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Resumo

O livro de Rosa Maria, A Cozinheira das Cozinheiras, publicado em Lisboa no inicio dos anos 1930
conheceu grande sucesso. A obra, surgida numa época de enorme crise econdémica, compoe-se de
uma parte sobre higiene alimentar e de outra com 500 receitas. Na primeira, contendo informagdes
de saude, sdo apresentadas tabelas do valor nutricional dos alimentos, tempos de preparagao e
regimes para diversas condigGes fisicas e, na segunda, o modo de confeccdo dos pratos (salgados
e doces), principalmente de culinaria portuguesa, destinados a alimentacgdo familiar. Analisamos os
preceitos de higiene alimentar a luz dos conhecimentos atuais. Ajudamos a clarificar a identidade
da autora, que assinou outros livros, ainda ndo esta clara, assim como a relagdo do livro com um
livro brasileiro de autora homdnima e com capa muito semelhante. Assinalamos que varias receitas
sdo copiadas de um livro portugués com um titulo quase igual.

Palavras-chave: A Cozinheira das Cozinheiras. Culinaria Portuguesa. Higiene Alimentar. Nutrigdo.
Rosa Maria.

Abstract

A Cozinheira das Cozinheiras [The Cook of the Cooks] is a book by Rosa Maria published in Lisbon
in the early 1930s, with great success. The work, which appeared at a time of enormous economic
crisis, consists of a part on food hygiene and another with 500 recipes. In the first, containing
health information, tables of the nutritional value of foods, cooking times and regimes for different
physical conditions are presented, and in the second, the way of preparing dishes (main courses
and desserts), mainly of Portuguese cuisine, intended for the family. We analysed the precepts of
food hygiene in the light of current knowledge. We help to clarify the identity of the author, who
has signed other books, is still unclear, as well as the relationship between the book and a Brazilian
book by an homonymous author and with a very similar cover. We point out that several recipes
are copied from a Portuguese book with an almost identical title.

Keywords: A Cozinheira das Cozinheiras. Portuguese Culinary. Food Hygiene. Nutrition. Rosa
Maria.



Introducao

A relacdo da gastronomia com a dietética é antiga, mas, no inicio do século XX, surgiu
uma nova dietética, mais convincente e com maior influéncia sobre as condutas alimentares:
tratava-se ndo sé de escolher bem os alimentos, mas também da melhor maneira de os preparar
e de os comer (Flandrin; Montari, 2001, p. 292-293). Além disso, comecaram a ser mais bem
conhecidas as ligacbes da alimentacdo com a saude: por exemplo, as vitaminas foram
descobertas entre 1913 e 1948; a insulina foi isolada em 1922, feito a que se seguiram logo os
primeiros tratamentos da diabetes; e as fibras alimentares foram identificadas nos anos 1930,
embora essa designacado sé tivesse aparecido mais tarde. Na época assistia-se a um aumento
do consumo de legumes e frutas, a reducao dos tempos de cozedura, transformacdes que tém
relacdo com as descobertas das vitaminas e depois das fibras (Ibidem, p. 293). Por outro lado,
as autoridades publicas comecaram a legislar sobre higiene alimentar, com vista a prevencédo de
certas doencgas. As primeiras décadas do século XX, marcadas pelas Primeira e Segunda Guerras
Mundiais, com a gripe espanhola e a Grande Depressao pelo meio, foram de grandes caréncias
alimentares no mundo. Mas foi também o tempo em que surgiram os primeiros estudos para
averiguar quais eram em pormenor os nutrientes e as necessidades minimas de uma dieta
alimentar saudavel, enfatizando-se as vitaminas (Ibidem, p. 405-406).

Apesar do enorme atraso socioeconémico de Portugal relativamente a outros paises da
Europa, os avangos que se faziam no mundo iam chegando ao pais. Nas primeiras décadas do
século XX, foram publicados no pais varios livros de culinaria, muitos deles sucessivamente
reeditados, sendo alguns de autoria feminina (o que era na época uma inovacdo, que
correspondia a progressiva afirmacdo das mulheres na sociedade), que serviram de guia a
muitas cozinheiras (Cf.: Grenha, 2011, p. 61; Braga, 2008, p. 125; Braga, 2016). Foi no inicio
dos anos 1930, na transicao da Primeira Republica para o Estado Novo, no periodo da Ditadura
Militar, quando largas faixas da populacdo passavam por grandes dificuldades econdmicas que
Rosa Maria publicou o livro A Cosinheira das Cosinheiras (Maria, 1977).1 O subtitulo “Higiene
Alimentar” revela desde logo preocupacdes com a salde, e o vocativo inicial (“As senhoras que
dirigem o lar doméstico”) mostra que as destinatarias eram as donas de casa a quem cabia a
gestao da economia alimentar e a preparacdo das refeicoes familiares (Soares, 2018, p. 69-74).
A obra exibe uma clara intengcdo pedagogica na area da alimentacdo e saude (Braga, 2015, p.
6), uma vez que a autora dedica as primeiras 20 paginas a fornecer informacao sobre calorias,

valor nutritivo dos alimentos, necessidades caldricas de acordo com a idade, atividade fisica e

1 Usdmos para este trabalho a 22 edicdo, sem data, com capa mole, que usa “s” no titulo da folha de rosto
(mais tarde aparecera como titulo A Cozinheira das Cozinheiras, grafia hoje corrente). Na lista de Fontes
estd a lista completa dos livros de Rosa Maria.



clima, e regimes alimentares para pessoas que sofrem de diabetes, artrites, problemas de
estdmago, figado e rins. Rosa Maria acentua também a necessidade de uma boa preparacdo
culindria de alguns alimentos associando-a a respetiva digestibilidade (para ela, a cozinha era o
processo preliminar da digestdo). As inclusdes dessas preocupacdes com a higiene alimentar
diferenciam o livro de outros livros de receitas da época.

