Pontificia Universidade Catolica de Sdo Paulo
PUC-SP

Stela Maria Vieira da Silva

A REVISTA CHACARA E QUINTAES EAS
PLANTAS ALIMENTICIAS NA VIRADA DO SECULO XX NO
BRASIL

Mestrado em Histdria da Ciéncia

Sao Paulo
2018



Pontificia Universidade Catdlica de Sdo Paulo
PUC-SP

Stela Maria Vieira da Silva

A REVISTA CHACARA E QUINTAES EAS
PLANTAS ALIMENTICIAS NA VIRADA DO SECULO XX NO
BRASIL

Mestrado em Histdria da Ciéncia

Dissertacdo apresentada a Banca Examinadora
da Pontificia Universidade Catolica de Séo
Paulo, como exigéncia parcial para obtencdo do
titulo de Mestre em Historia da Ciéncia sob a
orientacdo da Prof?. Dra. Méarcia Helena Mendes
Ferraz.

Sao Paulo
2018



Banca Examinadora




DEDICATORIA

Dedico esse trabalho a minha méae Hilda que me ensinou a gostar das hortali¢as desde
pequena.

Ao meu companheiro, amigo e amante de todas as horas que me acompanhou até aqui
com seu sorriso, Marcelo, eu te amo!



Agradeco ao Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq)
pelo apoio financeiro via bolsa de estudo (processo 137713/2016-9),

e a Pontificia Universidade Catolica de Sdo Paulo (PUC-SP).



AGRADECIMENTOS

Agradeco a minha familia pelo suporte inicial ao acreditarem que eu seria capaz de
chegar ao final dessa empreitada.

Ao Departamento de Histéria da Ciéncia por ter me tornado uma pessoa diferente
daquela que chegou.

Ao amigo querido Odécio Sousa, de todas as horas, com sua presenca sempre gentil e
pelas deliciosas horas de bom papo regado a vinho e queijo.

Aos colegas que estiveram em parte durante o percurso e principalmente ao Caio
Nascimento e Aline Bermejo do Nascimento pela cumplicidade, intimidade e alegria que
vossa presenca me deu.

A equipe (Roberto e Dona Dalva) hospitaleira e prestativa do Instituto Bioldgico,
pelos cafés, pelas conversas e pelos ensinamentos quando me sentia perdida, mas
principalmente por terem me feito sentir em casa.

A Camila a fiel escudeira que me resgatou das varias e complexas cirandas
burocrética, me pegando pelas maos.

A Prof? Dra.Vera Cecilia e Ligia Rivello como dois anjos me ampararam no detalhes e
emboscadas que a lingua portuguesa com toda sua complexidade nos da.

A Prof® Dra. Marcia Helena Mendes Ferraz pelas orientacdes e pela paciéncia.

As demais pessoas que orbitaram a minha volta sempre com uma palavra de carinho
ou atencdo nesse dificil percurso de escrever sobre os caminhos da instituicdo da ciéncia no

Brasil.



RESUMO

Esse trabalho foi impelido pela questdo sobre o que se comia de hortaligas no século XIX e
inicio do XX. Os estudos iniciais foram pelas descri¢des dos viajantes retrataram a cultura dos
povos indigenas, do periodo colonial e seus ingredientes e as apropriacdes desses elementos
realizadas pelos portugueses. Como se deram os estudos por meio de analises que retratam a
ciéncia no Brasil na figura de Theodoro Peckolt, reconhecido farmacéutico do periodo
imperial que registrou entre outras plantas, alguns habitos indigenas e seus alimentos. O
periddico Chécaras e Quintaes foi um importante registro das préaticas agricolas e das
modificacdes do século XX reforcados pelos preceitos alimentares na obra de Eulalia Vaz.
Por meio de pesquisa bibliografica percebe-se o inicio do processo de reducdo alimentar

horticola.

Palavras-chave: Historia da Ciéncia, Histéria da Ciéncia no Brasil, Histéria da
Alimentacdo, Alimentacdo no Brasil, Século XX, Século XX



ABSTRACT

This work was prompted by the question of what was eaten of vegetables in the nineteenth
and early twentieth centuries. The initial studies were by the descriptions of travelers
portrayed the culture of indigenous peoples, the colonial period and its ingredients and
appropriations of these elements carried out by the Portuguese. As studies have been done
through analyzes that portray science in Brazil in the figure of Theodoro Peckolt, renowned
pharmacist of the imperial period who recorded among other plants, some indigenous habits
and their food. The periodical Chacaras and Quintaes was an important record of agricultural
practices and twentieth-century modifications reinforced by food precepts in the work of
Eulalia Vaz. By means of bibliographical research the beginning of the process of

horticultural food reduction is perceived.

Keywords: History of Science, History of Science in Brazil, History of Food, Food in

Brazil, 19th Century, 20th Century
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INTRODUCAO

As plantas e seus usos na alimentacao fizeram parte dos diarios e cartas dos viajantes,
e sao 0s primeiros registros historicos do Brasil. Ao relatar os modos e costumes, por meio do
filtro europeu, vérios trabalhos conseguiram pingar 0s aspectos dos povos que ja ocupavam 0
pais. Esta pesquisa recorre a uma pequena parte dos viajantes que estiveram em solo
brasileiro, e documentaram a existéncia dos ingredientes e plantas nacionais.

Configuram entre os viajantes consultados na historiografia brasileira, autores como
Gandavo, com o Tratado da Terra do Brasil'; Jean de Léry e suas descricdes na Viagem a
Terra do Brasil®; e os relatos detalhados, algumas vezes de notas botanicas utilizadas por
Auguste de St. Hilaire em suas descricdes sobre a Viagem as Provincias de Rio de Janeiro e
Minas Gerais®. Dentre as varias viagens realizadas por ele, esta especificamente proporcionou
descricOes bem generosas quanto a alimentacdo popular. Lembrando que estes autores, entre
outros aqui ndo citados, foram escritos em outras linguas e traduzidos a partir da década de
setenta no pais, tornando recente a discussao sobre nosso passado e 0s conhecimentos desse
periodo.

Este estudo serd divido em dois capitulos, concentrando a primeira parte nos relatos
dos viajantes, divulgacdes agricolas e sobre o trabalho cientifico da obra de Theodoro
Peckolt. No segundo capitulo, relatamos o periodo da primeira Republica estendendo até o
ano de 1914.

Para compreensdo do processo ocorrido até a virada do século XX, consideramos
dividir o primeiro capitulo por meio de tdpicos, por enxergarmos trés momentos distintos:
iniciaremos tratando dos viajantes, da identificacdo dos ingredientes das plantas nativas; no
segundo topico, abordaremos as obras agricolas como tentativa de divulgagdo de algum
conhecimento do periodo e, no ultimo topico, discutiremos a trajetéria de Theodoro Peckolt,
gue representava 0s conhecimentos cientificos da época. Suas analises contribuiram para
entendermos seu estabelecimento no pais, tendo sido referenciado com honrarias em vida pelo

legado deixado na farmacopeia e contribuicGes a fito-boténica brasileira. Sua obra Histéria

! Gandavo, Tratado da Terra do Brasil.
2 Léry, Viagem a Terra do Brasil.
3 St. Hilaire, Viagem as Provincias de Rio de Janeiro e Minas Gerais.



das Plantas Alimentares e de Gozo do Brasil*, de 1871 a 1884, é um dos primeiros registros
de anélises e atentou-se aos ingredientes e plantas nacionais, qualificando-os, manifestando a
incipiente ideia de nutricdo com questbes gque eram inerentes ao que ocorria na ciéncia
naquele momento.

No segundo capitulo, esmiucamos a revista Chacara e Quintaes®, pertencente ao
acervo do Instituto Bioldgico, por meio de pesquisa bibliografica no acervo da biblioteca
coordenada pelo Sr. Roberto Tadeu da Silva e sua assistente Sra. Dalva Aparecida dos Santos.
Na consulta ao periddico, verificamos como se dava a divulgacdo de informacdes cientificas.
Suas publicacbes eram voltadas a pequenas e médias propriedades agricolas, conforme
anunciado pelo editor. A revista refletia sua época por meio dos andncios e dos artigos
técnicos, como o incentivo no cultivo de tomates para utilizacdo em molhos frescos. Esta
informacdo encontramos também no livro de culinaria de Eulalia Vaz, A Sciéncia na Cozinha
Moderna®, datado de 1912.

Nosso enfoque foi o estudo das hortaligas e ingredientes indigenas que influenciavam
diretamente a alimentacédo durante o periodo colonial no primeiro momento e suas evolucdes
e modificacdes até o inicio da Primeira Republica. Os trabalhos sobre os receituarios médicos
na chegada da Corte ao Brasil serviram como parametro para que pudéssemos tentar
responder as questdes: o que se comia de hortalicas antes do século XX? Quais mudangas

ocorreram e por que ocorreram até chegar a reducdo das variedades atuais?

Peckolt, Historia das Plantas Alimentares e de Gozo do Brasil.
5 Chécara e Quintaes.

6 Vaz, A Sciéncia na Cozinha Moderna.



CAPITULO 1

VIAJANTES, LITERATURAAGRICOLAE PECKOLT



1.1 Os viajantes e as plantas nativas

Um dos marcadores culturais € a adaptacao a paisagem e sua diversidade, assim como
as técnicas empregadas no cozimento para o campo culinario, como pontua a obra Formacao
da Culinaria Brasileira’, que discute a concepcdo do conjunto de ingredientes nacionais. A
alimentacdo é um ato fisioldgico para a manutencdo do corpo, mas também adquire aspectos
simbolicos que formam a cultura de determinado grupo social com interligacbes por entre
varios filtros: fisioldgicos, geograficos, antropoldgicos, materiais, entre outros.

No processo de constituicdo do Brasil, no periodo colonial, ndo se forma uma
identificacdo em torno do sentindo do que seria uma na¢do.® Essa auséncia, no aspecto da
culinéria, é também perceptivel nos relatos de cronistas e viajantes pelo interior do pais.

Os relatos dos viajantes eram escritos em outras linguas e a partir de 1970, teremos as
traducdes de vérias obras dos viajantes e atencdo aos diversos assuntos de nosso passado. As
expedicOes ocorridas no pais também serdo contempladas com essa atencdo, entre outras
frentes para se entender o pais e seus processos, assim como o conhecimento durante um
periodo de quinhentos anos. Muitas obras foram escritas no século XVI e registram 0s
conhecimentos daquela época.

Os ingredientes alimenticios seguiam uma hierarquia, tanto concreta como simbélica®,
que foi sendo construida lentamente, tendo seu inicio marcado pela apropriacdo portuguesa
dos ingredientes dos indigenas, assim como de algumas técnicas de cozimento. A mandioca e
o milho adquirem papeis centrais, pois a partir de ambos, e da viabilizagdo das suas farinhas,

ocorreu a viabilizacdo das excursdes bandeirantes pelo pais. Seu formato e versatilidade

7 Doria, Formacgédo da Culinaria Brasileira, 66-8.
8 Ibid.
o Nesses termos, a cultura material e o materialismo historico classificam a alimentagdo em seu

entendimento, como sendo um componente basico para a cultura material, representada como resultado de um
meio fisico, climatico e tecnoldgico. Samper, “La Histéria de La Historia de La Alimentacion”, 105-162.



despertaram ndo somente a curiosidade, como foram determinantes para tornar estes dois
ingredientes a base da alimentagcdo humana ou animal ao longo dos séculos.®
Em uma das primeiras observagdes de um cronista, a preparagdo da farinha chama a

atencdo:

“Assim que a arrancam da terra pde-nas na agua por trés ou quatro dias, depois de
curtidas, ralam-nas muito bem e as colocam no tipiti, retirando-lhes o sumo, pois é
peconhento. A massa espremida vai para um alguidar sobre o fogo, mexendo-se até
que fique enxuta e prépria ao consumo, originando uma farinha de guerra e outra
fresca. A de guerra é bem séca e dourada, aguentando um ano sem apodrecer,
enguanto que a fresca é mais mimosa e de melhor gosto mas de duracéo curta. Ainda
da mandioca se faz o beijds, parecendo filhos. H& o aipim que se fazem bdlos em
algumas capitanias, o sumo do aipim ndo é venenoso, é também comido assado
como batata ou inhame”*?,

Sobre o milho, o mesmo autor informa a sua aplicagdo: “Também hé na terra muito
milho Zaburro, este se da em todas as Capitanias, e faz um pao muito alvo”!2,

Com vinda dos portugueses para o Brasil, na ocupacdo da col6nia, proporcionou-se a
mobilidade de espécies, como a mandioca (Manihot utilissima) e o milho (Zea mays), para o
oriente e expandindo-se para a Africa. Atualmente, o produto esta presente em todos os cantos
do planeta, assim como outras espécies exoticas de plantas vieram para o Brasil*3.

Para garantir a sobrevivéncia durante o percurso e ap6s a chegada, 0s portugueses
trouxeram as frutas e verduras comuns em Portugal. Dentre as espécies trazidas, encontram-se
0s meldes (Cucumis melo), os pepinos (Cucumis sativus), as romds (Punica granatum) e os
figos (Ficus carica) que haviam sido incorporados na alimentacdo européia, por meio dos

arabes, durante a ocupacdo da Peninsula Ibérica. Neste inventario alimentar, ainda seria

possivel incluir as espécies de citricos, como as cidras (Citrus medica), os limdes (Citrus

10 Déria, 66-8.
1 Gandavo, Tratado da Terra do Brasil, 95-7.
12 Ibid., 48.

13 Ferrdo, As Aventuras das Plantas e os Descobrimentos Portugueses, 16.



limon) e as laranjas (Citrus sinensis)** que fazem parte dos relatos de cronistas e viajantes ao
longo do periodo colonial®.

O clima do Brasil proporcionava duas colheitas ao ano nas varias espécies trazidas,
uma vez que climaticamente ndo ocorria 0 inverno rigoroso como na Europa — um inverno
que impunha planejamento durante 0os meses mais frios, assim como técnicas de conservacao
de legumes, verduras, carnes, entre outros.

As uvas (Vitis sp), que se adaptaram muito bem ao clima da col6nia, forneciam duas a
trés colheitas ao ano, para a confec¢do do vinho'® — de grande relevancia no consumo
cotidiano, sobretudo para os sacerdotais.

Além da mandioca e do milho, as batatas-doce (Ipomoea batatas) eram componentes
secundarios, mas importantes, oriundos da alimentacdo indigena. Nas descri¢cdes de Léry e
Thevet observam-se dados acerca do plantio e dos costumes. Os relatos apresentam a tarefa
do cultivo era de responsabilidade das mulheres indigenas, tanto pelo plantio do milho quanto
pelo cuidado com as raizes, nomeadas por eles de hetich'’,

Nas descri¢des detalhadas, as cores e tipos dos tubérculos auxiliam-nos como
referéncia nesse inventario alimentar. A coloracdo e as formas apresentam nuances brancas,
pequenas, redondas, roxas na casca, mas brancas por dentro; outras avermelhadas, as de cores
azuis aniladas, dos quais tingem as maos, outras verdolengas muito doces e saborosas, de cor
“almecegada” e as amarelas de cor tostadas, muito umidas e “ventosas”'® — uma infinidade de
aspectos concernentes aos produtos e que permitem dimensionar as impressoes causadas.

Ainda dentro do conjunto de raizes indigenas, aparecem 0s mangaritos (Xanthosoma

sagitifolium) e os caras (Discoreae cayenensis), descritos pelo proprio Ferndo Cardim:

14 Flandrin & Montanari, Histdria da Alimentacéo,369-01.
15 Gandavo, 97-8.
16 Ibid., 98.

17
18

Léry, Viagem a Terra do Brasil, 203-4.
Thevet, Singularidades da Franca Antartica, 342.



“Batatas, outras raizes que chamam mangard, outra que chamam cara, que se
parece com nabos, e tlberas da terra. Das batatas fazem péo e varias cousas
doces; tém estes indios outros muitos legumes, sc. favas, mais sadias e
melhores que as de Portugal, e em grande abundancia, muitos géneros de
aboboras (Curcubita spp), e algumas tdo grandes que fazem cabacas para
carretar 4gua que levaram dois almudes, ou mais; feijdes de muitas castas,
sd0 gostosos, € como os de Portugal”.*®

Esses alimentos sdo também mencionados e classificados por St Hilaire (1779-1853)%°
em visita ao pais, em 1820. Por ser naturalista, desembarcou no Brasil com o intuito de
estudar a flora e os animais. Assim, passou a registrar suas viagens adotando o género diario.
Descreve-nos a vegetagdo, as pessoas e 0 modo de preparo e uso da terra adotado pela
localidade. Em seus escritos, figuravam também importantes notas relatando a composicao
das refeicbes — compostas, na maioria das vezes, por feijdes cozidos com toucinho e farinha.
Quando possivel, os pratos acompanhavam arroz, couve ou outro tipo de ervas picadas, como
a serralha (Sonchus oleraceos L). Segundo o viajante francés, a serralha naturalizou-se no
Brasil, tornando-se abundante em locais apds a queimada, na auséncia de mata??.

