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Resumo Apesar de Portugal não ter entrado na II Guerra Mundial (1939-1945), assumindo uma posição política inicialmente de neutralidade e, em seguida, de neutralidade colaborante, como foi designada na época, os efeitos nefastos sobre as populações civis fizeram sentir-se, designadamente em questões alimentares manifestadas em escassez, racionamento e fome, de acordo com os diferentes grupos sociais. Face às dificuldades, que se mantiveram no período pós guerra, houve que encontrar soluções ou, no mínimo, tentar diminuir os problemas com os recursos existentes e dando alguns conselhos visando, por exemplo, a substituição de produtos. A imprensa, através de colunas dedicadas à culinária e à economia doméstica, bem como alguns livros de receitas económicas marcaram presença, visando ajudar a resolver as dificuldades. A análise e interpretação destas fontes constituem os objectivos deste texto.



Palavras-chave: Culinária. Portugal. Racionamento. II Guerra Mundial. Abstract Although Portugal has not entered on the World War II (1939-1945), taking a political position initially neutral and then of cooperating neutrality, as it was called at the time, the adverse effects on civilian populations were felt, particularly in food issues manifested in shortages, rationing and hunger, according to the different social groups. In face of the difficulties in the post war period there was to find solutions or, at least, try to reduce the problems with existing resources and by giving some advice in order, for example the replacement of products. The press, through columns dedicated to cooking and home economics, as well as some economic cookbooks were present, in order to help resolve the difficulties. The analysis and interpretation of these sources are the purposes of this paper. 1
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Introdução Culinária e gastronomia em tempo de guerra, neste caso da II Guerra Mundial, foram objecto de alterações relacionadas com a falta de géneros, com o racionamento alimentar e com a fome, mesmo em países que não participaram directamente no conflito, como foi o caso de Portugal. Tendo em conta as dificuldades, que continuaram mesmo no período pós guerra, rapidamente se optou por tentar encontrar soluções ou, no mínimo, diminuir os problemas com os recursos existentes. Um dos caminhos empreendidos foi a publicação de alguns conselhos visando a substituição de produtos na imprensa, através de colunas dedicadas à culinária e à economia doméstica, bem como o aparecimento de alguns livros de receitas económicas que visaram ajudar a resolver as dificuldades, entre os grupos médios.



O Contexto Político A grande crise económica que se seguiu a 1929 levou os Estados europeus ao desenvolvimento de uma mentalidade autárcica, entrincheirando-se nas suas fronteiras económicas, fechando-se a contactos com o exterior e aumentando as barreiras alfandegárias. Este nacionalismo económico fez reavivar velhos ódios e inimizades que se agudizaram com a subida ao poder na Alemanha de Hitler (1933) que, no seu livro Mein Kampf (1923), apresentara um programa claramente expansionista: vingar a derrota sofrida em 1918, criar uma “Grande Alemanha”, constituída por todos os povos de sangue germânico e criar um “espaço vital” alemão, o que implicaria uma expansão em direcção ao Leste. Em Outubro de 1936, constituiu-se o eixo Roma-Berlim. No mês seguinte, foi criado o Pacto Anti-Komintern, a que aderiu o Japão. A solidariedade entre os dois regimes totalitários europeus manifestou-se muito claramente nas visitas de Mussolini a Berlim (Setembro de 1937) e de Hitler a Roma (Maio de 1938). De Julho de 1936 a Março de 1939, deu-se a Guerra Civil de Espanha, o primeiro teatro em que se defrontaram os blocos mais tarde em oposição na II Guerra Mundial, além de se terem testado técnicas e materiais bélicos. Em Março de 1938, deu-se a anexação da Áustria pela Alemanha (o chamado Anschluss). Pouco depois, Hitler manifestou a intenção de desmantelar a Checoslováquia, Rev. História Helikon, Curitiba, v.2, n.3, p.03-25, 1º semestre/2015.



para agregar ao Reich o território dos Sudetas, onde viviam três milhões de Alemães. A conferência de Munique, realizada a 29 e 30 de Setembro, reuniu Hitler, Mussolini e os primeiros-ministros da Inglaterra e da França. Estes dois cederam às exigências alemãs. A Checoslováquia deixara de existir. À conferência de Munique seguiram-se acordos bilaterais entre a Alemanha e a Inglaterra e a Alemanha e a França, reafirmando-se as relações pacíficas entre esses Estados. Acreditou-se que assim se evitara a guerra. Mas, em Março de 1939, faltando ao que cumprira na conferência de Munique, Hitler mandou invadir Praga e constituiu o protectorado da Boémia-Morávia. No mês seguinte, foi a vez de Mussolini anexar a Albânia. Em Maio, aprofundavam-se as relações germano-italianas, com a assinatura do chamado pacto de aço. A Polónia foi o objectivo seguinte da Alemanha. Entretanto, a União das Repúblicas Socialistas Soviéticas assinara com a Alemanha o chamado pacto germanosoviético, que garantia a Hitler não ser impedido por Estaline de levar a cabo a projectada invasão da Polónia. E, de facto, no dia 1 de Setembro, Hitler invadiu-a. Dois dias depois, a França e a Inglaterra declararam guerra à Alemanha. Tinha começado a II Guerra Mundial (1939-1945) que opôs os chamados aliados (Inglaterra, França, Estados Unidos da América, União das Repúblicas Socialistas Soviéticas e outros) às denominadas potências do eixo (Alemanha, Itália e Japão) 2. Em Portugal, o Estado Novo manteve a aliança com a Inglaterra, mas também estreitou relações com países onde vigoravam regimes de tipo fascista, como por exemplo a Itália e a Alemanha. Face a Espanha, Salazar apoiou o levantamento militar de 1936 (feito contra um governo de coligação socialista e comunista), que conduziu à Guerra Civil e à vitória final do general Franco, ou seja, à institucionalização de um regime aparentado com o de Portugal. A atitude de Salazar foi de neutralidade pois, embora ideologicamente se achasse próximo da Alemanha e da Itália, não pretendia romper a duradoura ligação de Portugal a Inglaterra. Ainda assim, havia em Portugal partidários quer da Alemanha quer da Inglaterra. Quando se tornou evidente que os Aliados iriam ganhar a guerra, Salazar autorizou o estabelecimento de bases militares da Inglaterra (1943) e dos Estados Unidos da América (1944) nos Açores. Chamou-se a esta atitude “neutralidade colaborante”. Mas só em 1944, muito pressionado pela Inglaterra e pelos Estados Unidos, é que Portugal deixou de vender à Alemanha volfrâmio (metal utilizado no fabrico de armamento). A partir de 1942-1943, quando se percebeu que era quase certa a derrota da Alemanha, da Itália e do Japão, muitos 2