O livro de Rosa Maria, que veio na sequéncia de outras obras suas sobre cozinha
econdmica e que haveria de ser seguido por outros livros que multiplicavam o nimero de receitas
para cada tipo de prato (de carne, de peixe, vegetariano, doces etc.), haveria de marcar
geracdes de mulheres na cozinha.? Respondia, de facto, a necessidades sentidas pelas donas de
casa, decerto mais as urbanas do que as rurais, as quais, no seu dia a dia, tinham de poér na
mesa as refeigdes. As receitas sao descritas brevemente, sem ilustracdes, divididas em salgados
e doces, e seguindo a ordem alfabética do seu titulo. Ndo ha uma arrumacdo separada para a
gastronomia nacional, que constitui a maior parte do receituario. Esse conceito so estava, alias,
a emergir nessa época com a publicacdo, em 1936, do famoso livro Culindria Portuguesa, de
Antonio Maria de Oliveira Bello (Bello, 1936) sobre a culinaria portuguesa (Fabio, 2018, p. 225).

Varios trabalhos tém sido publicados sobre esta Rosa Maria portuguesa (Cf.: Braga;
Oliveira, 2015; Braga; Pilla, 2018; Soares, 2018), salientando-se o de Braga e Pilla, atendendo
ao pioneirismo na publicagdo de receituario de cozinha portuguesa para o grande publico, antes
de outras autoras de livros de receitas, mais cuidadas graficamente, que também conheceram
grande éxito: merecem especial mencgao os nomes de Bertha Rosa Limpo, em 1945, Maria Odette
Valente, em 1962, e Maria de Lourdes Modesto, em 1981.

Pouco se sabe sobre Rosa Maria, ignorando-se até se seria este o seu verdadeiro nome.
Segundo Braga e Pilla (2018, p. 13), que creditam a informacdo a uma fonte oral da editora
Civilizagdo, tratar-se-ia do pseudénimo de um homem, Gaspar de Almeida. Além disso, persiste
um mistério sobre a extrema semelhanga no design de capa com uma obra de uma autora
brasileira com o mesmo pseudénimo, mas de identidade conhecida - Marieta de Oliveira
Leonardos —, que apareceu em 1931 (Maria, 1931).

Analisaremos aqui a obra principal de Rosa Maria, com especial incidéncia nas questoes
de higiene alimentar, concluindo com a discussdo da sua autoria e da eventual relacdo com a

obra brasileira.

2 Veja-se a seguinte citagdo: “A Cosinheira das Cosinheiras foi a biblia da minha mae, que o levou para os
Estados Unidos da América, quando se casou, trazendo-o religiosamente na bagagem, quando regressou,
dez anos mais tarde roida de saudades, e mo ofereceu quando me casei, sabendo da minha apeténcia pela
cozinha” (Barroqueiro, 2021, p. 114).



Descricao da A Cozinheira das Cozinheiras de Rosa Maria e da restante
bibliografia da autora

Rosa Maria é o nome da autora de 15 livros de cozinha, pequenos e baratos, que foram
publicados originalmente entre o inicio dos anos 1930 e 1964.3 O seu enorme sucesso junto do
publico transparece do nimero das sucessivas edicoes.

O livro A Cosinheira das Cosinheiras: A Arte de Bem Comer, com o subtitulo de Higiene
alimentar e mais de 500 receitas para cozinhar, fazer doces, gelados, compotas, foi publicado
pela Empresa Literaria Universal, com sede na Rua da Era, 17, em Lisboa, no inicio dos anos
1930, é a mais relevante das suas obras nao sé pelo seu maior tamanho (200 paginas), mas
também pelo maior nimero de edicdes (32) ao longo dos anos. Contém, antes da apresentacao
de 500 receitas, a maioria de cozinha portuguesa, alguns conselhos de nutricdo, higiene e saude,
uma vez que “a saude da familia estda dependente da maneira como é alimentada” (Maria, s./d.,
p. 5).

