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Uma das grandes funcoes sociais da Historia é alertar a sociedade de que o que “existe” passou por um
processo que envolve continuidades e transformacgoes, até chegar até a contemporaneidade como algo
que se construiu ao longo do tempo. Na maxima da Historia, as coisas nem sempre foram assim. Com o
saber culinario ocorre o mesmo.

O trabalho de Débora dos Santos Oliveira, defendido como dissertacao de Mestrado em Historia da
Universidade de Sao Paulo em 2010, e publicado pela editora Senac em 2013 enfatiza as transformacoes
natradicao culinariabrasileira. Tendo como norte dois questionamentos centrais - o primeiro deles “porque
saber cozinhar é tao bem-aceito e reconhecido hoje em dia, se ha algumas décadas as mulheres|...] se
orgulhavam de nao saber fritar um ovo?” e o segundo: “por que 0s projetos arquitetdnicos mais recentes
valorizam a cozinha integrada as areas de estar[...]?" - a autora percorre uma extensa trajetéria, narrando
processos que envolvem a indistria de alimentos e a indistria de eletrodomeésticos. O objetivo central de
Oliveira nesta obra é analisar as formas de transmissao do saber culinario ao longo do século XX.

No primeiro capitulo Débora Oliveira langa luz sobre as mudancas de comportamento que caminharam junto
com as transformacodes na culinaria brasileira, desde os novos termos culinarios como “gastronomia” até as
mudancas arquitetdnicas que passaram a abrigar a cozinha como espaco de circulacao das casas. De acordo
com sua hipotese defendida no capitulo, o século XX marcou um novo momento no cenario social, em que a
comida passou a ser um diferencial de classe. Assim, a classe média emergente passou a buscar diferenciacao
em relacdo a classe trabalhadora através de alimentos mais sofisticados. E claro que esse padrido esta
acompanhado de um outro marcador social que nao é esquecido pela autora: a identidade étnica.

No segundo capitulo de seu livro, a autora chama a atencao para as distingdes no ramo gastrondémico
no que diz respeito aos marcadores de classe e ra¢a; enquanto a comida salgada brasileira, consumida
diariamente em todas as casas deste pais, era considerada apenas mais um tipo de alimento, a
comida doce, mais sofisticada e com um preparo baseado em receitas europeias, passou a ter um
lugar de destaque na cozinha. Oliveira ressalta que essa diferenciacao tem profunda ligacao com os
desdobramentos da escravidao neste pais. A comida salgada esteve vinculada a uma cultura de trabalho,
quase essencialmente negra (mesmo que a autora explicite no livro, apenas sugerindo essa interpretacao)
enquanto a comida doce, a sobremesa, se moldou ao paladar europeu. Doces de origem portuguesa e
francesa tiveram maior adesao e apreco pela classe média daqui.

O terceiro capitulo do estudo de Débora Oliveira elenca algumas questdes concernentes a inddstria
de alimentos brasileira. Tomando por exemplo a marca de leite condensado “Moga", da Nestlé, Débora

Revista Praksis | Novo Hamburgo | a. 15 | n. 1 | jan./jun. 2018 UNIVERSIDADE

Evandro Machado Luciano F EEVALE 185



’\ u
e-ISSN: 24481939
p-ISSN; 1807-1112

demonstra que o paladar brasileiro para os doces foi moldado na medida em que a indistria alimenticia
precisava fazer escoar suas producoes. A autora mostra que por esses e outros motivos, a Nestlé passou
a atuar ativamente na construcao de receitas que utilizavam seus produtos, mesmo que originalmente
eles nao seriam utilizados.

O quarto e tltimo capitulo busca desenvolver o mesmo argumento da alteracao de cardapios brasileiros,
mas dessa vez, por parte da indGstria de eletrodomésticos. O que a autora do livro nos mostra é que
para a introducao de novas ferramentas a base de energia elétrica no cotidiano culinario, foi necessaria
a criacao de novas receitas e a introducao de novos paladares. Desse modo, pratos e bebidas que antes
nao poderiam fazer parte de uma dieta do cidadao médio brasileiro, passaram a existir.

Débora conclui sua publicacao defendendo que existem marcadores sociais que diferenciaram os papéis
dentrodacozinha, aolongo do século XX, e que ainddstria -tanto de alimentos quanto de eletrodomésticos
- influenciou a vida cotidiana de brasileiros e brasileiras. Neste ambiente é facil também encontrar
marcadores de género, algo que Débora nao realiza de forma explicita ao longo do livro, deixando uma
mencao a esta distingao no final da obra.

Olivrode Déboraapresentaasociedade uma dtimareflexao sobre comoas grandes empresas relacionadas
a alimentacao podem impactar a vida de cidadaos comuns através de mudancas nos habitos alimentares.
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