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TRANSMISSAO CULTURAL E SABARES CULINARIOS: O CADERNO DE RECEITAS EM
TRANSFORMACAO

CULTURAL AND CULINARY KNOWLEDGE TRANSMISSION: THE RECIPE NOTEBOOK CHANGING

Lara de Oliveira e Silva’

RESUMO:

Esse trabalho procura contribuir para reflexdo das questdes que envolvem os saberes culinarios e suas formas de
transmissao, particularmente os cadernos de receitas. Baseando-se na revisao bibliografica, procura apresentar como os
cadernos de receitas fazem parte da cultura alimentar, bem como sua importancia na manutengio e preservagdo da
tradicdo desses saberes culinarios. Destaca também ser esta uma forma de registro culinario que convive com outras
estratégias, tais como a transmissao oral ou a disseminagéo de receitas pelos meios de comunicagéo e redes virtuais.
PALAVRAS-CHAVE: Préticas alimentares, receitas, transmissao cultural.

ABSTRACT:

This work aims to contribute to reflection of the issues surrounding the culinary knowledge and its transmission, particularly
the recipes books. . Basing on the literature review to provide such as income notebooks are part of food culture as well as
its importance in maintaining and preserving the tradition of these. Highlights culinary knowledge also that this is a form of
culinary record that coexists with other strategies, such as oral transmission or spread of revenue through the media and
virtual networks.
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Introdugéo

Esse trabalho tem como objetivo abordar a tematica da alimentagdo pela perspectiva dos meios de
transmiss&o de saberes e praticas culinarias, tendo como foco em particular o cadernos de receitas. Instrumento
doméstico de larga utilizacdo no passado, o caderno de receitas coexiste atualmente com outros meios de
disseminacgao de saberes culinarios, seja pela midia impressa, televisiva ou virtual.

Os estudos antropologicos na &rea da alimentagdo tentam explicar a interagdo social, cultural e
comportamental do ser humano com o alimento e a natureza. Contreras (1992) descreve que o campo de
estudos na area da alimentacdo é constituido a partir de necessidades biologicas e fisicas, em que precisamos
comer para sobreviver, e pela entidade espiritual na qual o pensamento e razéo sdo capazes de transcender as
leis naturais, ou seja, o fator comportamental e cultural que é dado aos alimentos, como restricdes ou mesmo
interdi¢des alimentares.

Se comemos ndo é sé para comer, mas também por raz6es cerimoniais e sociais. Um
exemplo sdo os feriados ou o ciclo de vida dos individuos ou das familias ou mesmo
instituicdes, em que a comida tem uma participagdo grande nesses eventos se néo for o
carro chefe para eles, isto & possivel, entre outras razdes porque espécie humana, ao
contrario de outras espécies animais, ndo precisas mostrar o estado de saciedade. Toda
sociedade tem regras, geralmente ndo escritas, o respeito, e de acordo com varios critérios:
nutricional, cultural ou simplesmente emocional. E assim, por exemplo, para entender um
tabu, determinado alimento, carne de porco entre 0os mugulmanos, ou entre Hebraico, ou
cavalo de carne ou de co entre os americanos (CONTRERAS,1992, p. 11).

A comida, para Salazar (2001), estd articulada com o mundo simbdlico e significativo, e com os
aspectos de sentido e representacdo. A seu ver, o ser humano esta em primeira estancia entrelagado com o ato
de comer e de que a comida esta a frente da vida. Podemos destacar como exemplo da dimensao simbdlica do
ato de comer as relagdes entre comida e religido: enquanto os catélicos utilizam a alimentagdo como forma de
peniténcia durante a Quaresma, os hindus néo comem carne de vaca.

Contreras (1992) descreve que as diferencas culinarias sdo também identitarias, ou seja, uma
localidade ¢é definida por suas comidas tipicas e alimentos que a caracteriza, na qual a ordem, o uso, a
composicdo, a hora, 0 nimero de refeicdes séo particulares: “Uma série de indicadores mostra que saborear
alimento de outra identidade € definir muito vigorosamente a filiagao culinaria de um territério particular, definir
uma verdadeira fronteira culinaria e cultural” (CONTRERAS, 1992, p. 8).

