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INTRODUCAO

O estudo da Historia da Alimentacdo integra a visdo de quem a analisa e
repercute os pensamentos e as experiéncias que sustentam a sua pesquisa, revelando os
seus resultados sob uma perspectiva pessoal, e imbuidos da carga emocional e racional
que lhe € mais intrinseca.

De facto, a abordagem a um tema tdo densamente rico em factos, historias e
personalidades ndo se pode alienar de um sentido, de um objectivo que encaminha a
busca por determinados episddios ou marcos relevantes na conjuntura geral da
investigacdo. Assim, ¢ de acordo com a minha historia pessoal e profissional, pesquisei
esta tematica sob a orientacdo de uma perspectiva mais cientifica, numa vertente da
demarcagao dos principais momentos de mudanca e de transformacao alimentares, e nas
reacgdes e respostas encontradas pela sociedade, no periodo da Epoca Contemporanea.

Sob a luz da objectividade, a linha temporal do percurso alimentar relatado
enuncia os dados de um modo sistematizado, oferecendo uma descri¢ao sintética e
sequenciada mas, ao mesmo tempo, marcada pela distingdo ordenada das personagens e
eventos que a atravessaram e caracterizaram de um modo significativo.

Na idealizagdo deste trabalho, encontrou-se principalmente subjacente a procura
pelo percurso dos hébitos e comportamentos alimentares das geracdes que viveram,
sobretudo, durante os séculos XIX e XX, englobando aquelas que, neste momento,
experienciam o inicio da segunda década do século XXI, e que coabitaram o mundo
ocidental, compreendendo nesta delimita¢ao a Europa e os Estados Unidos da América.

Dando inicio a uma remodelagdo alimentar impar na Historia da humanidade, os
avangos na agricultura dos séculos XVIII e XIX, e o desenvolvimento fulgurante da
induastria alimentar a partir deste ultimo, como consequéncia e igualmente causa da

expansao e evolugdo agricola, foram os principais pilares para o aumento da



produtividade e obtencdo de mais e melhores frutos e matérias-primas da terra cultivada
e consecutivo incremento da sua aplicagdo nas emergentes fabricas de processamento
alimentar.

Salientado nos primeiros capitulos do trabalho, dos principais efeitos de ambas
as formas de exploragdo alimentar, a urbanizagdo e o aumento demografico exponencial
que se verificou por esta altura, vieram particularmente alterar os habitos alimentares da
populacdo europeia. A partir deste ponto de viragem, todas as subsequentes
transformagodes e inovacdes se abrigaram no crescimento da industria alimentar e na
rede que a sustentava, nomeadamente um sistema de comunicagdes e transportes em
constante progresso e estratégias comerciais, que a implantaram definitivamente como
alicerce da alimentagdo moderna.

Acompanhando os degraus do aperfeicoamento técnico, considerei determinante
incluir os principais passos do desenvolvimento das ciéncias alimentar e nutricional,
quer pela sua reconhecida importincia na condu¢do dos padrdes alimentares por
diferentes caminhos, quer pela interven¢ao que exerceu na resolucdo de muitas doengas,
até entdo, consideradas incuraveis. Sdo também analisadas as preocupagdes sociais
relacionadas com a questdo alimentar, ndo s6 no aspecto da relagdo entre consumo e
saude, mas também pelas implicacdes psicologicas e inter-relacionais que se
estabeleceram na senda do valor do corpo, como meio de ascensdo pessoal e estatuto
social.

Com um capitulo breve sobre a situacdo que se vive nos paises denominados de
Terceiro Mundo, realcei a realidade antagénica que domina o consumo alimentar
mundial, extremando a obesidade das sociedades industrializadas com a malnutrigdo e

fome dos paises em vias de desenvolvimento.



A abordagem a algumas solugdes que se perspectivam para um futuro alimentar
sustentavel, revela que as preocupagdes com a natureza ¢ a proteccdo dos recursos
bioldgicos dominam, j4 no dia presente, a orientacdo das escolhas de consumo de
muitas pessoas € a preocupagdo de varias entidades legislativas e associativas. De igual
modo, a procura por meios de combate a progressao das doencas, causadas pela pratica
de uma alimentagdo caldrica e nutricionalmente desequilibrada, tem ocupado a mente de
cientistas, médicos e nutricionistas, ¢ cada vez mais de produtores e empresarios da
industria alimentar.

A pertinéncia da segmentagdo do texto em varios capitulos e, por vezes,
subcapitulos, deve-se a vasta quantidade de conteudos que sdo estudados e necessaria
compartimenta¢do tematica. A profundidade de analise relaciona-se com a maior ou
menor relevancia que os capitulos assumem na globalidade da discussdo dos varios
topicos, tendo a necessidade de abreviar alguns deles para dar mais énfase a outros,
considerados de maior importancia.

Para a organizagdo deste trabalho, a conduta da escolha das fontes bibliograficas
partiu da relevancia que atribuiam aos episddios que considerei principais na estrutura
narrativa desenvolvida. As contribui¢des das obras organizadas por Jean-Louis Flandrin
e Massimo Montanari assim como por Kenneth Kiple e Kriemhild Coneé Ornelas,
foram significativas na organizagdo dos capitulos, como A. H. de Oliveira Marques o
foi para a parte portuguesa, os quais enriqueci com dados e informagdes recolhidas a
partir de vérios livros, contetdos disponiveis na Internet e por intermédio de uma
filmografia, surpreendentemente esclarecedora, das realidades alimentares que se vivem
na actualidade.

Com o suporte bibliografico a destacar os paises pioneiros nas principais

revolucdes e metamorfoses alimentares, a distribui¢do da informagdo estd orientada,



sobretudo, de acordo com os factos como entidades individualizadas, dentro de um
contexto temporal e espacial que lhe serve de base.

A estrutura do trabalho realga as transformacdes alimentares ocorridas nos
diferentes paises abordados, de acordo com a relevancia que assumiram em
determinados acontecimentos mais importantes do progresso alimentar. A mengao
inicial a Inglaterra e posteriormente, ¢ de forma recorrente, aos Estados Unidos da
América, justifica-se com a sua importancia no contexto das principais transformagdes
que revolucionaram os habitos alimentares a nivel mundial, tendo sido os precursores da
globalizacdo alimentar de que ainda agora se sentem os efeitos.

Por regra, sdo referidas as etapas da histéria da alimentagdo num esquema de
comparac¢do entre a Europa e os Estados Unidos da América, mas inseridos ambos os
polos geograficos no mesmo ambito descritivo e analitico. De facto, e de forma regular,
as descobertas e conquistas alimentares por eles alcangadas, conheceram o sucesso e
uma divulgacdo efectiva nas sociedades, pelo jogo de complementaridade que
assumiram.

No horizonte maior que lhe serve de apoio, Portugal surge em apontamentos
oportunos, quando as suas caracteristicas alimentares se enquadram ou entdo divergem
significativamente das observadas nos restantes paises. Contudo, achei pertinente
colocar, no primeiro capitulo, uma descricdo mais pormenorizada acerca da situagdo
que se vivia no Portugal rural do século XIX, que a partir deste momento dilata o seu
afastamento das principais modificagdes sociais, e dentro destas as de foro alimentar,
que se irdo verificar numa Europa em acelerado processo de industrializagao.

Perante uma estimulante variedade de fontes, que abordam a alimentacdo sob
diferentes perspectivas, sentidos e objectivos, elaborei um caminho pessoal por entre as

personagens diligentes e acontecimentos surpreendentes que se encontram dentro da



propria historia da alimentagdo. A maior dificuldade sentida foi na constricio do
discurso acerca dos varios pontos analisados, pois os dados de que dispunha permitiriam
o preenchimento de um numero infindavel de paginas e um sem-fim de possiveis
ramificagdes exploratorias. Optando pela via que me pareceu mais logica e adequada a
natureza do trabalho que pretendia desenvolver, orientei-o pela relevancia dos factos,
preterindo outros dados mais secundarios ou situagdes circunstanciais, que apenas
assumiam o aspecto de curiosidades.

Para uma consisténcia estrutural e dando um remate aos assuntos desenvolvidos,
a existéncia de uma lista de anexos tornou-se importante. Se, por um lado, as imagens
ddo um parecer mais real das situagdes experienciadas, na medida em que tornam
possivel usufruir dos mesmos estimulos visuais e perceber mais directamente o impacto
que tiveram nas sociedades passadas, por outro, os textos que se encontram nesta
sec¢do, permitem especificar determinados acontecimentos paralelos que ambientaram

os ritmos e os prazeres alimentares desta época.



TRANSFORMACOES DO CONSUMO ALIMENTAR NA

EPOCA CONTEMPORANEA

A historia da alimentagdo abriu um novo capitulo na sua progressiva evolucao
com o inicio da época contemporanea, onde a alteracdo dramatica dos contornos da
exploragdo agricola e posteriormente, da explora¢do industrial, deram o mote para uma
revolugdo alimentar nunca antes experimentada. Numa ¢época de grandes
transformagoes e inéditas conquistas na area da alimentagdo e da nutri¢do, a populacao
europeia tomou a lideranca na redefinicdo dos padrdoes de consumo, repercutidos de
modos diferentes nos varios sectores da sociedade, mas que a todos envolveu numa

definitiva mudanca de comportamentos e atitudes relacionados com o acto de comer.



CAPITULO 1
O DESENVOLVIMENTO DA AGRICULTURA, DA INDUSTRIA E DO COMERCIO COMO PILARES

DO PROGRESSO ALIMENTAR NO SECULO XIX

A revolucio na agricultura e o aumento da produtividade

Num contexto de imposicdo do poder econdmico sobre a legitimidade a
propriedade individual, a Inglaterra do século XVIII experimentou uma importante
alteracdo no seu perfil agricola. A aristocracia latifundiaria, com a sua elevada
preponderancia politica e social, alegou a necessidade de implantar um conjunto de
medidas, com o objectivo de rentabilizar a agricultura e com elas aumentar a
produtividade nacional. Com este intuito, legitimou a apropriagdo de pequenos terrenos,
a anexac¢do de parcelas e a ocupagdo de baldios, menosprezando as necessidades dos
pequenos agricultores e camponeses. As vedagdes construidas para produgdo animal e a
demarcagdo de espagos para produgdo especifica (também denominadas de enclosures),
impediram a pequena agricultura de subsisténcia, forcando muitos trabalhadores rurais a
recorrer a outros meios de sobrevivéncia. Entretanto, foram aplicadas novas técnicas de
producdo, nomeadamente a rotagdo de culturas em sistema quadrienal, onde existia
dispensa do tradicional pousio, com o cultivo de milho e cevada para consumo humano,
trevo para enriquecer os solos e nabo para impedir o crescimento de ervas daninhas, ao
mesmo tempo que as suas raizes eram utilizadas para forragem.

Este método foi reflexo de uma técnica ja utilizada na Holanda, a rotacdo em
sete niveis, utilizada pela elevada necessidade alimentar local. Neste pais ja se tinham
verificado alguns indicios de transformagdo agricola, com a aplicacdo de métodos de
cultura intensivos aliados ao enriquecimento dos solos, pela recolha e utilizagdo de

fertilizantes naturais Em consequéncia, e por haver necessidade constante de adubo



organico e também de leite para consumo, desenvolveu-se neste pais uma incipiente
industria do leite e dos lacticinios, inicialmente entre os flamengos.'

A selecgdo de sementes e das espécies animais mais produtivas, juntamente com
um progressivo desenvolvimento da maquinaria agricola e das vias de transporte para
escoamento dos produtos alimentares, deram o restante contributo para a ocorréncia de
uma verdadeira revolucdo agricola na Inglaterra, que se estendeu posteriormente a
restante Europa.

Em 1701, Jethro Tull desenvolveu uma maquina semeadora puxada a cavalo,
dando o primeiro contributo & mecanizagdo e o primeiro passo na aplicagdo da ciéncia a
agricultura. A diminui¢do substancial do desperdicio e a aumentada quantidade de
cereal recolhido, resultantes de uma distribuicao regular das sementes pelos campos de
cultivo, tornaram esta invengao agricola de uso comum e factor de maior produtividade
alimentar. A ceifeira patenteada por McCormick em 1834, revolucionou, mais tarde, a
técnica da colheita dos cereais. Melhorias nas técnicas da fundicdo do ferro permitiram
o crescimento exponencial no nimero de pegas agricolas, que comegaram a ser
produzidas a menores custos, fomentando a mecanizagdo agricola.

A racionalizagdo da agricultura permitiu um aumento substancial da quantidade
e da qualidade dos bens alimentares basicos, como os cereais, a batata, a carne, o leite e
os lacticinios e os vegetais. Além do aumento da produtividade de alimentos também se
verificou um crescimento na disponibilidade de matérias-primas essenciais para
abastecer as industrias que se multiplicavam nas cidades. Estas conseguiram dominar a
economia inglesa a medida que chegavam novas vagas de pessoas migradas das aldeias
em busca de trabalho e alimento. De facto, com a perda das pequenas propriedades, e

com o trabalho rural cada vez mais mecanizado e independente da grande quantidade de

'0s famosos queijos Edam ¢ Gouda ¢ a manteiga eram ja importantes referéncias da Holanda do século

XVIIL
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mao-de-obra que empregava, uma populacdo camponesa crescente e avida de
estabilidade e possivel prosperidade econémica encaminhou-se para as cidades, onde
vislumbravam a possibilidade de obter um saldrio mensal constante.

A produtividade aumentada de alimento podia agora colmatar as necessidades
dos habitantes rurais, mas sobretudo da multiddo urbana. Em ultima instancia, uma
melhor alimentagdo traduziu-se numa renovacdo das caracteristicas biologicas e

demograficas da populagdo europeia.

O crescimento demografico na Europa

O aumento substancial da popula¢do europeia, que se verificou ao longo do
século XIX, mas ja iniciado no século anterior, encontrou a sua origem nos
significativos progressos da medicina e da higiene pessoal, aliados com a melhoria
crescente dos alimentos disponiveis para consumo. Verificou-se uma descida na idade
do casamento e, especialmente na segunda metade do século XIX, a taxa de
fecundidade também revelou uma tendéncia decrescente. As taxas de mortalidade
infantil e adulta desceram significativamente e as fomes tdo frequentes do passado
tornaram-se cada vez mais raras, permitindo, deste modo, um fortalecimento bioldgico
das novas familias e um aumento da sua resisténcia e esperanca de vida.

Neste século, e na sua globalidade, o aumento da popula¢do europeia foi
generalizado, mesmo com o fendmeno da emigragdo que atingiu grande parte dos paises
europeus e que provocou algumas oscilagdes nos valores demograficos. Na realidade, o
crescimento populacional acentuado incompatibilizou-se com o usufruto de uma
existéncia economicamente sustentdvel para milhares de pessoas, levando-as a procurar

melhores condigdes de vida fora das fronteiras dos seus paises.
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Também em Portugal, fruto das melhores condi¢des de higiene e de saude e de
uma época de paz e relativo florescimento econdémico, a populagdo sofreu um aumento
significativo. De um numero inferior a 3 100 000 portugueses continentais em 1820, o
valor ascendeu a 5 547 708 em 1911. Esta diferenca, a semelhanca da restante Europa,
empurrou milhares de trabalhadores para a emigragdo, especialmente a partir de 1850.
Provinham sobretudo do Norte e da Beira Litoral, dos Agores e da Madeira, e dirigiram-
se para os continentes europeu e americano, sobretudo para o Brasil. Em 1911, cerca de
50 000 pessoas tinham emigrado em relacdo as 4 000 de 1843 ¢ as 6 000 de 1855.2

Em meados do século XX dar-se-4 o caso oposto, e a Franga, Inglaterra, Bélgica,
Holanda e Alemanha irdo tornar-se paises de acolhimento. Durante o primeiro terco do
século XX, a emigragdo portuguesa continuou essencialmente para o Brasil e os anos de
1911-1913 foram de particular incidéncia emigratoria. Os anos da I Guerra Mundial
baixaram este valor, logo reposto nos anos de 1919-1920, com a emigragdo a dirigir-se
também para os Estados Unidos da América. A restricio imposta por este pais, ja
confrontado com um excesso de mao-de-obra, e o despoletar da II Guerra Mundial,
diminuiu este fluxo, que aumentard substancialmente nas décadas de 1950 e 1960,
inicialmente para o Brasil e depois para os Estados Unidos da América, Canada e

Europa (especialmente Franga e Alemanha).

A situacao agricola e as condicoes de vida dos camponeses em Portugal

Em Portugal vivia-se uma situacao ainda bastante diferente e longinqua dos seus
homologos europeus, que ja assinalavam uma profunda altera¢do na estrutura social do
pais e na definicdo antagdénica dos seus territdrios, especialmente os espacos rurais

comparativamente aos urbanos. Na década de 1820, com a independéncia do Brasil e os

2A. H. de Oliveira Marques, Historia de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, pp. 108-112.
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tratados politicos e comerciais pouco vantajosos estabelecidos com a Gra-Bretanha,
Portugal encontrava-se numa situagdo econdémica muito precaria, com um défice
acentuado na balanga comercial, que se reflectia no equilibrio das contas publicas.
Frustradas as expectativas de poder contar com um novo império comercial externo, e
perante as possibilidades de recuperagdo econdmica do pais, a agricultura apresentava-
se como a saida mais viavel. Nesta linha de ac¢do, a estrutura feudal que ainda
constrangia fortemente o desenvolvimento agricola portugués foi fortemente combatida,
assim como aliviados ou eliminados os encargos financeiros inerentes as propriedades,
transportes e portagens; os bens da Igreja foram vendidos, assim como muitas das
propriedades do Estado, resultando numa disponibiliza¢do elevada de terrenos que
podiam agora ser rentabilizados. Se em 1819 apenas um tergo do pais estava cultivado,
na década de 1860 era ja metade, e em 1902 mais de 60%, num nimero cada vez maior
até ao inicio da I Guerra Mundial.® A evolucdo dos transportes e das comunicacdes’, a
partir da década de 1840, e as ajudas a agricultura através da Companhia Geral do
Crédito Predial Portugués, criada em 1864, deram um forte contributo para o progresso
da situagdo econdmica nacional. A agricultura melhorou substancialmente, em termos
de areas de cultivo e em produtividade, tendo sido ajudada, em parte, pela introducdo

. . , . . - , 3 ;. J ~
das primeiras maquinas de aplicagdo agricola’, e com as novas técnicas de fertilizacao

3A. H. de Oliveira Marques, Historia de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, p. 82.

*Em 1838 ¢ 1843, o Governo incentivou a construcio de estradas ao longo do pais, surgindo em 1844 a
Companhia das Obras Publicas de Portugal que se encarregava das obras necessarias para promover o
melhoramento das comunicagdes no pais, através da reparagdo e construcdo de novas estradas, linhas de
caminhos-de-ferro e alfindegas portuarias (www.bportugal.pt). No entanto, s6 com Fontes Pereira de
Melo, a partir de 1851, é que se estabeleceu um programa sélido de expansdo dos transportes e vias de
ligagdo. A. H. de Oliveira Marques, Historia de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, pp. 89.

> O seu uso estava reservado a alguns lavradores ricos que traziam as maquinas do estrangeiro, muitas
vezes sem grande aplicabilidade, por ndo ser previamente verificada a sua adequagdo aos terrenos e
culturas portuguesas. S6 a partir da década de 1930, é que verdadeiramente se deram a conhecer as

maquinas agricolas e a ser fomentada a sua utilizagdo. A. H. de Oliveira Marques e Fernanda Rollo
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quimica®. Surgiram associagdes de apoio 4 modernizagio da agricultura como as
Sociedades Agricolas de 1844-1854, a Associacdo Central da Agricultura Portuguesa,
em 1860, e a Liga Agrdria do Norte em 1889. Portugal fazia-se representar em
exposi¢des e encontros internacionais, onde deparava com as novidades relacionadas
com a agricultura, e onde mostrava e era reconhecido pelos seus produtos alimentares
de boa qualidade.

Em relacdo a producgdo nacional, as leis proteccionistas do trigo incentivaram o
investimento interno neste cereal e restringiram a sua importacao, conseguindo Portugal
sustentar o auto-consumo ¢ até exportar para as suas colonias e outros paises. Contudo,
o aumento populacional forgou alteracdes as leis e este voltou a ser importado, mas em
menores quantidades. Foram desenvolvidas leis cerealiferas com vista ao incentivo da
producdo do trigo no periodo entre 1889-1899, especialmente a promulgada pelo
ministro das Obras Publicas, Comércio e Industria, Elvino de Brito em 1899, apelidada
de “lei da fome”. Esta legislagdo teve efeitos praticos na efectiva diminuicdo das
quantidades importadas e na expansdo das areas cultivadas, mas também colocou o
preco do pao em valores bastante elevados, chegando ao dobro do valor a que era
vendido em Londres.” No entanto, a produtividade do trigo apresentou-se
sistematicamente irregular ao longo dos anos, mostrando talvez a inadequagdo dos

terrenos portugueses para esta cultura.

“Agricultura, Pecudria e Pescas” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de Portugal - Portugal
da Monarquia para a Republica, direc¢do de Joel Serrdo e A. H. de Oliveira Marques, Lisboa, Editorial
Presenca 1991, vol. XI, pp.78-79.

%0s adubos quimicos conseguiram implantar-se solidamente nas ultimas décadas do século XIX, quer
através de autoprodugdo, quer sobretudo pela importagdo. Esta dependéncia derivava da falta de adubo
organico, resultado da escassa criagdo de gado nacional e da utilizacdo da palha para outras finalidades.
’0 prego do trigo em 1889 situava-se nos 4$500 por hectolitro, em 4$900 no ano de 1898, ¢ em 1899,
pela lei de Elvino de Brito, atingiu o valor de 5$800 por hectolitro. Manuel Villaverde Cabral, Portugal
na Alvorada do Século XX — Forg¢as Sociais, Poder Politico e Crescimento Economico de 1890 a 1914,

Lisboa, Editorial Presenga, Lda, 1988, p.103.
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Outro recurso alimentar de relevo no pais foi a batata, cuja significativa
expansdo permitiu, sobretudo as populagcdes do Norte e Nordeste, uma alternativa
saudavel ao consumo de nabos e castanhas. As areas normalmente destinadas a pousio
foram ocupadas por batatais, assim como muitos dos terrenos anteriormente ocupados
por castanheiros. Os arrozais espalharam-se um pouco por todo o pais, promovendo a
diminuicdo das importacdes, e conquistando um lugar de primazia nos habitos de
consumo dos portugueses. A vinha implementou-se nas regides da Estremadura e
Ribatejo, compensando a doenga e consecutiva redu¢do na produgdo de vinho que
ocorreram no Norte e Nordeste do pais, nas décadas de 1870-1880. Por todo o territério
se avistavam pomares e hortas, destacando-se as culturas de amendoeira e alfarrobeira,
nas regides do Sul.

Os trabalhadores rurais compreendiam a maioria da populagdo, agora também
como camponeses ou lavradores-proprietarios de pequenos terrenos, que, mesmo
acumulando trabalho nas terras dos vizinhos, apenas conseguiam 0 necessario para o
sustento diario. A agricultura padecia, na sua generalidade, de uma estagnacio evolutiva
por falta de orientagdo estatal, imperando as pequenas culturas parceladas e exploradas
por pequenos camponeses, sem meios de melhorar e rentabilizar a produgdo. A situagdo
piorava quando a média burguesia, detentora de propriedades maiores, se ausentava do
dever de nelas investir por falta de conhecimentos, disponibilidade e vontade. Com uma
producdo agricola pobre e irregular, os camponeses cultivavam sobretudo géneros para
venda, em desfavor do consumo préprio, alimentando-se dos produtos basicos e
reservando os melhores para obter algum lucro.

A dieta era monoétona, tendo por base o pao (a broa de milho no Norte litoral, o
pao de centeio em Tras-os-Montes e no interior norte, o pao de trigo na Estremadura,

Alentejo e Algarve), a batata, legumes e vinho, com o azeite e o unto a darem algum

15



gosto a refeicdo. Raramente entrava a carne no prato quotidiano, enquanto o peixe
(sobretudo o carapau e a sardinha) era uma alternativa nas zonas litorais. Apesar de, em
termos calodricos, a sua alimenta¢do ndo apresentar valores baixos, era parca em proteina
animal, e por isso nutricionalmente desequilibrada. Esta situacdo ¢ exemplificada na
descricao feita de uma familia rural alentejana nos inicios da Republica: «José Borralho
tem 35 anos de idade e sua mulher Ana Maria tem 32. Tém trés filhos [...]. O marido ¢
jornaleiro agricola; a mulher ocupa-se da casa, e também em outros trabalhos de fora no
tempo das mondas, da ceifa e da colheita da azeitona. [...] Infelizmente, durante os
ultimos anos, as estagdes tém sido bastante desfavoraveis, [...] causando insuficiéncia e
carestia de géneros. Pode dizer-se também que as familias pobres encontram na
producdo espontanea alguns recursos acessorios. O espargo selvagem e algumas outras
plantas comestiveis, os frutos dados pelos vizinhos mais ricos, a respiga, depois das
ceifas, a pesca nos rios fornecem util suplemento de nutri¢do. A alimentagdo compoe-se
essencialmente de: pdo de trigo; legumes; couves, favas, feijdo, batatas e alface; por
vezes, carne de porco e, por excepgdo, carne de carneiro.»®. Mais de metade do dinheiro
ganho pelos camponeses assalariados era destinado a alimentacdo. Nas décadas
seguintes a sua situagdo econdmica ird melhorar, quer pelo aumento dos saldrios,
resultado das migragdes e conseguinte falta de forca laboral agricola, quer pela

estabilizacdo da moeda nacional.

¥ Léon Poinsard, Portugal Ignorado, pp. 209-212, citado em A. H. de Oliveira Marques e Luis Nuno
Rodrigues “A Sociedade e as Instituicdes Sociais” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de
Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica, direccdo de Joel Serrdo e A. H. de Oliveira

Marques, Lisboa, Editorial Presenca 1991, vol. XI, p.192.
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A revolucio industrial na Europa e a urbanizacio

A revolugdo industrial tornou-se a principal promotora das rupturas que se
deram na matriz geografica-politica-social europeia e que originaram uma nova geragao
de trabalhadores urbanos assalariados com as suas inevitaveis consequéncias sociais.
Com as suas origens na Inglaterra, este pais beneficiou dos efeitos de uma revolugdo
agricola que lhe forneceu mao-de-obra excedentdria, matéria-prima em quantidade e
capital suficiente para investir na nova actividade industrial. Com uma elevada
supremacia colonial, o dinheiro e a matéria-prima ndo faltavam, estando o escoamento
dos produtos industriais assegurado por uma boa rede de comunicac¢des internas em
constante crescimento e pelo mercado externo, ainda privado destes novos bens. Com a
aplicagdo da maquina a vapor, patenteada em 1769, pelo escocés James Watt, a
industria, verificou-se uma transforma¢ao na producdo, passando a manufactura para
maquinofactura, e os artesdos individuais a operdrios fabris a trabalharem para um
patrdo. Seguindo-se a Franga na revolucdo da industrializagdo e depois os Estados
Unidos da América, os restantes paises europeus foram, ao seu ritmo e ao longo das
ultimas décadas do século XIX, atingindo as conquistas industriais dos paises pioneiros.
Os fendmenos da industrializagdo e da urbanizacao foram indissociaveis, progredindo a
ritmos semelhantes e levando a alteragdes profundas no quotidiano das pessoas,
nomeadamente na alimentagao.

Enquanto na cidade de Manchester de 1800 existiam cerca de 75 000 habitantes,
em 1850 este nimero subiu para 400 000; em Estocolmo a diferenga foi de 6 000 em
1800 para 350 0000 habitantes no ano de 1914. Em Dusseldorf, a populagdo urbana

cresceu de 10 000 em 1800 para 360 000 pessoas em 1910. Na cidade de Londres a

17



populacdo quadriplicou num século, enquanto em Viena quintiplicou; Berlim cresceu
nove vezes e Nova lorque oito vezes mais.’

Apesar de apresentar valores, substancial e proporcionalmente, muito inferiores
as restantes capitais europeias, a populacdo de Lisboa manteve-se basicamente
constante nas décadas de 1820 a 1860 com um valor de 210 000 pessoas, passando para
227 674 em 1878, 301 206 em 1890 ¢ 434 436 em 1911. A cidade do Porto sofreu uma
evolucdo um pouco diferente: com 50 000 habitantes em 1820, ja tinha 86 000 em 1864,
105 000 em 1878, 138 000 em 1890 ¢ 194 000 em 1911. As restantes cidades tinham
uma expressao populacional minima. As duas principais cidades portuguesas detinham
cerca de 11% da populacdo no inicio do século XX, nimero que destaca a enormidade
dos 85% de habitantes inseridos na populagdo rural. Até ao fim do século XIX, o
crescimento demografico manteve-se no litoral Norte, mas no interior e no Sul do pais
os valores populacionais estancaram ou diminuiram.'’Apesar do éxodo rural em
Portugal ndo ser, por esta altura, um acontecimento recente, s6 muito mais tarde este ira
adquirir um caracter mais vincado, pois a atrasada industrializa¢do portuguesa forgava
antes a emigrac¢do do que a ida para as cidades.

De facto, sera nas décadas de 1950-1960, em paralelo com uma expressiva
emigracdo para a Franca e Alemanha, que a populagdo rural se deslocard em grande
numero para as cidades de Lisboa e Porto, respondendo as necessidades crescentes da
industria, que so nesta altura se comegara a impor.

Um constante abastecimento de for¢a de trabalho era essencial para o sustento
das maquinas que laboravam incessantemente nas fabricas europeias, colaborando
significativamente para o fluxo migratorio que se estabeleceu, de forma vincada, para as

cidades. Contudo, & chegada, os sonhos destes trabalhadores foram rapidamente

’Reay Tannahill, Food in History, England, Penguin, 1988, pp. 285-286.
'°A. H. de Oliveira Marques, Histéria de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, pp. 109-110.
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obscurecidos pelas condi¢des de trabalho e de vida a que tiveram de se sujeitar, assim
como as suas familias.

As cidades eram locais sobrelotados e repugnantes. O ruido, a sujidade, a doenga
e a precariedade coabitavam, tornando-as em locais insalubres e de uma marcada
pobreza fisica e espiritual (Anexo 1). As doengas proliferavam, atingindo sobretudo as
criangas e idosos, incapacitando temporaria ou permanentemente a populacido adulta.
Nas fabricas, os operarios (incluindo mulheres e criancas) eram for¢ados a desempenhar
as suas tarefas em armazéns apinhados, de forma repetitiva e sob um ruido
ensurdecedor, partilhando o ar poluido dos detritos do trabalho e do fumo das grandes
chaminés. Varias personalidades da época registaram, nas suas notas e obras, as
condi¢des miserdveis destes operarios, entre elas Florence Nightingale, Louis-René
Villerm¢, Charles Dickens e Friedrich Engels: «These houses of three or four rooms and
a kitchen form, throughout England, some parts of London excepted, the general
dwellings of the working-class. The streets are generally unpaved, rough, dirty, filled
with vegetables and animal refuse, without sewers or gutters, but supplied with foul,
stagnant pools instead. Moreover, ventilation is impeded by the bad, confused method
of building of the whole quarter and since many human beings here live crowded into a
small space, the atmosphere that prevails [...] may readily be imagined.»'". Os salarios
reduzidos revelavam-se insuficientes para desfrutarem de uma vida condigna e as
necessidades familiares tinham de ser resumidas ao minimo. A frustracdo da
sobrevivéncia nestas condi¢gdes tornava-se muitas vezes insuportavel e o surgimento de
revoltas e manifestagcdes entre os operarios tornou-se inevitavel.

Em Portugal, a revolu¢do industrial teve um impacto muito menos acentuado,

tendo verdadeiramente existido e transformado a sociedade portuguesa, quase um

"Friedrich Engels, The Condition of the Working-Class in England in 1844, (trad. Florence Kelley
Wischnewetzky), Londres, 1892, p. 26 (http://www.gutenberg.org/files/17306/17306-h/17306-h.htm).
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século depois dos restantes paises ocidentais. Mesmo assim, a industria mostrou alguns
indicios de crescimento a partir da década de 1830, com a promulga¢ao de leis liberais
que eliminavam os entraves ao desenvolvimento industrial e ao comércio. Até entdo, a
instabilidade politica, a prioridade de investimento dada a agricultura, e a garantia da
importacdo a partir da Gra-Bretanha dos produtos industriais necessarios, tornava a
industria portuguesa num negdcio incipiente e sem representatividade econdmica.