A data da edicdo original é desconhecida: ela ndo existe nem na Biblioteca Nacional de
Portugal (BNP) nem na Biblioteca Geral da Universidade de Coimbra (BGUC), nem a conseguimos
localizar em nenhum alfarrabista. Sairam reedicdes sucessivas até a 3223, em 1999 (hoje
encontra-se esgotado, sé existindo no mercado de livros em segunda mao). A partir da 92
edicdo, em 1955, o livro passou a sair do prelo da Livraria Civilizagdo Editora, do Porto. O titulo
foi decerto inspirado pelo conhecido titulo de 1905 O Cozinheiro dos Cozinheiros, coordenado e
ditado pelo luso-francés Paulo Plantier (ter-se-a passado do género masculino para o feminino,
por as destinatarias serem as donas de casa), um volume de quase 800 paginas contendo mais
de 1500 receitas da autoria de varios nomes das letras e das artes.* Paulo Henry Plantier (1840-
1908), filho de um francés e de uma portuguesa, foi fotdografo, ourives e gastronomo. Nesse
volume compilou muitas receitas de escritores e artistas nacionais como Bulhdo Pato, Fialho de
Almeida, Ramalho Ortigdo e Rafael Bordalo Pinheiro e estrangeiros como o francés Alexandre
Dumas (Pai). N&o foi apenas o titulo que serviu de inspiracdo a Rosa Maria: Descobrimos que
varias das “suas” receitas foram transcritas de forma literal ou quase das do livro de Plantier:
por exemplo, das receitas iniciais de Rosa Maria, “Acorda a Andaluza”, “Acorda a Portuguesa”,
“Alfaces com Substancia”, “Alfaces Recheadas”, “Arraia a Maitre d’hétel”, “Arraia com manteiga
corada” etc., sdo ipsis verbis do volume editado pelo luso-francés. Rosa Maria tinha decerto na
mdo a obra de Plantier e, pese embora nao existirem direitos de autor de receitas, ndo teve
escrupulos em copiar algumas, sem indicar o original, ficando a ideia de que nao as
experimentou. O subtitulo Higiene Alimentar do livro de Rosa Maria sinaliza a sua preocupacgdo

com a saude, o que contrasta com a obra de Plantier.

3 A lista completa das obras de Rosa Maria encontra-se nas Fontes deste artigo.

4 0 livro de Plantier de 1905 é uma reedigdo do original de 1870, saido pelo prelo da Tipografia Luso-
Britanica: Em 1890 tinha saido uma 22 edigdo, melhorada e acrescentada.



Rosa Maria publicou as obras originais essencialmente em dois periodos: o primeiro nos
anos 1930 e o segundo nos anos 1950, ficando por saber a causa do hiato. As primeiras obras
foram publicadas no inicio dos anos de 1930, todas elas na Empresa Literaria Universal (ver
Fontes): Como devo governar a minha casa: orcamento familiar... (s./d.); Como se cozinha
bacalhau de todas as maneiras (s./d.) (uma das primeiras obras em Portugal s6 com receitas do
bacalhau, o “prato nacional”); Como se janta por 3$00: cem jantares diferentes (s./d.); e Como
se almocga por 1$50: 100 almocos diferentes (1933). Todos esses livros, pequenos, em papel de
baixa qualidade e, por isso, bastante baratos, denotam uma clara preocupagao com a economia
doméstica, o que se justificava pela dificil situacdo que Portugal atravessava, mergulhado na
ditadura iniciada com o golpe de 28 de maio de 1926 e que sé foi definitivamente encerrada
com o aparecimento do Estado Novo, que se associa a promulgacao da Constituicdo da Republica
de 1933 (Wheeler, 1999, p. 561-564). Na sequéncia da queda manu militari da Primeira
Republica, Portugal atravessava uma época marcada por uma grave crise econdémica e social,
sendo por isso oportunos os conselhos as donas de casa que as ajudassem a preparar refeicoes
saudaveis com parcos rendimentos.

Nessa linha de cozinha econdémica, Rosa Maria publicou, em 1936, um livro de receitas
vegetarianas, Mais de 200 receitas de cosinha vegetariana: para uso das familias, um titulo que,
com ligeiras modificacdes, haveria de ressurgir 20 anos mais tarde.

Em 1953 editaram-se, de Rosa Maria, trés volumes de uma série de livros de cem
receitas, uma sobre o bacalhau, recuperando conteldos do titulo sobre bacalhau atras indicado,
e as outras duas sobre peixes e carnes. Ofereciam cem receitas simples e econdmicas, ordenadas
alfabeticamente, no modelo da Cozinheira das Cozinheiras, mas num formato de brochura. Esses
livros passaram a sair na Civilizacdo a partir de 1956, com sucessivas reedigdes. Continuavam
a ser bastante acessiveis e, por isso, a serem procurados. Nesse ano de 1956 saiam mais quatro
titulos dessa série, todos eles na Civilizagdo: sobre sopas, sobre ovos, sobre acepipes, molhos e
saladas, e sobre cozinha vegetariana. A Ultima obra, 100 Maneiras de Cozinha Vegetariana, que
retomava ipsis verbis o tema do vegetarianismo tratado nos anos 1930, continha, logo de inicio,
como a Cozinheira das Cozinheiras, tabelas sobre os valores caléricos e proteicos dos alimentos.

Esta obra defende a alimentacdo vegetariana do seguinte modo (Maria, 1956, p. 5-6):

Esta provado que a cozinha vegetariana ndo s6 é a mais pratica, como a mais
econdmica e a mais saudavel. O momento dificil que atravessamos, leva-nos a
pensar que ndo s6 devemos ser mais econémicos, como ainda procurar viver,
tanto quanto possivel, adaptando-nos as leis da Natureza.

