HIST RIA

NO TEMPO EM
QUE O ACUCAR
NAO ERA VILAO

O aglicar, herdi no passado, segundo
atestam historiadores da alimenta-
¢do, perdeu esse posto nas dltimas
décadas. A dieta alimentar parece
estar 2 mercé dos modismos alimen-
tados por pesquisas cientificas ou,
ainda, por produtos alimenticios
inovadores turbinados com muito
marketing para influenciar gosto e
paladar. As relagoes entre alimento
e satde mudaram. O exemplo do
agucar ¢ exemplar: hoje é conside-
rado um dos maiores riscos a sad-
de de criangas, jovens e idosos, um
grande desafio de satide publica do
século XXI, responsdvel pelos altos
indices de obesidade e de diabetes.
Desde o século XV o agticar é usado
para fazer remédios, especialmente
os originados de extratos de plantas
e de conservas de frutas. No século
XVI, allha da Madeira produzia cas-
quinhas cristalizadas feitas com tiri-
nhas de frutas citricas envolvidas em
agucar para o combate ao escorbuto,
uma doenga comum nas embarca-
¢oes de entao. O agicar refinado s6
aparece no século XVIII, antes disso,
as receitas exigiam que o agticar fosse
clarificado. Depois, o agticar refina-
do passaaser chamado de “agicar da
ITha da Madeira” ou “agticar em p4”.
No artigo, "Alimentagao, satde e so-
ciabilidade: a arte de conservar e con-
feitar os frutos (séculos XV-XVIII)"
(Histdria: Questoes & Debates, no. 42,
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Marta Rocha, Miss Brasil e vice Miss
Universo 1954. Padr o de beleza distinto
do atual

2005), Leila Mezan Algranti, histo-
riadora da Universidade Estadual de
Campinas (Unicamp), especialista
em histéria do Brasil colonial, faz
uma andlise sobre 0 uso do agticar nas
conservas de frutas a partir de dados
encontrados em cadernos de receitas.
Um dos cadernos de receitas anali-
sados, considerado ficcional, Nozas
de cocina de Leonardo da Vinci, é um
conjunto de observagdes com apelos
a que se indicassem, nos tratados de
cozinha, as propriedades medicinais
dos pratos e de alimentos, insistindo
muito na higiene dos recipientes on-
de eram acondicionados.

ORIGENS Origindrio da Nova Guiné,
desde o século XTI até o século XVII,
o agticar era um produto caro, dese-
jado, a ponto de ser dado como dote
nos matrimonios. As mogas da épo-
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ca guardavam entre as rendas dos
seus enxovais uma caixinha mimosa
com um p6 branco, o aglicar.

Foi também na Tha da Madeira que
os portugueses desenvolveram a cul-
tura dos doces, as técnicas agucarei-
ras e o comércio das frutas cristaliza-
das. A partir dai, o agticar chega ao
Brasil, em 1526, em Pernambuco,
onde o clima e o solo massapé sao
muito favordveis ao cultivo da cana-
de-agticar que floresce rapidamente
e, apesar da invasao holandesa de
1654, o agucar domina o cendrio
econdmico por quatro séculos, con-
forme relato detalhado escrito por
Leonardo Dantas Silva, jornalista
do Instituto Ricardo Brennand do
Recife, em semindrio internacional
sobre a histéria do agucar, A¢zicar e
quotidiano, em 2004.
Oantropdlogo baiano, Raul Lody, do
Instituto Gilberto Freyre, do Recife,
autor do livro Brasil bom de boca, de
2008, considera que,“ para compre-
ender processos de chegada, fixagao e
agoes coloniais no Brasil, sem ddvida,
o agucar ¢ o caminho preferencial da
ocupagio e da formagio social e cul-
tural do brasileiro”.

Em sua pesquisa, em 2007, intitula-
da“Ostemposdamemdriagustativa:
bar Pal4cio, patrimonio da sociedade
curitibana (1930-2006)”, Maria-
na Corgao, historiadora da UFPR,
considera que a publica¢o do livro
Agiicar, escrito por Gilberto Freyre e
publicado em 1939, “inaugura uma
nova perspectiva em que 0 microcos-
mo da cozinha passa a fazer parte da
andlise sécio-histérica da culturabra-
sileira”. Freire compara os segredos
femininos de cozinha aos segredos
masculinos da magonaria: “houve no
Brasil uma macgonaria das mulheres



ao lado da magonaria dos homens,
que consistiu em guardar segredo das
receitas de doces e bolos de familia”.

