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RESUMO

NEVES, Maria Eduarda Rodrigues. A biodiversidade vegetal no “Cozinheiro Imperial:
analise ambiental do primeiro livro de receitas comercial do Brasil. Rio de Janeiro, 2024.
Dissertagdao (Mestrado em Ciéncias Bioldgicas (Botanica)) - Programa de Pos-Graduacido em
Ciéncias Biologicas (Botanica), Museu Nacional/ Universidade Federal do Rio de Janeiro,
Rio de Janeiro, 2024.

O presente trabalho possui como escopo a andlise do primeiro livro de receitas comercial do
Brasil: O Cozinheiro Imperial (10°. edi¢dao, 1887). Considera-se aspectos sociais, politicos e
biologicos deste periodo, século XIX. A partir deste material culinario, aprofunda-se sobre a
dindmica do consumo alimenticio de plantas no Brasil, estabelecendo-se um recorte histdrico
entre o passado e o presente. A pesquisa divide-se em duas partes: (1) analisa-se a estrutura
do livro de receitas em sua composicao geral (forma e conteudo), ou seja, suas linhas e
entrelinhas; (2) aborda-se as receitas sob uma perspectiva bioldgica, relacionando os nomes
vernaculares de seus ingredientes com pistas taxondmicas de espécies botanicas atualizadas,
analisando-os estatisticamente e criando um quadro comparativo com o cendrio atual. De
autoria anOnima, as receitas sdo narradas em texto corrido e apresentam ilustragdes apenas
como detalhes graficos, sendo divididas em 18 sec¢des. A descri¢ao textual abrange 1377
receitas, das quais em 1295 (94% das receitas) ha referéncia a algum elemento vegetal.
Aspectos socioculturais e econdmicos surgem em receitas ao longo do livro, ao se fazer
alusdo a cultura brasileira, europeia ou latina. Ao todo, foram 6271 referéncias diretas e
referéncias compostas a base de plantas, a fungos e ao produto “mel”. Unificando as cita¢des
repetidas, o valor total acumulado foi de 267, das quais as citagdes mais frequentes sdo
relacionadas a temperos. Considerando-se exclusivamente as 101 referéncias diretas com
identificacdo em pista taxondmica ao menos em nivel de familia, 19 tém origem e
distribuicdo na América Latina e 88 sdo atualmente cultivadas no Brasil. A partir da
compreensdo da forma e conteido de um livro produzido na época, vé-se o intuito de se criar
uma identidade brasileira através da culinaria. Torna-se possivel rastrear o que foi mantido
desde entdo porque alguns processos alimentares transcorrem até os dias de hoje. Sinaliza-se
ainda possiveis lacunas no acesso ao consumo alimenticio na perspectiva de se alterar este

desbalango existente no pais atualmente.

Palavras-chave: plantas alimenticias; identidade nacional; culinaria; etnobotanica.

vil



ABSTRACT

NEVES, Maria Eduarda Rodrigues. A biodiversidade vegetal no “Cozinheiro Imperial:
analise ambiental do primeiro livro de receitas comercial do Brasil. Rio de Janeiro, 2024.
Dissertagdao (Mestrado em Ciéncias Bioldgicas (Botanica)) - Programa de Pos-Graduacido em
Ciéncias Biologicas (Botanica), Museu Nacional/ Universidade Federal do Rio de Janeiro,
Rio de Janeiro, 2024.

The scope of this work is to analyze the first commercial cookbook in Brazil: O Cozinheiro
Imperial (The Imperial Cook, 10th edition, 1887). Social, political and biological aspects of
this period, 19th century, are considered. Using this culinary material, we delved deeper into
the dynamics of plant food consumption in Brazil, establishing a historical perspective
between the past and the present. The research is divided into two parts: (1) the structure of
the cookbook is analyzed in its general composition (form and content), that is, its lines and
subtext; (2) approach recipes from a biological perspective, relating the vernacular names of
their ingredients with taxonomic clues of updated botanical species, analyzing them
statistically and creating a comparative picture with the current scenario. Anonymous author,
the recipes are narrated in plain text and present illustrations only as graphic details, being
divided into 18 fragments. The textual description covers 1377 recipes, of which 1295 (94%
of recipes) make reference to some vegetable element. Sociocultural and economic aspects
appear in recipes throughout the book, when alluding to Brazilian, European or Latin culture.
In total, there were 6271 direct references and composite references to plants, fungi and the
product “honey”. Combining the repeated citations, the total accumulated value was 267, of
which the most frequent requests are related to seasonings. Considering only the 101 direct
references with taxonomic clue identification at least at the family level, 19 have origin and
distribution in Latin America and 88 are currently cultivated in Brazil. From understanding
the form and content of a book produced that, we see the intention of creating a Brazilian
identity through cuisine. It becomes possible to trace what has been interrupted since then
because some food processes continue to this day. It also highlights possible gaps in access to

food consumption with a view to changing this imbalance that currently exists in the country.

Keywords: food plants; national identity; culinary; ethnobotany.
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1. Introducio geral

A primeira metade do século XIX foi marcada pela Proclamagdo da Independéncia em
diversos paises da América Latina antes submetidos ao governo politico de uma metropole
europeia (Viana Junior, 2018). No caso do Brasil, a partir da chegada da Corte lusitana em
1808, sucedem-se uma sequéncia de mudangas: de Colonia tornou-se Reino (1815), seguido
de Império (1822), até por fim tornar-se Republica (1889). Para além destes marcos politicos,
outro aspecto preponderante para o estudo da sociobiodiversidade brasileira ¢ a sua
pluralidade cultural. Fato devido ndo somente por seu tamanho territorial, mas, sobretudo, por
ter sido agregada a cultura dos povos indigenas originarios culturas de outras regides do
mundo, principalmente portuguesa e de povos africanos (dos Reis, 1961; Vainfas, 1999). E em
meio a esse cendrio de transi¢des significativas e agregados culturais, que se busca, no
recém-proclamado pais Brasil, uma identidade nacional (Fiorin, 2009; Barbato, 2014).

Neste ambito, um dos tragos da identidade cultural de uma nagao ¢ a sua culinaria. O
alimento pode ser o reflexo de um momento histérico, uma vez que muito mais do que apenas
um ato necessario para a sobrevivéncia humana, ele retrata a formagdo sociocultural da nossa
histéria ao longo do tempo (Santos, 2011). Se por um lado nos alimentamos por questdes
nutricionais, o ato de comer, como também o que se come, pode ser considerado um ato
social. Conhecimentos culinarios documentados, seja por meio de tratados ou livros de
receitas, possuem diferentes funcdes no curso da histéria (Feliciano, 2018). Materiais como
livros de receitas permitem uma andlise a partir de diversas abordagens: historica,
antropoldgica, socioldgica, entre outras, das quais podem ser extraidas informagdes sobre
dindmicas sociais, produ¢do e consumo de alimentos e migragdo de espécies (Santos, 2011).
Neste periodo de transi¢cdes do século XIX, estudos comparativos que possam tragar um
historico do consumo alimenticio nacional passado-presente sdo relevantes a fim de se

entender as nuances da formacao da cultura alimentar brasileira.



Livros de receitas comerciais impressos permitem, por exemplo, no campo de
pesquisa na América Latina, rastrear e entender o surgimento da escrita comercial de
alimentos no dito Novo Mundo, compreender o fluxo transfronteirico de informagdes
culindrias (Driver, 2009), e entender que tracos da culindria nativa se destacavam em
determinado periodo. A histéria da alimentagdo no Brasil, e em todos os outros paises
colonizados, ndo se inicia apenas com a Independéncia. O contexto e o tipo de material a ser
analisado sdo importantes em estudos neste viés, a fim de se compreender suas circunstancias
e contribuicdes para a cultura alimentar local (Medeiros, 2021). Encontram-se entre os
primeiros livros de receitas comerciais publicados: E/ cocinero mexicano (1831 — México), O
Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro em todos os seus ramos
(R.C.M., 1839 — Brasil), Ciencia gastronomica: recetas de guisos I potajes para postres
(1851 — Chile) e La perfecta cocinera argentina (Benavento, 1888 — Argentina).

Desse modo, o livro O Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozinheiro e do Copeiro
em todos os seus ramos parece ter como intuito auxiliar no processo de reconhecimento de se
pertencer “a brasileira”, pois este integra o periodo da criagdo de uma identidade nacional
(Viana Junior, 2018). Esta publicagdo conta com um total de onze edi¢cdes ao longo da
historia, sendo a primeira de 1839 e a ultima de 1900 (R.C.M., 1839, 1900), a qual reune o
conteido de todas as adigdes realizadas ao longo dos anos (Couto, 2015). Um fator
interessante que vale ser ressaltado ¢ o desconhecimento da autoria da obra. Segundo Viana
Junior (2018) ¢ possivel que o livro tenha sido desenvolvido por dois irmaos alemaes,
Eduardo e Henrique Laemmert, donos da editora Laemmert & Co. (na cidade do Rio de
Janeiro — Brasil), que a editorou e publicou. Em contrapartida, Magalhaes (2019, p. 272)
coloca que o autor seria um “suposto cozinheiro de D. Pedro II”’. Contudo, a tnica evidéncia
precisa sobre a autoria do livro € a assinatura utilizando o pseudonimo ou abreviacao “R. C.

M.”. E no minimo simbdlico que nao se tenha certeza sobre a autoria do primeiro livro de



receitas brasileiro, pensando na constru¢do populacional plural de seu territorio.
Provavelmente o livro foi direcionado a um nicho elitista por questdes evidentes devidas ao
acesso restrito a cultura de livros impressos, € as barreiras linguisticas, financeiras e sociais
vivenciadas pela populagdo em geral. Pode-se ter tido a intencdo tendenciosa de se arquitetar
o detalhe do anonimato para simular uma formacdo plural dessa culindria nacional.
Considerando este periodo historico de constru¢do do “Brasil pais” na formacdo de sua
identidade nacional, o estudo do discurso e contetido encontrado no livro pode permitir que se
chegue a uma nog¢do mais precisa da heranca cultural sobre o comportamento/ consumo
alimentar de um recorte da sociedade brasileira, e, a reflexdo de quais elementos dessa
influéncia se mantiveram (ou ndo) ao longo do tempo.

Estudos abordando o contexto sociocultural e a linguistica do livro s3o os mais
frequentes (Simoes, 2008; Diniz, 2013; De Barros, 2016; Santana, 2016; Feliciano, 2018;
Magalhdes, 2019; Merlo, 2019). Outros estudos focam na constru¢do de uma culinéria
nacional (El-Kareh, 2013; Viana Junior, 2018) ou, ainda, na tematica de saude e alimentagao
(Couto; Alfonso-Goldfarb, 2015; Couto, 2015). Outros apenas o citam como primeiro livro de
receitas nacional ou se utilizam de alguma informagao breve, presente no mesmo (Elias, 2011;
Santos, 2011; Abrahdo, 2013; Magalhdes, 2013; Branddo et al, 2014; Casemiro, 2018;
Macédo, 2018), ou analisam a estrutura do material (Simdes, 2008; Cordeiro et al, 2020).
Contudo, ndo foi encontrado nenhum estudo dedicado a uma andlise bioldgica de seu
contetdo.

Expandindo a investigacao de informagdes em um livro de receitas, € possivel que se
faca, portanto, uma analise de seu contetdo sob um viés bioldgico ambiental. Sob esse ponto
de vista alguns “ingredientes” serao vistos como “espécies vegetais”, possibilitando a
aferéncia da riqueza de espécies ali contidas, sua origem e at¢ mesmo frequéncia de consumo.

Apesar da culindria ser uma grande referéncia de individualidade, memoria, tradicdo e



identidade cultural especifica de um lugar, ela também pode trazer consigo as evidéncias de
trocas culturais e miscigenagdo alimentar que foram se incorporando a cultura local (Santos,
2011). Nas edi¢des de O Cozinheiro Imperial (p.ex., 1887), o conjunto de receitas descritas
apresentam em grande parte, como destaca Viana Junior (2018, p. 9), “aplicacdo de técnicas
de cocgdo europeias e ingredientes disponiveis no Brasil”. Nesse sentido, a analise minuciosa
das espécies vegetais ali presentes pode elucidar o que era majoritariamente consumido no
periodo sua regularidade de consumo, a origem dessa biodiversidade, local ou vinda de outras
regides geograficas, e seus consumidores, refletindo portanto, sobre o que vinha se inserindo
na culindria nacional. No percurso historico da alimentacao, a partir da metade do século XX,
pontua-se um declinio da refeicdo domeéstica, sendo essa substituida por comidas de facil
ingestdo (Camara Cascudo, 1983). Com uma rotina acelerada da globalizacdo e aumento da
diversidade de produtos, houve uma passagem gradual de uma “cozinha local” para uma
“cozinha industrial” (Garcia, 2003), decorrendo mudancas nos haébitos alimentares.
Anteriormente, a diversidade vegetal consumida era maior, porém, ao final deste mesmo
século, o acesso a diversidade vinda de outros lugares provocou a tendéncia de um consumo
homogeneizado de espécies e, consequentemente, reduziu a média de consumo mundial de
plantas alimenticias para apenas 130 espécies (Garcia, 1995).

O grande impacto no consumo alimentar neste recorte temporal coincide com os
avancos tecnologicos que se estabelecem na agricultura mundial e chegam também ao Brasil,
momento conhecido como “Revolugdo Verde” (Machado; Machado Filho, 2017). Estava em
ascensao o acesso facilitado e amplo a produtos alimenticios produzidos em larga escala.
Khoury e outros (2014) evidenciam que entre 1961-2009 a homogeneidade alimentar
aumentou em 6,7%, a partir da andlise das commodities cultivadas globalmente. Em
contrapartida, apesar deste consumo direcionado e restrito a um elenco de espécies,

atualmente estima-se que existem mais de 7000 espécies de plantas com potencial alimentar



(Antonelli et al, 2020). Resgatar a riqueza de espécies consumidas no passado, através do
estudo do primeiro livro de receitas do Brasil, ¢ também um caminho para se preservar o
reconhecimento e consumo de uma possivel diversidade vegetal ali presente, que vem se
perdendo ao longo dos anos e que pode auxiliar na reducdo da inseguranca alimentar e
nutricional.

