Cadernos de receitas manuscritos: a perpetuacao dos saberes culinarios.

Campinas (1860-1930).
ELIANE MORELLI ABRAHAO"

Nos udltimos anos o tema Histéria da Alimentacdo tem suscitado o interesse dos estudiosos
quer seja pela potencialidade de andlises no ambito das ciéncias humanas ou porque a
constru¢do de novos estudos historicos a partir de fontes como os cadernos de receitas
manuscritos, livros de culindria ou relatos de viajantes e memorialistas permitem trazer a tona
ndo apenas questdes de producdo e consumo dos alimentos, mas o0s usos e costumes, codigos
e ritos construidos e solidificados durante o ato de alimentar-se em um determinado locus
espacial e temporal. Como apontou Carlos Antunes: “O alimento constitui uma categoria
histérica, pois os padrdes de permanéncias € mudancas dos habitos e praticas alimentares tém
referéncias na propria dindmica social.” (SANTOS, 2001:108).

Nesta comunicacdo apresento uma pequena parte de minha pesquisa de doutorado que
tem como principal fonte documental os cadernos de receitas manuscritos encontrados nos
arquivos pessoais de familias residentes em Campinas durante a segunda metade do século
XIX e inicio do XX. As personagens desta pesquisa e autoras destes manuscritos, Anna
Henriqueta de Albuquerque Pinheiro, Barbara do Amaral Camargo e Custddia Leopoldina de
Oliveira sobre a qual nos deteremos nesta comunicacdo, pertenciam as familias da elite
econOmica, politica e intelectual da cidade de Campinas. Essas redes sociais eram mantidas e
fortalecidas durante os encontros para os chds, jantares, bailes e saraus. Nossas andlises
perpassam ndo apenas pelas escolhas alimentares feitas por estas mulheres, mas também pelas
questdes da sociabilidade, da comensalidade e dos modos de vida das familias paulistas, com
enfoque para a cidade de Campinas.

Custddia Leopoldina de Oliveira pertencia a familia Quirino dos Santos, grandes
proprietarios de terras, estabelecidos em Campinas desde o inicio do século XIX. Contraiu
ndpcias com José Libanio de Abreu Soares, também proprietario de terra em Campinas e
regido. Seus manuscritos culindrios compreendem um periodo de dez anos (1863-1873),

periodo em que Campinas vivencia seu apogeu econdmico e cultural.
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Iniciamos nossa andlise dos receitudrios culindrios de Custdédia nos detendo
primeiramente na materialidade desses documentos. Dois dos quatro cadernos nao sao
pautados e seu formato no sentido horizontal, lembram os antigos blocos de caligrafia. O
papel, de uma textura grossa, se parecem com a trama de um tecido de algoddao. Os outros
dois cadernos sido no formato vertical. (CFQSS:Livros 1-4).

Todos os receitudrios foram escritos com uma letra que lembra a de um caligrafo,
torneada e levemente inclinada. A composi¢ao das receitas segue um padrio estético que se
inicia com o nome do prato, por exemplo, Beijos; na outra linha temos a descri¢cao da receita
de uma maneira diferente da que encontramos atualmente nos livros de receita, no qual tudo
vem bem separado facilitando o trabalho do mais leigo dos cozinheiros. Sem ler a receita
como um todo, a descri¢do dela, € dificil identificar os ingredientes, as quantidades e o modo
de fazer. Trata-se de um texto corrido. Ao finalizar a escrita de uma receita, Custédia
colocava um arabesco que delimitava o final e o inicio da instrucao seguinte.

Outra caracteristica exclusiva dos cadernos de Custddia é a mengdo de propriedade.
Em dois dos cadernos ela colocou seu nome, em um deles ao final e no outro logo no inicio,
como uma abertura formal do receitudrio. Além disso, fez questdo de registrar temporal e
geograficamente seus manuscritos. No receitudrio de nimero 1 colocou “Constitui¢do, 12 de
setembro de 1863” e no outro “Santa Peola (sic), 07 de julho de 1864.” No quarto caderno ela
simplesmente escreve “Fim. 18 de outubro de 1873”.

Com base na minuciosa andlise empreendida por nds nestes manuscritos podemos
afirmar que todos os quatro cadernos pertenceram a Custddia. Nossa afirmagdo se pautou na
comparacao das receitas neles contidas e, notamos que ao longo dos anos processou-se uma
selecdo das receitas que inferimos sejam as que compunham o cotidiano alimentar de sua
familia. A manutencdo estética foi mantida em todos os quatro receitudrios, mas as
permanéncias e mudangas de alguns pratos revelaram que Custddia optou por esta ou aquela
iguaria, quer seja porque inicialmente havia copiado de algum livro de receita ou porque nao
agradava mais ao paladar de sua familia. Por exemplo, o Manjar Branco constou apenas do
primeiro caderno.

