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Introducdo:

A alimentacdo ndo € sé aquilo que se leva a mesa, ou que comemos todos os dias. Pensar a
alimentacdo é pensar em uma cultura, uma civilizacdo e as relacbes politicas dessa determinada
sociedade. O cozinheiro como profisséo, reproduz essa realidade.

A historia da profissdo Cozinheiro através dos tempos, esta relacionada aos aspectos, caracteristicas
basicas e a historia da alimentacdo e da humanidade. Além destas observagdes, concluo que o
homem descobriu o cozimento de uma forma inesperada, sendo cozida no fogo, algo sem querer. A
partir deste ponto da histéria mundial € que os cozinheiros passam a ocupar lugares importantes na
sociedade, mantendo a alimentacao diaria das familias seja alimentando os Reis, Rainhas, ou mais
tarde exercendo profissdo nos restaurantes. A invencdo de comidas menos saudaveis prejudica
totalmente a sociedade. O retorno para a vida mais saudavel significa que devemos todos voltar a
cozinhar uma parte de nossa comida.

Assim, nas primeiras civilizagdes observamos o papel do fogo no cozimento dos alimentos. Mais
tarde, ja € possivel identificar a divisdo de tarefas nas populacdes sedentarias, em que se
diferenciam os papéis dos homens e das mulheres como cozinheiras. Nas primeiras civilizacGes
estruturadas, da Crescente Fertil, atual Oriente Médio, destacam-se a cozinheira no dia a dia da
familia. Nos grandes banquetes, também se observa a participacdo dos homens. Na idade média, o
cozinheiro se destaca por um papel importante na producdo dos banguetes da Nobreza, cabendo as
mulheres a cozinha no cotidiano da sociedade. Na medida em que a sociedade evolui, observa-se a
definicdo da profissdo cozinheiro, como aquele que é responsavel pela execucdo das atividades
culinarias como, por exemplo, a formatacdo de pratos de residéncias, restaurantes, passando a ser
uma profissdo muito requisitada pela populacdo. O objetivo desta pesquisa foi esclarecer sobre a
profissdo cozinheiro na histéria da humanidade, desde os primérdios até o mundo atual.
Metodologia:

Este trabalho foi produzido no componente curricular de Historia no Centro de Educacdo Bésica
Francisco de Assis, no ano de 2014 sob a orientacdo do professor Josei Pereira. A pesquisa
pretendia esclarecer sobre uma determinada profissdo durante toda a histéria da humanidade, para
tanto foi realizada uma busca em fontes virtuais como o Google Académico e sites que tratavam do
assunto. Foram ainda consultados livros e revistas na base de dados da Biblioteca Mario Osorio
Marques. Apds a selecdo das referéncias, os textos foram lidos para identificar o conteudo
relacionado ao tema, sendo iniciada a redagéo do trabalho.
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Resultados e Discussao:

Os primeiros cozinheiros foram os homens que descobriram as mudangas que ocorriam nos
alimentos quando eles foram cozidos pelo fogo sem querer. Autores tem opinides diferentes sobre o
uso do fogo no cozimento. Alguns dizem que este uso foi acidental. Para Wrangham (2010), os
registros do cozimento datam entre 500 mil a 200 mil anos atras. Os cranios dos nossos ancestrais
nesse periodo mostram as mudancgas na dieta, pois 0s dentes estdo adaptados a alimentos mais
macios e suaves.