Quando se refere aos mangaritos (Xanthosoma sagitifolium), descreve-0s

detalhadamente, além de citar sua presenca nas refeicoes:

“Os classifica como tubérculos produzidos por uma Aracea. O principal bulbo é
amarelo de tamanho aproximado de uma macé, & sua volta nascem outras batatinhas
dos quais sdo comestiveis do tamanho de uma noz e sua textura é farinacea. Possuiu
gosto agradavel mas ndo doce como a batata-doce, relata a existéncia de outra
variedade, a rdxa, com essa tonalidade por fora mas no interior é amarelada. A
descricéo da planta informa que suas folhas sdo espigadas e de um verde agradavel

que nascem em pequenos tufos”. 2

19 Cardim, Tratados da Terra e Gente do Brasil, 64.
20 Augustin Francois César Prouvengal de Saint-Hilaire foi um botanico, naturalista e viajante francés.
A St. Hilaire, Viagem Pelas Provincias do Rio de Janeiro e Minas Gerais, 187.

2 Ibid., 337-8.



Os feijoes (Phaseolus e Canavalia), tanto quanto as farinhas e os tubérculos, sdo
oriundos do rogado indigena. Johan Nieuhof (1618-1672)23, em seu livro Memoravel Viagem
Maritima e Terrestre ao Brasil de 1640-1649, relata como ocorre uma refeicdo (feijdo com
farinha) na col6nia logo em seu inicio?*,

Saint Hilaire, dentre as varias viagens as provincias, mencionou a presenca do feijao,
muitas vezes preto, como parte do cotidiano. Esse item alimentar constava no almogo e no
jantar. A associacdo das farinhas de mandioca ou de milho com o feijdo permitiu a
sustentacdo das entradas e bandeiras pelo sertdo.

Seu carater itinerante, rustico e a durabilidade garantida pelo seu modo de
conservacdo, fariam a farinha-de-guerra — conhecida como alimento indigena — tornar-se o
principal alimento colonial. Muito embora ndo fosse estendido por todo o territorio, o
consumo da mandioca e do milho tinha seu lugar. Trazidos pelos guaranis das regides
andinas, pela sua precocidade e rusticidade dos rogados, o milho regia o calendario guarani
em lugar de destaque, de modo que orientariam toda a vida cultural e religiosa da aldeia,
tornando-se tdo versatil quanto a mandioca, adotada e hierarquizada pelo europeu como
alimento voltado a escravos e animais?°. Este habito, adquirido no periodo colonial, estende-
se até o presente, na alimentacédo de algumas localidades do pais?®.

O arroz foi introduzido no Brasil pelo intercambio de plantas promovido pelos
portugueses, provindo das colbnias que ficavam no Oriente. Plantas nativas brasileiras
também foram levadas, tanto para a Africa como para outros lugares. A mandioca foi uma

delas, passando a ser opgdo no continente africano, tornando-se parte de seu conjunto

alimentar?’.

B Johan Johan Nieuhof foi um viajante neerlandés.

2 Nieuhof, Memoravel Viagem Maritima e Terrestre ao Brasil, 303.
= Silva, Farinha, Feijdo e Carne-Séca, 80-98.

% Cascudo, Histéria da Alimentagéo no Brasil, 433-46.

2 Ferrdo, 16.



O cereal alterou o trindbmio (feijdo, farinha e carne-séca) estabelecido durante séculos
no periodo colonial, incluindo o arroz no consumo do pais. O consumo desse grao ja ocorria
no reino pela aristocracia portuguesa. Com a chegada da familia imperial ao Brasil col6nia,
em 1808, esse alimento se tornaria um componente de demarcacdo social no pais. Até o
estabelecimento da Corte, o0 abastado e o desprovido comiam na mesma mesa — a quantidade
do feijdo com farinha e carne seca eram indicativos da classe social pertencente?®,

Na permuta de plantas entre continentes, vieram para o Brasil o inhame (Dioscoria
spp.), 0 quiabo (Abelmoschus esculentus), o jilo (Solanum gilo), o maxixe (Cucumis anguria),
o cachi ou abobora d’agua (Lagenaria siceraria), a vinagreira (Hibiscus sabdariffa) e a
melancia (Citrullus lanatus), que logo se agregaram ao conjunto de ingredientes da cozinha
brasileira®®.

Essa bagagem farta continha também a erva-doce (Pimpinella anisum L), o acafréo
(Curcume longa L), o gergelim (Sesamum orientale L) e o amendoim africano (Voandzeia
subterranea Thours)®°, conhecido por “midubin da Costa”, que comporiam, junto aos
ingredientes da terra, as panelas portuguesas conduzidas, porém, por méaos africanas3'.

No ano de 1711, o escritor Antonil (1649-1716)3? registrou, na obra Cultura e
Opuléncia do Brazil por suas Drogas e Minas, 0s processos sociais da agricultura e as
interacdes do senhor de engenho com aqueles que o cercavam. Nesta obra, 0 autor destacou o
predominio da agricultura sobre as minas. Vale lembrar que o cultivo das hortalicas ja ocorria

amplamente33,

28 Silva, Entre o P&o e a Farinha, 40.

29 Vidal Neto et al. O Melhoramento Genético no Contexto Atual, 62.

30 Voandzeia subterranea (L.) DC é um sinénimo da Vigna subterranea (L.) Verdc. Este nome é
sinbnimo Vigna subterranea (L.) Verdc.. - http://www.theplantlist.org

31 Cascudo, 218-226.

32 Jodo Giovanni Anténio Andreoni ou Jodo Antdnio Andreoni, adotou 0 nome André Jodo Antonil. Foi
um jornalista italiano, ligado aos jesuitas.

3 Madeira, Reifschneider & Giordano, “Contribui¢do Portuguesa a Produgdo e ao Consumo de Hortalicas

no Brasil”, 428-32.



1.2 As divulgagdes agricolas no século XI1X

A medida que o século avancava, a producdo de cana-de-aglicar — iniciada desde a
colonizagdo — tornava-se uma cultura economicamente estavel e provedora. Em 1800, com o
intuito de estimular o aumento do plantio de café de forma sistematica e ampla, o Frei José
Mariano da Conceicdo Velloso (1742-1811)3* editou uma série de trabalhos franceses e
ingleses referentes a essa planta e suas doencas: colecdo O Fazendeiro do Brasil. Algumas
das obras publicadas ao longo do século XIX foram utilizadas na busca, em seus registros, do
que se comia no pais.

A iniciativa de Frei José Mariano da Conceicdo Velloso e as publicagdes sobre o café
na colegdo O Fazendeiro do Brasil vinham ao encontro da maior revelagéo sobre a cultura do
café e, por outro lado, era também uma maneira de exposi¢cdo do conhecimento formado
naquele periodo na Europa. Entretanto, para o desenvolvimento cientifico pleno, se fazia
necessario que o ensino atuasse efetivamente, que houvesse o incentivo para a pesquisa e que
os resultados obtidos fossem difundidos, aplicados e replicados. Naquele momento, todas as
iniciativas que a Companhia de Jesus tentou promover no ensino, que era precario, foram
aniquiladas por sua expulsdo da colonia pelo Marqués de Pombal®®.

Quanto ao plantio do café propriamente, ele se iniciava nos arredores do Rio de
Janeiro, por volta de 1830, e décadas a frente se estendeu até o Vale do Paraiba. O processo

de expansdo dessa cultura deu-se, cada vez mais, de forma acelerada. Em 1830, era

3 Importante sacerdote, professor, missionario e botanico brasileiro na Colénia.
3 Alfonso-Goldfab & Ferraz, “Raizes Historicas da Dificil Equagdo Institucional da Ciéncia no Brasil”,



considerado o produto mais exportado. Na virada do século XX, foi a principal fonte
econdmica que influenciaria a urbanizacdo de S&o Paulo®.

Retomando a publicacdo de Frei Velloso, vale salientar a condicdo em que 0 pais
vivia, em todos os sentidos de sua precariedade como col6nia. Somente em 1808, com a
chegada de Dom Jodo VI, passamos a ter uma organizacdo politica proxima e mais
centralizadora. O rei, em sua chegada, instaura uma série de medidas para estabelecimento do
reino na cidade que seria a futura capital da coroa portuguesa nas proximas décadas, o Rio de
Janeiro. Apesar de tentar mecanismos para o ensino, como as Escolas de Medicina, esse ainda
era muito deficitario®’. Somente nove anos mais tarde da chegada do rei, o Brasil recebeu sua
primeira expedicdo cientifica, em 1817. Carl Friedrich von Martius, médico e boténico, e
Johann Baptist von Spix, zodlogo, entre outros pesquisadores que acompanharam a princesa
Leopoldina para seu casamento com Dom Pedro |, aportaram em terras brasileiras®.
Retomaremos este tema a frente.

Este contexto nos permite discorrer sobre outra questdo importante para o
desenvolvimento da ciéncia brasileira, que ndo se estabeleceu como na Europa. O prelo,
apesar de ter sido instituido por D. Jodo VI e representado pela Imprensa Régia, manteve sob
seu controle o que era publicado. Os assuntos reais, como a Legislacdo, e 0s assuntos
diplomaticos tinham livre circulacdo engquanto o restante, inclusive os religiosos, passavam
sobre o crivo real®,

No entanto, na Europa, em 1824, o quimico francés Michel Eugéne Chevreul
simplificou a metodologia de analise, dentre as suas atuacdes. Essa simplificagdo do método
promoveu a incluséo da pesquisa no processo de ensino adotado pela comunidade cientifica

alema que passava por um momento de unificagdo quanto as ideias de ensino, de forma que se

36 Dados  oficiais  obtidos em Historia: http://www.agricultura.gov.br/assuntos/politica-
agricola/cafe/cafeicultura-brasileira — acessado em 20 de julho de 2018.

37 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 5-6.

38 Ribeiro, “A Contribuigdo da Imperatriz Leopoldina a Formagéo Cultural Brasileira (1817-1826)”, 4-5.

39 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 7.



ajustaram em um sistema integrado. Os campos cientificos que, inicialmente, fizeram uso
dessa integracdo foram a quimica, a farméacia e a fisiologia que tornaram o meio profissional
mais aprimorado e estenderam a pesquisa para a formacéo geral, o que ndo chegou acontecer
com o Brasil*.

Na tentativa de uma organizacdo politica e formacado de uma elite que desejava ser
uma representacdo, 0os conhecimentos sobre a sistematizacdo que ocorria nas lavouras de café
se fazia necessario para unificacdo e divulgacdo dentro dessa classe, por meio de livros. Em
1939, Carlos Augusto Taunay (1791-1867)*, no Manual do Agricultor Brasileiro,
preconizava principios de administracdo de uma fazenda. Sua finalidade era a organizacdo de
classe, sua representacdo e a aprovacdo de leis no Império que se agregassem aos Seus
objetivos. Para o autor, todos os ramos da agricultura deveriam ser explorados e postos em
pratica. Cada planta passaria a adquirir uma funcdo, instituindo uma hierarquia entre as
plantas. Um dos exemplos é a relacdo entre o milho e a mandioca por sua presenca na
alimentacdo, tanto dos animais como na dieta dos escravos. As criac@es de porcos, galinhas,
cordeiros, bois, integrariam um sistema para melhor aproveitamento dos menores detalhes
dentro da propriedade, de forma completa e sem perda alguma. Observa-se uma tentativa de
organizacdo e manutencdo das praticas agricolas, mas de um conhecimento empirico,
adquirido entre tentativas de sucesso e erro ao longo do tempo*2.

A mesma intencdo se V€ na obra que o Bardo de Paty do Alferes (1795-1861)*3

escreve, em 1847, Memdria Sobre a Fundacdo e Costeio de uma Fazenda na Provincia do

40 Santos, Pinto & Alencastro, 607.

4 Carlos Augusto Taunay, francés naturalizado no Brasil, publicou no Rio de Janeiro o Manual do
Agricultor Brasileiro. O prop6sito principal de Taunay era o de ensinar os senhores a gerir de forma eficiente o
trabalho dos escravos na producdo agricola. Sua proposta baseava-se em novas técnicas de producdo e em uma
nova forma de administracdo pois acreditava que a ciéncia agricola era a base de toda a civilizagéo e fonte de
toda a riqueza. Carola, “Jeca Tatu e o Processo Civilizador da Familia Rural Brasileira”, 3.

42 Souza, O Manual do Agricultor e o Ensino Profissional no Fnal da Primeira Metade do Século XIX, 1-
11.
s Titulo nobilidrquico brasileiro criado por D.Pedro | do Brasil, em um decreto de 12 de

outubro de 1825, favorecendo Francisco Maria Gordilho Veloso de Barbuda (1760-1836). Na sequéncia,



Rio de Janeiro. Nesta obra, abordou mais detalhadamente as variedades das plantas
importantes, como o milho, a mandioca, o feijdo, as favas, o café, a cana de acucar, 0s
mangaritos, o arroz, o card, os inhames, as batatas-doces com suas variedades, além do
amendoim. Tinha por finalidade divulgar o conhecimento, assim como destacar o cultivo do
café pela sua importancia econdmica, a aceleragdo na producdo e apresentar as funcdes
administrativas mais claras que se esbocam na substituicdo das geragdes*.

Essa obra teve trés edi¢Ges, com intervalos de décadas. Na dltima edigdo, de 1878, foi
inserido um apéndice do Guia Préatico do Fazendeiro — seria uma forma de divulgacéo,

segundo os préprios editores mencionam:

“Esmerados em torna-la cada vez mais digna da aceitacdo das pessoas
interessadas, pedimos e obtivemos graciosa licenca de alguns distintos
autores sobre importantes ramos de agricultura brasileira para transcrever no
Apéndice varios trabalhos, ainda pouco vulgarizados, que, temos disso
convicgdo, contribuirdo para realgar o mérito desta nossa obra, que assim se

constitui um valioso Guia Préatico do Fazendeiro.
Em 1853, a publicacdo do Guia do Jardineiro Brasileiro, de Custodio de Oliveira
Lima, traria as praticas ndo somente referentes a horticultura, mas se estenderia aos frutos, as
flores, cereais, abelhas, a criacdo de bicho da seda, animais e aves domesticas. Informava
ainda sobre os cuidados necessarios com o plantio, buscando tracar uma relacéo entre o tempo
da atividade de cultivo e a quantidade de espécies de plantas. Afirmava, no guia, que guanto
maior a variedade de plantas, maior seria a ocupacdo externa, de forma que a producédo
horticola passaria a ser organizada. Ressaltava a dedicacdo diaria; em contrapartida, isso ndo

ocorria em grandes terrenos, pois o cuidado englobava uma dnica espécie. Esbogou, além

disso, a rotacéo de culturas, como as cebolas*®, trazidas pelos agorianos em um dos fluxos de

Francisco Peixoto de Lacerda Vernek adota a mesma titulagdo. Nesta pesquisa, o0 Bardo a que nos referimos € o
segundo — militar, fazendeiro e nobre brasileiro.

a4 Werneck, Meméria Sobre a Fundacao e Costeio de uma Fazenda, 70.

4 Ibid., 6.

46 Lima, O Guia do Jardineiro Brasileiro, 470.



imigracdo no pais, em 1847. Forneceu detalhes de mais de cinquenta variedades de hortalicas,
como as aboboras, 0 aipo, a chicoria, o almeirdo, a multiplicidade de alface, couves, nabos,
aspargos e o grande numero de tipos de cenouras que compunham a dieta portuguesa,
acentuados com a vinda da Corte.

No ano de 1870, o medico Nicolau Joaquim Moreira editou o Cathecismo de
Agricultura. Trata-se de uma publicacdo postuma atribuida a Frederico Leopoldo Burlamaqui,
de producdo intelectual vasta dentro desse periodo. A obra adota um viés de enaltecimento
das ciéncias, separando o mundo selvagem do “civilizado”. O autor abordou os mais diversos
assuntos, ndo se restringindo a atividade agricola: discutiu a ideia de nutricdo — consolidada
mais tarde no Brasil, como aponta Bediaga —, a anatomia e fisiologia vegetal, um possivel
esboco de elementos relacionados a parte agricola, sugestdes para um melhoramento de ragas,
horticultura e etc. Como néo foi possivel ter acesso a essa obra ao longo da pesquisa, ndo se
sabe ao certo quais e quantas espécies de hortalicas o autor destacava para plantio e
consumo®’.

O farmacéutico Theodoro Peckolt, em 1874, langou cinco volumes sobre a Historia
das Plantas Alimentares e de Gozo no Brasil. Organizados em ordem alfabética, ndo se
referiam somente as plantas que produzem frutos, mas também as leguminosas e horticolas
presentes nos quintais e jardins. A obra e a figura de Peckolt representaram ndo somente o
pensamento cientifico, como figuravam o que se fazia naquele momento na Europa, de forma
sistematizada e profissional, retratando uma base cientifica consistente que iremos abordar no

préximo topico.

4 Para maiores detalhes, consultar a tese de Bediaga,“Marcado pela Propria Natureza”, 38-9. A

pesquisadora analisou os textos do autor Frederico Leopoldo Burlamaqui, utilizando alguns termos como
“quimicos” ou “nutricionais”, vocabulos que nao haviam se estendido a agricultura ou a alimentagcdo no
momento da concepg¢do da obra.