As préaticas e habitos alimentares se relacionam diretamente com a ordem social, onde os alimentos
tém seu valor fisiologico, nutricional e social entrelagados aos costumes, gostos, preferéncias e procedimentos
que envolvem a preparagao.

A historicidade da sensibilidade gastrondmica explica e é explicada pelas manifestagoes
culturais e sociais, como espelho de uma época e que marcaram uma época. Desta forma,
uma comunidade pode manifestar na comida emogbes, sistemas de pertinéncias,
significados, relagdes sociais e sua identidade coletiva. Se a comida é uma forma de
comunicagdo, assim como a fala, ela pode contar histérias e pode se constituir como
narrativa da meméria social de uma comunidade. Nesse sentido, 0 que se come é téo
importante quanto quando se come, onde se come, COMO Se cOme € com quem se come
(SANTOS, 2011, p. 108).

E no preparo da comida que ela ganha sabor e sentido, e nela estdo entrelagadas as memérias
familiares, valores simbdlicos e culturais. Esta meméria e a tradicdo estdo presentes na arte de cozinhar,
construindo a identidade familiar e local. A cozinha é um ambiente social, onde as interagdes sociais e 0
conhecimento sao passados de geracdo em geracgao, onde, antigamente, havia um preparo manual e demorado.
Hoje, esse processo se junta as novas tecnologias que vieram acelerar o cozimento para que se seja mais
rapido e facil de fazer. O modo manual e tradicional ainda é caracteristico de algumas localidades que
permanecem pouco alteradas, mesmo com a difusdo de novas tecnologias.



Segundo Santos (2005), € na cozinha que se revelam as relagbes de género, de distribuicdo dos
afazeres e de transmiss&do de saberes. Os cadernos de receitas ndo somente transmitem saberes de diferentes
combinagdes alimentares, mas as proprias interagdes sociais, registrando a ordenagéo e classificagéo daquela
realidade.

Os cadernos de receita

Os cadernos de receitas sdo um exemplo de conhecimento cultural passado de geragdo em geragao.
Neles estdo presentes, além de receitas, dicas e “manhas” de como melhorar, recados, as vezes, desenhos e
bilhetes sobre assuntos diversos. Ha também orientacdes relacionadas a afazeres domésticos e familiares.
Muitos desses saberes sdo passados oralmente de maes para filhas, de sogras para noras, resgatando assim
uma temporalidade e trazendo saberes do passado para o presente, onde é valorizado o que vem dos
antepassados, saberes e fazeres gastrondmicos construidos ao longo de muitos anos. Esses representam
valores relativos a tradigao familiar e local.

A estruturagdo do caderno como um local onde as receitas dividem seu
espago com elementos e informagdes que ndo necessariamente se referem
a comida. Assumem de certo modo a fungdo de um diario aberto a relatos
pessoais que se configuram para além da narrativa escrita. E, sobretudo,
relatos pessoais que possivelmente ndo se percebem como tal, mas que
por meio das escolhas dos temas que adentram o caderno, acabam
sugerindo tragos da identidade de um individuo (SILVEIRA, 2011, p. 2).

Os cadernos de receita séo espagos em que a criatividade esta presente. Neste universo, as mulheres
predominam no ambiente como responsaveis pela alimentagdo familiar, transformando estes objetos em
heranga: sdo passados de maes para filhas e de sogras para noras como forma de preparo para a vida adulta,
onde as meninas sao estimuladas a aprenderem os afazeres domésticos desde pequenas.

