro desse
 processo, pois cabe a ele lembrar. O livro é um dispositivo que ativa a memória, pois lugares
 de memória são: “lugares com efeitos nos três sentidos das palavras, material, simbólico, e
 funcional […] lugares de memória são lugares de história” (NORA, 1993, p.19). É nessa
 direção que procuraremos discutir a produção dos livros de culinária, que para além do
 aspecto funcional - ser um guia, um manual - guarda também um aspecto simbólico, social e
 cultural muito forte.
 Em termos de delimitação do objeto, este trabalho discorre sobre os livros de culinária
 editados e impressos no Brasil entre 1830 e final da década de 1980. Esse recorte cronológico
 se faz necessário, pois a partir da década de 1990, face aos avanços das tecnologias de
 comunicação e informação, a literatura culinária migrou dos livros para as páginas
 eletrônicas, portais, blogs e sites. Hoje na Web encontramos milhares de páginas versando
 sobre o tema, em contrapartida percebemos uma redução drástica da publicação de livros de
 culinária.
 Em vista do exposto, foram pensadas duas questões para nortear essa pesquisa:
 Como e de que forma foi sendo desenvolvida a produção editorial sobre culinária no
 Brasil e quais são as implicações sociais e históricas que o tema envolve? De que forma a
 Bibliologia - ciência que estudo a produção editorial dos livros e sua história - nos ajuda a
 entender essa questão?
 Além de mapear a produção editorial sobre o tema, a proposta desse trabalho é também
 entender a dimensão social, cultural e política que envolve o ato de cozinhar e de comer. A
 comida como um marca da identidade nacional e os livros de culinária como expressão desse
 processo. Nessa direção investigamos a partir de Cascudo (2004), Dória (2014), Dementerco
 (1998 e 2003) e outros autores, como a sociedade brasileira comia e o que se comia; o ato de
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 comer e a culinária como marcas de um processo civilizatório; a culinária francesa um
 modelo a ser seguido nas cozinhas palaciana do Brasil Imperial.
 Destaca também a relação da culinária nacional com o projeto de identidade nacional,
 a busca por uma cozinha tipicamente brasileira pautada na influência dos povos, raça e etnias
 que formaram a nação brasileira, ou seja, as contribuições dos índios, do homem branco e dos
 negros escravos e seus desdobramentos nas diferentes culinárias regionais: a culinária baiana,
 culinária mineira, a culinária paraense, etc.
 No que diz respeito à produção editorial, a contextualização histórica mostra-nos o
 início tardio da produção editorial no Brasil, ocorrida somente com a instalação da Imprensa
 Régia, em 1808, após a chegada da Corte portuguesa ao Brasil. Nesse período a culinária
 brasileira era bastante influenciada pela Europa, sendo o grande modelo a França.
 Os livros produzidos no século XIX têm sua importância justamente por serem obras
 que mostram o início da produção literária brasileira. No campo da culinária destaca-se a obra
 Ccozinheiro Imperial (1840), primeiro livro editado no Brasil e com conteúdo voltado para a
 cozinha que se fazia no país. Nesse período a monarquia estava fortalecida e o romantismo
 nacionalista em alta. A culinária também não ficou de fora. O Cozinheiro Nacional traz
 receitas que valorizam o uso de frutas e temperos típicos da cozinha brasileira.
 Os objetivos da pesquisa são:
 · Contextualizar a história da culinária brasileira através dos livros que foram
 produzidos entre o início do século XIX e meados do século XX.
 · Verificar a evolução da produção da editorial e fazer uma análise bibliológica
 das principais obras publicadas no Brasil nos séculos XIX e XX
 Em termos metodológicos, a presente pesquisa caracteriza-se como uma pesquisa
 qualitativa do tipo exploratória, pautada em levantamentos bibliográficos sobre o tema. Em
 termos teórico-metodológicos apóia-se nos estudos da Bibliologia para analisar as principais
 obras que marcaram a história da culinária brasileira. Para análise selecionou-se quatro livros
 de culinárias publicados no Brasil entre 1840-1950 e apoiando-se em conceitos da
 Bibliologia, ciência que estuda a história e composição dos livros, sua origem, evolução,
 produção, etc. foram analisadas as seguintes obras: Cozinheiro Imperial (1ª edição, 1840 e 3ª
 edição, 1852, ambas publicadas pela Typographia Laemmert); Cozinheiro Nacional (Liv.
 Garnier, edição [1870?]); Dona Benta: Bem Comer (Monteiro Lobato, edição de1940, Editora
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 Companhia Nacional) e A arte de Culinária da Bahia (Manuel Querino, edição de 1957, feita
 pela Liv. Progresso)
 Em termos de organização o texto da pesquisa foi estruturado da seguinte forma: no
 primeiro capitulo mostra-se que uma das maneiras de se preservar a memória é através dos
 livros, uma vez que eles existem como uma representação da cultura. Aborda aspectos da
 cultura popular e as formas de divulgação das informações culinárias, exercidas passando-se
 receitas de pais para filho, de geração para geração; avança discutindo o “nacionalismo
 culinário”, a comida típica, a cozinha como um retrato da nação, a sua identidade. Nesse
 momento as receitas saem das memórias e ganham a história, são registradas nos livros.
 No segundo capítulo mostramos as raízes da culinária brasileira, suas influências, o
 papel do negro, do índio e do branco português; a chegada dos imigrantes europeus e asiáticos
 e a diversificação da cozinha brasileira.
 O terceiro capítulo é dedicado aos livros de culinária estrangeiros que influenciaram
 a produção editorial brasileira: as revistas ilustradas e as colunas culinárias, como um tópico
 para a formação cultural das moças e futuras donas de casa. Discute-se também a retração
 dessas produções face o surgimento da TV e da internet; a criação de programas de culinária,
 além de blogs e portais e a farta disponibilização de vídeos de receitas no YouTube.
 No quarto capítulo nos detemos em fazer uma análise bibliológica de quatro livros de
 culinária publicados no Brasil que marcaram a história da área, no sentido de buscar uma
 identidade para a cozinha brasileira diferenciando-a das cozinhar estrangeiras trazidas pelas
 elites colonizadoras.
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 2 . PANORAMA DA CULINÁRIA BRASILEIRA
 Qual a diferença entre Gastronomia e Culinária? Segundo Carlos Alberto Dória,
 sociólogo e estudioso da alimentação, a culinária faz parte da cultura de um povo:
 A culinária é um conjunto de modos de fazer, de produzir alimentos de umasociedade. Já a gastronomia surge na Europa, ligada ao aparecimento dosrestaurantes, quando se começa a estruturar um discurso para o público sobrea comida. Gastronomia, então, é um discurso sobre a comida. (DÓRIA,2015, p.1)
 A culinária está sempre se desenvolvendo e recebendo novas influências. Como diz
 Dória (2015), “a cozinha é um microcosmo da sociedade”, ou seja, é um reflexo de suas
 práticas sociais e culturais. Esse discurso sobre a origem social e cultural dos alimentos
 começa na Europa nos anos de 1990 e passa a ter grande importância nos estudos sobre
 alimentação e saúde. Depois do episódio da Vaca Louca, informações acerca da origem dos
 alimentos, quem os produz, de onde vêm, passaram a ser buscadas pelos os consumidores e
 junto com elas o interesse pelo preparo de comidas e pela gastronomia em geral. Surge daí a
 necessidade de se criar cursos de culinária, sobre vinhos, culinária caipira entre outros. No
 Brasil vivemos, nesse momento, exatamente essa emergência: a descoberta da culinária:
 A gastronomia como um trabalho de reencantamento do mundo, oposto àrotinização e à burocratização da vida nas sociedades modernas. As artes emgeral dão oportunidade de quebrar isso, de provocar um estranhamento napessoa, tirá-la da mesmice. A gastronomia assumiu esse papel na sociedadede massas, de apontar para um horizonte de encantamento. (DÓRIA, 2015,p.1)
 Quando falamos sobre a cozinha brasileira, pensamos muito mais em pratos
 específicos como a feijoada, o acarajé, o pão de queijo, do que em uma cozinha propriamente
 dita. Isso mostra que nossa cozinha se espelha muito mais em um regionalismo do que numa
 cozinha dita nacional. Para Dória (2015, p.17), nos falta conceitos que possam unificar essa
 coleção de receitas, e para a maior parte das pessoas a culinária brasileira tem uma
 característica provinciana, é como não tivesse a importância de culinárias como a francesa ou
 a italiana.
 Como toda cozinha nacional, a cozinha brasileira é cindida entre a cozinhade elite e a cozinha popular. A cozinha da elite, historicamente, tende a sercentralizada e, no Brasil, desde o século 19, a referência foi a França […]Ao passo que a culinária popular não é centralizada. Ela expressa processoshistóricos localizados, apropriação dos ecossistemas nesses espaços. O
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 chamado sertão de leste, que é o Vale do Paraíba, Vale do Rio Doce, o sul deMinas, tem a culinária caipira, com influência tupi-guarani. Já a culinária dosertão da Bahia é outra coisa, ligada ao ciclo do gado. Há essa riqueza e essadiferenciação. E há também uma falácia: a abordagem da culinária brasileirapropõe que existe um conjunto de cozinhas regionais espalhadas pelas cincoregiões sociopolíticas que o IBGE dividiu o Brasil. Mas não é assim.(DÓRIA, 2015, p.2)
 Dória propõe um mapa que divide o país de acordo com a sua região onde as manchas
 culinárias substituem a divisão sociopolítica, sendo esta organização gráfica muito utilizada
 pela área de turismo.
 De acordo com o mapa, a culinária amazônica destaca-se pelo o uso da mandioca e de
 produtos da floresta, como o açaí; a culinária da costa é marcada pelo uso de peixes e frutos
 do mar; a culinária do Recôncavo Baiano tipificada pelo uso do dendê e das cozinhas dos
 santos e da diversidade da cozinha de rua; a culinária do Sertão setentrional, principalmente a
 do nordeste, utiliza em sua alimentação pequenos animais e vísceras; já na culinária do Sertão
 meridional temos o mate, pequi e o pinhão e a culinária caipira centrada no milho, frango e
 porco com grande assimilação das técnicas portuguesas de preparo (DÓRIA, 2015, p.95).
 À parte os regionalismos, alguns ingredientes têm uma característica nacional, afinal
 estão em todo o Brasil, como o quiabo, por exemplo, assim como o jiló, as farinhas de
 Culinária amazônica
 Mapa da culinária brasileira. Fonte: a autora
 Culinária do Recôncavo Baiano
 Culinária Sertão Meridional
 Culinária Caipira
 Culinária Sertão Setentrional
 Culinária da Costa
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 mandioca e de milho. Mas a rica biodiversidade brasileira torna difícil que um determinado
 produto seja conhecido em todo o país como o tucupi, o jambu, o mate gaúcho. Por isso as
 políticas públicas voltadas para o desenvolvimento da culinária como fruto da cultura são
 essenciais..