Custddia ao enunciar seus cadernos revelou o que encontrariamos neles: “Tortas,

pastelinhos, manaués, bonsbocados e ricos pudins. Nesta receita tudo achareis, com todos os



seus quindins. Custédia Leopoldina de Oliveira.” (CFQSS:Livro 1). E ndo foi diferente, das
251 receitas neles contidas, 87,6% eram de doces. Observamos que seus quatro receitudrios
apresentam exclusivamente receitas de comidas, as quais classificamos em 5 categorias:
doces, salgados, bebidas e algumas iguarias, por nao terem um sabor definido, consideramos
como neutras. Incluimos nesta categorizagdo neutro alguns biscoitos, que atualmente
denominamos de cream cracker, e as receitas de massas também se enquadram nesta
classificacdo, porque notamos que essa iguaria era a base para a confeccdo de tortas tanto
doces quanto salgadas, porque preferimos niao classificar os alimentos por sua tipologia, por
exemplo, carnes, ovos, leite, massas e doces.

Nos quatro cadernos identificamos que algumas receitas apareceram repetidas vezes e
sem nenhuma alteragdo, quer seja de ingredientes ou de modo de preparo. Nesses casos nds as
excluimos do total de 251 receitas, a fim de termos uma visao dos quitutes originais e dos que
sofreram transformacdes ao longo dos anos, procurando assim apreender o universo de
receitas escolhidas por Custédia. Notamos que ela fazendo novas escolhas e, inclusive
intuimos que passou a limpo seus manuscritos o que evidenciou especificidades interessantes
da composicdo de cada um deles e outro detalhe importante, esses receitudrios revelam o
consumo de iguarias que moldaram o paladar da sociedade campineira, diria até paulista nesse
periodo (final do século XIX e XX).

Em todos os cadernos a porcentagem de guloseimas nao € inferior a 84%, o que na
média final se traduz em 87,2% o que significa 204 doces, de um total de 234 receitas. Essa
predominancia da docgaria talvez seja porque “no ritual alimentar portugués — do qual
incorporamos muitos aspectos desde o periodo colonial — o doce sempre teve uma conotagcao
de bem-estar, de iguaria, de comemorac¢do que o afastava do trivial”, segundo as palavras de
Leila Mezan Algranti. (ABRAHAO, 2007:13).

Analisando os quatro receitudrios percebemos que no Caderno 1 para além da abertura
formal, mencionada anteriormente, ha uma espécie de ordenacdo das receitas por tipologia.
Por exemplo, ela inicia com uma sequencia de dez pudins, em seguida vém os bombocados,
manaues, pastéis, pao-de-16, tortas biscoitos, manjares, dentre doces como massapao, fatias
douradas e o manjar branco. Ele contém 57 receitas de doces de um total de 67, representando

85,1% do conjunto.
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Uma receita que merece destaque € a de Pudim de Banana da Terra. Dentre os dez
pudins iniciais deste caderno ela o numerou como sendo o quinto. Uma rapida leitura poderia
nos levar ao erro, porque legumes soam para ndés como uma combinacdo salgada, mas

notamos que ndo € isso. Vejamos a receita
5. Pudim de Banana da Terra
1 libra de agiicar, 6 ovos, 6 bananas grandes, a metade de um queijo ralado. E
desta mesma forma se faz os de legumes, como de batatinhas, de card, e mesmo de

batata roxa ou doce, so a diferenca é de ndo se retirar a clara dos ovos, e deita-se

mais massa. (CFQSS:Livro 1).

Observem que os legumes a que ela se refere sdo as batatinhas, o card, a batata roxa ou doce.
Em nenhum momento ela menciona o sal como um dos ingredientes, portanto esses legumes
para ela serviriam como matéria-prima para confeccionar pratos doces. Deduzimos que eles
talvez fossem cozidos em dgua ou assados e depois eram amassados ou espremidos,
lembrando a consisténcia de puré, por isso ao final da receita ela se refere a “massa”. Mas
além dessas diferengas sutis, hd a mencao de que trocando a banana da terra pelos legumes,
ndo deveria tirar a clara dos ovos. O uso do ovo inteiro proporcionaria uma consisténcia mais
leve ao quitute, sugerindo novamente interpretacdes de leitura.