O conjunto de informagdes presentes nesses cadernos mostra as formas de preparo, quais alimentos
sao utilizados, as medidas necessarias, a preferéncia por certas receitas e alimentos. A temperatura do forno
nas receitas em que sdo assadas variam de receita para receita, por exemplo. Nesses cadernos é possivel
perceber um universo de pratos, doces, paes, biscoitos, bolos, medidas, notas de preparo, utensilios, formas,
dicas, aprimoramento, improvisag&o e criatividade.

Ao se folhear e utilizar as receitas, numa verdadeira viagem pela boca, pela mesticagem dos
pratos, com olhares para os estados do cru, assado, cozido, podre, do salgado e doce, do
quente e frio, das medidas, das abundancias e caréncias, do tempo de cozimento e da
diversificagéo dos utensilios, ndo ha demarcagdes de fronteiras e territorios. Na verdade, se
ha limites neste panorama eles estdo postos numa verdadeira fantasia antropofagica do
prazer de produzir e comer uma obra de arte, numa gula indiscriminada e eclética. Assim, as
receitas culinarias permitem o conhecimento do cotidiano através de praticas culturais
revelam as maneiras de fazer o cotidiano (SANTOS, 2005, p. 3).

Os cadernos de receitas revelam mais do que apenas receitas, eles mostram os modos de saber e de
fazer, revelam segredos, passando para as geragdes futuras conhecimentos adquiridos durante varias geragoes,
trazendo assim o passado para o presente e futuro, transitando entre os tempos. Morais (2011) coloca a
culinaria como sendo “Um dos modos pelos quais as identidades assumem materialidade. A comida tipica ndo é
qualquer comida; representa experiéncias vividas, representa o passado e, ao fazé-lo, o coloca em relagéo com
0s que vivenciam o presente” (MORAIS, 2011, p. 243).

Nos cadernos de receitas mais antigos pode-se notar que a maioria é simples de se fazer, com
ingredientes de facil acesso, pois, em sua maioria, provinham do préprio quintal, como o leite, os ovos, a
mandioca, dentre outros. Além disto, eles sdo testemunhos de uma época anterior as inovacdes tecnologicas,
como liquidificador, batedeira, micro-ondas e geladeira. Entdo, as receitas tinham que ser afinadas a realidade
local, sendo seu processo artesanal. Estas praticas, que envolvem o preparo manual, o uso do forno a lenha,
dentre outras praticas, ainda podem ser verificadas em regides afastadas dos grandes centros, observando-se a
manutengao de técnicas antigas no preparo de seus alimentos. Segundo Santos,



(...) quanto mais antiga a receita menos detalhado é o modo de sua execugéo, indicando a
preocupacdo do autor com a posse da mesma, da manutengdo da sua originalidade, o que
acaba diminuindo a chance de que outros possam chegar ao resultado final desejado
(SANTOS, 2011, pag. 3).

Além disto, estes cadernos apresentam a escrita de facil compreenséo e entendimento. As medidas
contidas nas receitas tém como objetivo orientar sua confec¢do, no entanto, elas sdo variadas em funcéo do
contexto social de sua producdo. Observam-se, em muitos casos, medidas que supdem a experiéncia de quem
vai elabora-las. Contudo, esta forma pouco precisa se por um lado dificulta a disseminacdo de receitas, pode
contribuir para inovagdes: a cozinha é um ambiente de criatividade, de criagao e destruicdo, a partir de diversas
tentativas. Esse conhecimento sobre o aprimoramento das receitas pode ocorrer na propria experiéncia através
da tentativa em se modificar a receita ou por meio de trocas de informagGes. Nesse caminho de criacao,
algumas receitas podem ser esquecidas com a criagdo de novas receitas que facilitam a forma de fazer.

Contreras (2005) descreve que, atualmente, a insatisfagdo com os produtos industriais, dos quais ndo
se sabe a origem, tendem a causar desconforto nos consumidores. Refletem a inseguranga em relagéo a
qualidade dos alimentos, estimulando a constituicio de defensores de uma consciéncia alimentar ou de
apreciadores de produtos regionais e locais. Temos entdo um processo simultdneo — por um lado a
disseminagdo de receitas préaticas e recursos culinarios tecnoldgicos e, por outro, a valorizagdo do prazer de
desfrutar de sabores e produtos regionais e dos saberes que os acompanham.