1.3 O inventario das plantas e a ciéncia de Theodoro Peckolt

Theodoro Peckolt foi um naturalista e farmacéutico aleméo que nasceu em 13 de julho
de 1822, na cidade de Pechern, na Baixa Lusécia, uma regido situada na Silésia alema. Sua
contribuicédo para o desenvolvimento da ciéncia no Brasil foi de muita importancia, uma vez
que, até hoje, seu legado é reconhecido para o desenvolvimento da ciéncia brasileira. Durante
0S Seus sessenta e cinco anos vividos no Brasil, publicou cento e setenta artigos em periddicos
e livros, registrando suas analises sobre a flora nacional na regido de Cantagalo, no estado do
Rio de Janeiro. A pesquisadora Nadja Parense dos Santos, ao se debrugar sobre essa produgéo
deixada por ele, estimou que Peckolt identificou cerca de duas mil plantas oriundas da Mata
Atlantica. Entretanto, lhering e Mendonga, em 1912, ano da morte de Peckolt, informaram
que as anotagBes incluiriam mais de seis mil espécimes vegetais®.

No século XIX, a procura por remédios especificos para cada doenca era o desafio que
caracterizava os estudos de extracdo dos acidos e bases organicas. Acreditava-se que a cura
para as doencas sO ocorreria por meio de compostos extraidos dos principios ativos das
plantas, trabalho que Peckolt desempenharia durante sua vida por 65 anos vividos no Brasil*®.

Aos quinze anos, Theodore Peckolt finalizou, na cidade de Friedeberg, seus estudos e
iniciou o exercicio de pratico em farmécia, em Friebel, onde permaneceu até 1841. No
aprendizado do oficio, sua vocacdo manifestou-se nas farmécias, em Meseritz, na atual
Pol6nia, Woldegh e Neubrandenburgo, ambas cidades alemas. Foi nomeado farmacéutico

militar para a fortaleza de Glogau, em 1843. Matriculou-se na Universitat Rostock, no estado

48 Souza, Sentidos de um “Pais Tropical”, 101.
49 Santos, “Oleo de Sapucainha no Combate & Lepra no Brasil”, 1



de Mecklenburg-Pomerania Ocidental, e na Universitat Goéttingen, na Baixa Sax6nia, ambas
na Alemanha®.

Por intermediacéo de seu professor, o ornitélogo Heinrich Gustav Reichenbach (1823-
1889), Peckolt foi contratado pelo diretor do jardim botanico de Hamburgo. Durante esse
periodo, a ideia de evolucdo nédo era rechacada no meio cientifico alemao, pois consideravam
a filosofia da natureza muito mais proximas de Leibniz e Goethe do que de Descartes e
Newton. Esta maneira de aproximacao causava uma inquietacdo na sistematizacdo dos objetos
da natureza pelos naturalistas. Essa mesma inquietacdo também se fazia presente em Peckolt,
proporcionando, em seu trabalho, um destaque.

Nesta movimentacdo intelectual efervescente, Carl Friedrich von Martius, médico e
botéanico, e Johann Baptist von Spix, zo6logo, compuseram a primeira expedicao cientifica ao
Brasil, em 1817. Esta iniciativa havia partido de D. Leopoldina, princesa da Austria e futura
esposa de D. Pedro I, notadamente uma amante das ciéncias naturais. Desde menina, possuia
uma inclinacdo, herdada de seu pai, para a botanica, os minerais e a fauna. O seu casamento
com D. Pedro | proporcionou ndo somente a vinda de uma missdo cientifica, como também
respostas que acercavam a curiosidade pelo pais ocultado da Europa pela Coroa portuguesa
naquele momento®?,

A pedido do Chanceler Metternick, para seu casamento, Dona Leopoldina teve em sua
companhia uma missdo de notaveis cientistas que havia sido preparada pelo diretor do Museu
de Historia Natural (Naturhistorisches Museum) em Viena, Karl von Schreibers. Ele havia
selecionado o professor Jodo Cristiano Mikan, botanico de Praga e chefe da misséo, o médico
Dr. Jodo Emanuel Pohl, também botanico e mineralogista, Jodo Natterer, zo6logo do Museu
de Historia Natural e o paisagista Thomas Ender, que executou mais de seiscentos desenhos

iconogréaficos do Rio de Janeiro durante sua estadia de dez meses. A expedi¢cdo também

50 Santos, Pinto & Alencastro, “Theodoro Peckolt: Naturalista e Farmacéutico do Brasil Imperial”, 606-

51 Ribeiro, “A Contribuicdo da Imperatriz Leopoldina a Formagdo Cultural Brasileira (1817-1826)”, 4-5.



contou com Jodo Buchberger, pintor de plantas e flores e, por fim, compuseram seu séquito o
jardineiro Henrique Guilherme Schott e o cagador imperial Domingos Sochor®?,

Martius acompanhava a primeira missao cientifica, vinda em 1817 por influéncia da
corte da Baviera. O Chanceler Metternick, responsavel pela organizacdo da missao, era amigo
pessoal de Humboldt. O interesse de Alexander von Humboldt se dava pela curiosidade sobre
a vegetacao nativa brasileira. Ele ndo obteve permissdo da Coroa portuguesa para vir ao Brasil
em sua viagem pela América desde a Venezuela até os Estados Unidos. Convém ressaltarmos
que o0 pais era escondido pelo império portugués, com medo de roubo de suas riquezas,
principalmente as minerais — europeus eram proibidos de aportarem no cais do Rio de Janeiro.
Essa medida dificultou que a ciéncia fosse incorporada e desenvolvida®®. Apds seu regresso
para Europa, Carl Friedrich von Martius e August Wilhelm Eichler trabalhariam no jardim de
Hamburgo e perceberiam as habilidades do farmacéutico Theodore Peckolt, que também
compunha o quadro de colaboradores. Dessa maneira, convenceram-no a compor a expedicdo
cientifica de 1847 para a vinda ao Brasil a fim de novas descobertas e a abertura de um campo
intelectual e econdmico ainda por se construir®.

A propria formacdo que Peckolt recebeu e as inquietacdes sobre a natureza dessas
ideias seriam representadas pelos resultados e eram o sentido de seu trabalho no decorrer de
sua vida no Brasil®.

Em 1847, Peckolt desembarcou no pais e, inicialmente, empregou-se por sete meses
na farméacia de Mariolino Fragoso. Nesse meio tempo, faria uma reserva financeira com o
propdsito de uma viagem pelo interior do pais, que se realizou em 1848,

No cenario em que Peckolt chegou ao Brasil, o pais passava por um periodo de

consolidagdo politica em conjunto com uma expansdo econdmica e demogréafica. Os

52 Ibid., 4-5.

53 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 6.

54 Santos, Pinto & Alencastro, 608.
55 Santos, Pinto & Alencastro, 607.

5 Ibid., 667.



portugueses ignoravam maiores conhecimentos pelas plantas, concentrando seu interesse na
geologia e mineracdo ja decadente enquanto as plantas e seus principios ativos eram
valorizados na Europa®’.

Percorrendo as provincias do Espirito Santo, Minas Gerais e Rio de Janeiro para
estudo da flora, em 1848, custeada por Martius no intuito de enviar plantas ao seu herbério e
sementes, tanto para o Jardim Botéanico de Berlim como o de Munique, estavam inclusos os
objetos de histdria natural que chegavam a suas maos por meio de suas consultas®.

Perante a caréncia de médicos pelo interior do pais, os conhecimentos farmacéuticos
de Peckolt permitiriam uma melhora efetiva nos pacientes que o procuravam. Como
pagamento, aceitava 0s honorarios, assim como contribui¢fes para sua colecdo de boténica e
objetos interessantes de historia natural®®.

Em 1850, vivenciou os habitos dos botocudos Nacnanouc do Rio Doce, antes de seu
regresso ao Rio de Janeiro. Esse tempo entre os indios, permitiu a Peckolt poupar recursos
para que pudesse manter-se na Corte por alguns meses. Durante sua estadia no Rio de Janeiro,
fez sua inscricdo na escola de medicina, sendo logo aprovado. No mesmo ano, se estabelece
em Cantagalo. Sua definicdo pela cidade se deu pela localizacdo muito mais préxima as matas
do Rio Doce do que em relacdo a cidade de Friburgo onde poderia dar continuidade a suas
analises®.

No quadro politico do pais durante o estabelecimento de Peckolt, D. Pedro Il havia
assumido o poder. Seu interesse pela ciéncia era notdrio, pelo apoio tanto a instituices como
atividades cientificas. Quanto as instituicbes apoiadas por D. Pedro II, figuravam o
Observatorio Nacional, 0 Museu Nacional®! que em 1876, na administracdo de Ladislau Neto,

vivenciou seu auge. No espac¢o do auditério, promoveu conferéncias que contavam com a

5 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 5-6.
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presenca do imperador, professores, deputados e senadores, altos funcionarios e também
senhoras da sociedade em audicbes®?. Havia também a Escola Politécnica. A todas essas
instituicbes, ele provia os fundos ou doacbes de colecdes no incentivo de seu
funcionamento®. O que chama a atencdo nas conferéncias é o carater pouco cientifico dos
ouvintes, se compararmos a maneira que Peckolt conduzia sua vida e seu laboratério como
um agente da ciéncia de fato.

Durante sua instalacdo em Cantagalo, cerca de dezessete anos, deu continuidade na
colaboracédo da Flora brasiliensis, de Martius: montou um laboratério em sua farmacia. Com
recursos proprios, executou quinhentas analises, escreveu quatrocentos e trinta e sete
publicacGes internacionais. Reconhecido, recebeu honrarias académicas pelo desenvolvimento
de uma farmacologia sobre as plantas brasileiras®*. Foi nomeado membro correspondente da
Real Sociedade Botanica de Regensburg, da Real Sociedade Farmacéutica da Alemanha, entre
0s anos de 1852 a 1867. Em 1864, recebeu o titulo de doutor honoris causa da Academia
Cesarea Leopoldino-Carolino-Germanica, da Alemanha, por seus numerosos trabalhos
quimicos e botanicos sobre a flora brasileira. Foi nomeado oficial da Ordem da Rosa® por sua
participacdo na Exposicdo Nacional do Rio de Janeiro, em 1861, e, posteriormente, oficial da
Estrela Polar do Rei da Suécia, no ano de 18609.

Durante esses anos produtivos em que Peckolt estava ainda em Cantagalo, outra obra
dedicada a cozinha e a alimentacdo havia sido impressa. Considerada a primeira nesse
quesito, no Brasil, de carater voltado exclusivamente para a elite, chama a atencdo a troca de

ingredientes nativos pelos europeus, e vice-versa, proposta pelo autor. Justificando essa agédo
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&5 Criada em 17 de outubro de 1829, por D. Pedro I, em comemoragdo a seu consdrcio com a princesa

Amélia de Leuchtenberg e Eischetaedt. Pinheiro, Organiza¢do das Ordens Honorificas do Império do Brasil,
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caso o leitor estivesse em viagem, visitando Paris. Era o retrato da sociedade brasileira
naquele momento, na condic&o social: ou se era escravo ou senhor de terras.

O Cozinheiro Nacional, sugerem alguns pesquisadores, teria sido publicado em 1860.
A obra esbocava a preocupacdo com a digestdo e o preparo dos alimentos na forma de
receituarios. Por outro lado, foi um registro do que era consumido no pais e, apesar das
contradi¢Ges — ndo ser direcionado ao popular —, incluia 0 modo da preparacéo, ingredientes
diversos, como as pacas, por exemplo, e a finalidade a que se dispunham — quem cozinhava
nesse periodo eram 0s escravos —, como 0 caso de algumas sopas especificas, que tinham o
objetivo de serem panaceias digestivas independente do ingrediente que as comporiam. Os
alimentos relacionados pelo autor foram analisados por Peckolt e relatados na Historia das
Plantas Alimentares e de G6zo do Brasil. Levou-nos a entender que a presenca do ingrediente
estava na alimentacdo cotidiana, porém mais aprofundada no que se refere a oferta nutricional
que o ingrediente teve na manutencdo do corpo — também apresentavam o efeito curativo, em
alguns casos. Coube-nos a indagar, inclusive, os aspectos ambiguos presente nas duas obras:
n’ O Cozinheiro Nacional e na de Peckolt. Um dos exemplos sdo os carapicus (Lentinus
velutinus), termo botanico adotado e transcrito por Peckolt ao fazer suas analises dos tais
cogumelos. Popularmente referenciados por “orelha de pau” no Cozinheiro Nacional —
corresponderiam aos cogumelos europeus nas producdes —, ndo trazem indicacdo de um
conhecimento prévio sobre as ciéncias, pois ndo ha mencdo alguma nesse sentido®®.

Depois de sua estadia por dezessete anos, Peckolt retornou para o Rio de Janeiro e
associou-se ao farmacéutico Frederico Augusto Duvel ja estabelecido na Corte, tornando-se
também farmacéutico da Casa Imperial. Em 1872, adquiriria sua prdpria farmacia.®” Durante
esse tempo e seu afinco na sistematizacdo da anélise das plantas, Peckolt tratou da divulgacéo

de seus resultados pelas obras Analises da Matéria Médica Brasileira, de 1868; Histdria das

66 O Cozinheiro Nacional, 4.
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Plantas Alimentares e de Gozo do Brasil, em cinco fasciculos iniciados em 1871 até 1884
e Historia das Plantas Medicinais e Uteis do Brasil, em oito fasciculos, de 1888 a 1914,
publicacdo pdstuma escrita em colaboragdo com seu filho, também farmacéutico, Gustavo
Peckolt que viveu entre os anos de 1861-1923%,

Estabelecido na capital do império, Peckolt montou seu laboratorio para dar
continuidade a suas analises e, nesse espaco, vendia seus produtos obtidos nas premiacdes
fora do Brasil, fruto das plantas nativas analisadas e que despertavam o interesse dos nucleos
cientificos europeus. No bairro da Tijuca, sua residéncia, construiu um herbario onde
observava as espécies tanto na multiplicacdo como na maneira de viver de modo que permitiu
comparagcbes morfoldgicas e a continuidade de verificagdo na composicdo quimica em
laboratério®®.

Um ano antes da aquisicdo de sua farmdcia, iniciaria a obra Historias da Plantas
Alimentares e de Gozo do Brasil, composta por cinco volumes que terminou em 1884. Nesta
obra, Peckolt expressaria a satisfacdo por seus trabalhos com a flora brasileira e toda a sua
magnitude dos conhecimentos proporcionados’:

“A tendéncia que sempre tive para o estudo das sciencias naturaes devia

naturalmente inspirar-me o desejo de visitar um paiz tropical, onde a

inclinacdo do meu espirito pudesse ser satisfeita. Sinto-me feliz por ter

escolhido o Brasil para minha pétria adoptiva: na riqueza e variedade de

produtos naturaes ele nada tem que invejar a qualquer outro paiz do mundo”.

A quimica, naquele momento, havia passado por grandes debates durante o século

XVIII e, ao final deste periodo, nasceriam propostas na tentativa de elucidacdo do processo da
digestdo. Peckolt por estar muito alinhado com o desenvolvimento da ciéncia e levar com

afinco seus esforcos, se utiliza de termos tecnicos, supomos que seriam dedicados aos

médicos ou quimicos no Brasil:

&8 Santos, Pinto & Alencastro, 608.
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0 Dado retirado do trabalho de Lopes, Prosopografia a Partir de um Dicionario de Boténica do Século
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“As combinagdes inorganicas, como o sal de cozinha e outros cloretos, os
sulfatos e fosfatos, o fluoreto de potéssio, o oxido de ferro, manganés e
outros. As substancias organicas nao azotadas, também chamadas produtores
de gordura, ou combustiveis. Estes corpos compBem-se geralmente de
carbono e hidrogénio; portanto contém os mesmos elementos que constituem
as gorduras, nas quais eles se podem transformar. Liebig designa estes
alimentos pela denominacdo de alimentos respiratorios porque, pelo
processo quimico da respiracdo, desenvolvem o calor necessario a vida
animal”’,

Nota-se que as experiéncias realizadas pelos quimicos Becquerel, Payen e
Boussingault, um século antes, que consideravam os alimentos denominado por eles como
“respiratorios”, constituidos pelo “azoto” ou o nitrogénio, tiveram um terreno promissor €
serviram de base para as questdes de Peckolt na busca de respostas. Questdes que surgiram no
intuito de entender como as plantas retiravam os microelementos do solo, além da formulacéo
sobre esses microelementos, refletindo acerca da dosagem necessaria para Seu
desenvolvimento pleno — ideias que também partiram de Bossingault e Liebig. Varias
discussbes e debates se travaram, estendendo-se a alimentacdo. Ap6s muitos estudos que
focalizaram os compostos de importancia nutricional, a distribuicdo nos tecidos e seu papel
fisioldgico, chegou-se a concepcgdo de ideias sobre as vitaminas somente no século XX,
assunto afastado de nosso foco de pesquisa no momento’,

As analises de Peckolt mostrariam a preocupa¢do na quantificacdo desses elementos,
tanto nas frutas quanto nas hortalicas e plantas medicinais. Por este motivo, o segundo, 0
quarto e o quinto volume trazem um verbete sobre as plantas que compunham a alimentacao
comum brasileira. Seu trabalho serviu de base para o consumo na busca do “melhor”
ingrediente para a reposicdo da energia, além de hierarquizar os ingredientes alimentares

brasileiros. Enfatizou a funcdo de muitos alimentos na manutencdo da maquina (corpo), assim

n Peckolt, 64-67.
2 Santos, 114-16.



como a funcéo de cura ja& mencionada anteriormente, pois as plantas utilizadas na alimentacao

para manutencdo permitiriam também a resolucao de problemas:

“Os alimentos vegetaes azotados sdo representados pelas substancias
albuminosas que contém azéto, carbono, hidrogénio, oxigénio, enxofre e
muitas vezes fosforo. Estes alimentos tem por feito reparar as perdas que o
corpo sofre a cada instante pelo exercicio da vida, e servem para a
alimentagdo propriamente dita: Chamam-se produtores do sangue e da carne
por que sdo eles que quase exclusivamente formam o sangue, a carne e 0s
0850877,

A composicao dos vegetais, para Peckolt, foi o0 caminho para a compreenséo sobre a

importancia do entendimento da boténica e da quimica na sistematizacao das plantacGes, além

da busca de remédios para os males que acometiam a populacdo. Fazia-se necessario a

divulgacdo tanto da botanica como da quimica por meio da educacdo a populacdo, o que no

Brasil era reservada somente as elites ja com a republica instituida’:

“O agricultor do nosso tempo tem um campo vastissimo de atividade em
vista do grande numero de produtos com que tem de lidar, mas essa
circunstancia, muito longe de excluir, torna ainda mais necessarios 0s
conhecimentos botanicos e quimicos desses mesmos produtos, até porque é
este 0 meio de tirar com mais certeza todo o proveito pecuniario da sua
cultura. Em cada paiz a agricultura tem um cunho caracteristico que depende
de circunstancias inerentes ao terreno, do clima, dos costumes e instrugdes
do povo™™.