Sobre a II Guerra Mundial, a bibliografia é muito vasta. Cf., de entre outros, por exemplo, R. A. C. Parker, História da Segunda Guerra Mundial, tradução, Lisboa, Edições 70, 1989; Martim Gibert, A Segunda Guerra Mundial, tradução, Lisboa, Publicações D. Quixote, 2009.
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pensaram que o Estado Novo tinha os dias contados. Porém, o posicionamento político que Portugal tinha tido ajudou a salvar Salazar. O novo cenário mundial – ou seja, a “guerra fria” e a política de blocos, que opunham os Estados Unidos e a Europa Ocidental à União Soviética e à Europa de Leste – ditou a continuidade do Estado Novo que, pelo seu anticomunismo, dava maiores garantias do que qualquer outro regime que ninguém sabia que tonalidades poderia assumir. Assim sendo, Portugal foi um dos membros fundadores da Organização do Tratado do Atlântico Norte (1949) e, com o beneplácito dos Estados Unidos da América e da Europa Ocidental, foi admitido na Organização das Nações Unidas (1955). Em 1950-1951, também beneficiou do auxílio económico dos Estados Unidos (Plano Marshall) 3. Em plena II Guerra Mundial, o racionamento e a falta generalizada de alguns produtos alimentares era bastante evidente mesmo para Estados como Portugal, que não se envolveram directamente no conflito. O país não era auto-suficiente em termos alimentares, dependia do abastecimento exterior de muito géneros, provenientes de países beligerantes e ocupados, conhecia uma permanente irregularidade de fornecimentos, agravada pelos problemas que a guerra provocava ao nível da produção e do transporte e a inflação aumentava. Face ao cenário, a política agrícola do Estado Novo não conseguiu revelar-se eficaz, apesar de, nos anos 30, a chamada “Campanha do Trigo” ter tido inicialmente resultados promissores, com o aumento da área de produção, que terminaram na época do início da II Guerra Mundial. Ou seja, o conflito armado apenas tornou mais evidentes as vulnerabilidades estruturais da economia portuguesa 4. Das dificuldades alimentares dos Portugueses deram testemunho, por exemplo, os jornais e as revistas, através da publicação de notícias, de artigos de opinião e até de anedotas que, contudo, não desdramatizavam a situação. Veja-se o caso da que foi publicada em O Século Ilustrado, a 4 de Julho de 1942: “ – Vês aquele tipo? É um felizardo. / – Felizardo, porquê? / – Porque tem uma nódoa de azeite no casacão” 5. Pelas páginas dos jornais, como o Diário de Notícias e o Diário de Lisboa, desfilaram informações acerca de problemas como especulação, roubo, contrabando, açambarcamento e falsificação de bens alimentares.



3



Sobre a posição política de Salazar face à II Guerra Mundial, cf. Filipe Ribeiro de Meneses, Salazar. Uma Biografia Política, tradução de Teresa Cabral, 2.ª edição, Lisboa, D. Quixote, 2010, pp. 249-357. 4 Ana Bela Nunes, José Maria Brandão de Brito, “Política Económica, Industrialização e Crescimento”, Portugal e o Estado Novo, coordenação de Fernando Rosas (= Nova História de Portugal, direcção de Joel Serrão e A. H. de Oliveira Marques, vol. 12), Lisboa, Editorial Presença, 1992, pp. 319-321; Fernando Rosas, O Estado Novo (= História de Portugal, direcção de José Mattoso, vol. 7), Lisboa, Editorial Estampa, 1994, pp. 322-327. 5 O Século Ilustrado, de 4 de Julho de 1942, p. 3, apud. Maria João Martins, O Paraíso Triste. O Quotidiano em Lisboa durante a II Guerra Mundial, Lisboa, Vega, 1994, p. 18.
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Processos judiciais, multas e outras penas mais graves não foram suficientes para fazer face às prevaricações. O combustível era pouco e as embarcações pesqueiras ficavam em terra alguns dias levando à falta de peixe e ao aumento do seu preço, ao mesmo tempo que escasseavam igualmente com frequência açúcar, arroz, bacalhau e manteiga 6. Salazar, inicialmente contrário às senhas de racionamento que vigoravam em outros países7, acabou por ceder em 1943, criando o racionamento directo dos bens alimentares, baseado na distribuição das referidas senhas aos grupos sociais mais desfavorecidos. Deste modo, as pessoas teriam a possibilidade de adquirir os bens essenciais de acordo com uma capitação estabelecida e a preços tabelados. As senhas eram distribuídas pela Intendência Geral dos Abastecimento e davam acesso aos bens racionados, designadamente açúcar, arroz, azeite, bacalhau, batatas, massas e pão. O sistema, aparentemente fácil, assentava numa imensa burocracia, tendo-se mostrado permeável à corrupção e insuficiente para fazer face às necessidades das populações8.



A Falta de Alimentos e as Soluções Alternativas No período entre as duas Guerras Mundiais, concretamente na década de 30, surgiram vários livros de receitas destinados a um público menos exigente, embora com algumas pretensões sociais. A I Guerra Mundial (1914-1918) implicou uma simplificação dietética aliada à escassez dos géneros alimentares e ao consequente racionamento, o que levou a alterações nos hábitos gastronómicos com a diminuição de pratos por refeição, pondo fim à longa herança de sumptuosas refeições quotidianas entre os abastados. A II Guerra Mundial consolidou esta realidade 9. Neste contexto, destaquem-se os casos das autoras Rosa Maria e Branca Miraflor, que se dedicaram à produção de obras de culinária destinadas às refeições quotidianas dos grupos médios, alheios às preocupações gastronómicas mas interessados numa alimentação barata e variada.



6



Maria João Martins, O Paraíso Triste. O Quotidiano em Lisboa […], pp. 18-23. Sobre as soluções adoptadas em Inglaterra, durante a II Guerra e no pós guerra, cf., por exemplo, Jill Norman, Marguerite Patten Obe, Post-War Kitchen, Londres, Octopus, 2004; Eating for Victory. Healthy Home front Cooking on War Rations, Londres, Michael O’Mara Books Limited, 2007; Lizzie Collingham, The Taste of War. World War Two and the Battle for Food, Londres, Penguin Book, 2012, esta obra com informações sobre outros países além do Reino Unido. 8 Fernando Rosas, “Economia de Guerra (1939-1945)”, Dicionário de História do Estado Novo, direcção de Fernando Rosas e de J. M. Brandão de Brito, vol. 1, Lisboa, Círculo de Leitores, 1996, p. 282. 9 Sobre esta realidade, cf. A. H. de Oliveira Marques, “A Alimentação”, Portugal da Monarquia para a República (= Nova História de Portugal, direcção de Joel Serrão e A.H. de Oliveira Marques, vol. 11), Lisboa, Presença, 1991, pp. 617-626. 7
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Rosa Maria, figura de quem nada se sabe, publicou diversos livros de cozinha, todos eles pautados pela ideia base de permitir às donas de casa realizar pratos económicos. A obra de maior sucesso foi A Cosinheira das Cosinheiras, com 30 edições até 1982. Desconhece-se a data da primeira edição. A autora pretendeu aliar higiene, ideias sobre nutrição, sobriedade alimentar, saúde, receitas práticas e economia. Dirigida às donas de casa, visava facilitar as tarefas daquelas no que à alimentação familiar se referia. Rosa Maria teve em conta as necessidades calóricas das pessoas de acordo com a idade, a actividade física e as estações do ano, caracterizou os alimentos e propôs regimes específicos para diabéticos, artríticos e ainda os que apresentam problemas de estômago, fígado e rins. Antes de passar às receitas, apresentadas por ordem alfabética, primeiro os salgados e depois os doces, ainda apresentou um capítulo acerca da necessidade de cozinhar os alimentos. Em certos momentos não faltaram considerações de teor moral. Por exemplo, ao referir-se ao vinho, explicitou: “do abuso do vinho têm resultado terríveis enfermidades, como a delirium tremens, a loucura, doenças de fígado, etc. e não menor número de desordens e desgraças de ordem moral, que têm levado muitos ao degredo, à penitenciária e ao patíbulo” 10.



