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RESUMO: Por estas linhas pretendemos apresentar e compreender como as refei¢des
praticadas nas ruas oitocentistas cariocas, por meio das elabora¢Bes diaspéricas das
mulheres negras cozinheiras e quitandeiras, com as suas expertises no chdo de cozinha e
enfrentamentos sociorraciais, contribuiram para uma concepcdo de culinaria carioca. Como
parte de uma pesquisa em andamento, a partir dos jornais e revistas da cidade do Rio de
Janeiro, entre 1870 e 1930, buscamos investigar e analisar as notificacdes das praticas
alimentares de rua e a incidéncia deste receitudrio em anuncios de restaurantes,
publicacdes de menus e sessdes de receitas nos periddicos disponiveis na Hemeroteca
Digital, de forma a conectar os saberes da cozinha diaspérica de rua a um receituario formal
proposto por agentes hegemoénicos, como os jornais e restaurantes. Neste caminho,
intencionamos ampliar os estudos sobre a formacdo da culinaria tipica carioca a partir dos
fazeres e conhecimentos de sujeitas histéricas produtoras de culturas culindrias e
memorias sociais na cidade do Rio de Janeiro..

PALAVRAS-CHAVE: Historia; cultura alimentar; didspora.

ABSTRACT: This article examines the relationship between cultural heritage and Rio de
Janeiro's identity, focusing on traditional bars as repositories of memory and sociability in
the city's central area. Analyzing Rio de Janeiro's trajectory, the study addresses the
complexity of preserving these emblematic establishments. We discuss the evolution of
safeguarding policies, from the landmarking of monumental assets to the recognition of
intangible heritage and notable economic activities. However, the work highlights
discrepancies between formal recognition and the effective resilience of these spaces
amidst urban pressures and tourism fluctuations. Through case studies of Bar Luiz and
Amarelinho da Cinelandia, which present distinct outcomes, we explore how tradition is
constructed through social dynamics and sociability, and the multifaceted role of cultural
tourism and the Carioca Cultural Heritage Circuits in this scenario. The article concludes that
the preservation of these spaces, vital for the city's identity and memory, demands a deep
understanding of their dynamics beyond mere formal recognition.
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A Quando os primeiros riscos amarelos alaranjados despontam na baia,
abre suas portas pesadas, na rua da Assembleia, colocando seus acepipes
nos tabuleiros e os tachos no fogo. Logo, o lento cozimento do angu se
uniria aos miudos refogados e apimentados, invadindo os ares cariocas
com o chamado de Rita, a quitandeira, convidando a boa comida os seus
primeiros passantes. Ali perto o dia para Esperanca, cozinheira, também
avancava nas panelas daquela cozinha que ndo era a sua. Mas, na
obrigacdo de si propria pertencendo a alguém, aquele espaco significava a
possibilidade de liberdade: dali também sairiam os parcos ganhos da
futura alforria, como os melhores quitutes para uma familia que também
nao era sua.

Na cidade onde a modernidade derrubava nao sé casas e corticos, mas as
conexdes solidarias, buscamos nos estudos sobre a alimentacdo na cidade
do Rio de Janeiro, na transicdo da emancipacdo escravagista para o
trabalho livre, analises sobre as praticas e estruturas da culinaria cotidiana
praticada por cozinheiras e quitandeiras negras, inseridas na realidade de
uma sociedade excludente, mas que ocupavam as mesas e cardapios da
cidade. Neste contexto, os trabalhos informais de quitandeiras em
didspora nas ruas do Rio de Janeiro se destacavam pela rede laboral e
assisténcia, no qual o exercicio de suas atividades culinarias criou
oportunidades de renda e alforria para sua comunidade.

O mundo social fundado na escravizagao estabelecia controle sobre as
atividades da populagdo negra, e ao longo dos Oitocentos o sistema de
exploracdo “de ganho” foi a base das rela¢des entre “senhores” e a
populacdo escravizada urbana, abrangendo as fun¢des mais cotidianas da
regido central da cidade. Nas pequenas ruas, pombeiros, lavadeiras e
cozinheiras com seus tabuleiros foram alguns dos agentes subalternizados
que promoviam as fun¢des do dia a dia, engrenagens de uma cidade que
buscava a modernidade sem alterar o regime de trabalho forcado. O
dominio do servigo culinario pelas quitandeiras se mostrou uma estratégia

de lidar com a coercdo da escravizacdo a partir do mundo do trabalho.
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As cozinhas, domésticas ou comerciais, sdo espacos de construcao de
saberes que envolvem ndo sé exercicios laborais, como técnicas, mas
também de sociabilidades constituidas no chdo de cozinha. Tais lugares
nos revelam as relacdes da sociedade com o alimento e o alimentar, com
o individuo. Pensando a alimentacdo como objeto de estudo, seu
significado ganha sentido ao se conectar com as atividades humanas na
criacdo de simbolismos e formas culturais de produc¢do e consumo
culinario.

O desenvolvimento da cultura alimentar brasileira € notadamente uma
confluéncia de saberes transatlanticos, a partir do trafico humano e do
colonizador, em conjunto com os saberes originarios nativos. De certa
forma, como prop&e Babha (1998, p.241), isso mostra que a “cultura como
estratégia de sobrevivéncia é tanto transnacional como tradutéria”. Nesta
concepcdo, completa Babha (loc. cit.)), “a dimensdo transnacional da
transformacdo cultural — migracao, diaspora, deslocamento, relocacdo —
torna o processo de traduc¢do cultural uma forma complexa de
significacao”.