Vérios acontecimentos influenciariam, direta ou indiretamente, a carreira de Peckolt.

A producdo cafeeira, iniciada nos subdrbios do Rio de Janeiro, estendeu-se até o Vale do

Paraiba, no estado de Sdo Paulo, chegando, inclusive, nas circunvizinhancas de Sdo Paulo,

como Pirituba.”® O centro de S&o Paulo estava sob o processo de urbanizacdo acelerada,

passando por profundas mudangas estéticas e normativas advindas da prosperidade oriunda do

Ver ata da Camara com Indicagdo n°45, pagina 145, dia 15 de mar¢o de 1899. Consultar a obra de

Rolnik, A Cidade e a Lei, 28.



café.”” Motivada pela a abolicdo da escravatura, em 1888, ocorreu a vinda dos imigrantes
como experimento de substituicdo a mé@o de obra escrava. O intuito dessa medida era a
tentativa de suprir a mola propulsora da economia até aquele periodo: os escravos’®. A
imigracdo seria a alternativa encontrada para a manutencdo do sistema de producao.

Nesse interim, foram criadas algumas instituicdes pelo imperador e, a partir de 1870,
por seu interesse em geologia, inaugurou a Escola de Minas de Ouro Preto, dirigida por
Gorcieux’®. A escolas agrarias viriam depois, isoladamente, como o Instituto Agronémico de
Campinas (1887); a Politécnica de Sao Paulo (1894), que oferecia um curso de engenharia
agricola; e a Escola Agricola Préatica, de Piracicaba (1901), denominada, posteriormente,
Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (ESALQ). Luis de Queiroz viu-se sozinho na
empreitada de montar a escola. Em uma tentativa de controlar as pragas do café algumas
dessas instituicdes eram destinadas para esse fim.8° A falta de alunos com bases solidas, tanto
no ensino basico como no de ciéncia, era um empecilno ao desenvolvimento, apesar das
instituicGes terem professores estrangeiros qualificados, como o proprio Gorcieux que lutou
obstinadamente por dez anos para o funcionamento da Escola de Minas, terminando no
abandono®. Desde a chegada do Império e as tentativas esparsas de propagacdo do
desenvolvimento, a agricultura praticada no Brasil foi provida de méo de obra escrava. Um
trabalho que ndo exigia pericia alguma e o0 esvaziamento das poucas escolas agrarias pelos
filhos dos agricultores. Refletiu em uma méo de obra exercida por qualquer um, presente até
hoje em algumas profissdes no pais, dando continuidade ao processo de monocultura do café

pela mao de obra imigrante que conseguiu realizar o mesmo trabalho.®2

” Rolnik, 34-5.

8 Davatz, Memorias de um Colono no Brasil 1850, 4-6.

I8 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 8.

8 Capdeville, G. O Ensino Superior Agricola no Brasil, 229-30.
81 Alfonso-Goldfab & Ferraz, 8.

82 Capdeville, 230-37.



A obra Historia das Plantas Alimentares e de Gozo do Brazil reflete ndo somente o
pesquisador que Peckolt era, pela tradicdo, filosofia e desenvolvimento das ciéncias alemas,
masa tambem a visdo de um naturalista encantado pelo seu objeto de estudo, como um jogo
de seducdo exercido sobre ele. Mesmo transitando em uma elite, estreitando até mesmo certo
convivio com o imperador (Medalha da Ordem da Rosa por seus estudos e titulos fora do
pais) e presenciando a multiplicacédo de instituicGes pretendidas a ciéncia, seu trabalho nunca

seria remunerado pelo Império ou passivo de incentivos para sua continuacao:

“Entdo esta apresenta aspecto doentio, formam-se vegetagcdes criptogamicas
sobre ela, e toda a cultura da mesma planta em semelhante terreno torna-se
impossivel. Neste caso s6 um exame quimico aprofundado, pode ensinar os
meios de prevenir ou remediar o mal. Tornando- se a dar ao terreno as
substancias minerais, cuja falta tiver sido indicada pela andlise quimica,
reduzidas a uma forma tal que possam ser absorvidas, as plantas néo tardardo
a recuperar seu antigo Vigor”gg.

Iniciou sua narrativa, no primeiro volume, com a descricdo sobre a hidrologia e o
clima do pais em suas mindcias dirigidas a cada provincia. Sobre a geologia, classificou o
solo brasileiro pelos tipos: terra mole, terra vermelha, massapé, apiou ou areia. Ainda sobre o
tema dos solos, em seu espirito critico, descreveu a forma com que se lavrava a terra e
constatou o tratamento dado as nossas matas. Preconizou situacdes que, caracterizadas por ele
como apreensivas, seriam testemunhadas e descritas, tanto por Euclides da Cunha como por

Monteiro Lobato, nas décadas seguintes:

“Entre os agentes modificadores do carater dos terrenos, o homem ocupa um
lugar eminente e digno de ser estudado. Estimulado pela ambicdo de obter
ricas colheitas pelo menor esforgo possivel, derriba ele e queima os belos
matos; o terreno estrumado pelas cinzas produz abundantemente por uma
série de anos; mas pouco a pouco o vigor da vegetacdo vai diminuindo, e as
plantas, cada vez mais fracas, acabam por sucumbir aos insetos vorazes, ou
as vegetacgdes parasiticas. O homem entdo vai destruir outro pedaco de mato
virgem, e 0s mesmos fendmenos tornam a suceder-se, a mesma abundéncia
do principio é seguida pela mesma diminui¢do € pela mesma falha final .

83 Peckolt, vol.l, 35.
84 Ibid., 37.



Dedicaria 0 quinto volume inteiro ao café, milho e mandioca — plantas de grande
importancia no cotidiano por seus usos, além dos aspectos econémicos. Sob olhar cientifico,
ressaltou as doengas que acometiam o café e suas extensas plantaces, registrando o inicio da
utilizacdo de defensivos aplicado ao plantio:

“Um inimigo feroz, que d4 muito prejuizo e trabalho ao fazendeiro, ¢ a
formiga tanajura ou salva, Atta cephalotes; ela é tdo conhecida em todo o
Brazil como também os métodos de destrui-las, que ndo acho necessario
repeti-los”. &

Neste trecho, Peckolt ndo menciona os habitos costumeiros paulistas a cata e a fritada
de salvas. Servidas com farinha de milho, acompanhada de café, figuravam entre os pratos
preferidos de Monteiro Lobato, sendo também referidas por Cornélio Pires em “Conversas ao
P¢é do Fogo”. Monteiro Lobato, em uma de suas cartas, menciona: “a sativa ¢ o caviar da
gente taubateana”®®. Peckolt nos fornece uma informagéo sobre o controle das sativas através
de uma solugdo quimica. Entendemos que aqui se da a primeira iniciativa sobre os elementos
quimicos trazidos para o campo, pelas médos do Bardo de Capanema que ndo possuia a mesma

formacéo do préprio Peckolt:

“Atualmente é tido como o mais eficaz para a sua extingdo o sulfureto de
carbono, preparacdo ja de ha muito conhecida como inseticida, mas o seu
modo simples e pratico de usar-se afim de fazer o efeito destruidor nas casas
das formigas, s vezes de um tamanho gigantesco, atravessando montanhas,
etc, agradece-se ao conselheiro Bardo de Capanema, e apesar de todos os
escritos contra ele, ninguém pode-lhe tirar esta honra, merecendo a gratiddo
de todos os cultivadores brasileiros®”.

Nesse sentido, se faz presente um viés bajulador necessario para se transitar e ainda
mais manter-se economicamente na primeira republica, a cultura bacharelesca que acompanha

o0 desenvolvimento do pais.

8 Peckolt, vol.V, 44, i
8 Ver a obra Camargo & Sachetta, A Mesa com Monteiro Lobato.
87 Peckolt, vol.V, 44.



Sobre os textos do café, realizou um estudo que englobou todos os tipos de Rubiaceas,
coletando amostras de varios estados onde o café se impunha. Realizou analises sobre as
amostras e discorreu longamente acerca das propriedades apresentadas pelo grdo. Exp6s os
estudos dos quimicos do periodo que, como informado acima, tentavam explicar o processo
digestivo, além de investigar aspectos qualitativos e trazé-los a discussdo de modo que o café,
reconhecidamente, seria indicado como medicamento e prescrito por médicos nas afecgdes.
Levantou a questdo do gosto e de como preparavam 0 grao 0s varios povos que faziam uso da
bebida visando extrair o melhor ou que mais apetecia. Nesse sentido, segue discorrendo a
atencdo dispendida sobre o “gosto” como objeto de estudo nas indagagdes feitas por Savarin e
relata as experiéncias e as comparacdes realizadas por este pesquisador no preparo do café.

Tece também uma critica por ignorarem as recomendagcdes de preparacdo da bebida:®

“Savarin fez a este respeito muitas experiéncias; ele torrava o café com
muito cuidado, dividia-o em 2 porg¢des iguais, das quais uma, socava a moda
turca e a outra moia pelo moinho de café. A bebida feita com o café socado,
tinha um gosto muito mais agradavel, e isso ndo sé dito por Savarin, como
também averiguado por muitas pessoas ilustradas, ignorando a maneira de
preparagdo” %,

Quanto ao milho, tratou de sua importancia, descreveu os tipos, formatos e nomeou-0s
cientificamente. Informou que a ‘“gordura” presente no fub4d causava mau cheiro em
decorréncia do tempo e mencionou os estudos de Retz-Pinot®®, que atestariam ser possivel
evitar o odor demolhando o grdo para a canjica, grosseiramente, para que as peles e o

“coracdo” do grao ficassem retidos na peneira, moendo as partes retidas de forma que

permanecesse um po fino, rendendo um fuba saboroso. Este mesmo autor citado por Peckolt

8 Ibid., 12-20. Brillat Savarin, conhecido por se preocupar com as questdes relativas a boa degustacdo e
ao gosto, escreveu A Fisiologia do Gosto, em 1825, obra até hoje referenciada na tentativa de elucidacéo e
defini¢do do que seria “gosto”.

89 Ibid., 89.

%0 Retz-Pinot ndo foram encontradas maiores referéncias ao trabalho dele mencionado na obra de Peckolt.



ressaltou que a gordura promovia certas moléstias endémicas®. Prosseguiu com o registro da

utilizacdo corriqueira do milho no pais:

“O grao do milho admite a preparagdo a mais variada. A farinha fina, fuba
mimoso e o fuba ordinario, mais grosso, reduzidos pela cocc¢do na agua e sal
a uma massa consistente, formao, sob o nome de angu, o pao quotidiano das
classes trabalhadoras; a farinha, outro fubd ainda mais grosso, torrada no
fogo, mistura-se para a comida com o feijao cozido, e cangica feita do milho
bem quebrado férma a ceia e a sobremesa do interior, e é procurada pelas
mulheres que criam, para aumentar o leite”%2.

Anotou a forma de emprego dos gréos nas fazendas e ofereceu ao leitor uma receita de
preparacdo, conservando sempre a ideia de nutricdo e dos nutrientes necessarios para a

manutencdo do corpo e também um registro de como se comia esses alimentos:

“Amassa-se bem uma quarta de fuba com 3 a 4 libras de fermento e quantia
suficiente de dgua morna; depois de meia hora, ajunta-se a massa 8 a 12
libras de cara cozido ou de inhame cru (ralado) e o fuba necessario para se
obter uma consisténcia suficiente. Depois da fermentacdo, que dura
ordinariamente duas horas, formam-se os paes e cozem-se fortemente”%,

O aprisionamento do gas carbbnico era uma preocupacdo constante nas discussdes
quimicas, porque representava a queima e reposicdo de energia gasta na respiracao

compartilhada:

“A massa ¢ quebradica e pouco tenaz, de maneira que o acido carbdnico,
produto da fermentacdo, pode escapar-se, e ndo o transforma em corpo leve
e esponjoso”%,

Faz-se necessario mencionar, neste momento, embora ja tenha sido abordado

anteriormente, que Peckolt enfatizou também o consumo dos tubérculos, por constar a

ol Ver o trabalho de Couto, Alimentacéo no Brasil Imperial: Elementos de Questdes Dietéticas, Quimico-
Médicas e da Fisiologia do Gosto.

92 Peckolt, vol.V, 89.

% Ibid., 28.

o4 Ibid.



recomendacédo deles em varios momentos. No decorrer dos volumes em que classifica cada
alimento, incluindo as frutas, ele considera a quantidade de amido e sua denominacdo pela
quimica de “alimentos respiratérios”. Isso se devia a quantidade de azoto ou nitrogénio que
armazenariam dentro de si.

Outro exemplo de substituicdes que chama a atencdo, prescrita pelo Cozinheiro
Nacional, era o jacatupé (Pachyrhizus tuberosus L)%, assim como as batatas-doces (Ipomea
batatas), poderiam ser substituidas pelas beterrabas (Beta vulgaris)® e todos esses
ingredientes constam nas andlises realizadas por Peckolt. Esclarece a confusdo feita pelo
Cozinheiro Nacional, que reune os ingredientes sugerindo a substituicdo de todos os
“tubérculos” pela beterraba. O primeiro tubérculo, o jacatupé, ¢ uma planta pertencente as
leguminosas (feij0es), classificada pelo proprio Peckolt em suas analises, que utiliza da
quimiossintese feita por bactérias na fixacdo do nitrogénio no solo como simbiose. As batatas,
por sua vez, fazem parte da familia das solanaceas e apresentam certa toxidade, e
botanicamente também sdo consideradas tubérculos pela caracteristica de armazenamento de
energia®. O caso da beterraba ¢ diferente, pois, além de pertencer a familia das amarantéaceas,
é considerada, pela botanica, uma raiz. Mesmo possuindo uma aparéncia similar ao tubérculo,
ela ndo apresenta rizomas e o equilibrio da planta acima da superficie depende de sua fixacao
na parte inferior.

Quanto a mandioca, Peckolt seguiu o procedimento da mesma forma: narrou as
beberagens fermentadas, o tipo de coloragédo do bolor desenvolvido e o potencial que cada
bebida atingia. Tinha plantado diversas espécies de Manihot enquanto estava em Cantagalo,

saindo, inclusive, no noticiario do jornal local com a producdo de uma raiz de mandioca do

% Kinupp & Lorenzi, Plantas Alimenticias Ndo Convencionais (PANC) no Brasil, 418-9.
% O Cozinheiro Nacional, 4.
o7 Tubérculos sdo caules, frequentemente subterraneos, alongado ou arredondado, de grande valor

nutritivo, que apresentam escamas e gemas que podem gerar novas plantas, como a batata. Os tubérculos
desenvolvem-se nas raizes, nos rizomas ou nos ramos subterraneos de certas plantas. Excrescéncia na superficie
de um 6rgdo vegetal. Raiz: exerce a funcdo de fixagdo da planta na retirara do substrato dos nutrientes e a 4gua
necessarios a sua sobrevivéncia. Lexicon, 661- 795.



tamanho de sua coxa, 0 que denota sua interacdo com o popular, partindo dele inicialmente
para planta-la. Testou os varios métodos de obtencdo das farinhas, explicando suas minucias
no processo de confeccdo e forneceu também uma receita de pdo que recomendava, 0 que
vem reforcar nossa percepcdo sobre o trabalho dele, se aprofundando sobre as plantas e

estendendo-se até certo ponto com a interagao social mencionada acima:

“Misturada com um pouco (cerca 1/3) de cara ralado, da um pdo de um
gosto agradavel; pode-se também usar duas partes desta farinha, uma parte
de cara ralado e uma parte de farinha de trigo, que d4 um pao excelente”%,

Outro ponto interessante sdo os relatos de seu convivio com os indigenas, observando
os diferentes modos alimentares, registrando-os. Mencionou varias tribos e identificou um
alimento especificamente importante para cada etnia, além de notar seus modos culturais
atrelados a importancia de determinado elemento dentro de toda a tribo. Destacou o
ingrediente que comporia também as beberagens, em um capitulo dedicado a elas®®. Reforcou
e registrou a utilizacdo dos ingredientes dos quais tratamos nas obras abordadas desde o

primeiro capitulo:

“Os indios antes da descoberta cultivavam alguns frutos e viveres,
principalmente 0 mamoeiro, 0 milho, a mandioca e algumas outras plantas
tuberosas que, apesar da imperfeita cultura, forneciam-lhes uma comida
abundante e variada, alternada com os produtos espontaneos das florestas.
As culturas eram pouco extensas e apenas suficientes para o gasto
doméstico; muitas tribos até nem plantavam, e sustentavam-se unicamente
dos produtos da caga e dos dotes espontédneos de um clima generoso. A
fertilidade extraordinaria de um paiz rico de canais naturaes devia sem
davida convidar para a agricultura os Europeus recém-chegados™®,

% Ibid.,145.
% Ibid., 32-5.
100 Ibid., vol.Il, 43.