 Outro aspecto é a intervenção do homem na produção de alimentos. Por exemplo, o
 pequi e a pupunha, parecem produtos naturais, mas não são.
 Eles são produtos de um processo histórico longo de seleção artificial. Apupunha selvagem tinha 5 gramas, e hoje tem 70 gramas. Quem desenvolveuisso foram povos indígenas da Amazônia, por meio de escolhas, conscientesou não, que transformaram as espécies. São ações culturais, e não naturais.Notar isso é importante porque, desse entendimento, podem sair políticas depreservação, por exemplo. É preciso ter claro que absolutamente tudo o quenós comemos é fruto do trabalho humano (DÓRIA, 2014, p.4)
 No que diz respeito ao ato de comer, podemos considerar a sua prática como um rito,
 um cerimonial, principalmente nas sociedades primitivas. Já nas sociedades de classe, o ato de
 comer é visto como expressão civilidade, conforme ressalta Cascudo: “A arte de comer,
 cerimonial festivo e íntimo, é um patrimônio que orgulha o homem, distinguindo-o do gorila,
 do orangotango e do chimpanzé, senhores de uma norma nutricionista bem superior à dos
 humanos” (2004, p.38).
 De todos os atos naturais, o alimentar-se foi o único que o homem cercou decerimonial e transformou lentamente em expressão de sociabilidade, ritualpolítico, aparatado de alta etiqueta. Compreendeu lhe a significaçãovitalizadora e fê-la uma função simbólica de fraternidade, um rito deiniciação para a convivência, para a confiança na continuidade dos contatos.(CASCUDO, 2004, p. 36.)
 Através da alimentação, é possível visualizar e sentir tradições que não sãoditas. A alimentação é também memória, opera muito fortemente noimaginário de cada pessoa, e está associada aos sentidos: odor, a visão, osabor e até a audição. Destaca as diferenças, as semelhanças, as crenças e aclasse social a que se pertence, por carregar as marcas da cultura.(BARROCO, 2008, p.3-4).
 Com a vinda da família Real Portuguesa para o Brasil no século XIX este cerimonial
 passou a significar civilidade. “O destino das nações depende, essencialmente, da maneira
 como se alimentam [...] Aqueles que se indigestam ou se embebedam não sabem nem comer
 nem beber” (BRILLANT-SAVARIN 1995 p.55).
 Para o povo o ato de comer possuía apenas o significado da alimentação, de
 reestabelecer a força. Como ato de político e de civilidade, tal ideia só ganha força com a
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 vinda da família Real. É nesse período que a introdução de talheres ganha força no Brasil.
 Segundo Cascudo, “na hierarquia do talher o garfo possui a prestigiosa popularidade da
 colher. A faca é uma presença agressiva. A colher, para o povo, é a mão com os dedos unidos,
 assegurando a concavidade receptora e natural” (CASCUDO, 2004, p.35).
 A cozinha brasileira se desenvolveu ao longo do tempo de maneira bem diversa. A
 imigração influenciou fortemente a nossa alimentação, Sírios, Libaneses, Italianos, Franceses,
 Americanos, Indianos, e recentemente Japoneses, são culinárias com as quais esbarramos em
 cada esquina todos os dias. A França foi o país que mais influenciou não só a nossa culinária,
 mas também a de todo o mundo, uma vez que eles como cozinheiros foram os que mais cedo
 se desenvolveram criando técnicas culinárias das mais diversas, além de instrumentos,
 receitas, etc. copiadas por todos. Além do cargo de chefe de cozinha que se espalhou por todo
 o mundo, dando ao ato de cozinhar um tom mais glamourizado.
 Para Dória (2004, p.20) se na gastronomia não se tem liberdade ela não prospera. Para
 ele no período colonial essa liberdade não existia. Havia milhares de etnias indígenas e
 milhares de etnias negras. Cada etnia de acordo com sua própria cultura estabelecida o que se
 podia ou não comer, o que era ou não permitido.
 [...] nem sempre a liberdade de criação esteve presente em nossa história e,por tal motivo, o colonialismo foi um terreno limitado para a construçãogastronômica. Sobre um regime escravocrata, não se desenvolve a expressãode um espírito de um povo, embora nos interstícios dessa sociedade sejasempre possível detectar um fio de liberdade empenhado na criação,conforme a pesquisa história mais recente permite ver (DÓRIA, 2015, p. 20-21).
 Nos grandes centros urbanos essa liberdade é maior, pois lá as influências do mundo
 são mais sentidas. O que vemos nos dias de hoje são chefes inovadores que por meios
 próprios pesquisam nossa rica biodiversidade resgatando receitas antigas, ou seja, aquilo que
 se comia no Brasil anos atrás, fazendo com que as tradições e a comida tipicamente brasileira
 esteja na mesa dos restaurantes, com elementos culinários de outrora, elementos esses que
 ganham uma nova roupagem fazendo de partos tradicionais e simples, comidas sofisticadas.
 Nos itens que seguem procuraremos mostrar um panorama da culinária brasileira, sua
 importância, e valorização e desenvolvimento ao longo do tempo. Este panorama traçará as
 influências das cozinhas indígena, portuguesa e africana culinária brasileira. Objetiva mostrar
 o que se comia, como se comia e como os colonos e colonizadores influenciaram a comida
 dita brasileira.
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 2.1 A CULINÁRIA DO BRASIL COLÔNIA
 A culinária no Brasil nasce com o Brasil, como diz Câmara Cascudo em seu livro
 História da alimentação no Brasil: “[...] o brasileiro nasceu ao mesmo tempo que nascia a sua
 cozinha no séc. XVI” (CASCUDO, 2004, p.37).
 Joaquim Ribeiro em seu livro A História da Alimentação no Período Colonial conta
 que inicialmente com o povoamento do Brasil, o colono europeu se submeteu à alimentação
 dos índios brasileiros, mas logo introduziu outros recursos alimentares da Europa. O autor
 diz: “[...] os colonos tiveram que se submeter ao tipo de economia alimentar do gentio, mas
 logo introduz os recursos da Europa e, com o auxílio do escravo negro, os recursos da África”
 (RIBEIRO, 1952, p.11).
 Segundo Ribeiro (1952), a alimentação do indígena era apenas coletora, ou seja, o
 índio se alimentava do que a natureza lhe dava, coletando plantas ou caçando animais ou
 pescando. Com base em relatos de viajantes, o autor analisa o desenvolvimento das práticas
 alimentares dos indígenas, que passaram da arboricultura e da coleta de frutos em árvores,
 para uma agricultura rudimentar. Já os Tupis Guaranis praticavam a agricultura, apesar de
 serem nômades. Mas com essa mudança constante, o solo se regenerava, o que permitia aso
 Tupis uma contínua plantação. Nessas tribos cabia aos homens a caça e a pesca e às mulheres
 as atividades coletoras e agrícolas.
 Usava-se o mel para adoçar - que era abundante nas nossas florestas - e o sal que eles
 obtinham através de um processo que Hans Standen, no século XVI descreve da seguinte
 forma, conforme Ribeiro (1952):
 Derrubam um grosso tronco de palmeira e racham-no em pequenas achas;fazem depois uma armação de madeira seca até ficarem reduzidas à cinza.Das cinzas fazem então decoada, que fervem e assim obtém o sal. Eu julgavaque era salitre e o experimentei ao fogo, mas não era. Tinha gosto de sal eera da cor parda. A maior parte da gente, porém, não come sal(RIBEIRO,1952, p.13).
 Os homens assavam e as mulheres eram responsáveis pelo cozimento dos alimentos.
 Para o uso na cozinha as mulheres produziam panelas de barro. Com a cocção1 dos alimentos
 as mulheres garantiam a melhoria das condições sanitárias da alimentação e ainda
 promoveram, mesmo que rudimentarmente, técnicas de cocção como: enterrar o alimento a
 fim de provocar a fermentação e a decomposição.
 1 Cocção ato de cozinhar os alimentos, que antes eram comidos crus, e se passa o processo de cozimento.
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 Ribeiro (1952) cita José de Anchieta para mostrar que o tipo de alimento base da dieta
 dos indígenas em algumas regiões era (e ainda é) a mandioca ou aipim - donde se fazia a
 farinha, o beiju - e o milho. “Constituía outra parte da alimentação as carnes selváticas, como
 macacos, as corças, certos animais semelhantes aos lagartos... também peixes, mas raramente”
 (ANCHIETA 1556 apud RIBEIRO, 1952, p.17).
 Os colonos portugueses já possuíam outros hábitos culinários, mas foram obrigados, a
 se ajustarem ao que a terra oferecia. Aos poucos organizaram as suas roças à maneira dos
 índios e com a ajuda deles aprenderam a caçar e pescar. Ribeiro destaca que em Portugal e no
 resto da Europa a caça era monopólio da aristocracia e que aqui no Brasil colonial foi uma
 questão de necessidade. Como os colonos estavam localizados na orla marítima fizeram da
 caça e pesca a base de sua alimentação.
 Apesar de bem adaptados a alimentação da terra, os colonos, à medida que se fixavam
 nas Capitanias e Vilas passavam a trazer de Portugal a alimentação que estavam acostumados
 como: o gado, os cereais e as aves, entre elas o peru. De legumes vieram couves, alfaces,
 pepinos, abóboras, lentilhas, e também alguns gêneros alimentícios da África como favas,
 feijões e legumes. Até então a fartura imperava, tudo que se plantava, era colhido. Mas com o
 início do plantio da cana-de-açúcar (latifúndio monocultor) e o aumento da população fez-se
 necessário um maior desenvolvimento da produção agrícola.
 Diferente dos índios que eram nômades, os colonos se assentavam num lugar e de lá
 não saiam, não permitindo a renovação do solo e da própria natureza. Com a plantação da
 cana e sua exportação, o engenho passou a ser símbolo de desenvolvimento e prosperidade
 econômica.
 A monocultura da cana de açúcar inibiu o desenvolvimento da policultura. Com isso a
 produção agrícola passou a ser pequena demais e aos poucos começaram a se acentuar as
 divisões da sociedade, os senhores de engenho se apoderavam da maior parte dos gêneros; os
 escravos e os artesãos como classe oprimida possuíam pouco recursos para uma boa
 alimentação. Nesse período as doenças surgiram vindas exatamente dessa subnutrição que a
 monocultura trouxe: com a falta de vitaminas surgem doenças como a cegueira noturna.
 Com Maurício de Nassau em Pernambuco, houve, nessa região, uma tentativa de se
 implantar novamente a policultura, mas a idéia não foi adiante por conta do curto tempo de
 seu governo.