Mesmo néo sendo ainda uma profissdo no mundo primitivo, 0 cozimento trouxe muitas mudancas
para 0s homens do periodo. Antes do cozimento, os homens consumiam de alimentos crus, como
raizes, folhas, graos, além de carnes cruas que foram cacadas pelos homens em animais de pequeno
porte, que ndo forneciam energia suficiente para tudo o que necessitava diariamente. Como a
comida néo era preparada, a economia da aldeia era de subsisténcia, sendo buscada por mulheres.
Os homens, por sua vez, eram cacadores, e gastavam assim como suas mulheres muito tempo de
seu dia procurando alimento. O alimento cru produz pouca energia e precisava sempre ser coletado
para poder satisfazer as necessidades dos individuos da aldeia. A descoberta da agricultura pode ter
sido facilitada pelo uso do cozimento como uma forma de poupar energias para a caca e coleta no
dia-a-dia. Ou seja, com o uso adaptado do fogo os homens poderiam usar mais 0 seu tempo livre
observando e plantando espécies de cereais, ou até mesmo criando bois, carneiros, cabras e porcos.
Com o desenvolvimento e evolucéo de inteligéncias para poder produzir, plantar e comer 0 homem
passou cada vez mais dividir o trabalho. Assim, o cozinheiro passou a ocupar um lugar importante
vida da populacdo. Entretanto, apesar da melhoria das condicdes de vida das pessoas que passaram
a ter uma melhor refeicdo e melhorando a salde da populacdo em geral, ainda ha muitas pessoas
gue ndo conseguem se alimentar de forma adequada.

Neste periodo, mantinha-se o papel da mulher na organizacdo das atividades domésticas como a
cozinha e a producdo dos artefatos necessarios para essas atividades.

Um exemplo de civilizagdo que adotou muito bem o papel do cozinheiro foi a Egipcia. Nesse caso,
a comida foi muito especial, como diz Ornellas: “A concepcao do para o paraiso, para os egipcios,
era de ‘Um campo de farta Alimentagdo’. Aqueles que merecessem ir para 0 céu, teriam sempre
alguma coisa para comer.” (ORNELLAS, 1978 p. 9). No Egito naquela época, a alimentagdo era
toda produzida principalmente para a alimentagdo da nobreza e dos farads.

Também havia, no Egito, uma crenca que todo o humano levado para o Céu, precisava de uma vida
ap6s a morte, que como diz Ornellas: “Acreditavam precisar no ‘Além’ de habitacdo solida,
alimento, criadagem, escravos, objetos de uso cotidiano”. Conheciam também as especiarias que
usavam para rechear os cranios, como também comenta Ornellas.

No Egito, enquanto os homens trabalhavam diariamente, as mulheres tinham um papel muito
importante na vida de sua familia, ela mulher executava tarefas de limpeza da casa, cuidado com 0s
filhos mas principalmente de cozinheira. Com o dominio das refei¢des de sua cultura, ela preparava
trés refeicdes ao dia, a primeira era chamada de frugal, no almoco preparava carnes de aves, além
de pdo, vinho, cervejas e frutas, pois possuiam variadas frutas no campo, entre elas havia: tamaras,
figos, pomos, granadas, romas, abricos, améndoas, etc. A tarde, era “obtida” a principal refeigao,
que era ganso assado, o prato favorito.
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Segundo (POLLAN, 2014), parece ter sido no antigo Egito ha aproximadamente seis mil anos atras
que o Pao como conhecemos hoje foi “descoberto”. A papa de sementes de cereais provavelmente
foi esquecida em uma tigela por alguns dias e esta massa, apos aquecida no forno cresceu, capturou
bolhas de ar e se transformou numa massa semelhante a uma esponja. Este é o Pdo! Os egipcios
entdo passaram a dominar essa tecnologia mais complexa transformando agua, sementes de cerais,
ar e leveduras de bactérias nesse produto que conhecemos e gostamos tanto.

Apareceu também, antes de 2000 a.C., no Vale do Rio Amarelo a Civilizacdo Chinesa. La também
havia como na Mesopotdmia a cultura agraria, onde se cultivavam cereais e gado, mais depois
porcos, carneiros, cabras, galinhas, etc. Outra civilizagdo que foi muito importante para a “carreira”
do cozinheiro, foi a civilizacdo Fenicia. Eles eram inicialmente ocupados por povos semiticos,
depois de se formar, construiram cidades-estados, no qual mantinham comércio com a
Mesopotamia, Egito, etc. Esta civilizacdo herdou aspectos significativos para poder ser uma das
maiores civilizacdes daquele tempo. Conforme informacdes incompletas de outros paises que
mencionavam a civilizagdo Fenicia, havia cerimonias rituais ou banquetes reais. Estes banquetes
podem ter sido uma cultura alimentar desta regido

