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Resumo: Dentre todos os aspectos da cultura material, a alimentagao talvez sejaum
dos que mais se encontra implicito a todo dominio da atividade humana. Neste
artigo apresento o potencial informativo dos mapas de dietas dos enfermos do
Hospital de Caridade Sdo Pedro de Alcintara, produzidos ao longo do século XIX,
como importante subsidio para o estudo da histéria da alimentagao, campo de estudo
em plena ascensdo no Brasil.
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Atualmente tem-se assistido a um notdvel interesse pelo tema
alimentacio, gragas ao dialogo cada vez mais intenso entre os estudiosos
de diversas dreas do conhecimento engajados nas vias da interdis-
ciplinaridade. Instituigdes de pesquisa e de ensino tém surgido com
freqiiéncia na Europa, comprovando essa atengdo especial dispensada a
matéria. O Instituto Europeu de Historia da Alimentagdo (IEHA), criado
em 2001 na cidade francesa de Tours, promove intercimbio de experiéncias
entre historiadores, socidlogos, gedgrafos e demais pesquisadores. Alem
disso, organiza cursos e palestras acessiveis ao grande publico, bem como
semindrios mensais na Sorbonne. A Universidade de Ciéncias Gastrono-
micas, fundada pelo movimento Slow Food' no ano de 2004 em Pollenzo e
Colorno na Itdlia, também é decorrente desse interesse recente.

De acordo com o historiador Christophe Marion, do IEHA, a
expansio da drea de estudos gastrondmicos estd ligada a questdo da saude.
Para ele, as recentes e sucessivas crises de contaminagio alimentar, como a
da vaca louca, despertaram no europeu interesse e curiosidade cientifica
pelo contetido do prato de todo dia. Acrescenta ainda um outro viés do
aprendizado gastrondmico: a histdria da alimentagdo leva a uma melhor
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compreensio das sociedades antigas e esclarece problemas contemporaneos,
como a obesidade. Assim, antes de alterar nossos regimes alimentares, €
necessario compreendé-los. J para Maurice Sartre, presidente do IEHA,
além de interrogar sobre o que comemos, deve-se igualmente questionar
como comemos, com quem, onde e em que ocasido, pois “em torno do
alimento, organiza-se a vida social, politica e religiosa, cédigos que o
historiador, o sociélogo, o etnélogo e o antropologo devem saber identificar,
decodificar e compreender”?

Fernand Braudel, legatério de Febvre e Bloch, por meio do conceito
de cultura material, concedeu 4 histéria da alimentagao um lugar definitivo
no campo da pesquisa historica. Em Civilizagdo material, economia e
capitalismo, prioriza topicos inerentes ao habitat, vestudrio e alimentagao,
contribui para uma releitura mais geral da historia econdmica e social,
evidenciando como os equilibrios econdmicos e 0s circuitos de trocas tecem
e transformam a trama da vida biolégica e social. Salienta também o modo
que os comportamentos se integram ao gosto, aos gestos repetidos, e como
determinados produtos alimenticios, recentemente importados de outro
continente ou de outra classe social, inovam os costumes (BRAUDEL, 1995).

Entre os intelectuais franceses, o estudo da alimentagao tem resultado
em uma vasta bibliografia, enfocando os diversos aspectos sociais, politicos,
econdmicos relacionados ao mote. Autores modernos tém cuidado do
aspecto cultural dos alimentos, destacando-se Flandrin, Jean-Paul Aron,
Bonnet, Bahlou, Jean-Pierre Poulain, entre outros. O primeiro é co-fundador
da revista Food & Foodways, que reune as maiores autoridades no ramo, e
organizador, juntamente com Massimo Montari, da obra de referéncia
Histéria da alimentagdo, que apresenta resultados de pesquisas elaboradas
nas tltimas décadas, propondo caminhos de investigagao sobre o assunto.
O tltimo - Poulain - interessa-se pelo estatuto epistemoldgico da alimenta-
¢io na sociologia, especialmente na cultura francesa. Analisa a alimentagao
contemporinea, as mudancas e as permanéncias que se manifestam: os
impactos da mundializa¢do, a McDonalizagao e a reinvencao das cozinhas
regionais, observando a transformagédo dos modelos alimentares e os efeitos
da organizagdo da vida cotidiana sobre as formas de comer, entre outros
aspectos.

Dentre os italianos, destacam-se Massimo Montanari e Paolo
Sorcinelli. O primeiro é considerado um dos maiores especialistas em
historia medieval e da alimentagdo em nivel mundial. Em A fome e a
abundéancia, ele examina as ambigliidades existentes entre esses dois
contextos na Europa desde a Antiguidade até a época atual, asseverando
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que, mesmo em épocas de aparente fartura, a fome se fez presente. Sorcinelli
analisa a responsabilidade da alimentagdo nas patologias reinantes na
sociedade italiana, mostrando como as préticas culturais de preparacdo de
alimentos presentes em determinadas sociedades tendem, muitas vezes, a
anular os beneficios quantitativos e qualitativos da alimentagao.

Além dos estudos regionais, os norte-americanos tém produzido
trabalhos significativos sobre a histéria social da comida e da distribuigao
local dos géneros alimenticios em varios paises da América Latina.’

No Brasil, esse temario vem conquistando cada vez mais partidarios,
0 que tem estimulado, sobretudo, a criagdo de grupos de trabalhos e encon-
tros regionais consagrados ao mote. Os resultados positivos dessa emprei-
tada podem ser averiguados na crescente produgio de obras que nao sé
enriquece a historiografia como também sugere novos temas de pesquisas.’
O site Histéria da alimentagdo: histdria, cultura e sociedade® dirigido pelo
professor Carlos Roberto Antunes dos Santos, da Universidade Federal do
Parand, criado em 2004, somado aos dossiés produzidos pelas revistas
Estudos Histéricos, v. 53 (2004), Histéria Questdes & Debates, v. 42 (2005),
Nossa Historia, v. 29 (2006), também ilustram essa realidade, divulgando
resultados de extensas pesquisas realizadas em arquivos e bibliotecas, a partir
da identificaciio e andlise de fontes originais sobre a historiografia da alimen-
tacdo. Vérios desses estudos contemplam, em suas andlises, o objeto de forma
mais abrangente, com suas conotagdes econdmicas, sociais, psicologicas,
médicas, bioldgicas, entre outras apreciagoes.