 Esse processo de crise na alimentação é agravado com a descoberta do ouro o que
 provocou um verdadeiro êxodo da população costeira. “Toda a gente queria minerar. Ninguém
 plantava. Ninguém cuidava de outra coisa, senão batear o ouro que se encontrava, por vezes, a
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 flor da terra” (RIBEIRO, 1952, p. 38). A falta de gêneros acabou provocando fome entre os
 mineiros: “Não se pode crer o que padeceram ao princípio os mineiros por falta de
 mantimentos, achando-se não poucos mortos com uma espiga de milho na mão, sem outro
 sustento” (RIBEIRO, 1952, p.39).
 Nas minas o custo dos gêneros alimentícios se tornou alarmante. O ouro vigora como
 a moeda vigente. E o vendedor desses gêneros facilmente enriquecia. As roças eram
 insuficientes e a caça cada vez mais rara. Ribeiro (1952) finaliza afirmando que com a vinda
 dos colonos e da civilização também veio a fome.
 Cascudo (2004) afirma que a alimentação do negro escravo dependia basicamente do
 que o senhor lhe dava. Durante a viagem era introduzida uma alimentação de maneira que o
 escravo pudesse se acostumar com a alimentação da colônia. A alimentação consistia em
 feijão, farinha de milho e mandioca, às vezes, peixe salgado. O negro escravo não comia de
 bom grado a pacova, os carás ou mesmo o milho que lhe davam. Preferia inhames em vez de
 cará e bananas em vez de pacovas. A mandioca era fundamental, pois garantia a sua energia, e
 o escravo foi obrigado a ingeri-la diariamente. As bananas e a inhame aos poucos foram
 plantados, mas não era comum na alimentação da senzala. Mas, segundo Cascudo (2004,
 p.35) estes itens estavam presentes na alimentação dos escravos nas capitais, como em
 Salvador. Lá os escravos comiam “farinha de mandioca, feijão, arroz, toucinho e bananas”.
 Para Cascudo os africanos que vieram para o Brasil colaboraram intensamente para a
 diversificação de nossa culinária. Ao receber alimentos da mão do senhor, usava os produtos
 da terra e quando pôde cultivar seu próprio alimento passou tomar gosto pelo feijão, batata,
 amendoim, macaxeira além do que lhe era habitual em sua terra: como inhame, quiabo,
 banana. É dessa mistura de sabores que vai se delineando a cozinha brasileira “[...] um
 trabalho português de aculturação compulsória, utilizando as reservas amerabas (indígena) e
 os recursos africanos aclimatados” (CASCUDO, 2004, p.37).
 No Brasil os portugueses comiam a comida brasileira, ou seja, não permaneceram
 comendo comida exclusivamente portuguesa, como o vinho, a manteiga, o azeite doce e
 especiarias. “Das hortas davam os temperos. Impunha-se a terra com o milho, a farinha, as
 frutas para as compotas, o açúcar, a goma, o polvilho para bolos e caldas. Muitos
 governadores preferiam a farinha de mandioca ao pão de trigo” (CASCUDO, 2004, p.39).
 Em síntese: podemos dizer que a cozinha brasileira é um símbolo nacional da rebeldia.
 Pois nesse período muitos banquetes brasileiros priorizavam os alimentos brasileiros ao invés
 dos Europeus. O alimento representa a cultura desse povo, uma vez que em outras colônias a
 alimentação portuguesa não foi mantida pela população. Com a adaptação da alimentação dos
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 colonizadores, seja por conta do alto valor e da distância pela busca dos gêneros, o
 colonizador acabou se acostumando com os “sabores da terra”. Essa “aculturação alimentar”,
 foi um movimento de mão dupla, envolvendo colonizador, os escravos e os nativos (os
 índios).
 A vinda da família real para o Brasil trouxe não só uma grande mudança no número
 de habitantes como também mudanças estruturais. Assim como gêneros alimentícios vindos
 de Portugal, novos produtos e padrões culinários. A França era o padrão de civilidade para a
 nova Corte que aqui se instalou; refletia o que a aristocracia lusitana almejava ser, tanto no
 âmbito social e cultural como no gosto culinário.
 2.2 INFLUÊNCIA DA CULINÁRIA FRANCESA
 O Brasil, como colônia dependia politicamente de Portugal. Mas, um dos países que
 mais contribuiu economicamente para o desenvolvimento do Brasil foi a Inglaterra, que
 disputava com a França a atenção dos parceiros comerciais. Da França a maior influência foi
 cultural. O governo Francês sempre privilegiou a cozinha como cultura e como política
 pública com o objetivo de promover a alimentação francesa em vários países. Essas
 iniciativas ajudaram a disseminação da cultura e da culinária francesa. “Da França vinha o
 modelo, perfumes, roupas, porcelanas, cabeleiras, mulheres, saudações, tapetes, panos d´arras,
 sofás, caldeirões, armários cinzelados e um mundo miúdo, de coisas graciosas e dispensáveis”
 (CASCUDO, 2004, p.721). Hoje esse tipo de estratégia política é chamada de
 gastrodiplomacia e tal como no passado o único e exclusivo objetivo é promover o país pelo
 mundo
 A França marcou profundamente a cultura gastronômica mundial com suas técnicas e
 produtos que revolucionaram a cozinha pelo mundo.
 A influência da culinária francesa sobre o gosto das classes altas europeiasdeixou traços sobre tudo no nível dos tratados culinários. No século XVII eXVIII, em diversos países, estes nada mais eram que traduções ouadaptações de receituários franceses. (BRILLANT-SAVARIN,1995 p.113).
 Essa influência se dá em todo o século XIX. Nesse período Paris era a capital do mun-
 do burguês, todos queriam imitar seus valores e consumir o que vinha de lá. No Brasil não era
 diferente, principalmente porque “Vivera a colônia nos três primeiros séculos relativamente
 segregada da Europa não ibérica, principalmente nas regiões de maior especialização econô-
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 mica e intensa endogamia” (FREYRE, 1936: 257). Com a vinda da corte portuguesa para o
 Brasil o contato comercial passa a ser feito por intermédio de Portugal. Esse contato com as
 ideias e os costumes desses dois países, França e Inglaterra, acaba gerando uma sociedade
 com novos hábitos e necessidades.
 Durante o período colonial, como aponta Emilia Viotti Costa (2000, p.280), os portos
 do Brasil permaneceram fechados às nações estrangeiras para o comércio e a imigração. Mas
 sabe-se que alguns franceses conseguiram viver no Brasil antes do século XIX. Eles agiram
 como agentes divulgadores da técnica e da cultura francesa. E apesar da proibição da entrada
 de livros franceses, foi através deles que os colonos se inspiravam para copiar o modo de vida
 das metrópoles europeias.
 Os franceses não chegaram em grande número, mas mesmo assim nos deixaram mui-
 tos hábitos e comportamentos alimentares, como o champanhe, os vinhos, a preparação de
 festas e cerimônias; o modo de servir os buffets e a elaboração de menus. Os pratos em ceri-
 mônias importantes deveriam ter nome francês e, além disso, o idioma era supervalorizado. A
 França possuía uma “imagem” encantadora aos olhos brasileiros.
 Segundo, Cascudo (2004, p.723) num decreto real de 1814 estabeleceu-se o comércio
 entre as duas nações. Dom João era afilhado de Luís XV, avó de Luís XVIII, rei da França. Os
 dois únicos livreiros no Rio de Janeiro eram franceses, ambos com lojas de livros na Rua da
 Quitanda, Paulo Martin e Jean Robert Bourgueios.
 Ao longo do século XVIII, muitas famílias abastadas costumavam enviar seus filhos
 para estudar nas faculdades francesas, o que acabou intensificando esses contatos com a
 cultura francesa.
 Num inquérito feito por Eduardo Frieiro (1945) na biblioteca do cônego LuisVieira da Silva, um dos espíritos mais instruídos dentre os conjurados daInconfidência Mineira, registrou-se uma grande quantidade de livrosfranceses. Eram os primeiros sinais evidentes dessa influência entre nós,prenunciadores da grande importância que ela teria cinquenta ou cem anosmais tarde. (COSTA, 2000, p.280).
 Essas mudanças ficaram restritas a certo grupo de intelectuais e se limitavam ao
 campo das ideias.
 Era esse o quadro até 1808 quando, com a vinda de D. João VI para o Brasil,o papel da influência francesa, até então pouco significativo, mudarácompletamente. A corte portuguesa trazia consigo hábitos de luxo europeu epara satisfazer esses costumes que se tornaram necessidades, vieram com elacabeleireiros e modistas franceses e comerciantes ingleses (COSTA, 2000,p.281).
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 Com a Abertura dos Portos os estrangeiros passaram a circular livremente. Esse
 estreitamento de laços culmina com a vinda da missão artística francesa ao Brasil em 1816,
 que contou com vários membros do pensamento francês como Debret, Ferrez, Taunay etc.
 aqui estiveram.
 Costa (2000), afirma que essa influência estendeu-se nessa época pela diversidade de
 agentes estrangeiros em todos os setores da vida pública e manifestou-se em vários campos:
 nas coisas materiais e imateriais, nas modas, na literatura, na casa, na filosofia, na
 alimentação, etc. Não se pode esquecer, entretanto, que ela esteve praticamente restrita a certo
 grupo social cuja educação e situação econômica facilitaram os contatos com os agentes
 divulgadores dessa cultura.
 Portanto, a diplomacia culinária francesa, que se inicia no períodonapoleônico, mostrou-se um expediente eficiente para dar certa unidade degosto as burguesias nacionais, que preferiram virar as costas, na maioria dospaíses, as tradições locais, reforçando assim o dualismo culinário a que nosreferimos. (DÓRIA, 2015, p.27)
 Rio de Janeiro, Bahia, Recife e São Paulo foram os lugares onde se fez mais
 perceptível essa aculturação francesa. Já no campo da alimentação a influência se fez presente
 pelo grande número de cozinheiros franceses que se radicaram no Brasil, com novos pratos e
 iguarias e vinhos que passam a serem largamente importados.
 Du Bellay apud Ornellas (1978, p.137) define a França como “[...] a mãe das artes, das
 armas e das leis. Notadamente no que se diz respeito à arte culinária, de fato jamais houve
 quem a superasse. O requinte e o bom gosto caracterizam-na desde seus primórdios.”
 Brillat-Savarin (1995, p.137) aponta que já no século XV um banquete na França,
 ficou conhecido pelo requinte de incluir o uso de guardanapos pelos convivas. É ainda hoje
 considerado um jantar exemplar. Outro costume: ao destrinchar um pavão, era um costume o
 cavalheiro fazer o “juramento do pavão”.
 Essa promoção da culinária francesa no Brasil acabou aumentando cada vez mais a
 dicotomia entre as cozinhas da elite e a cozinha popular. Uma vez que a cozinha da elite
 buscava o que “era francês” e incorporava no seu dia a dia elementos que não pertenciam à
 culinária brasileira. Veremos mais adiante como esse hábito influenciou a gastronomia
 brasileira e os primeiros livros de culinária escritos no Brasil que analisaremos no próximo
 capítulo deste trabalho.