Nas primeiras civilizagbes, os banquetes eram uma reunido festiva de uma comunidade, uma
importante “cerimonia” para a interacdo do povo, muitas vezes podendo ser religiosa. Havia os
banquetes particulares, era uma festa em que reunia individuos e, sobretudo, grupos familiares.
Esses banquetes produzidos pelos cozinheiros, conforme Flandrin ¢ Montanari (1998, p.56): “cle
simboliza o acordo, a partilha da bebida e da comida. A refeicao une os participantes.”. Ainda de
acordo com estes autores, havia um “ar” de disputa de direitos familiares de propriedade. Neste
caso, importava sobretudo a partilha, mais do que o proprio espirito de diversdo e composi¢do da
refeicdo.

Os banquetes reais, eram grandiosamente produzidos por aqueles que ficavam com o papel
secundario da cena mas eram 0S mais importantes, esses cozinheiros podiam ser homens ou
mulheres ou até mesmo sacerdotes do rei. O soberano convidava para a sua mesa, um grande
nimero de pessoas para comemorar um grande acontecimento: uma vitéria, a inauguracdo de um
palacio ou de um templo, etc. Os camponeses trabalhavam para os reis, nas suas plantagcdes que
seriam destinadas para a alimenta¢do da nobreza, além disso havia trabalhadores que “ajudavam”
com tarefas dentro do castelo, os sacerdotes.

O cozinheiro nos reinos, tinha um status elevado, apresentava respeito geral, chegando mesmo a ter
um tratamento quase real no andamento de grandes ceriménias. Na Francga por exemplo, o trabalho
de cozinheiro era visto com tanta importincia que estes recebiam um titulo militar, o de “officiel de
bouche” (oficial da boca).

A alimentagdo decaiu totalmente nesse tempo de “crise” na Europa, se manteve s6 com ingredientes
basicos resultados da caca nas florestas, pesca, etc. Nesse tempo, a alimentagdo como dita
anteriormente ficou “pobre”, com poucos tipos de ingredientes diferentes.

Havia grandes conflitos entre grupos de diversos paises e culturas um exemplo é de anglo-saxdes e
romano-germanico, a partir dai, a arte culinaria foi tomando um colorido préprio, pois essa
influéncia combinada com diversas culturas alimentares, provocava ainda mais uma inovacdo nos
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gostos da populacdo mas principalmente dos nobres, que foram melhorando a alimentacdo e
passando isso para geragOes futuras.

As grandes rotas comerciais possibilitaram uma inovacdo. Mas o que aconteceu de tdo inovador?
Os alimentos produzidos pelos cozinheiros eram “faceis” e com o mesmo gosto. Quando ocorreu o
achamento da América, em 1492, foram levadas novas fontes de alimento que sO existiam na
América, entre eles: agafrdo, noz-moscada, pimenta-do-reino, mostarda, cravo, canela, etc. Essas
rotas trouxeram contribuicdes comerciais e até mesmo alimenticias para varios paises perto do Mar
Mediterraneo entre eles a Italia e a Franca, paises localizados na Europa e que tem sua cozinha
muito relacionada ao mar e de seus ancestrais.

A alimentacdo mundial melhorou muito durante todos os anos de nossa civilizacdo. Hoje, ha
milhares de invenc@es relacionadas a produtos alimenticios, tecnologias, maquinas que facilitam o
preparo de pratos e o trabalho do cozinheiro. Entretanto, estas inovacfes também contribuiram para
gue ocorra atualmente, uma alimentacdo muito menos saudavel. Hoje temos um ambiente que
favorece o consumo de alimentos industrializados como chips, salgadinhos, bolachas recheadas, em
detrimento dos alimentos in natura ou pouco processados.