Nesta proposicdo, o alimento, como cultura material necessita da natureza
humana para ser representativo para os individuos; caso contrario, é
apenas um artefato desconexo das praticas humanas. Porém, mais do que
isso, é produto de significados e esta inserido em sistemas sociais, ligado a
agenciamentos e a rela¢des de poder assimétricas. Dai se compreendem
as transformacgdes culindrias como resultado das conexdes entre os
fazeres humanos, ingredientes e aqueles que os gerenciam, dando-lhes
sentido e capacitando-os a serem agentes de mudancas e promotores de
culturas, como define Carneiro (2003, p.26) ao dizer que “o papel do
alimento se localiza no fulcro da producdo e reproducdo de uma
sociedade”.

Cascudo, em 1967, publicou Histéria da Alimentag¢éo no Brasil, um
REVISTA DO ARQUIVO GERAL DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO
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livro rico em detalhes etnograficos, mas passivel de algumas reflexes
criticas. Quando um dos seus interlocutores, um “grande senhor de
escravaria” (Cascudo, 1967, p.1-4) serviu como fonte de “meméria infalivel,
evocava as fisionomias dos escravos, divertimentos, as cacadas e pescarias
autorizadas ou fugitivas, a alimentacao normal em que, as escondidas, vez
por outra associava’, revela, nesta narrativa, uma descontra¢do
constrangedora entre o autor e seu entrevistado. Para sua obra, Cascudo
também incluiu “dois escravos” que frequentavam a casa de sua familia e
que foram considerados como as ‘outras’ vozes do seu trabalho.

Ainda que buscasse as raizes da cozinha brasileira, ndo o fez a partir
de analises que dessem conta das relac8es assimétricas de poder entre as
cozinheiras em didspora e as cozinheiras indigenas dentro das cozinhas
senhoriais. Os receituarios regionais brasileiros seguiram formatacdes
forjadas por experiéncias escravagistas, e as confluéncias das técnicas e
ingredientes foram, a principio, consequéncias da urgéncia de
sobrevivéncia em um sistema violento e excludente.

Buscar, nos relatos historicos, as dimensdes sociopoliticas atraves
do consumo alimentar, pode ampliar o entendimento de como se deram
0s processos coloniais. Fraga (2014, p. 36) expde que no Recdncavo Baiano
“a distribui¢do de alimentos, geralmente carne e farinha, era feita ao longo
do ano todo, mas as concessdes maiores entre agosto e setembro, quando
comegava a colheita e a moagem da cana” nos orienta a uma analise critica
sobre o controle na oferta de alimentos e como a restricdo no acesso em
meses de menor atividades demonstra a subjugac¢ao do individuo nos seus
direitos ao basico alimentar. Mintz (1987, p. 108) completa que existe “o
lugar de poder que afeta o comportamento social, inclusive o
comportamento alimentar”, portanto:

o que é escolhido é influenciado até certo ponto por
aqueles que tornam disponivel o elenco de alimentos
possiveis. Esses determinadores do elenco dos alimentos
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disponiveis exercem algum tipo de poder.

Se o consumo de alimentos e o acesso a ele vem inserido em relacdes
significativas de poder, o mundo do trabalho nas cozinhas se elabora no
dominio do campo simbdlico dos saberes que regem o exercicio das
multiplas tarefas cotidianas do fazer culinario. Quem traduz os seus
conhecimentos para as praticas culindrias tornando a refeicdo, algo
saboroso e nutritivo, o faz dentro contextos sécio raciais muitas das vezes
desfavoraveis, tornando seu produto, marcador simbdélico de persisténcias
culturais e promotor de identidade.

Como Mintz (2003, p. 24) afirma, “subyacente al rico universo simbdlico que
siempre representan la comida y el comer, esta la realidad animal de
nuestra existéncia. No esta separada de nuestra humanidade sino que es
parte integral de ella”. Com toda a diversidade de ser no mundo e de todas
as formas de se relacionar com a alimentacdo, sua func¢do basica é a de
saciar a fome, mas nao s6. Mintz (ibid., p.27) completa que

la comida y la alimentaciéon nos ofrecen um escenario
notable para observar como la especie humana reviste de
significado social una actividad basica; con tanto
significado, en realidad, que casi puede llegar a perderse
de vista la actividad misma.

Na condicdo escravagista da sociedade brasileira, dominar habilidades
culindrias foi uma das inUmeras estratégias de enfrentamentos da
populacdo negra contra o regime; das cozinhas senhoriais sairam receitas
conectadas com as dores do carcere e as saudades de terras que ficaram
além do Atlantico. Mesmo depois da abolicdo, a cozinha se manteria como
espaco de resisténcia, mas com novos adornos da “modernidade”,
transacionando muitas quitandeiras para o0s servicos de cozinha
domeéstica.

REVISTA DO ARQUIVO GERAL DA CIDADE DO RIO DE JANEIRO
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Os peridodicos como caminhos para os estudos das praticas
alimentares

Para investigar como se davam as praticas culinarias populares nas ruas e
sua incorporacdo no receituario regional carioca, recolhemos na
Hemeroteca Digital da Biblioteca Nacional parte das receitas publicadas
nos jornais e revistas entre 1870 e 1930, juntamente a noticias ou notas
sobre as praticas culinarias das quitandeiras e cozinheiras domésticas
escravizadas ou libertas, que se constituiram como fonte de analise deste
trabalho.