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 3. OS LIVROS DE RECEITA NO BRASIL E NO MUNDO
 Neste capítulo vamos tratar da história dos livros de receita e sua importância para a
 nossa sociedade. Como vimos, os livros de receitas são documentos de grande importância
 histórica e nos ajudam a compreender nossa sociedade, sua forma de pensar e de viver.
 Os livros de cozinha têm uma história que vai além dos ingredientes e daspanelas. Se a história dos livros é uma disciplina relativamente nova dasciências humanas, a história dos livros de cozinha ainda está quase toda porse fazer. É por isso que precisamos pegar emprestados alguns conceitosusados de forma mais geral para pensarmos sobre os escritos culinários.Assim, o conhecimento do que se lia e como se lia no passado nos permiteadquirir uma visão mais ampla da sociedade e da história da cultura em geral.(MONTELEONE, 2011 p.1)
 Monteleone (2011, p.1) diz que “[...] pensar nos livros de cozinha nos permite não
 apenas entender o que se cozinhava nas cortes da Europa, mas o que era visto como
 importante para ser servido nas mesas reais ou o que se sonhava ser a comida dos reis”. A
 análise destas obras, seus títulos, suas receitas, a posição dos cozinheiros na corte, permite-
 nos conhecer as conjunturas políticas e mesmo as econômicas, como a diminuição de
 determinados temperos ou alimentos em épocas de crise econômica.
 Os livros de receita surgiram de uma necessidade de registrar as receitas produzidas,
 experimentadas e criadas a partir das experiências na cozinha. Começaram como um caderno
 de anotações onde se registrava as experiências de um cozinheiro, suas ideias e receitas
 criadas, experimentações, novos sabores, etc. Esses cadernos pertenciam ao cozinheiro e era
 de uso restrito ao ambiente da cozinha e só mais tarde passaram a ser chamados de livros de
 cozinha.
 O primeiro livro de cozinha que chegou a nós foi um tratado culinário manuscrito em
 francês. Esses tratados geralmente eram escritos por homens, provavelmente porque os
 homens aprenderam a ler e a escrever primeiro que as mulheres.
 A diferença entre quem cozinha e dita suas receitas (numa sociedade deiletrados) e aquele que registra as suas próprias criações e memórias ésignificativa em termos de resultado final. O criador, o artista, como eramvistos os grandes cozinheiros no período do apogeu da arte culinária, erammuito mais valorizados, e às vezes não estavam tão interessados em divulgarseus segredos, mas sim fazer propaganda de si mesmo e valorizar seu ofício.(MONTELEONE, 2011, p.1)Os cozinheiros não sabiam ler e aprendiam com seu métier na prática,sistematizando-o em seguida nos livros de cozinha com o auxílio de alguémque anotasse as memórias desses profissionais. Na sociedade anterior à
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 imprensa, em que predominam os iletrados, os padrões culinários eramtransmitidos principalmente por tradição oral e posteriormente eramorganizados na forma de livros impressos. Tem-se notícia de manuscritosque foram impressos no formato de livro, alguns deles sendo editados váriasvezes em razão do sucesso alcançado. Os livros de cozinha estão entre osprimeiros a serem impressos (DEMENTERCO, 2003, p.88,).
 A publicação desses primeiros tratados foi feita na França e ocorreu entre 1480 e 1800,
 estendendo-se por toda a Europa. Nesse período existiam cerca de 50 títulos diferentes sendo
 os títulos com maior sucesso republicados mais de vinte vezes. Abaixo alguns livros que
 fazem parte da história da culinária mundial.
 QUADRO 1
 LIVROS DE CULINÁRIA PUBLICADOS NA EUROPA
 Título Autor Ano País
 Viandier Taillevent 1315 Manuscrito Francês
 The form of Cury Cozinheiro de Ricardo II 1390 Inglês
 De honesta voluptate Platina de Cremona, pseudônimo do historiador italiano Bartolomeu Sacchi
 1474 Itália
 Livro de cozinha da Infanta Dona Maria XV Portugal
 Cuisinier moderne La Chapelle XV França
 Arte de cocina, pastelaria, bizcocheria yconserveria
 Francisco Martinez Motiño 1611 Espanhol
 Arte de Cozinha Domingos Rodrigues 1680 Portugal
 Cozinheiro moderno ou Nova arte de cozinha
 Lucas Rigaud 1780 Portugal
 Le cuisinier français La Varenne XVII França
 Cozinheiro moderno ou Nova arte de cozinha
 Lucas Rigaud 1780 Portugal
 A new system of domestic cookery Mrs. Rundell XIX Inglaterra
 The Book of Household ManagementMrs. Beeton
 XIX Inglaterra
 A new system of domestic cookery Mrs. Rundell XIX Inglaterra
 The Book of Household ManagementMrs. Beeton
 XIX Inglaterra
 Fonte: a autora
 Laurioux (1998, p. 450) afirma que um livro como Viandier, que é o primeiro livro
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 publicado na França, não deve ser interpretado como um livro de referência sobre o que se
 comia naquela época e sim como uma obra que representa o que se comia há algum tempo
 atrás, pois essas obras são coletâneas de receitas seculares. Pois, livros de cozinha como os
 manuscrito culinários são,
 [...] por si só não poderia ser considerado um testemunho das práticasculinárias de seu meio e sua época. Primeiro, porque em geral ele se inspira,em maior ou menor medida, num modelo anterior, às vezes datado de algunsséculos. Esse primeiro manuscrito [Viandier] que é considerado umverdadeiro bestseller da cozinha francesa medieval, acompanhou suastransformações ao longo dos séculos XIV e XV. (LAURIOUX, 1998, p.450)
 Como vimos, a origem dos livros de receita remontam aos livros de cozinha, em que o
 cozinheiro anotava as receitas que fazia, sendo os ajustes feitos em um pequeno caderno que
 ficava na cozinha junto a outros utensílios culinários. Esse ritual de criação de receitas e sua
 constante atualização visando aprimorar o sabor, nos permite ter várias adaptações de um
 mesmo prato.
 Segundo Laurioux (1998), embora os primeiros esboços dos livros de cozinha tenham
 sido feitos por cozinheiros a serviço da alta nobreza, “[...] suas cópias se difundiram nos
 meios burgueses”. Pois, com a decadência da aristocracia a comida do dia a dia dos palácios
 passou a ser uma comida acessível aos burgueses. “Já não era todo dia que se organizavam os
 suntuosos banquetes” (1998 p.450).
 Para Revel (1996, s/p. apud DEMETERCO 2003, p 78), os tratados culinários
 “[...].são o reflexo inconsciente da vida cotidiana e o lugar de encontro dos costumes através
 dos séculos.” Os livros de receitas são:
 [...] textos que retratam seu tempo no que diz respeito à alimentação e tudo oque cerca esse campo; muitas vezes trazem mais que receitas culinárias, mas,sobretudo, apontam aspectos da sociedade que normalmente não sãopercebidos pelos indivíduos como sendo estruturantes do mundo em quevivem. É o caso também das tradições alimentares transmitidas entre afamília, de uma geração, para outra. O habitus que reproduz a lógica dosistema, pautado em estratégias voltadas para a própria reprodução depráticas que se consolidam como fundamentais para a vida social.(DEMETERCO, 2003, p.78)
 Quanto à tipologia documental, os livros de cozinha têm caráter de manual, na medida
 em “[...] que contém noções essenciais acerca de uma ciência, de uma técnica”
 (DICIONÁRIO AURÉLIO, 1986, p.142); um guia de conselhos que visa à prática, desde a
 organização de banquetes até as refeições domésticas do cotidiano.
 De acordo com Philip e Mary Hyman (1998, p. 637):
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 [...] se a “realidade da culinária” fornecida pelos livros de cozinha se revelabastante seletiva e se cada obra dá testemunho de preocupações diferentes,tais publicações transmitem-nos uma grande quantidade de detalhes sobre asoperações culinárias e a maneira de preparar os alimentos, que não seriapossível descobrir alhures [...] Mas seja qual for sua natureza, os livros decozinha permitem-nos assistir à elaboração de pratos segundo as regras daarte; além disso, graças a uma ampla divulgação, os editores transformamum saber individual em bem coletivo, tornando palpável a evolução de umaarte eminentemente perecível que, a priori, parece pouco adaptada àtransmissão por meio da página impressa.
 Na França, ao longo do século XVIII, foram editados aproximadamente 29 livros ou
 tratados de cozinha. Foi o maior volume de livros e edições sobre o assunto na Europa e fez
 com que este país se tornasse um parâmetro para se entender esse mercado editorial.
 O mais antigo livro de cozinha português que se tem notícia é a “Arte de Cozinha” de
 Domingos Rodrigues, de 1680. Segundo Cascudo (2004) este tratado “reunia as ementas
 tradicionais portuguesas no âmbito aristocrático”. Além de ser o primeiro receituário impresso
 em Portugal sobre a culinária, este tratado continha “o volume e preço dos condimentos, a
 presença das peças de caças obtidas no divertimento do fidalgo [...] Enfim, tudo convergia
 para que os palácios e castelos se constituíssem no berço desses livros de preceitos
 gastronômicos” (CASCUDO, 2004, p.889).
 Queiroz (1988) menciona o livro o Tratado de cozinha portuguesa do século XV
 publicado em Portugal como sendo, provavelmente, o primeiro livro de receitas em língua
 portuguesa. Este livro circulou pelo Brasil e faz parte das fontes consultadas na culinária
 brasileira. De acordo com o autor, “[...] técnicas e receitas que posteriormente comporiam os
 livros de cozinha no Brasil sofreram forte influência dessa obra, especialmente no que diz
 respeito aos assados, tortas e doces” (QUEIROZ, 1988, p.43).
 No final do século XV também circulava em Portugal o Livro de cozinha da Infanta
 Dona Maria, receituário de grande riqueza, apesar de incompleto. Sua forma física tinha a
 característica do manuscrito em pergaminho, semelhante a do livro moderno, denominado
 códice. Era composto por quatro cadernos que provavelmente foram agrupados numa única
 peça. Trata-se de uma obra rara e está sob a guarda da Biblioteca Nacional de Nápoles. A
 análise desse manuscrito evidencia o que os nobres portugueses comiam e o intercâmbio da
 cozinha portuguesa com ingredientes estrangeiros. Segundo Dementerco (2003, p.90) “É um
 receituário de grande valor, embora, como outros, retrate apenas a mesa da elite portuguesa da
 época, não havendo lugar para a comida do pobre camponês”.
 Este manuscrito fala sobre assuntos culinários e doçaria, estruturados de
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 forma racional, em quatro seções, ou cadernos e traz, nas primeiras e nasúltimas páginas, uma ou outra receita. Pode ter sido uma daquelasenciclopédias caseiras da vida prática. A maioria dos textos deste códice écertamente mais antiga do que a época em que vem à luz, sendo fruto datradição oral (DEMENTERCO, 2003, p.90).