E paradoxal que a autora escreva, a seguir:

Estd mais do que provado que a carne e o peixe sdo verdadeiros venenos
alimentares, devendo, portanto, ser substituidos por outros produtos que mais se
adaptem ao nosso paladar e nos deem as calorias indispenséveis a vida, dando-
nos saude e alegria, porque a verdadeira felicidade tem as suas bases na
alimentagado (Maria, 1956, p. 5-6).



uma vez que, em A Cozinheira das Cozinheiras tinha louvado as virtudes da carne, em particular
de boi, a que chamou “alimento soberano por natureza” (Maria, s./d., p. 9). Talvez houvesse a
preocupacao de agradar ao publico interessado por regimes vegetarianos, ou talvez a autora
tivesse simplesmente mudado de ideias. Outra possibilidade é que os livros fossem pastiches de
varios textos, colados sem preocupacdo de coeréncia. Sdo apresentados no novo livro menus
familiares apenas vegetarianos. As receitas estdo ai ordenadas por almogo e jantar, havendo
dois pratos em cada refeicao.

Finalmente, em 1964, saiu o ultimo livro da série de “cem receitas” econémicas, sobre
doces, que ficou assim com oito volumes no total. Note-se o adjetivo “econédmico” no titulo,
repetindo uma preocupacdo da autora desde o inicio da sua atividade. O objetivo era decerto
diferenciar o livro de outros, entretanto aparecidos, contendo sobremesas mais caras: de facto,
os primeiros volumes de Rosa Maria sobre refeicdoes econdmicas nem sequer incluiam

sobremesas.

Analise da primeira parte do livro sobre higiene alimentar

O livro A Cozinheira das Cozinheiras destina-se diretamente “As senhoras que dirigem a
vida do lar”, numa introdugdo de uma sé pagina, assinada pela autora. Esta elenca logo ai de
forma clara o objetivo essencial da obra: a apresentacdo de receitas praticas de salgados e de
doces a fim de facilitar a vida das donas de casa. Defende a economia doméstica (Ibidem, p. 5):
“E preciso ndo desperdicarem a maior riqueza, a saude, cozinhando sem método, sem
organizagdo, sem valor nutritivo e muitas vezes a par da perda da saude, ainda a ruina da bolsa”.
E expOe de seguida a ligacdo entre alimentagdo e saude (Idem): “A arte de comer bem, néo
significa comer muito, mas sim comer alimentos agradaveis ao paladar e que contenham os
elementos necessarios a vida quotidiana” (Grifos no original).

Segue-se uma exposicdao de conhecimentos basicos sobre a relagdo dos alimentos com a
saude. A autora comeca por falar da necessidade de alimentacdao adequada de acordo com o
sexo, a idade, as estacdes do ano e um maior ou menor sedentarismo. Por exemplo (Ibidem, p.
7-8): "O homem e a mulher que trabalham violentamente no campo, na oficina, etc., etc.,
perdem forcas que nao consomem os que nao trabalham de igual modo, e, portanto, tém
obrigagao de se alimentarem de maneira que as recuperem”. Na alimentacdao das mulheres, a
preocupacao € com as situagbes de anemia, que eram muito frequentes por causa da deficiéncia
alimentar: Rosa Maria fala de “milhares e milhares de anemias e de outras enfermidades
gravissimas” (Ibidem, p. 7). Esses casos infelizmente ainda hoje permanecem no mundo em
populagbes com caréncias alimentares, em especial de carne (Cf.: FAO et al., 2023). A autora
explica, neste contexto, que ndo se deve irracionalmente abusar do regime de base vegetal por
este estar na origem de “milhares e milhares de anemias e de outras enfermidades gravissimas”
(Maria, s./d., p. 7).



A principal preocupacdo da autora é a ingestdo adequada de calorias e, de modo a
assegurar a conservacao dos tecidos organicos, de albuminas, termo usado, bem como “corpos
albuminoides”, para designar o que hoje se chamam proteinas.® Ela reduz o valor nutritivo dos
alimentos apenas as respetivas calorias (Maria, s./d., p. 7): "Comer muito ndo é comer bem. O
valor nutritivo dos alimentos, deve-se calcular pelo nimero de calorias que cada um contém".
Estranhamente, ndo se encontra qualquer referéncia a vitaminas, os compostos quimicos que,
nos anos 1930, estavam presentes nas recomendacdes de salde em numerosas publicacdes.
Hoje sabemos que, para além do numero de calorias necessario para manter o funcionamento
do corpo, ha que atender também a origem dessas calorias.

Seguem-se consideracdes sobre os alimentos e determinados preparos: carnes, ovos,
leite, manteiga, azeite, arroz, legumes, hortalicas, batata, pao (de trigo e milho), frutas, agua,
vinho e outras bebidas alcodlicas, café, cha e chocolate.