DOCUMENTACAO

Qualquer historiador que procure reconstituir a estrutura de um
cotidiano pouco estudado, compreendendo as rotinas alimentares no Brasil
do século XIX, enfrentard inimeros desafios. Até o levantamento dos
manuscritos torna-se complicado: sdo muito diversos e incompletos e,
algumas vezes, sé por acaso surgem. Sio raros aqueles que dizem respeito
ao tema. Ha ainda problemas inerentes a desorganizagdo do acervo. Em
Goids, peculiarmente, poucos sio os arquivos aparelhados. Como se nao
bastassem essas limitacdes, hd ainda outra relacionada a bibliografia, ja que
s6 recentemente essa matéria tém sido visitada pela historiografia nacional.

Na década de 1990, os professores Ulpiano Bezerra de Menezes e
Henrique Carneiro lamentaram o pouco interesse dos pesquisadores em
relacio ao tema. Na opinido deles, essa caréncia de estudos se justificava
principalmente pelas dificuldades de ordem documental; com freqiiéncia
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utilizavam-se apenas os textos dos viajantes e naturalistas, pouco uso se
fazia da literatura em geral e absolutamente nada dos registros visuais.

Documentos como os livros de contas do Semindrio de Nossa
Senhora da Boa Morte, de Mariana, sdo privilegiados para o exame desse
objeto. Ainda que se trate de um registro institucional, permite uma visao
mais abrangente sobre as rotinas alimentares dos marianenses no
Oitocentos. Muitos dos costumes dos mineiros, envolvendo as priticas
alimentares, eram fundamentalmente conhecidos por meio das literaturas
de viagem (MaGALHAEs, 2004a). Igualmente interessantes sio os mapas de
dietas para os enfermos do Hospital de Caridade Sao Pedro de Alcéantara,
da cidade de Goiés, produzidos ao longo do século XIX. Ainda que esteja
dispersa e incompleta - guardada na Sociedade de Cultura Frei Simao Dorvi,
na cidade de Goids -, essa documentagio revela os componentes alimentares
dos enfermos, semelhante 4 comida dos demais segmentos daquela
sociedade.

Pouco explorado por pesquisadores, esse acervo apresenta caracte-
risticas particulares e aspectos obscuros sobre a contabilidade da cozinha.
As condi¢des precarias de acondicionamento do acervo - desorganizagao,
sujeira e contaminagao por raticidas - talvez justifiquem o desinteresse.

As abordagens sobre cozinhas particulares ou coletivas no Brasil sao
praticamente inexistentes — quase nada se conhece sobre os ritmos da
producao, sobre o consumo, sobre os habitos e costumes alimentares, sobre
as variacoes simultineas da capacidade de produgio e sobre os paladares
etc. -, ao contrario do que existe em outros paises. O francés Jean-Paul
Aron, por exemplo, estudou documentos culinarios (carddpios de hospitais
e restaurantes), fontes riquissimas para compreensdo da dietologia dos
franceses, que possibilitam a anélise ndo so das técnicas de preparagio dos
alimentos, mas também da cozinha, codificando, assim, uma ampla rede
de relagdes com a natureza e as praticas sociais. Na opiniao de Aron (1976,
p. 161), “o objeto-documento da histéria culindria ndo aparece nem
formalizado, material inerte e vazio de sua substancia, nem poeirento sob a
vestimenta erudita dos documentos histéricos. Ele € vivo, e no crescimento
de sua vida propria é uma historia total que se desenrola”,

Além de permitir listar os géneros ingeridos, os apontamentos de
cozinhas possibilitam calcular o consumo de ragdes caldricas por individuo.,
Daniel Roche (2000) destaca a coexisténcia de trés tipos de cozinha e
alimenta¢ao na sociedade moderna: a cozinha familiar (cotidiana e privada,
utilizando basicamente a mao-de-obra feminina); as cozinhas coletivas e
utilitarias (como as dos hospitais, dos conventos, do exército, das prisoes,

Histaria Revista, Goiania, v. 12, n. 2, p. 253-275, jul./dez. 2007



dos colégios, das hospedarias e dos restaurantes); as cozinhas de festas e de
aparato (em ocasioes de aniversarios, de datas festivas, de recepgoes
familiares ou publicas). O autor ratifica ainda que as informacoes contidas
nessas anotagoes impossibilitam esclarecimentos acerca das refei¢oes
cotidianas. As contas da cozinha particular sdo raras; as das coletivas, pelo
contrario, sdo abundantes e permitem calcular os primeiros tipos de ragoes
caloricas. Porém, ndo se deve acreditar em tudo que os livros de cozinha
nos informam, uma vez que eles fornecem as possibilidades, mas néo
indicam a realidade do repasto de cada dia. Quando um deles propoe um
carddpio, sugere que se comiam quantidades superiores as que ingerimos
atualmente. Repassa a idéia do quantitativo em oposigdo ao qualitativo, a
expressao da abundincia, mesmo quando a escassez predominava. Por meio
dos dados contidos nos registros obtém-se uma idéia parcial sobre o repasto
didario de determinada categoria social, porém dificilmente se possibilita o
estabelecimento de constantes validas para a populagdo majoritaria.

Da mesma forma que a contabilidade de colégios, orfanatos,
semindrios, conventos, as de hospitais informam as ragoes distribuidas
aos internos por dia, por més, por ano, mas ndo confirmam se eram
deglutidas na mesma quantidade pelos outros segmentos sociais. A mesma
prudéncia também deve ser mantida em relagao aos dietdrios hospitalares,
pois os doentes em geral eram mais bem alimentados, para apressar a
cura, do que os individuos saudéveis. A alimentagdo limitava-se a sustentar
e fornecer energia, possuia fun¢do reparadora e contribuia de maneira
satisfatoria para o restabelecimento do convalescente. O problema de
representatividade também existe quando se analisa um or¢amento ou
ragdo relativa a operarios, categoria mais proxima a popula¢do majoritaria.
O procedimento mais recomenddvel nesse sentido é tentar calcular
equivaléncias entre saldrios, estimativas de consumo de alimentos e precos
(MoriNEAU, 1996, p. 573).