 Em 1780 em Portugal a publicação do livro Cozinheiro Moderno ou a Nova Arte de
 Cozinha de Lucas Rigaud foi apresentada a todos como uma obra de correção da Arte de
 Cozinha de Domingos Rodrigues. Seu autor era também chef de cozinha da Corte Portuguesa
 e,
 […] apresenta seu trabalho como sendo uma resposta ao livro de Rodrigues,fazendo-lhe várias críticas. Mas, o que estudos mostraram é que há umadescaracterização da cozinha e doçarias portuguesas, da identidade culináriae do instinto de nacionalidade que havia em Rodrigues. Para estudiosos dasduas obras, no livro de Rigaud pode-se notar uma certa descaracterização dacozinha portuguesa, inclusive numa das áreas onde mais se destaca, que eraa doçaria. Dizem que houve uma perda da identidade culinária(DEMENTERCO, 2003, p.97).
 Esses livros demonstram a grande influência estrangeira na cozinha aristocrática. Para
 não perder os paladares os nobres solicitavam aos seus cozinheiros que passassem as receitas
 para um livro para que os futuros chefs pudessem reproduzir com exatidão os pratos.
 Diferente da cozinha do povo, cujas técnicas e as formas de cozinhar eram passadas de
 geração a geração.
 3.1. LIVROS DE CULINÁRIA BRASILEIROS DO SÉCULO XIX
 Em 1808, Portugal estava prestes a ser invadido pelas tropas francesas comandadas
 por Napoleão Bonaparte. O único caminho encontrado pela família Real portuguesa, na figura
 de seu príncipe regente D. João VI, foi transferir a Corte para sua maior colônia, o Brasil.
 Uma de suas primeiras atitudes foi abrir os portos, e a principal beneficiada com a medida foi
 à Inglaterra, que passou a ter vantagens comerciais e dominar o comércio com o Brasil. Os
 produtos ingleses chegavam ao Brasil com impostos de 15%, enquanto que outros países
 deveriam pagar 24%. Este privilégio fez com que nosso país fosse inundado por produtos
 ingleses.
 Com a criação da Imprensa Régia (1808), passou-se a permitir no Brasil a publicação
 de livros. Mas os livros de culinária surgem aqui antes dessa data. São livros de autores
 brasileiros impressos no exterior. E em 1840 temos a primeira publicação de um livro de
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 culinária Cozinheiro Imperial de R.C.M. pela editora de Eduardo & Henrique Laemmert.
 Este livro recebeu edições sucessivas até o final do século XIX, indicativo do sucesso que
 atingiu na época.
 Com essa publicação o autor diz que o livro pretende ser uma obra inovadora e
 atualizada o que não corresponde a seu conteúdo, já que o Cozinheiro imperial é uma
 compilação ampliada dos dois primeiros livros de receitas portugueses, datados
 respectivamente, do final dos séculos XVII e XVIII. Muitos autores acreditam que pelo estilo
 do livro o autor não era um cozinheiro:
 Muitos motivos podem ter levado o autor do “Cozinheiro imperial” apreservar sua identidade. Porém, seu interesse pela culinária e pelos rituaisligados à alimentação torna-se evidente na cuidadosa consulta que realizouem livros de receitas estrangeiros antigos. Em especial, na Arte de cozinha,de Domingos Rodrigues (1680), e em O cozinheiro moderno ou Nova arte decozinha, de Lucas Rigaud (1780), ambos afamados cozinheiros da casa realque marcaram a culinária portuguesa com suas receitas e informaçõestécnicas. É exatamente a ausência de um estilo de cozinha e de instruçõespessoais que leva a supor que o autor do primeiro livro de culinária brasileironão tenha sido um cozinheiro (ALGRANTI, 2007, p.1)
 Cozinheiro Imperial teve onze edições, começando em 1840 e indo até 1900, e duas
 reimpressões. Uma delas recentemente, em 1996, como uma reedição em versão moderna e
 adaptada, a partir da 2a edição, de 1843, por Vera Sandroni. Mas à frente falaremos mais
 sobre esse livro.
 QUADRO 2
 PUBLICAÇÕES DE LIVROS DE CULINÁRIA NO BRASIL
 Título Autor Edição Ano
 O Cozinheiro Imperial RCM 1ª edição 1839
 O Cozinheiro Imperial RCM 2ª ediçao 1843
 O Cozinheiro Imperial RCM 3ª edição 1852
 O Cozinheiro Imperial RCM 4ª edição 1859
 O Cozinheiro Imperial RCM 5ª edição 1866
 Cozinheiro Nacional Sem autor 1ª edição 186-
 O Cozinheiro Imperial RCM 6ª edição 1874
 O Cozinheiro Imperial RCM 7ª edição 1877
 O Cozinheiro Imperial RCM 8 ªedição 1881
 O Cozinheiro Imperial RCM 9ª edição 1884
 Cozinheiro Nacional Sem autor 2ª edição 1885
 O Cozinheiro Imperial RCM 10ª edição 1887
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 Cozinheiro Nacional Sem autor 3 ªedição 1889
 Cozinheiro Nacional Sem autor 4ª edição 1892
 Cozinheiro Nacional Sem autor 5 ªedição 1899
 O Cozinheiro Imperial RCM 11ª edição 1900
 Cozinheiro Nacional Sem autor 6ª edição 1907
 Cozinheiro Nacional Sem autor 7 ªedição 1910
 O cozinheiro: prático e econômico
 Ambrosio A. Garcia Não consta 1931
 Receitas para você Tia Etelvina Não consta 1938
 Comer Bem Dona Benta 1ª edição 1939
 A arte gastronômica de Miguel, o magnífico: o requinte culinário aoalcance de todos
 Miguel de Carvalho Não consta 1977
 Anunciato, Ofelia Ramos A cozinha maravilhosa de Ofélia
 Não consta 1977
 Revista Cláudia A melhores receitas de Claudia Não consta 1973
 Cozinha popular Maria Stella Libanio Christo Não consta 1980
 Escoffianas Brasileiras Carolina Chagas e Alex Atala Não consta 2008
 Alex Atala – Por uma Gastronomia Brasileira
 Alex Atala Não consta 2003
 Eu Sou do Camarão EnsopadinhoCom Chuchu
 Roberta Sudbrack Não consta 2013
 Fonte: a autora
 O segundo livro de culinária produzido no Brasil entre 1860 a 1870 (não há uma data
 precisa) foi Cozinheiro Nacional impresso na França pela editora B. L. Garnier. Sua autoria
 ainda é indeterminada mas, segundo Sacramento Blake, em seu “Diccionario Bibliographico
 Brazileiro ”, o autor é Paulo Salles, escritor da editora Garnier. A principal característica do
 Cozinheiro Nacional é a presença de uma cozinha nitidamente brasileira, com ingredientes
 nacionais e receitas de influência indígena, diferenciando-se do Cozinheiro Imperial, onde a
 culinária brasileira apresentada a partir da 5a. edição, de 1866, é de influência nitidamente
 africana.
 Ccozinheiro Nacional teve dez edições entre 1860 e 1910. A sétima edição foi
 reeditada em 2008 pela editora SENAC. No período em que foi publicado pela primeira vez,
 o Império estava em seu auge e valorização do que era brasileiro marcava a busca de uma
 identidade nacional.
 Não iremos por certo copiar servilmente os livros de cozinha que pullulãonas livrarias estrangeiras, dando-lhes apenas o cunho nacional, pelalinguagem em que escrevemos; nem tão pouco capeando a nossa obra com
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 um rotulo falso, iremos traduzir litteralmente livros que se encontrão emtodos os paizes, tomando a estranha vereda de um plagiato vil que venhacortar pela raiz a importância que ligamos ao nosso trabalho e à utilidadeque o publico tem direito de esperar d'elle. Nosso dever é outro; nosso fimtem mais alcance; e uma vez que demos o titulo « nacional à nossa obra,julgamos ter contraindo um compromisso solemne, qual o de apresentarmosuma cozinha em tudo Brazileira. (O COZINHEIRO NACIONAL, [186-?]prólogo)
 Em 1895 foi lançado o primeiro livro com receitas de doces do Brasil, uma
 compilação de mais 1200 receitas e um capítulo sobre os equipamentos e os utensílios usados
 para fabricação de doces. “Doceiro Nacional” foi publicado pela editora Garnier e irmãos, e
 sem autor.
 Como podemos perceber na análise do QUADRO 2, os livros de culinária começam a
 ser publicados no Brasil em um momento histórico em que o país como nação independente
 começa a florescer. Esses livros de certa forma têm a missão de unificar o Brasil mostrando
 ao mundo que o país já não era mais uma colônia. Era um momento de apogeu do Império do
 Brasil sendo tudo que se falava sobre o país, supervalorizado.
 Mas criação da chamada “cozinha brasileira”, tal como de outras cozinhas ditas
 nacionais foi claramente selecionadora, uma vez que é o poder simbólico que alimenta essa
 ideia, sendo os responsáveis por essa seleção “do que é bom”, “do que é brasileiro”, os
 intelectuais. São eles que vêm “[...] peneirando o que se entendem como a cultura de um
 povo” (DÓRIA, 2014, p. 24). Foi dessa maneira que essas elites intelectuais decidiram quais
 receitas são brasileiras ou não e assim se distanciaram daquilo que a população se alimentava.
 Como observa Dória (2014, p.24) “[...] as nações modernas são construções políticas
 muito elaboradas, arquitetadas no decurso das constituições dos Estados surgidos a partir do
 século XVIII”. Ele cita Renan Ernest que afirma que as populações têm vontade de pertencer
 a esse sentimento de ser nacional, de ser brasileiro, de falar a língua, de comer pratos
 “tipicamente” brasileiros. Através desses livros busca-se uma identidade culinária.
 [...] daí a necessidade de criar de uma maneira própria, o que consiste emtrazer o velho, de forma transformada, para o presente e, assim, desenharuma nação moderna. Isso significou identificar, selecionar e adotar de modoamplo, determinados traços culturais que a partir de então constituiriam oque é ser reconhecido como italiano, ou brasileiro, e assim por diante(DÓRIA, 2015, p.26).
 Assim sendo como disse Maciel (2007, p.1):
 A comida pode marcar um território, um lugar, servindo como marcador deidentidade ligado a uma rede de significados. Podemos assim falar em
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 cozinhas de um ponto de vista territorial, associadas a uma nação, territórioou região, tal como a cozinha chinesa, a cozinha baiana, ou a cozinhamediterrânea, indicando locais de ocorrência de sistemas alimentaresdelimitados.