Todo o saber culinario que é preservado, sistematizado e transmitido de geragéo para
geragdo, traz consigo categorias de analises como a identidade, a tradicdo e a
comensalidade. Todo um “saber fazer’ presente nos cadernos de receitas que era
incorporado aos padrdes de cada época e que recebiam algumas alteragtes, em termos de
acréscimos, substituices e abstragdes. Desta forma, se pode perceber as resisténcias na
Histéria de determinadas tradi¢des, seja em termos de escolha de alimentos, seja em
relagdo a sua elaborag&o. Nesse sentido, aquelas receitas que incorporam os paradigmas de
continuidade e permanéncia, trazem a nog&o de que as praticas alimentares s&o ditadas por
regras culturais engendradas na historia de uma familia ou de um grupo social. Muitas vezes
as receitas ao atravessarem geragdes, expressam as realidades sociais em termos de
adequacao aos novos tempos (SANTOS, 2008, p. 8).

As receitas podem fazer com que a meméria seja resgatada e desperta lembrangas de periodos ja
vividos. Esse conhecimento, quando n&o registrado, pode se perder e, com isso, geragdes futuras ndo terdo a
oportunidade de conhecer o passado. E importante a preservagdo dos saberes e fazeres, a manutengéo e
transmiss&o continuada do conhecimento adquirido pelos grupos sociais, pois assim se fortalece a identidade, a
cultura e a tradigéo dessas localidades.

As receitas culinarias sdo uma forma de texto em que passa ao leitor informagéo de como fazer a partir
de instrugdes. Esse tipo de género textual é capaz de transmitir uma forma de cultura que ultrapassa o
significado do texto. A receita traz consigo a oralidade materializada por meio de textos produzidos nos
cadernos, nos livros e revistas culinarios. E dificil pensar na historia da culinaria, sem pensar nos processos
comunicativos que a envolvem. Segundo Jacob (2013), esse processo mediativo é inerente a propria natureza
da receita, ou seja, um registro com formas de procedimento, construido para sua divulgagdo. Assim, no
compartilhamento de receitas, seja oralmente entre vizinhas ou parentes, ou através de registros em cadernos
ou folhas de papel avulsas, ja revelam uma midiatizagdo da culinaria, quando ela sai da cozinha, da relagdo
entre cozinheiro e ingredientes, e passa a transitar em outros locais.

Nota-se que, no sistema cultural da culinéria, a receita & um tipo de texto-codigo (LOTMAN,
1996), que organiza os modos de se fazer um determinado prato e estrutura, assim, a
transmissdo de informagdes culindrias em uma organizagdo comunicativa compreensivel.
Ainda de acordo com Létman (p. 143), “el simbolo se define como um signo cuyo significado
es cierto signo de otra serie 0 de outro lenguaje”. Acreditamos que a receita € um texto que
foi codificado e que estrutura a formagéo e o arranjo signico dos pratos (textos) originados
pela sua agédo fisica. Fica clara nessa passagem a importancia da receita tanto como
documento histérico quanto socioldgico, ao indicar que desde os primeiros registros
impressos dessas receitas ja se qualificava um espago de comunicagdo com dimensdes
complexas, que ia além do gosto ou valor comercial dos alimentos em discusséo. E nesse
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processo que identificamos a receita como o elemento-chave estruturante e demarcatério da
comunicagdo da culinaria, ou seja, da construgdo da sua linguagem, pois os modos de
representagéo das receitas estruturam o saber fazer da cozinha nessa semiosfera (JACOB,
2013, p.120)