De forma geral, existe uma redu¢do no consumo e, consequentemente, na producao de
variedades no cultivo em nome do crescimento da producao de commodities. Khoury e outros
(2014) mostram que 50 das commodities analisadas mundialmente parecem ser responsaveis
por 90% das calorias, proteinas e gorduras consumidas pela populacdo em escala global.
Porém, ¢é necessario haver a consciéncia do valor atrelado a diversidade alimentar e
nutricional. Uma alimentagdo baseada em produtos de alto valor energético e de baixa
diversidade agrava a tendéncia tanto a desnutricdo quanto também a obesidade (Martinelli;
Cavalli, 2019), levando a problematicas de saude originadas na alimentacao.

Tal organizagdo que leva a redugdo de nutrientes disponiveis, sobretudo para os
produtores, gera distirbios ecoldgicos devido & maior instabilidade e vulnerabilidade do
ecossistema e prejudica o uso multiplo das espécies (Holdren; Ehrlich, 1974; Etkin; Ross,
1982). Assim, consumo e producdo formam uma cadeia interligada de causa e consequéncia.
Neste sentido, apesar da capacidade de cultivo ter aumentado ao longo do tempo valorizando
monoculturas, produzindo alimento suficiente para o mundo todo, ainda assim, mais de 780
milhdes de pessoas no mundo passam fome (FAO et al, 2023). O Inquérito Nacional sobre
Inseguranca Alimentar (PENSSAN, 2022) constatou que s6 no Brasil mais de 33 milhdes de
pessoas passam fome. O maior problema ndo ¢ a quantidade e sim a capacidade de acesso das
familias aos alimentos, o que acentuou uma maior prevaléncia da inseguranga alimentar e

nutricional no periodo entre 2018 e 2022, considerando ainda como um dos fatores agravantes



a pandemia do COVID-19. Nao basta haver alimento, mas sim, a disponibilidade ao mesmo,
se quiser se alcancar uma alimentacao devida.

Numa retrospectiva sobre a historia da alimentagdo brasileira a partir de meados do
século XIX até os dias de hoje, tomando como andlise de estudo o livrto O Cozinheiro
Imperial (10° versdo, de 1887), pode-se estabelecer um paralelo entre a forma de se alimentar
e a representacdo de uma identidade nacional a época. Neste contexto, a heranga pretérita ¢
reforgada por este consumo alimentar historicamente transmitido. Assim, a primeira parte
desta dissertagdo pretende investigar o sentido conferido a estrutura e contetido do livro O
Cozinheiro Imperial, destacando: as caracteristicas da sua escrita; estrutura das receitas;
medidas de quantidade; registros singulares; aspectos socioculturais e economicos; receitas
com indica¢cdes medicinais; receitas denominadas ¢ brasileira; além de categorizar outros
dados diversos presentes ao longo do material.

Analises qualiquantitativas também auxiliam na compreensao do consumo alimentar
no passado ¢ podem facilitar a comparagdo historica do material em analise com outras
produgdes atuais similares. Sendo assim, a segunda parte desta pesquisa tem como objetivo
avaliar (1) quais e quantas espécies estavam presentes nas receitas, entre elas (2) as mais
frequentemente utilizadas, (3) qual a origem dessas plantas, (4) quantas sdo nativas brasileiras
e (5) quais e quantas sdo atualmente ainda cultivadas no Brasil.

Pesquisando tais informagdes sob um viés etnobotanico atrelado a conservacgao,
torna-se possivel explorar e compreender a dindmica do uso alimenticio de espécies no Brasil
ao longo do tempo, € pode-se criar condi¢des de auxilio para a construgdo de um consumo
alimentar mais consciente e biodiverso, que se faz necessario, € que pode ser conquistado na

histéria que ainda se faz.
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2. Capitulo 1"

Linhas e entrelinhas do primeiro livro de receitas comercial do Brasil

A culindria ¢ um trago significativo da cultura. Os livros de receitas, podem retratar um
recorte de trocas interculturais em um determinado periodo. Assim, a presente pesquisa
analisou a estrutura e conteudo do primeiro livro de receitas comercial do Brasil: O
Cozinheiro Imperial (10 edi¢do, 1887). Foi realizada uma leitura aprofundada, resultando em
duas planilhas: (1) “Analise estrutural” — destrincha a organizagdo do material e inclui
analises estatisticas; (2) “Dados gerais de interpretagdao” — considera sete categorias de analise
do contetudo. O livro detém 1377 receitas (94% delas com algum elemento vegetal). O autor
(R.C.M) segue em anonimato, mas um traco caracteristico de sua escrita ¢ o uso do modo
imperativo afirmativo, receitas descritas em textos livres e majoritariamente imprecisos.
Algumas das quais sdo acompanhadas por: registros singulares de referéncia a temas
comemorativos, trechos sobre culturas especificas, refletindo contextos culturais na producao
do material; seguidas de indicacdes medicinais, especialmente na se¢do de Caldos.
Destacam-se ainda nove receitas que recebem indicacdo de serem representativas brasileiras.
De forma geral, as andlises permitem concluir que o livro representa através da culinaria o
que se intenta reproduzir como o Brasil do periodo, acessivel, por questdes sociais,

financeiras e linguisticas, sobretudo a elite da época.

Palavras-chave: culinaria; analise estrutural; livro de receitas; século XIX.

! Esse capitulo serd submetido a revista Food Culture & Society, seguindo a estrutura-base de segdes
determinada pela mesma para submissao, disponivel em:
https://www.tandfonline.com/action/authorSubmission?show=instructions&journal Code=rffc20



https://www.tandfonline.com/action/authorSubmission?show=instructions&journalCode=rffc20
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2.1. Introducao

Na busca pela consolidacdo de uma identidade nacional, moldada a partir das diversas
realidades de estados pods-coloniais, inclusive do Brasil, a culindria ndo escapa da
representacdo material deste quadro, sendo utilizada como argumento desta construcao. Kuper
(2002) traz um amplo panorama sobre a constru¢do do conceito de cultura, destacando as
grandes mudancgas pelas quais o mundo passava ao longo do século XIX em questdes
filosoficas e sociais, em um embate de se validar culturas superiores ou desmistificar tal
cenario. Assim, as diversas culturas alimenticias globais nesse periodo viviam momentos
caracteristicos que reverberaram em producdes textuais multiplas.

E possivel resgatar e narrar a evolugdo da alimentagdo de um grupo através de livros
de receitas caseiros, cadernos de anotagdes culindrias, livros sobre a culinaria de um pais
como um todo, e até mesmo através da transmissao oral e da historia das proprias ferramentas
utilizadas para o cozinhar. Porém, todos estes materiais ou pontos de analise partem de um
contexto sociopolitico e historico (Josephson, 1949; Appadurai, 1988; Cusack, 2000;
Helstosky, 2003; Della Giustina; Selau, 2009; Davis ef al, 2014; Feliciano, 2018).

Torna-se fundamental levar em consideracdo o recorte de quem retrata € o que se
retrata (Soares, 2016) em um livro de receitas dito como nacional, uma vez que trocas ¢
aquisi¢des interculturais (DiVirgilio, 2009) e retratos parciais da realidade sdo inevitdveis. Ao
recorrer a multiplas fontes, uma cultura estd sempre em movimento (Koper, 2002), e os tragos
culturais na producao de um livro sdo determinantes na sua abordagem conteudista.

No Brasil, o primeiro livro de receitas comercial, denominado O Cozinheiro Imperial
(1839), surge com o aparente proposito de determinar uma cultura culindria local,
caracterizando-a no espago ¢ tempo de um Brasil recém-formado, denotando o seu carater

sociopolitico e historico. Movimentos culindrios associados a formagdo de uma identidade
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nacional também foram ressaltados por Corona (2013), no caso relacionados ao México, outro
pais com parte de sua histdria sociopolitica como colonia.

Ao contrario de um livro de receitas caseiro, que pode ser construido e modelado de
forma continua e por mais de uma mao (Cabanillas, 2017), um livro de receitas comercial ¢
uma publicagdo mais robusta e deterministica. Esta aparente rigidez, contudo, permite ainda
remontar e interpretar o consumo e evolucdo do mesmo (Martino, 2021), além de alcancar
dados nas entrelinhas em relagdo a sociologia, antropologia, historia, entre outros (Santos,
2011).

Nesse sentido, o objetivo da andlise a seguir ¢ compreender a estrutura, organizacgao e
analisar o conteudo do livto O Cozinheiro Imperial (10*. edi¢do, 1887) levando em
considera¢do o periodo em que foi produzido, no intuito de se resgatar e contextualizar seu

impacto na historia da alimentagdo brasileira.
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2.2. Materiais e métodos

2.2.1. Caracterizagdo do documento

O corpus de andlise foi a obra culinaria O Cozinheiro Imperial, ou em sua versao
estendida O Cozinheiro Imperial ou Nova Arte do Cozimento e do Copeiro em Todos os seus
Ramos. Encontra-se disponivel virtualmente no Acervo da Biblioteca Brasiliana Guita e José
Mindlin (BBM), sendo caracterizado como uma obra de dominio publico do século XIX.
Pesquisou-se a versdo digital da 10°. edig¢do, contando com 455 paginas, autoria identificada
pelo pseudonimo ou sigla “R.C.M.”, e produzida pela editora Laemmert & Cia. no Rio de

Janeiro (1887).

2.2.2. Coleta e andalise dos dados

Inicialmente, foi realizada uma leitura flutuante (Bardin, 1977) de todo o livro e,
posteriormente, uma leitura aprofundada no intuito de se analisar o conteudo (adaptado de
Bardin, 1977).

Na analise descritiva a partir da estrutura do livro, utilizou-se como guia as se¢des do
indice desta edi¢do (paginas 371-390): Sopas, potagens, panadas e caldos, Vacca, Vitela,
Carneiro, Cordeiro e cabrito, Porco, Veado e outros animaes, Aves e caca, Peixe, Mariscos,
Legumes, Molhos, pimentadas e essencias, Ovos, Conservagdo, Leite, Massas, Doces,
Supplemento, ¢ Appendice. Foram excluidas adverténcias (informagdes gerais dadas ao longo
do texto), esclarecimentos sobre corte de proteinas, ou descricdes como os presentes em
Diccionario. Essa organizacdo conduziu a constru¢do de uma planilha-base denominada
“Analise estrutural” (Apéndice 1) abrangendo a apresentacdo e organizagdo das receitas e de

outros conteudos do livro (Medeiros, 2009; Medeiros, 2021).
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A partir da andlise de interpretacdo da escrita (estrutura e organizacdo do livro),
significou-se elementos constitutivos agrupando-os em cinco conteudos principais: introducao
(com informagdes sobre a edicdo em si); técnicas utilizadas nas praticas culindrias; receitas
culinarias; orientacdes sobre o servigo a mesa; e conclusdes (esclarecimentos ao leitor;
inclusdo de novas receitas a parte).

Foi calculado o total de receitas presentes ndo s6 em todo o livro, como também o
total em cada secdo do mesmo, e em ambos os casos, a determina¢do da porcentagem de
receitas que utilizaram ao menos um elemento com referéncia vegetal.

Para tratar os elementos de significagdo do contetido, criou-se uma outra categorizagao
de segdes do livro onde dados sob diferentes aspectos foram apresentados. Estas categorias
tematicas foram reunidas em uma planilha denominada “Dados gerais de interpreta¢do”
(Apéncide 2), as quais foram: “Caracteristicas da escrita” — considerag¢do sobre a emissdo da
escrita e de seu conteudo; “Estrutura das receitas” — estilo de apresentacdo textual e grafica
das receitas; “Medidas de quantidade” — medigdo precisa ou imprecisa das quantidades de
ingredientes/ elementos vegetais nas receitas; “Registros singulares” — composi¢des textuais
que acompanham diversas receitas na secdo de Doces; “Aspectos socioculturais e
econdmicos” — trechos ao longo do livro que fazem referéncia a tais aspectos no periodo, em
ambito local e global; “Indicagdes medicinais” — receitas para melhora ou manutencdo da
satde, considerando referéncias diretas ou indiretas a uma planta (ex. direta: trigo; ex.
indireta: pao — Medeiros, 2009); “Receitas a brasileira” — principais secoes que possuem
receitas com esta nomenclatura e a significagdo desta no contexto; e “Dados pontuais” —
reunido de informagdes singulares: Sazonalidade, Conjunto de espécies com um nome,
Origem, Alimentacdo de animais, Ecologia, Linguistica, Caracterizacdo de uma espécie
quanto ao senso comum, Pigmentagdo, Nutricdo, Referéncia a outro material, Tipo de

conservacao, Dica culinaria, e Comercializagdo do alimento.
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Foram realizados calculos referentes as categorias: “Registros singulares”, foi
determinada a porcentagem de receitas acompanhadas de tais registros em relagdo ao total de
receitas de cada secdo em que estes ocorrem; “Aspectos socioculturais e econdmicos”, a
porcentagem destas observagdes, equivalentes a receitas, em relagdo ao total de receitas do
livro; “Indicagdes medicinais”, a porcentagem de receitas com indicacdo de uso medicinal em
relacdo ao total de receitas de cada secdo em que estas ocorrem; e “Receitas d brasileira”, o
total percentual de receitas em relacdo ao total de receitas do livro.

Nas transcrigdes diretas ou indiretas do conteudo de todas as se¢des foram indicadas

as paginas do livro fisico como visualizadas no arquivo digital utilizado para tal analise.
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2.3. Resultados

2.3.1. A composi¢do descritiva e tematica do livro

O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) pode ser considerado um livro extenso, com
450 paginas (excluidas as em branco), e abrangente, por conter ndo s6 as receitas, mas
também outros topicos como o processo de se preparar e servir alimentos em variados
contextos. Sua estrutura pode ser compreendida a partir de cinco categorias tematicas em sua
organizacdo. A primeira, introdutéria, contém elemento de publicidade (propaganda de outro
livro: Doceria Brazileira [p. 6 do arquivo digital]); seguido por uma apresentacao da obra (p.
7 do arquivo digital); um aviso de direitos autorais (p. 8 do arquivo digital); e uma adverténcia
sobre as edigdes (p. 9-13 do arquivo digital). Na sequéncia de organizacdo do livro,
apresenta-se uma segunda categoria tematica que engloba técnicas culinarias (uma prancha
ilustrada de cortes de diferentes animais [p. 10 do arquivo digital]; uma secdo de Methodo
para trinchar e servir bem a mesa [p. 1-10]; Adverténcia sobre banho-maria [p. 10]). Uma
terceira categoria contém as receitas culindrias divididas em 18 sec¢des (p.11-262/273-309; ver
em Materiais e métodos, p. 14). A quarta categoria sequencial orienta praticas a mesa (O guia
do criado de servir [p. 323-349]; Banquetes ordinarios e extraordinarios [p. 350-353]; Forma
de um banquete com que se pode servir a uma alta personagem [p. 353-358]. E, por fim, a
categoria conclusiva, compde as paginas finais dedicadas a consulta do leitor (dicionario [p.
359-370]; indice das receitas [p. 371-390]; apéndice com novas receitas adicionadas e seu
indice [p. 1-48]).