O livro tem trés tabelas, sem qualquer indicacdo das fontes de onde os dados foram
extraidos. A primeira (Maria, s./d., p. 16) contém os valores aproximados em percentagem de
albumina (proteinas) e o numero de calorias (estdo erradas nessa pagina as indicagdes de
“percentagem de albumina” e de “percentagem de calorias”, uma vez que se trata,
respetivamente, de valores de massa e de energia) dos alimentos mais usados. Encontramos

nela os primérdios da classificagdo dos alimentos por grupos:

Grupo I - Carnes, peixes, ovos;

Grupo II - Cereais (sémola, massa, arroz);

Grupo III - Legumes secos (ervilhas, feijoes, lentilhas);
Grupo IV - Legumes frescos e de conserva, batatas;
Grupo V - Queijo;

Grupo VI - Frutas frescas (magas, peras, laranjas);
Grupo VII - Frutas secas (figos, ameixas, nozes);
Grupo VIII - P3o;

Grupo IX - Manteiga e gorduras;

Grupo X - AglUcares;

Grupo XI - Leite;

Grupo XII - Vinho;

Grupo XIII - Diversos (biscoitos secos, chocolate).

O numero de calorias para cada alimento ndo anda muito longe do que hoje se conhece.
A segunda tabela refere-se as quantidades, albuminas e calorias de uma “racao normal” (Maria,
s./d., p. 17). A terceira refere-se ao tempo de digestao dos diversos alimentos (Ibidem, p. 18).

Uma curiosidade é o uso do termo “elementos” para designar o que hoje chamamos
nutrientes: “o individuo cujas faculdades nutritivas estejam enfraquecidas, como o homem idoso
por exemplo, deve preferir os alimentos que fornecam sob pequeno volume o maximo de
elementos uteis” (Idem).

A autora faz a seguir recomendacdes genéricas e breves para os regimes dos artriticos,

diabéticos, doentes do estbmago, do figado e dos rins.

5 Albumina é hoje o nome genérico usado para proteinas sollveis em &gua, mas ndo inclui todas as classes
de proteinas.



Antes de comecgar com as receitas, a autora informa ainda as razdes pelas quais o ato de
cozinhar interfere quer na digestibilidade dos alimentos, quer na sua higiene, evitando
contaminagdes e, no caso da carne, a propagacao de parasitoses: diz que “as triquinas no porco
doente sé podem ser mortas quando a sua carne é muito bem cozinhada” (Maria, s./d., p. 22).

Note-se que a obra revela, nesta primeira parte, a atencdao a situagdes sociais. Por
exemplo, é feito o elogio do “caldo” (sopa), muito usado no ambiente rural (Ibidem, p. 8-9):
“Com duas boas tigelas de caldo, dois pedacos de pao, 4 ou 6 sardinhas alimentavam-se, a falta
de melhor refeicao, milhares e milhares de trabalhadores rurais, que vergam nos campos de sol
a sol sob a acao de um trabalho violento”. E, sobre o vinho, escreve (Ibidem, p. 13-14. Grifos

no original):

Do abuso do vinho tém resultado terriveis enfermidades, como o delirium
tremens, a loucura, doengas do figado, etc., € ndo menor nimero de desordens e
desgracas de ordem moral, que tém levado muitos homens ao degredo, a
penitenciaria e ao patibulo. Convém, portanto, beber-se o vinho em porgdo
racional, unicamente as horas das refeigdes, pois que, deste modo, alimentando,
€ ao mesmo tempo um Uutil excitante. O seu excesso, repetimos, é que pode e
tem, milhares e milhares de vezes, provocado doencas mortais, e a pratica de
crimes hediondissimos.

Salta a vista que no receituario, iniciado a meio da p. 22 e ndo numa nova pagina, sob o
titulo “A Arte de comer bem”, ndo sao exemplificados os preceitos de salide enunciados de inicio,
que assim aparecem desgarrados. Braga e Oliveira (2015) realizaram um estudo muito

interessante sobre o uso de varios tipos de gordura na confeccdo dos alimentos Oliveira.

Discussao sobre a autoria

Rosa Maria é, muito provavelmente, um pseudonimo, conforme descobriram as

investigadoras Braga e Pilla (2018, p. 13):

Entretanto, no intuito de obter dados concretos, entramos em contato com a
Editora Civilizagdo e apuramos que Rosa Maria era, na verdade, um senhor
chamado Gaspar de Almeida, pai de um funcionario da filial da editora de Lisboa.
Este era igualmente editor, eventualmente da Empresa Literaria Universal, a
quem Américo Fraga Lamares (anterior administrador da Civilizacdo) comprava
algumas edicbes. A inexisténcia de arquivos e a auséncia de colegas
contemporaneos desta figura, que ha muito deixara a empresa, implica a
inexisténcia de certezas. Aparentemente, Gaspar de Almeida também foi autor de
Cartas de amor para namorados, saidas na Empresa Literaria Universal, com
edicGes em 1950, 1964 [...] e 1986, sob o pseuddnimo de Maria Celeste. Traduziu
ainda [...] do francés [...] em obra intitulada Trabalha para ti: podes ganhar o
dinheiro que precisas, publicada pela Empresa Literaria Universal.