Os pratos salgados aparecem em ndmero insignificante perto da quantidade de doces,
sdo alguns paes, tortas e bolos. No caderno de nimero 1 encontramos o pao de card e o de
trigo e, interessante perceber, € que por essa tnica ocorréncia ficaria dificil afirmar que se
tornariam uma preferéncia dos brasileiros. A Torta de Camarao, terceiro salgado que constou
deste primeiro manuscrito, era uma iguaria sofisticada, ndo apenas por levar camario, mas
pelo proprio tipo de massa com a qual era confeccionada. O que nos leva a pensar que seria

um prato servido em jantares cerimoniosos.

Tortas de Camaroes

Estende-se as folhas como para pastéis, com manteiga de vaca, e o folhado deve ser
muito fino, depois forra-se a cagarola com 6 folhas de bananeira. S6 devem ser os
camardes descascados e os deita-se dentro, pisam-se as cabegas, deita-se um pouco
de dgua para tirar a substdncia, o qual depois de coado, deita-se dentro cravo,
pimenta do reino, alho, rodas de cebolas, azeitonas, duas folhas de louro, azeite
doce, untando tudo dentro. Cobre-se com folhado da dita massa e poem-se ao forno.

(CFQSS:Livro 1).



Segundo a receita trata-se de uma massa folhada, cuja composic¢ao levava “manteiga
de vaca” e, as folhas eram como para o preparo de pastéis, de espessura bem fina. Intuimos
que para a execucao desta iguaria a cozinheira tinha que ter intimidade com o oficio, porque
ndo estd muita clara a maneira de fazer, por exemplo, o que vai sobre as folhas de bananeira
seria uma camada de massa, o recheio ou ainda a torta pronta para o cozimento. Ressaltamos
que ndo encontramos nenhuma receita de arroz, feijao ou pratos que levassem carne vermelha.

Entre as receitas de Custddia localizamos algumas que se apresentavam em
receitudrios portugueses, franceses e espanhodis desde o século XIV. Entre essas hd o Manjar
Branco ou real (ARNAUT, 1986:114-116; LIBRO DE SENT SOVI, 2008), geralmente
considerados como agridoce e, por nés, também classificado dessa forma. Como disse Bruno
Laurioux (1998) um livro ou caderno de receitas, é sempre inspirado em outro anterior em
maior ou menor medida.

Nao sabemos se Custddia de fato realizou as receitas de Manjar Real e branco, Tortas
de Manjar Real e os Pastelinhos de Boca Velha Gaiteira, mas € certo que por algum motivo
ela as registrou neste primeiro caderno, quer seja porque alguém as recomendou ou por té-las
visto nos livros de culindria, como por exemplo, Arte de Cozinha, Cozinheiro Imperial,
Cozinheiro Nacional, no capitulo XVI destinado as “Massas Doces para Sobremesa”, ou
ainda, no Doceira Brasileira. Como as semelhancas com as receitas de Domingos Rodrigues
e por sua vez no Cozinheiro Imperial, deduzimos que ela possa ter copiado deste dltimo, cuja
primeira edicdo € de 1839. Por fim, as iguarias classificadas como agridoce sdo 1,7% da
somatoéria de todos os manuscritos, € constaram apenas no primeiro caderno.

Passemos entdo a andlise dos pratos considerados neutros. Por qué neutros? Porque
ndo levam sal ou aglicar ou entdo porque a quantidade destes ingredientes é muito parecida
nao definido o sabor de nenhuma maneira. Ou ainda, porque as demais matérias-primas nao
contribuem para a defini¢cdo de que originardo pratos doces ou salgados. Proporcionalmente
significam 5,2% do total geral. Dentre as iguarias deste caderno 1 estdo o biscoito de leite e
inglés e a massa real, a qual analisaremos mais detidamente, porque além de ndo ter um sabor
definido, pode ser também considerada, como denominou Algranti, como uma receita de
base, ou seja serve para preparar receitas doces e salgadas, mencionada ainda h4 pouco por

nés como ingrediente fundamental para a receita de “Torta de Manjar Real”.
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Notamos que também neste caso Custédia pode ter se inspirado na instru¢do do
Cozinheiro Imperial, como podemos ver pela leitura de ambas as receitas. Ou seja, Custddia a
todo momento pode estar considerando as receitas publicadas em livros portugueses € nos
editados no Brasil, porque notamos sucessivas selecdes de receitas de doces aleatérias, com
pequenas mudancgas na quantidade dos ingredientes ou no modo de fazé-las. Como disse
Algranti, ndo se trata de uma imitacao, mas de escolhas que Custddia fez ao ler esta ou aquela
instrucdo publicada em receitudrios culindrios e que, por algum motivo, chamou sua atencao —
ela pode té-la imaginado com aparéncia, textura e sabor agraddveis — e, por isso as escolheu

para compor seus manuscritos. (ALGRANTI, 2004; LAURIOUX, 1998).