Na terceira categoria tematica dedicada as receitas culindrias, o material conta com
1377 receitas, sendo que em 1295 (94% do total de receitas), ha referéncia a algum elemento
vegetal. Nas se¢Oes Legumes, Leite ¢ Doces, ha algum elemento vegetal na totalidade de suas

receitas (n=107; 33 e 54 receitas, respectivamente). Nas outras se¢des (n=15; 83% do total de
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secOes) estdo distribuidas receitas que ndo contam com nenhum elemento vegetal em sua
composicao (n=82; 6% do total de receitas). Nesses casos estdo presentes apenas ingredientes

alimenticios com referéncia de origem zooldgica e/ou micoldgica, como no exemplo a seguir:

Talhadas de carneiro - Para que sejdo boas, deixe-se que fique tenro o
bocado de carneiro d'onde se hdo de tirar. Preparem-se depois tirando-se-lhe
o osso grande da extremidade, a pelle, os tenddes ¢ a gordura; achatem-se
com a cutella molhada, e dé-se-lhe com a faca uma forma redonda. Limpe-se
o osso da carne muscular, deixando-se-lhe a ponta nua, para se poder
empunhar facilmente. Quando estiverem cozidas, guizem-se em uma
cassarola com manteiga, ou tostem-se na grelha posta ao fogo (R.C.M.,
1887, p. 80-81).

2.3.2. Andlise detalhada dos dados gerais de interpretagdo
As oito categorias tematicas fazem referéncia sincronica a forma da escrita, como
também, referéncia diacronica as varidveis inferidas sobre os aspectos sociologicos, culturais,

politicos, econdmicos e naturais.

2.3.2.1 Caracteristicas da escrita

Destaca-se que a autoria do livro permanece no anonimato até os dias atuais.
Associa-se a autoria apenas a sigla “R.C.M.” (R.C.M., 1887, p. 6), € que a pessoa em questao

exerceria o cargo de “chefe de cozinha” (Figura 1).

Figura 1 — Unica referéncia autoral do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887).

R. C. M.
CHEFE DE COZINHA

=

Outro aspecto que vale ser ressaltado € o anonimato também presente em outras obras
de culinaria comerciais em paises que foram coldnias como o Brasil (E/ cocinero mexicano

[1831]; Ciencia gastronomica: recetas de guisos I potajes para postres [1851]).
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Um traco frequente em sua escrita, na lingua portuguesa, ¢ o uso do verbo no modo
indicativo no tempo presente ¢ do modo imperativo afirmativo no inicio das descri¢des de
receitas (ex.. “Cortdo-se”, “Toma-se”, “Corta-se”, “Deita-se”, “Lavem”, “Cortem”,
“Peguem”, R.C.M., 1887, p. 15, 12, 17, 11, 15, 25, 124, respectivamente). Sua escrita segue
um formato bastante livre ao longo do livro no modo como apresenta as receitas, por vezes
numa linguagem mais formal e direta e outras vezes mais informal (ex:."[...] manddo-se para
as tenebrosas sombras do abysmo barrigal" [R.C.M., 1887, p. 299]). Ora apresenta descrigdes
detalhadas, ora consideravelmente vagas, como quando apresenta observagdes e comentarios
em alguns trechos “soltos” ao longo do contetido. Até mesmo no Diccionario (R.C.M., 1887,

p- 359-370) a forma de escrita ndo segue um padrdo descritivo.

2.3.2.2. Estrutura das receitas

As receitas presentes no material sdo narradas em texto corrido, sem uma estrutura de
topicos. Os ingredientes vao sendo citados a medida da necessidade de seus usos, dispostos
em um unico paragrafo juntamente com o modo de preparo. O emprego dos verbos no tempo
presente sugere a feitura das receitas como se estas estivessem sendo preparadas no momento
presente.

Apesar de possuir uma unica prancha com desenhos de cortes de animais (Figura 2) e
uma ilustragdao simples ao fim de algumas das se¢des de receitas (Tabela 1), considerando o
tamanho e conjunto de informagdes do livro, essas ilustragdes se apresentam mais como
detalhes graficos do que como uma forma de ilustrar seu conteudo. Trata-se de um livro de

receitas estritamente textual.

Figura 2 — Unica ilustragio presente no inicio do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) representando
cortes de proteinas animais.
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Tabela 1 — Titulo das se¢des do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) na forma em que foram impressos e
ilustragdes que acompanham as se¢des, quando presentes, sempre ao final.

Titulo da secio como impresso no livro Ilustracio ao final do capitulo

Sopas, potagens, panadas e caldos.

VACCA.

VITELA.

CARNEIRO,
€ORDEIRO E CABRITO.

PORCO

VEADO
E OUTROS ANIMAES.
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AVES E CACA.

PEIXE.

MARISCOS.

LEGUMES.

A
MOLHOS
PIMENTADAS E ESSENCIAS.

0OVOs.

CONSERVAGAO
LEITE
MASSAS

DOCES

SUPPLEMENTO

A E=E=E- ey AP EEC N

2.3.2.3. Medidas de quantidade

A precisdo na quantidade dos ingredientes pode ser determinada e direta, como em

“quatro duzias de cebolinhas redondas iguaes, e limpas das primeiras pelles” (R.C.M., 1887,
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p. 26) e “uma colher de dgua de flor e duas de dgua do pote” (R.C.M., 1887, p. 256), ou ainda,
de forma imprecisa como em “alguma canella em p6” (R.C.M., 1887, p. 31) e “um pedago de
vacca com alguma especiaria” (R.C.M., 1887, p. 64). Alguns trechos também deixam em
aberto até mesmo o uso do ingrediente em si, como em “com flores ou hervas de que mais se
goste” (R.C.M., 1887, p. 277). Outros indicativos textuais com estas mesmas caracteristicas

foram destacados durante a andlise (ver Apéndice 2).

2.3.2.4. Registros singulares

Estritamente na se¢do de Doces (R.C.M., 1887, p. 309-322), algumas receitas (n=12;
22% do total de receitas em Doces) sao acompanhadas por registros singulares (n=12) (Tabela
2). Sao textos com humor usando figuras semanticas (comparagdo) e figuras de pensamento
(hipérbole) que refletem o contexto cultural através de representagdes metaforicas da relagao

historico-social, abordando ainda temas litargicos e celebrativos.

Tabela 2 — Registros singulares que acompanham receitas na se¢do Doces do livio O Cozinheiro Imperial
(R.C.M., 1887).

Receita Péagina Expressao popular
. "O que cheirar a vinho, aguapé, mosto
Doces feitos com mosto 296 . . ’ ’ ’
Dia de S. Martinho tem bom gosto"
"Esta festa por certo o doce enjoas
Bordas 297 P ceeneas
Comendo os Fartes, Queijadinhas, B'roas
. "Com mui brandas dentadinhas
Bolos mimosos 298 .. "
Se guardarem nas tripinhas
"Tantos comas que te fartes,
. E sem ser cousa de espantos,
Fartes de especies 300 .p
De fartes farta a barriga,
Festeja a festa dos santos"
oo "Nao tem nome de Cintra as cru-fijadiirhas.
Queijadinhas de amendoas 300 . . ~ J "
Obra sdo de Ulysseas niveas maozinhas
. "Sao raivas, sim, porém que nos dao gosto,
Raivas 304 N p , q , 8 "
Quando por maos d'anneis € seu composto
"Este doce é melindroso,.
. Mao de mulher lhe ndo bula Mi
Melindres 304

Pode perder a virtude
Fazendo-as peccar na gula."



Palitos

Esquecidos 305
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"0' 1a boquinhas I
Os palitinhos,
Boas raivinhas
4 9
30 Melindresinhos,
Sdo sim niquinhas

Dos folhetinhos"

"As Argolinhas d'amendoas,
Dos graos as Empadilhas,
Os gostosos Esquecidos,
Séo as tripas maravilhas"

"Bastante fazer deveis,

Marmelada 307

Quartos de marmelo 308

Aguas para de verdo e para sorvetes 309

Que mil urgéncias tereis"

“Ou em o ambito triporio,
Que inda é mais consolatorio"

"Meigo e doce, aqui dou meu fim,
Chorai, golosos, que gostais de mim!"

2.3.2.5. Aspectos socioculturais e econdémicos

\

Observacdes do proprio autor quanto a receita € a informagdes socioecondmicas e

culturais (n=7 observagdes, equivalentes a receitas; 0.05% do total de receitas do livro)

referenciando a cultura brasileira (n=2), europeia (n=6), asiatica (n=1) ou latina (n=1) (Tabela

3).

Tabela 3 — Transcri¢des indicativas socioculturais e econdmicas presentes em O Cozinheiro Imperial (R.C.M.,
1887) e suas respectivas paginas.

Pagina

Transcrigdo

15

27

33

58

"Esta sopa ¢é saborosa, nutritiva, e farta muito [...]. Os Turcos fazem muito uso della, e chamao-lhe
Touble, por ter sido annunciada por um Francez do Delfinado"

“A farinha de aveia mondada, a de cevada e a de milho proporciondo também potagens. Todavia as
duas primeiras sdo pouco gratas ao paladar, porém appetecidas das pessoas a ellas acostumadas.
Quanto a terceira, a espécie de papas que com ella se prepara ¢ um alimento muito usual em muitas
partes de Portugal, Hespanha e Franga, v. g. [], na Borgonha e FrancoCondado, onde se compde de
caldo de carne ou magro. E no fim do inverno, ou no principio da primavera, que se deve fazer uso
das substancias farinhosas, visto serem entdo escassos os legumes, mas ¢ preciso varia-las com
discernimento”

"As pessoas que vivem em lugares onde faltdo muitas cousas necessarias 4 vida achardo nesta
preparagdo um recurso util e agradavel" - "Esta provisdo € particularmente util no campo, afim de
sustentar principalmente os que anddo empregados em trabalho pesado e de grande lida; com este
unto se temperardo as couves e outros legumes que lhes sirvdo de bons alimentos"

"O guisado chamado churrasco, de que muito gostdo os Hespanhoes da America do Sul, ¢é feito pelo
methodo seguinte: [...]"
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"Nos os Brasileiros e Portuguezes fazemos estas almondegas ou bolos do modo que se segue, que

193 . .
ndo deixa de ser mais grato ao paladar: [...]"
203 "[...] e ensopa-se com todos os temperos, segundo o gosto brasileiro ou européo”

"A gente do campo e a pobre fazem pao de centeio de trigo misturado com cevada, de milho, de arroz,
281  de castanhas e outros fruetos e raizes, para se remediarem era tempos de carestia"

2.3.2.6 Indicagdes Medicinais

Na se¢do Sopas, potagens, panadas e caldos (R.C.M., 1887, p. 24-52), receitas de
Caldos receberam indicativo de uso medicinal (n=12; 10% de receitas na se¢do); na secao
Legumes (R.C.M., 1887, p. 222-241) (n=1; 0,1%); e na se¢do Diccionario (R.C.M., 1887, p.
359-370) (n=13; 0,4% do total de verbetes na se¢do) (Tabela 4). Somam-se ao todo 52
referéncias diretas e indiretas de espécies presentes nestas receitas ¢ nos verbetes do
Diccionario, 47 presentes nas receitas e apenas cinco nos verbetes, desconsiderando-se as
repetigdes. As referéncias diretas e indiretas em maior frequéncia nas receitas com fins
medicinais sdo: “Chicoria brava”, quatro citagdes, seguida por “Cerefolio” e “Nabos”, trés
citacbes ambas, e entdo “Alho porro”, “Assucar’, “Bentonica”, “Escolopendra” e
“Pimpinella”, todas com duas citacdes (Tabela 4). As cinco referéncias a uso medicinal
presentes exclusivamente em Diccionario sdo: “Aguinoia”, “Beldroega”, “Betenica”,
“Funcho” e “Salva” (ver a planilha detalhada com trechos das receitas no Apéndice 2).

Tabela 4 — Referéncias nas sec¢des de receitas do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) alusivas a questdes
de satide acompanhadas de citacdes diretas e indiretas das espécies vegetais.

Secédo/ Titulo da receita Referéncia

Sdpas, potagens, panadas e caldos

Caldo em pastilhas ou de conserval...] Aipos, Alho porros, Cebolas, Cenouras, Cravo da India, Gengibre,
Nabos, Panacio (tipo de pao), Pimenta

Caldo fresco e purgativo Alfaces, Borragens, Cerefolio, Chicéria Brava, Lingua de Vacca,
Pimpinella

Caldo para inflammacao do peito Melao, Pepinos

Caldo para defluxos catarrhaes Assucar, Nabos

Caldo para doenga do peito Assucar candi (tipo de agucar), Figos, Mac¢as de Anafega, Passas de

Alicanthe, Sebastas, Tamaras



Caldo de ras e caracoes para tosses seccas
Caldo para vapores e flatos que sobem 4 cabega

Caido para obstrucgdes do mesenterio, do figado

e do baco

Caldo para dores de cabega

Caldo amargoso para todas as moléstias do peito e

vOmitos
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Acafrio, Alhos porros, Cevada, Nabos
Althéa, Artemija, Azeda, Bentonica, Malva, Mercurial

Agrimonia, Agrides, Cerefolio, Chicoria brava, Escolopendra,

Pimpinella, Rhuibarbo

Bentonica, Chcicoria brava, Herva cidreira, Sabugueiro

Camedrios, Cardo santo, Centaurea, Escolopendra, Genciana, Laranja

azeda, Losna, Macella, Veronica

Caldo para convalescente Pao

Caldo de cerefolio

Legumes

Chicoria brava

Diccionario

Cerefolio

Chicoria brava

Aguinoia, Artemija, Beldroega, Betenica, Borragem, Centaurea,
Escolopendra, Funcho, Losna, Mercurial, Pimpinella, Salva, Veronica

2.3.2.7. Receitas d brasileira

Ao todo, sete secOes carregam no titulo da receita o termo d brasileira, também

mencionado uma Unica vez na descricdo da receita na secdo Peixe. Esta designagdo pode

caracterizar nestas receitas culinarias a afirmacdo da identidade nacional em formagdo neste

territorio (Tabela 5).