Transmissao cultural dos saberes culinarios

A transmissdo cultural de saberes culinarios, representados pelos modos de fazer, ocorre como
expressdo espontanea pela forma oral, sendo transmitida através da fala. O registro das receitas, por meio de
manuscritos e cadernos de receitas, aprimorou esse modo de transmissdo, tornando-os parte da cultura
material, fazendo com que essa transmissao nao se restrinja & dimenséo oral. As receitas impressas, seja em
revistas, livros ou em produtos alimenticios, atuam também como forma de divulgacao, tal como as estacdes de
radio e canais de televisao que, com programas direcionados exclusivamente para receitas culinarias e dicas de
cozinha, sofisticaram o mundo da cozinha. Os programas de culinaria promovem grande audiéncia e s&o
atraentes para o telespectador, pois o recurso da imagem atua como apelo e convite as iniciativas e novas
experiéncias. Os sites e canais virtuais facilitam ainda mais a interagéo entre o apresentador e o telespectador
quebrando a barreira dos horarios, ou seja, ndo é mais preciso esperar o horario do programa sobre culinaria no
radio ou na televisdo para assisti-lo. Na Internet, esse contetdo esta disponivel para ser acessado a qualquer
hora que o telespectador precisar.

Segundo Ganomar e Belda (2015), quando a tradi¢do oral passa a ser registrada na forma escrita e
impressa, a culinaria adquire também a caracteristica de difundir e universalizar o acesso a sabores,
ingredientes e modos de preparo. Esses novos meios divulgacdo de receitas trazem algumas mudangas e
transformagdes para a sociedade, especialmente com relagéo as inovagdes tecnoldgicas na cozinha.

O habito de se copiar receitas em cadernos ou de anotar as receitas dos programas de
culinéria da televisdo, para esta geracéo, com a Internet, o caderno de receitas se tornou
virtual. Para ampliar a visitagdo e oferecer mais um beneficio ao consumidor, a empresa de
eletroportateis Arno, disponibiliza no site uma area para que o visitante monte, a partir dos
seus habitos alimentares e predilegbes, o seu proprio livio de receitas. Através de uma
ferramenta de busca de receitas é possivel encontrar uma com o ingrediente disponivel na
despensa do visitante. Estas mudangas socioculturais ja foram sinalizadas por Kotler: “(...)
precisam comercializar produtos que correspondam aos valores centrais e secundarios da
sociedade e abordar as necessidades das diferentes subculturas que existem dentro de uma
sociedade” (p. 177). A Internet veio catalisar estas mudangas e as empresas devem cada dia
mais acompanha-las entendendo os novos valores e os seus subgrupos (FILHO, 2007, p. 8).

Vemos, portanto, um circuito onde os programas de TV e os sites relacionados a esse tema atuam de
forma complementar, pois muitos programas atuam também na Internet, deixando registradas as receitas
utilizadas. Por outro lado, os sites e blogs de culinaria disponibilizam em seus canais videos de como preparar
as receitas. As publicagdes feitas através das redes sociais como, por exemplo, o Facebook, onde se pode
publicar, comentar e compartilhar informacdes, tém sido bastante utilizadas pelos usuarios com interesses em
receitas e na culinaria em geral. H4 também no espago virtual a segmentagdo de canais ou blogs que se
especializam, seja pelo tipo de alimento utilizado, seja por receitas regionais, por orientagbes dietéticas ou
mesmo pelo custo das receitas.

A publicacéo de receitas culinarias em redes sociais possibilita a constituicdo de nichos
midiaticos ainda mais especificos em relagdo as midias impressas e televisadas. Formam-

se, assim, grupos tematicos interessados, por exemplo, em “receitas sem gluten”, “culinéria
sem lactose”, “comida vegana”, “dieta paleolitica”, entre outros temas raramente abordados
na programagéo da TV. Essa situagdo vai ao encontro do que afirma Anderson (2006) em
sua teoria da “cauda longa”, que diferencia a economia digital (baseada em “nichos”) do
mercado midiatico de massa (baseado em “hits”), levando a uma exploséo de variedades
informativas disponiveis ao consumo. Ou seja, o telespectador agora tem ferramentas para

produzir e divulgar seu préprio contetido (GAMONAR; BELDA, 2015, p. 4).