Massa Real

Numa cagarola bote-se meia medida de dgua temperada com sal, pouco agiicar, 2
ongas de manteiga. Vai ao fogo, ferve-se e depois deita-se farinha de trigo, mexendo
sempre até despregar do fundo. Péem-se casca de limdo ralado e se vai deitando
ovos um a um, até estar a massa em gadelhées. Serve para sonhos e pastéis.
(CFQSS:Livro 1).

Massa Real

Deite-se numa cagarola meia camada de dgua temperada de sal, um bocadinho de
aciicar, duas ongas de manteiga e ponha-se ao lume; fervendo um instante deita-se-
lhe farinha e mexa-se com a colher até se ligar a massa e ficar de firme
consisténcia, trabalhando sempre com a colher e sobre o lume até se despegar do
fundo; ajunte-se-lhe um bocadinho de casca de limdo ralada bem miida e vd-se-lhe
deitando os ovos um a um; em estando a massa desfeita e sem godilhoes, serve para
sonhos, popelinos e outros entremeios diferentes. (R.C.M., 1877:282).

No caso do registro feito por Custédia identificamos a exclusdo da informagao de que
esta receita de massa servia para o preparo de “outros entremeios diferentes”. Desde a Idade
Média, no ocidente, a etapa do jantar denominado entremeio (LAURIOUX, 1989: 94-95),
considerado o ponto mais alto do festim, quando eram servidos assados variados, 0s quais
tinham por acompanhamento saladas, verduras e entremets doces, geralmente cremes, receitas
a base de leite e de ovos. Em nenhuma das iguarias dos receitudrios de Custddia ha alusdo a
possiveis usos para compor as varias sequencias de um cardépio.

Passando ao segundo caderno de Custddia, notamos que a quantidade de doces de

frutas com diferentes texturas em massa, secos € compotas sao a metade das iguarias

registradas neste manuscrito. Do total de 60 doces encontramos 30 receitas a base de frutas.
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Sao elas: maca, uva, maracuja, péssego, figo, ananases, limao, cidra, laranja, lima, banana,
banana da terra, pera, goiaba, abébora e marmelo.

As frutas como o péssego € o marmelo sdo maioria dentre os doces de frutas e ha
diferentes modos de prepara-los, como: pé€ssegos verdes, secos, quase maduros e pessegada;
marmelos inteiros, em quartos, marmelada de cravo, talea de marmelos, marmelada de sumo,
crua, branca e preta. Vale ressaltar que o marmelo era cultivado em Sdo Paulo em
praticamente todos os quintais e, na década de 1930 era um doce produzido industrialmente e
muito consumido pelos brasileiros. (ASSUNCAO, 2009). E entre os pratos que levam coco
ingrediente estao as fitas de coco, queijadinha e cocada.

O caderno de numero trés é o menor de todos com apenas 10 paginas. Das 14 receitas
registradas, 13 delas aparecem nos demais cadernos, sendo duas no caderno 1, sdo elas: o
Pudim de pao com leite tem diferenca apenas no nome, estd como Pudim no manuscrito de
nimero 1; e a Broinha de calda, tem diferencas na quantidade dos ingredientes e na maneira
de fazer. As outras 12 iguarias constam do caderno 4, sem nenhuma alteracdo. O que hé de
singular neste documento é que Custédia também fez uma abertura: “Receitas de doces de
todas qualidades. Feita por L.M. dos Santos. Santa Peola, 7 de julho de 1864. pertence este
livro a [lma. Sra. D.Custédia Leopoldina de Oliveira Ferraz. 1864.” (CFQSS: Livro3).

Com base em nossas andlises, nds concluimos que Custddia estava passando a limpo
suas receitas, além de introduzir novas sugestdes de quitutes. Por qual motivo? Infelizmente
ndo temos uma resposta precisa, mas uma das possibilidades talvez seja a de que ao longo do
tempo, ela tenha procurado selecionar as receitas prediletas da familia, ou suas. Outro detalhe
que foi observado é o fato de que em muitas delas houve um acréscimo de informacdes na
forma de executar determinada receita, revelando um certo aprimoramento nas informacoes,
além da inclusdo e exclusdo de alguns itens que a compunham.

Feitas estas consideragdes passemos ao exame das receitas que compde seu receitudrio
de niimero 4. E o maior deles, com 29 folhas 55 pdginas preenchidas de iguarias na frente e
no verso, somando 100 receitas. No entanto, como dissemos anteriormente, para termos a
exata nocdo das receitas “originais”, nos excluimos as iguais, quer seja no interior do proprio
caderno 4 ou as constantes dos outros trés. Nele foram registrados 76 doces, 5 salgados e 4

receitas neutras, somando 85 pratos.