O documento culindrio, ademais, faculta inumeras interpretagoes,
pois abrange aspectos sociais, economicos, biologicos, administrativos,
religiosos e medicinais, constituindo um amplo painel de um determinado
complexo social. Apesar de o dietario restringir-se ao consumo de apenas
um Segment{} SUCiB], C{)HStitUidO fundamentalmente POI' EI][:EI'IT[DS, EHSEjEl
copiosas interpretacdes sobre o repasto da gente goiana no periodo em
estudo. Para uma interpretagao mais rica e abrangente dos mapas dialoga-
remos com a literatura sobre abastecimento alimentar, economia e sociedade
em Goids e no Brasil, bem como com outras fontes, tais como os relatorios
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dos presidentes da Provincia de Goias, os relatorios de satide e dos militares,
os diarios de viajantes estrangeiros.

CoMIDA DE HOSPITAL

Desde os tempos mais remotos, a associacio entre a alimentagdo e
saude resultou em inimeros tratados médicos de cuidado com o corpo, €
neles o apelo a moderagao revela-se uma constante da dietética.® Na
mentalidade popular, ao contrario, a compreensao de saude estava
diretamente relacionada 2 fartura de viveres, Comer bem era sinénimo de
ingerir muita comida, atingir a plenitude gdstrica, empanturrar-se de angu
com carne, seja esta de porco ou de vaca, como faziam os clérigos do
seminario de Mariana (MAGALHAES, 2004a). Muitos individuos preferiam,
do mesmo modo, alimentos pouco digestivos que produziam a sensagao
de peso no estdmago (CanpIDO, 1987) ou aqueles considerados “fortes”,
portadores de “sustancia’ (Campos, 1982). Pouco se sabia sobre o valor
calérico e protéico dos alimentos. A descoberta das vitaminas, por exemplo,
s6 se tornou realidade no inicio do século XX, no momento em que &
nutricio alcangou seu estatuto de ciéncia, na medida em que os conheci-
mentos acumulados sobre a composigio dos alimentos e sobre a afinidade
entre dieta e enfermidade, dentro do processo de divisao do trabalho em
saude, exigiram a atuagdo de um profissional capacitado nesse campo (De
Luca, 1999). Apesar da longa evidéncia histérica dos principios dieteticos,
somente a partir dessa época € que a ciéncia da nutricio passou a caminhar
lado a lado com os avancos da area hospitalar. Atualmente os hospitais, na
busca de caracteristicas diferenciais de atendimento, investem consideraveis
recursos financeiros no desenvolvimento da nutrigao hospitalar, integrando
principios dietéticos com gastronomia - a idéia é a de fazer com que o
usuério se sinta cada vez mais cliente e menos paciente.” As Gltimas ten-
déncias provenientes da Europa e dos Estados Unidos da América repelem
cada vez mais a idéia de hospital associado a cheiro de remédio e a comida
sem sabor.

O Sio Pedro de Alcintara, contudo, foi instituido numa época em
que a concepgdo de hospital era diferente da que compreendemos hoje -
como estabelecimento proprio para internagdo e tratamento de doentes ou
de feridos. Fundado em 1825, sob a protegdo de D. Pedro I, pela Carta
Imperial de 25 de janeiro, destinava-se a servir de abrigo aos enfermos
pobres e indigentes. Vinculava-se as preocupacoes da Camara de Vereadores
e do governo da Provincia em torno da fungdo de curar, por caridade, 0s
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enfermos pobres. Acolhia desse modo dementes, doentes e necessitados,
fossem eles homens livres ou escravos, inexistindo uma relagio mais precisa
com a medicina, ja que a prioridade era a filantropia. As peculiaridades
sobre a organizagdo dessas institui¢oes no século XIX podem ser mais
satisfatoriamente compreendidas ao se investigarem suas origens e a maneira
como foram estabelecidas na Europa (MacaLHAEs, 2004b).

A filantropia social em Portugal, em sua forma mais primitiva, se
originara nas albergarias, ou hospedarias, situadas nas rotas de peregrinos
ja no século XI. Algumas delas, mais tarde, se transformaram em hospitais.
Empregava-se a palavra “hospital” como sindnimo de albergaria, mas nem
sempre isso significava assisténcia médica, pois o grau de beneficéncia social
variava de uma hospedaria para a outra (RusseL-Woop,1981, p. 6). Os
hospitais serviram de asilos para os enfermos, estropiados e miserdveis, e
de albergue para os peregrinos. Acolhiam em primeiro lugar as pessoas
materialmente degradadas. Assim, se um abastado recorresse a essa
institui¢io, sabia com conhecimento prévio que nela encontraria a multidao
dos verdadeiros miseraveis dependentes da caridade (GEreMEK, 1986, p. 36-
37). As organizagdes de atengdo as moléstias continuaram preferencialmente
devotadas aos desprovidos e atenderam ndo apenas en fermos, mas também
as vitimas de toda sorte de infortiinios, que dependiam ndo s6 de assisténcia
terapéutica mas de cuidados gerais e social (ANTUNES, 1991, p. 129-130).

O nosocomio da cidade de Goids apresentava caracteristicas de um
hospital/asilo. A especializagio em terapéutica s6 ocorreria, ao que tudo
indica, no inicio do século XX, quando benfeitorias foram realizadas,
sintonizadas, na medida do possivel, com as concepgdes modernas das
instituicoes de satide, como a construgdo de outras enfermarias,
maternidade e bloco cirurgico (SALLEs, 1999, p. 92).