A partir deste momento, os novos industriais puderam coordenar a produgao de
acordo com as suas regras e interesses, facilitados pelo fim das associagdes
corporativistas e pelo proteccionismo alfandegario. Se bem que sofresse um importante
impulso legislativo, a industria portuguesa ainda se submetia aos métodos artesanais de
producdo e a falta de maquinas e de mao-de-obra qualificada. As maquinas a vapor
comecaram a ser adaptadas a industria, estando a trabalhar quatro destes engenhos em
1840, numero este que quase duplicou no espago de dez anos e foi progressivamente
aumentando durante todo o século. O numero de trabalhadores nas fabricas portuguesas
foi sendo ampliado, mas os 15 000 operarios de 1822 (em 1 031 fébricas), os 180 000
de 1881 (em 1 350 fabricas), e os 200 000 antes do inicio da I Guerra Mundial (em 5000
fabricas), ndo eram significativos numa populacdo de 5,5 milhdes de portugueses.'> O
numero total de operarios portugueses era bastante inferior ao que existia nos outros
paises europeus, mas as suas condi¢des de vida eram semelhantes. Pobres e explorados,
tinham expectativas de vida muito fracas, com a baixa de saldrios, a partir da década de
1880, a favorecer os grandes industriais. O modo de indigna¢do destes trabalhadores
fazia-se sentir através de greves ilegais e por associagdes € cooperativas de luta por
melhorias no trabalho, mas o seu numero reduzido ndo chegava para ameacar os

interesses dos grandes industriais.

2A. H. de Oliveira Marques, Historia de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, p. 87.
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As fabricas portuguesas dedicavam-se sobretudo ao téxtil e tabaco, seguindo-se
a moagem, as corticas € o vidro, mas em 1881 estavam também em crescimento as
industrias dos lacticinios e das sardinhas em lata. Nestes finais de século comegaram a
surgir os primeiros grandes empresarios, responsaveis por importantes complexos
nacionais, nomeadamente na moagem, com a exclusividade do abastecimento de pao,
bolachas e massas a capital.

Até as primeiras duas décadas do século XX, Portugal ainda ndo via a industria
como uma prioridade na economia do pais, afirmando Anselmo de Andrade em 1902 e
novamente em 1918: «Nao se deve pensar em fazer de Portugal um pais de industrias,
que nunca poderdo competir com as dos paises estrangeiros. E a agricultura a nossa
legitima fungdo de trabalho. [...] E perigoso erro econémico fazer a industrializagdo de
um pais quando lhe faltam as apropriadas condi¢des.»'>. O conservadorismo portugués,
aliado aos interesses dos grandes proprietarios rurais e ainda um acentuado atraso na
rede de transportes e recursos humanos qualificados, faziam com que a industria
portuguesa se encontrasse ainda em fase embrionaria. Anténio José Telo descrevia
assim a importancia da industria alimentar portuguesa: «Em pessoal empregado, o
primeiro lugar [...] cabia a industria téxtil. [...] Um segundo lugar, muito inferior, cabia
as industrias de alimentagdo (sélidos), onde se incluiam as de moagem. Ocupavam cerca
de 14 000 trabalhadores mas, quanto ao numero de estabelecimentos, detinham lugar

. . . 14 . , . . , .
cimeiro, com nada menos de seiscentos e tal.» . Na industria de alimentos liquidos

B Anselmo de Andrade, Portugal Economico, 2°* edigdo, pp.343-344, citado em A. H. de Oliveira Marques
e Fernanda Rollo “O Surto Industrial” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de Portugal -
Portugal da Monarquia para a Republica, direcg¢do de Joel Serrdo e A. H. de Oliveira Marques, Lisboa,
Editorial Presenca 1991, vol. X1, p.115.

“Anténio José Telo “A Economia da 1* Republica”, pp.5-6 citado em A. H. de Oliveira Marques e
Fernanda Rollo “O Surto Industrial” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de Portugal -
Portugal da Monarquia para a Republica, direccido de Joel Serrao e A. H. de Oliveira Marques, Lisboa,

Editorial Presenga 1991, vol. XI, p.124.
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sobressaia a produgdo do vinho e da cerveja, esta ultima em fabricas onde dificilmente
se ultrapassavam os 10 trabalhadores.

Nos anos que se seguiram a [ Guerra Mundial, a industria cresceu em nimero de
estabelecimentos e em niimero de operarios. A industria da moagem liderava a industria
alimentar portuguesa, onde se incluia a panificagdo e a pastelaria, seguida da industria
conserveira (peixe, frutas secas e compotas), especialmente valorizada no periodo da
guerra. A produgdo e refinagdo do agucar de cana e de beterraba cresceram, assim como

a producdo industrial dos lacticinios.

A alimentacdo das classes operarias

A historia da alimentagdo acompanhou estas modificagdes com importantes
repercussdes sociais. Com o éxodo rural cresceu a necessidade de alimento, e aquele
que estava disponivel ja ndo permitia a variedade e a quantidade necessarias a uma dieta
equilibrada e adequada a uma populagdo urbana crescente.

A batata foi um recurso de peso no abastecimento dos milhares de trabalhadores
fabris, sobretudo na Inglaterra industrial. A alimentagdo diaria baseava-se
fundamentalmente neste tubérculo' (alimento mais barato), no queijo, papas de aveia,

pao acompanhado de cha ou um pouco de leite e eventualmente um pedago de bacon

A batata foi sendo consecutivamente introduzida nos habitos alimentares europeus na Epoca Moderna,
mas s6 ganhou estatuto de alimento base na alimentacdo a partir do século XVII na Irlanda, seguida da
Inglaterra e Holanda e s6 um século depois nos restantes paises. A sua difusdo encontrou alguns
obstaculos, nomeadamente a limitacdo da sua produgdo aos terrenos em pousio no Verdo, € permanecer
como uma segunda escolha, em locais com grande produgdo cerealifera. Foram sobretudo as regides mais
pobres, que aproveitaram esta nova espécie como alternativa alimentar nutritiva, ¢ mesmo com a
resisténcia inicial das classes mais ricas, a batata conseguiu impor-se. A ela se deveu a sobrevivéncia e
expansao das populagdes dos séculos XVIII e XIX, quando confrontadas com a escassez de alimento
disponivel. Hans Jurgen Teuteberg e Jean-Louis Flandrin “Transformacdes do Consumo Alimentar” in
Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (coord.) Historia da Alimentagdo, vol. 2 — Da Idade Média

aos tempos actuais, Terramar, 1996, pp. 300-301.
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algumas vezes por ano. Por outro lado o agficar'®, proveniente das colonias nas
Caraibas, dava também o seu contributo as classes trabalhadoras, adicionado ao cha ou
incorporado em geleias ou compotas. Estas eram fontes baratas de alimentos energéticos
e delas dependia a ingestao e a sobrevivéncia didrias.

O caso paradigmatico da Irlanda ilustrou claramente a dependéncia que os
trabalhadores sentiam em relag@o aos poucos alimentos de que dispunham (Anexo 2).

A monotonia alimentar e a falta de uma alimenta¢do suficiente privou os
individuos da ingestdo de elementos essenciais ao equilibrio nutricional, mais tarde
identificados como vitaminas, ¢ desencadeou o ressurgimento de doengas como o
raquitismo, a tuberculose e o escorbuto. A subnutri¢dao foi, assim, mais um rude golpe
nesta populacdo ja tdo atingida pelas dificuldades inerentes ao trabalho e as condigdes
de vida diaria.

Um dos efeitos mais visiveis da insuficiéncia alimentar foi a diminuicdo da
estatura média dos individuos das classes mais desfavorecidas, sendo que o operario
inglés, no final das guerras napolednicas apresentava, em média, menos 10 centimetros

que os seus homologos das classes mais ricas. Outro dado que comprova a debilidade

'® O agticar, produto exotico que fez a sua entrada na Europa pelas ementas das casas ricas a partir do
século XVI, comecou a comparecer a mesa popular s6 a partir do século XIX, excepcao feita para a
Inglaterra, onde ja era bastante consumido um século antes. A Franca, apesar de ter a principal
produgdo de acucar através da colonia de S. Domingos, nio o incluia assiduamente na
alimentacdo quotidiana, € foi o agucar de beterraba, economicamente mais acessivel e de caracteristicas
semelhantes ao agicar de cana, que conquistou o seu lugar, nos consumos alimentares dos franceses. Na
Alemanha, embora nas décadas de 1850-1860 o consumo de agucar fosse baixo, o seu valor foi-se
acentuando no virar do século e nas décadas seguintes. Entre 1865 ¢ 1880 um seu substituto, o melago,
produzido a partir do actcar, implantou-se entre as classes mais pobres, rapidamente substituido, nos
ultimos vinte anos do século, pelo verdadeiro agtcar, ja acessivel as massas com o aumento verificado
nos salarios dos trabalhadores. Hans Jurgen Teuteberg e Jean-Louis Flandrin “Transformagdes do
Consumo Alimentar” in Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari (coord.) Historia da Alimenta¢do, vol.

2 — Da Idade Média aos tempos actuais, Terramar, 1996, p. 303.
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fisica dessas populagdes ¢ representado pelo nimero de mortes de criangas até aos 5
anos: cerca de 50%. A maior parte das sobreviventes enfrentava varias deficiéncias no
seu desenvolvimento futuro, tanto a nivel fisico como mental.'”

Em Portugal, o operariado urbano alimentava-se de arroz e massa, carne
(sobretudo de porco e, uma vez por semana, alguma carne de vaca) e peixe, estando a
sopa e o vinho sempre presentes'®, assim como o café. Apesar de pouco nutritiva, a sua
dieta alimentar era melhor e mais variada do que a praticada pelos camponeses. Nem
sempre em casa, as refeigoes servidas nas cidades ficavam a um precgo relativamente
acessivel, ainda mais baixo caso fossem adquiridas numa ‘“cozinha econdémica”. De
manha, os trabalhadores tomavam o “mata-bicho” em casa ou ja no trabalho (leite com
café e pdo com manteiga) e por volta das 7h-9h comiam o almogo. As 12h era o
momento do jantar, com uma refeicdo mais substancial, as 16h-17h petiscavam e, antes
de irem para a cama, entre as 20-21h ingeriam uma pequena ceia. Conforme o valor dos
salarios, assim o operariado tentava adquirir alimentos melhores e mais variados,
disponibilizados em pragas e mercados. Também nas cidades portuguesas existia o
habito de receber muitos dos géneros em casa, trazidos pelos empregados das padarias,
leitarias, mercearias e talhos, pelas peixeiras e pelas vendedoras de hortaligas e frutas.

Por toda a Europa, as cidades ndo ofereciam as oportunidades de producao
agricola local que livravam da fome mesmo os aldedos menos favorecidos, colocando

os seus habitantes a mercé das constantes flutuacdes de pregos dos alimentos. Este

facto, juntamente com a pressdo demografica e a persistente falta de alimentos

Kenneth F. Kiple, Uma historia saborosa do mundo, Casa das Letras, 2008, p.257.

"As quantidades médias ingeridas rondariam as 30 gramas de carne de porco diaria e 125 gramas de
carne de vaca ao domingo, 50 gramas de azeite e 0,50 litros de vinho, valores de referéncia para o ano de
1907. Rui Cascio, “A volta da mesa: sociabilidade e gastronomia” in Irene Vaquinhas (coord.) Histéria
da Vida Privada em Portugal — A Epoca Contempordnea, direcgdo de José Mattoso, Lisboa, Circulo de

Leitores e Temas e Debates, 2011, p. 59.
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empurrou muitos para a indigéncia e para a fome. Em Portugal, os nimeros da pobreza
foram aumentando, sobretudo a partir de 1920, altura em que aqui se assistia a um
éxodo rural mais acentuado e ainda se sentiam os efeitos da I Guerra Mundial. Tendo
Portugal um dos precos mais elevados do pdo, quando comparado com os seus
homologos europeus, a “sopa dos pobres”, as “cozinhas econdémicas” e a “sopa da
caridade” fornecida pela Misericordia, asseguravam algum alimento aos mais de 5000

’ . 1
pobres que ai procuravam comida."”

A adulterac¢io alimentar

Sempre em busca de conseguir mais e com menores custos, muitos produtores e
comerciantes encontraram na adulteragdo dos produtos alimentares um meio de maior
rentabilidade financeira. Apesar da pratica ndo ser original desta época, era realizada
obscuramente, por alguns individuos mais astutos e ambiciosos, € num ambito mais
circunscrito. No entanto, num tempo de maior procura e de grande e imediata
necessidade de fontes alimentares, apresentou um terreno fértil para o desenvolvimento
da adulteragdo alimentar, que incidiu especialmente sobre alguns alimentos de consumo
generalizado; se a matéria-prima escasseava e os precos subiam ameagadoramente, este
recurso permitia manter ou descer os precos, num abastecimento constante do produto.
Os ingredientes adicionados podiam ser inofensivos, mas muitas vezes apresentavam
caracteristicas lesivas da sailde humana, descobertas tardiamente.

O ché, produto bastante consumido, mas comercializado sob fortes taxas

aduaneiras, foi das primeiras vitimas de adulteracdo. A adicdo de smouch, uma

A. H. de Oliveira Marques e Luis Nuno Rodrigues “A Sociedade e as Instituigdes Sociais” in A. H.
Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica,
direc¢do de Joel Serrdo e A. H. de Oliveira Marques, Lisboa, Editorial Presenga 1991, vol. XI, pp. 217-
218.
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substancia feita a partir de restos de folhas desidratadas e enroladas em pratos de cobre,
tornou-se até banal, pois este produto conseguia-se a baixos custos para ser incorporado
na mistura verdadeira de cha. Outra das falsificagdes consistia em colorir folhas de
espinheiro secas com verdigris, um corante venenoso que imitava a cor verde do cha da
China. Com o cha preto originario da India, a adulteragdo tornou-se mais facil e mais
barata com recurso a substancias menos perigosas. O recurso as folhas de cha ja
utilizadas nos cafés, restaurantes e at¢ mesmo compradas aos empregados das casas
ricas, que eram depois endurecidas numa mistura de goma e tornadas pretas com
chumbo, contava-se entre as técnicas mais comummente utilizadas.

A pimenta, por sua vez, era adulterada com a utilizacdo de produtos pouco
perigosos, tais como cascas de mostarda, farinha de ervilha, bagas de zimbro e p6 de
pimenta, resultante dos restos apanhados dos armazéns desta especiaria.

A obra A Treatise on Adulteration of Food, and Culinary Poisons, de 1820, do
cientista alemdo Frederick Accum, pds a descoberto muitas destas falsificagdes, e
apesar de nao ter significado o fim destas praticas abusivas, teve o mérito de alertar as
populagdes, despertando nelas uma nova consciéncia colectiva acerca desta realidade
escondida. Em Inglaterra, s6 em 1850 se deu o alerta para a adulteracdo alimentar,
quando o jornal médico Lancet anunciou a publicacdo de uma série de artigos da
responsabilidade de uma Comissdo Analitica e Sanitaria. Desta faziam parte o quimico
Arthur Hill Hassal e o dietista Henry Lethaby, que analisaram e identificaram
substancias indevidamente incorporadas em amostras alimentares aleatdrias, trazidas de
lojas de Londres. Em consequéncia deste estudo, foi publicado em 1861 o primeiro
British Food and Drugs Act, revisto e actualizado em 1872. Na Alemanha, a legislacao
contra a adulteracdo alimentar, e particularmente sobre o leite, apenas foi implementada

em 1879, quando foram aprovados os métodos de controlo e as punic¢des atribuidas aos
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infractores. Na Italia, introduziu-se em 1890 legislagdo contra a pratica da venda de
produtos alimentares fraudulentos.

As leis proibitivas ndo surtiram, no entanto, efeitos praticos sobre a proliferacao
e consumo de alimentos adulterados, que, pelo seu custo inferior ao produto original,

eram sobretudo adquiridos pela populagdo mais pobre.

As classes médias

Neste periodo de grandes mudangas sociais, comegaram, por outro lado, a
destacar-se os trabalhadores intermédios que exerciam as funcdes logisticas inerentes ao
bom funcionamento da exigente sociedade industrial. Como resultado da divisdo do
trabalho e da economia de mercado, uma nova dindmica social permitiu a individuos
com aspiragdes comerciais a possibilidade de imaginarem um futuro diferente,
comecando a delinear estratégias de lucro. Esta nova classe social dispunha agora dos
meios para desenvolver as suas ambigdes e criar as suas proprias oportunidades de
sucesso profissional. Apesar da proveniéncia variada e dos rendimentos diversificados
que auferiam, estes individuos ja detinham uma margem econdémica que lhes permitia
exercer algumas escolhas relativamente a alimentagdo e outros bens de que desejassem
usufruir.

Em Portugal, a pequena burguesia contava com funcionarios publicos,
advogados, médicos e estudantes. Os seus hdbitos alimentares diferiam bastante da
populagdo menos favorecida, sobretudo em termos de variedade e quantidade. O dia
alimentar iniciava-se ao acordar com o pequeno/primeiro-almogo a base de café ou cha,
leite e chocolate, pao e bolos secos barrados com manteiga ou doce e ainda fruta fresca.
Por vezes entravam os ovos e papas ou agordas quando havia necessidade de um refor¢o

alimentar. O almoco, por volta das 12 horas e o jantar, entre as 18 e as 19 horas, eram
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semelhantes, embora em menor quantidade e ornamentagdo, as refeicdes oferecidas as
visitas, sendo estas ultimas feitas a horarios mais tardios. O “cha das 5”, habito
importado de Inglaterra, entre as duas refeigdes principais, € a ceia, antes de dormir,

~ . 2
eram compostos de pio e bolos, manteiga e cha™.

Os Estados Unidos da América e a provisio alimentar a Europa

A entrada diaria de novos trabalhadores nas fabricas europeias fez aumentar
significativamente a necessidade de um fornecimento de alimentos a baixos precos para
assegurar o suprimento das suas necessidades basicas de alimentacdo. Em simultaneo,
as reivindicagdes das classe médias que, ndo possuindo terras, procuravam a sua
variedade alimentar no mercado, fizeram com que em meados do século XIX se
atingisse um conflito alimentar que se tornou insustentavel.

Perante a demanda de quantidades crescentes de alimento, a Europa nao
conseguia ja produzir o suficiente para a sua populagdo e teve de encontrar alternativas
para producdo. Encontrou-as nos paises outrora colonizados ou ainda sob seu dominio,
onde ndo faltavam campos para explorar e recursos aparentemente ilimitados para
utilizar e rentabilizar. Bens de grande consumo, como a carne € os cereais, comegaram a
ser produzidos nestes locais em grande escala e a chegar ao mercado europeu a pregos
muito acessiveis. Com o desenvolvimento que ja se registava nas vias de transporte, a
acessibilidade destes produtos aos grandes centros urbanos foi fortemente impulsionada.

Uma das principais perspectivas de abastecimento foi encontrada nos Estados

Unidos da América. Com o desbravamento acentuado de extensas areas de terra,

2 A. H. de Oliveira Marques “Aspectos da Vida Quotidiana” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova
Historia de Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica, direc¢ao de Joel Serrdo e A. H. de
Oliveira Marques, Lisboa, Editorial Presenca 1991, vol. XI, pp. 621-622.
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auxiliado por um desenvolvido sistema de linhas ferrovidrias espalhadas pelo territério
americano, este pais oferecia as bocas europeias esfomeadas uma aparente fonte
inesgotavel de alimento. Desde 1860 até 1900 mais de 400 milhdes de acres de solo
virgem foram reconvertidos em terreno cultivado.”'

Tendo, até¢ entdo, terra disponivel superior as capacidades de exploracdo dos
americanos, as crescentes vagas de imigragdo que se dirigiram para o outro lado do
oceano ndo constituiram uma ameaga a disponibilidade agricola. A agricultura foi
sujeita a uma série de melhoramentos, tanto a nivel de equipamentos como nos métodos
de produgdo agricola, diminuindo progressivamente a quantidade de pessoas empregues
na producdo de uma mesma quantidade de alimento. A utilizacdo de maquinas como a
ceifeira de McCormick (1834), o recolector mecanico de Pitts (1837), a ceifeira Marsh
(1858) e a ligadora de feixes de cereais de Appleby (1878), e ainda o uso alargado dos
cavalos aplicados a estes engenhos agricolas levaram a expansdo acentuada da
producdo. Por seu lado, os comboios levavam facilmente os trabalhadores e os
utensilios necessarios ao trabalho a varios pontos do pais, trazendo por sua vez os
vagodes lotados com os cereais produzidos nos Corn e Wheat Belt. O seu transporte para
0s paises europeus veio colmatar a necessidade aguda, que ali se fazia sentir, de
alimento, esgotadas as potencialidades de uma terra j4 saturada e arrasada por varios
anos de mas colheitas. Esta fonte barata de alimento, juntamente com o contributo
proveniente da Russia que exportava alimento para financiar o seu processo de
industrializagdo, aliviaram as populacdes europeias € permitiram que ndo mais se
assistisse na Historia a episddios de extrema caréncia alimentar na Europa industrial.

A entrada dos cereais provenientes destes dois paises tornou-se tdo elevada que

os paises europeus sentiram a necessidade premente de modificar a sua forma de

2 Reay Tannahill, Food in History, England, Penguin, 1988, pp. 308.
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produgdo agricola tradicional. O trigo foi colocado de parte e fez-se um grande
investimento em actividades ligadas a industria alimentar, como a vinha e criagdo de
gado ou em alternativas economicamente promissoras, como a cultura de beterraba

agucareira, tabaco e canhamo.

A melhoria do sistema de transportes e vias de comunicac¢ido e o crescimento
do comércio nacional e internacional

A industria alimentar foi-se desenvolvendo, fruto das constantes exigéncias
sociais, em combinagdo com estratégias comerciais que visavam uma distribui¢ao mais
eficaz de alimento a baixos custos de producdo. Aplicando as técnicas primitivas de
processamento manual a laboracdo em grande escala, a grande produtividade industrial
fomentou o desenvolvimento das trocas comerciais, quer dentro dos proprios paises,
quer para o mercado de exportacdo. O comércio internacional tornou-se mais liberal, as
taxas aduaneiras e o prego dos fretes sofreram uma reducdo significativa, o que, em
conjunto, significou uma diminuicdo dos precos de venda e a manutencdo de um
sistema de comercializagdo mais aberto e dindmico. Grande parte da responsabilidade
por este progresso comercial deveu-se a evolu¢do nos transportes, nomeadamente
maritimos e ferroviarios, que permitiu como nunca antes, mobilizar recursos a
distancias elevadas e em tempos reduzidos. Alimentos provenientes de locais distantes
tornaram-se recursos tangiveis e a nuvem da escassez alimentar afastou-se dos
horizontes das cidades industriais.

O pequeno transporte tradicional, feito em cavalos ou bois, condicionava a
quantidade conduzida e estava sujeito as condi¢des climatéricas e das vias de acesso; os
géneros maiores ou os grandes fornecimentos estavam dependentes do transporte

maritimo, impossivel em paises que ndo dispunham de mar, rios ou canais. O comboio
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veio suprir estas falhas, transportando elevadas quantidades de bens em prazos muito
mais convenientes. Este transporte permitia também a ligagdo transocednica ao conduzir
mais facilmente os produtos do interior dos paises para os seus portos, onde eram
posteriormente levados em navios para outras regides ou paises.

O progresso no sistema de transportes permitiu abrir as portas da expansdo
geografica a alguns alimentos que estavam limitados a um consumo local: os vegetais e
as frutas frescas. Provenientes das zonas mais agricolas, comegaram a ser transportados
com comodidade e rapidez para os centros urbanos. Num movimento progressivo, as
redes de transportes e de distribui¢do comecaram a deslocar-se para as zonas do Sul da
Europa para abastecer as cidades do Norte e nos Estados Unidos da América,
permitiram o acesso dos produtos da Califérnia e da Florida as regides austeras do
Nordeste urbanizado. Pelo seu cardcter extremamente perecivel, o transporte destes
alimentos frescos obrigou a uma série de investimentos na adaptacdo das redes de
refrigeracdo, mas os custos inerentes a sua comercializagdo ndo dissuadiram a sua
utilizagdo e consumo por parte das populagdes.

Outros produtos alimentares viram os seus percursos de abastecimento
substancialmente melhorados, como foi o caso da carne de vaca e do leite. A primeira
era fornecida as cidades com a chegada de grandes manadas de animais, que percorriam
lentamente, longas distancias a pé. O abate destes animais fatigados representava carne
de fraca qualidade. Este problema resolveu-se com o seu transporte em grandes
comboios, chegando em melhores condig¢des para abate e consumo.

O leite, tradicionalmente fornecido por leiteiros que possuiam as vacas nas suas
pastagens, era na década de 1860, vendido nas cidades por comerciantes que guardavam
as suas vacas em locais fechados, abafados e sem condi¢des de higiene. O leite obtido

era muitas vezes de fraca qualidade, retirado de vacas doentes e escanzeladas. Muitas
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vezes era ainda a ele acrescentada agua quente insalubre, estando depois sujeito a mais
contaminagdo, ao ser vendido porta a porta. Embora o primeiro leite vindo por comboio
tenha chegado ao seu destino ja parcialmente coalhado, o problema foi ultrapassado nos
finais da década de 1860, quando grandes tinas de metal cheias com leite rapidamente
arrefecido através de engenhos de arrefecimento mecanico, chegavam aos seus destinos
em condi¢des semelhantes ao produto original. Nas redondezas das cidades, a partir da
década de 1880, foram aparecendo leitarias j& com melhores condi¢des de higiene, onde
era vendido o leite fresco em boas condicdes de consumo. Este progresso foi
concomitante com a valorizac¢ao do leite como alimento completo e adequado a todas as
faixas etdrias, com efeitos importantes sobre o aumento do seu consumo generalizado.

Com a rede de distribuicdo comercial cada vez mais ampliada, houve um
incremento extraordindrio no comércio internacional de bens alimentares outrora
escassos e/ou a precos muito elevados, facilitando as trocas e negdcios comerciais, €
mudando definitivamente os contornos da economia mundial Por outro lado, a0 mesmo
tempo que a implementagdo dos transportes arrastou consigo a globalizacdo do
mercado, destruiu a agricultura localizada de subsisténcia, colocando os camponeses
numa situacao de maior vulnerabilidade a miséria e a malnutricdo.

Através de legislacao favoravel a livre circulagdo de bens e com a melhoria na
rede de transportes, o comércio portugués sofreu um incremento substancial, revelado
através do crescimento das principais cidades de Lisboa e Porto e na expansdo das
trocas comerciais externas. De facto, o comércio para o estrangeiro intensificou-se,
inicialmente com a Gra-Bretanha e o Brasil e depois com os Estados Unidos da

América,”” e com a intervengio de Fontes Pereira de Melo, as importagdes foram

Uma nota de referéncia para o comércio ndo declarado com a vizinha Espanha, onde se vendiam
clandestinamente alguns géneros alimentares e outros produtos, através de uma rede de contrabando

dificilmente controlada.
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facilitadas para promover a entrada de matérias-primas essenciais para o trabalho na
industria. No inicio do século XX, as importacdes no sector alimentar ocupavam o
segundo lugar e um quarto do total dos produtos comercializados, com destaque para o
trigo, aglcar, bacalhau e também para a carne e manteiga. Esta percentagem elevada
que cabia as “substincias alimenticias”, como eram designadas, mostrava a elevada
dificuldade que Portugal tinha em abastecer a sua populagdo em alimentos, de um modo
constante e produzidos em boas condi¢gdes. O pais dependia largamente dos produtos
importados que, para além da quantidade, eram vantajosos em termos de precos e de
qualidade. As exportagdes do ramo alimentar baseavam-se sobretudo nos vinhos
(especialmente vinho do Porto, mas também vinhos de mesa) que ocupavam metade de
todas os produtos vendidos, seguidos das conservas de peixe.

No equilibrio das trocas comerciais mundiais, para os paises colonizados eram
exportados produtos processados ai desconhecidos, contrapesando a importagdo dos
produtos agricolas. Portugal, apesar de inserido geograficamente nos paises ocidentais,
ndo partilhava com eles a mesma estrutura comercial. Em vez de exportar produtos
industriais, importava-os da Europa do Norte, sobretudo da Inglaterra, exportando ao
invés, e a semelhanca dos paises menos desenvolvidos, artigos de produgdo primaria

interna e das suas coldnias, como os vinhos, frutas e matérias-primas minerais.

Os novos métodos de producio alimentar e a nova geracdo dos produtos
conservados

A questdo da conservagdo dos alimentos tornou-se o busilis na dinamica
alimentar que desenvoltamente se estabelecia na segunda metade do século XIX. Se por
um lado se melhoravam as técnicas de produgdo, aumentando a disponibilidade

alimentar, por outro tornava-se premente desenvolver métodos de preparacdo e
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conservagdo que prolongassem a durabilidade dos alimentos sem comprometerem as
suas caracteristicas originais. Além dos alimentos essenciais, surgiu a vontade e
necessidade de fazer chegar as populagdes trabalhadoras e com menos recursos,
alimentos de maior luxo como a carne e o peixe, mas a precos mais acessiveis. Com a
aplicagdo de técnicas de conservagdo melhoradas, seria possivel transforma-los e
rentabilizé-los, tornando-os alimentos mais vulgares.

Na realidade, parte da producdo alimentar para as grandes massas populacionais
era ainda realizada de uma forma muito elementar ¢ sem as minimas condigdes de
higiene, comprometendo, desde o inicio, a salubridade e o periodo de duracdo dos
alimentos. A dgua utilizada para a preparagdo dos alimentos provinha de rios e pocos
muitas vezes contaminados por infiltragdes nas fossas e a distribui¢ao de 4gua apenas se
conseguia por canalizagdes muito rudimentares ou através de pogos sem controlo
sanitario. O pao, tradicionalmente feito em casa, era, cada vez mais, produzido em
padarias situadas nos centros urbanos, onde ndo existiam quaisquer critérios de limpeza.
A farinha era ainda obtida por meio dos seculares moinhos a vento ou de dgua que, no
entanto, foram sofrendo algumas intervengdes no sentido da maior produtividade e da
melhoria na qualidade da farinha obtida. A maquina a vapor aliada ao moinho
possibilitou a sua laboragdo independente das condi¢des meteorologicas e durante todo
0 ano e a substituicdo da mo por cilindros de ferro permitiu trabalhar com uma maior
quantidade de cereal, cuja farinha era depois armazenada em grandes silos. O fabrico
mecanizado do pao teve de ultrapassar algumas dificuldades, nomeadamente na fase de
preparagdo. Devido as subtilezas ligadas a amassadura artesanal da farinha, s6 em 1925
se conseguiu criar uma amassadeira industrial capaz de trabalhar com todos os tipos de
farinha. A fase de cozedura, por sua vez, foi melhorada, ao ser substituida a fonte de

combustivel do forno por uma corrente de ar quente.
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No caso do vinho, o problema maior prendia-se com a sua conservagao por
periodos longos pois, ao fim de um ano, este tornava-se impréprio para consumo. A
progressao de um trabalho exclusivamente rural para um método industrial estratificado
conduziu o processo de vinificagdo a uma dimensao nunca antes experimentada. Com o
aumento da extensdo das vinhas, as adegas comuns tornaram-se insuficientes para
albergar a sequéncia de transformacdes fisicas e quimicas do fabrico do vinho e estas
passaram a desenrolar-se em instalagdes industriais, tornando mais facil a realizagdo das
varias operagdes com maior controlo e rigor. A mecanizacdo aplicada as fases iniciais
da vinificacdo conseguiu-se com o desenvolvimento de esmagadoras, desengagadoras e
prensas, que substituiram a forga fisica pela maquina a vapor e um trabalho rural por um
facilmente desenvolvido em ambiente industrial. Nas fases seguintes, aplicaram-se
processos quimicos desenvolvidos através do estudo do ciclo enologico, com os
objectivos de estabilizar, conservar e facilmente transportar o vinho. Com a descoberta
do método da pasteurizacdo, o vinho tornou-se um alimento menos perecivel, e a adi¢do
de bissulfito de sodio tornou-o mais estdvel quimicamente. A sua permanéncia em
cisternas por periodos varidveis de tempo passou a ser possivel, permitindo ao industrial
vendé-lo com as suas qualidades originais, utilizad-lo em anos de mas colheitas ou deixa-
lo a envelhecer lentamente.