Apuramos que Gaspar de Almeida era, de facto, o gerente da Empresa Literdria Universal,
editora que existia desde o inicio do século, que chegou até aos anos 1980 e que se especializou
em edigles de grande circulagdo, mormente livros infantis, mas também editou alguns classicos
da literatura portuguesa e universal. No ano de 1955 ocorreu uma troca de correspondéncia

entre Gaspar de Almeida e os Servigos de Censura por causa de um romance que tinha sido



apreendido - Vinte Anos de Manicomio, de Carmen de Figueiredo, ver Figueiredo (2021); ver
também um trabalho académico que aborda a autora, no quadro da censura a escritoras:
Pedrosa, (2017) -, que ndo deixa duvidas sobre o nome do editor da Empresa Literaria Universal
(Almeida, 1943).6 E ha também uma carta dele ao Grémio dos Editores, na BNP. Parece-nos
perfeitamente possivel que Gaspar de Almeida tenha sido o autor, embora ndo conhecamos mais
dados biograficos sobre ele. Com efeito, ndo é inédito a adocdo, por razdes comerciais, do nome
de uma mulher por um homem em publicacdes destinadas as mulheres. Sendo a autoria do
editor, o segredo sobre a identidade ficaria bem guardado, como alidas ficou. O nome “Rosa
Maria” foi sendo usado ao longo dos anos para assegurar proventos editoriais.

Quanto ao outro hipotético pseudénimo feminino de Gaspar de Almeida, Maria Celeste,
analisadas as Cartas de Amor para Namorados (1950), verificAmos que, apesar das Obvias
diferencas de contelddo, ha algumas semelhangas entre essa obra e A Cozinheira das
Cozinheiras. Comegam por ser graficas: capa, tamanho e qualidade do papel. E as Cartas contém
também duas partes, uma introdutdria, que é basicamente astroldgica embora ndo refira signos,
mas apenas meses de nascimento (o que pertence na mesma a pseudociéncia), e outra, onde
se listam os modelos de carta. Trata-se nos dois casos, pelo formato, tamanho e estilo, de obras
com o propésito de serem populares.

Conseguimos localizar nos livros saidos na Empresa Literaria Universal um outro volume
de Rosa Maria, que ndo esta sinalizado na literatura sobre ela, o que se explicara por ndo se
encontrar facilmente em bibliotecas: ndo esta nas colegoes nem da BNP nem da BGUC. O titulo,
pertencente a série “IndUstrias Caseiras” (onde ha varias traducbes de livros sobre atividades
“faca vocé mesmo”), & Cem Maneiras de Fazer Licores. Conhaques, vinhos licorosos, vermouts,
refrigerantes, etc. Receitas para comércio e uso caseiro (ndo tem data, mas o Google Books da-
Ihe a data de 1934) (ver Figura 1). Na contracapa desse livro vem que Gaspar de Almeida é
autor de Arte de Encadernar os Livros saido na mesma série, ndo se sabe quando, uma vez que
ndo esta catalogado nem na BNP nem na BGUC. Obtivemos num alfarrabista a 22 edigdo, sem
data, desse livro, e o autor &, de facto, S. Goulet, talvez Gaspar de Almeida tenha sido o tradutor.

Mas é obviamente anterior a Cem Maneiras de Fazer Licores.

6 Pode ler-se na nota de Informacgdo da Diregdo dos Servigos de Censura, de 6 de fevereiro de 1952, nota
20, p. 2: “Veio a Censura, a meu pedido, Gaspar de Almeida, gerente da Empresa”.



A cozinheira das cozinheiras de Rosa Maria: alimentagao e salide

Figura 1 - Capa, contracapa e frontispicio do livro de Rosa Maria Licores Conhaques Vinhos Licorosos
(19347?)

Fonte: Oportunity Leilées (Site). Lote 161. Disponivel em:
https://oportunityleiloes.auctionserver.net/view-auctions/catalog/id/3546/lot/1248180. Acesso em dez.
2023.
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Explordmos uma outra hipdtese para a autoria de A Cozinheira das Cozinheiras. Ao
consultar o Diciondrio de Pseuddnimos, de Albino Lapa (1980, p. 150), na entrada “Rosa Maria”,
verificAmos que esse nome ¢ atribuido ao médico Fernando da Silva Correia.” A BNP e a BGUC
integraram nos seus catalogos essa atribuicdo de pseudéonimo. Poderia A Cozinheira das
Cozinheiras ser da autoria desse médico? As datas das edicdes encaixam com o percurso
biografico desse higienista, autor da tese de doutoramento Portugal Sanitario (Correia, 1938),
gue nos anos 1930 exercia a sua profissdo nas Caldas da Rainha (escrevendo livros sobre aguas
termais e sobre cuidados maternos) e nos anos 1950 estava em Lisboa, a frente do Instituto
Superior de Higiene Dr. Ricardo Jorge, lugar que ocupou entre 1946 e 1961. A favor dessa
segunda hipotese, para além da entrada no dicionario, esta o facto de este médico ter uma obra
imensa, tanto de ficcdo como de nado ficcdo assim como o facto de conhecer bem as questdes
de saude publica e de alimentacdo. Contudo, contra essa hipotese estd o facto de ele ter um
arquivo bem organizado nas Caldas da Rainha, sobre o qual existe uma tese de mestrado
(Ribeiro, 2018) (que inclui, num anexo, uma entrevista com a sua sobrinha, a historiadora de
arte Natalia Correia Guedes) e, nesse trabalho, ndo se vislumbrar que ele tenha escrito o que
quer que fosse sobre culinaria. Além disso, ndo tem qualquer publicacdo na Empresa Literaria
Universal. Sendo Correia um erudito, ndo faz também sentido que tenha deixado, como sendo
de Rosa Maria, um poema sobre a “Acorda a Portuguesa” que surge na receita da agorda sem
indicacdo do autor (Maria, s./d., p. 23), que &, de facto, de José Ignacio de Araujo,® tal como
estd alids n'O Cozinheiro dos Cozinheiros, de P. Plantier. Avaliando as duas hipéteses, ndo nos
parece que o médico seja o autor. Seria interessante saber em que informagdo Lapa se tera
baseado para dizer que Correia usou o pseudonimo de Rosa Maria. Para descartar
completamente esta hipotese, faltara consultar a lista que foi feita da sua biblioteca quando foi
vendida num leildo. Foi elaborado um catalogo (Oliveira, 1969), mas ndo conseguimos ter acesso
a ele, pois ndo se encontra nem na BNP nem na BGUC nem em outras bibliotecas com catalogos