No regulamento do Sdo Pedro de Alcintara, datado de 1825, inexistia
a preocupagio com a dieta dos enfermos, observavam-se apenas algumas
referéncias aos cuidados higiénicos com pratos, copos e tigelas (AHEG,
caixa 0010). Em 1835, o presidente José Rodrigues Jardim elaborou um
novo cédigo, determinando que ao administrador competia a compra de
géneros comestiveis e que todas as despesas didrias com esse item deviam
ser lancadas em um livro especifico. A elaboragdo do regime dos enfermos
e sua prescricdo eram da responsabilidade do médico (Livro da Lei Goyana,
1835). Essa auséncia de informacoes sobre a comida se justifica conside-
rando-se que até margo de 1848 nio havia uma cozinha no recinto hospitalar,
circunstincia que facilitava a introdugio “nas enfermarias de bebidas
espirituosas, e comidas contrdrias a dieta prescrita pelos médicos” (AHEG,
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livro 202). Todavia no novo regulamento desse mesmo ano jd se nota um
mapa de dietas para os enfermos (Quadro 1).

O mapa de dietas ficava afixado nas principais enfermarias, a
cabeceira dos leitos, com as respectivas orienta¢des sobre as aplicacoes
individuais e didrias tanto do regime quanto dos medicamentos prescritos
para cada doente (AHEG, caixa 401). As refeicoes deveriam ser elaboradas
com produtos da melhor qualidade, obedecendo as quantidades
estabelecidas pelo mapa didrio.

Aos convalescentes eram servidas trés refeicoes didrias, consistindo
em almogo, jantar e ceia. Até a primeira década do século XX, no interior
do pais, mantinha-se o horario cldssico das refei¢oes: o almoco correspondia
ao café da manha, o jantar ao meio-dia era o atual hordrio do almoco, e a
ceia, o jantar (Cascupo, 1968, p. 667). Além das dietas convencionais, o
médico podia prescrever as extraordindrias, compativeis com a terapéutica
do enfermo.

O horiério das refeigdes seguia o padrio europeu: no verio, almocava-
se as oito horas da manhi, jantava-se ao meio-dia e ceava-se as seis horas
da tarde. No inverno, servia-se o almogo as nove horas da manh, e o jantar
e a ceia as mesmas horas do verdo (AHEG, caixa 401). Essa variacio de
hordrios, num primeiro momento, parece estranha a realidade brasileira,
principalmente a do Brasil Central, que distingue apenas duas estacdes: a
da seca e a das aguas (chuva). Contudo, essa alteracio sugere sintonia com
a medicina neo-hipocritica® em pleno vigor a época. De acordo com seus
principios, no inverno recomendavam-se os alimentos mais quentes, fortes,
secos e nutritivos; no verdo, preferiam-se produtos frios e umidos, leves e
de fdcil digestio. Os momentos em que o enfermo se alimentava eram
rigorosamente controlados pelo clinico, assim o horario em que se nutria
era tio significativo quanto a quantidade de comida receitada ao doente:
“Se, por um lado, ¢ importante a doenga, por outro, ¢ preciso evitar que a
comida alimente a doenga” (Mazzmi, 1996, p. 262).

Aos fornecedores de viveres, contratados pela junta do hospital,
cabiam abastecer a dispensa mediante as seguintes condicdes:

1°) A fornecer os géneros diariamente em vista do mapa didrio em que o
administrador passard competente recibo; 2*) A fornecer novos géneros
quando os apresentados forem rejeitados pelo administrador por nio
serem de primeira qualidade ou nio tiverem em perfeito estado,
incorrendo, além disso, na multa de 30% ao valor do fornecimento do
dia a juizo da junta e redugio de 20% quando os géneros nio sendo de
qualidade forem, todavia, aceitos pelas dificuldades de demora na
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substitui¢do; 3*) Incorrerdo também na multa de 10% do fornecimento
do dia na falta de pontualidade e dando-se diminui¢io no peso e
quantidade dos géneros. Esta multa sera igual ao preco corrente dos
géneros ou na quantidade que deixarem de fornecer se assim a junta
declarar motivada; 4*) Ndo cumprindo o contrato, impde-se a multa de
quarenta mil réis ao més, ou de fracio de més, e serd de sessenta mil réis
se sua proposta tiver sido aceita por preferéncia; 5') O pagamento serd
feito durante o més seguinte ao fornecimento em vista de suas contas
documentadas com os mapas didrios; 6') O contrato ndo ¢ transferivel
nem sub-rogdvel; 7*) A junta fica reservada o direito de rescindi-lo
quando assim exigirem as conveniéncias e o interesse do hospital,
devendo proceder de acordo os fornecedores tendo sido diligentes no
cumprimento de suas obrigagdes; 8') Os fornecedores obrigam-se a
mandar conduzir os géneros e entregd-los no hospital & hora marcada.
(SCESD, documentagio avulsa)

Na época, o comércio da capital de Goids era bastante abastecido de
mercadorias basicas, em condigdes de garantir o fornecimento de
mantimentos ao nosocdmio da cidade. Por volta de 1844, Castelnau (2000,
p. 255) listou 24 lojas e uma centena de botequins. Além dos géneros de
produgdo local e regional, que atendiam 4 demanda dos consumidores mais
pobres, comercializavam-se, nas vendas e lojas, artigos sofisticados
provenientes principalmente da praga do Rio de Janeiro. Desse modo, esses
estabelecimentos — que vendiam mantimentos, cachaga, miudezas e variados
tipos de tecidos ~ também proviam os mais endinheirados de produtos
requintados.

Para avaliar as potencialidades informativas dos mapas didrios de
dietas para enfermos, como significativo instrumento de pesquisa para a
histéria da alimentagdo, convém examinar o registro de abril de 1891
(Quadro 2).

O registro em questio - que estipula os tipos e quantidades de ragoes
didrias para uma média de dez enfermos e mais um empregado da instituicio
-, como um documento isolado, permite identificar algumas caracteristicas
do regime hospitalar, os conceitos médicos da ¢poca, bem como lancar
luzes para compreensio do passadio regional (produgio agricola, abasteci-
mento, comércio, consumo e possibilidades alimentares) ao final do século
XIX. Também autoriza listar as quantidades e calcular as calorias ingeridas
por individuo. Nessa analise é oportuno realizar uma sucinta interpretacio
das informagoes, utilizando o método empregado por René Valeri, que
considera o agrupamento da alimentagdo em todas as sociedades a partir
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de trés categorias principais: 1) alimentos de base ou principais, compreen-
didos pelos cereais ou feculentos; 2) de acompanhamento, cuja funcio é
variar e completar o alimento de base; 3) condimentos (sal, aromas e
especiarias), que se juntam em pequenas quantidades & primeira e a segunda
categorias, mas nao sao consumidos separadamente.