A questdo do acondicionamento e da conservacdo da carne era outro dos
problemas flagrantes a ser resolvido, com a provisdo abundante de gado a apinhar-se
nos matadouros, onde eram abatidos e cuja carne era depositada ao ar e sem protec¢ao
da sujidade, da temperatura ou dos insectos. Estes locais degradados surgiam em
qualquer local da cidade e eram, muitas vezes, dirigidos por comerciantes que

obrigavam os seus trabalhadores a laborar sob precarias condigdes sanitarias.
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A necessidade de conversao industrial dos excedentes e a sua manuten¢ao por
periodos longos de tempo, fizeram com que as técnicas de conservagdo evoluissem,
aliadas também com a emergente industria alimentar. Além disto, estando ja assegurada
uma provisdo sustentada de alimento quotidiano para o trabalhador comum, impunha-se
na sociedade uma maior oferta, com recurso a alimentos que ndo fossem
obrigatoriamente produzidos localmente, permitindo que alimentagdo se tornasse mais
variada e acessivel as massas populacionais que habitavam longe dos locais de origem
das matérias-primas. Durante o seu transporte e ao longo de todo o percurso, os
alimentos mantinham as suas condi¢des de salubridade, permitindo o seu consumo com
a necessaria qualidade alimentar e nutricional.

A industria conserveira ¢ a induastria do frio foram as técnicas de conservagao
que nesta época conheceram um florescimento fulgurante, emancipando-se das técnicas
ancestrais utilizadas até entdo, baseadas em parcos conhecimentos e apenas aplicadas
por observagdo empirica dos resultados.

As técnicas artesanais utilizadas durante os séculos XVII e XVII baseavam-se
nos conhecimentos rudimentares de que os organismos vivos se degradavam apos a
aplicagdo de frio ou de calor por determinados periodos de tempo. Por intermédio destas
praticas elementares conseguia-se temporariamente controlar a capacidade destes seres
se multiplicarem rapidamente, inibindo ou destruindo a sua proliferacdo no alimento.
Até entdo, apenas se tinha a no¢do que as conservas preservavam os alimentos, quando
a eles se misturava mel ou agucar, sal e vinagre, o que lhes conferia novas propriedades
organolépticas, mas permitia manté-las em condi¢des de consumo durante meses.

Estas técnicas eram aplicadas no mundo rural, onde havia o tempo, o espago ¢ as

condi¢des adequadas a sua realizagdo; nas precdrias habitacdes das cidades ndo havia
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meios nem equipamentos adequados para as realizar e a sua produgdo em larga escala

apresentava um sem numero de limitac¢des, incluindo as de ordem econdmica.

A industria conserveira

Denis Papin foi um dos pioneiros na descoberta de metodologias de conserva de
alimentos, por pedido de Gottfried Leibniz, filésofo e matematico alemao, que primeiro
teve esta ideia para aumentar a durabilidade e disponibilidade de alimentos salubres aos
exércitos em campanha. Para desenvolver as suas ideias, Papin construiu uma maquina
de vapor simples em 1679, onde conduziu uma série de experiéncias de conservacao de
alimentos. Apos submeter os alimentos a uma cozedura prévia, colocava-os em
recipientes hermeticamente fechados ou entdo mergulhava-os crus em solugdes
acucaradas que eram posteriormente colocados em frascos de vidro isolados.

Nicholas Appert, pasteleiro francés, desenvolveu com mais pormenor a ideia da
conservagdo de alimentos e deu-lhes, efectivamente, uma aplicagdo pratica.
Desenvolveu algumas tentativas empiricas de conservacdo de alimentos em garrafas de
vidro, como a carne, fruta, vegetais e leite, que eram rolhadas e depois colocadas a
aquecer em banho-maria. Também realizou experiéncias onde cozia os alimentos antes
de os colocar em recipientes dentro de 4dgua a ferver, descobrindo que ao sujeitar os
alimentos a um processo de esterilizagdo, inviabilizava a reprodugcdo dos
microrganismos vivos naturalmente presentes nos alimentos e a propagacdo dos seres
patogénicos contaminantes, responsaveis pela degradagao e destruicdo dos mesmos. Em
1795 deu-se um ponto de viragem na historia das conservas alimentares, com a
combinag¢do do cozinhar sob pressdo e o embalamento em frascos de vidro.

Appert resolveu aplicar as suas descobertas a um nivel industrial, abrindo a sua

primeira fabrica conserveira de carne em Massy, no ano de 1804. A conserva de
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alimentos nos primeiros frascos de vidro foi eventualmente substituida por materiais de
melhor qualidade e sofreu um progresso significativo com a aplicagdo da folha-de-
flandres. Este metal alternativo colmatava a vulnerabilidade do vidro quebravel e
assegurava uma maior durabilidade e resisténcia das conservas.

Estas exerceram um grande impacto na forma como a alimentac¢do passou a ser
encarada, pois era ja possivel dispor de uma quantidade maior de alimentos que se
conservavam durante meses e mesmo anos. Aperfeicoadas na época das guerras
napolednicas (1799-1815), foram especialmente importantes para os marinheiros e para
os exércitos, grupos populacionais particularmente vulnerdveis as dificuldades que
representavam o armazenamento de alimentos por periodos de tempo bastante longos.

As suas inovagdes tiveram um impacto tdo significativo na melhoria das
condi¢des de alimentacdo e no fomento da induastria alimentar que, em 1809, foi
elogiado pela Société d’Encouragement pour L’Industrie Nationale, ¢ distinguido no
ano seguinte pelo ministro do Interior, conde Montalivet, recebendo 12 000 francos
como incentivo para tornar as suas técnicas de conserva¢do do dominio publico. A sua
obra Le Livre de Tous les Ménages ou L’Art de Conserver, pendant plusieurs années,
Toutes les Substances Animales et Végétales foi editada em 1810 com 6000 exemplares
e posteriormente traduzida para inglés e alemdo. Mais tarde, Appert desenvolveu uma
autoclave rudimentar onde esterilizava as suas latas a temperaturas superiores a 100°C.

Na restante Europa e nos Estados Unidos da América foram vdarias as
experiéncias desenvolvidas, no sentido de melhorar ou implementar novas técnicas de
conservagdo de alimentos. Aplicada aos produtos autdctones ou a produtos de maior
luxo, diferentes pessoas deram o seu contributo para expandir e inovar nesta nova arte

de preservacao alimentar.
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Em Inglaterra, Peter Durant recebeu a patente da utilizacdo de latas em estanho
em 1810, em substitui¢do dos tradicionais jarros de vidro, que ficaram reservados para
as conservas domésticas. Em 1812, este comerciante vendeu o seu legado a Bryan
Donkin, que idealizou o sucesso que poderia obter ao conjugar o novo método de tinas
fabricadas em estanho ou em folha-de-flandres com as técnicas de conservagao
industrial recentemente desenvolvidas. Donkin decidiu construir a sua fabrica
conserveira, ¢ seis anos decorridos transformou-se num industrial reconhecido que
produzia e exportava conservas de carne curada e cozida, estufados de carne e de
vegetais, sopa, cenouras e vitela. Em 1847, Allen Taylor imprimiu a sua marca ao
desenvolver uma maquina que produzia latas moldada com os rebordos arredondados e
soldados. Continuavam, no entanto, a ser realizadas conservas em frascos de vidro
aperfeicoados, como os frascos de Mason e de Kilner, com tampa de rosca (Anexo 3).

Na Alemanha, ¢ em 1830, o bardo Wilhem Eberhard Anton von Campen,
diplomata de profissdo, baseou-se nas ideias de Appert, de que se inteirou numa missao
a Franca, para as aplicar a produtos de caga. O seu negdcio conheceu bastante sucesso
assim como o da fabrica conserveira instalada pelos latoeiros Pillman e Daubert que, em
1840, aplicaram as mesmas ideias ao espargo, vegetal local abundante, estimulando a
sua producdo intensiva, numa cadeia ciclica de producao e exportagdo. Georg Carl Hahn
instalou uma fébrica conserveira em Lubeque no ano de 1848, utilizando os produtos
nacionais como os espargos, feijao verde, ervilhas e pepinos, fomentando a agricultura e
gerando o mesmo ciclo de producdo intensiva de matéria-prima. Neste pais também se
desenvolveu uma industria paralela relacionada com o fornecimento dos materiais
necessarios a construcao das latas, como a folha-de-flandres.

Em Itélia, Francesco Cirio criou a Societa Anonima d’Esportazione Agricola em

Turim, através da qual exportava frutas, leguminosas e legumes frescos e conservados
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para varios paises. Sobretudo dedicado ao comércio alimentar, o seu nego6cio de
exportagdo foi o primeiro no abastecimento de alimentos em grandes quantidades para o
Norte da Europa. Em Bolonha, foi a industria da salsicharia que ganhou mais
importancia, no seguimento de uma importante tradicdo artesanal, ¢ em Napoles e
Parma desenvolveu-se a conserva de tomate. O molho de tomate, como alternativa mais
barata, era muito utilizado na culinaria italiana, em substituicdo dos sucos da carne,
impulsionando assim a sua conservacdo industrial em embalagens de folha-de-flandres.

Sob a supervisdo de William Underwood, um inglés que antes de emigrar em
1817 para Boston adquiriu os conhecimentos suficientes para desenvolver e aplicar as
técnicas de conservacdo de alimentos, nasceu em 1819 a primeira industria de conservas
nos Estados Unidos da América. Nas suas instalacdes dedicou-se a engarrafar pepinos,
frutas e molhos aromaticos. Nas trés décadas seguintes, a modesta conservagio
industrial neste pais sofreu um periodo de estagnagdo, s6 se dedicando a produtos de
origem vegetal. Foram as exigéncias alimentares provocadas pela Guerra da Secessdo
que despoletaram novamente o interesse pela evolucdo da industria conserveira, e em
regides como Ohio, Illinois, Indiana e Califérnia, a instalagdo destas fabricas
desenrolou-se a um bom ritmo a partir desta altura, abrindo depois caminho aos
mercados urbanos em franca expansao.

A partir de 1868, o processo de produgdo de conservas alimentares comegou a
ser realizado a nivel mecanizado e em grande escala, o que trouxe grandes vantagens
econdmicas. Os abre-latas foram também aprimorados e em 1870 foi introduzida uma
roda de corte, facilitando a utilizagdo doméstica das conservas. A producdo massificada
destas incrementou a producao e recolha intensiva de vegetais e a preparacdo de carne e
peixe para abastecer as fabricas. A economia americana conheceu, assim, uma grande

expansdo nesta area, com o confluir da producdo em série com a comercializacdo em
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grande escala, associado ao contributo de novas ideias e conhecimentos cientificos e
tecnologicos. Empresas como a B&M Baked Beans, que enlataram feijoes a partir de
1875, a Libby, McNeill, and Libby com a sua carne de vaca picada enlatada desde 1890,
e o xarope Log Cabin, feito a partir de xarope de acer depois de 1887, representaram as
principais refei¢cdes tipicamente americanas a serem comercializadas sob a forma de
conservas. Seguiram-se outros géneros alimentares de origem internacional como as
frutas tropicais, com a Hawaiian Pineapple Company de James D. Dole a comecar a
enlatar anands a partir de 1902, e o seu sumo em 1933. Alimentos de origens étnicas
diversas fizeram o seu caminho através dos enlatados, promovendo o seu consumo de
forma muito mais facilitada. Os molhos foram outro ramo de sucesso dentro das
conservas, com os molhos de tomate a tomar a lideranca e o azeite siciliano, importado
pela Progresso Foods nos finais de 1930, a incentivar uma série de conservas nesta
gordura vegetal. A maionese, especialidade francesa, entrou neste pais pela mao de
Richard Hellman, também nos inicios do século XX.

Louis Pasteur deu um importante contributo a eficdcia dos métodos de
conservagdo de alimentos, especialmente de bebidas, como o leite e o vinho, ao definir
as leis da pasteurizacdo em 1864, confirmando os principios cientificos dos métodos de
esterilizagdo desenvolvidos por Appert”. Com o estabelecimento mais rigoroso dos
tempos e temperaturas de pasteurizagdo para os varios alimentos, o Massachusetts
Institute of Technology tornou o processo de producdo de alimentos enlatados mais

cientifico, associando a vantagem econdémica com a seguranca alimentar.

BA pasteurizagdo ¢ uma técnica de esterilizagdo parcial dos alimentos, sobretudo bebidas, onde, através
do aquecimento acima dos 60°C por um determinado tempo (bindmio tempo/temperatura variavel),
seguido de um arrefecimento rapido se consegue eliminar ou diminuir significativamente o niumero de
microrganismos presentes, alterando-se o menos possivel a estrutura fisica do alimento e as suas

propriedades bioquimicas.
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A pasteurizagdo foi um processo sobremaneira importante, nomeadamente
quando aplicado a um produto de consumo generalizado como o leite. A sua
preservagao sempre foi um ponto fraco para o seu consumo e na Europa central houve
um interesse particularmente activo na descoberta de métodos que alargassem o seu
prazo de validade. Em 1828, o inventor francés Malbec aplicou os métodos de Appert
ao leite, levando a invencdo do leite condensado. Este novo produto alcangou bastante
sucesso € a técnica disseminou-se por toda a Europa. Mais tarde, o suico J. B.
Meyenberg desenvolveu esforcos no sentido de aperfeigoar este método novo,
desenvolvendo, por volta de 1880, o processo de esterilizagdo em autoclave. Na década
de 1860, foi instalada em Nova lorque a primeira fabrica de leite embalado, sob a
chancela de Gail Borden, que descobriu que, além de inibidor do crescimento e
proliferagdo microbiana, o agucar desempenhava um papel favorecedor da palatibilidade
e consequente qualidade sensorial do leite condensado. Considerada uma variante
menor do leite fresco, com aspecto e sabor questionaveis, este produto foi contudo de
grande utilidade aos exércitos que combatiam na Guerra Civil, tornando-se, mais tarde,
de consumo comum.

Henry Nestlé, um quimico alemao que residia em Vevey, criou em 1867 uma
farinha lactea para bebés, que se traduziu num sucesso comercial estrondoso. Charles e
George Page foram outros empresarios do ramo, que em 1866 se tornaram donos da
fabrica Anglo-Swiss Condensed Milk, instalada no centro da Sui¢a. Decorridos 10 anos,
0 seu sucesso levou-os a construir trés outras, uma das quais em Inglaterra. Como
concorrentes comerciais directos, as disputas entre a empresa de Nestlé e a dos irmaos
Page s6 conheceu uma conclusdao em 1905, quando surgiu a empresa Nestle and Anglo-

Swiss Condensed Milk Co, produto da fusdo destas duas corporacgdes. Esta impds-se no
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mercado, com a construgdo de 17 fabricas na Europa e outras nos Estados Unidos da
América.

As conservas alimentares em Portugal foram sobretudo aplicadas ao peixe, com
bastante relevo a nivel das trocas comerciais. De facto, a abundancia de peixe de grande
qualidade, disponivel numa grande extensdo costeira, aliada com a tradigdo da pesca
artesanal e a simplicidade da técnica de conservacao, fizeram com que a industria
conserveira se implementasse fortemente no pais, especialmente a partir da ultima
década do século XIX. As principais fabricas conserveiras situavam-se na regido de
Setbal e, em 1905, existiam aqui 34 unidades fabris, que empregavam 3 000 pessoas.
Nos finais de 1916, ja existiam 110 fabricas, estando 54 delas em Setubal e 40 no
Algarve, para além daquelas dedicadas apenas a salga da sardinha, empregando mais de
16 000 operarios.”* As exportacdes asseguravam o escoamento de grande parte da
producdo. Em 1890, cerca de 6 872 toneladas de conservas de sardinha foram
exportadas, em 1900 o valor subiu para 9 569 e para 14 107 toneladas em 1904, ndo
contabilizando ainda as conservas de anchovas, atum e outros peixes.”> De 1910 a 1926,
esta industria desenvolveu-se bastante, especialmente por causa da I Guerra Mundial,
empregando um grande numero de operarios e subindo ao segundo lugar nas
exportagdes portuguesas.”® Além do peixe, as frutas secas e em compotas também
tinham algum relevo comercial.

Estes novos métodos de preservagdo alimentar asseguravam, na generalidade, a

satisfacdo de varios objectivos: os de natureza econOmica, ao baixarem

*A.H. de Oliveira Marques e Fernanda Rollo “O Surto Industrial” in A. H. Oliveira Marques (coord.)
Nova Historia de Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica, direcgao de Joel Serrdo e A. H. de
Oliveira Marques, Lisboa, Editorial Presenca 1991, vol. XI, pp. 135-137.

Manuel Villaverde Cabral, Portugal na Alvorada do Século XX — Forg¢as Sociais, Poder Politico e
Crescimento Economico de 1890 a 1914, Lisboa, Editorial Presenca, Lda, 1988, p.92.

A. H. de Oliveira Marques, Histéria de Portugal, vol. 111, Lisboa, Palas Editores, 1986, p. 299.
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significativamente os custos de producdo, os de natureza humanitaria, ao permitirem o
abastecimento permanente e suficiente de exércitos e hospitais e os de natureza
sanitaria, ao reduzirem a incidéncia de doencas de cariz nutricional como o escorbuto ¢
as intoxicacdes alimentares.

Apesar de economicamente bastante vantajosos e por isso adquiridos
regularmente, os produtos enlatados ndo eram reconhecidos como possuindo uma
elevada qualidade organoléptica, e sobretudo a carne, sob a forma de corned beef (carne
curada e salgada), era considerada muito fibrosa, dspera e de aspecto grosseiro. As latas
mostravam pedagos de carne de aspecto pouco atractivo e com sabor questionavel,
ladeados por camadas de gordura e envolvidos num molho aquoso. Aqueles que
possuiam alguns conhecimentos culindrios conseguiam aproveitar ¢ valorizar estes
produtos enlatados, rejeitando a por¢do de gordura e aproveitando o molho para
engrossar e dar sabor a sopas, sendo a carne cortada em pedacos mais pequenos e levada
ao forno para ganhar uma coloracdo mais acastanhada e apelativa. As pessoas que ndo
dispunham destas aptidoes e que consumiam os produtos enlatados como recurso mais
econoémico, utilizavam o produto integralmente, fazendo-o acompanhar de pao ou
batatas.

Embora as criticas se avolumassem a estes produtos por nao conservarem muitas
das suas propriedades originais, foram muito importantes na disseminacdo e
conhecimento de alimentos diferentes provenientes de locais distantes. O atractivo
financeiro de serem baratos e o desconhecimento do aspecto e sabor dos produtos
frescos originais, por parte da maioria das pessoas, fazia com que estas ndo se
mostrassem muito reticentes na sua aquisicao € consumo.

A qualidade das conservas foi melhorando a medida que novos conhecimentos

cientificos se foram aplicando as técnicas conserveiras. A adicdo de substincias para
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reaver as cores, aspecto e consisténcia dos ingredientes originais era um segredo
partilhado por muitos dos produtores, alimentando a ilusdo dos seus consumidores
quanto a conservacao das suas propriedades. Se alguns aditivos apenas exerciam um
efeito estético, outros representavam um perigo para a saude e eram continuamente

escrutinados por entidades comerciais e juridicas.

A industria do frio

A industria do frio também sofreu uma evolugdo rdpida e progressiva,
representando uma alternativa importante na preservacdo dos alimentos e obtendo
maiores vantagens na qualidade do produto final.

O processo de refrigeragdo ndo era um método estranho aos povos que podiam
utilizar ou dispor do fabrico natural do gelo. Na Europa sempre se utilizaram geleiras ou
casas de gelo e nos Estados Unidos da América, estas eram exploradas pelos Shakers.
Estes construiam edificios com robustas paredes duplas de madeira preenchidas com
serradura e completados com tectos triplos constituidos do mesmo modo, com o chao
feito de palha e coberto de serradura. Neste pais, na década de 1830, transportavam-se
blocos de gelo desde os seus locais de recolha em Massachusetts até localidades tao
distantes como a India; contudo, as limitagdes que se impunham na sua recolha,
transporte e utilizagdo, tornavam este sistema falivel. Na India colonizada pelos
britanicos, colocava-se 4gua em panelas baixas durante a noite e quando as temperaturas
baixavam e esta se transformava em gelo, era recolhido (por volta das 3 horas da
manhad) e rapidamente transportado para casas de gelo.

No caso de Portugal, o habito de saborear gelados e bebidas frescas foi,
presumivelmente, introduzido durante a dinastia Filipina. Para responder as

necessidades da nobreza, e mais tarde, da burguesia, foi construida, cerca de 1741, a
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Real Fabrica do Gelo na serra de Montejunto. A partir de Setembro - Outubro
enchiam-se tanques com agua que, durante a noite, se convertia em gelo. A populagdo
local, antes do nascer do sol, partia-o em placas, que eram depois colocadas em silos de
armazenamento até ao Verdo. Depois de retiradas, eram envolvidas em palha e
serapilheira e transportadas até Lisboa. Este edificio encerrou em 1885, com os
primeiros aprovisionamentos de gelo industrial no pais.

Foi durante a década de 1830 que se deu o salto evolutivo em termos de
utilizagdo comercial de gelo, ao serem construidas e patenteadas as primeiras maquinas
para a sua produgdo sistematica. Estas recorriam aos tradicionais métodos de
evaporagdo do ar ou aos recentes métodos de expansao de ar comprimido, com
utilizagdo, ndo s6 de 4gua mas de outras substincias altamente volateis, como a amoénia
liquida. Com a sua aplicacdo ao sistema de compressdo dos engenhos refrigeradores
instalados nos navios cargueiros, estes comecgaram a transportar alimentos congelados
em perfeitas condi¢des de consumo.

Na década de 1870, Charles Tellier aplicou o recente método ao navio cargueiro
Le Frigorifique, instalando nele as maquinas frigorificas que construia para conservar
carne. No ano de 1876, e pela primeira vez, foi transportada carne congelada de Buenos
Aires para Francga, tendo o carregamento chegado 105 dias depois ao seu destino, sem
sofrer alteracdes. O sucesso foi repetido em 1877, com o navio SS Paraguay. Em 1880
ocorreu o primeiro carregamento de carne de vaca e de carneiro origindria da Australia
para o Reino Unido e poucos meses depois, carne de carneiro e de cordeiro congelada
foi transportada para 14 a partir da Nova Zelandia (Anexo 4).

Os métodos de refrigeracdo sofreram um processo evolutivo simultdneo com as
técnicas de congelacdo. A técnica primaria consistia em envolver o produto alimentar

com uma mistura de gelo; depois a ideia original progrediu para a construgdo de
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sistemas de refrigeracdo baseados na técnica de compressdo de ar. Em 1851, foi criado
nos Estados Unidos da América, o primeiro refrigerador que utilizava os métodos de
compressdo e expansdo de ar através de uma maquina a vapor. O seu autor foi John
Gorrie, e 0 seu objectivo era o arrefecimento dos corredores dos hospitais. Pela mesma
altura, James Harrison, um emigrante de Glasgow a viver na Australia, concebeu um
engenho mais sofisticado com recurso a um compressor de éter, que permitia a sua
utilizagdo como maquina de refrigeracao; este foi de grande utilidade ao permitir o
fabrico de cerveja australiana mesmo nos periodos mais quentes.

Quando possivel, a refrigeragdo como método de conservagao era preferida em
detrimento da congelagdo, pois exercia um efeito menos destrutivo na qualidade
organoléptica dos alimentos, sobretudo da carne. Assim, em viagens relativamente
curtas, optava-se por transportar os alimentos refrigerados, especialmente quando estes
apresentavam caracteristicas de maior sensibilidade a deterioragdo. Eram assim
transportados alimentos como carne, lacticinios, ovos, frutas e vegetais, devidamente
acondicionados em embalagens proprias.

Em Inglaterra, desenvolveu-se por esta altura o famoso prato fish-and-chips.
Este simbolo alimentar consolidou-se com o grande desenvolvimento nos métodos de
acondicionamento e transporte que a industria do pescado testemunhou, nas ultimas
décadas do século XIX?.

Em solo americano, Gustavus F. Swift € P. D. Armour instalaram armazéns

alimentares nos edificios da Chicago Union Railroad e utilizaram vagoes refrigerados

“"Antes deste periodo, o peixe disponibilizado ao trabalhador comum resumia-se a0 pouco atractivo
arenque conservado. Com a utilizagdo do gelo nos barcos de pesca, o peixe podia ser imediatamente
acondicionado e permanecer em perfeitas condi¢des de consumo durante o trajecto de regresso ao porto e
deste para os locais de venda. As lojas de fish-and-chips vendiam bacalhau ou peixe-galo frito envolvido
em farinha e batatas fritas em palitos, € o seu sucesso contribuiu para o consumo de nutrientes essenciais
aos operarios, através da ingestdo de maior quantidade de proteina e de vitamina C. Reay Tannahill, Food

in History, England, Penguin, 1988, p. 316.
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de comboios para fazer chegar a abundante carne do Oeste americano as cidades de
Leste, e transportada a partir daqui em navios para os principais portos europeus.

Os métodos de refrigeracdo foram alargando o seu espectro de accdo a medida
que se acabava o século XIX e nascia o seguinte. O frio foi sistematicamente aplicado
ao arrefecimento de estruturas colectivas e, em meados do século XX revolucionou a

alimentagdo quotidiana, ao se tornar num recurso doméstico corrente.

48



CAPITULO 11
A EVOLUCAO NOS CONTORNOS DA ALIMENTACAO E OS PRIMEIROS MOVIMENTOS DE

CONTRA-CULTURA

O poderio americano e a sobreproducio alimentar

Nos Estados Unidos da América, as décadas de 1870 a 1890 foram tempos de
grande dinamismo econdmico. A producdo industrial estava em pleno ritmo, com a
aplicagdo de novas tecnologias no cultivo e subsequente transformagdo dos alimentos
agricolas. Os terrenos existiam livremente para quem estivesse disposto a arriscar € o
gado era um recurso excessivamente abundante. De facto, a expansao dos mercados e
procura incessante de carne resultou num aumento incrivel na exploracdo de gado e foi
uma época de grande vitalidade para a exploragdo da terra. As vastas extensdes do
territério americano, ocupado pelos indios e por manadas de bufalos, foram substituidas
por enormes areas de potencial pasto para centenas de cabecas de gado. Antigos
agricultores e novos investidores viram aberta uma grande janela de oportunidade para
um negocio de milhdes. O rendimento era notdvel e as companhias de gado tornaram-se
negocios lucrativos, como nunca até essa data. Além do crescimento em termos
quantitativos, o gado apresentava-se mais saudavel, mais gordo, usufruindo de melhores
condi¢des de alimentacdo e acondicionamento. O interesse na rentabilidade do negdcio
promoveu esta procura pela obtencdo de carne de melhor qualidade, com apuramento
das ragas mais lucrativas e resistentes.

A industria fortemente implantada laborava em série, num processo continuo de
producdo alimentar. Com tanto potencial de venda, na realidade nao havia mercado para
tdo grande quantidade de alimento. Os encargos resultantes da criagdo e transporte de

gado invalidavam a descida de pre¢os, o que inibia o estimulo ao consumo, e o
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problema da sobreprodu¢do industrial tornou-se uma realidade, apesar da procura
insistente das cidades industriais americanas e europeias. Para agravar esta situagao, nos
anos de 1885, 1886 ¢ 1887 deram-se uma série de desastres climatéricos, resultando
num numero elevado de mortes entre o gado americano, o que levou muitas das
companhias alimentares a faléncia e muitos agricultores a ruina.

A importancia e dimensdo econdmica crescentes dos grandes homens de
negocios e companhias de gado tornaram-nos pedes estratégicos na esfera politica, com
um papel muito relevante nos jogos de poder e influéncia governativa. Assim, a
acumulacdo de prejuizos avultados resultantes dos cataclismos naturais foi aproveitada
para vincaram a sua relevancia econdémica e social, exigindo alteragdes nas leis vigentes
e integrando acc¢des populares reivindicativas. Os movimentos de Granger e
Greenback, a Farmers’ Alliances e o Populism foram algumas das formas de
manifestagdo e de agitacdo social importantes.

Algumas empresas do sector conserveiro deram o exemplo na utilizagdo de
estratégias para contornarem situagdes de crise: foram o caso da Campbell, Heinz e
Borden, que investiram sobretudo na publicidade aos seus produtos, para a venda a
retalho e para atrairem clientes a nivel internacional. Com uma distribui¢do mais global
dos seus géneros alimentares, o escoamento regularizava-se ao longo do ano e o
abastecimento de matérias-primas tornava-se continuo e independente de
condicionalismos locais.

Aliado aos grandes desenvolvimentos cientificos e tecnologicos na agricultura e
criacdo de gado, o comércio expandiu-se de forma exponencial a medida que as cidades
se preenchiam com mais e maiores industrias e davam trabalho a vagas crescentes de
imigrantes que procuram neste pais condi¢des de trabalho mais favoraveis. Estes

operarios foram integrados especialmente na construgdo e expansdo das linhas

50



ferroviarias, contribuindo de modo decisivo para a ampliagdo e ramificagdo da rede de
abastecimento de alimentos pelo pais e deste para os outros continentes. Com a
expansdo crescente das industrias e dos transportes, observou-se uma superabundancia
de alimentos. A automatizagdo crescente do trabalho, concomitante com uma
comercializacdo eficaz, sobretudo aproveitada na altura da depressdo agricola europeia,
levou a producdo e escoamento eficaz e sistematico dos seus produtos alimentares. Os
Estados Unidos da América comegaram a solidificar a sua posi¢do econdémica mundial,
dominando as transacgdes comerciais no sector das importagdes alimentares europeias
desde a década de 1880 até bastante depois da entrada no século XX, tornando-se cada
vez mais numa nacao de abundancia.

A populacdo era cada vez mais heterogénea, com imigrantes vindos de varios
pontos da Europa, trazendo consigo as suas culturas, sabedorias e mao-de-obra. A
alimentagdo comecou a destacar-se como simbolo da multiculturalidade e das minorias
étnicas espalhadas por todo o pais.

Nos finais do século XIX, numa sociedade gradualmente enriquecida em
variedade e disponibilidade de alimentos, fruto da racionalizacdo da produgdo, a dieta
alimentar tornou-se progressivamente de maior qualidade e em maior quantidade. Com
o aumento dos rendimentos familiares, a mesa tornou-se mais rica em carne € em leite e
seus derivados, em substituicdo da batata e do grao. Alguns itens, como a margarina, o
chocolate e o café, estavam a venda para quem os quisesse adquirir, como tradugdo de
poder e variedade alimentar. Legumes e frutas frescas foram também preenchendo as
bancas de venda nas cidades, a medida que a producdo de cereais e de gado era
monopolizada pelos grandes investidores € os pequenos agricultores se viravam para a

producdo localizada de produtos hortofruticolas. A venda de ovos, de leite e dos seus
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derivados comecou a ganhar relevancia nas cidades, relembrando o seu papel como
importantes fontes alimentares nas aldeias dos séculos anteriores.

Enquanto os pequenos produtores abasteciam os mercados com produtos
regionais frescos e de acordo com as estagdes do ano, de outras partes do mundo
provinham alimentos exoticos, com paladares tropicais desconhecidos e cuja
comercializacdo dependia apenas da velocidade dos transportes terrestres e maritimos,
da capacidade das novas técnicas de conservacdo de alimentos e da habilidade
comercial com que os vendedores os divulgavam em qualquer periodo do ano. A
publicidade e a manipulacdo das marcas comerciais constituiam estratégias relevantes
na difusdo e apelo ao consumo dos variados produtos alimentares a venda, enquanto a
competitividade entre as varias empresas levava a diminuicdo dos custos para os
consumidores, fomentando as compras e estimulando o comércio, num ciclo social e
economicamente vantajoso.

Passada a depressdo agricola, os paises europeus reorganizaram-se para reatar a
produgdo agricola e a criagdo de gado, especialmente em regides mais adaptadas ao seu
desenvolvimento sustentado. Voltaram-se para a exploracdo das vastas dreas da
Argentina e da India, e com a ajuda da Russia, conseguiram fazer frente a concorréncia

exercida pelos Estados Unidos da América.

O luxo a mesa

Por todo o mundo ocidental, a média e a alta burguesia reclamaram a sua
importancia na escala social e um dos meios de a revelar foi através da capacidade de
impressionar os seus pares pela mesa.

Como resultado da Revolugdo Francesa, muitos cozinheiros viram-se afastados

das cortes dos reis e das casas nobres, procurando trabalho em locais onde pudessem
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aplicar os seus conhecimentos e arte; encontraram-nos nas casas da alta burguesia,
espacos entdo propicios ao renascimento de uma cozinha faustosa, abundante e
requintada. Ai, os grandes chefs franceses dispunham da liberdade de tornar a grande
variedade alimentar de que dispunham em verdadeiros momentos de prazer
gastrondmico. Além do aparato e do luxo, na preparagdo e consumo de uma refeicdo
requintada, estava incluido todo o orgulho nacionalista da boa cozinha, como simbolo
da sua superioridade cultural em relacdo aos demais paises, que ndo ostentavam e
desfrutavam de uma culindria tdo hedonistica. Os franceses eram, em contrapartida, alvo
de comentarios jocosos por exibirem tais preferéncias gastronomicas, sendo, por
exemplo, apelidados de frogs, por comerem patas de ra.*®

O chef Antonin Caréme representou o expoente da magnificéncia culinaria no
século XIX, desenvolvendo de forma brilhante a haute cuisine, baseada num novo
conceito de aprimoramento dos ingredientes, confeccao, codificagdo e apresentacdo dos
pratos. A sua genialidade revelou-se nas primeiras construgdes culindrias que realizou,
as suas pieces montees, confeccionadas com massapao, agicar ou massa, ¢ que aludiam
a monumentos de arquitectura historica.