A preocupacdo de Custddia com a clareza na forma de transmitir a receita significa
que a autora estava atenta em orientar a cozinheira, ou at€é mesmo em registrar aquelas
instrucdes que em algum momento havia preparado ou porque desejava testd-las. Mas,
continua presente a questdo da experiéncia da cozinheira como apontamos anteriormente,
porque as omissoes nas etapas do modo de fazer nem sempre foram corrigidas nessa reescrita
das receitas. Por outro lado, observamos numa meng¢do explicita a isso, pois para fazer a

Massa de Frutas tinha de ser do oficio, caso contrdrio ndo acertaria o ponto certo da massa.

Massa de Frutas

1 libra de aciicar feito calda em ponto de ajuntar, desce-se do fogo e deita-se 16
gemas de ovos com vagar para ndo se cozinhar. Misturando-se as gemas com a
calda, vai ao fogo s6 em brasas, mexendo-se continuamente para ndo queimar-se.
Deve ser a massa dura que para se fazer seja mister. Amassa-se com dgua-de-flor e

faz-se flores. Pelo mesmo modo se faz broinha mimosa.(CFQSS:Livro 2).

Neste quarto caderno, no qual a dogaria representou 90,5% das receitas, localizamos
variados pudins: de leite, de améndoas, de coco, de arroz, de pao de pinhdo e de bananas.
Entre os bolos destacam-se os paes-de-16, os de fubd e os melindres. Biscoitos, sequilhos,
rosquinhas, broinhas, bom-bocados e manjares também sao dignos de nota. Verificamos que o
tradicional Manjar Branco apareceu por duas vezes neste receitudrio e uma no primeiro deles,
mas identificamos que a dltima transcricao da receita estava bem completa tanto na forma de
preparé-la, quanto aos ingredientes, inclusdo de ovos. A descontinuidade do Manjar branco
feito com peito de frango é mais um indicio de que Custddia estava procedendo a uma selec@o
das receitas.

Outro ineditismo deste exemplar culindrio foi a apari¢do do Pinhdo, ingrediente este
que ndo apareceu em nenhum outro documento manuscrito tratado por nds. O Pudim de
Pinhdo trouxe uma sugestdo de que a circulacdo de produtos gerou novos saberes culindrios,
afinal como utiliza-lo, por exemplo, preparando um pudim.

Essa questdo da circularidade revela a dindmica das transformagdes culturais, que
conduz a um processo de reelaboracdo da saber alimentar, envolvendo dimensdes que se
conciliam: a doméstica, relacionada a tradi¢do familiar passada de geracdo a geracdo, e a
comercial, ligada a introdu¢do e comercializagdo de produtos oriundos de outras regioes.

(DUTRA, 2012:237-253). No caso as incursodes feitas pelos paulistas por terras paranaenses
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introduziu um novo sabor, que consequentemente revelou eventuais transformag¢des do modo
de fazer.

As receitas de salgados sdo em pequeno nimero, apenas cinco, significando 5,9% do
total de 85 receitas. Localizamos trés receitas de Pao de Card com diversas férmulas de
preparo disponiveis neste receitudrio. O Bolo queijo e Bolas de Arroz também estdo
presentes. E quatro das receitas nao tinham um sabor definido, porque levam na base
praticamente a mesma quantidade de sal e de agucar, ou ingredientes que ndo qualificam o
gosto em salgado ou doce, como por exemplo, o polvilho. As receitas sio Prova d’Agua e
Bolas de leite (espécie de creme); Bolos de coalhada; Pao do Brasil e uma Massa para pastéis.
Essas quatro ocorréncias significam 4,7% ou 5,1% do total dos cadernos.

Das 234 receitas registradas por Custédia em seus quatro cadernos o Bolo de Mae
Benta apareceu uma tnica vez e no dltimo deles o que despertou nosso interesse, porque era
uma iguaria considerada por Luis da Camara Cascudo como tipicamente brasileira com
diferencas do original portugués por levar farinha de arroz. Inclusive o livro Doceira Paulista
publicado em 1916, traz duas receitas semelhantes a registrada por Custddia, com farinha de
arroz como ingrediente. E uma terceira em Variadissimas receitas, publicado também em
1916. (CASCUDO, 2004:594). Essa recorréncia em cadernos e livros de receitas significa que