Feijao, farinha de mandioca e arroz constituiam a base da dieta
hospitalar, e ndo diferia daquela consumida pelo restante da populacio,
pois o regime era baseado nos viveres mais acessiveis e disponiveis na regido.
O que variava eram as formas de preparo, as qualidades e quantidades
ingeridas, ja que o alimento assumia funcéo terapéutica. Em muitos casos,
0 nutrimento era a unica medicina eficaz. O feijao, apesar de muito nutritivo
e constar na dieta, ndo era recomendado para doentes, percebido como de
dificil digestdo e produtor de flatuléncias. As sopas de arroz, farinha e araruta
- amplamente consumida na instituicio ainda que nao esteja presente no
mapa -, recomendadas nas convalescengas longas, eram percebidas pelos
médicos como um nutriente brando e de facil digestdo (Crernoviz, 1862,
P. 75). Pode-se dizer que a digestdo ditava as regras da comida saudével,
por isso a insisténcia na cocgao dos viveres, considerada um progresso para
a satde. Preparava-se o arroz, na forma de canja salgada ou doce. O agutcar
também constituia um alimento bésico e indispensavel, deixando de lado
seu antigo papel de droga medicinal, e também a aplicagio que possuia na
medievalidade de ser apenas condimento ou especiaria (ALGraNTI, 1980, p.
35). Na confecgdo de canjas para trés comidas (almogo, jantar e ceia), utili-
zavam-se cinco ongas’ de arroz por pessoa.

Embora ndo competisse com a produgio de feijio, pelo menos nas
primeiras décadas do século XIX, a producio de arroz cresceu gradativa-
mente em Goids a ponto de seu consumo tornar-se superior ao do primeiro.
Segundo Carlos Brandao, o arroz, até hoje, é o alimento basico em toda a
regido. Media-se a intensidade da pobreza quando uma familia nio
conseguia guardd-lo ou compra-lo para todo o ano. Dessa maneira,

na prética, a base efetiva da alimentagao do lavrador é o arroz. Tudo o
mais € servido em menor quantidade, quanto menos recurso possui de
usos de um quintal, tanto maior a quantidade de arroz servido no almogo
e na “janta”. Uma familia coloca-se na pobreza extrema quando lhe falta
até o arroz. (Branpao, 1981, p. 104)

Marta Campos ratifica as consideracdes de Brandio, mostrando que,
em Porto Nacional, 0 arroz constituia a base efetiva da alimentacio: “Embora
sob forte suspeita de ser ‘fraco’ e sem ‘vitaminas, é entronizado na cultura
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local como indispensavel, central na dieta, adequado ao organismo, melhor
dizendo, a barriga, que de outra forma correria o risco de ficar vazia”
(Campos, 1982, p. 23). De um modo geral, boa parte da populagio, por
causa da sua pobreza, consumia apenas esse cereal, boa parte do ano.

A farinha de mandioca, bem como a de milho, era a racio habitual.
Consumiam-se quantidades superiores de milho e de mandioca frescos na
época da colheita, o excedente da produgio era beneficiado na forma de
farinhas e beijus, que duravam até a proxima safra. O milho constitufa-se
no principal ingrediente para composi¢ao da pamonha, do angu, dos min-
gaus, das sopas e de outras variedades culindrias. Da mandioca preparavam-
se dois tipos de farinhas: a branca ou seca, considerada a mais saudavel, e a
de puba, percebida como indigesta e de qualidade inferior, mas apreciada
pelos barqueiros e ribeirinhos do norte, que adoravam o seu azedume im-
prescindivel na prepara¢do do pirdo que acompanhava o peixe (AUDRIN,
1963, p. 54-55).

O frango, a carne de vaca fresca e o toucinho complementavam o
nutrimento. Os caldos e as canjas de galinha ou de frango possuem longa
tradicio como revigorante da satde. O caldo, segundo a concepgido médica
da época, era eminentemente restaurador, uma vez que a cocgao das carnes
continha todos os seus principios nutrientes e estimulantes. As propriedades
variavam de acordo com a espécie de carne: as de vaca, porco e carneiro
eram consideradas as mais excitantes. Assim, nas moléstias agudas, devia-
se evitd-las, dando preferéncia as carnes brancas, como as de frango ou
galinha (CHernovIZ, 1862). Algumas aves consumidas no hospital eram
criadas no quintal da prépria instituicio, informagio que pode ser observada
no “mapa geral das despesas do més de outubro de 1849, feitas com os
enfermos, os empregados e os lazaros”, no qual consta gasto de milho para
as galinhas (SCFSD, documentagio avulsa).

O abastecimento irregular e os pregos exorbitantes cobrados pela
carne de vaca restringiam o seu consumo aos mais abastados ou em
condicdes especiais como género salutar. No ano de 1887, o doutor José de
Campos Carneiro, inspetor de Satde, observou a relacio da deficiéncia
alimentar com a incidéncia de moléstias na cidade de Goias:

E inegavel que a nossa alimentagio ¢ deficiente e tem grande parte na
anemia e suas conseqiiéncias, espantalhos dos médicos que clinicam nesta
capital. Na alimentagdo das pessoas abastadas, a carne entra apenas por
um quarto de sua alimentagdo. Nos pobres ela entra como visita uma ou
outra vez por semana. (AHEG, Caixa 372)

Sonia Maria de Magalhdes. Comida de hospital: uma historia da alimentagio em Goias
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A carne possui um critério importante para o estabelecimento do
nivel de vida da populagdo, sendo que a tendéncia & diminuicao ou elevagao
de sua taxa de consumo ¢ considerada como muito significativa. No relatorio
de saude citado transparece a preocupagido do médico com o papel clara-
mente nutritivo da carne, ja considerada um indispensavel complemento
da dieta. Nessa época, essa proteina era percebida como alimento impres-
cindivel a boa manutengio do organismo humano, assim, aqueles que
podiam ingeriam enorme quantidade dela. Atestava-se a pauperidade dos
individuos na possibilidade de degusta-la apenas uma ou duas vezes por
semana. Piores condicoes possuiam aqueles que a comiam seca ou defu-
mada. Consumir carne bovina fresca era um privilégio dos grupos mais
abastados,

Apesar de a pecudria constituir a base de sustentagdo da economia
goiana no século XIX, poucas pessoas se beneficiavam da produgio, uma
vez que os rebanhos bovinos direcionavam-se cada vez mais aos mercados
mineiro, paulista e baiano. O produto negociado localmente ficava nas maos
dos monopolistas e alcangava cifras exorbitantes; mesmo nas dreas das
grandes fazendas de gado, localizadas principalmente no norte da provincia,
somente os fazendeiros a consumiam habitualmente. O grosso daquela gente
reservava algumas reses, quando dispunha, para ocasides festivas, como
casamentos, batizados, festas de santos, passagens de folias, entre outros
folguedos (AUDRIN, 1963, p. 56).