Tabela 5 — Receitas presentes no livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) indicadas em seus titulos ou em
suas descri¢des como sendo “brasileiras”.

Secao

Titulo/ Descrigdo da receita

Elementos vegetais

Sopas, potagens,
panadas e caldos

Vacca

Porco

Peixe

Peixe

Peixe

Mariscos

Sopa de abobora & brasileira

Angu 4 brasileira

Carne de porco, com quiabos a
brasileira

Bolos ou almdéndegas de bacalhdo a
Brasileira

Bacalhao cozido a brasileira

7016, Zonzo6rd ou Zororo*

Camardes com cajus 4 Brasileira

Abobora de agua

Caruru de porco (ou bredos), Gilés, Tomates, Cebolas, Salsa,
Pimenta da India, Crumari, Louro, Alhos, Gengibre, Agaftréo,
Azeite de dendé, Farinha de mandioca, Farinha de milho, Farinha
de arroz

Cebolas, Salsa, Alhos, Louro, Pimenta da India, Pimenta de
crumari, Quiabos (quingombos), Massa, Azeite doce, Azeite de
dendé

Cebolas, Salsa, Tomates, Alho, Vinagre, Pimenta do reino, Louro,
Pimenta crumari, Farinha de trigo

Quiabos, Cebolas, Maxixes, Gilos, Bananas da terra, Azeite,
Vinagre, Pimenta crumari

Quiabos, Bredos, Beldroegas, Ora-pro-nobis, Grelos de abobora

Cajus, Azeite, Cebolas, Tomates, Salsa, Alhos, Louro, Pimenta da
India, Crumari (pimenta)
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Feijoes verdes com camardes & Feijoes verdes (vagens), Azeite doce, Cebola, Salsa, Tomates,
Legumes brasileira Alhos, Louro, Pimenta da India, Crumari, Vinagre, Farinha
Doces Doce do Brasil Milho, Assucar, Canella

*Indicativo de ser um prato brasileiro na descrigao.

No total sdo nove receitas (0,06% do total de receitas do livro) com esta denominagao d
brasileira, sendo trés delas presentes na secdo Peixes e as demais distribuidas de forma unitaria
por outras se¢des (Tabela 4). Nota-se que sete receitas estdo relacionadas a proteina animal. Ha
também a conotagdo de “bacalhau” e “camardo” serem considerados alimentos brasileiros e
acessiveis a sua populagdo. Destaca-se a presenca do azeite de dendé em duas receitas, e
ainda, que os unicos elementos vegetais presentes na receita Doce do Brasil sdo: agucar,

canela e milho.

2.3.2.8. Dados pontuais

Destacam-se 14 trechos do livro com informacdes pontuais com énfase nos temas
sobre o “conjunto de espécies com um nome” ¢ a “caracterizacao de uma espécie quanto ao
senso comum” (n=3 dados pontuais cada); ‘“sazonalidade” e “ecologia” de espécies, e

“linguistica” (n=2 dados pontuais cada) (Tabela 5).

Tabela 6 — Analise de transcri¢des indicativas das diversas tematicas presentes no livro O Cozinheiro Imperial
(R.C.M., 1887).

Tema Pagina Transcrigdo direta

Sazonalidade

32 "Nas estagdes em que ha abundancia de hervas, pode-se, antes de por o
figado a cozer, lardear com um grossa lardeadeira com algumas das
plantas, isto é, enfiar-lh’as por entre a carne, ¢ para isto servjr-se-hdo de
folhas de chicdria slilvestre, douradinha, cerefolio, pimpinella, mastrucos e
outras semelhantes".

94 "Ordinariamente comem-se os cabritos e os cordeiros pela primavera"

Conjunto de espécies com um nome

42 "[...] (entende-se por hervas finas sempre: louro, tomilho, mangericdo,
salsa, cerefolio, etc)"

49 "[...] espécies pretas, que sdo pimenta e cravo"



200

Origem

63
Alimentacdo de animais

98

Ecologia

114

224

Linguistica
135

35-
Appendice
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"Advirto que todas as vezes que dissermos adubos pretos, é cravo, pimenta
e canella"

"pistachas (isto é, certo fruto que vem da Italia e tem a forma de pinhdes)"

"O porco deve ser gordo, ¢ ndo muito velho, nem muito novo, e
alimentado com bolotas, castanhas, milho e nabos"

"Deve-se attender a que os veados ndo se devem matar na estagdo do cio,
visto que seria perniciosa esta comida"

"Apezar do muito que os botanicos tém dito acerca dos cogumelos, muitas
pessoas se tem enganado na sua escolha. E preciso pois que se saiba que o
cogumelo de boa qualidade deve ser firme, branco por cima e avermelhado
até dentro; os maos tém estes signaes em opposi¢do. Se porém houver a
infelicidade de se comerem cogumelos venenosos, obsta-se aos seus maos
effeitos, provocando-se immediatamente o vomito a quem os tiver comido,
bebendo logo agua com bastante assucar e vinagre ou agrago ou outro
qualquer 4cido; aguardente em pequenas porgdes, ether diluido em duas ou
trés gemmas de ovo, e estas em agua com assucar”

"Cerneau, em francez, ¢ o mesmo que miolos de nozes verdes"

"Os francezes ddo este nome ao prato servido depois da sopa ou da
potagem; ndo tem correspondente em nossa lingua"

Caracterizag@o de uma espécie quanto ao senso comum

222

37 -

Appendice

42 -
Appendice

Pigmentagao

236

Nutrigdo

249

Referéncia a outro material

264

"Em toda a parte € o pepino conhecido por uma das quatro sementes frias"

"Salada de alface... Bem conhecida, o que .me dispensa de dar aqui o
meio por que se faz"

"E tdo trivial entre nds este prato que julgo desnecessario indicar aqui a
férma de o preparar"

"Cozdo-se e enxugue-se-lhes a agua que contiverem, piquem-se muito
miudos, e passem-se por uma peneira. O que resultar serve para dar a cor
verde aos molhos"

"Os ovos constituem um alimento excellente e nutritivo, que chega ao
doente, ao rigo e ao pobre. Depois da carne e do peixe, sdo 0s ovos que
fazem mais diversidade nas cozinhas"

"Artier de Toulouse"



Tipo de conservagdo

268

Dica culinaria
14 -
Appendice

Comercializagdo do alimento

16 -
Appendice

27

“Enterrem-se as cenouras em ar€a umas sobre as outras, de modo que se
ndo toquem; e desta fébrma se poderdo conservar em uma cova, até que
volte o verdo”

"Serve o assucar para dar as hortalicas o sabor natural que a fervura em
parte lhes tira"

"[...] coze-se igual por¢do de sopa Julienne (vende-se em pacotes)"
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2.4. Discussao

Analisou-se as linhas e entrelinhas de O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887), obra
aparentemente moldada para ser um retrato do imaginario da culindria brasileira. De autoria
andnima, possivelmente um material produzido para ser consumido por um pequeno recorte
elitista da populacdo brasileira no periodo do século XIX. Nesta mesma época foram criados
os primeiros museus do Brasil e mapas do territério foram remodelados, ambas ferramentas
de instaura¢do de uma identidade nacional, como destaca Benedict (2008). Soma-se a essa
movimenta¢cdo, o dominio da culindria, inserido também como simbolo do Brasil a época.
Reflexdo proposta, apontou-se aspectos sobre o que se consolidou na alimentagdo formando

uma culinaria reconhecidamente brasileira por tradigao.

2.4.1. A construcado do livro

A forma da linguagem escolhida para narrar um livro retrata o objetivo do autor
quanto ao impacto da leitura em seu publico. Os textos instrutivos sdo utilizados desde os
principios da escrita humana, narrando por exemplo receitudrios médicos e culinarios no
modo indicativo em tempo pretérito e presente e, majoritariamente, no modo imperativo
(Totelin, 2013; Raign, 2021). Esse modo imperativo ¢ utilizado essencialmente quando se
deseja passar uma informagdo, assimilando-se a uma ordenagdo, e variando quanto a inten¢ao
da escrita de acordo com o contexto — da instrug¢ao e de quem instrui (Field, 1950).

O texto culindrio discursivo associado ao uso do modo imperativo, como em O
Cozinheiro Imperial, confere um carater temporal sequencial para a reproducdo da receita
(Silva, 2005), permitindo que o leitor tenha um parametro linear do preparo. Existe um padrao
estrutural comum a esse tipo de producdo material que inclui, de forma geral, (1) o titulo da
receita, (2) a lista de ingredientes, (3) as instrugdes de preparo; e apenas a partir da segunda

metade do século XX, (4) a listagem de ingredientes (Silva, 2005; Food and Language, 2009).
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Uma vez que O Cozinheiro Imperial data do século XIX, a inexisténcia da lista dos
ingredientes ¢ condizente com a aparente estrutura do periodo. Além disso, o texto instrutivo,
por vezes afastado da formalidade, contrasta com o modo imperativo utilizado, ressaltando a
relevancia da compreensdo do contexto, como citado anteriormente. Contexto esse, no
entanto, que no caso ¢ dificil de ser totalmente compreendido devido ao anonimato da autoria,
sendo considerado para andlise apenas um recorte do que ¢ informado e o periodo histdrico
em que o livro foi produzido.

Quanto a estrutura de um livro de receitas comercial, sua diversidade e padrdes de
formatos sdo variados no percurso cultural humano. Como retratam e comunicam uma
informacdo, sua evolucdo ¢ concomitante a dos proprios meios de comunicagdo, alterando-se
e se ajustando de acordo com as mudangas da propria cultura humana (Larson; Albala, 2015;
Elias, 2017; Cordeiro et al, 2020). Como afirma Gallegos (2005, p. 109), os livros de receitas
“sdo tecnologias que modelam a forma como nos vemos no mundo, tanto individualmente
quanto coletivamente”. Se feito por humanos, nada mais natural que tais produgdes
representem a cultura vivida por quem as produz, inclusive quanto a escolha da formatagao e
disposi¢do visual da informagao. Quanto a estrutura e composi¢ao de O Cozinheiro Imperial é
evidente sua robustez no quesito quantidade de receitas. Enquanto os livros de receitas
modernos se tornam cada vez mais especializados em um tipo de contetudo culinario (Larson
& Albala, 2015), o intuito do primeiro livro de receitas comercial parece ter sido similar ao de
se compor um “dicionario” para uma cozinha que se buscava implementar. O Cozinheiro
Imperial é desprovido de um conteudo graficamente visual e uma escrita que facilite a quem
vai reproduzir as receitas, mas se destaca na quantidade de informagdes, com mais de 1300
receitas distribuidas em diversas categorias nas se¢des culinarias.

Na linha temporal, o acesso a informagdo facilitado pela internet impactou

consideravelmente no estilo de producao de livros em geral, com o crescente consumo de



30

livros digitais (ebooks) no lugar de livros fisicos (Mello, 2012). Isso implica na movimentag¢ao
das editoras para suprir um publico crescente, inclusive na busca por livros culinarios,
tornando o ‘“consumo de receitas” acessivel aos mais diversos nichos da sociedade
(Zakorchini, 2020). A precisdo das medidas de quantidades e estrutura de topicos vistos nos
materiais mais recentes tornam tudo mais facilmente reprodutivel. Sennett, em O artifice
(2008), ressalta ser mais facil seguir ordens ditas em um ambiente onde se podem tirar
davidas do que seguir ordens escritas, o que dialoga novamente com a tendéncia atual de
consumo de receitas nas midias digitais, onde se estabelecem dindmicas de conversa aberta
sobre duvidas e questdes das receitas de forma mais simples e rapida.

Outras demandas atuais sdo bem-vindas no conteudo das receitas, como por exemplo
dados nutricionais. Como destaca Almanza e colaboradores (2017, p. 25): “Os livros de
receitas modernos, particularmente aqueles publicados apods a década de 1980, evoluiram com
o crescimento do conhecimento sobre seguranca alimentar e sua publicagdo em livros
didaticos e publicacdes governamentais”. A culindaria vai se tornando um conjunto de
informacodes acessadas que podem levar a mudangas em habitos e acesso a outras informagoes
relacionadas a satde e bem-estar (Diez-Garcia; Castro, 2011). Essas evolucdes sendo
estimuladas por situagdes diversas do momento presente, a exemplo das mudancas na
alimentacao associadas a COVID-19, levaram a mudangas de habitos alimentares ocasionais
(Eftimov, 2020). O mundo globalizado vem criando uma grande rede de causas e

consequéncias dinamicas no conteudo e forma de consumo.

2.4.2. Alimentagao e saude em O Cozinheiro Imperial
A construcado de livros de culinaria no formato de receitas esta intimamente vinculada
a historia da satde, uma vez que as primeiras “receitas” estao associadas a manuais médicos e

farmacoldgicos (Flandrin; Montanari, 2003). E natural, portanto, que em O Cozinheiro



31

Imperial algumas receitas aparecam voltadas ao tratamento de problemas de saide. Se
atualmente existe um caminho de retomada da associagdo do alimento a saide humana,
historicamente o periodo em que ambos estavam desvinculados ndo foi longo.

Um dos primeiros compilados de materiais médicos de que se tem registro, ¢
associado a Hipocrates (460 a.C - 377 a.C.), foi produzido na Grécia, e indica o uso de
alimentos para tratar questdes do corpo, tendo inclusive receitas com a presenga de plantas
para tratar questdes especificas (Etkin, 2008). Seguindo o histdrico Ocidental, ¢ valido
destacar figuras como Galenus (129 d.C. - provavelmente 216 d.C.), Paracelso (1494 - 1541),
Cheyne (1672 - 1743) e Lémery (1677 - 1743), relevantes na continuidade da visdo sobre o
alimento como essencial a manutengdo da satde, sendo apenas a partir do século XIX que
esta conjugac¢ao passaria a tomar rumos segregados (Gentilcore, 2015).