Ao narrar a forma de cultivo dos povos nativos na manutencéo das florestas, ressaltou

a coivaral®

como parte integrante do método de plantio indigena. A técnica, na méo dos
europeus, tornou-se desproporcional. Peckolt analisou a quantidade de fumacga e cinzas, tanto
nos céus como em terra. Classificou o tipo de queimada e, a partir de sua observacao, anotou
quais plantas surgiam na capoeira®®?, induzindo o leitor a uma reflexdo sobre esse assunto, de

como vinhamos tratando nossos recursos naturais'®

. Quanto as hortalicas indigenas, informou
que seriam poucas — conjunto alimentar discutido no primeiro tépico desta dissertacdo com as
plantas dos viajantes.

A obra Historia das Plantas Alimentares e de Gozo do Brazil, escrita entre 1971 e
1884, foi, e continua sendo, um registro do que se comia popularmente no final do século
XIX, mas ao mesmo tempo podemos observar os conceitos cientificos que estavam sendo
discutidos na Europa, enquanto que no pais ndo se praticava as bases de desenvolvimento
cientifico. As plantas de origem indigena mencionadas, que compreendem o que o autor
nominou como hortalicas, seriam o palmito ou palmito doce (Euterpe edulis), ao que igualou
0 aspargo europeu, denominando-o de “aspargo do mato virgem”, rivalizando com a hortalica
em termos de sabor — teve seu plantio difundido a partir do século XX, como veremos no
préximo capitulo, dedicado ao periddico Chacaras e Quintaes. O registro de Peckolt
englobou também o pati ou guariroba (Syagrus oleracea), com seu sabor amargo e agradavel.
Era muito comum o consumo de verduras amargas, pois eram vistas como medicinais,
propicias ao auxilio da digestdo. Informou e sugeriu que o espinafre fosse substituido pelas

folhas da taioba, conhecida popularmente como taioba verde (Xanthosoma taioba E. G.

Gong.), muito saborosa e de substincia azotada, comparadas a carne — ou Seja,

101 Conjunto de galhos e ramagens remanescentes de queimada na roga, e que se queima para limpar o

terreno a0 mesmo tempo em que se o aduba com as cinzas, http://www.aulete.com.br

102 Terreno com mato, cuja vegetacdo anterior foi rogada ou queimada para o cultivo da terra ou para outro
fim. Vegetacdo que nasce apds a derrubada ou queima da mata nativa, formada por espécimes jovens e
resistentes ao sol intenso. http://www.aulete.com.br

103 Peckolt, vol.I, 50-7.



proporcionavam a manutencao do corpo em gasto de energia e auxiliavam nos conceitos de
reposicao da “maquina do corpo humano”. Citou também a delicada folha do mangarito
(Xanthosoma riedelianum Schott), a serralha (Sonchus oleraceus L) e beldroega (Portulaca
oleracea L). Apesar de exdtica, considerou a beldroega como indigena, qualificando-a como
uma verdura menos saborosa, porém substituta da alface. Atribuiu a mesma qualificacdo as
folhas mucilaginosas da ora-pro-nobis (Pereschia aculeata Mill).

Um aspecto interessante neste trecho da obra ¢ a conceituagdo do termo “caruru”.
Define como sendo um refogado de folhas conhecido popularmente, o que nos induz a pensar
sobre a forma como era colhido, dando a entender que era um refogado de carater rustico,
porém encontrado ao léu e de qualquer forma, ou seja, sem a sistematizacdo da horta
europeia. Explica ainda o termo, feito a partir de varias plantas da familia das amarantaceas
que compreendem o termo popular caruru ou bredo: caruru (Amaranthus deflexus L), o
espinafre-do-mato  (Alternanthera tenella Colla) ou o bredo-d’agua (Alternanthera
philoxeroides), esse Gltimo achado em areas pantanosas, lagoas e cursos de agua. Mencionou
a utilizacdo das Siphocampylos'®, Phytolaceas (Phyllostachys edulis) ou bambu e a Sonchus,
conhecida também por serralha (Sonchus oleraceus). Prosseguiu com erva-moura, conhecida
como maria-pretinha (Solanum americanum Mill)1%, considerada venenosa pelos europeus e
mansa nos trépicos. Estas plantas compuseram com as plantas exoticas, consideradas
cosmopolitas, oriundas de diversos paises e acompanharam a civilizacdo por toda a parte,

estavam inclusas em seu entendimento no conjunto alimentar brasileiro cotidiano®.

lo4 Siphocampylos é uma familia de plantas utilizadas como medicinal e ornamental para locais
sombreados, possui trés espécies, uma delas sendo considerada ornamental. Ver trabalho de Rodrigues &
Carvalho, “Levantamento Etnobotanico de Plantas Medicinais no Dominio dos Cerrados na Regido do Alto Rio
Grande”, 17-35; e o trabalno de Miguel, Estudo Quimico e Farmacologico das Espécies, 21-5
https://repositorio.ufsc.br, ambos trabalhos tratam das variedades de Siphocampylos.

105 As plantas mencionadas por Peckolt foram identificadas como comestiveis na obra de Kinupp, Plantas
Comestiveis ndo Convencionais (PANC) no Brasil, 736-44.

106 Peckolt, vol. I, 90-1.



Peckolt, com o conhecimento quimico que permeou todo seu trabalho, classificou
plantas, solos, formulando tabelas com os principios ativos; analisou trés partes de cada planta
(raiz, caule e folha) — tudo feito com seus recursos proprios, sem ter recebido pagamento de
nenhuma instituicdo ou mesmo do imperador para executad-las, apesar do interesse do
monarca pelas ciéncias, as plantas tinham baixo interesse por parte dos portugueses. Justificou
a finalidade de sua vasta producdo, que ndo se restringiu a entender o novo pais como ja
mencionado, mas acreditou que o Brasil ja4 deveria ter a sua farmacopéia perante outras
nacdes. Demonstrou respeito e admiracdo por nossas florestas e produtos, apesar de muitos
desses ingredientes ou hortalicas ndo possuirem os elementos necessarios a combustdo na

manutencdo do corpo, como informou:

“Uma diferenga notavel entre as hortalicas provem da diferenca na
guantidade de matérias incombustiveis de cinzas que eles deixam. Entre as
bases inorganicas, constituidas principalmente pela potassa, a soda, a cal, a
magnésia, a alumina, o ferro, o manganés, predomina em geral a potassa”.
O traco que persiste durante a narrativa e as inten¢des dos textos, sdo as contradigdes
entre 0 homem e o quimico: “Nao ha davida alguma que muitas outras plantas do nosso belo
paiz se prestariam a serem pela cultura transformadas em saborosas hortaligas”. S80 as

contradicdes observadas e acentuadas no inicio do préximo século por meio da aceleracdo dos

processos urbanos e modificacBes sociais que se estenderam também na agricultura.



CAPITULO 2

CHACARAS E QUINTAES, AS PLANTAS E
AALIMENTACAO NAVIRADA DO SECULO XX



As analises desenvolvidas e as plantas utilizadas na alimentacdo, registradas por
Peckolt durante o periodo em que viveu no Brasil, retratam o inicio da dindmica das ciéncias
naturais na Europa e as possibilidades que a farmacopéia brasileira poderia promover na
solucdo de doencas. Naturalmente, seus estudos ndo se restringiram a floresta da Mata
Atlantica, mas fizeram parte a alimentacdo no entendimento da digestdo e no papel que as
plantas teriam na reposi¢cdo dos “microelementos”.

A agricultura existente foi instituida e aprimorada durante o processo de colonizacéo
por meio da monocultura, viabilizada pelo sistema escravagista. Com a aboli¢do, surgiu uma
tentativa de substituicdo de méo de obra por meio dos imigrantes, porém nao obtiveram o
sucesso esperado devido ao traco de autoritarismo do antigo regime que ainda prevalecia na
elite detentora dos meios de produco®’.

O interesse no aumento da producdo agricola ja existia antes do século XX, vide a
producdo de cana-de-acUcar, porém os resultados baseados em cultivos mais econdmicos
eram uma idealizacdo da préatica considerada moderna no inicio de 1900. Essas ideias estavam
em oposicdo a agricultura convencional, regida pelo desprezo ao trabalho bracal desde a
colbnia, e eram consideradas praticas atrasadas e primitivas dadas a pouca aten¢do ao ensino,
a pesquisa e aplicacdo de resultados; e claro a divulgacdo destas respostas. A representacao
desta agricultura consagrava-se pelas ferramentas utilizadas, como a foice, 0 machado e a
enxada. A forca propulsora da economia agricola era baseada nos bracos de méo de obral®,

A agricultura moderna, que surgia por meio de discussdes e estudos, consistia na
sistematizacdo e necessitava de méo de obra especializada. No conjunto de medidas que

compunham a agricultura moderna estavam a intensificagdo de culturas, a utilizagdo de

107 Davatz, Memorias de um Colono no Brasil 1850, 17-6.
108 Henriques, “A Moderna Agricultura no Final do Século XIX em Sdo Paulo”, 359-80.



defensivos, os adubos quimicos, a mecanizacdo e a divulgacdo de novos cultivos, ja
instituidos em outras nagdes, enquanto no Brasil ela capinava ainda'®.

Incluida dentro destes conceitos, a organizacdo do trabalho admitia a policultura
como uma maneira de fixacdo do homem no campo na implantacdo das colbnias de
imigrantes. Assim, as monoculturas que sempre estiveram presentes na base agricola
brasileira seriam beneficiadas pelas novas técnicas, auxiliadas pelos resultados cientificos.

Tal implantacdo de coldnias de imigrantes tinha a finalidade de prover o mercado
interno de produtos agricolas para o consumo da populacdo, afastando a possibilidade de
crises de abastecimento®!?,

Para a qualificacdo dessa nova mao de obra, o ensino de agronomia seria um dos
pilares da mudanca, mas se restringiria aos filhos de fazendeiros a fim de formar uma elite na
sucessdo do poder e para 0 gerenciamento das fazendas, como vimos no segundo topico do
primeiro capitulo. O acesso a escola e ao ensino de agronomia, como também o de direito,
medicina e engenharia, eram ainda muito restritos, uma vez que a base social brasileira
apresentava setenta e dois por cento da populagdo que n&o sabia ler e escrever em 19002,

As divulgacbes cientificas ganhariam um impulso, a partir de 1870, em todo o
mundo e se intensificariam a partir do inicio do século XX, espelhando esperancas sociais
apontadas pela ciéncia e tecnologia acerca da prosperidade para um futuro cada vez mais
veloz. A ideia de progresso era proporcionada pela maquina a vapor, pela eletricidade, pela
hidraulica e pelos derivados do petréleo. No Brasil, essa onda foi em menor proporgédo e
algumas de suas manifestacOes estdo registradas em certos periddicos, como na Revista

Agricola, na Revista Chacaras e Quintaes, ou ainda nos boletins emitidos pelo Ministério da

Agricultural??,

109 Bediaga, “Revista Agricola (1869-1891)”, 169-95.
110 Davatz, 15-7.

i Weltman, A Educacéo do Jeca, 29.

12 Henriques, 366.



Chécara e Quintaes foi um periddico que circulou em 1° de dezembro de 1909. Sua
primeira publicacao teve tiragem de treze mil e quinhentos exemplares, destinados a “todos os
cantos do Brasil”, conforme anunciava na primeira pagina o editor, Conde Amadeu
Barbiellinit®,

Nascido em Ancona na Italia, Barbiellini veio ao Brasil definitivamente em 1907.
Exerceu a funcdo de responsavel pela escritura das ocorréncias policiais publicadas no Jornal
Fanfulla, um periddico da coldnia italiana. Tornou-se, posteriormente, editor em publicagdes
relativas a agropecuaria, como: O Entomologista Brasileiro, o Almanaque Agricola
Brasileiro, a Biblioteca Agricola Brasileira, a série Vamos para o Campo e a Pequena
Biblioteca do Pequeno Agricultor. Foi socio da Royal Entomological Society, onde trocava
correspondéncia com cientistas europeus que davam respaldo a sua publicacdo. Foi também
um dos fundadores da Sociedade Paulista de Agricultura e participou da Sociedade Rural
Brasileira e Associacdo Brasileira de Imprensa. Era conhecido como o conde da galinhas,
vindo a se tornar fornecedor para venda de casais exoticos dessas aves em sua chacara, na
Vila Emal®,

A distribuicdo do periddico Chacaras e Quintaes ocorreu, inicialmente, em oitenta
cidades do estado de Sdo Paulo, assim como nos principais centros. O periodico tinha a
pretensdo de divulgar a ciéncia, fomentando um aumento na producdo das culturas, assim

indicando manejos de forma correta e higiénica, como o préprio texto inicial informa:

“Sdo eles na sua maioria, proprietdrios de chacaras, quintais, hortas e
terrenos, ou pessoas dedicadas e inteligentes que pertence & categoria dos
que muito se interessam por uma publicacdo como a nossat!®.”

13 Antuniassi & Moura, “A Revista Chacaras e Quintaes ¢ a Comunicagdo Rural”, 184-5. Imagem no
anexo.
14 Ibid.

115 Chacaras e Quintaes 1, n°1 (1909) — capa no anexo.



Dentre o0s assuntos abordados, uma vez que 0s temas eram variados, aqueles
relacionados & horta eram distribuidos aleatoriamente pelos fasciculos que circulavam
mensalmente. Eram informacdes que iniciavam pela identificacdo do tipo de terreno, as
plantas ideais e a época em que se deve fazer o plantio, a colheita e o aproveitamento dos
legumes e verduras em conservas trazidas sob o formato de receitas**®.

O autor de artigos que mais aparecia no periodico era G. Bassotti'!’, assinando os
textos ligados aos cuidados e implantacéo da horta. Bassotti era o diretor da Escola Municipal
de Horticultura e Pomologia, em S&o Paulo. Seu primeiro artigo intitulava-se: “Horticultura, a
Cultura da Horta ¢ Util, Indispensavel, Econdmica e Lucrativa” — buscava explicar os varios
tipos de solos existentes no Brasil e a forma de corrigi-los para o cultivo de espécies, com

base nos conhecimentos quimicos do periodo:

“O homem economicamente em raras vezes tem possibilidade de correcéo
para a grande cultura, devido a isso, para se valer vantajosamente dos tipos
descritos acima, sera necessario escolher as espécies frutiferas e horticolas
que melhor prosperarem*8.”

Também de autoria de G. Bassotti, 0 Vademécum do Horticultor — Manual Pratico
de Horticultura, editado em 1913, tratava-se de uma obra compilada dos artigos de Chécaras
e Quintaes de forma mais concentrada e continua. O titulo carrega a ideia de uma agenda, um
livro ou até mesmo um caderno de anota¢des ou consultas constantes, que se pudesse levar
consigo em tempo integral — inclusive pelo seu tamanho. A intencédo era de que a obra viesse
a se tornar uma referéncia para os fazendeiros, e ao contrario de Peckolt, o texto voltava-se a
pessoas que ndo conheciam a quimica profundamente.

No Vademecum!!®, o sumario apresenta uma variedade de plantas destinadas ao
cultivo, dedicando, por capitulos, instrugdes basicas iniciais para a formacdo de uma horta,

sua semeadura e, posteriormente, a colheita. O conhecimento sobre a equidade de nutrientes,

116 Bassotti, Vademecum do Horticultor, 3-16.

17 Dr. Giuseppe Bassotti era diplomado pela Escola de Pomologia e Horticultura de Florenga. Foi autor da
primeira obra sobre o cultivo das hortaligas na cidade de So Paulo. Anais / | SimposioNordestino de Genética e
Melhoramento de Plantas, 64.

18 Chécaras e Quintaes 1, n°1 (1910): 14.

19 Para curiosidade do leitor sobre as variedades indicadas, disponibilizamos uma relagdo em anexo.



os tipos comuns de solo e a utilizagéo de nitreira'?

, seja pelo residuo proveniente dela, seriam
empregados para essa correcdo caso fosse necessario. Todo esse material aparecia também
nos artigos da revista'?!,

O autor, Giuseppe Bassoti, mencionou que o ato de cultivar seria agradavel e til.
Para justificar, lanca mdo do argumento baseado na economia como apelo imediato para a
implantacdo do cultivo. Esse argumento ndo se restringia somente a horta, expandiu-se pelos
jardins e pomares, enfatizando a lucratividade e o espaco fisico na organizacdo em torno das
cidades em processo de urbaniza¢io'??.

Bassoti também trouxe informacéo acerca da utilizacdo de produtos horticolas, medida
considerada por ele higiénica, indicada para a conservacdo do organismo. Essas ideias de
nutricdo influenciariam medidas publicas, como veremos a seguir. Ele alegava que justamente
em detrimento da ingestdo de mais legumes e verduras, se fazia necessario uma maior
diversidade de produtos, promovendo uma alternancia no consumo e consequente ampliacédo
do paladar, devidamente intermediado pelas maneiras de preparo.?