A atencdo que recebeu levou-o a trabalhar para Maurice de Talleyrand-Périgord,
no Chéteau de Valengay, ao servigo de Napoledo Bonaparte, onde imprimiu um caracter
distintivo a culinaria da época, impressionando de modo impar os convivas politicos do
imperador. Depois da queda de Napoledo, trabalhou para Jorge IV em Inglaterra e
posteriormente para o Czar Alexandre I. Regressou novamente a Paris e terminou a sua
actividade ao servigo do banqueiro e bardo James Mayer Rothschild. Pelo seu percurso

profissional, pensa-se ser da sua responsabilidade a utilizagdo do novo servigo a russa

2Outros povos eram também apelidados com diferentes designacdes, de acordo com as suas preferéncias
alimentares: os alemaes eram chamados de krauts por gostarem de couves e os ingleses de /imeys devido

a introducdo da limonada nas viagens maritimas, como estratégia de prevengdo contra o escorbuto.
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(varios pratos servidos sequencialmente, de acordo com a ementa proposta) em
substitui¢ao do tradicional servico a francesa (vérios pratos servidos em simultaneo).

Utilizando ingredientes frescos, novas combinagdes de sabores e molhos,
tornou-se simbolo da nova cozinha artistica. Foi autor de varias obras, nomeadamente
de L’Art de la Cuisine Frangaise (1833-1834), onde abordava, tanto a descricao de
composicdes culinarias da sua autoria, como a historia da culinaria francesa.

Auguste Escoffier, sucessor de Caréme, compilou e adaptou, em 1902, as ideias
e técnicas do seu mentor, na obra Le Guide Culinaire, titulo que reuniu mais de 3000
receitas e que se tornou imprescindivel a muitos chefs que seguiram o trabalho do
pioneiro da nova cozinha francesa. Escoffier elevou o estatuto da profissdo ao introduzir
regras e disciplina na organizag¢do da cozinha, e sem perder a sofisticacdo e o esmero
nas suas confecgdes culinarias, obteve muito sucesso entre as classes ricas,
simplificando e modernizando o estilo do seu antecessor.

Noutros paises europeus, os chefs franceses tiveram de adaptar as suas criagdes €
disposi¢des culinarias as tradigdes, gostos e hdbitos do pais onde trabalhavam, de modo
a agradarem aos seus empregadores. Ensinaram as suas técnicas culinarias e
transmitiram os seus conhecimentos a outros profissionais, fazendo com que a cozinha
francesa se dispersasse e fosse reconhecida como sinénimo de distingdo e bom gosto.

Por outro lado, os gastronomos e apreciadores da boa cozinha tiveram, por esta
altura, um papel de relevo na exaltacdo dos prazeres da mesa, contribuindo para a sua
expressividade no contexto social francés. Jean Anthelme Brillat-Savarin com a obra
Physiologie du gout (1825) e Grimot de La Reyni¢re com o seu Almanach des
Gourmands (1803-1812), deixaram apontamentos Unicos, que marcaram indelevelmente

a importancia da culindria francesa.
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Por terras lusitanas também se fazia sentir a influéncia francesa nas refeigoes das
classes mais ricas, especialmente da aristocracia e da alta burguesia. Também aqui se
encontravam alguns cozinheiros ““ importados” de Franga ou Italia que, na opinido de
alguns, teriam provocado uma atrofia dos originais habitos gastrondmicos portugueses
em prol de uma alimentacdo estrangeirada e que pouco se coadunava com a cultura
portuguesa. No entanto, a elite burguesa pouco se incomodava com estes argumentos,
interessando-se antes por impressionar os seus convidados, com refeicdes sumptuosas e
variadas. Os banquetes e os jantares festivos eram sindnimo de quantidade e de esmero
culindrio e artistico. Nelas entravam dois a trés pratos ao almogo e trés a cinco pratos ao
jantar, sem contar com a sopa e os variados petiscos colocados a disposi¢do dos
convivas. Os pratos de carne abundavam (39-46%), seguidos pelos de peixe (22-23%),
acompanhados por batata e legumes cozinhados, sendo que as saladas pouco constavam
das ementas (12%)>. As sobremesas doces nunca faltavam, assim como a fruta variada,
complementadas com o café e o cha. Observando o evoluir destas ementas, nos
primeiros vinte anos do século XX, destaca-se uma maior preponderancia das massas
alimenticias, resultado da importancia crescente da industria da moagem portuguesa.

As refei¢des seguiam todo um manual de procedimentos e regras da boa etiqueta
apreendidos dos hébitos estrangeiros e conjugados com a tradi¢do portuguesa. Estes
eram postos em pratica por intermédio de um conjunto de empregados domésticos, cujo

numero variava conforme a riqueza e a importancia da familia.

YA H. de Oliveira Marques”Aspectos da Vida Quotidiana” in A. H. Oliveira Marques (coord.) Nova
Historia de Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica, direc¢ao de Joel Serrdo ¢ A. H. de
Oliveira Marques, Lisboa, Editorial Presenca 1991, vol. XI, p. 619.
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A importancia da restauracio

A restauragdo recebeu um novo folego, quando alguns cozinheiros franceses
decidiram criar os seus proprios restaurantes de luxo nos locais mais cosmopolitas das
cidades europeias, nomeadamente em Paris. Nestes locais, disponibilizaram a um
publico mais abrangente as suas criagdes gastrondmicas, relembrando a opuléncia da
cozinha das antigas cortes, com as suas extensas e elaboradas ementas, onde o cliente
seleccionava as suas preferéncias, de acordo com o seu desejo, comodidade e preco.
Esta nova forma de proposta alimentar foi tdo bem sucedida, que se assistiu a um
crescimento exponencial destes novos restaurantes com a queda do Antigo Regime. Sao
exemplos a Maison Dorée (1839) que incluia o Café Riche ou o Café Anglais (1802).

Nos Estados Unidos da América, o mais importante chef francés era Lorenzo
Delmonico, que fundou o seu restaurante em 1825 — o Delmonico’s®’, frequentado por
uma clientela rica e culta, conhecedora do mundo e das suas especialidades
gastronémicas. Mais tarde, outros restaurantes do mesmo segmento competiram
directamente com o primeiro, como o Dorés que abriu em 1862 e o Sherry’s em 1891.
Outros restaurantes que ndo possuiam aspiragdes tao elevadas quanto ao perfil dos seus
frequentadores, serviam pratos mais bdsicos mas com confec¢des e especialidades
variadas, tendo-se notado um crescimento acentuado de estabelecimentos de caracter
étnico, espalhados pelas varias cidades americanas.

Por todo o século XIX disseminaram-se os estabelecimentos de restauragdo, com
adaptacdes aos diferentes niveis financeiros da sociedade. Para uma clientela rica e
exigente de novidades culinarias, Escoffier e o seu socio César Ritz, encetaram uma

nova forma de apresentagdo culinaria através da abertura de restaurantes refinados

30 A Lei Seca ou Lei Volstead, imposta nos Estados Unidos da América entre 1920-1933, trouxe grandes
dificuldades aos restaurantes mais luxuosos de entdo. Estes viram a sua clientela diminuir € o

Delmonico’s acabou mesmo por fechar em 1923, pouco antes da abolicao da lei.
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inseridos em hotéis de luxo, onde a exclusividade e dedicagdo garantiam a satisfagdo
dos seus clientes. Os palaces ou hotéis de luxo expandiram-se a partir de 1880,
permitindo a dispersdo concomitante dos seus restaurantes e através deles da nova
geracdo de cozinheiros por toda a Europa.

Jodo da Mata foi um dos chefs portugueses mais reconhecidos, fruto da sua
aprendizagem com cozinheiros franceses. Comegando por trabalhar em varios
restaurantes portugueses, abriu em 1848 uma casa de pasto em Lisboa, € uma outra
maior em 1858. A sua experiéncia conduziu-o a inauguragdo, 6 anos depois, dos hotéis
Mata. Além de obras culinarias de reconhecida influéncia francesa, Jodo da Mata, sob o
pseudonimo de Febronia Mimoso, tentou talvez uma aproximagdo mais popular com a
publicacio de livros como a Arte de Cozinha, em 1876.”"

Por outro lado, assistiu-se em Franca a outro fendmeno interessante no que diz
respeito a valorizacdo gastrondmica. Apdés a Revolugdo Francesa, o pais procurou
redefinir-se politica e geograficamente e, no rescaldo da nova ordem territorial,
reapareceram e ganharam importancia as culindrias especificas de determinadas regides
ou localidades (Anexo 5). Se em Franga se exaltava a cozinha local como patrimonio
nacional e simbolo de identidade, nos restantes paises também a cozinha luxuosa nao
representava a generalidade da cultura culinéria da populagao.

Os antigos botequins, onde apenas se servia vinho e algumas vitualhas para
confortar o estdmago, num ambiente ruidoso e muitas vezes promotor de actividades
ilicitas, acabaram por desaparecer, e os cafés, locais de indole mais intimista, onde se
discorria sobre filosofia e politica, a0 mesmo tempo que se bebia café, cha e chocolate e

se comiam bolos e gelados, transformaram-se em saldes de chd de cardcter mais

3'Isabel M. R. Mendes Drumond Braga “Culinaria no feminino: os primeiros livros de receitas escritos

por portuguesas” in Caderno Espago Feminino, v. 19, n. 01, Jan./Jul. 2008, p. 119.
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refinado. Um pouco por todo o lado, as velhas tascas e tabernas ddo lugar a restaurantes
para o publico em geral, que passaram a servir diferentes petiscos e refeicdes caseiras.
Outros estabelecimentos tentaram copiar o estilo e as confec¢des desenvolvidas
nos restaurantes de maior luxo e para isso utilizaram estratégias diversas, algumas
plausiveis, outras mais ou menos fraudulentas. Algumas refeigdes eram apenas versoes
mais economicas, conseguidas a partir da substituicao de ingredientes ou pelo recurso a
sobras de outros restaurantes. Outras vezes, 0 isco para atrair a clientela consistia na
exposi¢do de alimentos frescos e de boa qualidade que apenas serviam para esse efeito,
uma vez que refeicdo servida era apenas composta de restos e produtos de qualidade
inferior. A adultera¢do dos alimentos era outra das vias menos honestas, praticadas por
quem procurava a todo o custo ganhar a sua quota-parte na atrac¢ao da clientela.
Também em Portugal existiam locais de restauracdo de diferente natureza,
contando-se entre eles hotéis e pensdes, restaurantes, cafés, tabernas, leitarias e
confeitarias. Enquanto nos primeiros se vendiam refei¢des requintadas, nas tabernas
bebia-se essencialmente vinho, cerveja e outras bebidas alcodlicas. Com um ambiente
mais popular, eram locais de descontracgdo frequentados, sobretudo, pelas classes mais
pobres. Mais frequentes nas cidades, os cafés promoviam a conversa e a discussao sobre
topicos culturais ou ludicos, ou ainda momentos de leitura ou trabalho mais solitario.
Como se de uma extensdo de casa se tratasse, os homens portugueses encontravam

neles um local de distrac¢do e convivio entre os seus pares.

Os livros de receitas
No ambito doméstico, as familias das classes médias sentiram necessidade de
mostrar que também eram capazes de proporcionar refei¢des esmeradas, ao nivel dos

melhores restaurantes e das casas mais abastadas. O desejo de excentricidade e
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curiosidade por novos sabores encontrou resposta na crescente variedade alimentar, que
deixou de estar dependente da sazonalidade e dos produtos locais, para tendencialmente
se uniformizar ao longo do ano e nas diferentes localidades e paises. Além disso, as
inovagdes a nivel de equipamento doméstico, recentemente introduzidas, incentivavam
a uma certa audacia culinaria. A utilizacdo de fogdes com ajustamento do calor
revolucionou a confecgdo. Primeiro a gas e a petrdleo, e nos inicios do século XX a
electricidade, o fogdo aliviou as dificuldades inerentes a pratica culinéria e possibilitou
que a cozinha se tornasse até um prazer.

Com a necessidade de impressionar os convidados, e com a vontade de conhecer
e experimentar técnicas e ingredientes novos em confec¢des variadas, as receitas
tradicionais revelavam-se triviais, ndo apelativas e limitadas. Para colmatar o desejo da
novidade, os editores comecaram rapidamente a promover o lancamento de livros de
cozinha e a reeditar obras mais antigas, que eram adquiridos e utilizados por donas de
casa cada vez mais habilitadas a ler e a interpretar fontes escritas de informacdo. O
modo como foram acolhidos e o impacto que tiveram na realizagdo das refei¢cdes do
dia-a-dia e nas ocasides mais especiais, foram certamente determinantes na mudanca
dos habitos e na moldagem de novos padrdes de consumo.

Os autores eram de classes sociais e econdmicas diversas, com propdsitos e
estratégias diferentes, organizando as suas obras por estilos, topicos e disposi¢ao
variados; sdo exemplos as obras de Charles EImé Francatelli, Louis Eustache Audot ou

Monsieur A. Viard.*?

*2 Charles Elmé Francatelli, o cozinheiro principal da rainha Vitoria, escreveu a obra The Modern Cook
em 1845 onde, apesar do titulo e das suas tentativas de aproximar as suas composi¢des culinarias da
populacdo, ressaltava das suas receitas a tendéncia para uma cozinha demasiado luxuosa e sofisticada. La
Cuisiniere da la campagne et de la ville, ou nouvelle cuisine économique de Louis Eustache Audot foi
publicado pela primeira vez em 1818 mas em 1901 continuava como referencial nas casas das classes

burguesas francesas. Monsieur A. Viard elaborou a sua obra Le Cuisinier imperial em 1806, cujo titulo
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Em Franca, a publicagdo de livros de cozinha era da autoria quase exclusiva dos
homens. Por um lado, os autores anteriormente com fungdes de chefs elaboravam obras
demasiadamente requintadas, com recurso a técnicas, utensilios e ingredientes
dificilmente acessiveis as donas de casa das classes médias; por outro, editavam-se
obras de personalidades, como Grimod de la Reyniére e Brillat-Savarin que analisavam
a questdo culindria sob a perspectiva da gastronomia, repercutindo as suas ideias
filosoficas e de caracter tedrico em livros muitas vezes incompreensiveis para a
generalidade das pessoas e com pouca aplicagdo pratica.

Noutros paises da Europa as mulheres aventuraram-se, ¢ com sucesso, nas
incursoes literarias de dominio culinario. Em 1845, surgiu o livro Modern Cookery for
Private Families, da inglesa Eliza Acton, uma aspirante a poetisa que viu 0s seus
desejos de publicagdo orientados para um género mais apelativo na época. Isabella
Beeton escreveu o livro Book of Household Management em 1861, onde pela primeira
vez constavam num livro de receitas as quantidades dos ingredientes a utilizar, os
tempos de preparacdo e os custos estimados da refeicao.

Em Portugal, publicaram-se também vérias obras que tratavam da arte culinaria,
nomeadamente O Cozinheiro dos Cozinheiros, de 1870, com variadas receitas de
diferentes autores, o Tratado Completo de Cozinha e de Copa, de Carlos Bento da
Maia, publicado a partir de 1903 em fasciculos semanais, ou de Isalita o Doces e
Cosinhados: Receitas Escolhidas, de 1925. Nesta obra, duas senhoras da sociedade
quiseram mostrar as suas receitas através de ementas didrias de almogos e jantares,
destacando outras, para refeicdes mais sofisticadas. A Arte de Bem Comer, de 1929, da
autora Alinanda, denotava uma importante influéncia francesa. Anténio Maria de

Oliveira Bello (ou Oleboma) escreveu, em 1928, a obra Culindria Portuguesa,

foi sendo adaptado as varias fases politicas do seu pais, passando a designar-se, em 1870, de Le Cuisinier

national.
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considerado como a primeira recolha do receituario portugués; este tornou-se em 1933 o
fundador da Sociedade Portuguesa de Gastronomia. Rosa Maria escreveu, nos anos
1930, A Cosinheira das Cosinheiras, livro que abordava ndo sé6 um conjunto de receitas
proprias, como conselhos de nutricdo, higiene e saude. Outros livros dedicados as
sobremesas e particularmente aos doces encontraram o seu nicho de mercado,
nomeadamente as obras de Sofia de Sousa (1904), com o Real Confeiteiro Portugués e
Brasileiro, Jeronima Catarina (1908) ou Emanuel Ribeiro (1923-1925).

Com um caracter mais popular, algumas obras visavam as mulheres com menos
posses, como 4 Cosinha Familiar de Agarena de Ledo em 1929, ou Como se almoga
por 1850: 100 Almocgos Diferentes e Como se janta por 3300: 100 Jantares Diferentes
de Rosa Maria, escritos nos anos de 1930. Nas décadas seguintes, o pais foi frutifero na
publicagdo de varios livros de culindria, muitos deles consecutivamente editados ao
longo dos anos, servindo como guia a muitas geragdes de cozinheiras. Inseridas numa
cultura que exigia que fossem boas donas de casa, boas maes e boas esposas, as
mulheres portuguesas encontravam nestas leituras, a par dos livros de economia
doméstica, uma orientagdo dos comportamentos a adoptar.

Nos Estados Unidos da América, surgiram obras como Mrs Beecher’s Domestic
Receipt Book, de Catherine Beecher, em 1846, onde apareciam descritas as receitas e as
instrugdes para a sua execucdo. Até 1896, publicaram-se numerosas obras relacionadas
com a tematica da culinaria, acessiveis a maioria das mulheres que procuravam
melhorar a qualidade das suas refeigdes quotidianas. Nesse ano, surgiu o livro The
Boston Cooking-School Cook Book, de Fannie Merrit Farmer, que revolucionou o modo
de interpretacdo das receitas através da descricdo pormenorizada, € em termos racionais,
das quantidades dos ingredientes a utilizar em cada uma delas. Apareceram também

alguns autores americanos que preconizavam o abandono da procura da novidade e do
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caracter extravagante das refei¢cdes, perspectivando a refeicdo baseada nos valores
tradicionais e morais americanos. Mrs. Horace Mann foi um dos exemplos desta
corrente, publicando a sua obra Christianity in the Kitchen em 1861, onde abordava a
questdo da necessidade de restri¢ao alimentar, como pilar de sustentagdo para uma vida
mais saudavel e por isso mais de acordo com os principios cristdos e morais.

Outros escritores pretenderam melhorar as condi¢gdes de alimentacdo das classes
operarias mais pobres, através de obras que conheceram um relativo sucesso,
nomeadamente em Inglaterra, mas que dificilmente atingiam o seu publico-alvo. Nos
Estados Unidos da América, A Shilling Cookery for the People publicado em 1855 por
Alexis Soyer, e Fifteen Cent Dinners for Workingmen’s Families, em 1870, de Juliet
Corson (que dirigiu uma das primeiras escolas de cozinha dos Estados Unidos da
América), foram duas dessas tentativas. Apesar das boas intengdes, a realidade das
classes trabalhadoras operdrias era que ainda estava fora dos limites da razoabilidade a
execucdo de pratos que ndao fossem do dominio do estritamente basico e
economicamente viavel. E eram as lojas de venda de produtos ja cozinhados e prontos a

comer que constituiam a op¢ao mais vantajosa, no consumo alimentar diério.

Os movimentos de reforma alimentar e o vegetarianismo

A alimentagdo nos Estados Unidos da América foi, desde sempre, sindnima de
abundancia e muitas vezes de excesso. Esta fartura de consumo revelava-se na
compleicdo dos seus habitantes, sempre em melhores condigdes fisicas e nutricionais
que os seus semelhantes europeus. Aproveitando os generosos recursos fornecidos pela
natureza, os americanos tinham a sua disposi¢do carne em quantidade (porco e vaca) e
cereais variados como o milho, centeio e mais tarde trigo-candial, fruta e legumes

frescos e peixes variados nas zonas mais litorais. Se, muitas vezes, a ementa era
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monoétona, baseada em carne conservada, pdo e algumas leguminosas, esta nunca
deixava de ser abundante.

Havendo, por um lado, uma oferta alimentar grande e variada, que estimulava o
consumo das familias das classes médias, por outro, apareceram desde cedo vozes
dissonantes desta tendéncia para o consumo desregrado. Alegavam as vantagens de uma
alimentagdo mais disciplinada, com restricdo de determinados alimentos, regras
essenciais para se poder desfrutar de uma vida mais sauddvel e moralmente
recomendavel. O periodo de grandes reformas sociais em que estas surgiram (o fim da
escravatura, os direitos das mulheres, a luta contra o tabaco e outras) envolveu as
pessoas com ideias novas e irreverentes, predispondo-as a acolher algumas teorias e
condutas diferentes do habitual.

Nas décadas de 1830-1840, o reverendo William Sylvester Graham foi um dos
primeiros apologistas desta vaga de dietas alternativas, baseando as suas doutrinas
vegetarianas nas teorias vitalistas, entdo em moda em Franga. Estas defendiam que o
sistema nervoso era o centro de uma forga da qual derivava toda a vida e por isso, 0s
alimentos que afectassem a capacidade cerebral, prejudicavam as capacidades racionais
e emocionais do Homem. Graham também se baseava no principio de que as leis da
saude estavam ligadas as leis de Deus e que, por isso, qualquer alimento que
corrompesse o corpo, prejudicaria a alma.

Este pastor protestante acreditava e divulgava a sua Ciéncia da Vida Humana,
onde considerava que os dois principais riscos para uma existéncia plena e de felicidade
eram a pratica de uma alimentacdo incorrecta e a sexualidade. A carne, os produtos de
pastelaria, as especiarias, e ainda os alimentos modificados do seu estado natural,
estavam incluidos no rol de substincias estimulantes do organismo, que, por sua vez,

induziam a excitagdo sexual, culminando em irritagdo, inflamacdo e debilidade fisica e
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emocional. O 4lcool era também responsavel por provocar um efeito estimulante
excessivo do sistema nervoso, corroendo a forca vital e tornando-o mais susceptivel a
doenga, astenia ¢ morte.

Assim, uma vida a base de produtos naturais e vegetais era a solugdo que
conduzia a saide e consequente salvagdo espiritual, afastando sintomas fisicos tao
desagradaveis como a indigestdo ou a dispepsia. Estas eram queixas recorrentes entre as
classes mais favorecidas, fruto de uma alimentag¢do excessiva, pelo que a referéncia ao
seu evitamento colaborou significativamente na recolha de opinides favoraveis as suas
ideias. De facto, a sintomatologia gastrointestinal dava alento aos defensores das teorias
vegetarianas, cuja resolucdo constituia uma das suas principais preocupagdes.” Outros
apoiantes de Graham notabilizaram-se nesta época, nomeadamente William Andrus
Alcott que, no final da década de 1830, conseguiu até superar o primeiro na lideranca
deste movimento reformista. Em 1838, publicou a obra Vegetable Diet, com o subtitulo
Sanctioned by Medical Men and by Experience in All Ages, intencionando com ela
provar a ligag@o entre a ciéncia e os principios morais e cristaos.

Numa época em que os alimentos processados ganhavam terreno nas
preferéncias de consumo, Graham reuniu as suas forcas no ataque a determinados
produtos tradicionais que viam as suas caracteristicas serem alteradas profundamente.
Com a producdo alargada de trigo no Oeste americano, o pdo branco era agora
produzido, comercializado e consumido em larga escala a base de farinha de trigo

peneirada, substituindo os paes caseiros e escuros de milho, centeio e de trigo integral.

33J4 Frangois-Joseph-Victor Broussais, fisico no periodo das guerras napolednicas, em cujas ideias
Graham se apoiou para divulgar a sua teoria, dizia que todas as doengas eram causadas por irritagdo do
tracto gastrointestinal, e que estas eram curadas simplesmente retirando o agente responsavel através de
sangrias ¢ de uma dieta alimentar pobre. J. Worth Estes “Food as Medicine” in The Cambridge World
History of Food, edigdode Kenneth Kiple e Kriemhild Coneé Ornelas, 2* ed., Cambridge University Press,
2000, p. 1544.
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Este facto desagradava a Graham e seus apoiantes, ¢ utilizando uma frase proferida
durante o casamento cristdo, defendia metaforicamente a revogac¢do da panificagdo
industrial que separava a farinha do farelo, dizendo: “Que nenhum homem separe o que
Deus uniu”. Os seguidores deste movimento defendiam ciosamente o consumo do pao
integral, denominado Graham bread, feito com a denominada Graham flour, uma
farinha integral a venda na primeira loja de produtos dietéticos aberta no pais. Segundo
a sua concepcdo de alimentacdo ideal, o dia deveria incluir apenas duas pequenas
refei¢des baseadas no pao integral, em agua fria e na exclusdo absoluta de carne. Na sua
opinido, o pao branco era demasiado nutritivo para as capacidades de digestdo do corpo
humano e apenas o trigo inteiro conseguia equilibrar a dieta.

Além destas aparentes justificagdes, estaria também subjacente a este ataque ao
pao industrial a preocupagdo pela perda dos habitos tradicionais familiares. Seria,
sobretudo, uma esperanca de Graham, de voltar a vida rural e caseira de antigamente,
onde as refeicdes eram preparadas em familia, com os alimentos cultivados nas suas
hortas, baseando a alimentagdo nos principios da racionalizag¢ao e abstinéncia moral.

Viérias comunidades, lideradas por idealistas protestantes, acolheram facilmente
estas ideias revoluciondrias, nomeadamente os seguidores de Charles Fourier ¢ Henry
Thoreau, que se tornaram vegetarianos. Joseph Smith, o fundador da seita dos
moérmones, que levava um estilo de vida poligama e pouco ortodoxa, experimentou
também a possibilidade de enveredar por uma opg¢ao vegetariana, a qual foi, no entanto,
prontamente abandonada pelos sacrificios de abstinéncia que tinha de adoptar. Por outro
lado, Ellen G. White, fundadora dos Adventistas do Sétimo Dia, nos finais da década de
1840, incorporou fervorosamente os principios apregoados por Graham, e os seus

discipulos tornaram-se advogados importantes desta causa.
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Outro dos apaixonados seguidores desta doutrina foi John Harvey Kellogg, que
aplicou cirurgicamente os conhecimentos herdados de Graham no seu negocio,
recentemente implementado. Foi o bem sucedido herdeiro da direc¢do do Western
Health Reform Institute, inaugurado em 1866 por Ellen White, um sanatorio localizado
em Battle Creek, no estado do Michigan, que servia os propdsitos de um reformatério
adventista onde os doentes eram tratados com dietas vegetarianas. Vinte anos apos a
abertura deste instituto Kellogg, criado numa familia cujos membros eram associados
da Igreja Adventista do Sétimo Dia, recuperou o dinamismo e fama que outrora teve,
designando-o de Battle Creek Sanitarium. Baseando a cura numa série de ementas
complementares ao regime vegetariano, tornou o sanatério num local de referéncia no
tratamento de uma pandplia de doengas. Como parte da terapia, eram servidas
diariamente aos pacientes duas refeicdes vegetarianas, elaboradas de acordo com os
principios divulgados por Russell T. Trall** ¢ uma série de tratamentos baseados no
poder curativo da 4gua. Baseando-se nas ideias de Graham, insistiu na teoria de eliminar
os alimentos passiveis de exercerem um efeito excitante no sistema nervoso, tal como as
carnes ¢ o alcool, e na abstinéncia de actividades sexuais. Conseguiu difundir as suas
ideias com sucesso através da imprensa, dos seus varios livros e do seu popular jornal
Good Health, e ainda por intermédio das suas palestras, que realizava exaustivamente

por todo o pais.

0 Dr. Russell T. Trall tornou-se conhecido na década de 1840, por defender e espalhar as ideias de
Graham as quais associou a sua ideia primaria da cura pela hidropatia. Inspirado pelo austriaco Vincenz
Preissnitz, que utilizava o poder curativo da d4gua como método terapéutico para varias doencas, Trall foi
buscar uma base de sustentagdo a classica classificacdo dos quatro humores e a leitura do Génesis. Foi
membro fundador da American Vegetarian Society e, por intermédio da sua obra The Scientific Basis of
Vegetarianism, de 1860, conseguiu implementar a sua teoria de modo bastante marcante. J. Worth Estes
“Food as Medicine” in The Cambridge World History of Food, edicdo de Kenneth Kiple e Kriemhild
Coneé Ornelas, 2* ed., Cambridge University Press, 2000, pp. 1544-1545.
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Em 1863, o Dr. James C. Jackson, um doente recuperado de dispepsia, aplicou a
Graham flour num produto alimentar novo, uma espécie de cereais de pequeno-almogo,
ao qual chamou de Granola (Anexo 6). Estas finas folhas de massa, elaboradas com
farinha e dgua, eram cozidas, comprimidas e cozidas novamente; mas a necessidade de
ficarem de molho em leite durante a noite, a fim de atingirem uma consisténcia
suficiente para consumo, inviabilizou as perspectivas de sucesso comercial do produto e
a ideia foi temporariamente posta de parte. Kellogg utilizava este alimento nas dietas
prescritas aos seus pacientes e tentou obter os direitos de exploragdo do mesmo; Jackson
contudo invocou o direito da patente e impediu o seu projecto.

No entanto, em parceria com o seu irmao William Keith Kellogg, aperfeicoou o
conceito dos cereais de pequeno-almogo® e, em 1895 os dois irmdos fundaram a
empresa Kellogg’s, fabricando este produto a base de trigo e mais tarde a partir de milho
e de arroz. Segundo os Kellogg, estes alimentos, além de nutritivos, tinham a
capacidade de facilitar os movimentos intestinais, actuando assim como resposta de
defesa contra as substancias toxicas que induziam o aparecimento de varias doengas.

Mas foram os famosos Corn-Flakes, s6 langados no mercado em 1906, apos a
separagdo empresarial dos dois irmdos, que levaram o nome dos Kellogg a ser
reconhecido no mundo da industria alimentar dos pequenos-almogos (Anexo 7). Charles
W. Post, um antigo paciente do Battle Creek Sanitarium, tornou-se, por seu lado, um
concorrente na comercializacdo deste tipo de alimento, utilizando para isso fortes
campanhas publicitarias. Sdo dele as marcas Postum de 1895, Grape-Nuts de 1898 e as

Post Toasties de 1908 (Anexo 8).

30 objectivo inicial deste novo produto alimentar era ser consumido como um snack seco, mas a sua
conjugacdo com leite e agucar ou entdo misturado com xarope de acer tornou-se muito mais atraente,

especialmente como alternativa ao tradicional pequeno-almogo europeu ou americano.
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Inicialmente publicitados e vendidos como parte da terapia médica, como o caso
do A4/l Bran de W. K. Kellogg, indicado para problemas de obstipacdo, esta divulgagado
terd sido responsavel pela expansdo deste novo conceito de alimentos para a populacao
em geral.

Horace Fletcher, um rico negociante americano, acrescentou algumas ideias as
divulgadas por Kellogg. Fletcher designava-se o autor da descoberta do método ideal
para a longevidade com mais satde. Segundo ele, além da redugdo radical do volume de
alimentos ingeridos era necessaria uma mastigacao escrupulosa, traduzida num nimero
muito elevado de mastigagdes antes do alimento se dissolver na boca e ser em seguida
deglutido. Apesar das suas teorias excéntricas, a ideia de reduzir substancialmente as
quantidades de alimento ingeridas a refei¢do foi uma heranca valiosa e valorizada pelos
especialistas de alimentacao da época.

Em 1850, foi criada a American Vegetarian Society, sendo da sua
responsabilidade a publicagdo do jornal American Vegetarian, editado a partir de 1851.

Na Europa, e em consequéncia da forte implementacao que apresentava do outro
lado do oceano, o vegetarianismo também ganhou importancia, especialmente em
Inglaterra. Ai foi o local, onde pela primeira vez se criou uma Sociedade Vegetariana
(1847), e onde o termo “Vegetarianismo” foi formalmente criado a partir da palavra
latina “vegetus”, que significa vigoroso, enérgico. O objectivo principal para a adopg¢ao
deste comportamento alimentar era o fortalecimento da energia fisica, ndo interessando
tanto os principios morais advogados pelos condiscipulos americanos, ideia que era
reforgada mensalmente pelo jornal que fundaram em 1849, The Vegetarian Messenger.

Na Alemanha, estes principios tiveram como principal impulsionador Eduard

Baltzer, clérigo alemdo, que publicou uma obra em quatro volumes intitulada Die
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natiirliche Lebensweise (1868-1872)°. A fundagdo do primeiro clube vegetariano
alemao aconteceu em 1866 ¢ ficou sob a sua orientagao.