Catalogamos, até o momento, um rol de revistas e jornais nos quais foi
possivel, a partir de palavras-chaves como “quitandeiras”, “angu”,
“cardapio”, “comida”, proceder a um levantamento das seguintes
publica¢bes para este artigo: Revista Fon Fon (1907-1930), Correio Mercantil
(1855-1868), Revista Brasileira de Geografia (1944), Gazeta de Noticias (1880-
1910), Rio Nu (1898-1916), Cidade do Rio (1887-1902), Correio da Manhdé
(1901-1930) , A Pdtria (1867) , O Paiz (1884-1930), Vida Doméstica (1931-
1932), Jornal O Mosquito (1869-1877).

Como uma pesquisa em andamento, seguimos com o mapeamento das
producdes culindrias nos registros publicados, mantendo uma
categorizacao entre as producdes “de rua” e aquelas registradas em forma
de receitas ou dicas de cozinha, nas sec¢bes especializadas dos jornais,
como por exemplo as direcionadas as donas de casa. Como na passagem
do menu proposto pela Revista da Semand’, de 1925, em que se apresentava
“a rabada com angu de quitandeira”, além de “galinha assada e pudim de
legumes” e um “bolo argelino”. Isto nos demonstra a fluidez do cardapio no
qual o receituario carioca se fundava, com conex8es na identidade
diasporica mantida na producdo e consumo de determinadas refei¢des,
como a rabada e o angu.
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Em conjunto, buscamos nos anuncios de restaurantes aqueles que
incorporaram refeicdes de matrizes afro-amerindias nos seus cardapios,
reforcando habitos alimentares conectados com a histéria da diaspora e
dos povos originarios envoltos no mundo do trabalho escravagista.
Justamente, como coloca Woortmann (1986, p.111) “o que define a
refeicdo, isto é, a presenca de comida, € o trabalho”, e neste contexto de
escravizagdo, eram as cozinheiras negras que detinham as func¢bes do
trabalho culinario, e dessa atribuicdo observamos os fundamentos de um
tipo especifico de cozinha, com caracteristicas regionais préprias.

O uso dos dados contidos nos jornais e revistas seguiu uma diligéncia
metodoldgica que atentou para o conteddo das noticias como constru¢des
sociais e que refletiam os interesses de agentes hegemonicos, que nestes
espacos controlavam o acesso a producdo da noticia e deliberavam sobre
outros agentes sociais. Barros (2023, p.10) vé os jornais como “poderosos
instrumentos que sdo utilizados por forcas diversas para agir sobre a
histéria”, o que compreendemos como veiculos de produgdo de discursos
e de “novidades”. O autor completa que entende o jornal “ndo como um
veiculo passivo e neutro de informacdo, mas também como um sistema
capaz de produzir e difundir discursos e instaurar um processo de
comunica¢do nada de neutro”.

Nas paginas dos oitocentos, os assuntos envolvendo a alimentacdo
abordavam tanto o abastecimento e a economia alimentar”, como crénicas
e assuntos corriqueiros". Antincios a procura de cozinheiros ou cozinheiras
e quitandeiras sao frequentes, assim como relatos de fuga de quitandeiras
carregando com si seus tabuleiros cheios de quitutes, como o caso que
encontramos de Anna", quitandeira, que levou “um tabuleiro com
quitanda” (e acreditamos que, desta venda, Anna reteve a renda). Para este
artigo, vamos nos concentrar naqueles registros culindrios que conectam
as praticas culinarias das cozinheiras e quitandeiras negras, escravizadas
ou libertas e os seus conhecimentos diaspéricos a uma regionalidade

alimentar da comida preparada e servida na cidade do Rio.
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Comer de “pé”, na rua, para ficar de “pé”, na vida: a comida de
rua como possibilidade social alimentar

Comer na rua une um status publico, no qual todos podem observar tanto
o preparo quanto a ingestdo, e a formacado espacial de sociabilidades, seja
pela necessidade alimentar, seja pelas condi¢6es econdmicas do consumo
de refeicdes mais acessiveis. A comida de rua, desta forma, se torna uma
identidade regional de modos alimentares de uma populacdo local e é
engendrada por questfes sociorraciais, uma vez que uma cultura
alimentar se forja pelas demandas dos sujeitos histéricos envolvidos na
sua producdo, distribuicdo e consumo. Neste caso “el consumo es, al
mismo tiempo, una forma de autoidentificaciéon y de comunicacion” (Mintz,
2002, p.35) e percorrera toda as comunidades e classes sociais.