No plano politico, uma forma de implantar essas medidas se deu pelo convite do Dr.
Antonio Prado'?*, prefeito da cidade de S&o Paulo naquele periodo, para que Giuseppe
Bassoti aceitasse a direcdo da Escola de Pomologia e Horticultura, fundada, conforme o
anexo a Lei n° 730, no dia 20 de abril de 1904. Publica, sua finalidade era a dedicacdo e o
desenvolvimento da atividade agricola de forma profissional, embasados nos novos

conhecimentos da ciéncia que permaneceram até o ano de 1911. Em 1929, a diretoria da

Industria Animal renomeou esta area da escola, batizando-a de Parque Dr. Fernando da Costa.

120 Ver Silva. Um Estudo Sobre o Salitre na Inglaterra do Século XVII.

121 Bassotti, 15.

122 Anais / | SimpésioNordestino de Genética e Melhoramento de Plantas, 64.

123 Bassotti, 3.

124 Empossado em 7 de janeiro de 1899, foi o primeiro a receber o titulo de prefeito na Republica.

http://www.camara.sp.gov.br



O antigo Posto Zootécnico e o Recinto de Exposicdes de Animais da Mooca foram
transferidos para o atual local, conhecido como Parque da Agua Branca*?.

Pela argumentacdo dos beneficios trazidos pelas plantas se da o inicio do processo de
criagdo da Escola de Pomologia e Horticultura de Sdo Paulo sendo todo documentado, seu
pedido enviado a Camara de vereadores para discussdo da Comissédo de Justica e da Comisséo
de Higiene e, consequentemente, a sancdo pelo prefeito. O parecer n° 28, do dia 12 de marco
de 1904, da Comissdo de Justica justificava a criagdo de um conjunto de politicas publicas de
incentivo ao desenvolvimento agricola, comercial e industrial. Os argumentos visavam o
progresso econdmico da cidade'?, embasados nas informacdes sobre as plantas que tinham

funcdo reparadora, reforcando a adesdo dos que ndo detinham conhecimentos necessarios:

“A cidade sera de incontestavel vantagem e, fértil em resultados benéficos;
fard com que sejam aproveitados e valorizados os terrenos incultos das
cercanias da capital, desenvolvimento, de fonte de riqueza, e trabalho e
cooperando eficazmente para o progresso de S. Paulo.”*?’

A justificativa para a criacdo da escola incidiria na mudanca dos habitos de consumo
dos habitantes, como registrado pela argumentacdo de Armand Gauthier na obra Alimentacao
e Regimens, que creditava a dieta vegetariana o temperamento mais calmo dos individuos.
Esta discussdo foi levada a sessdo ordinaria da Camara, conforme o parecer registrado na Ata

do dia 16 de abril da Comisséo de Justica e da Comisséo de Higiene:

“Os alimentos de origem vegetal, frutas e legumes, fazem exatamente o
contrario alcalinizam o sangue, purificam os humores, dao energia ao corag&o,
conservam a elasticidade das artérias, combatem as toxinas formadas no
intestino, de onde resulta maior lucidez do espirito, maior soma de bem estar,
mais alegrias de viver, vida longa. E absolutamente indispensavel que bons
frutos e bons legumes entre em abundancia na alimentacdo diéria de cada
familia.

“Alcaliniza o sangue, regulariza a circulagdo, conserva a elasticidade das
artérias, acelera as oxidagdes, diminui os residuos orgénicos e as toxinas e
descarrega assim o figado. Este regime tende a humanizar os caracteres,

125 http://estadodacultura.sp.gov.br/espaco/973/. (Acessado em 31 de janeiro de 2018).
126 Mattos, “Pela Moralizagdo do trabalho e prosperidade da Industria Nacional , 38-91.
127 Sessdo ordinaria de 16 de abril de 1904 da Camara, parecer n° 28 da Comissao de Justica, 80.



fazendo de nds entes mais calmos, menos agitados, menos agressivos, menos
violentos®?.”

Outra medida tomada pela Camara como forma de incentivo para o plantio ao redor do
centro, que tinha como finalidade estimular o trabalho agricola ante a demanda populacional
que a cidade vinha recebendo*?®, foi valer-se de prémios para a producéo de cultivares:

“Se ¢ verdade que ndo ha solo infecundo em parte alguma do globo, uma vez
gue sobre ele lancemos substancias que, em especial, uma dada planta requer
para sua alimentacdo, ou por outra, que podemos obter da terra as plantas
que quisermos, tal o é a importancia e influéncia do emprego dos elementos
minerais, adubos e conectivos ndo é menos certo que, nem sempre convindo,
por antiecondmica, essa transformagdo, como ensina um escritor, devemos
estudar o terreno, consultar-lhe as aptiddes, ensaiar-lhe, por assim dizer, a
vocacao e ndo ir &s cegas semear trigo onde deve plantar a vinha, &por uma
horta onde convida armar um prado.”*%®

A premiagéo se iniciaria com a viticultura para a produgdo de vinho nacional, e ndo
contemplava vinhos produzidos de variedades americanas do género Labrusca. Os melhores
cachos de uvas de mesa também receberiam a premiacédo, assim como as plantas forraginosas
— como a “manduvina miada” (Crotallaria paulinii) e outras variedades indigenas nédo
mencionadas —, na funcdo de azotar as terras antes insalubres ao redor da cidade. Também
seriam premiadas as exaticas, como as ervilhas (Vicia villosa) ou alfafa da Suécia (Mendicago
falcata); e as alimentares, como o trigo (Triticum vulgare), visando uma diminuicdo na
importac3o pelo Brasil®*!. Estavam na premiac3o as producdes consideradas industriais, como
a manicoba (Jatropha elastica) e a mangabeira (Harconia do Brasil) para a producdo de
borracha para exportacdo. O algoddo (Goysopium herbaceum) também estava incluso e caso
alguém produzisse dois quilos de seda indigena desfiada teria direito a uma premiacdo de mil

contos de réis para cada quilo da mesma'®2.

128 Ibid.

129 Sobre esse assunto, aprofundaremos em momento posterior a este trabalho.

130 Ata da Camara de Vereadores do municipio de Sao Paulo, 15 de marco de 1899, 144-5 — Anexo.
181 Serdo disponibilizados para consulta dados do Ministério da Agricultura — Anexo.

132 Ata da Camara de Vereadores do municipio de Séo Paulo, 15 de margo de 1899, 147-8 — Anexo.



Embora essas medidas parecessem voltadas a saude, higiénicas, eram medidas
contraditérias na pratica. O incentivo ao tipo de cultura ndo contempla as hortalicas, mas
culturas ja conhecidas durante o processo de formacdo do Brasil, como o algoddo, que
assumia um carater similar ao do plantio da cana-de-actcar ou ainda o proprio café, ou seja,
“maquinas de monoculturas”.

Essas medidas refletiriam no contetdo do periodico Chacaras e Quintaes, por meio de
anuncios, gravuras, artigos sobre os interesses de plantas para cultivo. A revista abordava
também o manejo de animais, como a criacdo de porcos e gado, mas as aves tiveram um
maior nimero de paginas dedicadas, inclusive na criacdo extensiva, de forma que as hortalicas
também se tornariam um motivo para a alimentagdo das aves™*3. O cultivo de abelhas estava
presente em todas as edi¢cdes do periodo estudado, assim como a cultura do linho que se
iniciou e foi registrada no Instituto Bioldgico de Campinas. As matérias sobre o cultivo de
bicho-da-seda apareciam também de forma frequente, sempre enfatizando sua
lucratividade3*,

Especificamente sobre as hortalicas, foi publicado o calendario do horticultor, de
modo que os lavradores, agricultores ou jardineiros pudessem exercer a atividade agricola
mais intensamente. Sua finalidade era de ensinar sobre as épocas adequadas ao plantio, a
semeadura, a colheita de frutos e cereais, a limpeza — quando se deve fazer, mondar®*® e
estercar as terras —, de forma que se criassem condigdes para a extracdo das melhorias do solo
e da sua cultura. Todos esses temas abordados em textos de autoria de Giuseppe Bassoti'®.

O periodico também traria modelos de agricultores-empresarios, como o Sr. Pedro
Nunes e o plantio dos morangos. Nunes era um portugués gque cultivava, em sua chacara nas

redondezas da cidade, seus morangos e feijoes, conhecido atualmente como o bairro de

133 Chacaras e Quintaes 4, n°4.
134 Ibid.
135 Arrancar ervas daninhas que nascem entre 0s cereais e ndo os deixam medrar; cortar ramos secos ou

supérfluos de arvores, arbustos, etc.
136 Chécaras e Quintaes 1, n°1, 13-4.



Perdizes, na Rua Dr. Homem de Melo, n°100. Havia uma clientela cativa que Ihe comprava as
cestas a mil réis cada quilo de morangos, pois era o nico produtor na cidade®®’.

Outro modelo de sucesso era a Chacara Marengo, pertencente ao Sr. Francisco
Marengo. Seus cachos de uva premiados, vindos dos quarenta e cinco mil metros de sua
producdo de videiras, estamparam a capa inicial da revista em conjunto com o secretario da
agricultura do Estado de Séo Paulo, o Dr. Antonio de Padua Salles. Nessa chacara de dois
hectares, plantava-se todo o tipo de arvore frutifera, como peras, macas, cerejas, damascos,
ameixas, entre outras. A chacara era conhecida por sua producdo de mudas de todas as
espécies cultivadas, divulgadas nos antincios dentro do periodico®e,

No inicio do século, os Estados Unidos intensificariam estudos sobre o terreno. Os
resultados foram divulgados no periédico Tropical Life. Nesses artigos, os estadunidenses
propunham parametros quimicos, assim como o desenvolvimento de técnicas para o
aproveitamento de solos compactados, tornando-os cultivaveis. Sua intencdo era 0 aumento
da producdo agricola, utilizando a quimica como aliada. Foram publicados alguns desses
estudos denominados por “lavoura-séca'®*®”, no periédico Chacaras e Quintaes'*°. Publicados
no intuito de divulgacdo sobre a técnica para aplicacdo em muitos terrenos no Brasil,
salientamos que a revista dirigia-se aos “lavradores”, para que eles pudessem aplicar o
método in loco.

Os artigos ressaltavam a utilizacdo dos “microelementos” e seus efeitos sobre o solo
na producdo agricola intensa, como também mencionavam a utilizacdo das plantas
encontradas em jardins, com funcdo paisagistica. Muitas delas teriam aplica¢cdes medicinais,

como informa Sr. Manoel Ramos y Reyes, chamado na publicagdo de “professor ambulante

137 Manzoni, “Campos e Cidades na Capital Paulista”, 81-107. Em anexo, foto do Sr. Pedro.
138 Chacaras e Quintaes 1, n°1 e n°4, 7-15. Consultar também o artigo de Manzoni, 81-107.
139 Lavoura séca: A producdo de cultivo em terras que chovem muito pouco ou com agua insuficiente para

dar suporte ao fazendeiro; dry farming com solidos conhecimentos sobre o solo e sua conservagdo, o cultivo
pode proporcionar boa lavoura de batatas, abéboras e tomates. Vide: https://dictionary.cambridge.org
140 Chécaras e Quintaes 1, n°1, 36.



do ensino agronoémico”. Este autor abordaria a datura ou trombeta-do-inferno (Datura
stramonium®*t), admitindo que a planta teria utilidade como medicamento no tratamento da
asma. Explicou a forma de utilizacdo de suas folhas, empregadas como cigarros ao serem
fumadas pelos asmaticos, melhorando consideravelmente seu estado apesar das sementes

conterem um alto nivel toxico2.

Escrito por Paschoal de Moraes'*

, outro artigo dentro de um dos fasciculos trataria
da mostarda (Brassica juncea'#*), descrevendo a ago fisioldgica provocada pelos grios na
pele, nos olhos, narinas e durante a ingestdo. Informa ser estimulante e ténica, com acgdes
antiescorbdticas e purgativas, conforme a dose. Era utilizada externamente e sob a forma de
sinapismos#®, sendo considerada um diversivo habitual se aplicada sobre determinados
pontos do corpo. No caso de congestdo e no ultimo periodo de moléstias, era empregada para
reanimar os doentes. Tinha a finalidade de retirar um doente de febre tifoide grave, febre
cerebral e também como revulsivo nos casos de envenenamento por narcoticos. Também era
recomendada para aplicacdo de cataplasmas nas pernas para a diluicdo de dores de cabeca —
alivio se daria de imediato, conforme relatou o autor. Suas contraindicacfes eram as irritacoes
cutaneas e eczema. O artigo apresenta um carater técnico e conhecimento de quimica aplicada
em laboratdrio e comentava, especialmente, as variacdes de pastas para aplicacdo, como a de
Rigolot que utilizava o Licor de Lampadius ou do 6leo de petréleo, fixado por goma eléstica,
em uma mistura de sulfureto de carbone em conjunto com a esséncia de petréleo. Mencionou,
por ultimo, o beneficio na ingestdo dos picles, pois seria um estimulante estomacal na

assimilacéo de carnes e comidas frias®.

141 Imagem botanica no anexo.

142 Chacaras e Quintaes 9, n°3, 32. Ver ainda Giacomim, Estudos Taxondmicos e Filogenéticos em
Solanum sect. Gonatotrichum Bitter (Solanoideae, Solanaceae) no Brasil, 3-7.

143 Tentamos averiguar, no proprio periddico, alguma informagdo sobre o Paschoal de Moraes; fizemos
também uma busca em outros compéndios, sem sucesso.

144 Imagem botanica no anexo.

145 Papa medicamentosa feita de p6 de mostarda, usada para provocar revulsdo. Cunha, Dicionario

Etimoldgico da Lingua Portuguesa, 725.
146 Chécaras e Quintaes 8, n° 5.



Paschoal de Moraes assinou outro artigo na publicacdo mensal seguinte, em que
abordaria, num texto longo, os componentes quimicos do Meimendro (Hyoscyamus niger.
L47). Descreveu sua cultura, a colheita e a dissecacio a partir das folhas, porém recomendava
que fosse antes da floracdo. Informou que Schroff indicava a utilizacdo da planta com dois
anos, pois a mais nova teria seus principios ativos insuficientes. Aconselhou sua presenca na
horta devido a composicdo de um unguento popular, no balsamo tranquilo e no o6leo
composto, que faziam parte da composicdo das pilulas de Meglim. A planta apresentava um
alcaloide vegetal denominado Hyosciamina, substancia isolada por Brande, em 1822, e
estudada por Geiger e Hesse, em 1832, segundo o autor. Informou, em termos técnicos, sua
similaridade com a atropina da Belladona, se aquecida. Sua ingestdo em demasia provocaria
vertigem, perturbagdes de vista e do olfato, alucinagdes, “delirio furioso terrivel”, convulsdes,
paralisia muscular, coma e Obito. Prop6s que fosse utilizado como calmante, analgésico,
antiespasmadico e que se fizesse a mascacdo das folhas em caso de odontalgia (dor de dente),
a utilizacdo de folhas frescas para cataplasmas, log¢Ges, injecBes e a posologia para efeito de
calmante. No caso de dores advindas do nervo ciatico, sugeriu injecdes hipodérmicas do seu
alcaldide — havia grande propriedade de diminuir a sensibilidade, sendo indicado para artrite,
reumatismo, cogueluche, tosse nervosa e epilepsia. Ao entrar nas propriedades entorpecentes
da planta, descreveu uma acdo hipnotica e a sugeriu em substituicdo aos opidceos. Essas
reacOes seriam contra indicadas para as criangas e menciona-se o termo “congestdo
cerebral'*®”, utilizando termos médicos e especificos na tentativa de entendimento por leigos.
Seguiu relatando uma acdo sobre tremor senil e uma paralisia agitante, que diminuia
consideravelmente 0os movimentos automaticos. Ele excitaria as fibra lisas do intestino, dos
vasos do utero, empregando-se na constipagdo, na incontinéncia urinaria, no fluxo

hemorroidal, na reducédo de hérnias estranguladas, na parafimoses, nos espasmos do colo, da

147 Imagem botanica no anexo.
148 Termo utilizado para descricdo médica: Afluéncia anormal do sangue aos vasos de um érgdo. 1813. Do
lat. Congesti6-onis ‘a¢do de amontoar, acumulagido’. Cunha, Dicionario etimoldgico da lingua portuguesa, 206.



bexiga e do esfincter anal, mas sua eficAcia nas hemorragias era contestavel — néo
mencionavam quem contestava sua utilizacdo ou os estudos realizados em que o resultado
havia sido contrario a indicacdo. Era comercializado pela agéncia agricola e direcionado aos
“droguistas” e boticarios da industria fArmaco técnica nacional. Paschoal de Moraes fez um
alerta sobre seu emprego, que deveria ser indicado por um médico, pois tratava-se de um
veneno e, por esse motivo, o cuidado na sua administracdo se fazia necessario. Esse artigo foi
um dos mais técnicos, apresentando, inclusive, a figura da cadeia quimica do alcaloide.
Apesar das expressdes técnicas inerentes aos profissionais farmacos, como ele préprio
registrou, sua presenca na horta era “imprescindivel”, pois o intuito seria auxiliar nas doengas
mais proximamente°,

A medida que analisamos a cole¢do do periodico, disponibilizada na Biblioteca do
Instituto Biologico, registramos alguns artigos de carater pretensiosamente técnico, sem
autoria, porém exaltando os beneficios do anunciante Lysoform'®. Em 1900, o
farmacéutico Dr. Hans Rosemann®®! usou as descobertas sobre as propriedades microbicidas
do formaldeido no desenvolvimento de um produto que obtivesse eficécia, toxicidade e
cheiro, elaborado em conjunto com o quimico Dr. Alfred Stephan, resultando na mistura de
sabonete liquido com o formaldeido. O lisoférmio tornou-se muito popular e familiar em
pouco tempo nos hospitais, para as praticas médicas e os cuidados domiciliares®®?. Por esse
motivo, sua presenca no periddico, na secdo dos anunciantes, no inicio e no final da
publicacéo, era constante. Os artigos sobre o tema foram escritos para a revista, inicialmente,
a partir do més de julho, sendo fragmentados, porém néo repetitivos. Os artigos prosseguiram

nos meses de agosto, setembro, novembro de 1910, e chegam ao fim em janeiro de 1911,

149 Chacaras e Quintaes 8, n°3, 41.

150 Em 1913, muda o nome da empresa para Lysoform Hans Rosemann, sendo patenteado em 1900 pelo
Instituto Aleméo de Patentes. http://www.lysoform.de

151 Imagem no anexo.

152 A empresa esta representada em toda a Europa, na América do Norte e do Sul, na Asia, na Africa e

também na Australia http://www.lysoform.de



sempre com propostas de aplicacdo diferentes. A preocupacdo em divulgar o principio ativo
do Lysoform, a formalina, aparece em todos os textos durante os meses citados e por meio
dos inimeros andncios dentro dele. As recomendacfes de seu emprego, citariam o0 uso de
gotas do produto pingadas diretamente no leite, na carne e no peixe com a finalidade de
prolongamento de sua conservagdo®®. Outra indicagdo seria para as piscinas em que o gado
era conduzido a nadar para se livrarem dos parasitas, como 0s carrapatos e bernes. Na mesma
linha de conselho, também era aplicado aos seres humanos, caso estivessem portando
parasitas ou pruridos indesejaveis; para isso, deveriam mergulhar em uma banheira com o
produto para que tivessem seu problema resolvido por completo.