No resto da Europa, o vegetarianismo também conheceu um desenvolvimento
crescente, através da publicacdo de obras como Thalysie: ou La Nouvelle Existence, em
1840, de Jean Antoine Gleizes e Pflanzenkost, die Grundlage einer neuen
Weltanschauung (Dieta Vegetariana, a Funda¢do de uma nova visao do mundo), em
1861, de Gustave von Struve.

Também a Portugal chegaram os ecos da alimentacdo vegetariana que se
difundia além fronteiras, sendo um importante representante deste movimento Jaime de
Magalhdes Lima, que em 1912 publicou O Vegetarismo e a Moralidade das ra¢as. Com
referéncias a varias personalidades que ao longo da Historia defenderam e praticaram
uma vida de abstinéncia alimentar, relembrou com veeméncia que «Se porém o
vegetarismo fosse incapaz de captivar os homens de inteligéncia licida e coragdo recto
s6 pelo seu valor moral absoluto [...], ndo poderia deixar de persuadir os mais rebeldes
pela sua influéncia directa, imediata, como mecanica, na dissipacdo de flagelo que
presentemente ¢ o maior e mais terrivel dissolvente da moralidade das ragas — o
alcoolismo. [...]. Hoje, como entdo, a carne e o vinho sdo companheiros e cumplices
nessa embriaguez do nosso sangue e da nossa alma que nos conduz aos infernos de
todas as deméncias e abjecgdes.»’’. O médico Amilcar de Sousa foi outro dos pioneiros
do vegetarianismo em Portugal, dirigindo a revista mensal O Vegetariano, publicada a
partir de 1909, que abrangia tanto temas de satide, como relacionados com aspectos

sociais ¢ morais. Foi também o primeiro presidente da Sociedade Vegetariana de

36 Este livro encontra a sua inspiracio na obra de Cristoph Wilhelm Hufeland, escrita em 1796,que fala de
como as for¢as magicas intervém para prolongar a vida, teoria denominada de Makrobiotik.
TJaime de Magalhdes Lima, O Vegetarismo e a Moralidade das ragas, cap. 111, Sociedade Vegetariana

Editora, Porto, 1912. (www.gutenberg.org)
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Portugal, fundada no Porto, em 1911. Esta editou, em 1916, o primeiro livro de receitas
vegetarianas portugués, denominado Culinaria Vegetariana, Vegetalina e Menus
Frugivoros, da autoria de Julieta Ribeiro.

Na década de 1870 espalharam-se pelas principais cidades europeias e
americanas os restaurantes de comida vegetariana, abrindo no Porto, em 1913, o Grande
Hotel Fruti-Vegetariano, onde se forneciam refeicdes vegetarianas e tratamentos
naturopaticos, e em Lisboa o restaurante Maison Vegétarienne.

Em 1908, foi instituida The International Vegetarian Union, a primeira

organizag¢do internacional de vegetarianismo.
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CAPITULO III

O PROGRESSO DAS CIENCIAS DA NUTRICAO E DA ALIMENTACAO E OS NOVOS MODELOS

ALIMENTARES

As descobertas nutricionais e as teorias alimentares

Se, por um lado, parte da populagdo se alimentava em abundancia de uma dieta
baseada sobretudo na carne, a classe operaria continuava com bastantes restrigdes
alimentares. As disparidades nas rotinas de consumo entre classes sociais conduziam,
no entanto, a resultados semelhantes: maus habitos alimentares e um aporte nutricional
desajustado e insuficiente. As descobertas que estavam a ser feitas nas areas da
alimentacdo e nutri¢do permitiram, nessa altura, uma intervengdo no equilibrio dos
alimentos consumidos e consequente nivel de nutrimentos absorvidos pelo organismo.

De facto, nos finais do século XIX, deram-se progressos significativos a nivel da
compreensao e interpretacdo das substancias que faziam parte dos alimentos e acerca do
efeito que cada uma delas produzia no corpo humano. As descobertas na area da
nutricdo foram determinantes no come¢o de uma nova era nas ciéncias biologicas e
particularmente nas ciéncias da alimentag¢do. As ideias e teorias descobertas nesta area
levaram a inauguracao de um novo conceito, denominado de New Nutrition.

Se, ao longo da Histéria e de um modo empirico, se conseguiram chegar a
conclusdes satisfatorias em relacdo ao papel que os alimentos tinham na saude das
pessoas, sO em finais do século XVIII se comegou a encarar de um modo racional,
metodico e cientifico a biologia do corpo humano e as suas ac¢des e reacgdes aos
factores externos que sobre ele exerciam influéncia. A teoria dos humores, aplicada e
sucessivamente reforgada por aleatorios e aparentes resultados confirmadores, serviu de

ideologia pratica a aplicacdo da medicina durante longos séculos. Mais recentemente,
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experiéncias quimicas, cada vez mais complexas, foram revelando um mundo novo
dentro das capacidades fisiologicas do corpo humano. Antoine-Laurent Lavoisier
quebrou com a tradigdo secular ao afirmar, em 1789, que o corpo humano era um
aparelho produtor de calor, cujo combustivel eram os alimentos ingeridos. Os sistemas
digestivo e respiratorio foram estudados em maior pormenor € conseguiram-se obter
conclusdes quanto ao papel da digestdo e dos processos respiratorios na conversdo dos
alimentos em energia. Em 1857, descobriu-se o processo quimico de producdo
endogena da glicose através de Claude Bernard, ficando-se a saber que esta provém da
decomposicdo do glicogénio, sintetizado e armazenado no figado. Hermann Boerhaave
de Leiden trabalhou no reconhecimento de determinadas substancias constituintes dos
tecidos, mas apenas em 1838 foram identificadas como sendo proteinas e em 1844
descobriram-se os hidratos de carbono. O seu aluno, Albrecht von Haller, determinou o
papel desempenhado pela bilis como emulsionante das gorduras, grupo quimico cuja
descoberta também a ele se deve. William Prout catalogou, em Inglaterra, os grupos das
proteinas, dos hidratos de carbono e o das gorduras.

Justus von Liebig, um investigador alemao foi, na década de 1840, o pioneiro no
estudo do metabolismo corporal, entrando no intrincado mundo das interac¢des
quimicas entre alimentos e destes com o organismo humano. Aplicou-se na
determina¢do do papel do azoto veiculado pela alimentacdo na construgdo dos tecidos,
na vanguarda da descoberta de 1816, de Francois Magendie de Bordeaux, que
estabeleceu que todo o azoto necessario a vida humana provém dos alimentos e nao do
ar. As ideias de von Liebig fizeram parte de um trabalho intitulado Chemistrys and Its
Applications to Agriculture and Phisiology e, apesar das varias lacunas presentes na sua
teoria, que so varias décadas mais tarde seriam preenchidas, a sua interven¢do marcou o

inicio da nutricdo moderna, revolucionando o campo de estudo da bioquimica e da

72



dietética e abrindo amplas perspectivas de aplicacdo pratica dos conhecimentos
nutricionais adquiridos®. Em 1866, Carl von Voit chegou a conclusdo que a energia
necessaria ao metabolismo corporal provinha inteiramente das gorduras e dos hidratos
de carbono, e que as proteinas corporais derivavam directamente das proteinas presentes
nas fontes alimentares. Foi por volta de 1890, que se designou a energia produzida pelos
alimentos como “caloria” e se definiram os seus diferentes elementos como
nutrimentos. Com estes dados, desenvolveu-se a capacidade de se efectuarem calculos

calorificos, estabelecendo-se as equivaléncias nutricionais entre os alimentos.

Os estudos nutricionais e alimentares

A fim de desenvolverem um trabalho credivel e com resultados permanentes, os
investigadores e nutricionistas procuraram conhecer a realidade alimentar que se
desenrolava nos lares das diferentes classes sociais, sobretudo recorrendo a registos de
habitos de consumo. Esta informacdo era conseguida através de estudos de grupos ou
populacdes e por investigagdes a nivel familiar, promovidos por instituicdes sociais e
por universidades.

O Ministério da Agricultura, Comércio e Obras Publicas francés patrocinou a
aplicacdo de um dos mais prolificos e reveladores inquéritos familiares. As informagdes
recolhidas através do Enquéte agricole, da autoria de Frederic Le Play, deram origem a
publicacdo, entre 1869 e 1870, de 36 volumes onde eram analisados, entre outros dados,

os habitos alimentares praticados.

*Justus von Liebig criou em 1865 um produto alimentar, designado de Extracto de Carne, como
medicamento para determinadas patologias, como febres e inflamagdes. Nao convencendo a comunidade
médica e farmacéutica do seu valor terap€utico pela auséncia de nutrientes importantes, a sua formula
alimentar encontrou, no entanto, bastante sucesso entre os consumidores comuns e langou as bases para a

criagdo de formulas alimentares futuras.
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Os restantes paises europeus seguiram a ideia de construirem documentos de
investigacdo dos padroes de vida dos seus habitantes, e Ernst Engel baseou a sua famosa
teoria (The poorer is a family, the greater is the proportion of the total outgo which
must be used for food... The proportion of the outgo used for food, other things being
equal, is the best measure of the material standard of living of a population.), nos dados
obtidos a partir do estudo dos orgamentos familiares belgas.

Em Portugal, um inquérito publicado no Boletim da Assisténcia Nacional aos
Tuberculosos na primeira década do século XX, tentou decifrar a racdo alimentar dos
trabalhadores rurais e respectivo valor nutritivo. Este situava-se entre as 3000 e as 6000
calorias®®, provenientes essencialmente dos hidratos de carbono presentes nos cereais e
horticolas consumidas. Outros inquéritos oficiais, realizados até 1920, incidiram sobre
as condi¢des de vida dos operdrios, cujos resultados, analisados e publicados com
bastante rigor, mostravam um constante défice nos orcamentos familiares, com a
alimenta¢do a ocupar o lugar cimeiro das despesas efectuadas.

Estes estudos foram a base de trabalho para a constru¢do das recomendagdes
nutricionais diarias sujeitos, contudo, a opinides diversas e por vezes contraditorias. As
diferentes orientacdes emanadas pelos paises espelhavam os seus habitos de consumo e
a defesa dos produtos nacionais.

S6 em 1917 foram estipuladas os valores nutricionais adequados as populagdes
pela Inter-allied Scientific Commission, estabelecendo uma ingestdo diaria de 145

gramas de proteina, 75 gramas de gordura, 490 gramas de hidratos de carbono, num

* A. H. de Oliveira Marques e Luis Nuno Rodrigues “A Sociedade e as Instituigdes Sociais” in A. H.
Oliveira Marques (coord.) Nova Historia de Portugal - Portugal da Monarquia para a Republica,

direcgdo de Joel Serrdo e A. H. de Oliveira Marques, Lisboa, Editorial Presenga 1991, vol. XI, p.193.
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total de 3300 calorias, adequadas a um homem de cerca de 70 quilogramas com uma
média de 8 horas de trabalho diario*.

Os resultados obtidos nos diferentes paises levaram a constatacdo imediata de
que grande parte da populacdo se encontrava em situacdo de caréncia nutricional e que
existia uma necessidade premente de melhorar os habitos alimentares praticados. A
resposta foi procurada pelos cientistas na interven¢do do Estado, e a nivel local e
regional foram implementadas algumas medidas praticas de auxilio aos mais
desfavorecidos.*' Nos Estados Unidos da América, foram os quimicos Wilbur Atwater e
Ellen Richards, os primeiros a interessarem-se pelas ciéncias relativas a nutricao aliada
a economia doméstica, tentando determinar os meios de assegurar uma alimentagdo
equilibrada a populacdo. Com uma elevada mistura de povos imigrantes, os valores
patrioticos exacerbaram-se na tentativa de valorizar a dieta americana como a mais

adequada a todos. Assim, ndo ¢ de estranhar que a ementa aconselhada fosse constituida

“Carol F. Helstosky “The State, Health, and Nutrition” in The Cambridge World History of Food, edigio
de Kenneth Kiple e Kriemhild Coneé Ornelas, 2% ed., Cambridge University Press, 2000, p. 1578.

A assisténcia a determinados grupos populacionais em colmatou, em parte, a falta de legislagdo
alimentar no século XIX. Os mais pobres, as criangas e as mulheres - que muitas vezes abdicavam da sua
racdo alimentar em prol dos filhos, e quando gravidas e em amamentagdo ndo possuiam a robustez e
saude fisicas necessarias para criarem criangas saudaveis — eram o publico-alvo destas acc¢des, que
contavam muitas vezes com a colaboragdo de instituicdes de caridade ou religiosas. Desenvolveram-se
programas de educagdo alimentar, instituiram-se cooperativas alimentares e promoveram-se medidas de
reforma habitacional com melhoria generalizada das condigdes de vida e da saude dos seus habitantes.
Em Franca, o sistema escolar assegurava o fornecimento de refeigdes subsidiadas ou gratuitas aos alunos.
Na Noruega era oferecido o pequeno-almogo a todas as criangas, independentemente da sua classe social,
e na Holanda, em 1900, por acgdo do School Act, foi assegurada a entrega de refeigdes as criangas mais
carenciadas. No Reino Unido, medidas como estas ndo foram publicamente estabelecidas até a entrada no
século XX, por receio de tornar os mais pobres dependentes da caridade estadual, e eram institui¢des
sociais, como a Destitute Children’s Dinner Society em 1864, que asseguravam uma refeicdo na escola
aos alunos. Carol F. Helstosky “The State, Health, and Nutrition” in The Cambridge World History of
Food, edi¢ao de Kenneth Kiple e Kriemhild Coneé Ornelas, 2* ed., Cambridge University Press, 2000,
p- 1580.
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por pratos como carne enlatada, papas de milho cozidas, feijoes, o tradicional molho
branco e o Indian pudding.

De facto, muitos dos que se dedicaram a esta area tentaram depreciar a cultura
gastrondmica destes povos e, através da administragdo de aulas de cozinha, tentavam
ensinar as donas de casa estrangeiras a adquirir os habitos nacionais, como parte de
integracdo social. Aos filhos destes imigrantes era fornecida na escola o mesmo tipo de
refeicdo que aos colegas americanos e muitos deles tentaram adaptar-se as novas formas
de alimentagdo; a necessidade de se sentirem parte de um grupo colaborava na aquisi¢do
de alguns destes habitos, combatidos, no entanto, no ambiente familiar e culturalmente
fechado das comunidades onde normalmente habitavam. A resisténcia a aculturagao
americana era tenaz por parte dos imigrantes, que preferiam gastar as suas poupangas a
adquirir ingredientes caros e que faziam parte das suas receitas tradicionais, do que
adaptar-se a nova cozinha local.

Apesar do orgulho nacional subjacente as suas ideias, estes profissionais
muniram-se das melhores intengdes quando as difundiram entre as classes operarias. Ao
ser determinado que a carne poderia ser substituida por outra fonte de proteinas, como
as leguminosas, economicamente bastante mais acessiveis, € com semelhante acgdo
bioldgica e nutricional no organismo, os nutricionistas tinham como objectivo que os
trabalhadores dispusessem de menor parte do seu saldrio na alimentagdo, para poderem
aplicar os seus parcos rendimentos no melhoramento das suas condigdes de
habitabilidade, de vestudrio ou de higiene. Os operarios poderiam assim afastar-se de
alguns problemas sociais inerentes, como a prostituicdo e o trabalho infantil,

diminuindo comportamentos marginais como o alcoolismo.
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Esta tentativa de reforma social foi, no entanto, liminarmente afastada, com uma
reaccdo negativa bastante expressiva por parte dos operarios, que tinham precisamente

emigrado em busca de refei¢des mais ricas em carne e bebida.

As mudancas dos comportamentos alimentares nas classes médias

Se nas classes mais desfavorecidas as novas teorias nutricionais ndo atingiram os
seus objectivos, as pessoas pertencentes as classes médias sentiram um certo despertar
para uma realidade que lhes era mais presente, e constituiram um terreno mais fértil
para a implementagdo e crescimento das ideias de maior sensibilidade no consumo
alimentar e na mudanga de comportamentos quotidianos.

Na primeira década do século XX, os conhecimentos que se iam obtendo,
fundamentaram cada vez com mais certeza, a importancia que alimentagdo tinha sobre a
saude humana e verificou-se uma tendéncia progressiva para a moderacao alimentar,
nomeadamente no consumo de menor quantidade de alimentos.

Além desta razdo, a classe média viu também aqui uma justificacdo oportuna
para ndo se sentir inferiorizada pelas refeicdes prodigiosas realizadas pelas classes mais
endinheiradas da sociedade. Na verdade, pela falta de pessoal doméstico qualificado,
por possuirem menos recursos econdémicos € pela incapacidade de igualarem a culinéria
das casas mais ricas, as classes médias acolheram com satisfagdo as recomendagdes
divulgadas. Estas apelavam ao consumo moderado, a diminui¢ao da ingestdo de carne e
das especiarias (usadas displicentemente nos banquetes burgueses), e a recusa da
aquisi¢ao de alimentos exoéticos e realizacdo de confec¢des faustosas e de grande
esbanjamento alimentar.

Aliando as recomendagdes de uma classe profissional emergente de

nutricionistas, que acenavam com a bandeira da saude, com a conveniéncia de evitar a
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realizacdo de refei¢cdes longas e fartas, as pessoas aceitaram e inculcaram estes
principios nas suas rotinas diarias.

Lentamente, os modelos alimentares nas classes médias e altas foram-se
modificando, com tendéncia crescente para a preocupag¢do acerca dos efeitos da
alimentagdo na saude e para o abandono progressivo das refei¢des luxuosas, como sinal
de riquismo, coquetismo e desperdicio.

Selda Potocka, autora de varios artigos relacionados com a alimentagdo escritos
entre 1910 e 1911, na revista llustragdo Portuguesa, apelava também aos portugueses
das classes médias no sentido de uma mudanga nos habitos alimentares de entdo. Dizia
a autora que: «Uma nova humanidade, sobria e saudavel, ha de succeder 4 presente
humanidade glutona e doentia. [...] Aprendendo a comer, a humanidade hé de aprender
a ter saGide.»*. Esta defendia os alimentos naturais e pouco cozinhados, de por¢des
moderadas e, apesar de privilegiar os legumes e as frutas, incluia uma pequena
quantidade de carne nas refei¢des principais. Segundo a mesma, um individuo de
actividade moderada deveria atingir as 2000 calorias didrias, numa distribui¢do
alimentar mais semelhante aos héabitos da provincia, entretanto corrompidos pelos vicios
da sociedade.

Coincidentemente, outro factor veio contribuir de modo decisivo para a
implementa¢do mais sustentada das ideologias da New Nutrition. A 1 Guerra Mundial
trouxe consigo a necessidade do racionamento alimentar, requisitado as populagdes
pelos Governos, nomeadamente em relagdo a carne e cereais, para serem utilizados
como provisdes para os soldados. Na Europa, os governos viram-se confrontados com a
obrigatoriedade de fornecer alimentacdo suficiente aos seus habitantes, nomeadamente

para os manter em boas condi¢des de satide para assegurarem o servigo militar e a forca

#Gelda Potocka “Como nos devemos alimentar”, [lustra¢cdo Portuguesa, n° 267, 1911

(http://hemerotecadigital.cm-lisboa.pt/OBRAS/IlustracaoPort/1911/N267/N267 item1/P16.html).
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de trabalho civil. Estrategicamente, promoveu-se o consumo dos produtos nacionais,
com uma énfase especial nos produtos de conserva, que se tornaram comuns entre 0s
soldados e os civis.

A moderagcdo e as preocupagdes alimentares, que ja estavam na mente das
pessoas, foram realgcadas pela necessidade absoluta, imposta pela guerra, de ajustar os
niveis alimentares, e de facto, o consumo de proteina e de gordura sofreu um declinio
acentuado neste periodo. Alguns dos paises mais afectados, como a Alemanha ou a
Bélgica sofreram com o problema agudo da malnutri¢do, que agravava a progressao de
doengas como a tuberculose.

Com a intervengdo da guerra, as diferengas alimentares entre classes sociais
foram-se desvanecendo, uma tendéncia que se estendeu a todo o século XX. O controlo
do Estado sobre a alimentagdo — a nivel das importagdes, requisi¢des e racionamento
alimentares — permitiu nivelar os precos dos alimentos, e com o orcamento familiar a
aumentar devido a uma empregabilidade garantida, todos puderam aceder a um
consumo melhorado e semelhante. Aos soldados eram fornecidas ragoes
nutricionalmente mais ricas, e os menos favorecidos tinham agora acesso a melhores
alimentos providenciados pelo racionamento alimentar, do que aqueles que podiam
adquirir antes do inicio da guerra. O pao estava fora do racionamento alimentar e era
distribuido, a precos reduzidos, no Reino Unido e Itdlia, permitindo, por um lado,
assegurar que ninguém passasse fome, e por outro, que as familias pudessem dispor do
dinheiro que seria gasto neste alimento, para adquirirem outros bens que ndo de
primeira necessidade, como ovos, lacticinios, café ou bebidas alcodlicas.

Apesar de alguns alimentos mais caros, como a carne, estarem ainda vedados a
uma grande parte da populacdo, a substitui¢do alimentar poderd ter permitido alguma

melhoria nos valores nutricionais. De facto, estd ainda sob controvérsia a questdo da
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melhoria generalizada da dieta no periodo da guerra e no que se seguiu, pois, se por um
lado as pessoas mais pobres puderam aceder a uma melhor qualidade e variedade
alimentar, por outro, aquelas que ja tinham alguma margem financeira usavam os
rendimentos suplementares na aquisi¢do de produtos nao nutritivos, continuando com os
habitos alimentares anteriores.

A nivel politico, a Europa tornou-se mais interventiva em termos alimentares,
com um raio de ac¢do mais abrangente, incidindo agora na producdo, distribuicdo e
consumo dos alimentos. Quer pela atitude das populagdes face as mudancas
alimentares, quer pelas ac¢des desenvolvidas pelos governos, a alimentagdo adquiriu,

definitivamente, contornos diferentes com o final da I Guerra Mundial.

A descoberta das vitaminas e o seu impacto no bindmio doenca/alimentacio

Apesar da nova atitude face aos alimentos, e de um modo aparentemente
paradoxal, comegaram a instalar-se na sociedade doengas tipicas da pobreza,
sintomaticas de desequilibrios nutricionais graves. Maleitas como o raquitismo ou béri-
béri difundiram-se entre a populacdo, que parecia estar a alimentar-se melhor e de uma
maior variedade de alimentos. Nao encontrando explicacdo nos conhecimentos
entretanto adquiridos, os investigadores na area da nutricdo voltaram novamente a
debrugar-se sobre a composicao dos alimentos e o seu contributo para a saude humana.

De facto, os alimentos que se consumiam no inicio do século XX provinham, em
grande parte, das fabricas de processamento alimentar, baseadas num modelo de
producdo mecanizado e segmentado. Com uma analise mais conscienciosa das etapas de
laboragdo nessas unidades fabris, verificou-se que os alimentos sofriam varios graus de
transformagdo, sendo sujeitos a tratamentos de delapidagdo de muitos dos seus

constituintes nutricionais. Os processos de peneiragdo da farinha de trigo, do polimento
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do arroz ou a producdo de leite magro eram alguns dos procedimentos que induziam
perdas nutricionais importantes nos alimentos originais. O consumo dos alimentos
assim processados provocou o reaparecimento das doengas do passado.

Um dos casos mais paradigmaticos surgiu com o consumo de leite condensado.
O seu sucesso desenhou-se com a aceitabilidade que obteve como alimento de primeira
escolha para os soldados que combateram na Guerra Civil Americana, e que o elegeram,
no regresso a casa, como recurso alimentar nos seus lares. Com a vulgarizagdo da sua
produgdo, varias marcas reformularam as suas versdes a fim de as tornarem mais
baratas, utilizando, para isso, leite magro. Neste faltavam percentagens importantes de
gordura que inviabilizavam o transporte de algumas vitaminas lipossoluveis, como as
vitaminas A e D. Sendo das op¢des mais requisitadas pelas maes, que viam no leite
condensado um alimento mais higiénico e completo do que o leite fresco para alimentar
os seus filhos, as consequéncias da privacao nutricional comegaram a revelar-se com o
aumento da incidéncia de doengas como o raquitismo.

Por outro lado, o pao branco, sindnimo de estatuto social, foi ironicamente o
causador de doengas da pobreza. As novas técnicas de producao de farinha faziam com
que o pdo ficasse mais claro e impediam que ganhasse ranco rapidamente, mas
tornavam-no muito mais pobre em termos nutricionais ao serem perdidos elementos
essenciais do gérmen, local onde se concentram os nutrimentos do grdo. As classes
trabalhadoras, economicamente mais desfavorecidas e que tinham o pao como elemento
base da alimentacdo, tornaram-se os alvos preferenciais da incidéncia destas doencas.

A existéncia das vitaminas, embora ainda ndo denominadas, fora ja identificada

décadas antes, quando o surgimento da doencga do béri-béri, acompanhada de elevadas
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taxas de mortalidade na Asia tinha ja suscitado interesse por parte de alguns cientistas.*
Os varios estudos realizados neste ambito levaram a descoberta da composi¢do destes
elementos, os quais foram designados de vitaminas (vita + amine: vita derivado da
palavra vida e amina devido a serem compostos quimicos com azoto). S6 em 1912 o
termo foi formalmente apresentado pelo cientista quimico polaco Casimir Funk,
estabelecendo-se, a partir dai, um novo modelo alimentar, baseado na importancia das
vitaminas na manuten¢do da saide e na prevencdo de muitas doencas. Denominado de
Newer Nutrition, foi uma alavanca importante na modelagem dos comportamentos
alimentares que se verificaram a partir da segunda década do século XX.

A “vitaminomania”, como sinénimo de vitalidade, energia e dindmica foi
especialmente reforcada durante o conflito da II Guerra Mundial, sendo fornecidos aos
soldados alimentos enriquecidos, mais completos e equilibrados nutricionalmente.

Esta foi também a época do ressurgimento do interesse pelos legumes, vegetais e
frutas como alimentos fundamentais na manutencdo de uma vida saudavel. Despertada

pela intensa propaganda levada a cabo pelos movimentos vegetarianistas, a sociedade

# Pensando-se inicialmente que esta doenca tinha um carécter infeccioso, a investiga¢do da causa desta
doenga tomou outro sentido apds a observacao casual do comportamento de galinhas as quais era dado
arroz integral ou arroz polido. As galinhas alimentadas com o arroz polido desenvolviam béri-béri,
enquanto as outras demonstravam estar imunes a doenga. O Dr. Christian Eijkman interessou-se por
perceber o papel que o polimento do arroz desempenhava na manifestagdo da doenga, e em 1901, chegou
a conclusdes importantes acerca da importancia do gérmen neste processo; o Professor Pekelharing de
Utrecht verificou, quatro anos depois, que o ponto fulcral da causa da doenga se baseava na perda de
determinadas substancias desconhecidas contidas no gérmen durante o processamento alimentar. Esta
afirmacgao foi corroborada em 1909 pelo bioquimico alemao Dr. Stepp que confirmou a existéncia de tais
substancias como um grupo de elementos lipossoltiveis. Em 1918, foi criado em Inglaterra, o Accessory
Food Factors Committee, um grupo de especialistas que se dedicava ao estudo da nutri¢do. Depois da |
Guerra Mundial terminar, este comité decidiu enviar um grupo de estudo a Viena, em resposta a um surto
de malnutricdo na populagdo; a Dra. Harriette Chick e a sua equipa aplicaram os recém-descobertos
conhecimentos no campo das vitaminas e travaram de forma determinante o desenvolvimento do
raquitismo nas criangas atingidas, impedindo a instalagdo da doenca nos bebés que dependiam de

férmulas alimentares. Reay Tannahill, Food in History, England, Penguin, 1988, pp. 334-335.
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reconheceu, apesar dos excessos dos argumentos proclamados pelos seus lideres, que o
consumo de vegetais e frutas era essencial para o aporte de vitaminas necessarias
diariamente. A consciéncia de que estes alimentos estavam ja hd muito afastados da
maioria das mesas e que neles existia um alto teor destas substancias, incentivou o
regresso a época em que estes eram alimentos base da dieta quotidiana.

Pela mesma altura, o reconhecimento da importancia das fibras no evitamento de
doengas do tracto gastrointestinal, deram mais um apoio ao consumo desta classe de
alimentos, ricos nestas substancias, e reacenderam a desconfianga pelos alimentos
refinados e privados de fibra.

A intensa campanha de apoio aos produtos frescos, através da imprensa escrita,
palestras e até de bandas desenhadas, obteve resultados bastante positivos por parte do
publico, que aderiu em massa a alteragdo dos seus comportamentos alimentares,
tornando o seu consumo mais responsavel e consciente. Muitos investigadores
encontraram nas vitaminas a solucdo para varios dos problemas de satide que afectavam
a sociedade, e a defesa da sua utilizacdo por cientistas de renome, deu credibilidade aos
argumentos defendidos.

A divulgagdo e a promogdo da importancia das vitaminas abriram vastos campos
de accdo a poderosas campanhas de publicidade. Como as vitaminas entravam na
composicao de praticamente todos os alimentos, a propaganda publicitaria provinha de
varios sectores, desde os produtores de fruta e legumes, a industria leiteira e a industria
panificadora.

O leite, alimento especialmente rico em vitamina D, foi dos produtos que mais
beneficiou com a publicidade acerca das vitaminas, usufruindo de um enobrecimento
unico como alimento completo e adequado para todas as faixas etdrias. A ideia de

alimento para bebés foi rapidamente ultrapassada e o leite passou a pertencer ao leque
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de alimentos presentes na alimentacdo quotidiana de toda a familia. Os seus beneficios,
inicialmente confinados ao leite de conserva, foram estendidos aos derivados como a
manteiga e ao proprio leite fresco.

Se a ideia do regresso ao pao integral evocava as ideologias de Graham, de
facto, a farinha branca passou a ser encarada como um alimento adulterado e privado
dos seus constituintes nutricionais vitais, e por isso a ser evitada. A tecnologia de
moagem foi alvo de acusagdes e a farinha peneirada foi instituida culpada das
deficiéncias nutricionais de que a sociedade padecia.

A Newer Nutrition foi também ponto de partida para a invenc¢do de produtos
novos e de caracteristicas organolépticas duvidosas, mas que anunciavam a sua riqueza
em determinada vitamina e respectiva func¢do protectora. Foi o caso dos bolos de
levedura comercializados pela Fleishmann’s Yeast Company, empresa sob a algcada de
uma das duas principais corpora¢des de industrias alimentares sustentadas pela Wall
Street nos anos 1920, a Standard Brands. Este produto, substancialmente enriquecido
em vitamina B, foi publicitado como fonte de cura para véarias patologias do foro
digestivo, dermatoldgico, sanguineo e até para depuragdo toxicoldgica do organismo.

A euforia criada em redor das vitaminas foi em tal escala, que os profissionais
de saude viram adensar-se a ameaca aos tradicionais métodos de terapéutica médica,
materializada sob a forma de uma fuga generalizada dos pacientes para modos de
tratamento alternativos. Na realidade, a industria farmacéutica vira nesta exaltacao
vitaminica a brecha ideal para penetrar eficazmente no quotidiano das pessoas. Através
da sintetizagdo industrial, nos anos de 1930 era ja possivel adquirir comercialmente, sob
a forma de capsulas e comprimidos ou de fortificantes, quase todas as vitaminas
conhecidas, habilitando a sociedade a fazer um consumo generalizado destas sem

recurso a terceiros e baseado na autoprescricdo. Esta possibilidade foi prontamente
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agarrada e as pessoas comegaram a consumir a sua dose de vitaminas didria ingerindo,
muitas vezes, uma quantidade centenas de vezes acima da necessaria ao funcionamento
do organismo; felizmente o corpo eliminava o excesso sem grandes riscos para a saude
humana. No final da década de 1960, quase metade da populagdo americana tinha
encontrado a sua fonte de satde na toma didria de complexos vitaminicos.

Rapidamente a American Medical Association envidou esforgos para limitar a
venda desenfreada destes compostos, & qual se juntaram muitas associagdes de
produtores alimentares. As vitaminas podiam agora ser adquiridas na farmacia e
produzir os seus efeitos no organismo por outra via que ndo a alimentar, € com
significativas perdas comerciais iminentes, a industria e os comerciantes pararam de
tecer elogios as vitaminas e dedicaram-se a encontrar € a publicitar outros beneficios
inaliendveis da ingestdo dos seus produtos alimentares.

Na Europa, no periodo a seguir a I Guerra Mundial, o consumo de leite e seus
derivados, de frutas e vegetais continuou bastante acentuado nos anos 1920, refor¢ado
com a divulgacdo das descobertas cientificas no campo da Nutri¢gdo, nomeadamente no
importante papel exercido pelas vitaminas e minerais.