Com o amplo acesso a informacao, as receitas virtuais vém ganhando espago no cenario das praticas
culturais pela diversidade de receitas que se consegue encontrar no meio virtual, das mais faceis e rapidas as
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mais complexas. A praticidade que o meio virtual proporciona condiz com atual momento em que vivemos, onde
o0 tempo ¢ algo valioso e a praticidade, uma vantagem.

A publicidade que envolve o meio culinario depende muito da aparéncia, com muitos recursos
apelativos a estética dos pratos elaborados. A imagem também contribui como estratégia didatica da
transmisséo, ao demonstrar o resultado esperado. Estes recursos assumem grande importancia atualmente, na
medida em que essa transmissdo de modos de fazer tem se deslocado do cenario domestico, da relacdo entre
geracdes e das interagbes face a face para um modo mais amplo de divulgacdo que abrange um publico
heterogéneo, contemplando diferentes graus de interesse. Jacob (2013) enfatiza que a comunicagdo que
envolve a culindria esta presente tanto na esfera publica, quanto na privada. Essa comunicagéo néo se limita ao
cenario doméstico, nem ao espacgo publico. A linguagem culinéria é tdo abrangente comunicativamente que
ultrapassa os textos culturais locais.

As receitas virtuais ndo trazem consigo a tradicdo dos cadernos de receita, mas a informacéo objetiva
que orienta seu modo de preparo. Elas estimulam frequentemente a adesdo de utensilios “modernos”, que
trazem consigo a praticidade, como a batedeira, que torna o preparo mais rapido e menos cansativo.

Os cadernos de receita sdo uma forma de preservar saberes locais e com eles a identidade local, sendo
uma fonte de memoria e tradicdo que precisam ser preservados. Neles estdo presentes transmissdo de
conhecimentos e praticas culturais que foram passadas de geracdo em geracao, trazendo os conhecimentos
passados para 0 presente para que estes possam ser transmitidos para outras geragdes. De certa forma,
podemos considerar que a culinaria tradicional se opde a determinados aspectos que tendem a padronizacdo
das culturas, na medida em que envolvem alimentos e significados produzidos localmente, contribuindo,
portanto, para um movimento oposto a padronizagao, ou seja, a constituicdo de uma singularidade.

Conclusao

Nos cadernos de receita é possivel perceber um universo de pratos, doces, paes, biscoitos, bolos,
medidas, notas de preparo, tempo de cozimento ou de resfriamento, utensilios, formas, dicas, aprimoramento,
improvisacdo e criatividade. Sao também peca importante na transmissao da histdria familiar, atravessando
geracdes. Como formas de se produzir conhecimento e de aproximar as pessoas, trazem o passado para o
presente, pois a oralidade, presente nos saberes culinarios e nos cadernos de receita, faz parte da histéria da
alimentagao e da heranga cultural.

As receitas virtuais, por sua vez, tém se tornado cada vez mais comuns, presentes principalmente entre
os habitantes das grandes cidades. Se em algum momento de nossa histéria a transmissao oral foi cedendo
espaco para a estratégia do registro, primeiramente pelo caderno de receitas e posteriormente pela publicacéo
de livros de culinaria. Atualmente observamos estes meios cedendo espago para as receitas no espacgo virtual.

As cozinhas, através de suas receitas, estdo em permanente transformag&o. Atualmente, o amplo
acesso as novas técnicas e formas de consumo fornecem novos caminhos para o encontro de informagdes
alimentares, favorecendo sua disseminagdo. Podem, neste trajeto, ser adotadas ou, as vezes, rejeitadas por
diferentes grupos, tornando assim o ambiente da cozinha um meio de desenvolvimento, criagdo e readaptacéo,
assumindo, portanto, papel de agente de mudancgas sociais. Neste sentido podemos considerar a comida, néo
somente como produto, mas também como formadora de cultura na sociedade.
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