Galinhas e porcos cevados com restos de comida, criados soltos nos
patios das casas, também constituiam ricas fontes de proteina. Mas, diante
da incerteza da ingestao de carnes bovina, suina e de aves, a caga e a pesca
apresentavam-se, praticamente, como unicas alternativas de acesso a
proteina animal por parte daquela gente. Ainda que nutrientes silvestres
nao constem nos mapas didrios de dietas do Sao Pedro de Alcéntara — por
se tratarem de géneros coletados ou extraidos da natureza ou por ser
prejudicial a categoria em tratamento -, sabe-se que os viveres silvestres
eram amplamente ingeridos pela populagao. Ao contrério de outras regioes,
em que as carnes de caca, os frutos, as raizes da mata e os peixes serviam
para quebrar a monotonia do trivial, em Goids eram nutrientes prioritarios,
imprescindiveis para sustentagdo de muitos individuos.

Em decorréncia das constantes crises alimenticias, havia uma depen-
déncia cronica por parte da populagio em relagdo ao cerrado, principal-
mente 0s mais carentes, cuja parte principal do alimento era de natureza
vegetal; frutas silvestres, tais como cocos de diferentes espécies de palmeiras,
o palmito da guariroba, extremamente amargo, e o pequi, nos meses de
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setembro e outubro, saciavam a fome de muitos. A fruta da cajazeira tinha
a mesma serventia em determinadas épocas do ano, dela preparava-se a
“sembereba’, suco de caja misturado com rapadura e farinha (Auprin, 1963,
p. 60).

Os rios forneciam diferentes espécies de peixes, tais como o pacu, a
piranha, a piratinga, a pirarara e o pirarucu. No alto Araguaia, pescava-se
este ultimo, considerado o bacalhau do Brasil, que — convenientemente
retalhado, salgado e secado ao sol - compunha uma excelente reserva
alimenticia. A tartaruga, em especial “a tracajd, assada inteiriga, em cima
de brasas, ¢ um dos melhores regalos do sertao” (Auprin, 1963, p. 32).
Aproveitavam-se também os seus ovos, excelentes quando batidos com
rapadura, segundo a opinido de Audrin, que os experimentou diversas vezes.

O cerrado ainda fornecia cacas saborosas, como a carne delicada dos
veados (mateiros, galheiros ou catingueiros), a da anta, apreciada pela fineza
de sua carne e pelo sabor especial do toucinho. Apesar do seu sabor consi-
derado detestdvel, a carne da capivara era concorrida para a elaboragio de
um remédio eficaz contra sifilis, morféia e todas as impurezas do sangue.
As perdizes, as emas, 0os mutuns, 0s jacus e varias outras aves também
reforcavam a comida de muita gente.

Sendo uma reserva potencial de provisdes, as matas e o cerrado tam-
bém sofriam os efeitos das alteragdes climdticas, ocasionadas pela temporada
irregular de chuvas e seca, reduzindo a caca, a pesca e a coleta a niveis
baixissimos e, inevitavelmente, aumentando o numero de famintos. Essas
variagoes climaticas podem estar associadas a um desastre ecologico em
Goids, no tltimo quartel do século XVIII, com efeitos devastadores sobre a
fauna e a flora da regido, em decorréncia do uso indiscriminado de quei-
madas, de acimulo de detritos e de envenenamento dos ribeirdes por mer-
curio (Bertran, 1991, p. 42-48).

A auséncia de legumes e verduras nos mapas ¢ facilmente justificada,
quando se considera o pouco apre¢o que os goianos davam a esses géneros.
A drea reservada a horta era exigua, o que indica a pouca importancia dis-
tribuida, nos sertdes, &s hortalicas, conforme nos informa Frei Audrin (1963,
p. 51): “a horta é praticamente desconhecida e ninguém, por 14, sente a
utilidade das verduras. Ouvimos, mais de uma vez, sertanejos manifestarem
0 seu pouco interesse pela alface, alegando que ndo comiam capim’”. Carlos
Rodrigues Brandio (1981, p. 34) reafirma as observagoes de Audrin, escla-
recendo que em Mossdmedes se consumiam e se plantavam verduras com
muito menor frequiéncia. Anzai (1985, p. 120) ratifica essas afirmacoes,
denotando que “pouquissimas pessoas possuiam horta, mas contavam, além
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da couve e da cebola, com o tomatinho nativo, nascido no meio das rogas,
e com as aboboras e o quiabo”.

Refogavam-se as carnes, as aves, as verduras, o arroz, o feijao, as
farinhas de milho e mandioca com toucinho, alho, vinagre e sal, con-
dimentos amplamente utilizados no trivial alimentar.

O sal constitui um capitulo a parte na histéria de Goids. Embora se
explorasse o sal-gema, na margem oriental do rio Crixds, afluente do rio
Araguaia, aqueles “campos salineos” ndo supriam as necessidades da
provincia, que assim o adquiria, também, por meio de trocas negociadas
com o povoado de Sio Romdo, situado a margem esquerda do rio Sdo
Francisco (SaLLes, 1982, p. 99-102). Obtinha-se o sal marinho dos mercados
paulista, carioca e paraense. Sua aquisi¢do tornou-se mais dificil com a falta
de recursos financeiros atribuidos a crise mineradora, fazendo com que
certos colonos caissem em tal miséria a ponto de ficar meses inteiros sem
poder salgar os alimentos (Pavacin; MoraEs, 1989, p. 47).