A fatia da populacdo mais carenciada recebia apoios alimentares estatais,
fornecidos menos por altruismo e mais pelo retorno financeiro obtido dos patrocinios
das marcas comerciais. Os programas e a literatura de educag¢do alimentar,
vocacionados especialmente para as mulheres e maes, apelavam a aquisicdo e consumo
de produtos comercialmente reconhecidos e tidos como de maior confianga para o
publico. Foram o caso da Nestlée, com as suas formulas alimentares infantis ou da

Kellogg’s com os seus cereais de pequeno-almogo Corn Flakes.
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A intervencio estatal na melhoria dos indices alimentares da populacio

As politicas econdmicas e alimentares dos paises focaram-se, por esta altura, no
melhoramento dos indices nutricionais das popula¢des, mas com motivos diferentes.
Enquanto o Reino Unido tinha por objectivo combater a pobreza crénica e alcangar um
maior controlo na dindmica alimentar do pais, nos regimes ditatoriais da Italia e da
Alemanha, o foco estava colocado na capacidade do autosustento econdémico,
garantindo que a populagdo conseguia sobreviver com menor quantidade de alimento.

Na década de 1930, a crise que se fez sentir na economia trouxe repercussoes
pesadas em termos alimentares e a obra do escocés John Boyd-Orr, de 1936, Food,
Health and Income, espelhava esta realidade. O autor referia que cerca de 10% dos
trabalhadores ndo ganhava o suficiente para garantir um aporte nutricional adequado e
que cerca de metade da populagdo inglesa mantinha habitos alimentares que ndo lhes
garantiam a ingestdo suficiente de nutrimentos para manter um estado dptimo de satde.
Esta situagdo provocava, no seu entender, uma demanda constante de apoios sociais que
exigiam gastos excessivos ao Estado; no entanto, o Reino Unido decidiu apenas
continuar com os seus apoios as populagdes em risco e os seus programas de educacdo e
gestdo alimentar. Outras medidas foram implementadas para melhorar o controlo sobre
a agricultura, como a introdugdo de tabelas de precos, estabelecimento de quotas de
producdo ou a normalizagdo dos métodos de processamento dos cereais, em adi¢do com
um mais apertado controlo nas importagdes. Estas acgdes tiveram efeitos nos habitos
alimentares, tornando alguns alimentos mais caros e alterando, em consequéncia, a
distribuicdo do orgamento familiar.

As intervengdes do poder politico na area da alimentagdo perseguiam, por vezes,
objectivos dissimulados, como a promog¢do dos seus proprios regimes sociais e

econdmicos. Inquéritos foram feitos as populagdes apenas para mostrarem que os seus
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paises tinham grandes capacidades de gestdo alimentar e que eram capazes de prover
aos seus cidaddos uma dieta alimentar adequada. Como exemplo, na Italia foi fundado o
Comité para o Estudo do Problema da Alimentagdo em 1928, com o objectivo expresso
de conduzir investigacdes variadas sobre os padrdes de vida dos italianos; os resultados
mostraram que um regime totalitarista era capaz de levantar economicamente o pais e
melhorar as suas condi¢des de vida.

O aparecimento da II Guerra Mundial veio impor novamente a questdo do
racionamento alimentar e afastou temporariamente as preocupacdes e¢ modificagdes
dietéticas que marcaram os anos precedentes. A principal preocupacdo passou a ser a
questdo das restri¢des alimentares imposta pelo conflito e novamente foram debatidas
solugdes vidveis para o abastecimento eficaz e sustentado dos soldados em luta na
Europa e do resto da populagdo civil.

Nos Estados Unidos da América, a ideia de um racionamento alimentar e da
diminuic¢do da disponibilidade alimentar, sobretudo carne de vaca, era algo de irreal e
com a qual os americanos tiveram bastantes dificuldades em lidar. Se em comparagao
com outros paises envolvidos na guerra, os Estados Unidos da América continuavam a
possuir reservas alimentares bastantes elevadas, esta ndo chegava efectivamente as
populagdes. Estratégias indbeis e politicas erradas por parte do Governo, influéncias
poderosas e corruptas de mediadores e estratagemas criminosos, foram alguns dos
motivos apontados para a dispersdo das reservas alimentares e eventualmente para o seu
desperdicio e destruicdo. A relevancia destes problemas foi tdo marcante na vida dos
americanos que o Governo dedicou grande parte dos seus esforcos poOs-guerra na
questdo do aprovisionamento de carne de vaca e na politica de precos praticada.

Na Europa, a responsabilidade de obter e gerir as reservas alimentares coube de

novo aos seus Governos. Fruto da experiéncia anterior, a imposi¢do do racionamento foi
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feito mais cedo e incidiu sobre uma maior diversidade de alimentos, & medida que a
guerra se desenrolava por um periodo de tempo elevado e com consequéncias mais
dramaticas. Devido a maior complexidade do perfil social e cultural da guerra, os
mecanismos utilizados anteriormente revelaram-se insuficientes e ndo garantiram um
provimento eficaz as populagdes. O aparecimento de mercados negros, onde se
trocavam bens de primeira necessidade a custos exorbitantes e o recurso a troca directa
para aquisicdo de alimentos, foram algumas das estratégias paralelas utilizadas, um
pouco por todo o lado e por todas as fracgdes sociais, na luta pela sobrevivéncia.

A preocupacdo estatal de assegurar uma alimentacdo e nutricdo adequadas aos
seus habitantes tornou-se incompativel com a imposi¢do do racionamento alimentar e

estas questdes foram adiadas até a paz ser restabelecida.
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CAPITULO 1V

A RESPOSTA ALIMENTAR AS NOVAS EXIGENCIAS DE COMODIDADE DO SECULO XX

A hegemonia da industria alimentar nos habitos de consumo e as estratégias
de difusdo dos novos alimentos processados

Ultrapassada a crise nos mercados e a escassez alimentar provocada pela II
Guerra Mundial, os ultimos anos da década de 1940 foram marcados por um regresso a
confianga na estabilidade social e politica dos paises e na capacidade de retorno aos
anos de abundancia alimentar. Foi um periodo marcado pela viragem da sociedade para
si propria e para o seu desenvolvimento, com um objectivo principal: o crescimento
familiar associado a confianca no progresso e prosperidade individual.

Nos Estados Unidos da América, o regresso massivo dos soldados do conflito,
marcou indelevelmente o caminho que o povo americano trilhou a partir dessa data.
Estes homens voltaram para casar, estabelecer um lar e criar uma familia. As cidades e
os suburbios cresceram e desenvolveram-se no rescaldo de uma época de baby-boom
que se prolongou até a década de 1960. As familias, e a sua estabilidade emocional e
financeira, passaram a ser a principal prioridade da sociedade, que valorizou, acima de
tudo, a comodidade e a facilidade na aquisicdo de bens. No que concernia a
alimentagdo, todas as determinacdes dietéticas e regimes alimentares passaram a ser
desvalorizadas, assim como a relevancia gastrondmica das refei¢des. As preocupacdes
com a saude e os conceitos de nutri¢do, tdo veementemente divulgados e incorporados
nas escolhas alimentares nos anos anteriores a guerra dissiparam-se, dando lugar ao
pensamento dominante do pragmatismo e da acessibilidade imediata.

Para responder a esta demanda, multiplicaram-se as industrias alimentares, e 0s

métodos de processamento e embalamento foram apurados, com vista a rapidez e a
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eficacia na venda. As pessoas procuravam alimentos praticos e faceis de utilizar,
minimizando o tempo gasto na preparacdo e confec¢do, mas sem perder de vista a
palatibilidade reconhecida. Por sua vez, a producdo agricola e animal foi incrementada
com recurso a tecnologias aprimoradas, tendo sido uma época marcada pela utilizagdo
de novos métodos intensivos de criagdo de gado e de cultura de espécies vegetais
seleccionadas.

A introducdo e a réapida disseminagdo do uso de pesticidas, como o
diclorodifeniltricloroetano (DDT), reflectiu a ambi¢do pelo lucro rapido e,
aparentemente, os resultados eram promissores. As pragas e mosquitos eram eliminados
e as culturas apresentavam retornos muito positivos. Além da sua aplicagdo agricola,
este pesticida viu a sua utilizagdo difundir-se a qualquer situagdo de controlo sanitario,
sendo incluido na rotina didria das pessoas e usado mesmo dentro das suas casas
(Anexo0 9).

A utilizagdo de adubos quimicos tornou-se generalizada nos terrenos agricolas,
para responder a necessidade de um fornecimento continuo e de qualidade ao mercado
de consumo. De facto, a concentracdo e a intensificagdo da agricultura levaram os
produtores a optarem, tendencialmente, pela exploragdo de monoculturas em campos de
cultivo cada vez mais extensos; contudo, estes terrenos apresentavam uma
vulnerabilidade maior as pragas migratérias que, por se desenvolverem em locais sem
predadores naturais, se tornavam cada vez mais resistentes e imunes aos tratamentos
tradicionais. A garantia de boas colheitas estava sempre em risco € comprometia a
capacidade de um abastecimento constante as populacdes que delas dependiam.

Experiéncias com novos meios de combate quimico foram desenvolvidas no
sentido de se encontrarem métodos mais eficazes de lidar com estas ameacas. Nos anos

1950, foi criado um sucedaneo do DDT, o diclorodifenildicloroetano (DDD) e a sua
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utilizagdo mostrou resultados muito prometedores. Esta substancia comegou a ser
utilizada de forma macica, mas as consequéncias nao tardaram a revelar-se na flora e
fauna locais. Na Califérnia, o uso de DDD em quantidades elevadas eliminou o
mosquito de Clear Lake, responsavel pela destrui¢do das culturas locais, mas em
simultaneo provocou uma saturagdo quimica do plancton do lago e provocou a morte a
milhares de peixes e aves que coabitavam esse ecossistema. Mais tarde, o seu uso foi
interditado, a fim de restaurar o equilibrio biolégico da regido, mas, entretanto, outros
compostos da mesma familia continuaram a ser utilizados de forma abusiva e para fins
diversos.

Para os animais foram desenvolvidos medicamentos de largo espectro, como
antibiodticos, para uma utilizagdo sistematica. A diminui¢@o da incidéncia e gravidade de
doengas permitia uma maior sobrevivéncia dos animais e a obten¢@o de carne em maior
quantidade e com pregos mais acessiveis.

As repercussoes na saude que poderiam advir desta utilizagdo massiva e
descontrolada de substincias quimicas em alimentos de consumo generalizado ndo
constituiam motivo de preocupagdo e nem mesmo de reflexdo. Naquele momento, o
objectivo era uma producdo assidua de matéria-prima para alimentar a avidez de
consumo ¢ da maquina industrial, que cada vez mais se especializava em alargar o rol
de alimentos processados e transformados para consumo.

Em paralelo com o crescimento industrial surgiu uma linha de sintetizagdo de
aditivos alimentares para serem incorporados nos produtos alimentares mais diversos.
Estas substancias permitiam a manutencdo e, muitas vezes, o melhoramento das
qualidades organolépticas originais dos ingredientes utilizados e a obtengdo de
alimentos transformados e prontos a servir com aspecto fresco, atraente e de

durabilidade aumentada. As razdes que levaram ao desenvolvimento dos aditivos foram
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ingenuamente bem-intencionadas, tendo sido considerados como vitais para a
preservagdo dos alimentos e na reposicdo do equilibrio nutricional perdido apds as
etapas de processamento industrial, mas rapidamente eles se tornaram imprescindiveis e
omnipresentes nos produtos finais colocados a venda, independentemente do risco que
poderia significar o seu uso indiscriminado.

A prosperidade evidente e a capacidade efectiva de alimentar um pais em
recuperagdo engrandeciam o orgulho nacional e relegavam para um futuro indefinido a
preocupacao sobre os efeitos secundarios destas accdes.

De pequenas e pontuais mercearias, o comércio alimentar cresceu
exponencialmente para vastas cadeias de supermercados, que invadiram as cidades e
onde se vendiam todos os artigos para o lar. Multiplicaram-se as patentes de maquinas
para auxiliar nos trabalhos domésticos e muitas delas tinham como finalidade principal
a diminui¢do do trabalho e esfor¢o gastos na cozinha. Com a insercao progressiva das
mulheres no mercado de trabalho, tornou-se cada vez menor o tempo que dispunham
para as tarefas domésticas, e os electrodomésticos tornaram-se uma ajuda preciosa na
preparacdo e confecgdo dos alimentos.

Neste contexto, nasceu uma nova geragdo de produtos processados e apelativos,
embalados, distribuidos e vendidos nos supermercados. A oferta de alimentos prontos a
consumir, como as saladas e frutas embaladas, transmitia a ideia de consumo de
alimentos frescos e saudaveis, mas retirando todos os inconvenientes da sua preparagao,
e as refei¢des pré confeccionadas e congeladas diminuiam o tempo entre a vontade e o
acto de comer. O embalamento tornou-se indissocidvel do sucesso comercial dos
produtos, ao induzir modificacdes importantes no seu aspecto e visibilidade. O
revestimento externo dos alimentos dotava-os de uma capacidade apelativa e sugestiva

forte e representava um meio de se autopromoverem. Além disso, a embalagem

92



representava um factor importante no processo de distribui¢do comercial ao interferir na
sua aquisi¢do, transporte, armazenamento € preservacao nas prateleiras. Na década de
1960, surgiram as primeiras embalagens de plastico para agua mineral e para o 6leo; a
sua composi¢do em policloreto de vinil (PVC) facilitava o seu acondicionamento ao
torna-los mais leves, e o facto de serem descartaveis eliminava o problema de se lidar
com o deposito e a recuperagdo da tara.

As técnicas de venda sofreram um impulso significativo, através de reclames e
anuncios publicitarios difundidos na comunicagdo social, dirigidos a publicos-alvo
especificos e apelando as necessidades e futilidades que preenchiam as rotinas diarias
das pessoas. As criangas constituiram, neste &mbito, uma audiéncia bastante susceptivel
ao poder da televisdo e facilmente moldéavel aos objectivos comerciais; alguns produtos
encontraram, nesta faixa etdria, um consumo significativo, apenas pelo seu aspecto
atraente e sabor agradavel, sendo contudo desequilibrados nutricionalmente e
promotores de patologias, pela sua composi¢ao abusiva em agucares ou gorduras.

Na Europa, as inovagdes e os desenvolvimentos no sector alimentar ddo-se com
algumas décadas de atraso e foi, sobretudo a partir da década de 1960, que as novas
tendéncias de conforto e comodidade no quotidiano das familias, como a televisdo, o
automovel ou os electrodomésticos, se comecaram a instalar em definitivo, alterando
significativamente os comportamentos e atitudes face ao consumo.

Em Portugal, a televisdo chegou a casa dos portugueses em 1957, tornando-se
um importante utensilio, a par da publicidade nas varias revistas de variedades para o
publico feminino (de que a Cronica Feminina era a mais conhecida), de divulgacao das
novidades tecnologicas para a cozinha e dos novos alimentos processados. Ao longo da
década de 1960 cresceu o acesso aos electrodomésticos, como o fogdo a gas e o

frigorifico, assim como a publicidade aos mesmos. Num contexto e tempo em que o seu

93



estatuto ainda ndo lhe permitia o nivel de independéncia social e laboral semelhante as
suas homologas europeias e americanas, a mulher portuguesa vivia ainda sob os
constrangimentos de ser uma boa dona de casa, mae e esposa acima de qualquer outra
vontade ou ambi¢do. Contudo, apdés o 25 de Abril de 1974, Portugal abriu
definitivamente as fronteiras ao desenvolvimento e progresso industrial, e foi-se
ambientando nas novas tendéncias alimentares estrangeiras. A ruralidade nao
representava mais um mundo a parte, sendo invadida por toda a panoplia de alimentos
processados que alguns anos antes ja tinham entrado na maioria das casas das cidades.
A alimentacdo generalizou-se e os habitos e comportamentos alimentares
assemelharam-se, quer dentro do pais, quer com o resto do mundo ocidental.

Se, por um lado, comecaram a surgir os primeiros rumores de insatisfacao
relativos as alteragdes sucessivas que os produtos tradicionais sofriam em prol das
vantagens comerciais, por outro lado, a capacidade de oferta de um leque alargado de
produtos, que se tornaram economicamente mais acessiveis, apaziguou os animos mais
contestatarios. As pessoas inculcaram as mudangas impostas pelo voraz sistema
economico industrial, unindo-se num mesmo modo de vida, com 0s mesmos habitos e

horarios quotidianos e consumindo a mesma comida.

A fast-food

Dentro de um contexto de procura de novas ideias de negocio que assegurassem
a sua parcela de sucesso comercial, surgiu um conceito inédito de restauragdo, onde a
facilidade de consumo se conjugava com conveniéncia de acesso. Com a cumplicidade
persuasiva da publicidade com um servico a pregos baixos, esta ideia depressa
despertou o interesse das pessoas, numa nova tendéncia de associacdo do restaurante

com o produto alimentar. Ou seja, marca imediatamente reconhecivel com a refei¢do
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pretendida, economicamente acessivel, rapidamente servida, e comodamente
consumida.

Foi de facto, o inicio de um movimento alimentar inovador a nivel mundial. A
historia dos seus pioneiros remonta aos anos 20 do século XX, mas o lugar de destaque
ird pertencer, sempre, e indubitavelmente, aos irmaos McDonald.

O conceito da fast-food baseava-se em linhas muito bésicas, que representavam
o auge da eficdcia e seguranca na alimentacdo: a venda de refeicdes compostas por
alimentos de tamanho, forma e aspecto igual, servidas em estabelecimentos construidos
e decorados do mesmo modo, por funcionarios de uniformes semelhantes que
executavam apenas a tarefa que lhes fora solicitada. A aposta na estandardizagdo
assegurava a confianca do publico e revelou-se um éxito, ao apelar sub-repticiamente a
exigéncia social da higiene e seguranca alimentares. Implementados na industria desde
o tempo da descoberta do papel dos microrganismos na deterioragdo dos alimentos € no
desenvolvimento de varias doencas infecciosas, os métodos de higienizacdo dos
alimentos eram ja incontorndveis na pratica profissional e a sua aplicagdo rigorosa uma
preocupacdo constante. As primeiras cadeias de restauracdo, na década de 1920,
tranquilizaram os seus consumidores ao construirem instalacdes e utilizando aderecos e
utensilios integralmente de cor branca brilhante e cristalina, como simbolo de pureza e
limpeza, estratégia que se estendia ao proprio nome dos restaurantes, nomeadamente
White Castle ¢ White Tower (Anexo 10).

Quando foram fundados no Kansas, em 1921, os primeiros restaurantes White
Castle marcaram o ponto de viragem em relacdo ao consumo da carne picada. A ideia
da utilizagdo excessiva de aditivos quimicos na carne e a suspeita de haver baixa
qualidade higiénica no processamento e acomoda¢do da mesma ja tinham levantado

alguma desconfianca e receio sobre o consumo de carne de vaca, nog@o que ja tinha sido
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amplamente abordada por Upton Sinclair, aquando da publicagdo do seu livro The
Jungle, em 1905. Para inverter esta imagem, esta empresa e depois a White Tower,
comprometeram-se com a prerrogativa de que a carne que utilizavam era inspeccionada
e aprovada pelo Governo para consumo, estratégia de sucesso, uma vez que em 1931
estas cadeias ja contabilizavam um total de 175 unidades de restauragao.

Na senda da comodidade, este novo tipo de restaura¢do inaugurou uma nova
forma de venda, onde a refeicdo era requisitada e servida sem necessidade dos
ocupantes sairem dos seus veiculos. Este processo de drive-in permitia uma maior
acessibilidade, rapidez e eficiéncia. A partir da década de 1950, estes restaurantes
disseminaram-se pelo pais a velocidade dos automdveis que percorriam as recentes e
extensas redes viarias que sulcaram o pais e permitiam o acesso facil das novas
tendéncias aos suburbios americanos. Ao longo das estradas, nas periferias das cidades e
depois nos centros comerciais € nos denominados malls, locais fechados, onde a area da
restauragdo estava bem demarcada, a fast-food fez o seu caminho até a sua completa
integragdo no quotidiano das familias.

Esta industria de comida rapida e pronta a servir permitiu o sucesso de muitas
cadeias alimentares, através da aposta numa gestdo comercial baseada na técnica do
franchising”, onde se dava a oportunidade a investidores individuais de desenvolverem
um negodcio pessoal, usufruindo da fama e rentabilidade que a marca assegurava mas,
por outro lado, sendo obrigados a seguir, de forma rigorosa, as normas da empresa-mae.

Deste modo, ambas as partes usufruiam do negocio e de forma bastante lucrativa.

* Esta técnica comercial do franchising ja se utilizava desde a década de 1930, altura em que Howard
Johnson procurou e descobriu uma solugdo economicamente rentavel para a exploracdo de restaurantes de
conveniéncia. As cadeias alimentares que ja existiam pelo pais ndo conseguiam obter lucros significativas
pelos métodos tradicionais e a engenhosa ideia de permitir a exploracdo da marca por investidores
particulares que pagavam direitos a empresa sede, permitiu a criagdo de estabelecimentos rentaveis e fiéis
a marca original. A uniformizagdo das caracteristicas da marca permitia o seu rapido reconhecimento e a

certeza de encontrar um produto igual em qualquer uma das lojas espalhadas pelo pais.
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Dick e Mac McDonald criaram o seu primeiro restaurante drive-in em 1937, na
cidade de Pasadena, onde vendiam cachorros quentes; no entanto, foi noutro restaurante
em San Bernardino que alcangaram algum sucesso durante a década de 1940. Em 1948
decidiram transformar o conceito da empresa: libertaram-se das funciondrias que
serviam os clientes nos seus carros, diminuiram as op¢des da ementa e estratificaram o
processo de producdo das suas refeigdes; eliminaram os talheres e pratos e substituiram-
nos por sacos de papel e embalagens de cartdo, utilizando o sistema de self-service e
apostando na rapidez do servico. A producdo tayloriana das refei¢des permitiu uma
reducdo de custos impressionante, conseguida através da contratacdo do menor nimero
possivel de funciondrios com poucas qualifica¢des, e por isso com baixas exigéncias
salariais e capacidade reivindicativa, colocados a realizar uma tnica fun¢do especifica,
através do recurso a equipamentos adaptados. A estandardizagdo dos procedimentos
permita a rapidez e reduzia a margem de erro e de desperdicio. Esta manutengdo
rigorosa de custos permitiu vender hamburgueres por uma quantia muito baixa. Em
1955, 0 hamburguer custava 15 céntimos do délar®.

A aposta na higienizacdo visivel continuou, e a limpeza assidua aliada ao
aspecto sempre brilhante e imaculado das bancadas e da cozinha, tranquilizava os
receios que ainda restavam. O sucesso foi instantaneo, com as familias de todas as
classes econdmicas a poderem frequentar estes restaurantes, ultrapassando a ideia destes
locais serem apenas um local de diversdo para os jovens. E foram as criancas que,
seguindo um apelo comercial muito motivante, incluindo a oferta de brinquedos

juntamente com a refeicdo ou a utilizagdo dos parques infantis construidos junto dos

* http://www.mcdonalds.ca/pdfs/history final.pdf.
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restaurantes, se encarregaram de os publicitar e trazer toda a familia para 14 comerem
juntos.

A imagem de sucesso despertou o interesse comercial e cresceram os pedidos de
franchising dos restaurantes McDonald’s. Do mesmo modo, proliferaram outros
negodcios inspirados nos mesmos moldes.

Os irmaos McDonald ndo se revelaram, contudo, gestores eficientes ¢ nunca
conseguiram rentabilizar o processo de franchising. Ray Kroc, um comerciante que lhes
vendia equipamentos de cozinha, viu uma grande oportunidade de negécio quando, em
1954, conheceu os irmaos e lhes decidiu comprar os direitos de venda e gestdo das
franchises dos seus restaurantes. Com conhecimentos empresariais consistentes e
aplicando métodos de controlo escrupulosos, conseguiu construir uma empresa solida e
de sucesso (Anexo 11).

Outras cadeias alimentares seguiram o seu exemplo, como a Kentucky Fried
Chicken (1954), Burger King (1954), Wendy’s (1969), e depois o mesmo conceito foi
aplicado a comidas étnicas, por investimento de imigrantes que viram na restaura¢do um
negodcio rentavel. Surgiram assim as cadeias de comida italiana Pizza Hut (1958), Little
Caesar’s (1959), Domino’s (1960), de comida mexicana Taco Bell (1962), entre outras.

A pizza foi também outro dos grandes marcos na historia da fast-food
americano. Introduzida nos Estados Unidos da América, na década de 1950, pelos
irmdos Frank e Dan Carney, a pizza transformou-se num produto racionalizado, quando
se substituiu a confec¢do da massa no momento do pedido, pela utilizacdo desta ja
previamente preparada e refrigerada.

A alimentacdo da fast-food fez a sua entrada na Europa sé no final da década de
1970, e desenvolveu-se sobretudo durante a década seguinte. Mas para se poder instalar

de forma incontestavel teve de enfrentar diversos obstaculos de ordem politica e
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cultural. Os hamburgueres, e de forma especial os provenientes da cadeia alimentar da
McDonald’s, foram vistos como a encarnagdo suprema do imperialismo americano e da
desvirtuagao das formas tradicionais de alimentagao.

Na verdade, a entrada de outros restaurantes do mesmo segmento no mercado
europeu nao acolheu um cerrar de fileiras tdo apertado, nem a indignacdo generalizada
dos seus habitantes. A pizza foi relativamente bem acolhida e adaptou-se a todas as
formas de mercado, sendo imitada ¢ confeccionada em inumeros locais de restauragao,
na generalidade livre da conotagdo negativa relacionada com a comida do tipo fast-food.

No entanto, com a primeira cadeia de hamburgueres Wimpy a entrar na Gra-
Bretanha, quebrou-se a derradeira barreira a penetragdo da industria de fast-food
americana em solo europeu.

Em Portugal o primeiro McDonald’s abriu portas em Cascais em 1991, e no ano
seguinte abriu o primeiro McDrive em Setubal®. A Pizza Hut abriu as suas trés
primeiras unidades no pais em 1990%".

O sucesso incontestado da fast-food por todo o mundo ndo se deveu apenas a
comodidade de consumo, a maleabilidade dos horarios ou ao custo relativamente baixo.
Tratou-se, na sua esséncia, da experiéncia revisitada aos sabores basicos, do apelo da
gordura e do sal, da conivéncia do consumo sem regras com o partilhar e o reviver dos
habitos infantis, num encolher de ombros a importancia das normas sociais. A fast-food

uniu a gula e a transgressdo com a permissao do seu exercicio em familia.

As reaccgoes contestatarias e a reestruturacao da industria alimentar
Com a consolidacdo da globalizagdo alimentar, comegou a anunciar-se nos

Estados Unidos da América uma época de contestacdo a esta nova forma de alimenta¢ao

* http://www.mcdonalds.pt/#/home/
*7 http://www.pizzahut.pt/
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generalizada, onde os gostos se tinham uniformizado e todas as classes sociais pareciam
viver de acordo com um mesmo ritmo e vontade. Todos ingeriam os mesmos alimentos
produzidos sob condi¢des suspeitas, mas cuja preocupagdo estava ainda longe de ser
uma prioridade nas preocupacdes da sociedade.

Aos poucos as pessoas comecaram a ter curiosidade e depois a percepcio do
percurso alimentar dos ingredientes que compunham as suas refei¢des e comegaram a
interrogar-se sobre o custo-beneficio que estas suportavam. O conhecimento das
praticas abusivas relativas a utilizacdo de adubos quimicos e antibidticos, da vasta
quantidade de aditivos que eram sistematicamente incorporados nos alimentos
processados e de toda uma pandplia de intervengdes industriais pelas quais os alimentos
passavam antes de serem colocados a venda, acordou a consciéncia colectiva para as
preocupacdes com a saude e equilibrio nutricional que umas décadas antes tinham
constituido importantes inquietagdes sociais.

Na década de 1960, surgiram as primeiras vozes de alerta em relagdo ao uso
indiscriminado destas substancias quimicas. Rachel Carson através do seu livro The
Silent Spring, publicado em 1962, fez uma primeira denlincia contra os potenciais
perigos que se escondiam por detras do uso do DDT. Ao avisar que este se acumulava
nos tecidos gordos de animais e humanos com efeitos potencialmente perigosos,
levantou o véu sobre um assunto delicado que progressivamente acabou totalmente
exposto. Quando, na década de 1970, vestigios quimicos deste pesticida foram
encontrados espalhados por quase todos os seres vivos, incluindo os de consumo
humano como o leite de vaca, e nas proprias pessoas, ¢ que foi dado o alerta efectivo

para o perigo iminente da sua utiliza¢do desprecavida. Mais vozes foram avolumando as
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queixas contra o uso do DDT, denunciando uma situacdo que se tornara insustentavel, e
a sua utilizagdo acabou por ser banida e interditada por lei nos paises desenvolvidos.*®

A lista extensa de aditivos, incorporados nos alimentos pré-preparados, também
foi objecto de uma criteriosa analise critica. Com uma enumeragdo longa e uma
nomenclatura de dificil interpretacdo, estes aditivos comegaram a inquietar os
consumidores que ja ndo reconheciam a composicao dos seus produtos alimentares
habituais.

A utilizagdo excessiva do monoglutamato de s6dio (MSG) foi dos primeiros
casos a criar celeuma entre a sociedade. A reac¢do alérgica provocada em alguns
consumidores tornou este aditivo alvo de criticas ferozes, e, quando experiéncias
realizadas em 1969, em ratos bebés, provaram que o MSG provocava deficiéncias
mentais, imp0Os-se o abandono da sua utilizagdo por parte de alguns fabricantes de
alimentos infantis, intervindo o Departamento de Saude de Nova Iorque na
recomendacdo de uma maior parciménia na sua aplicacdo alimentar. Descoberta por
Robert Ho Man Kwok, nome do cientista segundo o qual foi designada esta doenca,
mas mais comummente denominada por sindrome da cozinha chinesa, por causa da
utilizagdo ubiqua de MSG nas confecgdes culinarias chinesas, esta patologia abriu a
caixa de Pandora para os problemas nutricionais e de satide que as transformacdes
quimicas podiam induzir nos alimentos de consumo diario.

As criticas alinharam-se também contra os adocantes da familia dos ciclamatos,
nomeadamente a sacarina, alimentadas pela informacdo de que doses elevadas desta
substancia provocavam cancro da bexiga em ratos e malformagdes em embrides de

galinhas. Apesar da veracidade destes dados ser contestada por alguns cientistas,

*® A utilizagdo destes recursos quimicos foi mantida nos paises denominados de Terceiro Mundo,
questionando-se a relevancia dos seus efeitos a longo prazo nas populagdes locais, perante a possibilidade

de alimento imediatamente disponivel, na luta contra a morte iminente por inanigao.
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culpando os métodos de andlise ao invés do efeito da substancia no surgimento destas
patologias, o efeito bombastico que se repercutiu na populacdo levou a retirada deste
produto do mercado, nos Estados Unidos da América, Europa, Canada e Japao.

O mercurio encontrado em quantidades elevadas nos peixes e a elevada
quantidade de hormonas injectadas nos animais, para maior rentabilidade comercial,
foram outros casos a merecer discussdo de contornos éticos e cientificos, cuja
importancia foi, em grande parte, potenciada pela atencdo dada pela comunicagdo
social. Os nitratos e nitritos, utilizados pelo seu efeito preservativo em carnes curadas e
fumadas, sofreram também criticas acentuadas, embora, por ndo existirem alternativas
validas para a fungdo que exerciam, as consequéncias do alarido resumiram-se a um
aconselhamento para a sua utilizagdo mais moderada.

Os aditivos que aparentemente eram apenas utilizados para valorizar o aspecto
do produto final, como era o caso dos corantes, sem interferirem com a sua conservagao
ou melhoramento nutricional, acolheram com mais intensidade a critica global.
Algumas destas substincias, apontadas como responsdveis por acentuarem o
comportamento hiperactivo nas criancas, provocarem alergias em algumas pessoas e
aumentarem a probabilidade de incidéncia de alguns cancros, foram banidas da industria
alimentar. A controvérsia correu em paralelo com a proliferacdo destas substancias no
mercado, pois a procura por produtos processados e prontos a confeccionar e consumir,
com aspecto fresco e atraente, continuou no topo das prioridades dos consumidores.