O comércio de rua, de forma geral, traz um carater dinamico dos espagos
urbanos, e no Rio de Janeiro “toma feicdao peculiar por algumas outras
razbes decorrentes da policromia de artigos que abraca, da multiplicidade
de modos de Ihes fazer a venda, da maneira variada de transporta-los ou
apregoa-los™, e, desde o periodo colonial, a cidade apresentava uma
paisagem composta de grande circulacdo de escravizados, trabalhadores,
viajantes, nacionais e colonizadores em diferentes atividades. Uma das
ocupagBes comuns nas ruas e pragas da regido central da cidade era a
produc¢do e venda de géneros alimenticios. As pesquisas de El -Kareh e
Bruit (2004, p.83) indicam que:

o preparo de alimentos “para fora”, inicialmente de doces
e posteriormente de pratos salgados, para o pessoal do
comeércio e para profissionais liberais e todos aqueles que
preferiam ndo cozinhar em casa, sobretudo os homens
solteiros, era uma atividade que florescia

Circular pelas ruas com tabuleiros ou fixar suas quitandas eram atividades
que sofriam as tentativas de controle da municipalidade: aqueles que
trabalhavam com angu eram pagantes de taxas” e enquadrados na
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obrigatoriedade de licencas, ao custo de 108.000 contos de réis, sendo
pagos pelos senhores, no caso de escravizados de ganho. Anteriormente,
em 1865"", o conselheiro do entdo presidente da provincia do Rio de Janeiro
deliberava que as “casas de quitandeiras em que se venda verduras, frutas
e comidas proprias dessa casa” pagariam 2.000 contos de réis. Soares
(2024, p.240) especifica que “para trabalhar ‘de ganho’, quer dizer, vender
na rua, era necessaria uma licenca paga dada pela Camara. Muitos nao
tinham acesso aos canais costumeiros, pois eram libertos, sem um senhor
para traficar influéncia”.

O Cédigo de Condutas de 1894""", um compilado de legislacdes anteriores,
apresentara normas para o trabalho de producao de alimentos; no Titulo
VII, artigo 4° as quitandeiras, junto as tavernas, casas de pastos e
botequins, estavam sujeitas a obrigacdes quanto ao “uso de panelas,
caldeirdes ou outras quaisquer vasilhas de cobra, sem estarem bem
estanhadas” e caso ndo estivessem dentro dos padrfes seriam punidas
com multa ou quatro dias de cadeia. O controle do espaco publico, cada
vez mais acirrado, reforcava o uso de mercados, “sendo proibido estarem
pousadas em lugares publicos fora das pragas e largos para isso
destinados pela Camara”. Os esforcos higienistas do Estado impunham o
controle sobre a populacdo negra, mesmo apo6s a abolicdo, e um dos
avangos coercitivos era a retirada do comércio de rua.

Brillat-Savarin, um conhecido gastronomo da época, dedicado a avaliar
uma cozinha pretensamente europeia, disse uma vez, na Revista Fon-Fon.
(1929 ed.49): “Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es”, o que a
revista interpretava dizendo que “com isso, pretende ele significar que o
espirito e o carater de uma pessoa podem ser definidos pela escolha das
iguarias que figuram no seu cardapio”. Nesta concep¢ao, era provavel que
sua intencdo fosse destacar uma elite consumidora de ingredientes
estrangeiros daquela que constituia a culinaria carioca, fundada por
expertises com um carater inventivo trazidos pela didspora, em uma
cozinha fundada pela violéncia do carcere e difundida nas mesas da
sociedade.

A comida como possibilidade de representacdao de um modo de ser do
individuo dentro da sociedade revela que a histdria que cerca o alimento
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estaria vinculado a rela¢des de poder e de controle quando “diferentes
grupos ou categorias nacionais, étnicas ou regionais elegem
diferencialmente o que se pode ou ndo comer, ou discriminam entre o que
€ comido ‘por nés’ e 0 que € comido pelos ‘outros’, os habitos alimentares
alimentam identidades e etnocentrismos” (Woortmann, 1986, p.103).

Da comida na cuia até a mesa posta: os caminhos do receituadrio
carioca

Das ocorréncias da producdo alimentar e ingredientes utilizados tragamos
um caminho que leva as receitas “de rua” até as mesas de restaurantes ou
casas de pasto. Com variacdes entre pratos Unicos e substanciosos a
pequenas refeicdes com guarni¢des, observamos como a partir das
tecnologias e saberes diaspéricos foi possivel encontrar um receituario
cotidiano carioca. Na edicao 19, de 1914 a Revista Fon-Fon, no seu “Cardapio
da Semana” apresentava refeices como “canja, caldo de feijdo preto com
arroz, mocotd bem puxado, vatapa, sarara com pimenta, moqueca” além
da “feijoada completa, carne assada e bolos de acarajé”. Considerando que
0s jornais se destinavam a pessoas alfabetizadas, e em grande medida,
para a populacdo branca, estas se¢des culinarias voltadas para o publico
feminino nos indica que o receituario de rua, mais popular, transitava pelos
cardapios de diferentes grupos sociais.

O “Menu de Almoco” da Revista da Semana (1925, ed.17), além de
“almdndegas de carne de vaca, peixe au gratin” e até uma “feijoada de feijao
branco”, pratos com referéncias estrangeiras, sugeria, também, “angu de
fuba, pudim de bananas e biscoito de polvilho” confluindo as receitas
praticadas nas ruas e nas casas populares, uma pequena amostra
da culinaria carioca desenvolvida a partir das experiéncias de mulheres
negras no servico alimentar. Afinal, como detalha Freitas (2016, p.4), estas
mulheres, desde o fim do século XVII, “representavam a atividade comercial
mais expressiva da capital. Entre todos os ramos de mercancia, existentes
no periodo, as ‘barracas de quitandeiras’ e ‘vendas de quitandeiras’
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marcavam juntas 322 registros na cidade”.