Fig. 1 – Frontispício da obra de Rosa Maria, A Cosinheira das Cosinheiras.



As dificuldades económicas e a necessidade de simplificar as refeições levaram à elaboração de menus simples e baratos, divulgados em livros de baixo custo, vendidos a 1$00. Rosa Maria, no prefácio de um deles, Como se Almoça por 1$50: 100 Almoços Diferentes, a isso mesmo se referiu, em 1933, data da primeira edição 11. O mesmo aconteceu na obra Como



10



Rosa Maria, A Cosinheira das Cosinheiras, 7.ª edição, Lisboa, Empresa Literária Universal, 1950, p. não numerada. 11 Rosa Maria, Como se Almoça por 1$00. 100 Almoços diferentes compostos por Carne, Peixe, Legumes, Ovos, Cereais, etc. orçamentados ao preço do Mercado, Lisboa, Empresa Literária Universal, 1933, p. não numerada.
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se Janta por 3$00. 100 Jantares Diferentes, publicada igualmente em 193312. Ambos os livros conheceram três saídas até 1936. O primeiro composto por 40 páginas, o segundo por 52. Ambos foram impressos em papel de má qualidade, com caracteres pequenos e sem índices. As receitas apresentadas eram naturalmente simples e económicas, sendo de destacar que entre elas não se contaram sobremesas, entendidas como um luxo, e que aparecem sempre os preços dos géneros, tendo em conta o mercado de Lisboa.



Figs 2 e 3 – Frontispícios de duas obras de Rosa Maria



Em 1937, eventualmente aproveitando o sucesso de Rosa Maria, Branca Miraflor publicou Como de Almoça por pouco Dinheiro, obra composta por 28 menus diferentes, num total de 120 receitas13. De novo não há receitas de sobremesas, sendo as de salgados apresentadas para cada dia, num total de quatro ou cinco. Não se indicaram os preços dos géneros. Neste caso, a apresentação das receitas foi bastante arcaica não se fazendo a separação entre produtos e modo de preparação. Isto é, para quem desconhece as características dos livros de cozinha anteriores ao século XIX, a apresentação destas receitas é semelhante às das que se publicaram durante a Época Moderna, o que já estava há muito ultrapassado no século XX. As dificuldades e as carências tiveram igualmente repercussão na imprensa. Na impossibilidade de se proceder à análise de todas as publicações da época, optámos por uma, a revista feminina Modas e Bordados, fundada em 1912 e extinta em 1974. Era um suplemento do jornal O Século, apresentava periodicidade semanal, oferecia cerca de 20



12



Rosa Maria, Como se Janta por 3$00. 100 Jantares diferentes compostos por Sopa e um Prato de carne, Peixe, Legumes, Ovos, Cereais, etc. 3.ª edição, Lisboa, Empresa Litográfica, 1936, p. não numerada. 13 Branca Miraflor, Como se Almoça por Pouco Dinheiro. 120 Maneiras diferentes, simples e económicas (28 Menus Variados), Lisboa, Livraria Barateira, 1937.
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páginas e, a partir de 1930, sob a direcção de Maria Lamas 14, passou a ostentar o subtítulo Vida Feminina15. No início da II Guerra Mundial custava 1$00 e no final 1$80. Tratou-se de uma publicação destinada às mulheres dos grupos mais elevados, embora não se excluíssem outras com menos recursos e com uma formação menos sofisticada, como se pode depreender da correspondência das leitoras enviada para as várias secções da revista. A partir da coluna “Correio de Pantagruel” de Berta Rosa Limpo16, publicada na revista Modas e Bordados, a partir de 1944, é possível perceber dificuldades de abastecimento em tempo de guerra e verificar soluções alternativas17. A autora nasceu em Quelimane (Moçambique) em 1894, filha de mãe algarvia e de pai alentejano 18, viveu os seus primeiros anos no Algarve19, casou pela primeira vez, em 1909, aos 15 anos, com Salvador Manuel Bruno do Canto (1885-1918). Depois de ter enviuvado, contraiu segundas núpcias com Araújo Sena. Faleceu em Lisboa, em 1981. Recebeu uma educação cuidada, da qual fez parte o conhecimento de música, de canto e de várias línguas, designadamente francês20, inglês, castelhano21 e italiano – tendo chegado a traduzir para português a obra de Gino Saviotti, intitulada O Meio-Maluco, em 194422. Em termos profissionais, começou por se dedicar ao 14



Sobre Maria Lamas, cf. Maria Antónia Fiadeiro, Maria Lamas, Lisboa, Quetzal Editores, 2003. Sobre esta revista, cf. Maria Helena Vilas-Boas e Alvim, Do Tempo e da Moda. A Moda e a Beleza Feminina através das Páginas de um Jornal (Modas & Bordados – 1912-1918), Lisboa, Livros Horizonte, 2005; Maria Alice Pinto Guimarães, Saberes, Modas & Pó-de-Arroz. Modas & Bordados. Vida Feminina (1933-1955), Lisboa, Livros Horizonte, 2008. 16 Agradeço penhoradamente ao Dr. Nuno Alves Caetano, neto de Berta Rosa Limpo, todas as informações e esclarecimentos prestados bem como a cedência de muito material que digitalizei e fotografei relativo às actividades de sua Avó e de sua Mãe. 17 As informações constantes deste artigo relativas a Berta Rosa Limpo, à sua participação na revista Modas e Bordados e enquanto autora de o Livro de Pantagruel foram objecto de levantamento e estudo parcialmente já apresentados em Isabel M. R. Mendes Drumond Braga, Inês de Ornellas e Castro, “Saberes e Fazeres de Berta Rosa Limpo. A Construção de um Êxito: o Livro de Pantagruel”, Faces de Eva, n.º 29, Lisboa, 2013, pp. 45-66. 18 A revelação é feita pela própria em resposta a um leitor que lhe enviou a receita de açorda alentejana: “sou filha de alentejano de Portalegre (que surpresa para o meu patrício!) e, como tal, estou, desde pequena habituada a conhecer os clássicos petiscos dessa nossa província, e sinto verdadeira satisfação ao verificar que o “Correio de Pantagruel” não interessa apenas às senhoras”. Cf. Modas e Bordados, n.º 1723, de 14 de Fevereiro de 1945. 19 É a própria que o afirma em resposta a uma leitora “quanto aos queijinhos de amêndoa agradeço a lição que me quer dar quando eu for ao Algarve, a doce província onde nasceu minha mãe e onde vivi desde os dois meses até aos cinco anos de idade! Já vê que conheço bem o Algarve, onde tenho voltado algumas vezes, e os seus deliciosos doces, cujas receitas me foram dadas por velhas tias, grandes doceiras. Mas…aprender até morrer e verá como saberei ser uma discípula submissa!”. Cf. Modas e Bordados, n.º 1778, de 6 de Março de 1946. 20 Ao longo dos anos, na coluna que manteve na revista Modas e Bordados foi dando algumas indicações nesse sentido. Por exemplo, quando uma leitora queria saber a pronúncia e o significado das receitas com designações estrangeiras, esclareceu-a: “consomé caldo concentrado, champignons cogumelos, etc.”. Mais acrescentou “apesar de saber bem algumas línguas estrangeiras nunca me passou pela cabeça dirigir um curso por correspondência”. Cf. Modas e Bordados, n.º 1785, de 24 de Abril de 1946. Face a uma leitora que assinou Une Blonde e que terá escrito a carta em francês, respondeu “aqui não posso responder-lhe no seu idioma, o que teria feito com o maior prazer, pois manejo bem a sua língua”. Cf. Modas e Bordados, n.º 1960, de 31 de Agosto de 1949. 21 Assim o declara em entrevista. Cf. Modas e Bordados, n.º1860, de 1 de Outubro de 1947. 22 Gino Saviotti, O Meio-Maluco, tradução de Berta Rosa Limpo, Lisboa, Editorial Gleba, 1944. A primeira edição saiu em Milão, em 1934, e recebeu o prémio Viareggio. Para alguns marcou o início da literatura italiana 15
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canto, mas com a II Guerra Mundial, virou a sua atenção para o ensino musical informal e, sobretudo, para a culinária e para a cosmética. A participação regular com uma coluna “Correio de Pantagruel” 23, dedicada às artes de cozinha, desde 15 de Novembro de 1944, e com outra denominada “Consultório Thaber”, destinada a questões de beleza, a partir de 1 de Dezembro de 1948, assegurou-lhe uma enorme notoriedade, em especial, entre o público feminino.