 A identidade culinária indica o que se cozinha no Brasil. Reflete a ideia de uma
 comida como marco de um país, aquilo que é o típico do Brasil. Geralmente consideramos a
 feijoada como comida típica nacional, sendo que a feijoada é uma comida de festa, não se
 come feijoada no dia a dia do Brasil. Pode-se dizer que o típico no Brasil é o feijão com arroz
 que se come em todo o país, seja na versão tradicional ou como um “baião de dois”.
 3.2. LIVROS DE CULINÁRIA BRASILEIROS DO SÉCULO XX
 As publicações de livros de culinária no Brasil até a década de 1970 do século XX
 destinavam-se quase que exclusivamente às mulheres, as donas de casas.
 No Brasil, os cadernos de culinárias, ao longo da segunda metade do séculoXIX até os anos 70 do século XX, foram dirigidos especialmente para asmulheres, consideradas as rainhas do lar. Durante este período, era comum apassagem dos cadernos de mães para filhas, numa espécie de maçonaria dasmulheres. (FREYRE 1973 apud SANTOS, 2011, p.115)
 Essa tradição da passagem dos “cadernos de culinária” de geração em geração fez com
 que houvesse pouco interesse da indústria editorial por esse tipo de obra. Por isso o número de
 livros publicados no Brasil ainda é um número muito pequeno se considerarmos outros países.
 No entanto, alguns livros tornaram-se referência como A arte de comer bem, de autoria
 de Rosa Maria. Obra editada em 1933 representou a vida doméstica e a rotina culinária no
 Brasil, visto que visava demonstrar o papel da mulher na arte da culinária, ensinando como
 receber bem e o que cozinhar no dia a dia.
 Comer bem: 1001 receitas de bons pratos de Dona Benta, também foi um sucesso
 editorial. A obra em conjunto, foi editada em 1948, mas seus primeiros livros datam de 1940.
 De autoria de Monteiro Lobato teve diversas edições e, tal como outras de sua época, tinha
 como objetivo ensinar a cozinhar e a ter boas maneiras.
 Nenhum deles, porém, superou o Comer bem: Dona Benta, editado na déca-da de 40, com mais de 700 páginas, setenta edições e mais de 1 milhão deexemplares vendidos. Na época de seu lançamento, as donas-de-casa copia-vam receitas em cadernos de colégio, onde também colavam as recortadas dejornais, revistas e almanaques. O “livro Dona Benta”, como era chamado,reunia todas elas, constituindo uma coletânea da história de várias famílias.
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 Conta-se que muitos dos pratos ensinados figuraram nos banquetes de presi-dentes como Jânio Quadros e Juscelino Kubitschek, e matou a saudade dosexilados em uma ceia de Natal na Dinamarca (NASCIMENTO, 2007, p.35).
 Comer Bem é um exemplo de uma prática muito comum na literatura culinária
 brasileira, que é produzir uma compilação de receitas a partir de diversas fontes, tais como:
 livros de etiqueta, manuais de economia doméstica ou livros de receita.
 Além de livros o mercado editorial para a gastronomia também esteve presente nos
 periódicos. A partir de 1920, de modo a atrair o publico feminino, os jornais passaram a
 dedicar um espaço a mulher, sendo as primeiras colunas dedicadas à culinária e economia
 doméstica. O sucesso junto ao público levou à criação de jornais específicos, voltados para as
 mulheres e produzidos por elas. Como o Jornal das Senhoras (1850-1859) e o Jornal das
 moças (1915-1965). Este último, possuía em média 75 páginas com textos e ilustrações, e o
 seu conteúdo era inspirado nos magazines ilustrados ou revistas de variedades. O tema da
 culinária era abordado na coluna “Vamos preparar uns quitutes” e continha receitas, dicas de
 culinária e sugestões para uma alimentação saudável. (PILA, 2014)
 Além de culinária esses periódicos apresentavam comentários sobre a moda, e
 cinema e conselhos de economia doméstica, contos, poemas, piadas, notícias do cinema,
 curiosidades, receitas culinárias, moldes de roupas da estação, fotos da sociedade fluminense,
 anúncios de cosméticos, de medicamentos, de lojas especializadas em artigos femininos e
 infantis, partituras musicais, resenhas de filmes, e sugestões de leitura. Jornais ainda nos dias
 de hoje possuem um espaço para a culinária, como O Globo com o Caderno Ela, ou a Folha
 de São Paulo como o caderno Ilustrada com uma página do encarte dedicada à Comida.
 (Revista Contextos da Alimentação, vol.3, nº1, 2014)
 A Revista Cláudia durante um longo tempo dedicou um encarte à gastronomia, o
 Cláudia Cozinha que fez grande sucesso e durante muito tempo sem muitos concorrentes. Em
 2006, após anos com um suplemento, voltou a fazer parte da revista e ganhou um novo nome:
 Cláudia, Comida e Bebida. Seu conteúdo arrola basicamente receitas de culinária, com
 salgados e doces. O público-alvo é o mesmo da revista: o feminino.
 Temos também a Nutrinews dedicada aos profissionais da área culinária. Além de
 Prazeres da Mesa, Gula, Alta Gastronomia, Paladar, Casa e Comida entre outras. São
 revistas com um tom mais gastronômico, voltada para um público mais exigente e elitizado,
 traz receitas de pratos sofisticados e caros. Segundo GHILARDI-LUCENA (2007, p.7) são
 revistas de,
 [...] de alto preço, fina estética das capas e sofisticação na apresentação dos
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 pratos, dirigem-se aos homens e não às mulheres, o que inferimos pelasimagens fotografadas, entrevistas e reportagens. A qualidade dos periódicosé boa, as matérias tratam de culinária e de bebidas, sobretudo. Há entrevistascom chefes de cozinha de restaurantes (quase todos homens), com pessoasque possuem algum vínculo com o setor gastronômico (geralmente homens),notícias, matérias sobre pratos e bebidas bastante sofisticadas, sobreutensílios e ingredientes, bem como algumas receitas, embora estas nãosejam o foco principal das revistas. Os temas apontados pelas fotografias epelo modo como são tratados os assuntos denotam sofisticação, requinte,bom gosto, diferença, privilégio, sabor e contemporaneidade.
 Essas revistas mostram para o mercado que a culinária atrai não só pelo paladar, mas
 também pelo visual. Com o advento da televisão, programas de TV passaram também a ter
 um espaço para a culinária, sendo um dos programas mais famosos o Programa da Ofélia,
 que por mais de 20 anos nos ensinou a cozinhar diversas receitas. Mais Você, com Ana Maria
 Braga, Programa da Palmirinha são alguns dos programas com culinária na TV brasileira que
 fazem um grande sucesso de público entre os telespectadores, em geral as donas de casa.
 Alguns desses cozinheiros migraram para o YouTube que é um site de
 compartilhamento de vídeos, e assim a culinária se estendeu para além dos canais de TV
 chegando a Web. Há também canais de culinária organizados em redes como o Tastemade
 Brasil, em que além de cozinhar, vendem-se produtos. Mas não se parou ai. Ao lado dos
 vídeos temos os blogs e portais dedicados à culinária, muitos deles produzidos por chefs
 famosos, como Bela Gil e Mariana Person.
 Como vimos, de longa data a publicação de livros de culinária é um grande ramo do
 mercado editorial. Hoje temos livros de culinária especializados nas mais diferentes técnicas e
 destinados a um público diverso: crianças, homens e mulheres; com receitas de diversas
 cozinhas: japonesa, chinesa, italiana, regional do Brasil; arrolando pratos e
 acompanhamentos: como doces e bolos, churrasco, saladas, molhos, sopas, etc. além de livros
 sobre ervas, frutas entre outros.
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 4. ANÁLISE BIBLIOLÓGICA DE LIVROS DE CULINÁRIA
 Neste capítulo faremos uma análise bibliológica de quatro livros de culinária, a saber:
 O Cozinheiro Imperial (1ª edição, 1840 e 3ª edição, 1852, ambas publicadas pela Typographia
 Laemmert); Cozinheiro Nacional (Liv. Garnier, edição [1870?]); Dona Benta: Bem Comer
 (Monteiro Lobato, 1ª edição de 1940, Editora Companhia Nacional) e A arte de Culinária da
 Bahia (Manuel Querino, edição de 1957, feita pela Liv. Progresso)
 A Bibliologia é uma ciência que é a analisa o livro em todos os seus aspectos, da
 composição à sua história editorial. Vamos, então, nos focar não somente nos aspectos
 técnicos, mas também analisar todo o contexto social e histórico que envolve sua publicação.
 Otlet foi um dos primeiros teóricos a mencionar esse tipo de relação, aproximando o
 pensamento documentalista do conceito de bibliologia. Para Otlet (1934 apud SALDANHA,
 2015, p.75) “O livro é tanto um objeto físico como um conceito cultural que se estabelece,
 como forma de um conhecimento positivo; um reflexo natural, do mundo social traduzido nos
 fatos, sendo, por isto, uma encarnação concreta da história”.
 Bibliologia, segundo o Dicionário Aurélio (1975) é:
 Ciência da história e composição dos livros. É um conjunto de conhecimentoe técnicas que abrangem a história do livro, a biblioteca, a bibliografia, abibliotecologia, a biblioteconomia, e a bibliofilia e se relacionam com aorigem, evolução, produção, publicação, descrição, enumeração,conservação, e restauração dos livros, e a organização deles em coleçõesgerais ou especiais para uso privado ou público. (HOLANDA, 1975, p.202)
 A Bibliologia é utilizada pelos estudiosos do livro raro e antigo. Para entender a
 dinâmica da produção e publicação dessas obras, nos dias de hoje, o termo bibliologia está
 sendo substituído pelo termo Bibliografia Material, que é uma disciplina da Bibliografia que
 estuda o livro como um todo, com o auxílio à História do livro. (ALENTEJO 2015 apud
 GASKELL 1972) diz que a Bibliografia Material é uma:
 Disciplina que estuda o livro impresso enquanto objeto material. Procuraobservar, descrever e interpretar os elementos bibliográficos ao longo dastrês fases da história da tipografia: a) período inicial: segunda metade do séc.XV; b) período da tipografia manual: 1501-1800; c) período da tipografiamecânica: 1801-1950. O seu objetivo é o de traçar a história da produção ecirculação do livro de um ponto de vista simultaneamente técnico e cultural.
 Na análise bibliológica das obras de culinárias selecionadas, além de nos atermos aos
 aspectos técnicos dos livros ressalta-se o contexto social que circunscrevem estas publicações.
 Na análise de conteúdo ressaltam-se os aspectos históricos e culturais de maneira que
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 possamos perceber suas incongruências histórico-culturais tendo em vista que uma das teses
 que sustentaram e promoveram a publicação dessas obras foi a tentativa de se impor uma
 identidade brasileira à culinária nacional.
 Cozinheiro Imperial foi o primeiro livro de culinária editado no Brasil. Sua primeira
 edição é 1840. O Museu Imperial possui dois exemplares, edições de 1840 e de 1852. Neste
 período os livros seguiam a ordem de ordenação dos pratos começando pela sopa e depois
 pelos demais pratos.