As mudancas nos habitos alimentares parecem que vem em parte sendo estimuladas pela midia. A
sociedade com sua propaganda, o estimulo na oferta dos alimentos e produtos e na valorizacao da
rapidez na vida e no trabalho, nos “provoca” comer aquilo que é rapido, pratico, aceito por todos,
mas que um dia podera fazer mal a sua saude. A populagdo esta acreditando cada vez mais nessas
comidas prontas, baratas, “bonitas” ¢ saborosas que estdo vindos a mesa do consumidor.

O trabalho na cozinha sempre foi penoso e cansativo, pois antes de finalizar o prato € necessario
prepara-lo e isso exige tempo, energia e esforgo, inclusive fisico. Segundo Carlo Petrini, fundador e
presidente do Slow Food (2014), movimento mundial que prega alimentacdo boa, mais limpa e justa
para todos no mundo, a gastronomia vai alem do Chef de Cozinha, pois comer bem € um direito de
todos e que a “verdadeira gastronomia sempre foi feita por milhdes de mulheres em todo o mundo,
de maneira humilde, sem nem receber um "obrigado"”.

Conclusoes:

Neste trabalho busquei estudar a histéria da profissio o Cozinheiro através dos tempos,
identificando aspectos, caracteristicas basicas e como a profissdo “acompanha” a historia da
alimentacéo e da humanidade.

Na pré-historia os cozinheiros eram aqueles que descobriram mudancas que ocorriam nos alimentos
quando foram cozidos pelo fogo sem querer. Este cozimento melhorou a alimentacdo da populacao,
pois havia uma comida mais saborosa, o que contribuiu para mudangas no corpo dos homens do
periodo. A partir da pré-historia, foi onde o cozinheiro passou literalmente a ser uma atividade
diéria, ou seja, a mulher comegou a observar melhor a natureza e de tal modo que recolhia estes
alimentos comuns e passou cozinha-los.

A familiarizacdo da Cozinheira com seus ingredientes fez com que cada vez ocorressem mudancas
e o0 aperfeicoamento da alimentacdo e além da prépria profissdo. Descobertas grandiosas como a
fermentagdo levaram ingredientes basicos como as papas de graos ao formato do péo, etc. Além da
mudanca na profissdo e na alimentagdo diaria, mudaram também as casas e o lugar onde se faziam
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estas receitas grandiosas. Estes locais continham panelas de diversas matérias-primas, fogdes ou
pedras quentes, etc.

Estas mudancas na alimentacdo da populacdo geraram novas receitas e tecnologias para que a
profissdo comecasse a melhorar ainda mais. Na Idade Média, os cozinheiros prestavam servigo para
0 Rei e a Nobreza, e faziam basicamente o preparo de receitas para 0s banquetes diarios em
castelos, etc. O cozinheiro sempre ocupou lugares importantes na sociedade, seja mantendo a
alimentacdo diaria das familias seja alimentando os Reis, Rainhas e a Nobreza, ou mais tarde
exercendo a profissdo nos restaurantes. 1sso representou as mudancas pelas quais passamos na
sociedade.

Na atualidade, o cozinheiro continua tendo estas duas questdes, o glamour da profisséo, inclusive
com escolas e faculdades de cozinha e gastronomia, mas ainda o cozinheiro (e as cozinheiras)
exercem este papel fundamental que é alimentar a todos. Vivemos no mundo de hoje, enfrentando
muitos problemas de salde relacionados a alimentagdo, principalmente porque grande parte da
humanidade cada vez mais consome alimentos e comidas prontas. Para muitos cientistas,
profissionais da salde, e aqueles que se preocupam com a vida das pessoas, 0 retorno a uma vida
mais saudavel significa que devemos todos voltar a cozinhar uma parte de nossa comida. Pois nesse
caso iremos aproveitar melhor todas as substancias nutritivas que os alimentos contém e também o
valor afetivo de preparar a alimentacéo, que é unir as pessoas e compartilhar valores.

Apesar da dificuldade de encontrar referéncias especificas sobre a profissdo, pude concluir que a
historia da profissdo cozinheiro e a historia da alimentacdo estdo totalmente interligadas. Pois sem a
cozinha ndo ha cozinheiro, ou seja, uma nao vive sem a outra.
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