Figs 4 e 5 – Fotografia de Berta Rosa Limpo e capa de Modas e Bordados a partir da referida fotografia (Colecção de Nuno Alves Caetano e Modas e Bordados, n.º 1860, de 1 de Outubro de 1947)



Note-se que na revista Modas e Bordados, a publicidade aos produtos Thaber (anagrama de Bertha) começou em 1945, ano em que foram lançados, sem qualquer ligação ao nome de Berta Rosa Limpo. A manipulação caseira, iniciada pelo avô materno, farmacêutico24, foi ampliada e objecto de produção em larga escala, abrangendo quer produtos de tratamento para o rosto e para o corpo quer toda uma vasta gama de maquilhagem. Estes produtos, caracterizados por serem concebidos a partir de ingredientes naturais, só deixariam de ser comercializados em 1975. Em 1946, a revista anunciava um aparelho vibratório contra as rugas, cujos pedidos deveriam ser feitos para os escritórios da



contemporânea do neo-realismo lírico. O autor (1891-1980) já publicara outro romance, em 1936, intitulado Il Fratello, cujo protagonista foi Santo António. Ganhou, então, o prémio Fusinato. Saviotti era crítico literário, jornalista e dramaturgo. Viveu em Portugal vários anos, chegando a desempenhar o cargo de director do Instituto Italiano de Cultura (1941-1950). Em 1946, fundou e dirigiu, com Luís Francisco Rebelo, o Teatro Estúdio do Salitre. Além dos romances, publicou obras sobre teatro e foi nomeado professor de Estética Teatral do Conservatório Nacional de Lisboa. Era amigo de Berta Rosa Limpo e escreveu uma apresentação à obra O Livro de Pantagruel. 23 A coluna coexistirá com outras matérias não assinadas de culinária mantidas ao longo dos anos, ao contrário do que afirma Maria Luiza Fouto Prates, que entendeu ter acontecido uma mera mudança de designação cf. O Jornalismo Feminino nas décadas de 30 e 40 na Revista Modas e Bordados e a Personalidade de Maria Lamas, Lisboa, Dissertação (Mestrado em Cultura Portuguesa) – Faculdade de Ciências Sociais e Humanas, 2003, p. 62. 24 Segundo informações prestadas por D. Maria Manuela Limpo Caetano, filha de Berta Rosa Limpo, e pelo Dr. Nuno Caetano, neto, em entrevista prestada a Isabel Drumond Braga e a Inês de Ornellas e Castro, a 23-09-2011. Porém, em entrevista concedida por Berta Rosa Limpo à revista Modas e Bordados, preparando o aparecimento da coluna “Consultório Thaber”, as declarações da própria empresária, acerca da sua relação com a produção de cosméticos, foram em sentido diferente, como se poderá reparar, no seguimento do texto.
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Modas e Bordados25. Não terá tido muito êxito pois não voltou a ser objecto de publicidade. Porém, a 1 de Outubro de 1947, foi feita uma revelação: a autora da coluna de culinária, e de um livro de cozinha intitulado O Livro de Pantagruel, que já ia na quarta edição, e ao qual voltaremos adiante, era igualmente a criadora dos cosméticos Thaber anunciados com alguma frequência na revista, em alguns dias, na mesma página do “Correio de Pantagruel”, embora sem qualquer alusão de autoria. Em entrevista concedida por Berta Rosa Limpo à revista Modas e Bordados, preparando o aparecimento da coluna “Consultório Thaber”, que lhe permitirá esclarecer as leitoras e aumentar consideravelmente as vendas de cosméticos – indicavam-se os produtos, os preços, os locais de venda e a possibilidade de entrega via postal – as declarações acerca da sua relação àquela actividade foram esclarecedoras: “É mais uma coisa para que tive tempo e, vamos lá, passe a modéstia, jeito. Durante os anos que vivi com meu pai em Paris aprendi com ele, químico sempre apaixonado com a ciência e pelos seus trabalhos, uma série de preparações da sua invenção, para a conservação da beleza da pele, formulário que ele me entregou ao morrer. E um dia, quase não sei como começou. Meti-me aqui neste gabinete [em casa], manipulei, fiz experiências e tenho obtido os melhores resultados no rosto de algumas das minhas amigas. Hoje já não dou braços a medir”. Mais acrescentou que “se não fosse o acolhimento que teve O Livro de Pantagruel, eu nunca teria tido a coragem de me apresentar agora em público autora de produtos de beleza 26.