 Nas notas introdutórias da 1ª edição de 1852, publicada pela Typographia Laemmert, o
 autor R.C.M., faz a seguinte observação advertindo o leitor para a importância da obra no
 sentido de colocar o Brasil em sintonia do que tinha de mais avançado na ciência culinária.
 Brasil faltava ainda um Tratado especial da arte culinária. Apenas contandouma ou duas compilações ha muito tempo publicadas em Portugal, e que nãosatisfazem os desejos pela falta da variedade de pratos, explicaçõesnecessárias e número de receitas muito atrasadas á vista do estado actual dasciencia, geralmente sensível era uma tal necessidade, e tempo era portantode satisfazê-la (COZINHEIRO IMPERIAL Advertência a 1ª edição, 1852).
 Cozinheiro Imperial ou nova arte do cozinheiro e do copeiro em todos os seus ramos, 1840.
 Fonte: Museu Imperial. Obra digitalizada
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 Para R.C.M a nova ciência - a culinária – é uma marca de civilidade. Além de
 influência na alimentação, ao indicar o que chama de “pratos saudáveis”, ela estreita os laços
 fraternos entre as pessoas além de estimular a indústria e o comércio, já que para fazer as
 receita indicadas o cidadão civilizado deve dispor de dinheiro para comprá-los,
 principalmente porque muitas receitas exigiam ingredientes típicos da cozinha européia:
 trufas, cogumelos, etc.
 No número das artes úteis e indispensáveis á vida do homem civilisado umaha que de poucos annos a esta parte tem marchado com passo gigantesco.Está é a sciencia culinária, cuja feliz influência, ao mesmo tempo queconcorre para o estado saudável do nosso corpo, estreita os laços dasociedade, multiplica as relações, aumenta o commércio e a indústria,suavisa aos costumes, e reúne os homens em assembléas festivas efraternaes. Tributário a ella, todo o nosso globo offerece-lhe innumeraveisproducções, que ella transforma em manjares sãos e deliciosos, tãoagradáveis á vista quanto saborosos ao paladar. (COZINHEIRO IMPERIALAdvertência a 1ª edição, 1840).
 No que diz respeito à organização do conteúdo do livro, há um capítulo para cada
 prato. Ou seja: um capítulo de sopas, um capítulo de carnes de vaca, uma capítulo de carne de
 vitela, carne de carneiro, aves (incluindo pombos e capões que não são comuns no Brasil),
 peixes, em maioria muito comum em Portugal, demonstrado, desse modo, que essa obra é
 uma compilação de receitas portuguesas. Há também um capítulo de doces, bolos e um
 capítulo com banquetes, ou seja, com cardápios como sugestões de pratos, um índice de
 receitas e, no final, um dicionário de termos culinários.
 As receitas dessa edição são basicamente receitas portuguesas, com trufas, cogumelos,
 peixes e aves típicas de Portugal, além de alguns tipos de ingredientes (temperos, especiarias)
 que precisam ser importados. Em cada capítulo há uma pequena introdução explicando, por
 exemplo, no caso das carnes, quais partes se usam para cozinhar e a maneira de destrinchar o
 prato e servi-lo. Abaixo reproduzimos a introdução de uma receita com carne de carneiro:
 As partes do carneiro demais uzo na cozinha, são: os quartos, o quadrado, opescoço, o rosbife, peito, a lingoa, os rins, os pés, as tubaras, e o rabo.Dissecção do Carneiro.Do rosbife quarto de carneiro: servem-se ambos da mesma maneira; corta-seaté ao fim do filete. O bocado mais delicado que se corta atravéz, e emfatias, acaba-se do lado da noz exterior; o lado da cauda, para a parte dolombo corta-se em filetes, e serve-se por um bocado mimoso(COZINHEIRO IMPERIAL, 1ªed. 1840, p. 57).
 A terceira edição do livro de 1852 é ampliada, sendo incluído um Dicionário de
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 Termos Técnicos da Cozinha. Ensinam-se também métodos para melhor trinchar as carnes e
 como servi-las bem à mesa. São apresentadas mais 422 receitas, seguindo o sentido de uma
 refeição: entrada, pratos frios, pratos quentes, etc. Uma novidade nessa edição é que ela
 possui a intervenção de uma educadora, D. Constança Oliva de Lima, que é autora da
 compilação do livro Doceira Brasileira, em cuja obra, no verso da falsa folha de rosto, há
 uma propaganda sobre a 3ª ed. do Cozinheiro Imperial
 Fonte: Cozinheiro Imperial. 3ª edição de 1852
 Essa edição também traz outras novidades: no final há um catálogo de publicações da
 editora dos irmãos Eduardo e Henrique Lammert e um capítulo sobre a conservação dos
 alimentos. Na descrição das receitas além de ensinar a destrinchar a carne, indica-se como se
 servir à mesa e como portar-se nela.
 Como o bom gastrónomo ha de sentar-se á mesa ao menos uma vez por dia,saiba fazer as honras delia em sua casa, e sirva de preferência as senhoras emqualquer outra onde se ache. Saiba igualmente trinchar o prato que tiverdiante, não equivocando o que ha de servir-se com colher com o que devepartir-se com faca, nem cortando-o de modo avesso ao que convém a qualquerpeixe, ave, &c. (COZINHEIRO IMPERIAL. 3ª ed., 1852, p. 13)
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 O Capítulo de Sopas se subdivide em sopas, potagens (sopa magra) e caldos, sendo
 que diferentemente da 1ª edição, nesse exemplar, as receitas se correlacionam e as explicações
 são maiores. Nota-se que os editores desta vez organizaram melhor os capítulos, adicionando
 explicações para as receitas, diferenciando cada uma dos três tipos de sopa. Separando o que é
 um caldo de uma sopa mais gorda ou uma sopa mais magra engrossada por um tipo de farinha
 e sem legumes.
 Nas receitas de sopa, tal como na primeira edição, o livro ainda traz ingredientes que
 não existiam no Brasil, que só se podiam ser obtidos através de importações, mas se percebe
 uma tentativa de se aproximar da cozinha brasileira, como, por exemplo, ao elencar nessa
 edição receita de Angu a Baiana e de Bacalhau à brasileira.
 Vejamos a seguir as duas receitas: Bacalhau à brasileira e Bacalhau à portuguesa que
 demonstram uma tentativa de abrasileirar as receitas do livro:
 O bacalháo cozido á Brasileira leva quiabos, cebolas fendidas, machiches,gilós e bananas da terra quasi maduras; e come-se com um molho de azeite,vinagre e pimenta crumarí.
 O bacalháo cozido á Porlugueza leva batatas, cebolas fendidas e um môlhodc couves, que servem para extrair o sal. Come-se com um môlho de azeite,vinagre, alhos e pimenta do reino; e alguns deitam no môlho cebolas cruaspicadas miudamente (COZINHEIRO IMPERIAL, 3ªed.1852, p.222).
 A edição de o Cozinheiro Imperial publicado em 1887 vem ilustrada, além dos
 capítulos por ordem de servir à mesa (à francesa), possui uma novidade: um suplemento com
 receitas novas e um guia do criado de servir. Ensina a fazer café, como trinchar e se portar
 durante um banquete ou festa. Inclui também um Dicionário de termos culinários, um e um
 índice remissivo para as receitas.
 O livro Cozinheiro Nacional é o segundo livro de culinária editado no Brasil. Foi
 publicado pela Livraria Garnier pela primeira vez entre 1860-1880. Surgiu para disputar
 espaço com o Cozinheiro Imperial, que nesse período já fazia grande sucesso. Sua publicação
 foi uma tentativa de resposta da culinária nacional no sentido de se ter uma obra voltada para
 pratos, receitas e ingredientes típicos da cozinha brasileira No Prólogo de sua primeira edição
 firma-se que não copiarão servilmente livros de culinária estrangeiros. O livro foi publicado
 no período de apogeu do Brasil Imperial (Segundo Reinado), onde a ideia de uma
 nacionalidade estava no ápice. Nesse momento o Brasil é um país independente, e queria ser
 reconhecido como um império moderno e progressista.

Page 40
                        

39
 Nosso dever é outro; nosso fim tem mais alcance; e uma vez que demos otítulo « nacional » á nossa obra, julgamos ter contraindo um compromissosolemne, qual o de apresentarmos uma cozinha em tudo Brazileira, isto é:indicarmos os meios por que se preparão no paiz as carnes dos innumerosmamíferos que povoão suas mattas e percorrem seus campos; aves quehabitão seus climas diversos; peixes que sulcão seus rios e mares ; reptís quese deslizão por baixo de suas gigantescas florestas, e finalmente immensosvegetaes e raízes qne a natureza com mão liberal e pródiga, espontaneamentederramou sobre seu solo abençoado ; mamíferos, aves, peixes, reptís, plantase raízes inteiramente differentes doa da Europa, em sabor, aspecto, fôrma evirtude, e que por conseguinte exigem preparações peculiares, adubos eacepipea especiaes, que somente ae encontrão no logar em que abundãoaquellas substancias, e que são reclamados pela natureza, pelos costumes eoccupações dos seus habitantes. (COZINHEIRO NACIONAL. Prólogo,[1870?])
 Fonte: Cozinheiro Nacional [1870?]
 Segundo Dória (2014, p. 40), Cozinheiro Nacional foi o primeiro livro que representou
 esse esforço de nacionalização do saber culinário e, por isso, se tomou o marco inicial de
 formação um pensamento autóctone sobre o comer entre a elite agrária e os nascentes setores
 urbanos do país. Mas sozinho o livro não seguia muito adiante, fora a força de ingrediente que
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 realmente se consumia no Brasil. Numa análise mais minuciosa via-se que o livro era a uma
 adequação nacional de livros de culinária franceses. A questão da nacionalidade é um apelo
 mais mercadológico do que um compromisso em divulgar de fato o que se comia na
 sociedade brasileira. Como vimos, nos capítulos iniciais desse estudo, somente com as teorias
 de Câmara Cascudo começou-se a pensar a cozinha brasileira.
 Mas, não podemos deixar de ressalta o esforço do editores de o Cozinheiro Nacional
 em adequar as receitas estrangeiras a ingredientes da cozinha brasileira, muito mais baratos,
 favorecendo assim os comerciantes brasileiros e não os portugueses. Para tanto os editores os
 disponibilizaram, no prólogo da edição, uma tabela que tenta de algum modo auxiliar o
 cozinheiro a fazer as substituições, usando o legume brasileiro pelo ao invés de um legume
 europeu.