essa iguaria se perpetuou ao longo dos anos.
Bolos de Mdes Benta
1 libra de po-de-arroz, 1 libra de aciicar refinado, 1 libra de manteiga, 9 ovos,
todos os cheiros. Depois de tudo bem batido, deita-se 1 pedaco de coco ralado, e
torna-se a bater até soltar. Unta-se as formas com manteiga, e vdo ao forno e
depois de bem assado, apolvilha-se com agticar e canela por cima. (CFQSS:Livro
4).
Mde Benta
P6 de farinha de arroz — Y2 quilo
Actcar — %2 quilo
Manteiga — 2 colheres
Ovos -9
Canela e cravo, um pouco
Modo de Fazer
Bate-se muito bem o agtcar, com os ovos, até levantar bolhas na massa, que serd de

consisténcia mole; juntam-se-lhe a manteiga e a farinha de arroz; mexe-se mais um
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pouco a mistura e coze-se em forminhas untadas com manteiga. O forno serd com
calor regular, podendo aproveitar para tal fim calor do forno, depois de assar

biscoitos de polvilho. (MELLO, 1916: 55-56).

A leitura das receitas suscitou nossa curiosidade e questionamentos, por exemplo, de
quais seriam os ingredientes mais utilizados nas receitas de doces, além do acticar e dos ovos,
presenca certa em todas elas? Bem, identificamos o coco em 30 delas. Outras frutas estao
presentes em 52 receitas. A améndoa consta como ingrediente em 18 instrucdes e as
especiarias, também denominada pela senhora de “todos os cheiros” — cravo, erva doce e
canela -, aparecem respectivamente em 55 e 36 receitas. Sendo que a canela era presenca
constante em 84 pratos de doces. Isso ndo quer dizer que os cheiros s6 aparecessem nas
receitas doces, ao contrério, eles estdo presentes em trés receitas de licores e algumas vezes,
nos livros de cozinha sdo considerados como temperos.

Além do Manjar Real e do Alfenim, identificamos também, o Massapao D’Ovos um
doce tradicional da Peninsula Ibérica. Segundo a historiadora Marfa de Los Angelez Pérez
Samper, que discorreu sobre o uso dos doces ndo somente como sobremesas, mas ligados a
determinadas ocasides festivas, o mazdpan, como € denominado na Espanha, estava associado
a multiplas celebracdes, como por exemplo, aos batismos e as “missas de parida”, além de ser
presenca certa nas lojas dos confeiteiros por ser um dos preferidos dos espanhéis. (PEREZ-

SAMPER, 2011:163-164; 1998:258).

Receita de Massapdo d’Ovos

Toma-se 2 libras de améndoas, 2 libras de agtcar peneirado, d4gua rosada. Pdem-se a
cozer num tacho com 24 gemas de ovos. Tira-se o tacho do fogo, pdem-se a esfriar
sobre uma vasilha de dgua fria. Faz-se uma bolinha e vai ao forno para cozer, com
canela por cima. (CFQSS:Livrol).

Receita de Massapdo d’Ovos

Amassados muito bem dois arrdteis de améndoas bem pisadas, com dois arriteis de
actcar de pedra peneirado, e dgua rosada, ponha-se a cozer em um tacho com duas
dizias de gemas de ovos, mexendo sempre; para que se ndo peguem, até que a
massa esteja dura: tire-se o tacho do lume, e ponha-se a esfriar sobre uma vasilha de
dgua: facam-se uns bolinhos, ndo muito pequenos ponham-se na bacia com farinha e
canela, mandem-se cozer muito bem no forno com canela por cima. (RODRIGUES,

1987:154-155).
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Vale a pena comparar a receita de Custédia com a de Domingos Rodrigues, escritas
com uma diferenca de aproximadamente um século e que guardam semelhancas tanto nos
ingredientes utilizados quanto na maneira de preparar. Detendo-nos na materialidade da
receita observamos que os artefatos necessarios para fazer este doce em muitos momentos
estdo implicitos, por exemplo, a colher de pau, a forma para levar o massapao ao forno ou,
ainda, o pildo para “pisar” as améndoas. Quanto ao tacho, a peneira, a bacia e a vasilha estao
no corpo da receita, devidamente identificados.

Esses detalhes sobre a materialidade das receitas nos remetem a uma reconstitui¢do do
ambiente de feitura desses doces, imaginar como eram as cozinhas, mas principalmente
pensar sobre a evolug¢do ou ndo dos artefatos utilizados nela. Até hoje, no ambiente doméstico
podemos fazer uso da colher de pau, abominada pela vigilancia sanitdria, da vasilha e da
peneira. Em contrapartida, o tacho, o pildo e o fogdo de lenha se tornaram raridades na
atualidade.