O inicio e o fim do periodico apresentavam impressées em dois lugares distintos, nem
sempre com a numeracdo clara e também a qualidade do mesmo papel, indicando ter sido
impresso em dois lugares diferentes. Nas paginas dos anuncios (inicial ou final), os vasos de
papeldo do botanico Dr. Lofgren, incentivando o plantio de flores e mudas; do Lysoform, em
grande quantidade, muitas vezes em notas no entremeio dos textos. As aves também figuram
bastante entre as paginas, assim como 0 anuncio dos fasciculos sobre 0 manejo das aves,
considerado moderno, intitulado “Como fiquei rico criando galinhas”, de autoria de J. Wilson
da Costa chama a atencao.

Outra matéria que circularia no periodico de julho de 1911 foi o incentivo ao cultivo
dos tomateiros. A matéria propunha o cultivo de tomates por ser relativamente facil, muito
mais nutritivo e melhor ao bolso do pais, pois importdvamos molho de tomate da Europa.
Segundo o artigo, a justificativa baseava-se na demora no tramite da viagem, levando o
produto a ndo ter mais as caracteristicas benéficas ao corpo, tornando-se a melhor opgéo,
nesse caso, a fruta fresca. Encontramos outra publicacdo que também tratou desse assunto,

utilizando inclusive os mesmos argumentos defendidos pelo escritor no periddico. Refletia o

153 Nesse periodo, a cidade passava por um processo de falsificacdo do leite, foi realizado varias
fiscalizacGes da Comissdo de Higiene para coibir essa pratica, tornando-se um problema de ordem publica
discutida inclusive na Camara de vereadores de S&o Paulo em sesséo.



pensamento nacional como voz soante, porém voltada as mulheres em conjunto com o
periddico Chacaras e Quintaes, dedicado ao “lavrador”. O livro de Euldlia Vaz, A Sciencia no
Lar Moderno, de 1912, de que trataremos mais adiante, relatou algumas mudangas ja no
século XX, de certa forma justificando o consumo muito maior de carne do que das
hortalicas, apesar da tentativa da Escola de Pomologia e Horticultura ter sido implantada pela
prefeitura durante alguns anos no atual Parque da Agua Branca.

As mudancas promovidas tanto pela eletricidade como a rapidez pela intermediacao
do homem com as méaquinas, representavam uma sintetizacao dos ideais de progresso. Como
consequéncia, surgiram reivindica¢Ges sociais e econdmicas desse processo, fazendo-se
necessarias tentativas de explicacdo sobre as acfes naturais na resolucdo de problemas
comuns por meio de adaptacfes as respostas encontradas pela ciéncia, mas que nem sempre
tinham o compromisso de sé-la integral>*,

Em 1912, era impressa a obra de Euldlia VVaz, uma professora da Escola Profissional
de Sdo Paulo®™ que tinha o objetivo de orientar quanto as preparages das donas de casa.
Fazia-se necessario a conducdo com higiene, asseio e rapidez, por meio do fogao a gas*®®.

Complementa ainda com explicacbes sobre o paladar, atrelando o temperamento
masculino a sua classificacdo profissional. Para a autora, 0 homem que desempenhava o papel
de negociante era considerado inteligente, sendo necessario que lhe fosse servido carnes
sanguineas, gorduras e vinhos generosos. Consta-se isso na oferta de mends magros ou

gordos, conforme a sugestéo registrada em sua obra:

“Ment Almogo gordo

154 Santos, Alencastro & Pinto, “Jornais Cientificos Brasileiros do Século XIX”, http://www.fiocruz.br

155 A Escola Profissional Feminina comecou suas atividades letivas no dia 11 de dezembro de 1911. O
objetivo do governo na fundacéo dessas escolas era melhorar a qualificagdo de méo de obra. A escola ofereceu
0s seguintes cursos: Vocacional; Educacdo Doméstica; Aperfeicoamento para Mestras; Formagdo de Mestras em
Educacdo Doméstica; Dietética para Donas de Casa e Auxiliares em Alimentagdo. Ver: Novelli, “Ensino
Profissionalizante na Cidade de Sdo Paulo”, 1-15.

156 Vaz, A Sciéncia no Lar Moderno, 4-5.



Manteiga, Rabanetes, Ovos, Arenque, Linguicas, Frango de grélha, Molho
de mostarda, Arroz.

Mena Jantar

Feijao verde com manteiga, Salada de centro de Alface, Peixe, guarnecido
de beterrabas, Batatas ou Cenouras, Passarinhos assados com molho de
laranja. Rosbife com molho de mostarda, Frutas, Pudins, gelados™’.”

O homem literato era visto por Euldlia Vaz como detentor de fraqueza, e sua
alimentacdo era uma obrigacao animal. Seria necessaria a decoracéo e variacdo do prato, além
da atencdo e do dominio de decisdes que as mulheres deveriam exercer sobre ele.

Na continuacdo das instrucdes quanto as ervas e as hortalicas para o lar, Eulalia Vaz
propBe que para se conseguir uma cor natural nas hortalicas, ndo se deveria tampar a panela,
adotando, para as ervas, a utilizacdo de bicarbonato de sddio. Deduzimos ser uma medida de
“fixacdo da colorac@o” do vegetal, mas ndo ha mencdo alguma, por exemplo, sobre a questdo
da textura — mole em excesso ou dura — dos vegetais.

No levantamento sobre as hortalicas que compunham as sugestdes de cardapio de
Eulélia VVaz, verificamos as seguintes variedades:

O aipo aparecia em forma de salada e a abdbora na preparacdo de sopas ou recheada; a
alface seria mencionada somente na composi¢do de saladas mais comuns; 0s aspargos na
composicdo de cremes ou sopa; as batatas comporiam os croquetes, saladas ou purés e
poderiam também ser guarnecida de molho branco ou na composicdo das sopas, utilizadas
ainda como acompanhamento de carnes ou, no caso do peixe, como sugestdo, substituida pela
beterraba ou cenouras; a couve comum apareceria nas sopas e saladas e a couve-flor era
acrescida de molho branco; os chuchus guarneceriam saladas; as ervilhas surgiriam no
cardapio quase sempre guisadas, em forma de puré, além das “petit-pois au beurre”; o
espinafre traria possibilidades como suflé; o milho verde, na sopa; os tomates, na composi¢do

de guisados juntamente com o0s nabos para as carnes; a taioba seria classificada como iguaria,

157 Ibid., 19.



acompanhando o camardo seco na receita de “caruru a baiana”. O termo ‘“caruru” aparece
ainda, mas acompanhado de quiabo e camardo seco perdendo o sentido que Peckolt
mencionava, como um refogado das Amarantaceas. Sugere também que a taioba tornou-se de
dificil acesso. Outro ponto quanto a quantidade de hortalicas na relagdo do Cozinheiro
Nacional e nas andlises de Peckolt foi a diminuicdo de variedades. Quanto ao periddico,
pudemos constatar que o0s artigos tratavam de um namero ainda menor de espécies, propondo
eventualmente sua conservagdo em forma de picles.

Chamou-nos a atencéo a quantidade de pratos que levavam carnes em sua composicao.
Eulalia Vaz menciona-as de forma bastante variada. Comporiam o cotidiano: cordeiro,
coelho, vaca, porco, pombos e pato, além dos crustaceos — ostras, caranguejos e lagosta.
Muito comum ao paladar e acessivel em valor, nesse periodo, estariam a carne de tartaruga e
0s peixes. Nas receitas sugeridas, entretanto, figurariam os middos, como: miolo, rim, lingua
e tripas nas preparacdes do dia-a-dia. No entanto, a variedade de hortalicas, na composicédo
dos cardapios, se restringiria as formas de preparo somente como acompanhamentos. Outro
detalhe é a quantidade de middos consumidos, a variedade de tipos de carnes e de frutos do
mar. Tem-se a impressao de que esses produtos seriam de facil acesso, o que justificaria até a
guantidade. De certa forma, vem de encontro as matérias veiculadas na revista Chacaras e
Quintaes, sobre as racas bovinas e a instituicdo da associacdo de criadores de gado e pecuaria,
assim como no periodo de quatro anos temos a instituicdo da Associacdo dos criadores de
aves do Estado de S&o Paulo, tendo como secretario da instituicdo o Sr. Amadeu Barbiellini, o
Conde das Galinhas, como ficou conhecido.

A agricultura e a dindmica econémica exigida pela cultura do café promoveriam
mudancas aceleradas no entendimento sobre as plantas e sobre a alimentacdo. Contribuiriam
na urbanizacdo da cidade, na arquitetura e disposicdo dos comodos. As mudangas sociais

foram fomentadas pela tecnologia trazida pela locomotiva que acelerou o tempo, encurtando



as distancias. Trariam também novas consideracdes entre o publico e o privado, o feminino e
0 masculino e outros comportamentos exigidos pela sociedade com seu reflexo espacial nas
casas, nos quintais e cozinhas, por meio de seus fogdes e suas panelas e também o que se

punha dentro delas'®®, em 1914.

158 Perrot, Historia da Vida Privada, 30-70.



CONCLUSAO

Os registros dos viajantes sd@o 0s primeiros contatos com a cultura brasileira. Tais
registros podem ser considerados um inventario dos ingredientes, técnicas de cozimento e de
plantas de fungdo alimentar ou medicinal. A variedade de plantas alimenticias que os indios
consumiam mostrava a grande diversidade alimentar existente no continente.

Este inventario de plantas alimentares permaneceu por séculos, como averiguamos em
obras como O Guia do Jardineiro Brasileiro, que caracteriza a sistematizacdo da horta,
refletindo, mesmo que indiretamente, as mudangas que as maquinas irdo proporcionar € a
fragmentac&o do tempo para a producdo. E um preceito de incentivo & monocultura levado a
horta, o que ocorre atualmente com produtores de tomate ou batatas, onde a simplificacdo de
uma Unica variedade em uma extensao de terra facilita o cultivo e a atencdo mais do que o
mesmo espacgo com variedades diferentes.

No entendimento e no decorrer da pesquisa também consultamos a obra, sem autor,
Cozinheiro Nacional. O aspecto interessante € a manutencdao do inventario levantado até o
momento. No entanto, a publicacdo supostamente foi editada no periodo da escravidao, o que
nos leva a uma contradi¢do, pois indica um desvio das cozinheiras de fato, que eram as
escravas e analfabetas. A publicacdo era voltada a populacéo letrada e, por isso, consideramos
mais como um registro histérico do que como um manual.

Toda essa variedade também foi estudada por alguns cientistas, como Theodoro
Peckolt. Foi, de fato, muito significativo o contato com sua obra Histéria das Plantas
Alimentares e de G6zo do Brasil que, se por um lado retrata uma faceta militar pela seriedade
e afinco de seus trabalhos, por outro revela o homem em alguns momentos fugazes, como a
plantagdo das variedades de mandioca e sua colheita, todos os processos de farinha
executados como o faziam os indigenas e até mesmo o0 registro e confeccdo de paes,
elementos que denotaram Peckolt como etndgrafo.

Por meio dos escritos, pudemos perceber a natureza da personalidade de Peckolt:
pratica acima de tudo, obstinada e focada pela quantidade de analises que executou. AS

classificacbes e conhecimentos botanicos adquiridos, que aprofundavam os estudos,



renderam-lhe reconhecimento no exterior. A obra de Peckolt, apesar de descortinar uma parte
do conceito da quimica, era a representacdo da ciéncia naquele periodo e uma tentativa de
divulgacdo dos conhecimentos obtidos.

O enfoque sobre a metodologia nos estudos do café, milho e mandioca, sua
classificacdo e 0 processo apoiado nos critérios de Savarin para as questdes do gosto e 0s
testes executados na busca do melhor paladar demonstram seu carater analitico sobre o
cotidiano e irrequieto, mas também controverso no papel do homem.

Peckolt financiou todas suas pesquisas, ndo houve apoio imperial apesar de transitar
nesse nucleo elitizado, mesmo tendo recebido uma medalha da Ordem da Rosa entregue
proprio imperador D. Pedro 1. Pudemos deduzir o descaso com que eram tratadas as plantas,
enguanto na Europa valorizavam-se seus principios.

O portugués e seu afinco, que possibilitou a globalizacdo das plantas pelo mundo,
trazendo e levando espécies e especiarias, também foi 0 mesmo de uma cultura de extenuacgao
no consumo de seus recursos naturais. Nesse aspecto, pudemos perceber o descaso com a
ciéncia em si, sua producdo, divulgacdo, ensino e aplicacdo, na dicotdbmica sociedade que se
formava a partir do império e que reflete nos resultados do fraco desempenho nesse campo
dentro das universidades brasileiras apesar da Coroa instituir escolas.

Fomos impelidos a buscar a implantacdo das instituicbes que tratavam do ensino
agricola, vazias por falta de candidatos, que seriam os filhos dos produtores e vetadas aos
escravos. O mesmo cendrio aparecia nas escolas de medicina e de engenharia.

Quanto as areas cientificas, ainda h& pouco interesse da populagdo e na conducao do
pais. Um dos reflexos corriqueiros esta na quantidade de livros que o brasileiro I por ano, ou
0 desempenho em olimpiadas de matematica e portugués. Esse quadro deficitario de ensino
proporcionou dificuldade nas operacGes basicas, interpretacdo de textos e exposicdo de ideias,
e a falta de desenvolvimento do senso critico. O pouco contato com outras linguas também €
um dos entraves que dificultaram no passado, sendo reproduzida essa condi¢ao ainda nos dias
atuais.

Sobre 0 Vademecum do Horticultor, de Giuseppe Bassotti, 0s conhecimentos quimicos
ali expressos destinavam-se a instrucéo de pessoas leigas. A atuacdo de Bassotti na instalagdo
do Instituto de Pomologia e Horticultura do Estado de Sao Paulo, em 1906, foi uma tentativa
de mudanca alimentar embasada na ciéncia pela Comissdo de Higiene para justificar os atos
da prefeitura no incentivo a instituicdo da escola. Utilizando-se do aparelho do estado para a
implantacdo de medidas completamente opostas, como a medida de premiagdo para algumas

culturas na alegagé@o de que seriam destinadas aos pequenos produtores, as plantas premiadas



voltavam-se a monocultura ou eram ainda comercializaveis, como as gramineas destinadas
aos animais.

As uvas também receberiam prémios: aparecem na primeira capa de Chacaras e
Quintaes e nos andncios, sugerindo-nos que o unico produtor de uvas em escala na cidade
seria a Chacara Marengo, a beneficiada. Segue também com a veiculagdo da “propaganda”
sobre os “cultivadores-empresarios” que participavam como personalidades ou ainda
assinavam artigos, expunham seu negocio, como foi o caso do boténico Johan Albert
Constantin Lofgren por meio dos andncios. Verificamos o forte intuito econdmico por tras
desses anuncios veiculados, muitas vezes com argumentacdes cientificas em artigos assinados
por reconhecidos pesquisadores da época. Em outros casos, apropriando-se dos argumentos
cientificos ou parte deles, como o caso do Lysoform. Instituicdes que por meio da politica
adotam discurso cientifico para justificar acdes e medidas, ou formacdo de grupos para
interesses voltados ao lucro, a venda e também aprovacdo dos seus interesses, como ocorreu
com o Conde Amadeu Barbiellini que, ao final de quatro anos, conseguiu a instituicdo da
Associacdo dos criadores de aves, e 0 mesmo com a pecuaria.