Essa representatividade nos trabalhos de produg¢do e venda de géneros
alimenticios se manteve no século XIX, observando o avanco do controle
da municipalidade contra as quitandeiras e de reclamacdes dos habitantes
das areas centrais. Sao rela¢des contraditérias entre a necessidade
senhorial de renda pelo sistema de ganho, os habitos de comer a comida
de quitandeira, que sustentava e era de facil acesso, e o aumento de
fiscalizacdo sanitaria e do espaco, mesmo para aquelas em que se exigiam
licencas e taxas.

Pelas paginas dos jornais encontramos pistas por onde estas preparacdes
foram elaboradas antes de figurar nestes espacos sociais excludentes.
Atentamos para noticias que nos levem a esse encontro, seja quando o
jornal Rio NU™ observava que “a quitandeira vai abandonar a quitanda de
pimentinhas e s6 vender agora mocotd, e como os dela sdao inchados”, ou
quando o Hotel Frei Felipe & C anunciava “um dia sim e outro também:
angu, angu, angu!” na Gazeta de Noticias de setembro de 1880, ofertando
uma refeicdo referenciada numa cultura ndo branca. O simbolismo se faz
nessas experiéncias e dela se reproduz para a sociedade, mesmo diante
das contradi¢des nas relacdes entre o Estado, os moradores locais e todo
o servico de quitanda. Entdo, ponhamos os agentes produtivos dessa
industria em evidéncia, destacando sua relevancia na composicao de uma
histéria alimentar da cidade do Rio de Janeiro.

Essas representac¢des culinarias nos indicam que os pilares da cozinha
brasileira, de maneira geral, foram elabora¢des de ingredientes e técnicas
afroamerindias, destacando-se o trabalho feminino negro, tanto nos
espacos publicos quanto nos privados. Pontuamos que praticas
portuguesas e francesas estavam inseridas nas praticas alimentares, mas
acreditamos que estas participacdes culturais norte-ocidentais foram parte
inevitavel dos processos coloniais, mas que ndo exatamente respondem

pela produtividade culinaria cotidiana e fundada por outros agentes.
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Neste entendimento, Santos (2005, p.12) nos auxilia na definicdo do
alimento como categoria historica:

pois os padrdes de permanéncias e mudancas dos
habitos e praticas alimentares tém referéncias na propria
dinamica social. Os alimentos ndo sdo somente
alimentos. Alimentar-se é um ato nutricional, comer é um
ato social, pois constitui atitudes ligadas aos usos,
costumes, protocolos, condutas e situagdes.

Ao pensar a formagdo da culinaria brasileira se faz necessario
compreender que a invisibilidade dos conhecimentos subalternizados pela
colonialidade, em uma estrutura pensada e exercida para a marginalizacdo
de ciéncias que ndo correspondessem aos grupos dominantes, foi
constituinte de nossa sociedade. Portanto, a alimentacdo e as relacdes
humanas com a matéria-prima e os trabalhos posteriores de
aprimoramentos técnicos para seu consumo estao dentro de um complexo
de saberes que ultrapassam a formalidade académica, mas que sao
apropriadas por ela quando ha interesse em controle social sobre o fazer
culinario. H& uma contencao do conhecimento, ndo mais por barreiras
fisicas, da escravizacao ou do neocolonialismo, mas como diz Hartemann
(2022, p.146):

Enquanto a invasdo moderna de espacos
geograficos ndo europeus, a escravizacdo e a
exploragdo se seres ndo-europeus sustentam
historicamente tias projetos, 0s mecanismos
estruturais desta légica permanecem muito
presentes apesar das aparentes transformacdes
sdcio-politicas que apagaram colénias formais ou
levaram a assinatura de tratados de aboli¢do.

Nesta concepc¢do, o ato de cozinhar e as escolhas do que cozinhar,

N. 28, 2025, P. 244 - 267



CRISTINA ANTUNES DIVANO CUNHA 257

selecionadas e padronizadas por determinados grupos sociais, incidem em
apagamentos daqueles fazeres que ndo estejam correlacionadas com os
padrdes estabelecidos pela cozinha euro-ocidental. A legitimacdo, neste
caso, parte de padrdes técnicos e culinarios que ndao abarcam toda a
extensao de epistemologias do campo de estudos da alimentacdo e ndo se
orientam por contextos histéricos e manifesta¢cdes culturais nos quais
estdo ancoradas as diversas formas de pensar e praticar a cozinha.

O consumo de alimentos é um empreendimento coletivo e inevitavel para
todos os viventes, mas sua cadeia operatoria, desde a selecdo dos
ingredientes até o prato sobre a mesa, sugere a representacdo de
manifestacdes de “escolhas que uma comunidade faz, concep¢des que um
grupo social tem e, assim, expressam uma cultura”, logo “manifesta
especificidades, estabelece identidades” (Amon, Menasche, 2008, p.15).
Percebe-se, a partir de dados cotidianos publicados na imprensa da época,
que a dinamica da formacao da cultura alimentar carioca teve como pilares
praticas sociais culinarias, de produ¢do e comércio de alimentos
desenvolvidos pelas quitandeiras/cozinheiras negras, em agenciamentos
de resisténcia contra colonial. Observando as performances sociais das
quitandeiras, podemos inseri-las no que Nascimento (2021 p. 244) pontua
sobre a acdo dos corpos femininos negros:

ocupando o espa¢o com seu corpo fisico (territério
existencial), eles apoderam-se da cidade, reproduzindo o
modo dos antigos quilombolas, tornando-se, como
aqueles, visiveis ao regime.