Seria ao longo do proprio século XIX e inicio do século XX que satde e alimentagdo
passariam por um periodo de bifurcagdo. Com o surgimento de fertilizantes, agrotoxicos, e
uma crescente negacao da natureza em favor de uma objetificacdo da mesma, os alimentos se
tornaram essencialmente produtos, culminando na consolidagdo da cultura do consumo no
século XX, estimulada pelos grandes avangos tecnoldgicos do pds-guerra (Fontenelle, 2017;
Machado; Machado Filho, 2017) naturalmente refletidos no Brasil. Na mesma faixa temporal,
por volta de 1950, a Nutricdo se estabelece como carreira académica independente da
Medicina no Brasil (Vasconcelos, 2002).

No final do século XX e inicio do Século XXI, foi retomada a unido desses sistemas,
sendo esse um movimento coletivo da ciéncia e do préprio senso comum: o alimento como
sindbnimo do bem-estar do seu corpo fisico. Crenga essa também comum na cultura de
diversos povos indigenas nativos brasileiros, que nunca se desvincularam desta unido, a
exemplo do grupo dos Baniwa que associa a apari¢do de doengas ao descumprimento de

regras alimentares (Garnelo; Wright, 2001), ou dos Guarani M’bya que destacam os
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maleficios dos agrotoxicos a saude, contaminando os alimentos consumidos e,
consequentemente, o corpo (Iberé, 2015).

Mais recentemente, a pandemia do COVID-19 evidenciou e acelerou ainda mais esse
processo, com as pessoas buscando por uma alimentagdo melhor para se resguardar da
doenga, ou ao longo da fase de recuperagdo apds a doenca (Costa et al, 2020; Dutra et al,
2020; Ledo; Ferreira, 2021; Sales ef a/, 2022). Ha ainda o empenho dos cursos de medicina
para se retomar esse vinculo no formato institucional, com disciplinas ou cursos que
aprofundem a relacdo entre medicina e a culindria (La Puma, 2016; Poulton; Antono, 2021).

A partir desse breve historico, torna-se esperada a presenca de receitas alimentares
associadas a tratamentos para a saude do corpo em um livro de receitas no século XIX. Estas
apontam uma diversidade de 52 plantas ao longo de suas descrigdes. Sao espécies, contudo,

que evidenciam a influéncia biocultural essencialmente externa ao territorio nacional.

2.4.3. Ildentidade através da comida

Na segunda metade do século XIX, realizou-se o primeiro censo no Brasil (1872),
antes da abolicdo da escravatura (1888). Esse levantamento estatistico populacional, embora
ndo correspondesse a representatividade total brasileira, ainda assim € significativo para se
entender a dinamicidade vivenciada no periodo. O censo de 1972 retrata mais de 80% da
populagdo como analfabeta, considera uma divisdo entre uma populagdo livre e escravizada,
entre categorias de raga, e entre estados brasileiros do periodo (Leuzinger, 1972). As ideias de
censo € mapa colaboram para a constru¢do de um imaginario nacional, como bem discorre
Anderson em Comunidades Imaginadas (2008). De forma geral, esse periodo ¢ marcado por
um crescente de movimentos nacionalistas ndo s6 no Brasil (Costa; Silva, 1994).

Sob tais pressdes formadoras, um livro de receitas publicado e comercializado no

primeiro quartel do século XIX apresenta tracos que evidenciam essas disputas e narrativas.
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As receitas, que sustentam um papel inclusive socioecondmico (Borghini, 2015), ao
carregarem o indicativo @ brasileira miram nesse pais que se busca. Sousa (2023) chega a
uma conclusdo similar ao identificar este mesmo termo acompanhando pratos em restaurantes
de Belém (Estado do Par4, regido Norte do Brasil) no mesmo periodo. A comida ¢ colocada
como mais uma oportunidade de representacdo da patria, da relagdo de seus habitantes com o
territério para a construcdo dessa culindria, criando simbolos da mesma (Rocha, 2015). O
Brasil a época ja ¢ reconhecido em relagdo ao mundo, como ressaltado pelo trecho "e
ensopa-se com todos os temperos, segundo o gosto brasileiro ou européo” (R.C.M, 1887, p.
203).

Ainda assim, ndo sdo ignoradas diferencas de classe social e financeira internas. Sdo
sugestionadas as populagdes “que vivem em lugares onde faltdo muitas cousas necessarias a4
vida” e/ou “a gente do campo e a pobre” (R.C.M., 1887, p. 281), usando-se as palavras do
livro, alimentos ricos em fibras, farindceos, caldos, para dar sustento na auséncia de carne.
Porém, aos pratos d brasileira sao reservados a vaca, o porco, o bacalhau e o camarao.
Animais criados especificamente para o abate, a exemplo do boi, assim como a propria ideia
da proteina animal como elemento central da refeigao sdo concepgdes europeias, estabelecidas
ao longo do periodo, estimuladas pela propria expansdo da urbaniza¢do (Ribeiro; Corcao,
2013). Na segunda metade do século XIX, praticamente toda carne que circulava por vias
maritimas no litoral brasileiro era vendida para consumo interno, com destaque também para
o feijao, milho, arroz e farinha (Marcondes, 2012).

Sendo o contetido de O Cozinheiro Imperial produzido e publicado em tais contextos e
sob a tutela da elevada taxa de analfabetismo, fica claro o reduzido publico para o qual o livro
¢ voltado. Como destaca Pilla (2014), na virada para o século XX, os manuais culindrios eram
voltados sobretudo para mulheres, donas de casa, e para a elite branca do periodo, a qual tinha

posi¢do social abastada. Assim, O Cozinheiro Imperial produz sobretudo uma cozinha
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nacional de influéncia europeia, que considera os outros povos que formam o Brasil multiplo
do periodo, mas sob o mesmo ponto de vista dessa elite. Forma-se parcialmente uma
identidade, representativa de uma parte da populagdo, mas relevante para melhor
compreensdo do quao ainda enraizada esta segue atualmente, para que possamos tragar nossa

historia.

2.4.4. Livros de receitas como um leque de oportunidades de andlise

Na analise sobre a se¢dao de “Dados pontuais”, esta permite o debate sobre elementos
mais discretos que o contetdo traz. Os dados de sazonalidade, por exemplo, refletem uma
culinaria estruturada também pela influéncia da disponibilidade de um elemento. Em
contraponto a acessibilidade, associar uma receita a um periodo, por exemplo, “estacdo em
que ha abundancia de hervas” e “primavera” (R.C.M., 1887, p. 32; 27), indica a nogdo de um
recorte de tempo em que se ¢ possivel reproduzir uma receita. Classificar espécies como
“mais usados” (R.C.M., 1887, p. 212) indica um maior consumo em relacdo a outras. Tais
nogdes sugerem uma andlise de materiais culindrios sob uma perspectiva ambiental,
ecoldgica, algo ainda pouco explorado até os dias de hoje.

Dentre os elementos nutritivos, o ovo, tomado como ingrediente nas receitas, refor¢a o
momento do surgimento de estudos sobre a alimentagdo e nutri¢do brasileira no periodo
(Vasconcelos, 2007). A referéncia a informagdes botanicas indica um certo nivel de instrucao
considerada “cientifica” a época por parte do autor, sendo este detentor da informagao ou
tendo os meios para busca-la. A citagdo de um material francés, além da explicacao de
técnicas e nomenclaturas francesas também revelam outras influéncias europeias para além da
portuguesa conhecidas pelo autor.

Vale destacar também a se¢ao de “Registros singulares”, uma caracteristica da escrita

do autor, que opta por associar pequenos textos metaforicos a receitas de doces. Em um
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desses registros ha o indicativo de outra provavel referéncia pessoal ao citar o “Dia de S.
Martinho” (R.C.M., 1887, p. 297), comemorado tradicionalmente em Portugal, com
distribuicdo de castanhas assadas e vinho (Tiza, 2014-2015). Em suma, sdo muitas as
informagdes que trechos breves podem vir a suscitar curiosidade e auxiliar no
aprofundamento.

A partir dos diversos topicos discutidos, intenta-se sobretudo destacar a diversidade de
informagdes presentes nas linhas e entrelinhas de um livro de receitas comercial. Além de se
discutir de forma aprofundada cada topico, a analise da estrutura, do discurso e do conteudo
de O Cozinheiro Imperial, pretende abrir um leque para pesquisas dentro de suas variadas

tematicas utilizando-se deste livro de autoria andnima como objeto de estudo (Figura 3).

Figura 3 — Representacdes de possiveis temas de pesquisa a partir do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M.,

1887).
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Ao invés de se trazer respostas definitivas, o intuito € o de instigar questionamentos a
partir do primeiro livro de receitas comercial publicado no Brasil Imperial, com mais de 400

paginas e um total de 1377 receitas a serem academicamente saboreadas.
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3. Capitulo 2 *

A flora que permeia o primeiro livro de receitas comercial do Brasil

Paisagens de consumo foram e sdo constantemente remodeladas. Livros de receitas permitem
o acompanhamento de tais metamorfoses, entre eles O Cozinheiro Imperial (10°. edigdo,
1887), primeiro livro de receitas comercial do Brasil. O objetivo da pesquisa ¢ analisa-lo a
partir de um viés bioldgico. Foram delineadas duas bases de dados: (1) “Analise da Flora” —
determina se¢des do livro e contabiliza referéncias a vegetais ao longo do mesmo, (2)
“Levantamento Floristico” — ordena e faz aproximagdes taxondmicas das espécies
(individuos) presentes nas receitas (parcelas) do livro (area de estudo), assinalando sua origem
e presenca no Registro Nacional de Cultivares (Brasil), somado a célculos estatisticos. O livro
apresentou 6271 citagdes, reduzidas a 267 desconsiderando repeti¢des. Dentre as espécies
mais citadas estdo pimenta (n=529) e salsa (n=472). Das 267, 210 sdo referéncias diretas a
vegetais, das quais 101 foram referenciadas taxonomicamente. Dessas, 10 t€ém origem
exclusiva na América Latina, e 88 sdo cultivadas atualmente no Brasil. Tais dados evidenciam
uma diversidade alimentar significativa a época, com influéncias além da europeia. Percorrer
a historia das plantas alimenticias no Brasil permite entender a economia alimentar local

através do tempo e repensar habitos alimentares sustentaveis na atualidade.

Palavras-chave: levantamento floristico; plantas alimenticias; livros de receitas;

etnobotanica.

> Esse capitulo sera submetido a revista Economic Botany, seguindo a estrutura-base de segdes
determinada pela mesma para submissao, disponivel em:
https://www.econbot.org/index.php?module= content & type= user & func= view & pid=21.



https://www.econbot.org/index.php?module=content&type=user&func=view&pid=21
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3.1. Introducao

As plantas alimenticias consumidas no Brasil de hoje sdo as mesmas do século XIX?
Nativas ou introduzidas, representam o somatorio da historia alimentar brasileira na linha do
tempo? Responder tais perguntas parece simples. Contudo, o deixa de ser quando se depara
com o seguinte perfil biogeografico e social do Brasil: um territorio de dimensdes
continentais, ocupado por uma das mais biodiversas floras do mundo, habitado e moldado por
inimeras civilizagdes pré-colombianas, seguido pela influéncia de quase 300 anos como
colonia de exploragdo europeia (Neves, 2006; BRASIL, 2024). Soma-se a estes fatos a
dindmica das posteriores mudangas sociopoliticas até se chegar ao que se identifica como o
pais Brasil de hoje. A busca por respostas para delinear tal caminho passa por uma
investigacdo de dados quer sejam histdricos, socioldgicos, culturais ou bioldgicos.

As migragdes de pessoas influenciam na migracdo da flora, alterando e remodelando
as paisagens de consumo local (Medeiros, 2009). Estudos arqueoldgicos evidenciam a
influéncia humana na alteragdo da paisagem em territdrio atualmente brasileiro desde os
povos pré-colombianos (Neves, 2006). No decorrer da historia, a intensa urbanizacao traz
consequéncias e efeitos sobre a disposi¢ao e diversidade da flora local (Knapp et al, 2008;
Dolan et al, 2011). Devido a multipla importincia da vegetacdo para a civilizagdo humana,
destacando-se inclusive para a economia, estudos que visam identificar e quantificar espécies
ou grupos de espécies no espaco € no tempo sido recorrentemente realizados em diversas
proporgoes.

Alguns destes estudos sdo realizados através de levantamentos floristicos aplicados em
diversos formatos. Dentre estes, levantamentos com intuito de identificar e preservar a flora
local (Souza; Rodal, 2010; Alves et al, 2015), ou em areas ja transformadas em reservas,
parques naturais, ou em outras unidades de conservagdo, para acompanhar ou reforcar tal

medida (Freire, 1990; Matias; Nunes, 2001; Rodal; Nascimento, 2002; Frink et al, 2013);
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Levantamentos em éreas urbanas, visando acompanhar o paisagismo e a dinamica da flora nos
centros de adensamento populacional (Santos ef al, 2011; Richter et al, 2012; Zea et al, 2015);
Levantamentos de diversidade floristica a partir de literatura académica previamente
elaborada, além de dados de herbarios (Lewis, 1998); e ainda, andlises a partir de
levantamento de macrofdsseis e polens fosseis para acompanhar mudancas ao longo do tempo
(Allen; Huntley, 1999; Birks et al, 2015), ou mesmo em um curto espago de tempo para
acompanhar mudangas dinamicas da paisagem (Luize et al, 2015). Em levantamentos
etnobotanicos, a floristica auxilia na compreensdo da interacdo entre os grupos sociais € a
flora com diversos fins, entre alimenticio, medicinal, religioso, etc. (p.ex. Fonseca-Kruel;
Peixoto, 2004; Gandolfo; Hanazaki, 2011; Sfogglia et al, 2019; Damo et al, 2020; Gervazio et
al, 2022; Lombardi et al, 2023).