online. A biblioteca dispersou-se no leildo, o que sé se pode lamentar.

Discussao da relacao com obra brasileira

No Brasil houve uma outra Rosa Maria que escreveu A Arte de Comer Bem, saido

originariamente na Oficina Industrial Grafica do Rio de Janeiro em 1931, com uma primeira

7 Fernando da Silva Correia (1893-1966) foi um médico higienista, licenciado e doutorado na Faculdade de
Medicina da Universidade de Coimbra com vasta obra cientifica e pedagdgica, que inclui mais de uma
centena de titulos entre livros e artigos. Trabalhou sobre temas de salude publica e termalismo, com
especial preocupacdo as questdes ligadas a infancia, a higiene escolar, a educacao fisica e ao desporto, a
medicina social e a assisténcia. Foi também historiador.

8 José Ignacio de Aratjo (1837-1907), ourives de Lisboa que também foi dramaturgo e poeta.



reedicdo em 1933 (ver Maria, 1931). A capa da primeira edigdo® é extremamente parecida com
a do livro portugués (Figura 2). Essa capa manteve-se em muitas edigdes, embora ndo em todas,
que totalizaram 21 em vida da autora (Cf.: Braga; Pilla, 2018, p. 7; Pilla, 2020, p. 270). O livro
foi engrossando nessas reedicbes, chegando a ter 800 paginas em dois volumes.

E conhecida a identidade da autora, Marieta de Oliveira Leonardos, uma senhora da
sociedade do Rio de Janeiro. Em contraste com a Rosa Maria portuguesa, a Rosa Maria brasileira
dirige-se as senhoras das classes mais altas, orientadas mais para questSes de gosto do que
para questdoes de economia. Trata-se de um didlogo entre mae e filha, em que a primeira da
conselhos a segunda sobre culinaria e etiqueta. A identidade do nome das autoras, a extrema
semelhanca do design de capa (incluindo o tipo de letras do titulo, o uso no livro portugués do
titulo brasileiro A Arte de Comer Bem, a pose e o vestido da figura feminina,° e ainda o retangulo
de fundo) levam a concluir que houve um plagio grafico, que foi provavelmente da edigao
portuguesa (a qual, curiosamente, ndo ostenta o nome da autora na capa - mas apenas na

lombada - e inclui algumas sobremesas em baixo).

Figura 2 - Capas do livro das duas Rosa Maria: respetivamente, a primeira edicdo brasileira (de 1931) e
a 2.2 edigdo portuguesa (s./d.), que julgamos ter figura de capa igual a primeira.

das Cosinfeiras

Fonte: 2.1) Letra Viva Leilbes. Livros Novos e Usados. (Site). Lote 510. Disponivel em:
https://www.letravivaleiloes.com.br/peca.asp?ID=7066732. Acesso em: 5 jan. 2022; 2.2) Colegao
particular da autora.

9 Acreditamos ter encontrado a capa da primeira edicdo da obra de Rosa Maria, A Arte de Comer Bem, no
site da leiloeira brasileira Letra Viva Leildes (Letra Viva Leilbes. Livros Novos e Usados. (Site). Disponivel
em: https://www.letravivaleiloes.com.br/peca.asp?ID=7066732).

10 56 difere a substituicdo na edicdo portuguesa do bolo da bandeja por uma lagosta, o que contrasta com
a intencdo de economia doméstica do livro, mas pode querer projetar uma imagem de sonho de riqueza.