Durante o periodo colonial, o sistema comercial Sdo Paulo-Santos,
seguindo a antiga estrada do Anhangiiera (ou “Estrada do Sal”), costumava
distribui-lo para Goids, que, posteriormente, passou a adquiri-lo direta-
mente das pracas do Pard e do Rio de Janeiro. A despesa com transporte
fazia com que seu prego alcangasse niveis exorbitantes. Entre os produtos
adquiridos do Pard, a “maior forga dos carregamentos constava de sal, que
ocupava de ordindrio trés quartos ou quatro quintos de carregamento de
cada barco” (Memdrias Goianas, v. 5, 1996, p. 41), Nesse tipo de condugdo,
via fluvial, a umidade fazia com que o produto nunca chegasse ao seu destino
com o mesmo peso de origem, fator que contribuia para elevar seu valor no
varejo, obstando, inevitavelmente, a sua aquisi¢io por parte dos mais
carentes. O sal era de fundamental importéancia para a expansio da atividade
criatdria, imprescindivel a nutri¢do dos gados vacum, suino e cavalar, no
tratamento e preparo de couros, na conservagao dos produtos de origem
animal, carnes e mais géneros alimenticios, que, sob as influéncias do clima
tropical, se tornavam extremamente pereciveis. Mesmo havendo o “sal da
terra” no subsolo, este havia se mostrado muitas vezes nocivo as salgas (ELLs,
1955) e pobre em iodo."

No deslocamento por terra, transportava-se todo tipo de mercadoria
em lombos de mulas ou em carros puxados a bois, em precarias vias de
comunicacio, contribuindo para elevar o custo dos artigos. Em 1863, o
presidente Jodo Bonifacio Gomes de Siqueira culpou os custos do carreto
pelo encarecimento dos géneros provenientes do litoral:
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Dez anos atrds os géneros que nos consumiamos do litoral nos custavam
de carreto 58000 a arroba. Gastamos cerca de mil contos de réis, o
resultado dessas despesas ¢ termos hoje os mesmos géneros a 12$000;
quer dizer que o carreto foi aumentado em mais de cinqiienta por cento.
(Memodrias Goianas, v. 9, 1998, p. 225)

Além de propiciar a engorda, o uso freqliente de sal mineralizado
pelos bovinos faz com que o leite seja uma das fontes mais importantes de
iodo alimentar, porém, se o gado ndo o ingerir e nutrir-se exclusivamente
de gramineas que provém de solos desprovidos em sais minerais, o leite e
derivados também serdo pobres em iodo, em nada contribuindo, portanto,
para a erradicagao do bocio endémico naquelas dreas, apesar do acesso
limitado aos laticinios e as carnes por parte dos habitantes. A despeito de
lamentarem a inacessibilidade do sal por parte dos mais pobres, os
administradores locais tomaram poucas iniciativas para solucionar essa
questdo, talvez porque desconhecessem a relacao da alimentacido com o
bécio e o cretinismo tdo disseminados naquele territorio. Percebe-se,
contudo, a a¢do do presidente Francisco Janudrio da Gama Cerqueira no
dia 31 de dezembro de 1858:

Tendo nesta data ordenado ao Inspetor da tesouraria das rendas da
provincia que envie para o Hospital de Caridade a quantia de vinte e
quatro mil oitocentos e vinte réis e dezessete medidas de sal, que ficardo
de saldo na venda daquele género, que por ordem deste governo foi
comprado para ser distribuida ao povo pelo custo, assim o comunico a
V. Mercé declarando-lhes que o sal serd repartido para os mendigos por
pessoa para isso por V. Mercé autoriza, e que a quantia de 245820 réis
serd aplicada para despesas desse pio estabelecimento. (AHEG, livro 202,
p.41-41v.)

Nessas raras ocasides em que obtinham o sal a precos mddicos ou
gratuitamente, gragas a caridade publica, o repasto dos carentes, composto,
geralmente, de papa de milho, mandioca ou arroz ganhava melhor paladar.
Diante da impossibilidade de consumi-lo diariamente, maior importincia
adquiriam as carnes salgadas de peixe e de boi, o bacalhau e a carne-seca,
compensando, até certo ponto, a dieta deficiente e muitas vezes insipida
por falta de tempero."' Além disso, equilibrava momentaneamente os
sintomas de baixa tensdo arterial, incapacidade para o esforco muscular,
tendéncia a fadiga e inércia mental.

Café, leite e biscoito de polvilho também incorporavam o passadio
dos convalescentes do hospital de Goias — provimentos semelhantes aqueles
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descritos nos livros de contas do Semindrio da Nossa Senhora da Boa Morte
de Mariana, Minas Gerais, na primeira metade do século XIX. O pdo, os
biscoitos, a farinha de trigo “boa™ e leite constituiam as despesas mais
corriqueiras destinadas & recuperagdo da saide dos eivados.

Galinhas, vinagre, salsa, aguardente também surgem freqlientemente
na contabilidade da instituigio mineira. Em outubro de 1815, por exemplo,
a dieta de um negro doente incluiu carne de vaca, leite e salsa. Em 1821,
compraram-se 179 aves essencialmente para os doentes do seminario. Os
efeitos curativos do vinho, da aguardente e do vinagre do reino eram
conhecidos, e esses produtos aparecem com freqiiéncia nas despesas da
instituicdo (MaGaLHAES, 2004a).

Quanto ao preparo e ao sabor dessa comida, sabe-se apenas a opiniao
dos doentes da cadeia da capital, que também eram sustentados pelo
hospital. Para os cérceres, a comida era pouca e malfeita (AHEG, livro 202,
6 v.). Ao longo do tempo, as dietas associadas a tratamentos ou as refei¢des
hospitalares sempre estiveram relacionadas a experiéncias negativas. A
perpetuagio do conceito de “comida de hospital” pode ser mais bem
compreendida se remontado a diregdo dessas instituigdes nos seus
primordios. Como essas institui¢des eram administradas habitualmente por
leigos e religiosos, o risco em relagao a refeicio era amenizado com alimento
chamado de dieta (com pouco sal, sem gordura e sem tempero).