Levantamentos floristicos utilizando livros de receitas culinarias como fonte de andlise
tornam-se um campo viavel para estudos de rastreio da atividade e mudangas no sistema
alimentar de uma populagdo. Também deve-se levar em consideracao o recorte do publico que
consome tal material e o contexto no qual este foi publicado (Soares, 2016). No Brasil, o
primeiro livro de receitas comercial impresso foi O Cozinheiro Imperial (R.C.M), com sua 1?
edicao datada de 1839, no Rio de Janeiro (sudeste do Brasil), durante o periodo imperial
(1822-1889). Couto e Alfonso-Goldfarb (2015) destacam que no periodo imperial as diversas
influéncias sobre satide e nutricdo mudaram os habitos alimentares no Brasil a partir de
concepgdes europeias, as quais conjugaram o exercicio médico a outros meios para sua
divulgacdo, a exemplo de livros de cozinha. Considerando esta conjuntura, a obra em questao
era provavelmente direcionada a uma pequena elite de consumidores, sobretudo de
ascendéncia europeia. E uma obra relevante para avaliar os elementos nativos e exoticos

pretendidos para a representacao da alimentacao do Brasil em formagao a época.
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Em relagdo ao cendrio atual da alimentagdo, Parry e outros (1999) j& destacavam as
mudangas climdticas afetando as produgdes agricolas e, consequentemente a seguranca
alimentar, o que continua se agravando (Alpino ef al, 2022), com a recente pandemia da
COVID-19 (2020-2022). A fome ¢ a realidade vivida por mais de 780 milhdes de pessoas no
mundo (FAO et al, 2023), sendo 33 milhdes do Brasil (PENSSAN, 2022). Buscar na histéria
da alimenta¢do o que era consumido, o que segue sendo consumido ou deixou de ser, e ainda
o que foi negligenciado e o porqué, auxiliam a elucidar a narrativa desta realidade. Na busca
circunstancial dessa histéria, pode-se encontrar alternativas que possibilitem mudancas
favoraveis no consumo alimentar e nutricional da populagdo humana.

Nesta perspectiva, o presente trabalho tem por objetivo fazer um levantamento
floristico tendo como base a obra O Cozinheiro Imperial com o intuito de inferir o que se
comia naquele periodo, ainda que se considerasse apenas uma parcela populacional, a elite, e
comparar tais espécies alimenticias observando sua flutuacdo na alimentagdo atual, nao
importando qual grupo social. Pretende-se discutir diversidade alimenticia, influéncias sobre a
mesma e sua evolucdo no Brasil. Por mais local e temporal que seja um livro, sua inser¢do em
um contexto global e atemporal permite uma andlise das dindmicas de consumo de plantas
alimenticias ao longo do tempo. Um assunto de importincia pretérita, atual e futura, sendo

base do desenvolvimento humano.
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3.2. Metodologia

3.2.1. Caracterizagdo do objeto de pesquisa

A obra analisada ¢ uma versdo digitalizada da 10* ed. de O Cozinheiro Imperial
(R.C.M, 1887), com 455 paginas, produzida pela editora Laemmert & Cia. no Rio de Janeiro
(Brasil). Caracterizado como um livro de dominio publico, e esta disponivel virtualmente no

Acervo da Biblioteca Brasiliana Guita e Jos¢ Mindlin (BBM).

3.2.2. Coleta e analise de dados

A partir da leitura detalhada do documento foram criados banco de dados em planilhas
eletronicas (Medeiros, 2009) com subdivisdes considerando as secdes ja existentes no livro.
Cada subdivisdo recebeu uma organizacao especifica. O banco de dados denominado “Analise
da Flora” (Apéndice 3) registrou as referéncias a espécies vegetais ao longo de cada
subdivisdo criada (Figura 1). Em decorréncia de “andlise da flora” outro banco de dados
denominado “Levantamento Floristico” (Apéndice 4), considerou as citagdes de espécies
vegetais presentes nas subdivisdes ‘“Receitas”, “Conservag¢do” e “Appendice” (Figura 2).
Neste “Levantamento Floristico”, o livro em si foi compreendido como a “area de estudo” e
cada receita representou uma “parcela” no levantamento. O total de parcelas presentes na area
de estudo equivale ao total de receitas presentes no livro (Figura 3). Cada referéncia a uma
espécie utilizada na receita como ingrediente foi considerada como um "individuo" presente
na parcela, e o total de referéncias equivale ao total de individuos no levantamento (adaptado

de Filgueiras, 1994).
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Figura 1 — Estrutura¢do do banco de dados “Analise da Flora” no qual se apresenta o
levantamento de dados do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M, 1887).

Citagdo | Tipo de preparo | Subgrupo | Nome da receita | Pagina no arquivo | Observagoes

Citagdo | Nome da receita | Pagina no arquivo | Observagoes

Optou-se por nao reproduzir as referéncias, ja existentes na subdivisdo Receitas.

Pagina do arquivol Citagao | Significado

Citagdo | Nome da receita | Pagina no arquivo | Observagdes

Quantidade de receitas que

~ P I : - : .
Segdo ‘ aginas | Quantidade de receitas | T Iy e




Figura 2 — Estruturacdo do banco de dados “Analise Floristica” no qual se apresenta o
levantamento de dados do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M, 1887).

Total de citagdes geral de referéncias a espécies vegetais no livro, sendo posteriormente
classificadas como referéncias diretas, referéncias compostas, praticas e “mel”.

Total de citagdes acumuladas para cada referéncia.

Total de citagdes acumuladas para cada referéncia, por se¢io.

Grafico relacionado ao total de citagdes acumuladas para cada referéncia, por segao.

Total de citagdes na se¢do d brasileira, considerando as referéncias presentes
exclusivamente nas receitas com esta nomenclatura.

. . . Nome cientifico Nome Cientifico Nome atual (WFO;
Ingrediente |C1tagoes | (Pio Corréa)

Origem
| (Flora do Brasil 2020) POWO; FFB)

| Familia | (POWO)

Nome atual (WFO; Origem

Familia | 50 wo. FFB) | Ingrediente | powo) | RNC

Nome cientifico Nome Cientifico

Referéncia. | Citagdes | (Pio Corréa) | (Flora do Brasil 2020)

Avalia¢do quanto ao total de identifica¢des a nivel de Familia, Género e/ou Espécie botanica.

Anilise de referéncias diretas e indiretas a espécies vegetais; avaliacdo similar a Listagem final de ingredientes para
as 4 espécies presentes apenas nessa se¢do (que contudo, ndo foram levadas em consideragdo no Levantamento
[floristico final por estarem ausentes de receitas ao longo do livro).
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Figura 3 — Estrutura analitica de dados levantados associando o livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M.,
1887) a area de estudo.

AREA DE ESTUDO:
EXEMPLO:
Receita 1
Receita 1 Receita 3

Livro de PARCELA 1 J/ PARCELA 3 EeREH AT
receitas gy _— Ingrediente vegetal (Referéncia)
(O Cozinheiro Imperial, - ecelta ecelta Ingrediente vegetal (Referéncia)
R.C.M., 1887) PARCELA 2 PARCELA 4 Ingrediente vegetal (Referéncia)

= 3 individuos na parcela

A escrita foi mantida como no original (Medeiros, 2021), respeitando-se as grafias
diferentes de uma mesma referéncia nas variadas segdes do livro. Foi considerada toda citagao
direta a uma planta, ou ainda indireta — ex. direta: trigo; ex. indireta: pao — (Filgueiras;
Peixoto, 2001). Posteriormente, essas citagoes foram classificadas como “referéncias diretas”,
“referéncias compostas” e, ainda, como “praticas” — aquelas referéncias a espécies vegetais
utilizadas somente nas praticas de feitura dos alimentos e ndo como um ingrediente. No caso
de duvida sobre um termo fazer referéncia a uma planta ou ndo, este era anotado e destacado
para posterior busca e checagem de referéncia a esse termo em Pio Corréa (1874) e Chernoviz
(1851), determinando sua inclusdo ou ndo na listagem geral. Exce¢do quanto a fungos e ao
produto “mel”, considerado de forma isolada, uma vez que se origina diretamente da relagao
do polinizador com alguma espécie botanica.

Buscando-se os nomes vernaculares das plantas citadas (referéncias) chegou-se a
pistas taxondmicas através da identificag@o das espécies em nivel cientifico (Medeiros, 2009),
consultando a colecdo Diccionario das Plantas Uteis do Brasil (Pio Corréa, 1874). Foram
também consultados o banco de dados da Flora e Funga do Brasil (2020), World Flora Online

(WFO, 2023) e Plants of the World Online (POWO, 2023) para sua nomenclatura atualizada.
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Entraram no “Levantamento floristico final” (Figura 2) apenas as espécies com um unico
consenso de nomenclatura da espécie, género ou familia (inclusive as identificadas apenas em
uma das fontes). As referéncias que resultaram em mais de uma espécie de familias diferentes
foram desconsideradas para esta ultima planilha; nomes cientificos registrados a partir de Pio
Corréa (1874) cuja nomenclatura ndo foi reconhecida nas plataformas atuais também foram
desconsiderados.

Quanto as informagdes de origem, foi utilizada a plataforma Plants of the World
Online (POWO, 2023) como referéncia global, e no caso das que ocorrem no Brasil, as
informagdes foram complementadas através da plataforma Flora e Funga do Brasil (2020).

Quanto a presenca das referéncias no Registro Nacional de Cultivares atual do Brasil
(RNC), foi utilizada a listagem mais atualizada da mesma, que data de 08 de dezembro de
2022.

Algumas totalizagdes foram feitas para os dados de “Analise da Flora™: 1. valor total
de receitas presentes em todo o livro; 2. Valor total de receitas por se¢do do livro; 3. valor
total de receitas existentes em cada secdo do livro que continha alguma espécie vegetal
notificada nas subdivisdes “Receitas”, “Conservagdo” e “Appendice”. Foi seguida a estrutura
textual das receitas, considerando seus titulos (a nomeagdo) e excluindo adverténcias,
informacdes sobre corte, ou descri¢des, a exemplo de Diccionario.

Diferentes totalizagcdes foram feitas para os dados de “Levantamento Floristico” — a.
considerando todas as referéncias diretas e compostas: 1. valor total de referéncias a espécies
vegetais, 2. valor total relativo por individuo, com determinacao da referéncia mais utilizada
de forma geral e por secdo, 3. valor total de referéncias vegetais em d brasileira; e b.
considerando exclusivamente as referéncias diretas identificadas: 1. valor total de espécies por

familia, 2. valor total relativo de espécies por familia, 3. porcentagem de espécies nativas em
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relacdo as exoticas, 4. porcentagem de espécies por continente, 5. valor total de espécies

atualmente cultivadas no Brasil.



51

3.3. Resultados

3.3.1. A “Analise da Flora™

O “Levantamento Floristico” resultou em 6271(N) citagdes a vegetais, fungos e ao
produto “mel” presentes no livro (Figura 4). Unificando as citagdes repetidas, o valor total de
citagdes acumuladas foi de 267 citagdes distintas, sendo 210 (78% do total de citagdes
acumuladas) referéncias diretas, 50 (18%) referéncias compostas (Apéndice 5), trés (1%)
referéncias usadas nas praticas de feitura dos alimentos, trés (1%) relacionadas a fungos, e

uma (0,03%) relacionada ao produto “mel”.

Figura 4 — Valor total de referéncias diretas, referéncias compostas, praticas, fungos e “mel”, relacionado a cada
sec¢do de receitas no livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887), ordenado de modo decrescente.

Sépas, potagens...
Legumes

Aves e caca
Appendice

Peixe

Moélhos, pimentadas...
Vacca

Carneiro, cordeiro...
Porco

Doces

Secao

Conservacao

Massas

Supplemento

Vitella

Ovos

Veado e outros animaes
Mariscos

Leite

0 25 50 75 100 125

Total de referéncias

As secdes Legumes e Doces sdo as Unicas que mencionam o produto “mel”; com
excegdo das secOes Sopas, portagens, panadas e caldos, Porco, Leite € Doces, todas as outras
secdes fazem referéncia a fungos, nomeados como morilhas, cogumelos ou trufas; as se¢des
Doces, Appendice, Aves e Caga, Vaca e Legumes, fazem referéncia a plantas utilizadas nas

praticas de feitura dos alimentos (Tabela 1).
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Tabela 1 — Referéncias relacionadas a praticas utilizadas na feitura dos alimentos, suas respectivas

pistas taxondmicas e citagdes no livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887).

Pista taxonomica (Flora e

Referéncia Pratica Citagdes Pista taxonomica (Pio Corréa .
¢ ( ) Funga do Brasil 2020)
Como espetos de
Canna pao para misturar 4 Saccharum officinarum L.

ou transpassar Saccharum officinarum L.

Como brasa fina
apagada para

Carviao .. 1 Cita como cogumelo -
auxiliar no
processo de assar
Aniba duckei Kostern./ A. parviflora
PAo-rosa Em uma Mez./ A. rosaedora Ducke/ A.
1 terminalis Ducke/ Aydendron -
(folhas) salmoura

riparium Nees./ Ocotea caudata
Mez./ Weinmannia discolor Gardn.

Das citagdes referentes a vegetais, fungos e ao produto “mel”, as 10 mais frequentes

sdo temperos (n=3047; 48% do total de citagdes; Tabela 2), alguma dessas também presente

como mais frequente em todas as se¢des (n=18; 100% do total de se¢des; Tabela 3).

Tabela 2 — Relagdo das referéncias de maior frequéncia de citagdo nas receitas do livro O Cozinheiro Imperial

(R.C.M., 1887), em ordem decrescente.