Esta visibilidade é notavel no caso das publica¢des jornalisticas, promovida
tanto pelos embates cotidianos travados no dia a dia como por meio das
suas produc¢des culinarias. Suas existéncias, em ambientes tao coercitivos,
exigiam constantes estratégias de sobrevivéncia, e mais: de resisténcia e
coragem. A relacdo das cozinheiras e quitandeiras, escravizadas ou
libertas, com os alimentos poderia estar relacionada com o que Hartemann
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(2022, p.160) nos diz, ao afirmar que “nas percep¢des de um mundo
tradicional africanas e afro-diasporicas (...) cada ser e cada objeto possui a
capacidade inata a comunicar-se, ou de ser um instrumento de
comunicacdo”, e o ato de transformar o ingrediente em comida estaria em
comunhdo com essas cosmo percepcdes.

Em um caso cotidiano, publicado no jornal O Paiz de 23 de janeiro de 1895,
Cardoso, convidado para um almoc¢o de domingo no qual haveria “um
famoso bacalhau sem espinhas, preparado com leite de coco”, assim
descreve sua experiéncia: “fomos surpreendidos com um esplendido
mocotd”, ao qual logo chama de “grude mais consistente”. O almoco
continuaria com Cardoso perguntando a seus ouvintes: “sabem o que é um
cuscuz? E o prato mais gostoso e mais indigesto dessa extraordinaria
cozinha africo-baianal Uma deliciosa mistura de coco ralado, leite de coco,
mandioca, acucar e nao sei que mais!” Os géneros de mais facil acesso,
nota-se costumeiro nas op¢des de refei¢des, correspondiam aqueles de
menor custo e maior “sustancia”. O jornal A Razdo de 23 de fevereiro de
1917 apontava da seguinte forma:

Os pobres estdo com as mais negras necessidades, so
podem se alimentar de angu feito de fuba de milho cujo
preco por quilo é de 300 e feijdo que estd o quilo. O pdo,
que em toda parte é o alimento principal dos pobres, ja
passou entre nds, a ser alimento de fidalgo. O Unico
recurso do pobre é, portanto, o angu e o feijdo.

E o tutu, a combinacdo de feijao com farinha, seguia no cotidiano, como na
entrevista do repdrter do jornal Degas (1908, ed.8) com um “desgracado”
que representava o funcionario de reparti¢do: “da marmita que levo para
a reparticao cheia de tutu cotidiano, o infalivel tutu do meu cardapio de
almocgo, desde que tomei encargos do consércio produtivo”. Era a comida
do escravizado, do alforriado e do trabalhador, elaborada para que a
relagdo custo-beneficio mantivesse a possibilidade de consumo pela
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grande maioria da populacao.

Essa comida que sustentava foi citada nos Annaes de 1904 (ed. 9), no
romance de Domingos Olympio O Almirante, sobre as mazelas dos colonos
imigrantes nessa terra. Na obra, Gido, o responsavel por eles, pede a
Colleta, “bela creoula retinta e forte” para “preparar uma caldeirada de
macarrdao que € o de comer dessa cambada de carcamanos. Macarrao e
angu de milho”. E, nesta realidade, de diferenciacdo racial e
socioecondmica do acesso a um maior numero de ingredientes, vai se
formatando um tipo de cardapio mais popular.

Num conto publicado no jornal Cidade do Rio*, em 1893, sobre o casamento
doitaliano D'’Amico, |é-se que este “mandou preparar uma espléndida ceia,
e 0 mais amigavel possivel dos comestiveis: angu, frango, couve, arroz,
feijdo guardado e leite com farinha de milho". A culinaria nesses feitos ndo
estava s atrelada a condicdo financeira do noivo, mas ao que se entendia
por um bom cardapio para uma boa recepcao.

E estas preparacbes mantinham o simbolismo de refei¢cbes para engorda
e saude, mesmo que consideradas alimentos subalternizados ligados a
escravizagao; na pequena histéria O Arnoldo, o autor, de nome Alcebiades,
descreve as tentativas de ganhar peso do personagem: “6leo de figado de
bacalhau, broas de milho, angu, leite, mingaus constituiam quase que sua
alimentacao exclusiva”. O caso do personagem Arnoldo revela o quanto
uma sequéncia de alimentos primarios entrava para o imaginario popular
com a ideia de robustez.

O milho, como fonte alimentar energética, na Revista da Semana de 1927
(ed. 45) aparece na forma de farinha, ressaltando-se que “a que mais
alimenta é, sem menor contestacao, a de milho”; porém, “dantes era visto
quase todos os dias nas nossas mesas, 0 angu que hoje s6 acompanha
muito raramente, um prato ou outro que ndo a dispensa. No entanto, é um

alimento de primeira ordem”. E, de fato, apesar das mudancas nos habitos
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alimentares trazidos pela modernidade do século XX, o angu continuaria
frequentando as mesas, estando atrelado as receitas que o tornam
fundamental, como a rabada, anguzadas, frango com quiabo, sarapatéis.
Diferentemente do angu, a base de milho, o pirdo, um “mingau” feito a
partir da farinha de mandioca, temperos e o caldo da cabeca do peixe,
ainda muito comum em Angola, assim como, no Brasil, era muito
consumido acompanhando peixes, em geral.