DOCES DE 0VOS Segundo Leila Algran-
ti, no artigo “Os doces na culindria
luso-brasileira: da cozinha dos con-
ventos a cozinha da ‘casa brasileira,
séculos XVII a XIX” (Anais de Histd-
ria de Além-Mar, Vol.VI1, 2005), as
dogarias nas cidades surgem como
resultado de uma migragao cultural
de Portugal. Nessas dogarias, origi-
nadas nos conventos, os chamados
doces de freiras, tais como as barri-
guinhas de freiras, os queijinhos do
céu ou os pastelinhos de nata, descri-
tos em artigo da revista Pagu, “Doces
de ovos, doces de freiras: a dogaria
dos conventos portugueses no livro
de receitas da irma Maria Leocddia
do Monte do Carmo (1729)”, leva-
vam muitas gemas de ovos cujas cla-
ras eram utilizadas para engomar as
vestes sacerdotais.

Entretanto, com o crescimento da
produg¢io e da demanda, o agtcar
deixa de ser produto caro e refina-
do para ser um género de primeira
necessidade e, em 1900, o comércio
de agticar atingiu a cifra de 8,35 mi-
lhoes de toneladas.

Publicado narevista Debatesde 2001,
o artigo “Agtcar e as transformagoes
nos regimes alimentares”, de Pedro
Ramos, agronomo do NEA e Anto-
nio Oswaldo Storel Junior, econo-
mista do Nepa, ambos da Unicamp,
mostra com detalhes a evolu¢io no
uso do agucar e sua relagio com a so-
ciedade. “O sucesso do agticar como
alimento, como fonte caldrica barata
de amplo consumo e aceitagao po-
pular, foi, assim, fruto de uma lenta
evolugio no decorrer da qual foram

Uma SOCIOLOGIA DO DOCE, COM RECEITAS
DE BOLOS E DOCES DO NORDESTE DO BRASIL
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Livros analisam o a

se ampliando as formas de seu uso,
desde remédio que facilitava a absor-
¢ao de outras substancias medicinais,
produto de luxo e ostentagao, simbo-
lo da nobreza, conservante de frutas e
outrosalimentos, especiaria culindria
essencial e, finalmente, alimento b4-
sico na dieta da classe trabalhadora”.

QUEST 0 DE MODA Carlos Roberto
Antunes dos Santos, coordenador
do grupo de pesquisas em histdria
e cultura da alimenta¢io da Univer-
sidade Federal do Parand (UFPR),
relata que, nos anos 1950, no pds-
Guerra, “comer bem era sinénimo
de comer bastante”. Na euforia que
se seguiu a 1948, nao havia ataque
a0 agucar. Inclusive, o padrio de be-
leza, em 1954, erabastante diferente
doatual. Nos EUA, as preocupagoes
com a comodidade e com a pratici-
dade geram o modelo alimentar
chamado fast food nos anos 1960,
que tem como icones 0 hamburguer
e a coca-cola.
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car do ponto de vista hist rico e sociol gico

Sénosanos 1970 é que surge naque-
le pais o conceito de md alimentacao,
eaobesidade passa a ser considerada
uma doenca. Com a onda dos diet
e dos /ight, com um volume muito
grande de marketing e de dinheiro,
o consumo dos adogantes cresce, de-
sestimulando o consumo do agtcar.
Na década seguinte aparece a "di-
tadura do nao comer agtcar". Os
modismos mais recentes incluem a
onda do bom agtcar, os de frutas e
do agticar organico (em oposi¢ao ao
agucar refinado).

Mas para o historiador Antunes dos
Santos, comaditadurado nao comer,
iniciadaa partir dos anos 1970, até os
nossos dias “com padroes de beleza
do tipo Gisele Biindchen, e revistas
nas bancas prometendo milagres tais
com: perca 10kg em 4 semanas, sem
qualquer embasamento cientifico”,
foi que o agticar passou de herdi da
gastronomia a vilao da satide .
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