 QUADRO 3: ALIMENTOS CORRESPONDENTES BRASIL-EUROPA
 Produções brasileiras correspondentes Produção Europeias
 Abóbora d'agua, xuxú Pepino
 Abóbora, morangos, mogangos, mangaritos, cará, cará do ar, baratinga
 Cenoura
 Mandioca Batata
 Palmitos, talos de inhame, talos de tayoba Alcachofra
 Amendoim, sapucaias, castanhasdo Pará, mindubirana
 Amêndoas, nozes, avelãs,
 Bananas Maças
 Tomates Uvas verdes
 Fonte: Cozinheiro Nacional. Prólogo. ([1870?], p.4-18)
 Nesse exemplar possui um capítulo que fala sobre utensílios domésticos. Mostram
 ilustrações de panelas a vapor, grelhas e facas, traz regras para servir à mesa, incluindo regras
 para servir à americana. Possui 17 capítulos com as receitas, em ordem de servir, ou seja:
 primeiro as sopas, depois as carnes etc. Nos capítulos referentes às carnes, nas carnes de caça,
 incluem-se animais comíveis como a paca, rã, coelho e outros que nunca foram comidas
 como: os papagaios, tucanos e periquitos por conta de seu tamanho. Talvez os índios na
 Amazônia até comam esses animais, mas não nos grandes centros urbanos. Parece-nos que os
 editores exageram no apelo ao nacional, incluindo nas recitas animais típicos da fauna
 nacional.
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 Pouco mais de trinta anos separam o Brasil elitista do Cozinheiro Nacional e o livro
 Dona Benta: Bem Comer, publicado em 1940. Segundo Dória (2014) a percepção da
 gravidade do quadro nutricional brasileiro, marco pela fome, pela desnutrição e pelas
 endemias, “[...] tenha motivado Monteiro Lobato a se preocupar com a alimentação inclusive
 tentando sistematizar uma dieta conveniente pelo país, é por decisão dele que a construção do
 nacionalismo culinário ganha um aspecto prático, gerando um repertório consolidado de
 receitas” (2014, p.41).
 Para criar o repertório de receitas de D. Benta, personagem da obra Sitio do Pica-pau
 amarelo, Lobato, como nos conta Dória (2014, p.41-42), pediu aos seus funcionários que
 recorressem a cadernos de culinária familiar, de suas mães, avós, tias e de conhecidas
 quituteiras para compor o livro. A personagem de Monteiro Lobato, Dona Benta de seu livro
 Sitio do Pica Pau Amarelo, encarna uma avó bem educada que ensina seus netos. No livro é
 ela quem cozinha, mas como se sabe no Sitio a personagem que cozinha é a Tia Anastácia.
 Comer Bem nos dias de hoje continua a ser publicado, e sua função de ser um repositório
 tronou-se um guia prático nos moldes do modelo francês misturando a culinária européia e o
 os modos nacionais de comer.
 Fonte: Lobato, Monteiro. Bem Comer,. 1940
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 O outro livro também importante é A Arte culinária da Bahia de Manoel Querino,
 publicado em 1957 em Salvador, Livraria Progresso. Este livro também expressou uma
 tentativa de produzir e divulgar uma culinária tipicamente brasileira, buscando na culinária
 afrobrasileira as raízes de sua cozinha.
 Uma iguaria ou um manjar nacional como o cocido espanhol, a polentaitaliana, a mamaliga rumaica, a porridge escocesa, o stchi ou o bortsch daRússia, a sexa da Suécia, o knackebrcd da Finlândia, o yougourt da Bulgária,a miliasse dos departamentos franceses do Oeste, a gaude da Borgonha e doFranco-Condado, o chuppattis da índia Setentrional, o tzamba tibetano, otofou japonês, o couscoussou árabe da África do setentrião, a tortillamexicana, o churrasco platino, o pvchero da Argentina, o jupará e o revirodas beiras do Paraná, entre o Brasil e o Paraguai, o vatapá e o caruru danossa Bahia, são como espécies de sinais nacionais que despertam em nossosespíritos excelentes representações de um certo número de traços pertinentesa estas coletividades. (QUERINO, Prefácio, p.13, 1857).
 Fonte: Querino, Manuel. Capa de edição de 1957.
 Manuel Querino via a culinária baiana um dos bastiões da formação culinária
 brasileira. Colocou o sertanejo pobre no centro da sua pesquisa pelo hábito brasileiro de
 comer. “A classe pobre sertaneja faz, ainda hoje, largo uso alimentar de caça e aves, como
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 porco do mato, caititu, capivara, veado, paca, tatu verdadeiro, cangambá (Gambá), jacu,
 nambu, zabelê, etc, em substituição da carne bovina e donde, talvez, provenha o vigor, a
 admirável resistência física dos homens do campo” (QUERINO, p. 22, 1957).
 A frigideira era preparada, de ordinário, com bacalhau pisado, azeite doce,banha de porco e ovos batidos; o africano melhorou-a consideravelmenteadicionando o leite de coco para tornar esse prato mais saboroso, o que éincontestável. Não era tudo: substituía o bacalhau ou o peixe assado pelaamêndoa da castanha verde do cajueiro ou pelo broto, donde partem aspalmas mais tenras do dendêzeiro ou da carnaúba. (QUERINO, p. 22, 1957).
 Querino (1957) afirma que o elemento africano deu à culinária baiana uma nova
 dimensão, tornando-a muito mais importante dentre todas.
 […] notório, pois, que a Bahia encerra a superioridade, a excelência, aprimazia, na arte culinária do país, pois que o elemento africano, com a suacondimentação requintada de exóticos adubos, alterou profundamente asiguarias portuguesas, resultando daí um produto todo nacional, saboroso,agradável ao paladar mais exigente, o que excede a justificada fama queprecede a cozinha baiana (QUERINO, p. 23, 1957).
 Na análise bibliológica da obra, percebe-se que A arte da culinária da Bahia possui
 alguns elementos editoriais comuns aos outros livros analisados anteriormente. Tem um índice
 remissivo com as receitas em ordem alfabética e, no fim do livro, um catálogo de obras
 produzidas pela Livraria Progresso. Em sua apresentação há um texto escrito pelo autor sobre
 o sistema alimentar da Bahia; um capítulo sobre a fabricação de licores e sobre os doces
 baianos. Esse livro ainda hoje é referência sobre culinária baiana. A grande diferença é que
 Querino busca em uma cozinha regional – a da Bahia, as marcas que irão distinguir a cozinha
 nacional da cozinha estrangeira. A seguir uma receita típica: o sarapatel.
 Sarapatel: Morto o suíno, é recolhido o sangue que jorra da incisão feita comfaca pontiaguda, em um vaso com vinagre ou sal. Os intestinos são bemlavados com limão e água e depois de aferventados é escorrida a água. Omesmo processo se aplica ao bofe, coração, fígado, rins e língua,conservando-se, porém, o caldo já temperado com sal. Isto feito corta-setudo pelo miúdo, mistura-se com o caldo que fica de reserva e leva-se aofogo, e logo que o sarapatel estiver cozido, despeja-se o sangue. Se osarapatel for consumido no mesmo dia juntam-se, após o sangue, ostemperos, que são os mesmos do mocotó. Em qualquer circunstância,tempera-se o sarapatel pouco entes de ser ingerido. (QUERINO, p. 57,1957).
 Diferente de Lobato, que tinha como preocupação educar o hábito alimentar do
 brasileiro, didaticamente informando, através das receitas de D. Benta, o que entendia como
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 “Comer bem”, Querino, por sua vez, tenta demonstrar através da força da culinária da Bahia a
 identidade nacional que tanto se buscava.
 Outros países conseguiram se unir em prol de uma identidade nacional, o Brasil com
 tentativas ora práticas, ora fora da realidade da maioria de sua população, perdeu grande
 momento em se descobrir como nação através de sua alimentação. Durante muito tempo a
 culinária nacional se rendeu às receitas e aos modos de preparar e servir alimentos copiando
 receitas consagradas de cozinhas estrangeiras, como a de Portugal e França. A culinária
 nacional livre de estrangeirismo inicia-se com Querino, cuja primeira edição de “A Arte
 Culinária na Bahia” data de 1929.
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 5. CONSIDERAÇÕES FINAIS
 Os estudos sobre a história do livro em nosso país ainda são rarefeitos, salvo algumas
 poucas pesquisas como as realizadas por Hallewell (2005)2, que apesar de ter publicado um
 livro bastante denso, só dedica um único parágrafo para falar sobre as poucas publicações da
 literatura culinária. O que demonstra que, apesar do sucesso de público a história dos livros de
 culinária sempre foi tratada como algo menor, assim como a mulher a quem historicamente
 coube o papel de cozinhar e organizar as refeições.
 Através da obra de Cascudo (2004) e de seus interlocutores foi possível fazer um
 inventário tanto da comida e de seus ingredientes como da maneira como a população se
 alimentava. Cascudo foi um dos primeiros autores a associar a alimentação com a identidade
 culinária do país. Pois, através da tradição alimentar preserva-se a autenticidade do paladar
 próprio daquele povo contra o qual se impõem os progressos técnico-científicos com sua
 doutrina da nutrição ideal.
 Nos estudos bibliológicos sobre os principais livros procurou-se conhecer como estas
 publicações influenciaram a culinária brasileira. O Cozinheiro Imperial e Cozinheiro
 Nacional desviaram a culinária brasileira para caminhos opostos dos propostos inicialmente
 por seus editores, valorizando muito mais as culinárias estrangeiras. No livro Comer Bem -
 Dona Benta percebe-se uma tentativa de valorização daquilo que a população come no
 cotidiano, ao buscar suas fontes nos cadernos de cozinha. Essa mesma abordagem foi
 encontrada no inventário feito por Querino sobre a cozinha baiana mostrando-nos a força
 positiva da valorização da identidade da cozinha regional e a sua contribuição para a
 construção de uma culinária brasileira pautada na tradição alimentar do nosso povo. Em
 síntese: as análises dos livros de culinária demonstraram o quanto eles revelam sobre a
 história de nossa sociedade e como ela se vê.
 Os estudos aqui empreendidos nos ajudaram a entender como a informação culinária
 vem sendo produzida no Brasil e nos mostrou que poderemos ter uma culinária brasileira que
 expresse a identidade de nosso povo. Mas para pensar, questionar e começar a criar uma
 verdadeira identidade culinária, temos que buscar através de discussões e pesquisas a origem
 de nossa cultura alimentar e os livros, como vimos, são as principais fontes de informação.
 2 HALLEWELL, Laurence. O livro no Brasil: sua história. 2. ed. rev. e amp. São Paulo, SP: Editora daUniversidade de São Paulo, 2005.

Page 47
                        

46
 Um das questões que nortearam o estudo foi a busca de uma cozinha com a identidade
 brasileira. As leituras nos mostraram que para alcançar esse ideal de cozinha, temos que fazer
 uma reconexão com a comida popular, de maneira a produzir uma nova cultura culinária que
 supere os regionalismos que mostre a diversidade de nossa cultura alimentar. Uma cozinha
 que mostre as convergências e sabores, através de sua imersão na culinária popular.
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