CONSIDERACOES FINAIS

Os mapas de dietas do Hospital de Caridade Sdo Pedro de Alcéntara
da cidade de Goias trazem a lume informagdes sobre o repasto habitual dos
goianos que até entdo se apresentava obscuro. Em decorréncia da circuns-
cri¢io da medicina — pouco se sabia sobre a etiologia das doengas, os valores
nutritivos dos alimentos {calorias, vitaminas etc.) —, a maioria dos viveres
recomendados para a dieta dos enfermos ndo diferia daqueles consumidos
pela populagdo em geral, j& que o regime era baseado nos mantimentos
mais acessiveis e disponiveis na regiao. Ou seja, 0 que se comia no hospital
era 0 mesmo ingerido por um individuo sauddvel. O que alterava, prova-
velmente, eram as formas de preparo, as quantidades e as qualidades.

Por meio dos mapas fica claro também que as rotinas alimentares
eram fundamentadas numa dieta prosaica e sem alteracdes importantes ao
longo do tempo. As circunstincias da estrutura da produgio mercantil de
subsisténcia, das freqiientes crises de abastecimento, da distancia dos
mercados abastecedores, da caréncias de transportes eram fatores deter-
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minantes nas preferéncias e possibilidades alimentares das sociedades.
Mesmo os abastados, em diversos momentos, sofreram os efeitos daquela
conjuntura. Os desprovidos de renda, mormente os homens livres pobres,
periodicamente padeciam de fome."

Por fim, convém salientar que mapas de dietas como os do Hospital
de Caridade Sio Pedro de Alcéntara sdo ainda inexplorados, razdo pela
qual é restrito o conhecimento sobre a historia da vida cotidiana e sobre os
hébitos da cultura material do passado brasileiro.

HoSpITAL FOOD: FOR A HISTORY OF THE FEEDING IN GOIAS

AbsTRACT: Perhaps amongst all the aspects of the material culture, the feeding is one
of that more the all domain of the activity meets implicit human being. In this
article I present the informative potential of the “maps of diets of the patients of the
Hospital of Charity Sdo Pedro de Alcantara” produced to the long one of century
XIX, as important subsidy for the study of the History of the Feeding, field of study
in full ascension in Brazil.

KEy worps: history of the feeding, material culture, diets, Goias.
NoTAS

1 Carlo Petrini, criador do movimento internacional slow food, sustenta a tese de
que buscar uma alimentagao prazerosa e em equilibrio com a natureza € uma
atitude politica. O movimento, criado pela defesa e pelo direito ao prazer de
alimentar-se, abriu caminho para a construgdo de uma nova gastronomia que
tomou a dimensio de um movimento social, que se associa ao protesto universal
contra todas as formas de uniformizagao induzidas pela globalizagdo e participa
de todas as “reivindicagdes verdes” em prol de um meio ambiente e uma ecologia
preservados. O verdadeiro motor do movimento € constituido por quase 100
mil adeptos, ligados aos produtores, camponeses, artesdos e pescadores, que
partilham dessas idéias e trabalham e trocam conhecimentos em prol de um
futuro melhor.

2 Folha On Line, 28/09/2004. Disponivel em: < http://www].folha.uol.com.br/
folha/sinapse/ult1063u922.shtml>.

3 Podem-se citar como exemplos os estudos de Super & Wright (1985), Adams
(1960), Super (1980, 1982).

4 Consultar Franco (2001), Carneiro (2003) e Silva (2005),

Disponivel em: <http://www.historiadaalimentacao.ufpr.br/grupos/
grupos.htm>.

6 ParaHipdcrates, a dieta sadia consistia em: exercicios, alimentos, bebidas, sono,
prazer do sexo - tudo, porém, com moderacao (Mazzini, 1996, p. 261).
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7 Dentre os diversos aspectos da gastronomia hospitalar, observadas as necessi-
dades terapéuticas, os cardapios e dietas de hospitalares devem respeitar: os
hdbitos alimentares do paciente (pontos de cocgdo, temperos, consisténcia,
apresentacdo, variedades); a necessidade do paciente em termos de quantidade
de sua alimentagio; o direito da escolha (ou alternativa de opgao) do paciente;
o direito do paciente ao didlogo com o responsavel pela administragao do servigo
e o direito do paciente 4 informagio relativa a alimentagdo (dieta) que lhe €
servida (Jorae, 2005).

8 A medicina hipocritica fundamenta-se na idéia de existéncia de quatro humores
basicos, que devem manter-se em equilibrio a partir de suas qualidades: o sangue
- quente e imido; o catarro - frio e imido; a bile negra - fria e seca; a bile amarela
- quente e seca. A quebra do equilibrio levard ao aparecimento das enfermidades.

9 A ongavariava entre 24 e 33 gramas.

10 O iodo € considerado um dos elementos raros, constituindo-se em cerca de
0,4% da massa terrestre. O agrupamento desse halogénio no solo ¢ mais elevado
do que no mar, porém a sua concentragio total neste ultimo é muitas vezes
maior do que na terra (MEepEiros NETo, 1975, p. 17).

11 Alguns pratos tipicos da culinaria goiana como o arroz com pequi e 0 arroz
com carne-seca cozida, conhecido como Maria Isabel ou Maria Zabé, comida
trivial dos garimpeiros do rio Araguaia, podem ter surgido nesse contexto de
caréncia de sal. A incorporagdo do pequi e da carne-seca a esse cereal deu mais
sabor & insossa papa de arroz (MAGALHAES, 2005).

12 Trata-se de uma farinha de trigo especial, diferente daquela produzida na regiao,
adquirida nos mercados de Sao Paulo e Rio de Janeiro. Era também utilizada na
confecgio de hostias para celebracao da eucaristia.

13 Os sertanejos personalizam a fome numa figura esquelética de velha com um
chapéu imenso, chamada de “a velha do chapéu grande”. E representada por
uma velha, porque esta ¢, em todos os cultos agrarios, o simbolo da esterilidade,
da infecundidade, das forgas improdutivas ou malévolas (Cascupo, 1993, p. 337).
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