Neste contexto, evidenciaram-se os jovens hippies, unidos sob uma ideologia
pos-guerra centrada no amor, paz e igualdade, baseada na cultura romantica e filoséfica
do naturalismo aliada ao misticismo. Em relacdo a alimentacdo, revelaram-se defensores
acérrimos do alimento natural, bioldgico, livre de pesticidas e de substancias aditivas,

apelando ao abandono dos padrdes alimentares destrutivos induzidos pelo capitalismo
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industrial americano. A proliferacdo descontrolada de produtos processados pelos
supermercados estava na mira destes revoluciondrios que invocavam a ideologia de
Graham e faziam renascer o apelo ao consumo de produtos alimentares integrais.

A sua preocupacdo foi buscar inspiragdo as consideragdes ja levantadas, na
década de 1940, por Jerome Irving Rodale, sobre a uma alternativa organica na
alimentagdo. Euell Gibbons e Adelle Davis foram outras vozes agora creditadas através
das suas teorias naturalistas, e Frances Lappé deu um importante contributo a causa
vegetariana, agora ressurgida, através das suas ideias compiladas na obra Diet for a
Small Planet, de 1971.

Outros movimentos alimentares, como a Alimentacdo Macrobiotica,
encontraram neste periodo um desenvolvimento fulgurante. George Ohsawa criou o
conceito da macrobiética zen® no inicio do século XX, no Japdo. Com raizes na cultura
tradicional chinesa, Ohsawa utilizou a ideia do equilibrio entre as forcas
complementares do yin e yang aplicada aos alimentos. Segundo o seu pensamento nao
existia nenhuma doenca que ndo tivesse resolucdo quando tratada com a terapia
adequada. A sua dieta macrobiodtica zen consistia numa sequéncia de dez passos, onde
as pessoas podiam inicialmente consumir até um maximo de 30% de carne na sua dieta
sendo, progressiva e totalmente, substituida por produtos derivados dos graos.

Apesar do consolo espiritual, na pratica esta alimentacdo era desequilibrada,
encontrando-se desprovida de muitos elementos essenciais a satide. O desconhecimento
da gestdo nutricional conduziu ao aparecimento de doencas e o fanatismo religioso
levou a comportamentos irracionais, que terminaram muitas vezes em situagdes

patologicas extremas.

A macrobiética designava, nos principios do século XVIII, a dieta ou o conjunto de procedimentos a
adoptar com o objectivo de prolongar a vida, mas sé na década de 1960 é que o termo se popularizou sob

a orientacdo de George Ohsawa.
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O resto da sociedade, apesar de ndo se render aos principios radicais, muitas
vezes anti-sociais € mesmo marginais € anarquicos em que estes jovens viviam, foi
também alertada para os excessos que estavam a ser cometidos, insidiosa e
continuamente pela industria alimentar, e os protestos comecaram a fazer-se sentir.

A contestagdo crescia a medida que a industria alimentar procurava meios
alternativos de acalmar os consumidores. No espago de meses, os seus produtos
repercutiram a tranquilizacdo que as populacdes necessitavam, aparecendo nas
embalagens referéncias as caracteristicas dos seus produtos, exibidas sob a forma de
mengoes elogiosas das vantagens dos alimentos. Assim, expressdes como a natureza no
seu prato, vindo directamente da montanha, natural, fresco, caseiro, sem aditivos,
tornaram-se vulgares nos produtos processados.

A sua utilizagdo indiscriminada e falaciosa ndo enganava os criticos mais atentos
e os individuos mais informados, contudo convenceu por algum tempo o consumidor
comum, que continuou a adquirir estes produtos. A industria conseguiu com esta
manobra de marketing manter os seus lucros e as suas margens de venda em niveis
elevados, pelo menos durante mais algum tempo.

Por outro lado, a sociedade comegou a valorizar o consumo de legumes e
vegetais, das frutas e outros alimentos crus sem influéncia da maquina industrial,
adoptando comportamentos culindrios que melhor aproveitavam as vantagens
nutricionais de cada alimento. Menores tempos de confec¢do, melhor gestdo das
temperaturas utilizadas, a preocupacdo com a conjugacdo de ingredientes e a redugdo
significativa do uso de condimentos, foram algumas das técnicas utilizadas na
valorizagdo e aproveitamento da qualidade dos alimentos frescos e naturais.

A nivel da restauracdo também se fizeram sentir os efeitos das novas tendéncias

da alimentacdo, destacando-se uma cozinha baseada essencialmente em alimentos
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frescos e naturais. A nouvelle cuisine desenvolveu-se, sobretudo, nas localidades menos
urbanizadas e partiu de um conceito de delicadeza na confec¢dao e apresentagdo dos
pratos, utilizando ingredientes leves e servidos em pequenas quantidades, recorrendo a
técnicas de confeccdo de influéncia estrangeira, especialmente asiatica. Os pratos eram
cuidadosamente ornamentados, com combinagdes originais de sabores, aromas e cores,
servidos num contexto proprio, onde se apelava aos varios 6rgaos dos sentidos.

A sua origem deveu-se a Fernand Point (1897-1955), dono de um restaurante em
Vienne, Franga, aberto apo6s a I Guerra Mundial, denominado La Pyramide. Orientando
uma nova geragdo de cozinheiros, Point deu inicio a um movimento revolucionario de
cozinha e a sua obra Ma Gastronomie tornou-se um dos mais importantes livros de
cozinha e uma referéncia para os futuros chefs.”

Michel Guérard, um dos seguidores de Point, desenvolveu um conceito
gastronémico na senda da nouvelle cuisine, caracterizado pela maior leveza e
sofisticacdo dos pratos. Aliando o prazer visual dos alimentos a ideia de refeicdo de
baixas calorias, a cuisine minceur foi originalmente criada para atrair uma populacao
exigente que frequentava um espago de spa. O seu livro, escrito em 1976, La Grande
Cuisine Minceur, revelava os principios que guiavam a sua forma de entender o
significado de uma refei¢cdo, proporcionando aos seus clientes uma alimentacao leve
mas ao mesmo tempo requintada e que apelava aos sentidos num ambiente de

relaxamento e prazer.

% A denominagio de nouvelle cuisine foi criada e divulgada pelos autores André Gayot, Henri Gault e
Christian Millau como referéncia a um novo conceito de cozinha divergente da cozinha tradicional
francesa e que conheceu o seu apogeu com o trabalho dos chefs Paul Bocuse, Alain Chapel, Jean e Pierre
Troisgros, Michel Guérard, Roger Vergé, Louis Outhier e Frangois Bise. A exploracdo deste novo
conceito culinario fez-se sobretudo até meados da década de 1980, quando a cozinha procurou outros
caminhos, sem no entanto ter deixado de incorporar muitas das técnicas e ideias da nouvelle cuisine nas

novas formas de cozinhar.
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Quando as preocupagdes com a nutricdo ¢ a saude atingiram um grau mais
elevado, a intervencdo de cientistas, nutricionistas e outros profissionais de saude fez-se
sob a forma da aplicacdo de uma nova tipologia de alimentagcdo que vinha acrescentar
algo a anterior apologia da Newer Nutrition. Em conjunto com o aconselhamento do
consumo de determinados alimentos integrantes de uma dieta saudavel e
nutricionalmente equilibrada, a Negative Nutrition vinha agora advertir e desaconselhar
o consumo de outras classes de alimentos que apresentavam efeitos nefastos na saude
das populagdes. Todos os alimentos que eram considerados responsaveis pelo
aparecimento e desenvolvimento de doencas cardiovasculares, da obesidade,
hipertensdo e outras doencas cronicas e degenerativas eram alvo de reprovacdo e
recomendado o seu afastamento da dieta alimentar. Algumas substincias, como o
colesterol e o agtcar, foram alvos predilectos deste novo movimento.

Mesmo com recurso a novas técnicas publicitarias, que defendiam a qualidade
dos seus produtos alimentares, a industria sofreu um pesado revés ao verificar uma
reviravolta nas orientagdes de consumo da populacao.

As referéncias agora estampadas nas embalagens, a defenderem o produto como
magro, sem colesterol, sem sal, baixo em matérias gordas, tentavam convencer um
publico informado, desconfiado e cada vez mais exigente de uma alimentacdo saudavel.
A persisténcia por parte da industria levou a que muitos produtos fossem
surpreendentemente publicitados como adequados para consumo dentro dos novos
principios dietéticos; muitos deles ostentavam mengdes como bom para o coragdo ou
bom para a saude. Guiado por estas indicagdes, o publico tentava fazer as escolhas mais
acertadas, no entanto a utilizacdo genérica destas mengdes gerou uma banalizacdo e

descredibilizacdo das informagdes transmitidas.
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CAPITULO V
OS EFEITOS DA ALIMENTACAO INDUSTRIAL E AS NOVAS ESTRATEGIAS DE COMBATE

ALIMENTARES PARA UM PRESENTE E UM FUTURO SUSTENTAVEL

As preocupacoes com o corpo e os métodos de exploracio comercial

No rescaldo destes constantes alertas, as populacdes ocidentais tornaram-se cada
vez mais preocupadas com a alimentagdo, e num movimento de contracultura contra a
obesidade e outras doengas, desenvolveu-se um auténtico culto do corpo. Se por um
lado a satide implicava a manutengdo de um corpo magro, por outro, a sua obtengao
tornou-se em algo mais que uma questdo de bem-estar e passou a ser uma moda. Ser
magro representava ter sucesso € determinacdo, simbolizando a independéncia e o
estatuto social.

A preocupagdo por um corpo adequado aos canones da moda comegou a ser
assunto de relevo quando, nos finais do século XIX, se condenaram os excessos
alimentares, cometidos pelas classes mais ricas da sociedade, e por ineréncia a ideia de
um corpo obeso ¢ deformado. A magreza comegou a impor-se como sindénimo de satde
e de um estilo de vida equilibrado, embora os seus limites fossem variando ao longo das
décadas seguintes. Nos anos 1920, as mulheres tentaram encontrar uma resposta num
corpo esguio e parco em formas femininas, o qual se foi arredondando nas décadas
seguintes, até ao ponto de, na década de 1960, as reaccdes se fazerem sentir em contra-
reaccdo ao peso excessivo do modelo corporal. A partir daqui, o corpo comecou
novamente a perder peso, ¢ de uma forma tdo acentuada e descontrolada, que se
ultrapassaram os limites concomitantes com a sade humana. Com o desenvolvimento
do culto da magreza extrema, muitos comportamentos desviantes e obsessivos foram a

resposta encontrada para a obtengdo destes resultados.
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O aparecimento e desenvolvimento veloz que as doengas de comportamento
alimentar experimentaram nas ultimas décadas do século XX, foram testemunha da
dificil tarefa de equilibrar psicologicamente a quantidade assombrosa de informagdo
veiculada na imprensa com uma autoimagem gratificante e de acordo com os padrdes
exigentes da sociedade. A anorexia nervosa e a bulimia nervosa, caracterizadas por
comportamentos de repressdo alimentar associados a pratica abusiva de exercicio fisico,
foram inicialmente partilhados por mulheres jovens, mas mais recentemente a tendéncia
generalizou-se a ambos os géneros. Profissdes relacionadas com a moda ou arte ou
aquelas que exigiam uma maior exposi¢do mediatica, eram e continuam a ser as que
impdem os maiores sacrificios com a imagem corporal e induzem comportamentos
abusivos que se transformam lentamente em patologias de ordem psicoldgica de
tratamento moroso, multifactorial e com resultados variaveis. Estas pessoas sdo, por seu
lado, referéncias erradas apreendidas por um publico jovem e psicologicamente imaturo,
e que vao condicionar os seus comportamentos a um ideal de beleza.

A necessidade de manter um corpo magro compatibilizava-se com uma
verdadeira fobia por determinados nutrimentos, consequéncia de uma interpretacao
extremista e desequilibrada de noticias difundidas a partir de fontes cientificas. Estas
eram constantemente reformuladas, induzidas e promovidas por determinados grupos
comerciais, que viam nestes dados importantes nichos de exploracdo econémica.

O recurso a drogas, que ajudavam na perda mais rapida de peso, foi outras das
alternativas exploradas; foi o caso das anfetaminas, amplamente difundidas como
supressoras do apetite, a partir da década de 1950. As formulas alimentares de

substituicdo e os medicamentos e pilulas de emagrecimento foram outras estratégias
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utilizadas por comerciantes, em busca da sua quota-parte de sucesso empresarial na area
da nutrigdo, beleza e cosmética.’!

Ciclicamente eram inventadas novas e exdticas dietas que prometiam o tdo
desejado corpo de propor¢des ideais, corroboradas por personalidades de ética
questionavel e agressivamente publicitadas e vendidas nos meios de comunicagdo
social. Algumas tornaram-se emblematicas e continuam a ser praticadas até aos dias de
hoje. A comercializa¢ao de produtos substitutos da gordura, como o Olestra, de hidratos
de carbono como o Oatrim e de proteina como o Simplesse, foi outro meio de combate
ao excesso de peso, mas os seus efeitos secundarios e a pouca garantia de sucesso ndo
os consolidaram comercialmente.

A indutstria reformulou novamente os seus produtos alimentares mais
tradicionais, dando-lhes uma limpeza comercial e associando-lhes a ideia de estarem
modificados de acordo com as mais recentes informagdes nutricionais. Durante a década
de 1980, comegaram a preencher as prateleiras dos supermercados os produtos light,
diet, de baixas calorias e mesmo 0 calorias. Por outro lado, a aposta em produtos
integrais, naturais, sem aditivos nem significativo processamento industrial, como parte
de uma estratégia das mesmas empresas ou por outras companhias alimentares
concorrentes, preencheu as necessidades do segmento populacional, que procurava

assegurar-se do consumo regular de produtos mais saudaveis.

*1J4 nos anos de 1930, produtos como Get Slim, patenteado por Jean Down e o purgativo Phytolacca,
divulgado pelo Dr. W. W. Baxter, faziam a sua incursdo no quotidiano das pessoas, a par de outras
substancias potencialmente perigosas para o organismo como o Helen’s Liquid Reducer Compound, a
base de lixivia e peroxido de hidrogénio, publicitado com o slogan Gargle your fat away. As féormulas
alimentares em po6, que mais tarde se desenvolveram, obtiveram também grande sucesso; a estas
adicionava-se agua e ingeriam-se em substitui¢do de algumas refei¢des. Foram casos de sucesso as
férmulas Metrecal, NaturSlim, Slimfast, Herbalife, todas sucessoras do Dr. Stoll’s Diet Aid,

comercializada nos anos 1930.
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As recomendacgdes nutricionais e alimentares

A rotulagem e o embalamento persistiram ao longo dos anos como ferramentas
de inexcedivel utilidade a industria alimentar na publicidade aos seus produtos e na
propaga¢do dos ideais de consumo, neles constando toda uma variedade de mengdes e
informagdes relacionadas com a composicao e alegados efeitos benéficos obtidos pela
sua ingestdo. A crescente exigéncia legislativa impos os limites de autodivulgagdo e
sancionou a informacgdo falaciosa e abusiva que constava nos seus rotulos. A
informacdo sobre o nivel caldrico e quantidade de proteinas, hidratos de carbono e
lipidos, assim como de colesterol e s6dio, comecaram a constar obrigatoriamente no
rotulo, ficando as restantes informagdes sob o escrutinio do produtor.

A intervengdo politica aliou-se aos conhecimentos nutricionais, para emanar
recomendacdes de ingestdo alimentar e nutricional a populacdo, devidamente adaptadas
a faixa etdria, idade, género e nivel de dispéndio energético. Nos Estados Unidos da
América, em 1941, o Food and Nutrition Board do US National Research Council
estabeleceu uma tipologia dietética, a que chamou Dose Didria Recomendada (DDR).
As DDR orientam nutricionalmente os americanos desde esta data, sofrendo constantes
ajustes a medida que se vao desenvolvendo a investigacdo e os conhecimentos que
envolvem as necessidades alimentares e nutricionais dos individuos. O US Department
of Agriculture concebeu, em 1992, um esquema grafico para mais facilmente transmitir
os principios de uma alimentacdo equilibrada a populacdo. Tratava-se da Pirdmide dos
Alimentos, onde estavam representadas as varias classes de alimentos em diferentes
niveis quantitativos. Desde entdo, novas piramides alimentares e outras representagdes
graficas foram construidas, de acordo com os hébitos e necessidades dos diferentes
paises ou sociedades, e também para responder aos avangos das investigagdes

cientificas (Anexo 12).
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Em Portugal foi criada em 1977, a Roda dos Alimentos, no ambito da Campanha
de Educagdo Alimentar “Saber comer ¢ saber viver”. Com um esquema grafico circular
a representar o “prato” da refeicdo, dividia-se em diferentes segmentos, denominados
“Grupos”, onde se encontravam alimentos com propriedades nutricionais semelhantes e
que podiam ser substituidos entre si. Com a progressdao dos conhecimentos cientificos e
a alteragdo dos habitos alimentares portugueses, esta sofreu uma remodelacao, e, fruto
de um protocolo entre a Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e da Alimentagdo da
Universidade do Porto e do Instituto do Consumidor, e ao abrigo do programa Saude
XXI, foi desenvolvida a Nova Roda dos Alimentos. Cerca de 25 anos depois, 0 novo
esquema manteve a forma, passando, no entanto, o nimero de Grupos de cinco para
sete, incluindo, no centro do mesmo, a agua. Estabelece ainda as porgdes didrias
equivalentes dos alimentos, uma novidade em relacdo a anterior. A sua principal missao
¢ transmitir a informacdo que permite fazer uma alimentacdo saudavel, significando

uma ingestao alimentar completa, variada e equilibrada (Anexo 13).

A obesidade

Ao mesmo tempo que se assistia a um comportamento obsessivo por parte de
sectores da sociedade com a manutencdo do corpo “perfeito”, a prevaléncia da
obesidade no mundo ocidental cresceu de forma desgovernada. Os Estados Unidos da
América encontraram-se, no final do século XX, irremediavelmente dominados por esta
doenga, situacdo que se estendeu a muitos paises, especialmente os ocidentais.

Em 2008, existiam a nivel mundial, 1,5 bilides de pessoas (com mais de vinte
anos) com excesso de peso, e destas, 200 milhdes de homens e cerca de 300 milhdes de
mulheres eram obesos. Em 2010, quase 43 milhdes de criancas, com menos de cinco

anos, tinham excesso de peso. Na actualidade, o excesso de peso e a obesidade
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constituem o quinto maior risco de morte a nivel global e, pelo menos 2,8 milhdes de
adultos morrem, por ano, devido aos mesmos™. A epidemia da obesidade destroi a
possibilidade de usufruto de uma vida saudéavel, decepando uma esperanga de vida livre
de morbilidades incapacitantes, ao mesmo tempo que hipoteca o futuro das geracdes
vindouras. O tratamento ¢ acompanhamento da obesidade sufocam os sistemas de
saude, absorvendo recursos financeiros e humanos impressionantes e que, pela sua
cronicidade, ndo garantem a devolucdo de uma vida saudéavel. As principais linhas de
orientacdo no seu combate passam pela prevengdo e pela utilizagdo de estratégias de
accdo precoce, evitando a sua instalacdo progressiva e consequentes debilidades fisicas
e psicologicas. A reestruturagdo dos habitos de vida, a manutencdo da observancia e
vigilancia das regras de uma alimentacdo saudavel e um adequado exercicio fisico, a par
de uma motivagao constante, sdo principais passos a dar para luta contra esta doenca.

A razdo da transversalidade deste fenomeno alimentar a todos os sectores da
sociedade, prende-se essencialmente com o caracter omnipresente dos produtos
processados na sociedade, aliado com um sedentarismo sem precedentes na Histéria do
ser humano. Contrariando a sua predisposi¢do genética, ¢ fornecida ao organismo uma
quantidade exorbitante de alimentos que ndo faziam parte do seu padrdo alimentar
ancestral. O acucar, a gordura e o sal, ingeridos em doses dezenas de vezes superiores as
necessidades corporais, sdo os principais ingredientes da maior parte destes alimentos,
colocados a disposicao nas prateleiras dos supermercados, nas maquinas de vending ou
nos restaurantes de fast-food. Com a disponibilizacdo crescente destes produtos,
elaborados a baixos custos e partindo muitas vezes de uma base alimentar comum, a
sociedade redefiniu os seus habitos alimentares e rendeu-se as calorias baratas. Os

alimentos frescos viram o seu consumo descer a medida que os densos e caldricos

>2 http://www.who.int/mediacentre/factsheets/fs311/en/
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produtos processados ocuparam cada vez mais as preferéncias das pessoas, tornando o
valor caldrico total superior a uma refei¢do tradicional completa.

Para equilibrar a energia consumida, a sociedade teria de ver os seus gastos
proporcionalmente aumentados, cenario muito longinquo da realidade. De facto, se esta
presente no ser humano um metabolismo conservador, que o protegeu ao longo dos
periodos de fome e caréncia nutricional, este virou-se contra ele, conservando e
armazenando todas as calorias ingeridas. A diminui¢do drastica dos gastos energéticos,
por parte de uma populagdo que ndo procura activamente o seu alimento, a semelhanga
dos seus antepassados, deu o contributo decisivo para a instalacdo determinada da
obesidade. Numa sociedade mecanizada, dependente de automoveis, escadas rolantes e
elevadores, o emprego de energia encontra-se fortemente reduzido, coadjuvado por uma
tendéncia crescente por comportamentos inactivos (ver televisdo, jogar/trabalhar ao
computador) e para a diminui¢do gradual do tempo gasto ao ar livre em actividades
fisicas.

Assim, e apesar de todos os esforgos desenvolvidos, estratégias aplicadas e
informagdo transmitida nas ultimas décadas do século XX, os indices de obesidade nas
sociedades desenvolvidas ndo diminuiram, sofrendo antes um aumento paradoxalmente
gradual. A tendéncia para o afastamento da mesa quotidiana de produtos tradicionais
como o pao, o leite ou o acucar levou a inclusdo na dieta de produtos de substituicdo, na
maior parte dos casos nutricionalmente desequilibrados. Os produtos processados,
comercialmente atraentes como alternativas de consumo, apresentam, na maior parte
dos casos, um valor calérico muito elevado e superior ao que seria ingerido. Todos estes
comportamentos respondem a necessidade de inclusdo em determinada moda ou
tendéncia, onde a adop¢do por determinada opcdo caracteriza e prediz a natureza e

estatuto da pessoa. Os restaurantes frequentados, os alimentos consumidos ou
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oferecidos em festas e em ambiente familiar, a estética ao invés do sabor, marcam a
valorizagdo do aspecto e da aparéncia em vez da propria personalidade.

A constante procura de meios de combate a obesidade e as doengas com ela
relacionadas, levaram a redescoberta da Alimentacdo Mediterranea. Este regresso
baseou-se na nostalgia dos velhos ingredientes aliado a ideia de saude, de retorno aos
velhos habitos alimentares saudaveis. Estudos desenvolvidos sobre a relagdo entre esta
tipologia alimentar, baseada sobretudo no consumo de peixe, legumes, leguminosas e
frutas frescas, azeite e vinho, com a diminuigdo da incidéncia de doencas “ocidentais”
como as do foro cardiaco, diabetes ¢ cancro, levaram a uma revoluc¢ao nutricional. Em
1994, um esforco conjunto da Universidade de Harvard e da Organiza¢do Mundial de
Saude, levaram a formagdo de uma Piramide Alimentar Mediterranea, onde o vinho
adquiria uma relevancia especial, assim como o azeite ¢ os frutos secos, ambos

protectores da incidéncia de doengas cardiovasculares.

A valorizacdo do patrimonio gastronomico e a instalacio decisiva da
multiculturalidade alimentar

Com a expressividade crescente do dominio alimentar americano, os paises
europeus entreolharam-se na observagdo de uma aparente perda da identidade nacional.
As mesmas cadeias alimentares, os mesmos alimentos € os mesmos procedimentos,
adoptados por milhdes de individuos, que ha um século atrads confeccionavam as suas
cozinhas proprias e indissoliveis do seu meio ambiente. Este era um cenario demasiado
assustador e preocupante para aqueles que se viram inundados pelo peso da mudanga e
pela ruptura com os métodos ancestrais praticados por incontaveis geragoes.

Na sequéncia desta tomada de consciéncia, surgiram um pouco por todo o lado,

grupos ou comunidades, que apelaram ao regresso dos métodos tradicionais culindrios,
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com aplicagdo de metodologias, ingredientes e utensilios utilizados pelas geragdes
anteriores, numa valorizacao das culturas gastronémicas locais e regionais.

Como mecanismo de oposi¢do ao império da alimentagdo internacional e a
clonizagdo dos comportamentos alimentares, os paises comegaram a divulgar as suas
especialidades gastrondémicas, os seus ingredientes autdctones, a sua cozinha
tradicional. Dentro destes, comecaram a realizar-se feiras e festivais gastronémicos
patrocinados pelo poder local e nacional, guias e roteiros gastrondmicos como vertente
turistica e foram promovidos os pratos que mais identificavam a regido da sua
proveniéncia. Através de legislacdo protectora, promoveu-se o desenvolvimento da
producdo local dos pratos tipicos das regides e apostou-se na exportacdo de produtos
regionais de elevada qualidade. Escreveram-se novos livros de cozinha, que se
especializaram na divulgagdo das receitas antigas, apelando a nostalgia da culinaria
ancestral, ¢ uma onda crescente de produtos alimentares ostentaram nas suas
embalagens alusodes a utilizagdo de métodos de confec¢do tradicionais ou ao emprego de
ingredientes das formulas culinarias originais.

A recente eleicao das 7 Maravilhas da Gastronomia Portuguesa, foi um dos
exemplos da valorizagdo patrimonial da culinaria nacional portuguesa, envolvendo na
sua promogao e divulgacdo uma complexa e longa lista de patrocinios e apoios por parte
de varias entidades publicas e privadas e o envolvimento do publico através da
participagdo activa na sua escolha.

As confrarias, espago de promocdo e divulgacdo de produtos alimentares
regionais, exercem também um papel promotor na expansdo destes produtos
tradicionais, apelando a nostalgia do seu consumo, ao relembrar os sabores das comidas

das geragdes anteriores.
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O movimento Slow-food surgiu na senda da valoriza¢do do patriménio regional,
como reac¢do aos avangos das cadeias de fast-food por praticamente todo o mundo.
Carlo Petrini, em sequéncia da instalagdo de um estabelecimento McDonald’s no centro
historico de Roma, em 1986, atacou o poderio obtido por estas cadeias internacionais e
sobretudo norte-americanas, que tinham conseguido, sem grandes entraves e protestos,
impor-se em paises com uma grande historia e cultura gastrondémicas. O peso do
simbolismo de comer um BigMac correspondia a destruicdo, no curto tempo da sua
ingestdo, de um patrimoénio construido por centenas de geragdes, que edificaram sua
propria cultura alimentar. Também pela defesa dos processos de cultivo e
processamento tradicionais e das espécies animais e vegetais ameagadas pela exploracao
intensiva, a indignacdo, os protestos e as campanhas conseguiram transformar esta luta
num movimento activo, que se estendeu a mais de 50 paises e conta actualmente com
milhares de membros.

Nos Estados Unidos da América também se verificou um novo movimento
alimentar: a multiculturalidade culindria. A curiosidade e a atraccdo por paladares
exoticos e diferentes contribuiram para o sucesso desta nova vaga de restaurantes e de
produtos alimentares, pertencentes a culturas gastronémicas variadas. O ressurgimento
das cozinhas étnicas foi apoiado por restaurantes e supermercados pertencentes a
imigrantes que, progressivamente, se foram instalando nos bairros e no quotidiano dos
americanos.

Contudo, esta integracdo de novos sabores nas refeicdes americanas, resultou de
um processo moroso de adaptagdo das receitas tradicionais aos hébitos e gostos ja
vigentes, num jogo de concessdes entre ingredientes, confec¢des e apresentacdo dos
pratos. As alteracdes atingiram, por vezes, propor¢des tdo profundas, que quase se

perderam a origem e a identidade dos pratos confeccionados. Na generalidade, estes
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foram largamente aceites e consumidos por uma nova geracdo de americanos, quando se
tornaram parte integrante da restauracdo fast-food. Muitas cadeias alimentares
especializaram-se no franchising de lojas e de restaurantes de comida étnica, como a
Taco Bell, com comida mexicana, Golden Wok e Teriyaki Express, com comida asiatica
e a Wienerschnitzel, com comida alema.

Aqueles que ndo viram com bons olhos a degeneracdo do patriménio
gastronémico, procuraram formas alternativas de degustar as verdadeiras iguarias
francesas, italianas, africanas ou asidticas, e as marcas ja implantadas no sector da
restauragdo, adaptaram alguns dos seus pratos e menus para dar resposta a este mercado.
Surgiram assim restaurantes mais especializados, que oferecem produtos de qualidade
superior, num ambiente refinado e de acordo com a cultura alimentar experienciada.

Na Europa, os restaurantes de fast-food tiveram de adaptar as suas opgdes
alimentares as caracteristicas e cultura do pais em que se instalaram. As proprias
designacdes foram alteradas e alguns dos ingredientes tiveram de sofrer alguns ajustes.
Em Franga, tiveram de retirar agicar aos molhos. Em Portugal, estas adaptacdes a
cultura portuguesa estdo patentes em varias destas cadeias alimentares. No caso da
McDonald’s, o aparecimento de alternativas na oferta alimentar tentam aproximar a
filosofia americana com os habitos portugueses, com destaque para o conjunto de
produtos baseados no café, disponiveis no McCafé e na Sopissima. Na cadeia Pizza Hut,
a equipa portuguesa desenvolveu, em 2003, as Pizzas Mediterraneas, baseadas nos

ingredientes tipicos da dieta mediterranea, como o azeite e o tomate.
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O Terceiro Mundo e as respostas a fome

O século XX marca o regresso das epidemias da fome, desta vez nos
denominados paises do Terceiro Mundo. A seguranga alimentar, que garante o acesso
aos nutrimentos culturalmente aceitaveis através dos canais normais ¢ em quantidade
suficiente para o trabalho e vida didrios, deveria constituir um direito bésico e
inquestionavel dos seres humanos e, no entanto, a luta de poderes socioecondmicos que
se desenrolam no mundo afastam a sua permanéncia.

Fenémenos de pobreza, malnutricdo e fome e a marginalizagdo afectam milhdes
de pessoas, uma realidade que tende a agravar-se num futuro proximo. Na realidade,
existe comida suficiente para alimentar todos os seres humanos que nele coabitam e,
inacreditavelmente, a fome e/ou subnutricdo sdo uma realidade que tenazmente se
mantém. Ao contrario do que se poderia esperar com o desenvolvimento exponencial
das técnicas agricolas, da industrializagdo omnipresente e do investimento constante na
investigacdo e aprendizagem de métodos cientificos visando extrair o maior rendimento
das terras, estes paises continuam a ter indices muito elevados de populagdo a morrer
por falta de alimento. Nos paises em vias de desenvolvimento, as populacdes agricolas
dependem de apenas um género de cultura, a qual representa cerca de 80% da sua
ingestao caldrica. Esta situacdo hipoteca a possibilidade de uma vida saudavel para as
novas geragdes, ao nascerem de maes malnutridas, € com um baixo peso. O periodo de
amamentacdo ¢ também cada vez mais reduzido, devido a necessidade que as maes tém
de trabalhar, e os alimentos de substitui¢do sdo uma alternativa muito pobre ou muito
cara para as criangas em desenvolvimento, situagdo ainda agravada pelas fracas
condi¢des de higiene. O aparecimento de sindromes, como a desnutri¢do energético-
proteica, leva a instalacdo de doencas de privacdo, como o kwashiorkor e o marasmo,

com marcada sintomatologia fisica e mental.
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As consequéncias de desastres climatéricos e as guerras frequentes, aliadas a
falta do know-how para a produgdo alimentar nestes locais, impedem a produtividade e,
muitas vezes, o acesso a ajuda externa. Negligenciados pelo poder, s6 a dependéncia por
ajuda alimentar externa os consegue sustentar por periodos limitados de tempo.
Agravando a situacdo, o fornecimento de alimento por terceiros refor¢a a atitude de
desencorajamento para a exploragdo agricola local, levando a situagdes de escassez
constantes. Algumas estratégias foram delineadas para aumentar a produtividade nos
paises em vias de desenvolvimento, nomeadamente o recurso a biotecnologia.

Através da manipulagdo genética conseguir-se-4 produzir alimento em
quantidade suficiente, adaptando as espécies aos diferentes meios ambientes e
ultrapassando obstaculos externos que ameacem a sua sobrevivéncia. O cultivo de
espécies transgénicas traduz-se na obten¢do de maior quantidade de alimento em menor
tempo e de maior qualidade, quando comparada com o cultivo de espécies tradicionais.
Outra vantagem ¢ a maior resisténcia as pestes e doencgas e também as condigdes
climatéricas, e, por vezes, as proprias caracteristicas organolépticas sao melhoradas.