Figs 6 e 7 – Cosméticos Thaber (Colecção de Nuno Alves Caetano. Fotos de IDB)



Em 1944 e nos anos seguintes, o correio das leitoras da coluna “Correio de Pantagruel” foi particularmente significativo a respeito das restrições alimentares, mas é



25 26



Modas e Bordados, n.º 1753, de 12 de Setembro de 1945. Modas e Bordados, n.º 1860, de 1 de Outubro de 1947.
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provável que a censura oficial cortasse os excertos onde se patenteasse uma realidade que ao governo de Salazar interessava omitir. Não esqueçamos que todas as publicações periódicas se encontravam sujeitas à censura prévia, visando a protecção da doutrina do Estado Novo a par da defesa da moral e dos bons costumes27. Não raro as leitoras pediram receitas pouco dispendiosas, pelo que Berta Rosa Limpo costumava enviar receitas alternativas, como por exemplo: “duas receitas [recheio de peru com castanhas], uma simples, de origem francesa, e outra um pouco mais dispendiosa, à moda da província da Lombardia, na Itália”28. Embora Portugal fosse produtor tradicional de azeite, a falta da principal gordura alimentar far-se-ia sentir até ao início dos anos 50, permitindo a gorduras animais de uso corrente como a banha, a manteiga e, posteriormente, a margarina ganharem maior adesão. A falta de azeite, utilizado sobretudo nas sopas, propiciou um mercado para produtos industriais de baixo custo, como os caldos de carne, as sopas de pacote e as gotas de aroma Maggi 29. Berta Rosa Limpo não se coibiu de fazer a promoção dos cubos Maggi30, referindo-os inclusivamente para substituir o azeite nas sopas31. Assim também se compreende a sugestão feita, em 1944, a uma consulente preocupada com a falta de azeite para fazer maionese, a quem sugeriu que optasse por molho tártaro, por levar menos azeite, ou por soluções mais económicas: “dois ovos cozidos; separam-se as claras das gemas. Esborracham-se estas dentro duma tigela, adicionando-lhes, a pouco e pouco, três colheres das de sopa de azeite, duas de vinagre e decilitro e meio de água fervida morna. Bate-se tudo muito bem, temperado com sal fino, pimenta em pó, salsa picada e um pouco de sumo de limão” ou ainda “faz-se uma boa porção de molho bechamel, na qual se deita, depois de pronto, uma colher das de sopa, de azeite, duas colheradas de alcaparras e um ramo de salsa picadinha. A salada deve ficar envolvida num molho abundante. Em tempo de guerra…” 32. Mesmo no período pós guerra, as dificuldades de abastecimento chegam às gorduras animais especializadas, isto é, as margarinas próprias para folhados, que tinham conquistado mercado após a I Guerra, como se depreende deste comentário: “A margarina própria para folhados não se encontra actualmente no mercado. Antes da guerra havia uma holandesa, magnífica, é natural que logo que a situação mundial esteja normalizada, volte a aparecer à
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Jorge Ramos do Ó, “Salazarismo e Cultura”, Portugal e o Estado Novo, coordenação de Fernando Rosas (= Nova História de Portugal, direcção de Joel serrão e A. H. de Oliveira Marques, vol. 12), Lisboa, Editorial Presença, 1992, pp. 439-442. 28 Modas e Bordados, n.º 1717, de 3 de Janeiro de 1945. 29 Modas e Bordados, n.º 2065, de 5 de setembro de 1951. 30 Modas e Bordados, n.º 1766, de 12 de Dezembro de 1945. 31 Modas e Bordados, n.º 1820, 25 de Dezembro de 1946. 32 Modas e Bordados, n.º 1710, de 15 de Novembro de 1944.



Rev. História Helikon, Curitiba, v.2, n.3, p.03-25, 1º semestre/2015.



venda”33. Em substituição propõe-se a manteiga ou a banha34. Para os bolinhos a nata, então a florescer nas cozinhas portuguesas, apresentava-se como um recurso em vez de manteiga 35 mais dispendiosa. O “Correio de Pantagruel” reflectiu a falta de outros produtos essenciais: a farinha de trigo, o açúcar e o leite. A farinha de arroz – não esqueçamos que Portugal era um grande produtor de arroz, embora também tenha escasseado durante a II Guerra – ganhou terreno para substituir a de trigo em bolos e O Livro de Pantagruel apresentou várias receitas de bolos com esta farinha. Quando uma consulente pretendeu saber como substituir a farinha de trigo, Berta Rosa Limpo aconselhou-a utilizar farinha de arroz e forneceu-lhe a receita de bolinhos Dahò36. Mais tarde, em 1945, propôs um bolo com a referida farinha e um outro em que na vez da farinha se utilizava pão ralado37. Também a farinha de trigo e os preparados de amido de milho, adequados a pastelaria e a engrossar sopas e molhos, eram difíceis de encontrar, situação que vigorou, pelo menos, até 1948, pois até Berta Rosa Limpo se queixou da dificuldade em obter farinha de milho em Lisboa, o que a impediu de experimentar certas receitas38. O “Correio de Pantagruel” propôs ainda o uso de farinha de custarda (amido de milho) 39. A falta de açúcar era outra das preocupações de quem não queria deixar de fazer doces. A solução mais óbvia, em plena guerra, era roubar nas quantidades e evitar as especialidades onde este não podia ser cortado. Porém, havia outras alternativas: substituir o açúcar por leite condensado em cremes e arroz doce, ou optar por receitas menos dispendiosas para servir nos chás. Em 1944, Berta Rosa Limpo chegou a aconselhar uma consulente, que tencionava servir um chá mas não sabia que bolos poderia apresentar, a optar por um cocktail, dado as bebidas não necessitarem de açúcar e poderem ser acompanhadas por salgados: “as bolachas não açucaradas, barradas com pasta de anchovas, as azeitonas recheadas, alguns palitos de massa tenra salpicados com sal fino e ligeiramente untados com um pouco de mostarda, etc., fazem magníficos acompanhamentos para um cocktail” 40. Em 1949, obtinha-se
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Modas e Bordados, n.º 1798, de 24 de Julho de 1946. Modas e Bordados, n.º 1800, de 7 de Agosto de1946. 35 Modas e Bordados, n.º 1813, de 6 de Novembro de 1946. 36 Modas e Bordados, n.º 1710, de 15 de Novembro de 1944. 37 Modas e Bordados, n.º 1763, de 21 de Novembro de 1945. 38 Modas e Bordados, n.º1881, de 25 de Fevereiro de 1948. 39 Modas e Bordados, n.º 1757, de 10 de Outubro de 1945. 40 Modas e Bordados, n.º 1710, de 15 de Novembro de 1944. 34
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açúcar mas por preço elevado, pelo que se sugeriu doce de feijão em vez de doce de fruta para tornar um recheio mais económico41. Quanto ao leite fresco, depreende-se pelo “Correio de Pantagruel” que era sobretudo na cidade que havia dificuldades de abastecimento. Se o leite condensado, mais fácil de obter, servia, como vimos, para doçaria, era inútil para as receitas com carne, e, nestes casos, o pragmatismo da colunista considerava o caldo de carne uma opção adequada, em 194442. Algum tempo depois, o leite em pó, que Berta Rosa Limpo admitiu nunca ter utilizado, pareceu-lhe uma opção válida 43. Apesar das faltas e das dificuldades, em 1946, havia lugar para o uso de corantes alimentares, em determinados contextos, apesar das desconfianças que tais produtos suscitavam entre algumas pessoas. Assim, numa resposta a uma leitora, Berta Rosa Limpo, explicou: “Não percebo em que estabelecimentos a informaram, segundo o que me diz, de que os corantes para bolos são venenosos! Há pós corantes próprios para esse fim; tenho-os comprado numa das melhores drogarias da Baixa. Também há líquidos em frascos e que se vendem nas boas mercearias. Os pós existem nas mais variadas cores e há muitos anos que faço uso deles” 44. Dado o manancial de dúvidas e pedidos de receitas das leitoras, verificado desde que foi responsável pela coluna “Correio de Pantagruel”, Berta Rosa Limpo viu o potencial económico de fornecer consultas particulares – a preços significativos – às pessoas que estivessem dispostas a pagar os seus serviços, pelo menos ao longo de 1945 e de 1946, isto é, antes da saída da sua obra, O Livro de Pantagruel, enquanto não recebia direitos de autor. Assim, fez saber: “Dada a crescente aglomeração de correspondência dirigida ao ‘Correio de Pantagruel’, sendo muitas as cartas com pedido ‘urgência’, resolvemos organizar um serviço de respostas particulares para este ‘Correio’, satisfazendo assim o desejo de muitas leitoras. Qualquer senhora poderá obter uma resposta particular e urgente (quatro dias úteis a contar da data da recepção da carta) sobre assuntos de culinária, mediante a importância de 20$00 para despesas de expediente. As outras cartas enviadas para o ‘Correio de Pantagruel’ serão respondidas conforme a ordem da entrada”45. A uma leitora de Coimbra fez saber “dada a aglomeração do Correio de Pantagruel e a falta de espaço não é possível mandar-lhe receitas complicadas, como deseja, para compor as suas ementas. Caso queira algumas menos 41