Fortemente no século XIX, o angu era base alimentar aliado ao feijao,
mandioca, carne seca e miudos, na maior parte dos casos, por ser de mais
facil acesso. Desses ingredientes saiam as prepara¢des mais cotidianas,
qgue nao sé alimentavam a populacdo escravizada, mas também ocupavam
as mesas urbanas e de restaurantes. No dia 10 de mar¢o de 1879, um
passante pela rua Sete de Setembro adentrou o Hotel Triumph* quando
leu anunciado a porta “angu de quitandeira”, sobre o qual escreveu: “ha
muito tempo ndo comia tais petiscos, entrei e pedi angu e repeti o prato.
Como estava bem-feito!” Entre os elogios aos proprietarios, o autor
descreve o cardapio semanal que destaca “a boa feijoada as quartas-feiras,
sexta sopa de marmelo, todas as noites e o meu predileto angu aos
domingos, resolvi ser um - constante fregués”.

Nestes espacos privados da populacdo branca, cercado de distin¢Bes
raciais e marcado pelo preconceito, as receitas afro-diasporicas estavam
em espac¢o de destaque, ofertadas como iguarias e vinculadas as
quitandeiras ou baianas. O angu perpassou a histéria brasileira como uma
receita possivel de se deslocar entre diferentes grupos sociais. Pelo
costume de produc¢do e oferta nas mesas, vai se traduzindo como um
elemento representativo de uma parte da histéria local culinaria, o que
dialoga com Santos (2005, p. 15) quando o autor nos diz que:

Os habitos e praticas alimentares de grupos sociais,
praticas estas distantes ou recentes que podem vir a
constituirem-se em tradi¢Bes culinarias, fazem, muitas

N. 28, 2025, P. 244 - 267



CRISTINA ANTUNES DIVANO CUNHA 261

vezes, com que o individuo se considere inserido num
contexto sociocultural que Ihe outorga identidade,
reafirmada pela memdria gustativa.

A construcdo da histéria da alimentacdo local parte do cotidiano coletivo,
da relacdo proxima que se estabelece entre o sujeito e aquilo que ele
reconhece como alimento, na lida do dia a dia, mas que também o
representa em um grupo. Na festa de peregrinacdo a Igreja da Penha,
ocorreu que “como de habito, os repdrteres em servico [...] tiveram ontem
sua festa. [...] onde lhes foi oferecido laudo almoco, tendo como prato de
resisténcia um angu a baiana™. A refeicdo traz em si esses
relacionamentos sociais e o que se pde a mesa, ou mesmo comendo “de
pé”, quanto mais costumeiro e vinculado com os saberes locais, mais sera
identificado como parte da cultura dessa sociedade.

Pelos cardapios da cidade foi possivel encontrar diferentes andncios de
venda de comidas afro-amerindias em pensdes ou pequenas casas de
pasto. Na rua do Principe, n° 128", aos domingos oferecia-se “angu de
quitandeira, feito com toda limpeza, e a moda da Bahia”. O aviso quanto a
limpeza aparece de forma recorrente e nos remete a tentativa de se
diferenciar daquela comida preparada nas ruas. No Hotel Bahiano™,
localizado em um sobrado na rua Sete de Setembro, em 1882, a oferta era
de angu e mocot6. Por toda a regido central da cidade era possivel
encontrar um receituario comum a rua e aos espagos privados.

O contributo das preparacdes afro-indigenas na formatacdo de uma
cozinha caracteristica brasileira nos parece evidente quando olhamos para
os receituarios das diferentes regides do Brasil. Quiabos, inhames,
pimentas e dendé sdao conhecidos insumos trazidos pelos deslocamentos
transatlanticos e fartamente consumidos pela populacdo escravizada e por
nacionais pobres. Cabe incluir a cozinha portuguesa, uma vez que, no
processo colonizatério, a cultura alimentar da metropole foi introduzida
nas mesas de todo Brasil, mas de forma por vezes adaptada, fosse pela
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escassez de ingredientes ou pelas reconfiguracdes regionais.

Os livros de culinaria, artefatos de ostentacdo nas casas cariocas do
dezenove, e direcionados as donas de casa senhoriais, abrangiam desde
receitas até os modos de servir um banquete. Eram um retrato da tentativa
de europeizar a comida nacional. Mas a cultura alimentar, aquela feita
diariamente pelas cozinheiras domésticas ou quitandeiras, circulava e
estava nas mesas cotidianas. Uma primeira e pequena formalizacao
apareceu como uma “adverténcia” a quinta edi¢cdo do livro O Cozinheiro
Imperial®, no qual os editores “gostosamente” se viram obrigados a
publicar uma edi¢ao com:

novos objetos incitadores do apetite, entre os quais se
encontram muitos e saborosissimos quitutes brasileiros,
como sejam vatapas, carurds, angus, caris, moquecas ou
moquecas de peixes

Alguns anos a frente, em 1860, foi lancada a primeira edicao do livro de
receitas Cozinheiro Nacional, ou “Colecdao das melhores receitas das
cozinhas brasileiras e europeias”, receituario que no seu proélogo expde
suas intencBes em relacdo a cozinha brasileira:

E tempo que este pais se emancipe da tutela europeia
debaixo da qual tem vivido até hoje; é tempo que ele se
apresente com seu carater natural, livre e independente
de influéncias estrangeiras, guisando a seu modo os
inimeros produtos da sua importante flora, as esquisitas
e delicadas carnes de tao variada fauna.