Neste caldeirdo cultural de mesclas e recriagdes constantes da cozinha brasileira, fica
dificil definir a origem de uma receita em sua forma de preparo ou de consumo. Um bom
exemplo € o Alfenim, nesses cadernos de 1863 encontramos o registro deste doce. A “alféloa”
de origem drabe, desde a Idade Média, tem a sua receita fixada em livros. Era um doce
tradicional nas Ilhas Adjacentes (Madeira e Acores), ja fabricado na agucareira Ilha da
Madeira desde o século XVI. (ARNAUT, 1986). Trata-se de massa seca e muito alva feita
com mel, posteriormente com o actcar, farinha e clara de ovo. Ao chegar ao ponto, ¢ moldada
delicadamente com a ponta dos dedos, em diferentes formatos, reproduzindo animais, flores,
santos. Em Pernambuco, era doce popular conhecido como “fel6”. (CAVALCANTI, 2007).
No Sudeste, percebemos que essa receita nao se perpetuou e foi recriada, gerando as balas de
coco, tdo apreciada nas festas de aniversario. Gilberto Freyre em seu livro Actcar trds como
ilustracdo algumas formas de alfenim.

A nomenclatura das receitas em muitos casos traz a lembranca relagdes com
acontecimentos de uma determinada época, como por exemplo, “Bolos da Imperatriz”. Essa
iguaria foi idealizada e preparada por ocasido da visita de D. Teresa Cristina a cidade, em
agosto de 1875.

Bolos da Imperatriz
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Deita-se 6 ovos na balanga e de outra banda agiicar que pese igual. Despeja-se o
aclicar na panela, tira-se 1 ovo e fica cinco na balanga, pesa-se a farinha de trigo
igual aos 5 ovos. Despeja-se a farinha, bota-se manteiga igual aos 5 ovos. Junta-se
os 6 ovos com agiicar e bate-se bem, mistura-se a manteiga e a farinha, bote-se
canela, uns dentes de cravo inteiros e vai assar como pdo-de-l16. Querendo faz-se

fatias e torra-se, e depois come-se que é muito gostoso. (CFQSS, Livro 4).

Aos doces e bolos eram dados nomes espirituosos, alegres e sonoros transmitindo um
ar tradicional que nos transportava aos tempos de nossas ancestrais: a cavaca, o alfenim, o
manaué (doce tipico dos festejos dedicados a Sao Jodo), a babelinha, a aletria d’ovos, o
tipico doce alentejano sericd, que, aqui no Brasil, assumiu o nome de sericaia, e a tradicional
rabanada natalina, conhecida naquela época pela expressao de fatias doiradas.

Ocorreram adaptacdes de linguagem, cujo tipico exemplo € a receita do queque, uma
livre traducdo para o portugués da palavra cake (bolo, em inglés). H4 ainda as receitas cujos
titulos indicam as localidades de onde vieram: biscoito de Jundiat, biscoito/ pudim/ pdo-de-lo
ou bolo inglés. Ha aquelas cujos titulos incluem nomes de personagens eminentes, queridos
ou de status social elevado, como: creme de laranja de Sdo Sebastido, bolo de mde Benta e
bolos da rainha e da imperatriz. Ha ainda receitas com titulos poéticos bastante graciosos,
como: suspiros do coracdo, melindres, beijinhos de mocas corriqueiras, bolos esquecidos,
vaidosas, suplicas e meiguices da Sinhd.

Finalmente com base em nossas andlises, nés concluimos que Custédia no seu caderno
de nimero dois e quatro estava passando a limpo suas receitas, além de introduzir novas
sugestdoes de quitutes. Por qual motivo? Infelizmente ndo temos uma resposta precisa, mas
uma das possibilidades talvez seja a de que ao longo do tempo, ela tenha procurado selecionar
as receitas prediletas da familia, ou suas. Outro detalhe que foi observado € o fato de que em
muitas dessas receitas houve um acréscimo de informacdes na forma de executar determinada
receita, revelando um certo aprimoramento nas informacdes, além da inclusdo e exclusdo de
alguns itens que a compunham.

Por fim, essa suposta sele¢do feita por Custédia nos receitudrios de nimero dois e
quatro revela uma caracteristica propria de seus manuscritos, no sentido de que a autora
agrupou em um dos cadernos uma variedade de doces de frutas e de biscoitos, quitutes estes

que neste periodo, século XIX, eram muito comuns porque serviam a mobilidade das familias,
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as quais levavam dias se deslocando de uma propriedade a outra. (BARROS, 1998). Eram
comuns também no consumo cotidiano apds o almogo, entre os intervalos de uma tarefa, nos
lanches da tarde e jantar, revelando uma dogura presente nos lares das familias residentes na
cidade. Entre as 60 iguarias metade sdo de doces a base de frutas e 11 receitas de biscoitos.