Modas e Bordados, n.º 1925, de 5 de Janeiro de1949. Modas e Bordados, n.º 1713, de 6 de Dezembro de 1944. 43 Modas e Bordados, n.º 1963, de 21 de Setembro de 1949. 44 Modas e Bordados, n.º 1772, de 23 de Janeiro de 1946. 45 Modas e Bordados, n.º 1725, de 28 de Fevereiro de 1945. 42
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vulgares e absolutamente detalhadas poderão ser-lhe fornecidas em resposta particular” 46. Mais tarde, teve idêntico procedimento face a outra consulente: “caso queira uma resposta concreta às muitas perguntas que me faz é favor indicar a sua morada e nome para poder satisfazer os seus pedidos, juntando 30$00”47. Em meados do ano seguinte já havia abandonado esta actividade. A resposta a uma leitora foi clara: “Desculpe não lhe responder particularmente, já há muito tempo tive que suspender as respostas particulares devido não só à aglomeração do “Correio de Pantagruel” como às múltiplas ocupações da minha vida de trabalho” 48. Ou seja, em tempo de guerra, havia quem não conseguisse obter alimentos em quantidade suficiente para nutrir a família e havia quem pagasse quantias significativas para obter receitas com alguma sofisticação, pressupondo a realização de copiosas refeições festivas. A troca de correspondência ilustra igualmente a introdução do electrodoméstico que mais revolucionaria a arte de cozinhar na segunda metade do século XX: o frigorífico, movido inicialmente a vapor, depois a petróleo, a gás e, por fim, a electricidade. Estes primeiros aparelhos começaram por ser utilizados para fins industriais ou em estabelecimentos comerciais ainda antes da I Guerra Mundial. No final da década de vinte, apareceram os primeiros frigoríficos eléctricos para uso doméstico. Contudo, no final dos anos trinta, em Lisboa, apenas existiam 50 aparelhos, a maioria dos quais pertencentes a estabelecimentos comerciais e industriais49. Assim se compreende que os livros de receitas continuassem a referir a sorveteira e não o congelador. Nos anos quarenta e cinquenta, o Anuário Comercial de Portugal registou diversas marcas de frigoríficos. Uma, a Electrolux anunciava ainda frigoríficos a petróleo, gás e electricidade, dando continuidade ao passado. Esta situação só se alterou no início dos anos sessenta 50. Entretanto, apareceram marcas que perduraram durante décadas, tais como a AEG, a General Electric Portuguesa, a Ignis, de entre outras51. As virtudes do frigorífico e da congelação começaram a ser salientadas. Berta Rosa Limpo, no seu livro de culinária, publicado em 1945, mas apenas lançado no início do ano seguinte, escreveu: “É um auxiliar poderosíssimo para uma dona de casa e para uma boa cozinheira. Quanta aflição nos poupa e quantas facilidades nos proporciona! Ter em casa um



46



Modas e Bordados, n.º 1765, de 5 Dezembro de 1945. Modas e Bordados, n.º 1794, de 26 de Junho de 1946. 48 Modas e Bordados, n.º 1841, de 21 de Maio de 1947. 49 A. H. de Oliveira Marques, “A Alimentação”, Portugal da Monarquia para a Republica, (= Nova História de Portugal, direcção de Joel Serrão e A. H. de Oliveira Marques, vol. 11), Lisboa, Presença, 1991, p. 625. 50 Vejam-se os anúncios no Anuário Comercial de Portugal, dos anos de 1940-1963. 51 Anuário Comercial de Portugal, vol. 1, Lisboa, Empresa Nacional de Publicidade, 1955, p. 997 e vol. 1, Lisboa, 1962-1963, p. 1152. 47
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frigorífico equivale a ter sempre recursos imediatos em qualquer eventualidade porque, graças a ele, podemos ter à mão carne, peixe, salsichas, fiambre cortado, compotas, em suma, uma providencial reserva de alimentos frescos. Isto sem falar na economia que nos traz porque nada se deita fora, tudo, absolutamente tudo, se aproveita” 52. Por fim, após outros considerandos semelhantes aos antes apresentados, a autora recomenda a marca Frigidaire, concluindo que tem um há seis anos, ou seja, desde 1940. Por seu turno, Miréne, outra autora de um livro de culinária, no início dos anos cinquenta, também salientou as vantagens do frigorífico. Recomendou-o para a conservação dos alimentos e indicou, incluindo um desenho, a maneira correcta de colocar os produtos nas diferentes prateleiras, não esquecendo de recomendar a utilização de recipientes cobertos e o recurso ao embrulho, consoante os alimentos53. Todavia, posto ser de elevado custo, encontrava-se ainda pouco divulgado na década de quarenta e, em 1951, palavras como cuvette seriam uma novidade a necessitar de explicitação54. Berta Rosa Limpo, ciente de que poucas famílias possuíam frigoríficos nas suas casas, não raro aludiu a processos de refrigeração alternativos, como aconteceu em 1946: “Toda a comida se conserva fervendo-a de manhã e à noite, processo que sempre adoptei, até há uns oito anos e com magníficos resultados. Depois comprei um frigorífico que é uma jóia inestimável”55. Três anos volvidos, considerou imprescindível o uso de frigorífico para conservar o chantilly56. Atente-se ainda para uma outra realidade, que atesta de forma complementar as dificuldades. Durante a II Guerra Mundial, a publicidade alimentar publicada na revista Modas e Bordados57 incidiu maioritariamente sobre produtos com qualidades nutritivas e terapêuticas, em especial os que eram destinados à alimentação infantil, tais como farinhas lácteas e suplementos para adicionar ao leite, os quais prometiam favorecer um crescimento infantil saudável. Os anúncios não foram particularmente abundantes atendendo à conjuntura de carência de produtos alimentares e às dificuldades de importação, tal era o caso de algumas farinhas lácteas provenientes de França, como a Fosfatina Faliéres, e de suplementos alimentares para juntar ao leite, como os da Ovomaltine, oriundos da Suíça. Note-se que o 52