Nesse periodo, a imagem idilica de agricultores similares aos europeus retratava um
campo romantizado e limpo. Os contedos da revista Chacaras e Quintaes, onde apareciam
as imagens urbanas do centro, mulheres com roupas e joias cultivando os jardins, enquanto o
restante do pais vivia na mais completa penuria, retratos muito distantes das casas de pau-a-
pique e a miséria do bdcio mostradas pelas fotos das expedicBes cientificas do Instituto
Oswaldo Cruz ao interior do Brasil, entre 1911 e 1913, denotam a dicotomia que 0 pais
passava ao melhor esteredtipo descrito por Monteiro Lobato, em Urupés, e Euclides da
Cunha, em Fazedores de Desertos.

Voltados a justificativa de novas metodologias de modernidade, manipulavam a
conducdo para culturas monocultoras principalmente — caracteristica que o pais sempre
apresentou, desde o inicio da colonizagdo, com a cana-de-agUcar, algoddo e, posteriormente,
com o café. Os argumentos escondiam o real interesse de lucro, impondo um modelo que fora
adotado nas culturas mencionadas de forma a sistematizar a criagcdo de animais e estendendo-
se a producdo de frutas e hortalicas.

Nos textos da revista, ainda corroborava a ideia de “esperto”, “inteligente”, a que se
referiam quando queriam que o “lavrador inteligente” plantasse determinada cultura, clara
demonstracdo de manipulagéo argumentada — primeiramente com o lucro e, posteriormente, 0
argumento cientifico para encerrar a questdo. Esse tratamento referindo-se ao termo

“inteligente”, “esperto” denota uma segregacdo social explicita. O viés de “inteligéncia”



ressignificado pela sociedade, naguele momento, pode-se observar pela conceituacdo de
Eulalia Vaz ao descrever a conceituagdo do homem que necessita de “carnes sanguineas” para
manter sua atividade, atribuindo a profissdo de negociantes e “inteligentes”. Os intelectuais
sdo considerados fracos, franzinos de constituicdo fisica e necessitam que as mulheres
direcionem sua alimentac&o e seus desejos, 0 Vviés interpretativo poderia ser 0 pouco apreco a
intelectualidade e aos estudos, o que denota uma qualificagio menor em relacdo ao
negociante.

Na medida em que analisamos as revistas, pudemos verificar, pelos sumarios, um
decréscimo de artigos que tratavam especificamente da horta, em comparagdo com as
matérias sobre as galinhas, gado e pecuaria, frutas e culturas como o linho e o trigo tendo
maior énfase em seu plantio. As abelhas aparecem em todos os volumes, tornando-se a
primeira cultura a representar o agronegdcio, um conceito que se estendeu as frutas e as
hortalicas.

Como mencionamos, o periddico com uma tiragem alta, acima dos 10.000 exemplares,
sendo difundido pelo pais, doando sementes e mudas advindas do Ministério da Agricultura
nos faz pensar a quem estava direcionada a publicacdo, com uma populacdo com altos indices
de analfabetismo (ndo sabiam ler nem escrever) concentrados em regides do pais que sempre
abrigaram a monocultura de aglcar, mas que sdao acompanhados de perto pelas regibes
produtoras de café ou algoddo, onde ndo era exigida a mao de obra especializada. Enquanto
no inicio do século passado atingiamos os 72% de uma populacdo analfabeta camponesa.
segundo os proprios dados do IBGE, formou-se uma elite que, por outro lado, também teve
uma formacdo deficitaria implantadas as pressas pela vinda da familia real, como ja foram
debatidos em alguns textos de outros autores, que repercutiria nessa visao de que a
intelectualidade era franzina e fragil.

As consequéncias nefastas que atingem a populacdo mais pobre, que outrora era
escrava, resultaram em empregos e subempregos nas cidades e no campo, sendo executado
por qualquer um. A falta de investimento na ciéncia, desde antes do império, ainda no periodo
colonial, ndo trouxe a melhoria da qualificagdo da méo de obra e sua especializagéo,
consequentemente refletiu no desenvolvimento do pais. Nos dando margem para analise sobre
a intermediagéo de informacdes dessa elite —no periodo colonial ha registros de analfabetismo
entre negociantes ricos — na interpretacdo dos resultados obtidos pela ciéncia no decorrer do
tempo levando a redugdes e enganos.

O processo de pesquisa esclareceu muitos eventos que ocorreram paralelamente ou

sucessivos, em maior ou menor grau de interferéncia durante o estudo do século XIX até a



virada do século. Esses eventos proporcionaram uma estruturacdo no comércio e na producao
das hortalicas e o resultado uma vez instalado, foi assimilado nas bases da estrutura
administrativa. A reducdo gradativa do uso das hortalicas e 0 aumento da obesidade, inclusive
entre criangas, sdo um dos cenarios sobre alimentacdo no Brasil atualmente. A estruturacdo do
comércio permitiu que a producgdo oferecesse menor quantidade de variedades horticolas se
comparadas a cem anos antes; a oferta em couves e cenouras eram maiores, mais coloridas e
de formatos variados.

Apesar do trabalho cientifico ter aprimorado variedades de hortalicas, como ocorreu
com a cenoura laranja, adaptando-as as condic6es climaticas do nosso pais, ao transporte, a
maior resisténcia a doengas ou aumentando a precocidade, a ameaca de erosao genética é real
nas espécies nativas ou consideradas rasticas. Pouca atencdo a plantas que poderiam servir
como hortaligas nativas e escrever um capitulo novo na historia brasileira.

Neste quesito, os processos adotados na melhoria genética das plantas também foram
eliminando a memoria coletiva social, e as hortalicas rdsticas sdo encontradas em grupos de
producdo que estdo esparsas em pequenos nucleos que ainda produzem dentro da area da

Paulistania.
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O primeiro exemplar abre com a foto Dr. Antonio de Padua Salles, secretario da
Agricultura do Estado de Sdo Paulo, segurando cachos de uvas da Chéacara Marengo.

Inicia com o artigo com Cultura das hortas, na pagina 12; a seguir o Calendario do
Horticultor na pagina 13; a Cultura de Aspargos na pagina 15; a Cultura do linho na pagina
33 e ainda a Industria da mandioca na pagina 77. - Chacaras e Quintaes 1, n°1 (1910).
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A cultura do aspargo nas péaginas iniciais, a Cultura dos morangos na péagina 7, a
Cultura das batatas na pagina 20, a Cultura do alho na pagina 16 e o dltimo artigo que se
refere ao Espinafre como hortali¢a ferruginosa na pégina 17. — Chacaras e Quintaes 1, n°4
(1910).
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Nesse exemplar, encontramos as seguintes matérias: Feijdo e milho para comer e
algoddo e arroz para vender na pagina 30, A cultura de batatas americana na pagina 37, a
Cultura de amendoim na pagina 44, a Lavoura nas zonas secas na pagina 49, Feijoes
venenosos da América na pagina 59 e Melancia sem sementes na pégina 61. - Chacaras e
Quintaes 3, n°5 (1911).
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Esse exemplar trata da Cultura do tomateiro pelo Prof° E. Bertarelli Universidade de Parma na
pagina 1, no seguinte A mesa brasileira: comemos muita carne e pouca verdura na pagina 21 e
na pagina 57 temos uma matéria sobre o Cara. - Chacaras e Quintaes 6, n°6 (1912).
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O Cultivo do Meimendro na pagina 41, a Batata doce e sua cultura na pagina 42, Mandioca
portentoso futuro econdémico na pagina 48. - Chacaras e Quintaes 8, n°3 (1913).
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O cultivo da mostarda, na pagina 14. - Chacaras e Quintaes 8, n°5 (1913).
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Colchico ou mata-céaes farméacia da horta. na pagina 10. - Chacaras e Quintaes 9, n°3 (1914).
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Dr. Hans Rosemann

http://www.lysoform.de/lysoform/firmengeschichte.html

Conde Amadeu Barbiellini com sua esposa.
https://www.aviculturaindustrial.com.br/imprensa/recordacoes-e-historias

Propriedade da Vila Ema onde ele criava suas galinhas.
Fonte: https://www.aviculturaindustrial.com.br/imprensa/recordacoes-e-historias
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| Yalor a bordo no porto de Santos
1M PORTACAO ’{ MIl réls papel

’| A AN AN AL NS
|
|

1906 1907

Em casilo, rama ou borra, para bor

dar e para tecelagem . . . . 160:434% 361:343%
Tecidos diversos . . . . . . . 199:5023 341:062%
Manufacturas diversas . . . . 356.1433 659.547%

Sumos ou succos vegetaes. . . . . 1.303:438% 2.420:299%
Azeites e oleos vegetaes para usos

industriaes . . . . . . . . 921.062% 1 688:971%
Brew « w ' & s w w0 s s 232:5473 521:612%
Diversos. . . . . . . . . . 149.:829% 209:716%

Artigos destinados & alimentagio . 33.691:2588  40.600:236$
Alhos e cebollas . . . . . . . 230:958% 144:930%
Arroz. . . . . . . . . . . 2.400616% 321:903%
Azeite de oliveira. . . . . . . 804.421% 1.347:644%
Bacalhdo. . . . . . . . . . 1 728480% 2.593:134%
Banha . . . . . . . o 317:126% 1.360:271%
Batatas . . . . . . . . . . 416:291% 391 374
Conservas de carne . e 100:347% 128:4763

» de fructas e legumes . . 446.641% 646:331%
> de peixe . . . . . . 891:416% 1.068:306%
Especiarias . . . . . . . . . 212:1628 265:253%
Farinha de trigo . . . . . . 6.695:830% 7.664:131%
Trigo em grdo. . . . . . . . 8.220:852% 9 215:473%
Feijdo e favas . . . . . | 89:8713% 113:716%
Fructas e legumes seccos . . . . 241:6743 351:145%
> » : verdes . . ; 544:291% 650:742%
Leite em conserva. . . . . | 107:892% 244:311%
Manteiga. . . . . . . . . . 168:071% 258:228%
Milho: = « ¢ %5 = & = = & = 31:781% 6:227%
Queijos . . . . .. 1.126:948% 1.303:7128
Toucinho . . . . . . . | 177:393% 291:579%
XarqQue .« o« « « & § 5 % ¢ 3 30:3843 49:790%
Vinho commum . . . . . | 6.886:563% 9 838:373%
Champagne e outros vinhos espu-

mantes. . . . . . . . . 102:405% 129:517%
Cerveja . v w5 W & @ A 194:297% 48:827%
Vermuth, bitter ¢ bebidas semelhan-

tes . . . . . . L. 393:694% 677:810%
Bebidas diversas . . . . . | 422:565% 525:608%
Diversos. . . . . . . . . . 708:2893 963:405%

Relatdrio sobre os itens importados em 1906 e 1907. : Boletins do Ministério da Agricultura —
Instituto Biologico



Ata da Camara de Vereadores do municipio de Sao Paulo, 15 de marco de 1899, 145-7
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substancias que, em especial, uma dada planta requer
para sua alimentaglio, ou por outra, que podemos obter
da terra as plantas que quixermos, tal 6 a importancia
e influencia do emprego dos elementos mineraes, adubos
e correctivos—n#o 6 menos certo que, nem sempre con-
vindo, por anti-economica, essa transformagio, como ensina
um escriptor, devemos estudar o terreno, consultar-lthe as
aptidOes, ensaiar-lhe, por assim dizer, a vocagdo e ndo ir
s cegas semear trigo onde deve plantar a vinha, dispdr
uma horta onde conviria armar um prado.

Estas succintas considera¢les nos fazem deixar de
preconisar a cultura do café nos suburbios desta capital,
por julgarmos dispendioso o amanho da planta e o
resultado pouco compensador, embora livre da despesa do
frete, ella vegeta e fructifique como j4 demonstrou prati-
camente o eminente Dr. Barreto em seu sitio de Pirituba.

Entre as culturas tambem recommendadas por esse
illustrado agronomo, parece-nos preferiveis a da vinha, a
das plantas forraginosas, alimentares e industriaes abaixo
indicadas, para, em breve tempo, nio vermos tio depre-
ciadas as terras nas proximidades desta capital, onde
pode-se ainda adquirir uma extensfic de um alqueire
(24.200 metros quadrados) por 200$000, tal & o atrazo
da pequena lavoura e o abandono dos campos no mais
opulonto e populoso municipio paulista !

A distribuigio de premios 4 pequena lavoura 6 uma
das mais fecundas medidas para combatermos a crise
economica actual para desenvolvermos os habitos de
trabalho, despertarmos entre os lavradores a emolugio e
desviarmos o espirito da nossa populagio das tentagdes
do jogo das loterias e outros mais.

De accordo com esse conceito, escreveu o eminente
Dr. Barreto:—«Q jogo & o sonho da ociosidade enerva-
dora; o premio agricola é a consagragio do trabalho
fecundante!»

Pois bem, Snrs.,, confirmando todas as nossas
considera¢gdes emittidas por occasido de fundamentarmos
0 projecto de premios 4 cultura intensiva, assumpto que
deve ser da exclusiva iniciativa das municipalidades,
apresentamos a seguinte:

10



— 146 —
INDICACAO N. 45

Indicamos que a applicagio da verba de 25:0005000,
do orgamento vigente (§ 4.° art. 8.°) destinada a premios 4
pequena lavoura, seja feita pela Prefeitura pela seguinte
forma :

§ 1° Vimmcortora. Um premio de 3:0008 para o
viticultor que produzir dez pipas do melhor vinho nacional;
outro de 2:000$ para o que for classificade em 2.° logar;

a) Um premio de 2:000$ para o que apresentar em
concurso, os mais bellos cachos de uvas de meza; outro
de 1:.000§ para o que for classificado immediatamente
depois.

b) 8ao excluidos do concurso os vinhos e uvas de
cepas americanas do grupo Labrusca.

§ 2.° Praxras Forraey0sas. Um premio de 3:0008
para o agricultor que colher cinco mil kilos de forragem
manduvina miunda (crotallaria paulinit); outro de 2:000%
para o que colher egual quantidade de outras leguminosas
indigenas;

a) Um premio de 2:000§ para o agriculter que
colher mil kilos de qualquer exotica como a hervilhaga
(vicia villosa) ou alfafa da Suecia (mendicago falcata).

§ 3.° Pravtas aLivExTaRes. Um premio de 3:000$
para o agricultor que colher cinco mil litros de trigo
commum (triticion rulgare) ou do Japao; outro de 1:000$
para o que colher dois mil litros. *

§ 4° Pravtas ixpustrises. Um premio de 2:0008
para o agricultor que extrahir mil kilos de borracha, quer
da manigoba ( jutropha clastica) quer da mangabeira
(hancornia do Brasil); outro de 1:0008 para o que extra-
hir quinhentos kilos:

a) Um premio de 2:0003 para o agricultor que
colher dez mil kilos de algodao (gosoypium herbaceum):
outro de 1:000% para<o que polher mil kilos. -

§ 5.» Se algum ou mais concurrentes que se’ apre-
sentarem nio merecendo quaesquer dos premios destinados
is plantas industriaes referidas serdio os mesmos assim
concedidvs:—o de 2:0008 a quem exhibir dois kilos de
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seda desfiada proveniente da cultura do nosso bicho da
seda indigena; e o de 1:000§ a quem exhibir um kilo
da mesma seda.

§ 6.° No caso de nenhum concorrente se apresen-
tar no dia 156 de Dezembro proximo, merecendo os pre-
mios acima indicados, serfio estes transferidos para o anno
vindouro, prevalecendo sempre, para a obteng¢io dos mes-
mos, a maior quantidade de producgfio apresentada.

§ 7.° Para a effectiva distribuigho destes premios
serd constituida uma commissio de tres membros, dois
dos quaes serio nomeados pela Prefeitura e um pelos
concorrentes.

—=8Snrs. Vereadores: Julgando de toda urgencia a
distribuigao e applicagio da verba orcamentaria destinada
&4 instituicio de premios 4 pequena lavoura, tomamos a
iniciativa de colher informacgdes acerca das culturas que
no Municipio devem merecer o impulsionamento desta
Camara. :

Dirigindo-nos. a0 eminente cidaddo Dr. Luiz Pereira
Barreto, o sabio brasileiro que, com admiravel abnegagio
consumio uma fortuna na organisacéio, em nosso Municipio,
do mais importante campo de demonstragfio que se conhece
no paiz, tivemos a felicidade de vér por elle explanado o
assumpto, das columnas do Estado de Sdo Panlo, em uma
serie de notaveis artigos, que foram transcriptos por toda
a imprensa e devidamente apreciados por quantos se
aflligem com a terrivel dependencia:economica do povo
brasileiro que, annualmente importa cereaes no valor de
mais de trezentos mil eontos!

Somos daquelles que entendem ndo haver terra
esteril para o genio do trabalho auxiliado pela sciencia,
¢ a prova se encontra mesmo neste Municipio onde
aquelle illustre agronomo tem cultivado com brilhante
exito as mais variadas plantas,| desde » mogno. a madeira
por excellencia para construcgpes navaes, até o café que
cresce frondoso e fruclifica com tauta abundancia Gomo
nas afamadas ubertosas terras do Oeste de S. Paulo.”

Se ¢ verdade que nio ha solo infecundo em parte
alguma do globo, uma vez que sobre elle lancemos