Como estes alimentos transformados eram incorporados em muitos produtos de
consumo universal, as pessoas comegaram a ingeri-los sem o seu conhecimento. A
controvérsia gerada na década de 1990, acerca do consumo destes alimentos, derivou
das interrogacdes acerca dos seus efeitos na saude global, estando estes receios patentes
na designacdo que os americanos lhes deram: Frankenfoods ou Frankenstein foods
(Anexo 14).

No entanto, 0 seu emprego no combate a desnutricdo, com a incorporagdo de
precursores vitaminicos em determinados alimentos, assim como a sua associagao aos

alimentos funcionais, poderdo ser defesas interessantes a sua utilizacdo.
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A aplicagdo desta tecnologia a produgdo agricola necessita de constantes ajustes
e investigacdo e coloca no ar a questdo do seu significado no futuro das populagdes.
Esta apenas poderd ser respondida dentro de varios anos, com o passar de algumas
geracdes, pois a aplicacdo destes métodos podera desencadear fenomenos
desconhecidos na satide da natureza e das pessoas. A precaugdo continua a ser a

ideia-chave na utilizagdo desta nova geragdo de alimentos.

Alimentacio e nutricio: caminhos do presente e do futuro

As ciéncias da nutri¢do e da alimentacdo continuam em constante evolugdo na
procura das doses mais acertadas de cada nutrimento e no papel que cada um
desempenha nas fungdes corporais € na manutenc¢ao da saude.

Neste contexto surgiram os alimentos funcionais. Tendo a alimentacdo como
principal funcdo o fornecimento de nutrimentos em quantidade suficiente para suprir as
necessidades nutricionais de cada individuo, foi entretanto levantada a hipdtese,
suportada pelos constantes avancos cientificos na area, que alguns alimentos ou
componentes alimentares oferecem efeitos fisiologicos e mesmo psicoldgicos para além
das suas fungoes basicas.

De facto, as ciéncias da nutrigdo interessam-se, actualmente, ndo s6 em estudar
as questdes da provisdo nutricional adequada e a prevencdo das deficiéncias
nutricionais, mas principalmente na obten¢do de uma nutricdo optimizada. Aliada a
ciéncia, a indlstria alimentar tem a sua quota-parte de interesse em investir em produtos
que respondam as expectativas dos seus consumidores, adaptando alimentos e criando
novos conceitos relacionados com a questdo nutricional. Outros organismos como

instituigdes governamentais, profissionais da saide e da industria farmacéutica,
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mostram também um interesse crescente no aperfeicoamento destes produtos
alimentares € no modo como estes podem intervir na melhoria da satide publica.

Para serem considerados efectivamente funcionais, os alimentos t€ém de possuir
compostos biologicamente activos que apresentem um potencial de optimizar a saiude
ou diminuir o risco de doenca, além da capacidade de satisfazerem as necessidades
nutricionais basicas do organismo. Estes compostos actuam como moduladores dos
processos metabolicos, traduzindo os seus efeitos fisiologicos benéficos a nivel do
crescimento e manutencdo das fun¢des normais do organismo. Estes devem fazer parte
de uma alimentag¢dao normal, ndo sendo indicados para diagnoéstico, tratamento, alivio ou
cura de uma doenga.

A investigacdo neste campo tem direccionado os seus objectivos no sentido de
identificar os componentes biologicamente activos presentes nos alimentos, que podem
ser constituintes naturais dos alimentos ou serem adicionados como ingredientes que
vao modificar as propriedades originais do alimento.

Muitos destes compostos ja foram identificados nos alimentos em natureza
consumidos diariamente, como o leite, peixe, azeite, ovos, legumes, cereais inteiros e
frutas, alho e cebola, soja, vinho, ché verde ou chocolate, mas muitos outros estdo a ser
estudados no sentido de integrarem ou aumentarem o seu teor em alimentos
processados, pela sua demonstrada capacidade benéfica para a satde.

O mercado dos alimentos funcionais estd em constante expansio, envolvendo
avultados investimentos mas também significativos ganhos financeiros. No entanto,
com a democratizagdo da sua utilizagdo, torna-se premente comprovar com toda a
certeza o seu papel. Em combinagdo com um estilo de vida saudavel, os alimentos
funcionais poderdo dar um contributo importante para a satide e bem-estar das pessoas,

mas, e apesar das constantes descobertas, ndo se encontrou ainda nenhum alimento ou
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regime alimentar que tivesse um papel curativo em qualquer doenca, excepto as
resultantes de uma deficiéncia nutricional.

Com as preocupacdes crescentes em volta da saude, as cadeias alimentares
preocuparam-se em adaptar as suas ementas as novas exigéncias do publico, que optam
por refeigdes mais leves, menos gordurosas, com mais legumes e fruta.

Assim, ndo ¢ de admirar que a McDonald’s tenha incluido, ultimamente, nas
suas opcdes do Happy Meal, os palitos de cenoura, as fatias de maga ou o iogurte. Neste
inicio do século XXI, esta empresa assegurou que ndo ia mais vender as doses
exageradas de batatas fritas e de refrigerantes habituais e iria reduzir a gordura saturada
nos Oleos de fritura. As saladas e as sopas passaram a constar da ementa, ¢ a
disponibilizagdo, em folhetos, do conteudo nutricional e caldrico das suas refei¢des,
provam a necessidade de mostrar as pessoas que se interessam e preocupam com a
saude dos seus consumidores. A mostra das suas cozinhas e a revelagdo dos processos
de rastreabilidade dos seus ingredientes ao publico em geral, sdo outras das estratégias
empregues no marketing envolvido na venda destes alimentos.

A Burger King criou um hamburguer vegetal e muitas cadeias alimentares
apostaram na inclusdo de legumes, carnes magras e sumos naturais nas suas refei¢des.

Também o respeito pelo meio ambiente e pelo equilibrio da natureza sdo
factores que pesam actualmente na escolha alimentar de muitos clientes. Em Portugal,
os restaurantes Companhia das Sandes adoptaram o lema Reserva Natural de Sabor,
assegurando a qualidade na origem dos seus produtos, sem utilizagdo de conservantes
ou corantes. Nos seus estabelecimentos, um anuncio refere que os ovos utilizados na
composicao das suas sandes provém de galinhas criadas ao ar livre, facto que lhes valeu
o prémio Good Egg Awards em 2009 da entidade Compassion in World Farming; outro

refere que o atum pescado e utilizado pela empresa estd conforme as normas de
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seguranga de proteccdo das espécies ameagadas que coabitam o mesmo habitat natural,
estando esta empresa certificada como Dolphin Safe, pela Earth Island Institute.

A agricultura bioldgica, como se o passado se impusesse a todos os avangos
tecnologicos que se fizeram ao longo destes dois séculos, regressou com um novo nome
e para ficar. Perante uma sociedade mais consciente dos maleficios que o progresso
provocou, na saude da natureza e das pessoas que a habitam, o mercado dos alimentos
bioldgicos, produzidos de acordo com os métodos agricolas ancestrais, ganha terreno e

0 S€u €spago de consumo.
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CONCLUSAO

Quando se pensa na alimentagdo e no papel que desempenhou na Historia,
sobressai a sua inesgotavel contribuicdo para o despoletar das principais fases de
evolucdo das sociedades, numa interdependéncia dindmica com as vertentes social,
politica e cultural lhes sdo inerentes.

Ganhando uma visibilidade e estatuto proprios, a alimentagdo tornou-se
inaliendvel do progresso sustentado da agricultura, da industria e do comércio,
impulsionando melhoradas condi¢des de subsisténcia e proporcionando o prazer, como
componente essencial deste acto biologico. Ao analisar a alimentagdo como um
conceito evolutivo em continua expansao, tornou-se essencial compreender as razoes, as
lutas, os desejos e o empenho que sublinharam a capacidade criadora individual ou
colectiva, e que, com diferentes intengdes e vontades, contribuiu para uma modificagdo
no estilo e curso de vida das populagdes, deixando uma marca indelével no progresso e
futuro das novas geragoes.

Na exploragdo dos momentos mais marcantes do percurso alimentar, no periodo
abordado da Epoca Contempordnea, tornou-se essencial fazer uma incursio as
sociedades de entdo, as vidas que 14 se desenvolveram e aos pensamentos que as
dominaram. Os relatos, os documentos, as notas e os projectos, os desejos e as
frustracdes, as dificuldades e as grandes superacdes revelam uma época de grandes
sacrificios e drasticas mudangas. De facto, ao longo de mais de duzentos anos, as
modificacdes sofridas no ambito alimentar deram uma nova geografia culinaria e
gastronémica ao mundo, misturaram paladares, alteraram habitos e comportamentos e
criaram novos conceitos e filosofias alimentares.

A sintese da historia dos habitos alimentares, no periodo abrangido por este

trabalho, denota a predominancia dos interesses econdomicos como alavanca das
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modificacdes alimentares que ocorreram transversalmente nos paises ocidentais,
conclusdo que se estende praticamente a todos as situagdes de relevante reestruturagdo
social e politica que se deram a nivel mundial. Foi na sequéncia da procura de obtencao
de poder e engrandecimento financeiro, que os primeiros grandes proprietarios ingleses
exerceram a pressdo do seu estatuto na legislagdo e funcionamento da actividade
agricola, dando o derradeiro impulso para uma remodelacdo incomparavel da
produtividade e do consumo alimentares.

Se, numa fase inicial, a melhoria da qualidade da alimentagdo ndo acompanhou
as mesas de todos os sectores da sociedade, esta foi, de modo gradual e generalizado,
compreendendo as classes mais abastadas, seguidas pelas classes médias e do
proletariado. Este, sobretudo integrando os operarios fabris urbanos, deparou com uma
maior variedade alimentar que, contudo, ndo podia grandemente usufruir. Os saldrios
limitavam a experiéncia alimentar e esta ficou sobretudo reservada para as classes
médias em ascensdo, numa sociedade cada vez mais dominada pela industrializacao,
pelo comércio e pelas relagdes internacionais.

Uma Europa que inaugurou a revolucdo alimentar do século XIX, tornou-se
numa personagem mais secundaria do progresso do século XX, desenvolvendo-se de
forma desigual, conforme o nivel socioeconémico dos paises seus constituintes.

Neste contexto, pode afirmar-se que o papel desempenhado por Portugal
revelou-se timido e mesmo apagado, localizando-se quase sempre, no espago temporal
explorado, na retaguarda da evolucdo verificada pelos seus homodlogos europeus. Num
periodo de profunda conturbagdo politica, onde se sucediam as leis proteccionistas e as
restricdes as importagdes, onde a qualidade do produto nacional era considerada
inexcedivel e as exportacdes eram limitadas por acordos obsoletos, o desenvolvimento

da agricultura e sobretudo da industria foi fortemente inibido dentro de uma distribuigdo
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monetaria desigual onde o caracter portugués de ambi¢do financeira pessoal jogou em
detrimento do investimento e desenvolvimento nacionais. Esta realidade fez com que
Portugal sentisse os efeitos da modernizagao agricola e industrial muito mais tarde e de
modo lento e pouco efectivo, assim como todas as suas consequéncias sociais €
econdmicas. Acompanhando, actualmente, a maioria das tendéncias alimentares que se
desenrolam a nivel mundial, padece também das mesmas enfermidades. No entanto, tem
cooperado, a par dos outros paises, na procura de estratégias de sucesso para o
melhoramento dos indices nutricionais da sociedade.

A intervencdo dos Estados Unidos da América, na resposta a pressao
demografica e consequente insuficiéncia de auto-abastecimento dos paises europeus,
deu inicio a sua ascensdo como principal poténcia capitalista do mundo ocidental,
revelando a sua capacidade de engenho, estratégia e subtileza no dominio da
alimentagdo mundial. Este pais, principal responsavel pelo fenomeno da globalizagdo
alimentar, foi também aquele a partir do qual se ouviram as primeiras vozes dissonantes
contra a supremacia do produto industrial, numa sociedade de contrastes e irreveréncias,
propicia ao aparecimento de personagens-simbolo e de movimentos de contra-cultura.

As sistematicas descobertas nas areas da alimentacdo e nutri¢do acompanharam
e deram, muitas vezes, 0 mote para a abertura de uma nova alinea da histéria alimentar.
Ao serem desvendados os processos bioldgicos e os intervenientes no processo de
digestao e absor¢ao dos alimentos, conseguiu predizer-se a ac¢do destes no organismo, €
assim determinar a ingestdo mais adequada, em termos de quantidade e variedade, a
cada pessoa. A constru¢do de guias alimentares ou esquemas graficos permitiu
aproximar a ciéncia as praticas alimentares quotidianas, numa tentativa de orientagao
social acerca da importancia e capacidade que uma alimentagdo equilibrada possui na

manuten¢do da saude e no evitamento da doenca.
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Abrangendo revolugdes sociais e guerras politicas de profundo impacto no
quotidiano das pessoas, o tempo da Epoca Contemporanea ¢ sinénimo de abundancia
alimentar, do facilitismo e da comodidade, de uma complexa e enérgica industria e
tecnologia alimentares, da urbanidade, do luxo gastrondémico e da restauracao rapida.
Mas ¢ também uma época marcada pela fome, pelas doengas do escasso e pelas doencas
do excesso, da escraviddao pelo corpo magro ou da luta pela sobrevivéncia, do cultivo
intensivo e automatizado ideologicamente preterido com a revalorizagdo da agricultura
biolégica. E um tempo de caracteristicas ciclicas, onde a gigante maquina industrial e
comercial, que revolucionou os horizontes alimentares do mundo ao enfrentar,
transformar e derrubar as caracteristicas alimentares da ancestralidade agricola, se
debate com a consciéncia colectiva das populagdes, que se questionam acerca do quanto
abdicaram nesta transformagdo, € no quanto podem recuperar das reminiscentes
tradi¢des e praticas alimentares do passado.

Na entrada do século XXI, assiste-se sobretudo a um tempo de reflexdo. Quando
se encontram no meio de duas realidades supostamente antagénicas — a oferta industrial
e a opcao mais tradicional ou bioldgica — mas que afinal, cada vez se imiscuem mais, as
pessoas ja param para pensar antes de decidir. No entanto o factor da economia ainda se
sobrepde quando em confronto com o prazer ou preocupagoes retoricas, relacionadas
com a importancia do patrimoénio gastrondmico ou da sustentabilidade ecoldgica. E aqui
a industria sai a ganhar, com os seus produtos a custos reduzidos, fruto da prioridade da
quantidade e da variedade sobre a qualidade nutricional.

Contudo, ¢ também evidente o esfor¢o que os empresarios do ramo alimentar e
dos restaurantes de fast-food tém feito para corresponder as expectativas dos
consumidores, alids como sempre foi a sua orientagdo ao longo destas décadas. A

dedicagdo no desenvolvimento de alternativas mais saudaveis faz com que existam
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actualmente saladas e sopas a par dos hamburgueres, iogurtes e fruta fresca ao lado dos
gelados, alface em vez do pao a rodear a carne e molhos feitos com menos sal e
gordura. Nesta linha de produtos, encontram também uma resposta aqueles que
sucumbiram a denominada doenca dos paises ocidentais, a obesidade. Numa sociedade
sedentaria, patrocinada pelo comodismo da tecnologia, a ingestdo de uma alimentacao
desfasada das caracteristicas metabdlicas humanas, provocou a instalagdo desta doenca
crénica, que consome grande parte dos recursos dos servigos de saude e ndo garante a
sua solu¢do definitiva.

Perante uma quantidade razodvel de informacdo nutricional elaborada e
disponibilizada a sociedade, a opgdo por pratos mais saudaveis ou a aquisicdo de
produtos alimentares que garantem uma alimentagdo mais equilibrada em termos
nutricionais e caldricos, encontra-se na mao das pessoas, que apenas necessitam da
motivagdo e determinagdo para os adquirir e integrar nos habitos quotidianos.

Quando as noticias divulgadas pelos meios de comunicacdo social relatam
assiduamente desastres ecoldgicos, surtos bacterioldgicos de origem alimentar, mortes
de animais por doengas desconhecidas ou contaminagdo entre espécies biologicamente
separadas, levanta-se a grande questdo acerca da extensdo dos efeitos da evolugdo

alimentar ¢ mantém-se sobretudo a esperanga que as mudangas experimentadas ndo

afectem, de modo irreversivel a saude do planeta e de cada um dos seus habitantes.
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Anexo 1. Condicoes de vida do proletariado urbano, durante o periodo da

revolu¢ao industrial na Inglaterra

Figura 1.Ilustragdo francesa de Gustave Doré.

http://permaculture.org.au/category/why-permaculture/soil-erosion-contamination/page/7/



Anexo 2. O caso da Irlanda

Na Irlanda, a batata era a quase exclusiva componente das refei¢cdes dos
trabalhadores locais, conseguindo dar-lhes sustento € mesmo uma robustez fisica
consideravel. Em troca de um arrendamento anual, os camponeses exploravam
pequenos terrenos pertencentes a grandes proprietarios, o que lhes permitia manter um
abastecimento constante de batata e, portanto, de alimento, se bem que as condigdes de
vida continuassem muito precarias. No entanto, a semelhanca dos outros paises, as suas
parcelas agricolas foram diminuindo, a medida que as exploragdes se especializavam e
se espraiavam por areas extensas.

A emigracdo sazonal tornou-se vulgar, seguida mais tarde, pela emigragdo
definitiva, provocada pelas consecutivas dificuldades de abastecimento.

Desde 1816, que se repetiram anos de fracas culturas, como em 1821, 1831,
1835 e 1836. Na década de 1840, as culturas sofreram uma série de revezes, que
levaram a sucessivas crises alimentares. Em 1845 atingiu-se o auge da falta de alimento
e, por toda a Europa, da Irlanda a Escocia, Alemanha, Franca e Polonia, as populagdes
passaram por grandes dificuldades alimentares. Neste pais, devido a grande dependéncia
deste tubérculo na alimentagdo quotidiana, os mais pobres sentiram e muitos
sucumbiram, a um dramatico periodo de fome.

Desta vez, foi o fungo Phytophthora infestans, o responsavel pela destruicdo de
milhares de terrenos de cultivo, com o apodrecimento das batatas ainda por recolher nos
campos. Trazidos a partir da Holanda (uma nova espécie de batata foi introduzida neste
pais com o objectivo de reforgar a resisténcia da ja existente as doengas, e acabou por
ser responsavel pela importagdo deste fungo mortifero, responsavel pela doenca
designada “requeima”), e depois espalhados para a Inglaterra e Irlanda, pequenos

esporos contendo o fungo, transportados pelos ventos e chuvas de um longo, frio e



himido Verdo, depositaram-se nas folhas e alimentaram-se da seiva dos batatais. As
plantagdes foram gravemente afectadas e a permanéncia do fungo na terra hipotecou a
produgdo do ano seguinte. Apenas 10% desta se pode aproveitar.

Perante um cenario de risco de sobrevivéncia, os irlandeses tiveram de se
socorrer de outros bens, como a venda do porco ou das galinhas e procurar meios de
subsisténcia. A falta de batata arrastou consigo uma inflagdo no prego de outros
produtos, como os cereais € o pao, ¢ a quantia dispendida nas rendas, tornou
insustentavel a vida de muitos trabalhadores.

Por falta de aporte nutricional adequado, comegaram a surgir muitas doencas,
que se instalavam em corpos débeis, sem capacidade de resistir. A disenteria, o tifo e a
colera espalharam-se rapidamente entre as populagdes, e pela falta da vitamina C
proveniente da batata, o escorbuto fez o mesmo percurso; a falta de vitaminas do
complexo B, da batata e do leite, que ja ndo era consumido mas vendido, provocava o
aparecimento de doencas mentais e a falta das vitaminas A, D e E, contidas no leite,
gorduras, legumes e frutas frescas, traduzia-se em doencas da visdo, anemia e
raquitismo. A mortalidade traduziu-se em mais de um milhao de pessoas.

Enormes vagas de emigragdo representaram a soluc¢do possivel para a situacao
de calamidade sofrida, tendo os irlandeses, engrossado as vagas populacionais que se

deslocaram para a Europa industrial e para os Estados Unidos da América.



Anexo 3. O progresso na conservacao dos alimentos

Figura 1. Frasco de Appert,
pioneiro dos novos métodos
de conservacio.
http://www.wired.com/thisdayi

ntech/tag/nicolas-appert/

Figura 2. Lata de Peter
Durand de 1837.
http://dumpdiggers.blogspo

t.com/2008

Figura 3. Frascos de Mason.
http://archive.lib.msu.edu/DMC/cookbooks/museum%?20images%

20for%20cookbooks/images/mason_jars.jpg



Anexo 4. Primeiras embarcacdes com sistema de congelacdo a bordo - Le

Frigorifique e SS Paraguay
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Figura 1. "Le Frigorifique", 1876. Quadro a 6leo referente a M. Charles Tellier, extraido do livro

Hommage a Tellier © Association Francaise du Froid. http://www.museum .agropolis.fr

55 PARMLDUAY STAR

Figura 2. Navio S.S. Paraguay. http://www.collectinghouse.co.uk



Anexo 5. A valorizacdo das gastronomias regionais em Franca

Com a alimentagao orientada para dar prazer ao rei e a sua corte, desenvolveu-se
no Antigo Regime uma cozinha francesa luxuosa, sindnimo de prestigio e de grande
reputagao internacional. No entanto, esta situacdo era desconhecida aos camponeses,
cujos habitos alimentares adaptados as culturas e climas locais, apenas interessavam aos
seus habitantes, raramente sendo mencionados.

ApoOs a revolugdo, comecaram-se a valorizar e a distinguir as particularidades
culindrias e alimentares que ressaltavam das diferentes regides>® do pais, e este adquiriu
a consciéncia da sua riqueza e variedade gastronomica.

Num movimento pedagdgico impar, caracterizaram-se ¢ localizaram-se as
diferentes regides através das suas especialidades culinarias, tornando-se as referéncias
pioneiras na defini¢do espacial da nagdo francesa Alexandre Deleyre, filésofo e
enciclopedista ¢ companheiro de Rousseau, prop0s, no ambito das propostas para
estabelecer uma Educacao Nacional pds-revolugdo, um “jardim patriotico”. Por meio
deste projecto, a geografia do pais, recentemente dividido em departamentos, seria
representada sob a forma de canteiros, onde se colocavam os recursos alimentares e
producdes proprias desse departamento. A obra Cours Gastronomique, publicada em
1808, por Charles-Louis Cadet de Gassicourt, explorou no capitulo da geografia, a
defini¢dao dos varios departamentos através das suas producdes locais, numa espécie de
esquema cartografico gastronomico.

Como identidade unificadora, a gastronomia regional adquiriu um estatuto
cultural de demais importancia, mesmo que ainda se vivenciasse, entre as classes mais

ricas, o esplendor culinério passado, através da arte de Caréme e seus sucessores.

3 As regides aqui mencionadas referem-se genericamente a territorios com caracteristicas culinarias e

alimentares semelhantes, independentemente da sua conotagdo geografica ou politica.



A literatura gastrondmica comecou a realgar os valores das cozinhas regionais ¢
surgiram compéndios de receitas locais, produzidos por quem l4 vivia e desejava
transmitir a historia e tradigdo, a elas apegadas.

Com a revolugdo industrial, a vida wurbana tornou-se sinéonimo de
individualismo, desprendimento e afastamento da ruralidade e da sua cultura inerente. E
num movimento de nostalgia e de reatar de lagos, as velhas tradigdes e receitas
reavivaram o desejo do reencontro com o passado, com os alimentos e costumes
camponeses. Criaram-se associagdes ¢ sociedades gastrondmicas entre os parisienses
aristocraticos, com o intuito de conservar e divulgar as cozinhas regionais, que
rapidamente contaminaram a burguesia provincial.

No final do século XIX, a vertente cultural do pais foi especialmente enaltecida,
num contexto turistico, que se tornou cada vez mais expressivo. Dentro da valorizagdo
do rustico e local, mereceram o seu destaque as cozinhas regionais, associadas aos
romances, aos retratos € aos postais que ilustraram essa época. Surgiram os guias
turisticos, impulsionando um conhecimento crescente dos contornos do pais, através das
coémodas viagens de comboio e mais tarde por intermédio dos automoveis.

Neste contexto, salientou-se o Guide Michelin pour les Chauffeurs et les
Vélocipédistes, langado em 1901, para um publico que j& procurava a descoberta de um
patriménio variado e a conquista da cultura do seu pais. Neste roteiro estavam
referenciados os locais de venda dos pneus Michelin, a0 mesmo tempo que indicava
pontos turisticos de interesse, e entre eles, os hotéis e restaurantes a frequentar. A

empresa Michelin, inicialmente apenas dedicada ao seu negédcio de equipamentos automoveis,
conseguiu, através dos seus guias turisticos, fomentar o turismo automoével e realcar a cozinha
como patrimonio cultural a valorizar. A partir da edigdo de 1920, os seus guias comegaram a
incluir referéncias a determinados pratos especificos das regides. Outros guias tiveram

objectivos semelhantes, nomeadamente os Guides Joanne, publicados a partir de 1840 e



substituidos, em 1910, pelos Guides Bleus, onde eram mencionadas as especialidades
gastrondmicas de cada localidade. A partir de 1930, estas referéncias tornaram-se comuns e
eram detalhadamente apresentadas nas publicagdes do género.

A 1deia foi depois aproveitada para criar roteiros exclusivamente gastrondmicos.
Estes eram explorados pelos membros de clubes, que se dedicavam a conduzir e a
aproveitar as riquezas culinarias espalhadas pelo pais, ou por simples viajantes que se
interessavam pela descoberta e pela reinvencdo da culinéria local.

Animados numa exaltacdo nacional do regionalismo, a hotelaria e a restauragdo
envolvem-se na dinamica turistica, transformando e elevando a cozinha regional a novo

modelo de cozinha nacional.
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Figura 1. Guide Michelin 1900 pour Chauffeurs et Vélocipédistes. http://cgi.ebay.fr/Guide-

Michelin-1900-Chauffeurs-velocipedistes-/130549578136



Anexo 6. Anuncio publicitario ao Granola, produto utilizado por Kellogg,
em Battle Creek Sanitarium, no regime vegetarianista que impunha aos seus

doentes http://magicalhystorytour.blogspot.com/2010/12/breakfast.html

N INVALID FOOD prepared by
bination of grains o treated as to retain
in the preparation the HIGHES? DEGREE OF
NUTRIENT QUALITIES, while eliminating every element of
an irritating character.

THOROUGHLY COOKED anvo
PARTIALLY DIGESTED,

This food preparation is admirably adapted to the use of
all persons with weak digestion, defective assimilation,
eneral of nervous debility, brain workers, feeble chil-
ren, and invalids generally, as well as travelers and ex-
cursionists, who oflen n to carry the Largest Amoant
of Nutriment In the Smallest Buik, which is afforded by
Granola in a pre-eminent degree.

ONE POUND MORE THAN
EQUALS THREE POUNDS or
BEST BEEF -4 g

In nutrient value, as delermined by chemical
besides affording a better quality of nutrimenl.
oughly cooked, and ready for use in one minule.

Send for illustrated and descriptive circular of Gma-
ola and other healthful foods Lo Lthe i

SARITAR/UM FOOD COMPANY, BATTLE CREEX, MICHAR




Anexo 7. Fabrica de produtos Kellogg — Corn Flakes
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Figura 1. Foto de arquivo de uma fibrica de cereais Corn Flakes da Kellogg’s no Michigan, Estados
Unidos, 1922. http://womenshistory.about.com/od/essentials/ig/Wordless-Wednesday/Kellogg-

Inspectors-1934.htm



Anexo 8. Anuncio publicitario de 1915 para os rapazes escuteiros, dos
Cereais de pequeno-almoco Oath Grape Nuts, da marca Post
http://www.periodpaper.com/index.php/subject-advertising-art/food-soda/cereal/1915-

ad-world-war-i-boy-scouts-oath-grape-nuts-breakfast-nutritious-cereal-post

Sunset Magazine 365

““To keep myself physically strong,

mentally awake, and morally straight’’
—Third promise of Boy Scouts Oath.

Any boy who makes that promise, and keeps it, is sure to become
a good citizen.

The world needs men who can plan, and work, and endure; and
in building boys into such men, right food now is of utmost importance.

Grape-Nuts

has delicious taste, and contains the vital food elements of whole wheat
and malted barley, which Nature easily converts into strength and
energy for body and brain.

Boys—and girls, too—can definitely get ready for future success;
but there’s only one “Road to Wellville"—right living—and that calls
for wholesome, easily digestible food.

“There’s a Reason” for Grape-Nuts

In writing to advertisers please mention SUNSET MAGAZINE



Anexo 9. Anuncios publicitarios que recomendam a utilizacdo do pesticida

DDT http://tvecologica.wordpress.com
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Anexo 10. Primeiros restaurantes de renda de hamburgueres nos Estados

Unidos - White Castle e White Tower

Figural. Primeiro restaurante White Castle, 1921, Wichita, Kansas.

http://kipnotes.com/Foodservice.htm

Figura2. Restaurante White Tower, Milwaukee, década de 1930. http:/www.retrocom.com



Anexo 11. O primeiro restaurante dos irmiaos McDonald e o fundador da

rede de franchising da marca McDonalds
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Figura 2. Raymond Albert Kroc, que

comprou a empresa dos irmaos McDonald

e se tornou fundador da primeira rede de

franchising dos restaurantes McDonalds.
. L. http://blog.worldsgreatesthamburgers.com/?c
Figura 1. O primeiro restaurante McDonald’s,

L . . at=431
aberto pelos irmaos Richard e Maurice McDonald,
em San Bernardino, Califérnia, na década de 1940 .

http://www.boston.com/business/gallery/mcdonalds_hist

ory/

Figura 3. O primeiro McDonald’s em Penn Hills (E.U.A.), 6 meses depois de abrir e na actualidade.

http://piacasdad.tripod.com/sitebuildercontent/siteb



Anexo 12. Piramides alimentares americanas

http://www.angelo.edu/faculty/mdixon/HumanBiology/nutrition2.htm

Fats, Olls & Sweets KEY
USE SPARINGLY O Fat Enatqrally occurring and added)

Ed Sugars (added)

These zymbols show fals and added sugars in foods,
Milk, Yogurt & Meat, Poultry, Fish, Dry Beans,
Cheese Group Eggs & Nuts Group
2-3 SERVINGS 23 SERVINGS
Vegetable Group Fruit Group

2.4 SERVINGS

3-5 SERVINGS

Bread, Cereal,
Rice & Pasta
Group

Figura 1. Primeira “Food Guide Pyramid” oficial, lancada em 1992 pelo US Department of

Agriculture, como instrumento de educaciio para as escolhas alimentares dos americanos.



White rice,

%, white bread,

N, white pasta;

\\ potatoes,

\\ soda, and
b sweets

Red meat,
butter

-, Dairy or calcium
[ e supplement,
1-2 tlmesfday

Multiple vitamins
for most

T

T s @ Nuts, legumes,
’ - 1-3 times/day

Alcohol in .

maoderation

(if appropriate)

- corn, sunflower, peanut,
! and other vegetable oils) \

“Whole grain foods (at most meals)l:

Figura 2. Pirimide da escola médica de Harvard, considerada mais adequada a populacio por

parte dos nutricionistas americanos.

Figura 3. “My Plate”. Em vez de recomendac¢des alimentares especificas, o0 Governo americano
decidiu, em Junho de 2011, elaborar um esquema grafico que apela aos habitos alimentares

saudaveis.



Anexo 13. A Roda dos Alimentos em Portugal

ARODA DOS ALIMENTOS
AJUDA-A A MELHORAR
AS SUAS REFEICOES

e Escolha, pelo menos, um ali-
mento de cada grupo.

* Varie o mais possivel dentro de
cada grupo. Lembre-se que o0s
alimentos que o constituem
sdo substituiveis entre si.

Veja como 0s grupos aparecem
na roda. Utilize em maior quan-
tidade os alimentos das fatias
maiores da roda. E em menor
os das fatias mais pequenas.

O QUELHE FALTA COMPRAR

saber comer € saber viver

Figura 1. A Roda dos Alimentos foi criada em 1977, no ambito da Campanha de Educagio
Alimentar “Saber comer é saber viver”. http://repositorio-

tematico.up.pt/handle/10405/2225?mode=full
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Figura 1. A Nova Roda dos Alimentos, criada ao abrigo do programa Satde XXI, fruto de um
protocolo entre a Faculdade de Ciéncias da Nutricdo e da Alimentacio da Universidade do Porto e

do Instituto do Consumidor. http://www.min-saude.pt/



Anexo 14. A Biotecnologia, os Organismos Geneticamente Modificados e a

desconfianca social

Figura 1. A recombinacio genética podera ser o futuro da alimentacio...

http://www.neuroexplosion.com/home/2011/4/29/messing-with-mother-nature.html

Figura 2. ... mas a que custo?

http://centrodeestudosambientais.wordpress.com/category/ogm/