Berta Rosa-Limpo, O Livro de Pantagruel. Cozinha. Doçaria. Bebidas. Lisboa, Editorial O Século, 1945, p. 19. 53 Miréne [pseudónimo de Maria Irene Andrade Braga], Tesouro das Cozinheiras, 3.ª edição, Porto, Porto Editora, 1957, pp. 41-42. 54 Modas e Bordados, n.º 2062, de 15 de Agosto de1951. 55 Modas e Bordados, n.º 1773, de 30 de Janeiro de1946. 56 Modas e Bordados, n.º 1943, de 4 de Maio de 1949. 57 Esta temática foi estudada por Ana Paula Rodrigues de Freitas de Oliveira Carvalho, “Os Sabores na Publicidade da Revista Modas e Bordados (1939-1945)”, Lisboa, Trabalho apresentado ao Seminário de História Moderna, do Curso de História da Faculdade de Letras da Universidade de Lisboa, 2013, por mim leccionado.
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recurso a estes produtos, quer para as crianças quer para os adultos, mas especialmente para os mais novos, era apresentado à boa maneira da época, em textos, alguns dos quais longos, e nem sempre com imagens, embora as mesmas já se tivessem vulgarizado, sob a forma de conselhos para melhorar a alimentação deficitária em tempos de escassez, assegurando o normal desenvolvimento das crianças e o bem-estar dos adultos. Além das referidas farinhas e dos citados suplementos, os mais numerosos, contam-se ainda anúncios de atum de conserva, azeite, café, chá, especiarias, espumante, flor de aveia, mandioca, margarina, marmelada e queijo.



Figs 8 e 9 – Anúncios a uma farinha láctea e a um suplemento para o leite, publicados na revista Modas e Bordados, n.º 1530, de 4 de Junho de 1941 e n.º 1405, de 11 de Janeiro de 1939, respectivamente.



Se os anunciantes de algumas marcas pouco investiram na quantidade, no tamanho e na posição da publicidade dentro da revista, apresentando anúncios esporadicamente, outros houve que avançaram com anúncios de página inteira na contracapa. Por outro lado, verificaram-se estratagemas claros de aproveitar o espaço da revista. Por exemplo, em 1943, a farinha Papavical publicou, em vários números da Modas e Bordados, um anúncio de pequena dimensão sempre colocado estrategicamente junto da rubrica “Escola das Donas de Casa”, alertando as leitoras para a qualidade do produto, na forma de conselho – “farinha alimentar clinicamente aconselhada para crianças, amas, debilitados e convalescentes por ser rica em vitaminas e cálcio” 58 – tal como os outros conselhos que se encontravam na referida rubrica. De qualquer modo, à medida que o conflito bélico foi avançando, em especial a partir de 1942, a publicidade tendeu a diminuir o que se prende directamente com a diminuição da oferta disponível: não adiantava anunciar o que não se tinha para vender. Paralelamente e paradoxalmente, foi num contexto de dificuldades económicas que foi escrito e publicado um dos mais relevantes livros de cozinha, ao qual já aludimos, O Livro de 58



Modas e Bordados, n.º 380, de 19 de Maio de 1943.
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Pantagruel. Trata-se de uma obra ímpar no panorama editorial culinário português que, ao contrário da maioria das obras de culinária portuguesa da primeira metade do século XX, não foi escrito a pensar nos pobres e nos remediados, tónica que marcou as publicações em tempo de guerra e entre as duas guerras mundiais 59. A primeira edição de O Livro de Pantagruel aparecerá com data de 1945, porém só estará à venda no início do ano seguinte. Berta Rosa Limpo já há muito alimentava as expectativas das leitoras da revista Modas e Bordados, através da referida coluna “Correio de Pantagruel”, remetendo para a obra, salientando que estava quase a sair, incentivando à aquisição. O mesmo procedimento foi tendo com as sucessivas edições à medida que se iam esgotando. Não obstante, em entrevista concedida a 8 Dezembro de 2003 por Maria Cândida Caeiro, filha de Maria Lamas – directora da revista feminina Modas e Bordados, a partir da década de 30 – pode ler-se que Berta Rosa Limpo, em momento de algum aperto económico, resultante de ter deixado de cantar, recebera um convite de Maria Lamas – com quem a autora mantinha relações de amizade – para escrever uma secção de culinária na referida revista, sugerindo que o livro publicado em 1946 nascera desta proposta inicial 60. Na realidade, foi o contrário. O livro, já no prelo 61, deu origem ao convite para iniciar a coluna, destinada a responder aos leitores com conselhos e receitas, iniciada a 15 de Novembro de 1944.



Fig. 10 – Publicidade à primeira edição de O Livro de Pantagruel Modas e Bordados, n.º 1789, de 22 de Maio de 1946.



Desde que Berta Rosa Limpo iniciou a coluna “Correio de Pantagruel”, em 1944, assistiu-se ao sistemático apelo à compra da obra que, contudo, ainda não estava publicada.
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Isabel M. R. Mendes Drumond Braga, “Culinária no Feminino: Os Primeiros Livros de Receitas Escritos por Portuguesas”, Caderno Espaço Feminino, vol. 19, n.º 1, Uberlândia, 2008, pp. 117-141. 60 Cf. “Lembranças de Maria Lamas 20 anos após a sua Morte: entrevista com Maria Cândida Caeiro”, em < http://historiaeciencia.weblog.com.pt >, consultado a 7 de Junho de 2011. 61 Modas e Bordados, n.º 1707, de 25 de Outubro de 1944.



Rev. História Helikon, Curitiba, v.2, n.3, p.03-25, 1º semestre/2015.