Esta nossa afirmacao ndo alinha com a de Braga e Pilla (2018, p. 3), que sustentam que

a primeira edicdo da obra brasileira ndo apresentava ilustracao na capa:

A primeira edicdo de A arte de comer bem foi publicada pela editora Officina
Industrial Graphica, localizada na rua da Misericordia nimero 74 na cidade do Rio
de Janeiro. Foi apresentada em capa dura e sem ilustragdes [...]. No ano de 1933,
o livro langou a segunda e a terceira edi¢cdes ja ampliadas e com capa ilustrada.
(Braga; Pilla, 2018, p. 7).

Nessa base, as mesmas autoras sustentam que “a capa original terd sido da edicao
portuguesa” (Ibidem, p. 24), que supdem ser de 1932. Apesar de as capas serem praticamente
iguais, o conteldo dos livros é bastante diferente: o plagio restringiu-se, portanto, a capa. A
existéncia de plagio podera justificar o facto de o editor portugués sempre ter escondido a autoria
(ndo é, de resto, inédito que os editores usem pseuddénimos quando se autopublicam), tendo,
porventura, tido ajudas tanto para os conselhos de higiene alimentar, como para as receitas.
Como copiou de forma quase literal algumas receitas do livro de Plantier com titulo semelhante,
€ muito natural que tenha também copiado receitas de outros livros (e copiado ainda os
conselhos de higiene alimentar, sem nexo com as receitas). Em 1933 ja tinham sido vendidos
no Brasil mais de cem mil exemplares do livro brasileiro e é bastante provavel que Gaspar de

Almeida tenha procurado obter um éxito semelhante em Portugal. E conseguiu-o!

Conclusoes

O livro de Rosa Maria A Cozinheira das Cozinheiras, saido no inicio dos anos de 1930 em
Lisboa, faz parte, pelo impacto que alcangou, da histéria da culinaria e gastronomia portuguesa.
Dentro do espirito da época, a autora comega com algumas indicagdes, de cariz cientifico, sobre
higiene alimentar. Essas indicagbes ndo se refletem, porém, no receituario que constitui a maior
parte do livro. Depois da exposicdo do estado da arte e de uma analise genérica da obra principal
de Rosa Maria e de um resumo das suas outras obras, analisdmos com mais cuidado critico a
primeira parte de A Cozinheira das Cozinheiras, com conteldos de salude. Estando basicamente
certa para os conhecimentos da época, tem também algumas limitacdes, como por exemplo a
falta de referéncia as vitaminas que eram bem conhecidas na altura. Ndo sdo indicadas as fontes
utilizadas. Alguma informacao contrasta, como ndo podia deixar de ser, com o que se sabe hoje.

E natural que o lado cientifico do livro seja incipiente. As ciéncias da nutrigdo despontaram
nas primeiras décadas do século XX (Cf.: Carpenter, 2003), tendo-se depois desenvolvido
extraordinariamente, de modo a servir de base aos padroes da alimentagao humana. Ao
contrario do que se passava nesses tempos pioneiros hoje ja se olha para a origem das calorias
€ ndo apenas para o seu numero. Recentemente, tem havido uma critica das concegdes mais
reducionistas da alimentagdo humana, designadamente o chamado “nutricionismo,” segundo o

qual o valor alimentar vai muito para além da consideragdo dos nutrientes (Cf.: Scrinis, 2013).



No que respeita a autoria de A Cozinheira das Cozinheiras, avangamos neste trabalho
com dados que permitem concordar com a hipétese das historiadoras Braga e Pilla de que Gaspar
de Almeida foi o autor do livro: ele era, de facto, o editor da Empresa Literaria Universal, fazendo
sentido que se tenha querido esconder por trds de um nome feminino num livro dirigido as
senhoras. Por exemplo, Manuel da Mata escreveu, nos anos de 1920, na editora Figueirinhas,
varios fasciculos (“Biblioteca Culinaria”) com o nome de Febrdnia Mimoso, para chegar mais
facilmente as donas de casa (Braga, 2008, p. 134). Demos a conhecer um livro de Rosa Maria,
saido na mesma editora, que ndo consta dos estudos anteriores sobre a autora, e em cuja
contracapa é indicado um livro pretensamente de Gaspar de Almeida (de facto, ele s6 o deve
ter traduzido). Comparamos a eventualidade de uma outra autoria, a do médico Fernando da
Silva Correia, dada no Dicionario de Pseuddnimos, de Albino Lapa, para o verdadeiro nome de
Rosa Maria. Concluimos que é muito pouco provavel que esse clinico seja o autor, prevalecendo,
por isso, a hipétese de ser Gaspar de Almeida. Finalmente, defendemos a hipdtese de o editor
portugués ter usado o nome de Rosa Maria, a inscricdo “A Arte de Bem Comer” e o grafismo da
capa, apenas com ligeiras modificacGes, de uma obra brasileira, cujo conteldo é muito distinto,
uma vez que se dirigia as classes altas e ndo médias. O facto de haver este plagio de forma -
gue acresce aos plagios de conteudo, designadamente do titulo e de algumas receitas d’'O
Cozinheiro dos Cozinheiros de Plantier - é mais uma razdo para a autoria ter permanecido
secreta. Uma edicdo brasileira serviu muito provavelmente de modelo para o nome da autora,
subtitulo e grafismo de um livro portugués de culinaria que conheceu enorme circulagéo ao longo

de décadas.
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