Referéncias Citagdes

Diretas

472
Salsa, raiz da salsa, salsa (frita), salsa verde

Limao, limdo (casca e sumo), limao (casca ralada), limdo (casca), limao (de conserva), limdo 353
(succo), limdo (sumo e em rodelas), limdo (sumo), flor de limao

352
Cebola, Cebola branca, cebola das roxas, cebola verde
Alho 213
Assucar, assucar candi, assucar em po, assucar fino 203
Compostas
Pimenta, pimenta (em po), pimenta (graos), pimenta (inteira), pimenta (moida) 529

Pao, Pao (codeas), Pao (frito), Pdo (massapoes), Pao (miolo e ralado), Pdo (miolo esfarelado),
Péo (miolo frito), Pdo (miolo ralado), Pdo (miolo), Pdo (Paes de forma), Pdo (panacio), Pdo 303
(paneis), pdo (pao de rala), pao (ralado fino), po (ralado), torrada, paes de vintem

Vinagre 234

Vinho branco, vino branco (1) 207
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181

Tabela 3 — Relagdo das referéncias de maior frequéncia nas receitas por se¢do no livro O Cozinheiro Imperial

(R.C.M, 1887).
Secdo Referéncia Citagdes Total de receitas da secdo

Sopas, potagens, panadas Pies 60 11
e caldos

Vacca Pimenta 37 71
Vitela Pimenta 38 72
CC:E:if(i)ro, cordeiro e Salsa 37 91
Porco Pimenta 33 62
Veado e outros animaes  Pimenta 25 40
Aves e caca Pimenta 73 191
Peixe Salsa 48 102
Mariscos Salsa 26 37
Legumes Pimenta 36 107
M(‘)lho.s, pimentada e Pimenta 39 105
essencias

Ovos Assucar/Pimenta 19 60
Leite Assucar 23 33
Massas Assucar/Farinha de trigo 25 59
Doces Assucar 47 54
Supplemento Salsa 28 58
Conservagao Vinagre 8 36
Appendice Pimenta 79 88

Das 210 referéncias diretas, 101 foram referéncias diretas identificadas (unificando as

que possuem mesmo nome cientifico). Destas 101, 19 tém origem de distribuicdo nas

Américas, sendo 10 exclusivas da América Latina. Cevadinha (Bromus catharticus Vahl) e

Ora-pro-nobis (Pereskia aculeata Mill.) sdo de ocorréncia exclusiva da Ameérica do Sul.

Nenhuma espécie ¢ exclusiva do territorio brasileiro (Figuras 5 e 6).
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Figura 5 — Mapa-mundi contendo a quantidade de espécies em suas regides de origem (América do Norte,
América Central, América do Sul, Africa, Asia, Europa, Oceania).

**

e S L

*Valor aproximado da porcentagem de espécies exclusivas de cada regido em relag@o ao valor total de espécies
do levantamento.

Figura 6 — Ilustracdo representativa da origem ¢ distribui¢do das dez espécies que ocorrem exclusivamente na
regido da América Latina.

Alho bravo

Ananaz

Cacao

Caju

Cevadinha

Colorao

Mandioca

Ora-pro-nobis

Pimenta crumari

Pimenta longa
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Em relagdo as receitas intituladas como a brasileira, foram 34 citagcdes presentes ao

todo, considerando referéncias diretas e compostas, desconsiderando repeti¢des (Tabela 4).

Tabela 4 — Referéncias a espécies vegetais presentes em receitas de O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887)
associadas ao termo da brasileira.

Referéncias Citacoes
Diretas
Abobora de agua 1
Acafrao 1
Alho(s) 5
Assucar 1
Azeite 3
Azeite de dendé 2
Azeite doce 2
Bananas da terra 1
Beldroegas 1
Bredos/ Caruru de porco (ou bredos) 2
Cajus 1
Canella 1
Cebola(s) 6
Crumari (pimenta) 6
Farinha de arroz 1
Farinha de mandioca 1
Farinha de milho 1
Farinha de trigo 1
Feijoes verdes (vagens) 1
Gengibre 1
Gilos 2
Grelos de abobora 1
Louro 5
Maxixes 1
Milho 1
Ora-pro-nobis 1
Pimenta da India 4
Pimenta do reino 1

Quiabos (quingombds) 3
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Salsa 5

Tomates 4
Indiretas

Farinha 1

Massa 1

Vinagre 3

Foi constatado na RNC (Brasil, 2023) que das 101 referéncias diretas identificadas, 88
sdo cultivadas atualmente no Brasil. Das 10 espécies de origem exclusiva nas Américas, Alho
bravo (Nothoscordum gracile (Aiton) Stearn) e Pimenta longa (Piper tuberculatum Jacq.) ndo

sdo cultivadas atualmente (Tabela 5).
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Tabela 5 — Identificagdo de pista taxondmica e origem das referéncias presentes nas receitas do livro O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) ¢ na Relagdo Nacional de
Cultivares (Brasil, 2023).

Familia/ Téxon especifico e infraespecifico Referéncia Origem RNC

Amaranthaceae

Acelgas, acelgas brancas/

Beta vulgaris L. * | ** Africa, Asia e Europa (Mediterraneo)
Beterraba Presente
Spinacia oleracea L. * Espinafre, espinafre (ragu) Asia (regido oeste) Presente
Amaryllidaceae
Allium sativum L.* Alho, alho (frescos) Asia, Africa (Oriente Médio) Presente
Nothoscordum gracile (Aiton) Stearn Alho bravo América do Sul e Central (incluindo Brasil, nas regides Sul e Sudeste) NAO
Allium ampeloprasum L. * Alho porro Africa, Asia e Europa (Mediterraneo, Oriente Médio e leste africano). Presente (como Allium porrum)

Cebola, cebola branca, cebola das
Allium cepa L. * Asia (parte central, Turcomenistdo)
roxas, cebola verde Presente

Cebolinha, cebolinha (rabos),
Allium fistulosum L. * cebolinhas (inteiras), cebolinhas  Asia (China)

(ramos de), cebolinha verde Presente

América do Norte, Asia e Europa (Ampla distribui¢io no Hemisfério
Allium schoenoprasum L. Cebolinho
Norte) Presente

Allium ascalonicum L. Echalota Africa e Asia (Nordeste da Africa e parte do Oriente Médio) NAO



Anacardiaceae

Anacardium occidentale L.*

Mangifera indica L. *

Pistacia vera L.
Apiaceae

Apium graveolens L. *

Daucus carota L. *

Anthriscus cerefolium Hoffm.

Coriandrum sativum L. *

Mais de um género

Foeniculum vulgare Mill. *

Pastinaca sativa L. *

Arecaceae

Elaeis guineensis Jacq. *

Phoenix dactylifera L.

Caji

Manga verde

Pistache

Aipo

Cenoura, cenouras vermelhas

Cerefolio, cerefolio (folhas)

Coentro, coentro (secco), coentro

(semente)

Cominho

Funcho, funcho (ramos), funcho

(semente)

Pastinaca

Azeite de dendé

Tamaras

América do Sul (faixa tropical da América do Sul "norte"; grande parte do

territorio brasileiro, nas regides Norte, Nordeste, Centro-Oeste ¢ Sudeste).

Asia (sul asiatico)

Asia, Africa (Oriente Médio)

Africa, Asia e Europa (Mediterraneo)
Africa, Asia e Europa (Mediterraneo)

Africa, Asia e Europa (Leste europeu e Oriente Médio)

Asia, Africa (Oriente Médio)

Africa, Asia ¢ Europa (Mediterraneo)

Asia e Europa (Grande parte da Europa e centro-norte da Asia)

Africa (faixa tropical)

Asia, Africa (Oriente Médio)
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Presente

Presente

NAO

Presente

Presente

Presente

Presente

Presente (pelo nome comum)

Presente

Presente

Presente

Presente



Asparagaceae Asparagus officinalis L. *

Asteraceae

Cynara cardunculus L. *

Lactuca sativa L.

Cichorium intybus L.

Mais de um género

Mais de um género
Pseudopodospermum hispanicum (L.)

Artemisia dracunculus L. *

Artemisia L.
Betulaceae Corylus avellana L.
Bixaceae Bixa orellana L.
Brassicaceae

Brassica oleracea L. *

Espargo

Alcachofras

Alface, alface (folhas), alface
(talos de alface), alfaces
repolhudas

Almeirdes

Carqueija

Centaurea (folhas)

Escorcioneira

Estragdo

Losna (folhas)

Avela

Colorao

Couve, couve murciana ,

murcianas

Asia e Europa (ampla distribuigio)

Africa e Europa (Norte da Africa e Sul da Europa)

Asia (Iraque)

Africa, Asia e Europa (Oriente Médio)

Africa e Europa (Grande parte da Europa e pequena parte do Norte da
Africa)

América do Norte, Asia e Europa (ampla distribuigdo)

Africa e Europa (Regides da Europa e Oriente Médio)

América do Sul e Central (Presente em , grande parte do territorio

brasileiro, todas as regides).

Europa
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Presente

Presente

Presente

Presente

Presente (pelo nome comum)

Presente (pelo nome comum)

NAO

Presente

Presente (nome comum e
género)

NAO

Presente

Presente



Brassica cretica Lam.

Mais de um género

Brassica L.

Raphanus raphanistrum subsp. sativus (L.) Domin *
Armoracia rusticana G.Gaertn., B.Mey. & Scherb.
Brassica oleracea L. *

Ananas comosus (L.) Merr. (Ananas
Bromeliaceae
COmOSUs var. COmosus)

Cactaceae Pereskia aculeata Mill. *

Capparaceae  Capparis spinosa L.
Cucurbitaceae
Lagenaria siceraria (Molina) Standl.
Cucurbita maxima Duchesne
Cucumis anguria L. *

Citrullus lanatus (Thunb.) Matsum. & Nakai *

Couve-flor

Mostarda

Nabos, grelos de nabos

Rabanetes

Rabio

Repolho

Ananazes

Ora-pro-nobis

Alcaparras, alcaparras (botdes)

Abodbora d'agua

Abobora menina

Maxixes

Melancia

Africa e Asia (Oriente Médio)

Europa (sul)
Europa (sudeste)
Europa (oeste)

América do Sul e Central (faixa tropical; incluindo o Brasil, todas as

regioes).

América do Sul (incluindo o Brasil, regides Nordeste, Sudeste,

Centro-Oeste e Sul).

Africa, Asia e Europa (Mediterraneo)

Africa (Regido central)
América do Sul (Argentia e Bolivia)
Africa (faixa tropical)

Africa (nordeste)
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NAO

Presente (pelo nome comum)

Presente (pelo nome comum e

género)
Presente

NAO

Presente

Presente

Presente

NAO

Presente
Presente
Presente

Presente



Cucumis melo L. *

Cucumis sativus L. *

Dioscoreaceae
Dioscorea L.
(Dioscorea)

Euphorbiaceae Manihot esculenta Crantz *

Fabaceae

Lathyrus oleraceus Lam. *

Mais de um género

Mais de um género

Phaseolus vulgaris L.

Lens culinaris Medik. *

Melao

Pepinos, pepinos (de conserva),
pepinos (ragu), pepinos pequenos,

Pepino de escabeche

Cara

Farinha de mandioca

Ervilhas, ervilhas (caldo), ervilhas
(vagens), ervilhas seccas, Ervilhas

verdes
Farinha de amendoim, farinha de

amendoim (torrado)

Favas, favas (vagens), favas

verdes

Feijdo, feijoes (vagens)

Lentilha

Africa (faixa tropical) Asia (Oriente Médio, sul da Asia) e Oceania

(Austrélia).

Asia (sul asiatico)

América do Sul (Brasil (Norte, Nordeste, Sudeste e Centro-oeste),

Colombia, Equador e Peru).

Africa, Asia e Europa (Regido do Mediterraneo e Oriente Médio)

América Central

Africa, Asia e Europa (Oeste europeu, paises no norte da Africa, Oriente

Médio).
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Presente

Presente

Presente

Presente (pelo nome comum)

Presente (pelo nome comum)

Presente

Presente



Iridaceae Crocus sativus L.

Lamiaceae

Ocimum L.

Satureja hortensis L.

Thymus L.

(Ocimum) Ocimum L.
Lauraceae Laurus nobilis L. *
Lythraceae Punica granatum L. *
Malvaceae

Theobroma cacao L. *
Modiola caroliniana (L.) G.Don

Abelmoschus esculentus (L.) Moench *

Musaceae Musa % paradisiaca L. *

Acgafrao, agafrdo (em po)

Mangericéo, mangericdo (em po),

mangericao (secco)

Segurelha, cegurelha

Tomilho

Alfavaca

Louro, louro (folhas)

Romas

Cacao
Mercurial

Quiabos, quiabos (quingombos)

Bananas

Europa (Grécia)

Asia e Europa (sul da Europa e centro-oeste asiatico).

Africa, Asia e Europa (Mediterrineo)

Asia (Oriente Médio asiatico)

América do Sul e Central (incluindo o Brasil (Norte ¢ Nordeste)).

Asia (regido sul).

Asia (Malésia e Filipinas)
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Presente (pelo nome comum e

género)
Presente

Presente (pelo nome comum e

género)

Presente (pelo nome comum e

género)
Presente

Presente

Presente
NAO
Presente

Presente (pelo nome comum e

género)



Myristicaceae Mjyristica fragrans Houtt. *

Oleaceae Olea europaea L. *

Piperaceae

Piper nigrum L. */ **

Piper tuberculatum Jacq.

Capsicum annuum L *
Poaceae

Oryza sativa L. *

Saccharum officinarum L. *

Hordeum vulgare L. *

Bromus catharticus Vahl

Noz moscada, flor de noz
moscada , noz moscada (ralada),

macir (flor), macis (arilo)

Azeite

Pimenta, pimenta (em p9),
pimenta (grdos), pimenta (inteira),
pimenta (moida)/ Pimenta do
Reino, Pimenta da India (mesma

coisa segundo o dicionario)

Pimenta longa

Pimentdes doces

Arroz, Farinha de arroz

Assucar, assucar candi, assucar

em po, assucar fino

Cevada, cevada (pilada), Farinha

de cevada pilada

Cevadinha

Asia (Indonésia (Maluku)).

Africa, Asia e Europa (Mediterraneo)

Asia (india)

América do Sul e Central (regido tropical; incluindo o Brasil, distribuida

por todas as regides)

América do Norte e Central (México e Guatemala)

Asia (China)

Oceania (Nova Guin¢)

Asia (atual Palestina)

América do Sul (incluindo o Brasil, Regides sul e sudeste)

NAO

Presente

Presente (como

pimenta-do-reino)

NAO

Presente

Presente

Presente

Presente

Presente
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Zea mays L. *

Mais de um género

Secale cereale L. *

Triticum L.

Polygonaceae Rheum L.

Rosaceae

Prunus spinosa L.

Agrimonia eupatoria L.

Rosa L.

Prunus amygdalus Batsch

Prunus armeniaca L. *

Malus Mill.