Sem pudor, a autora nas respostas às perguntas das leitoras que a consultavam, foi remetendo para as receitas que iriam ser publicadas e foi expressando votos para que o livro estivesse à venda em breve. Por vezes, conjugou as duas situações: “No Livro de Pantagruel encontrará este capítulo largamente desenvolvido: como se deve preparar o serviço para oferecer um ‘cocktail’, trinta e três receitas respectivas e vinte e quatro de bolinhas e bolachinhas salgadas para acompanhamentos. Esperemos que o Livro de Pantagruel esteja à venda dentro de pouco tempo” 62. Não se esqueceu de ir fomentando o interesse pela obra, com expressões como: “Dou-lhe uma boa notícia: o Livro de Pantagruel estará à venda dentro de muito pouco tempo” 63 ou “no Livro de Pantagruel, a sair em princípios de Dezembro, encontrará no capítulo pães, 29 receitas para escolher” 64. Após a saída da obra, noticiada e com um anúncio em Janeiro de 1946, continuará com estratégias semelhantes, as quais se mostraram extremamente eficazes. De tal forma que escreveu a uma leitora: “Os meus maiores agradecimentos, não só pela sua carta como pelo que me diz sobre o meu Livro de Pantagruel. Na realidade tem sido um grande êxito de livraria e assim esgotou-se em três semanas a primeira edição, estando já à venda a segunda!” 65. No princípio de Janeiro de 1947, esta já estava igualmente esgotada. O mesmo aconteceria à terceira ainda no mesmo ano e à quarta, em Fevereiro de 1948. Em 1950, a publicidade foi particularmente sensacionalista, anunciando-se terem sido vendidos 25.000 exemplares em oito edições, mais se acrescentando que estavam à venda a nona e a décima edição66, esta, a última antes da remodelação. Foi necessário esperar por 1952, para que aparecesse a 11.ª edição. Berta Rosa Limpo foi alimentando o interesse das leitoras: “O Livro de Pantagruel, que estará à venda dentro de pouco tempo […], a nova edição sai completamente remodelada e aumentada. Em vez das 1500 receitas contem 3000. As novas receitas, por enquanto, não serão publicadas nesta secção” 67. Finalmente, ficou à venda em Julho de 1952. O Livro de Pantagruel foi sendo elaborado ao longo dos últimos anos da II Guerra e conheceu a 11ª edição em 1952. Até então contou com 1500 receitas. Era uma obra de preço
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Modas e Bordados, n.º 1755, de 26 Setembro 1945. Modas e Bordados, n.º 1758, de 17 de Outubro de 1945. 64 Modas e Bordados, n.º 1763, de 21 de Novembro 1945. 65 Modas e Bordados, n.º 1783, de 10 de Abril de 1946. 66 Modas e Bordados, n.º 2012, de 30 de Agosto de 1950. 67 Modas e Bordados, n.º 2094, de 28 de Março de 1952. 63
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elevado 65$00 na 1.ª edição 68 e 95$00 na 11.ª, o que nos permite percepcionar a caracterização das potenciais clientes. A opção inicial foi pela culinária requintada 69, apesar de acessível quer a principiantes quer a pessoas que já apresentassem algum domínio do assunto. O depoimento, que prestou em 1944, tornou clara a posição assumida: “devo desde já notar-lhes que me abstive de incluir a maioria das receitas vulgares – o chamado ‘trivial’ – já por pertencer ao repertório de quantos livros se têm escrito sobre cozinha, já por ser conhecido de toda e qualquer banal cozinheira. Pareceu-me pelo menos inútil encher páginas e páginas com ‘bacalhau com batatas’, ‘carneiro guisado com ervilhas’ ou ‘carapaus de escabeche’, nas mesmas páginas em que poderei ensinar ‘bacalhau de príncipe’, ‘polpettone’, ‘cannelloni e outros que tais…” 70. A autora salientou ainda que o sucesso das receitas se devia ao facto de as preparações terem sido experimentadas, ao mesmo tempo que garantiu êxito se fossem seguidas as instruções de forma criteriosa. Berta Rosa Limpo, que conhecia a culinária internacional, designadamente a europeia, tinha um gosto particular em experimentar novos pratos e em coleccionar as respectivas receitas, mesmo após a saída da obra. Por exemplo, no pós-guerra, aproveitou uma viagem que fez de carro a Espanha, França e Itália para recolher receitas que publicou em Agosto, Setembro e Outubro de 1947, na sua coluna da revista Modas e Bordados. Algumas dessas receitas apresentaram cunho marcadamente regional: costrada espanhola (A Coruña), salmonetes D. Juanito (San Sebastián) 71, foie de veau sauté (Biarritz), ratatouille niçoise (Nice), scaloppine alla genovese (Génova), riserre alla milanese (Milão), côtelettes aux truffes (Berne?)72, vaca a la Catalana (Barcelona), soles marguery (Paris) 73 e, finalmente, cocido castellano (Madrid) 74. A remodelação operada na 11.ª edição (nas anteriores apenas procedera a pequenas alterações como nos nomes dos pratos75), onde se evidencia uma maior percentagem de
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Para comparação, em 1946, uma assinatura anual (56 números) de M&B custava 104$00 no Continente e Ilhas, 110$00 nas colónias, 110$00 no Brasil e em Espanha, 120$00 nos países de convenção postal e 140$00 nos restantes. 69 O aumento do número de receitas em edições posteriores e o aparecimento de algumas mais fáceis de preparar e menos onerosas resultou da consciência do alargamento do público leitor da obra e foi objecto de discussão familiar. A própria designação das receitas, por vezes não isenta de algum sentido de humor, parece ter ficado a dever-se igualmente à família com destaque para Jorge Brum do Canto. 70 Modas e Bordados, n.º 1707, de 25 de Outubro de 1944. 71 Modas e Bordados, n.º 1855, de 27 de Agosto de 1947. 72 Modas e Bordados, nº. 1857, de 10 de Setembro de 1947. 73 Modas e Bordados, n.º 1859, de 24 de Setembro de 47. 74 Modas e Bordados, n.º 1861, 8 de Outubro de 1947. 75 Como a autora confessa: “Tem razão – mas nem sei porquê – mudei o nome do prato de bacalhau! Madurezas de cozinheira … artista. Veja a receita n.º 571, e verá que delicioso prato de bacalhau apresentará”. Na 1.ª edição a receita n.º 571 intitulava-se “Bacalhau creme”. Cf. Modas e Bordados, n.º 1801, de 14 de Abril de 1946.
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cozinha portuguesa, incluindo pratos regionais, e uma preocupação em apresentar mais receitas de confecção simples e menos onerosas, é fruto do contacto directo com o público e do conhecimento das necessidades de vários segmentos da sociedade. As leitoras, primacialmente donas de casa (não sendo perceptível se algumas tinham cozinheiras ou criadas de cozinha), ora buscam pratos elaborados ora “pratos simples de executar e até bastante económicos, desde sopas até as carnes” 76.



Considerações Finais Tempo de guerra é sinónimo de período de escassez, fome, especulação, roubo, contrabando, açambarcamento e falsificação. Consequentemente, quando as soluções estatais se revelaram incapazes de resolver os problemas alimentares quotidianos das populações mal nutridas e famintas importou apelar à criatividade e a soluções alternativas e elas apareceram sem, contudo, solucionarem de forma cabal os graves problemas que se viveram. As tentativas de produzir em maior quantidade e o recurso tardio às senhas de racionamento conviveram com as substituições de géneros em falta ou mais caros por outros mais económicos e mais abundantes. As revistas e os jornais denunciaram abusos e publicaram anedotas sobre géneros em falta, apesar da censura que vigorava no país, e, em alguns casos, optaram por criar secções e rubricas com conselhos úteis às donas de casa visando minimizar as dificuldades. Não obstante, o quadro negro que se vivia, e que era estrutural, a conjuntura bélica agravou significativamente os problemas alimentares. Mas, paralelamente, houve lugar para produzir obras relevantes iniciadas antes da II Guerra Mundial e publicadas já no pós-guerra, caso de O Livro de Pantagruel, um marco relevante da culinária portuguesa até à actualidade. É paradoxal que uma das obras que mais receitas sofisticadas apresentou, muitas delas de origem internacional, em particular de vários países por onde a autora passou ou viveu, com destaque para a Itália, numa época em que a França continuava a ditar modas à mesa, tenha sido completada durante um período politicamente tão conturbado. Efectivamente, Berta Rosa Limpo coleccionou receitas desde a sua adolescência e, de facto, era alheia aos problemas que a guerra causava embora não se alheasse, de modo algum, dessas realidades.
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Modas e Bordados, n.º 1810, de 16 de Outubro de 1946.
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Afinal, em tempo de paz e em tempo de guerra, há sempre pobres e ricos, mesas em que faltam alimentos e mesas em que se servem copiosas refeições, consequentemente, a guerra apenas aprofundou a pobreza.
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