Outra fun¢do dada aos doces de frutas pelas senhoras era que muitas vezes eles eram
preparados com o objetivo de presentear amigos e parentes, como pudemos constatar pela
leitura da correspondéncia trocada entre, por exemplo, a Baronesa Geraldo de Resende e sua
mae, ambas contemporaneas de Custédia. (BR FCRB - CFBO CFBO SFCA DIASQBO).
Outra possivel resposta a esse predominio de doces a base de frutas seja o fato de que nessa
época a refrigeracdo nao era usual pela raridade dos equipamentos ou ainda da dependéncia
da compra ou preparo de gelo, o acticar servia como um Otimo conservante dos alimentos.
Desde a Idade Média a arte da conservacdo busca suas raizes nos médicos drabes com
misturas de mel e agucar, nas quais os frutos eram colocados, receita esta apontada por Bruno
Laurioux como os primérdios das compotas, denominadas atualmente por doces cristalizados.
(LAURIOUX, 1989:63-64).

O ritual do chd era outro momento de sociabilidade que pedia além do aparelho de cha
de faianca ou de prata impecdveis para causar boa impressao aos convidados, alimentos
especificos como acompanhamento. O forte controle corporal adotado nestas ocasides, com
uma das maos segurava-se a xicara e com a outra se levava o alimento a boca, sugerem a
ingestdo de doces de textura seca. Custddia atenta a estas regras provavelmente divulgadas a
época entre as senhoras da elite reuniu em seus cadernos receitas de iguarias tipicamente
consumidas nessas horas, como por exemplo, os biscoitos e sequilhos, as cavacas e o
tradicional bolo de made benta, entre outras iguarias que agradavam aos paladares dos
brasileiros. (LIMA, 1997:93-127).

No seu quarto caderno privilegiou os bolos, pudins, cremes e bom-bocados, além das
receitas de doces de coco, cuja instrucdo de “Brasileira”, doce presente em varios livros de
cozinha, neste manuscrito mostra-se mais completa do que a registrada em seu caderno de
nimero 1, revelando um aperfeicoamento da receita e que era uma das selecionadas por
Custédia. Entre os pudins a autora conservou duas receitas que estavam anotadas em seu

primeiro caderno, sdo elas: o pudim de coco e de pao com leite, doces que até hoje sao
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elaborados e servidos como sobremesa em refei¢des familiares e que foram perpetuados em
receituarios como o Comer Bem de Dona Benta. (COMER BEM, 1963).

Mesmo que a autora tenha se inspirado em livros de receitas publicados, € notamos
que muitas das receitas registradas por ela constam principalmente de manuais culindrios
portugueses, ou pela transmissdo oral das receitas, para nds, os cadernos de nimero dois e
quatro sdo o retrato das escolhas culindrias de Custddia. A variedade dos doces e a pouca
recorréncia de receitas iguais nos faz deduzir que a autora tenha, em algum momento, testado
as receitas e, consequentemente completado seu enunciado deixando-a mais clara para quem
as fosse preparar, e, também, incluiu novos quitutes por achar saboroso ou por indicaciao de
outra pessoa proxima a ela. Ou seja, os receituarios manuscritos tem um carater menos
impessoal do que os livros, porque sempre sio modificados por suas escritoras ou usudrias
através da inclusdo e exclusdo de receitas.

Enfim, a leitura destes receitudrios sugere também uma ideia de completude e de
equilibrio nas escolhas feitas por Custédia Leopoldina de Oliveira no que se refere a docaria,
com caracteristicas muito portuguesas, mas uma escolha alimentar dos doces que poderiam
ser consumidos por ela e por sua familia cotidianamente ou para compor os carddpios em
momentos festivos. Mas, para além disso as

As sobremesas eram consideradas o cartdo de visitas das familias quando do
oferecimento de jantares e banquetes a sociedade, confirmada pela excessiva receitas de
pratos acgucarados registrados por Custddia em seus cadernos. Como diria Freyre “...uma
dogaria, uma confeitaria, uma pastelaria, uma estética da sobremesa com implicacdes
socioculturais”. (FREYRE, 1997). Mesmo que este gosto excessivo por doces e bolos se deva
a heranca moura dos portugueses, como afirmou Gilberto Freyre, o doce simboliza o encontro
das invengOes aristocraticas e das tradicoes populares em combinacdes que ndo sdo nem
expressoes de arte erudita pura, nem expressdes de arte popular, mas interpenetra¢des
culturais de uma sociedade composta por elementos europeus, negros e indigenas.

(ABRAHAO, 2007:18-19; FREYRE, 1997).
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