Milho, milho (espiga), palha de

milho ou farinha de milho/ Cuscuz

Farinha de avea

Pao de centeio, Pdo (miolo de pao

de centeio)

Trigo, Trigo (espiga), farinha de

trigo

Rhuibarbo (machucado)

Abrunhos

Agrimonia (folhas)

Agua rosada (Rosa)

Amendoas doces

Damasco

Magcas

América do Norte e Central (México e Guatemala)

Asia (Arabia Saudita)

Europa

Africa, Asia e Europa (Oeste da Asia e Norte da Africa, amplo na Europa)

Asia (Caucaso Sul)

Asia (centro-sul)
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Presente

Presente (pelo nome comum)

Presente

Presente (pelo nome comum e

género)

Presente (pelo nome comum e

género)

Presente (pelo nome comum e

género)
NAO
Presente

Presente (pelo nome comum e

género)



Fragaria L.

Rhaphiolepis bibas (Lour.) Galasso & Banfi

Prunus persica (L.) Batsch *

Rubiaceae Coffea arabica L. *

Rutaceae

Citrus xaurantium L.

Citrus limon (L.) Osbeck

Solanaceae

Solanum tuberosum L. *

Capsicum baccatum L.

Morango

Nésperas

Pecegos

Café

Laranja, laranja (casca e sumo),
laranja (casca), laranja (sumo),
fl6r de laranja/ Laranja azeda,
laranja azeda (casca e sumo),
laranja azeda (casca), laranja
azeda (sumo)/ Agua de flor de
laranja (Laranja), Agua de flor/

Flor de bergamota

Limao verde, limao verde (casca)

Batatas inglezas

Crumari, crumari (pimenta),

pimenta de crumari

Asia (China)

Asia (centro-norte da China)

Africa (regido tropical - Kenya, Sudo e Etiopia).

Indicado como sendo introduzida e nio tendo origem especifica

Tido como introduzido de forma geral e ndo nativo de nenhum lugar

América do Sul (Noroeste e sudoeste)

América do Sul (incluindo grande parte do Brasil, distribuido por todas as

regides).
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Presente (pelo nome comum e

género)

NAO (Presente pelo nome
comum, mas associada a outro

nome cientifico)
Presente

Presente

Presente vinculado a lima e

laranja-azeda

Presente

Presente

Presente



Solanum aethiopicum L. Gilos Africa (Eritreia e Etiopia).
Mais de um género Pimenta de Cayenna -

Tomates, tomate (calda), tomates
Solanum lycopersicum L. * América do Sul (Peru)
(molho), tomates verdes

Tropaeolaceae Tiopaeolum majus L. Flores de chagas América do Sul (Peru)

Flor de sabugueiro, grelos de
Viburnaceae  Sambucus L. -

sabugueiro
Zingiberaceae
Elettaria cardamomum (L.) Maton Cardamomo Asia (india)
Zingiber officinale Roscoe Gengibre, gengibre (em grao) Asia (india, e regido sul da China)
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Presente

Presente (pelo nome comum)

Presente
Presente

Presente (nome comum e

género)

*espécies com uma Unica pista taxondmica
**ingredientes com diferentes nomes vernaculares relacionados a uma mesma pista taxondmica
RNC = Relag¢ao Nacional de Cultivares
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3.4. Discussdo

A partir de 1990 houve uma expansao da producao literaria gastrondmica brasileira
firmando uma identidade culinaria nacional influenciada, principalmente, pela culinaria
internacional (Gomes; Barbosa, 2004). Embora a globalizac¢ao possibilite acesso a uma maior
diversidade de alimentos definidos mundialmente (Garcia, 2003), possivelmente, alimentos
locais passam a ser desconsiderados.

Por outro lado, a influéncia das dindmicas migratérias pode contribuir para um
consumo alimentar multicultural através da expansdo da agrobiodiversidade associada a
conservagdo de plantas nativas, na medida em que estas compdem esta alimentagdo
multicultural (Hanazaki et al, 2023). O relatorio produzido pelo Kew Gardens State of the
World 's Plants and Fungi 2020 (Antonelli et al, 2020) indica a existéncia de mais de 7000
mil espécies de plantas alimenticias no mundo, com pouco mais de 400 sendo de fato
cultivadas e mantidas em produgdes agricolas. A presenca de 210 referéncias a ingredientes
na composicao floristica de O Cozinheiro Imperial (R.C.M., 1887) aponta uma diversidade
alimentar significativa a época, embora nao correspondendo a uma diversidade nacional
brasileira.

A América do Sul ¢ considerada regido primaria de diversidade das seguintes culturas
agricolas consumidas mundialmente: feijoes, batata, quinoa, morango, tomate, mandioca,
pimentas diversas, cacau, 0leo de algodao, amendoim, mate, 6leo de palma, mamao, abacaxi,
abdbora, batata-doce, baunilha e inhame (Khoury et al, 2016). Dos 18 alimentos citados,
nove estdo referenciados em O Cozinheiro Imperial: abacaxi, abobora, batata, cacau, feijao,
mandioca, pimenta grumari, pimenta longa e tomate. Apesar da auséncia de um representante
endémico do Brasil no primeiro livro de receitas comercial nacional, a presenga de uma

diversidade de espécies das Américas indica a ampla circulacdo de alimentos ja existente
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localmente, e provavelmente anterior a influéncia europeia. O historico de circulagdao da
batata-doce da América do Sul para a Polinésia no periodo pré-colombiano (Roullier et al,
2013) evidencia a circulagdo de espécies anteriores aquelas realizadas pelos europeus.
Destaca-se no século XIX uma culinaria nacional brasileira em desenvolvimento de carater
social multiplo e de viés associado aos “produtores de informagao” deste periodo.

Em relagdao ao produto “mel”, uma das principais espécies associadas a producao
atualmente ¢ a Apis mellifera (Linnaeus, 1758), de origem incerta entre Africa, Europa e
Asia, sendo possivelmente um cruzamento de espécies de diferentes origens (Cridland et al,
2017). Contudo, apesar da introducao de tal espécie no Brasil pelos portugueses, o mel ja era
um alimento consumido pelos povos amerindios, especialmente pelos povos Tupi (Crane,
1999). Nao ¢ possivel aferir se a referéncia ao mel no livro de receitas diz respeito as espécies
nativas brasileiras de abelhas, ou a produg¢do da abelha introduzida gradualmente no territério
brasileiro, pois, possivelmente, ndo possuia apenas uma origem. Item de consumo desde as
antigas civilizagdes, o mel ¢ atualmente colocado por vezes em uma posicao de item de luxo,
e seu substituto nutricional, o agucar, vem se destacando no consumo popular (Allsop; Miller,
1996). Tempass (2008) destaca o papel influente do mel na alimentacao indigena na culinaria
de doces brasileiros, algo que foi majoritariamente negligenciado historicamente. Ainda hoje
o mel tem papel de destaque na alimentacao de grupos indigenas Tupi na regido amazonica.
Todavia, com uma série de ameacas atuais a biodiversidade local, sobretudo por conta de
queimadas, o alimento est4 se tornando escasso.

Quanto ao historico de consumo de fungos alimenticios, embora a migracao de povos
de outras localidades possivelmente também tenham trazido o consumo de outras espécies de
fungos (a exemplo da trufa, uma espécie europeia), ndo se pode supor que o consumo de
cogumelos alimenticios foi introduzido no Brasil. Vargas-Isla e outros (2013) destacam o uso

pretérito de uma consideravel diversidade de fungos, por diferentes grupos indigenas,



69

especialmente o grupo Yanomami (Sandéma, 2016; Nishikido, 2019). O mercado de
identificacdo e producao de fungos nacionais em escala para ampla consumacgao tem crescido
consideravelmente (Capra; Tonin, 2019; Rodrigues; Okura, 2022).

A alimentacao de forma geral no Brasil e no mundo, sofreu consideraveis mudancas a
partir da revolucdo industrial. Entre as imigragdes e emigragdes da flora e outros elementos
naturais comestiveis, o processamento de alimentos tornou-se uma realidade. Houve um
crescimento no consumo de produtos industrializados no Brasil na segunda metade do século
XX (Bleil, 1998). Ao comparar a lista de referéncias a ingredientes mais frequentes em O
Cozinheiro Imperial com a lista de alimentos mais consumidos atualmente (Rodrigues et al,
2021) no pais, percebe-se o consideravel aumento de ultraprocessados (Louzada et al, 2023),
além da tendéncia de agrupar os alimentos em categorias nutricionais, com destaque aos paes
que aparecem em ambas as listas ja como uma “categoria”. Dos alimentos in natura citados
em O Cozinheiro Imperial, a maioria adentra uma Unica categoria nutricional; limao em
“hortali¢as” ou “frutas”; os outros alimentos que aparecem no levantamento indicados como
referéncias compostas podem adentrar outras categorias de alimentos processados.

Quanto ao RNC (Brasil, 2023), as 88 espécies ainda cultivadas para consumo
atualmente mostram que independente da origem e distribuicdo das espécies, 0 momento e
contexto social de O Cozinheiro Imperial foram significativos para influenciar a culinéria
local do Brasil em grande escala. Kinouchi e outros (2008) indicam que a difusdao de
ingredientes novos em uma cozinha ¢ lenta, com alguns ingredientes sendo consistentes em
relagdo a relevancia e permanéncia. Porém, no contexto da formacao de uma cozinha, o jogo
de prioridades parece ser outro, com o protagonismo da diversidade sendo ditado por quem
tem maior poder sobre tal “criagao”.

O que mais surpreende, porém, ¢ provavelmente a prevaléncia da influéncia

quantitativa de espécies de origem asiatica, seguida pela africana e apenas entdao europeia. Tal
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resultado pode estar relacionado a um consumo de espécies asiaticas difundido também entre
pessoas advindas sobretudo da Europa, mas também da Africa, ampliando sua presenca, ou
ainda de outras possiveis relagdes inexploradas.

Mesmo frente a aparente abundancia de transicdo e producdo de alimentos, as
necessidades nutricionais de boa parte da populagdo mundial ndo sdo supridas. Entre o ir e vir
de ingredientes, mantidos ou ndo, sao mais de 33 milhdes de pessoas em situacao de fome
hoje no Brasil (PENSSAN, 2022). Entre os diversos motivos, encontra-se a ma distribuicao e
0 acesso restrito aos alimentos, sistemas de producdo ineficazes, crise climatica, pandemia
(Parry et al, 1999; Canesqui; Diez Garica, 2005; FAO et al, 2023).

Por tais motivos, torna-se extremamente relevante visitar a historia de formacgao da
culinaria nacional, na busca pela diversidade da flora alimenticia que permeia a historia. Das
grandes civilizagdes amerindias aos efeitos de se tornar colonia de exploragdo portuguesa, as
influéncias das culindrias indigena, europeia, africana, asidtica, latina, entre outras,
mantém-se até hoje no Brasil (Sonati et al, 2009; Roim, 2018; Yamaguchi; Sales, 2020).

Para se rastrear a historia de plantas impulsionadoras da economia mundial, a
arqueologia e a botanica podem unir-se para entender a economia alimentar atual (Helbaeck,
1959), compreender o consumo de alimentos de antigamente para reconstruir o passado, e
para resgatar conhecimentos de recursos locais esquecidos (Buckley ef al, 2023). Assim
também, para se preencher lacunas semelhantes, a etnobotanica, a botanica, a ecologia, a

historia e a culinaria podem interligar-se na andlise de livros de receitas.
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3.5. Conclusao

A partir do levantamento floristico do livro de receitas O Cozinheiro Imperial foi
possivel vislumbrar o consumo de uma pequena parcela da populagdo brasileira no periodo
imperial. Com a presenca de mais de 200 espécies vegetais alimenticias, pouco mais de 100
identificadas ao menos em nivel de género, foi possivel rastrear caminhos geograficos dessa
alimentacdo. Uma baixa presenca da flora local e elevada presenca de espécies advindas de
outros continentes evidenciou o papel das migracdes de espécies que viriam a ser consumidas
em larga escala no presente.

Estudos aprofundados; a partir da relacao de espécies apresentada podem auxiliar na
compreensao da rota global de espécies, e do histérico de consumo local de outras. Sugere-se
o aprofundamento de estudos para outras areas a exemplo da zoologia, micologia, historia,
antropologia e culindria; para analise de outros parametros mais especificos. Levantamentos
floristicos, como o realizado no livro O Cozinheiro Imperial, podem ser realizados em outras
obras; no intuito de auxiliar a se tracar uma linha do tempo sobre a dinamica de consumo da
flora nacional e introduzida apresentada nestas fontes. Os livros de receitas podem elucidar
padrdes e tendéncias de consumo de diferentes grupos humanos ao longo do tempo,
preenchendo linhas da historia da alimentacdo de acordo com seus respectivos recortes

socioculturais.
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4. Consideracoes Finais

Mergulhar academicamente nas paginas do primeiro livro de receitas comercial do
Brasil — O Cozinheiro Imperial —, é perceber a complexidade de relagdes envolvidas em um
livto de receitas. A partir da dimensao das entrelinhas do livro, através da analise
etnobotanica, busca-se destacar o olhar para a flora, considerando as relagdes sociais,
econdmicas e politicas.

Desenvolver uma metodologia para delinear as espécies presentes neste material ¢
abrir portas para que outros levantamentos possam ser feitos nestes moldes, permitindo a
comparacdo de dados entre os diferentes contextos de producao de um livro de receitas. A
riqueza de informagdes no livro evidencia a importancia de uma pesquisa multidisciplinar
sobre 0 mesmo, podendo reunir dreas como: antropologia, sociologia, historia, botanica,
zoologia, taxonomia, culinaria, linguistica, entre outras.

Debrugar-se em um livro de receitas e vislumbrar mesas do passado tem o intuito de
se entender a circulacao de plantas nos solos, quintais, transportes ¢ mercados. Sao multiplos
caminhos que culminam em uma Unica obra representativa da elite do periodo colonial, mas
que pode vir a servir de base para se buscar os alimentos consumidos por outros nichos
sociais na €poca ou em outras épocas. Sobretudo, o objetivo de se esquadrinhar o caminho
dos alimentos no passado ¢ tragar a perspectiva de rotas mais ecoldgicas e sustentaveis no

presente e futuro.
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