Essas confluéncias, segundo Braga (2003, p.108) podem ser encontradas
no livro de receitas Novissima Arte de Cozinha, de 1889, cuja edicao
portuguesa publicou “receitas genuinamente brasileiras”, nas quais
selecionamos: “sopas de figados, peixe de Caiap6, molhos pardos a
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mineira, orelhas de vitela com inhame, lingua ensopada, frango frito com
bananas e canjica”. Notamos que, no fim do século XIX, os livros
portugueses ja consideravam a existéncia de uma “cozinha brasileira”,
dando-lhe o carater regional que ja destinava, nas suas paginas, as
cozinhas europeias.

O preparo de guisados de carnes e legumes é frequente em varias partes
do Brasil, com ingredientes locais, tendo como resultados diferentes
preparacdes. Para este estudo, vamos destacar, a titulo de exemplo, os
tipos de guisados mais comuns encontrados nos registros que trazem
conhecimentos diaspéricos nos seus preparos: guisado de porco com angu
de fuba ou pirdo de mandioca®, rabadas, mocotos, vatapas, moquecas,
feijoadas, angu de quitandeira ou baiana. Tais receitas sdo parte
representativa do cardapio costumeiro, desde o século XIX, continuando a
aparecer nos anos posteriores a 1930, como na secao “Cozinha Brasileira”
da revista Vida Doméstica™”, com uma receita de moqueca na qual se
aconselha “servir a moqueca com angu baiano” e sugere a possibilidade de
varia¢des: “pode também ser de galinha ou de camarao”. Esta mesma
publicacdo em outras edi¢des, apresenta o “vatapa de galinha”, em que o
“angu serve-se frio e em uma forma, o que lhe da uma bonita aparéncia”,
e ainda ensina a fazer o “angu baiano”.

Mesmo atualmente, tanto a cozinha doméstica quanto a profissional, seja
ela um restaurante ou botequim, tem em seus cardapios receitas com
tradicBes diaspdricas que contam parte da historia carioca a partir das
expertises culindrias de mulheres negras. Comidas caudalosas que
satisfazem o corpo e lembram a sociedade a diversidade de saberes
afrocentrados que fazem parte do modo carioca de se alimentar.

Consideragoes finais

Enfim, analisamos que o trabalho de cozinha pressupde dominio de
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técnicas e flexibilidade na resolu¢ao de problemas, com certo gingado para
contornar os inevitaveis contratempos que acontecem com a lida na
producdo de alimentos. Categorizar como semiespecializado o oficio de
cozinheira nos quais as quitandeiras e quitandeiros estavam inseridos era
uma das formas de desqualificar o conhecimento que esta funcao exige.
Ha um modelo universal de cozinha com caracteristicas europeias,
principalmente a francesa, que imp&e um rol de métodos e técnicas como
padrdo de uma cozinha “completa” e tecnicamente adequada. Esta
conceituacdo ignora a amplitude do exercicio culinario e sua relagdo com
a cultura e realidades sociais; e inflige classificacao entre cozinha superior
e inferior, boa ou ruim, requintada ou popular.

A mentalidade oitocentista dessa parcela da sociedade, dona de terras, dos
capitais e de seres humanos, adentrou o século XX, aspirando ao estilo de
vida norte-ocidental, e o mais proximo que pudesse de uma nag¢do
“branca”. Nas suas mesas e banquetes ndo seguiria por um caminho
diferente, o que se refletia nos cardapios em francés, com ingredientes e
pratos afrancesados. Aqui, contudo, ponderamos que esses modos
alimentares, além de ndo fazerem parte da realidade da maioria da
populacdo, tampouco refletia o proprio cotidiano alimentar classes
dominantes, considerando-se que nas cozinhas senhoriais quem era
responsavel pela prepara¢do eram mulheres negras escravizadas ou
libertas.

O desenvolvimento da culinaria carioca se vé de forma contraditoria por
parte de uma elite desejosa de distin¢do social, para quem o alimento e o
acesso a ele se tornavam um marcador sociorracial, mas de cujas cozinhas,
na pratica, saiam robustas rabadas, mocotds e feijoadas que preenchiam
as mesas na rotina diaria. Entre o comer no privado e o comer em publico,
entre a cozinha doméstica e a cozinha comercial, muitas das producdes
culindrias se constituiram pelas maos femininas negras, e podemos
pontuar que assim o fizeram desde os tempos coloniais.

Diante deste contexto, continuaremos percorrendo a construcdo da
N. 28, 2025, P. 244 - 267



CRISTINA ANTUNES DIVANO CUNHA 265

historia da alimentacdo local a partir do cotidiano coletivo na producao e
consumo de géneros alimenticios, investigando e visibilizando sujeitos/as
que constituiram esses espacos e como, em suas realidades histéricos-
sociais, promoveram a histéria e memoria culindaria da cidade.
Considerando a afro centralidade no fazer do chdo de cozinha nas ruas e
casas brasileiras, aspiramos por contribuir com a histéria social do Rio de
Janeiro, diante do patrimdnio cultural alimentar trazido pela diaspora.
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