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RESUMO

Esta dissertagdo analisa a gastronomia como objeto estético. Assim, considerando a
mesma como um campo da estética, recorri da memoria gustativa, de fotos de pra-
tos desenvolvidos pelos chefs brasileiros Henrique Fogaca, Rafael Despirite e Helena
Rizzo e da linguagem visual de cada um dos restaurantes para construir o que entendo
por estética do gosto. Essa pesquisa fundamentou-se na concepgéao de que o belo ndo
estd presente no objeto em si, mas é uma construcao do observador, ou do degustador:
o fato sensivel fundamental para a experiéncia estética é a vivéncia pessoal de cada
um. A comida une o chef e o degustador através da estética do gosto, do despertar do
paladar. Trata da arte de produzir sabores e da recepcdo desses e suas extensoes. Quer
pontuar aspectos do papel da alimentagédo, desde o achamento do Brasil e do desenro-
lar desse processo no ritual alimentar, que acompanha as mudangas comportamentais
ocorridas principalmente na Europa e no Brasil: da necessidade ao requinte, até atingir
um mundo de delicia, que chegou a ser aproximado dos pecados da gula e da luxuria.
E feita uma narrativa histérica da alimentagdo desde a Antiguidade classica até o inicio
da Era moderna, e enfoca o Brasil, com seu sincretismo, e as influéncias primeiras dos
portugueses, dos negros e dos indios, que compdem a nossa originalidade. A argu-
mentacdo se funda no trabalho dos chefs nominados e na forma como desenvolvem
sua linguagem. Do preparo dos ingredientes a apresentagdo dos pratos, até o ambien-
te do restaurante. Considerou-se como ponto de partida a percepg¢do para a apreciagédo
de diversos aspectos dos pratos desses chefs, tais como cor, forma, textura, cheiro,
gradacdes de calor que, aliados as evocagdes da memoria — enfim, a experiéncia de
quem prepara e de quem come — desencadeia o que se considera a estética do gosto.

Palavras-chave: Alimento, Estética, Gastronomia, Poética, Arte.

ABSTRACT

Thus, considering it a field of aesthetic, utilizing dishes created by Brazilian chefs Henrique
Fogacga, Rafael Despirite and Helena Rizzo and the visual language of their restaurants to make
up what I understand as the aesthetic of taste. This research was based on the concept that
beauty is not present in the subject itself, but it is a construction of the observer (beauty lies
in the eyes of the beholder) or the taster in this case, the most critical and sensitive fact to the
aesthetic experience is one’s own experience. Food unifies the chef and the taster through the
aesthetics of taste, the awakening of the palate. It is about the art of producing flavors and the
response to these flavors and their extensions. This will point out some aspects of the role of food
since the discovery of Brazil and the unfolding of this process in the eating ritual that follow the
behavioral changes, mainly in Europe and Brazil: from the necessity to the exquisiteness, to the
point of reaching a world of delight that was very close to the sins of gluttony and luxury. The
author makes a historical narrative of food from the ancient world to the early modern age and
focusses in Brazil with its syncretism, and the first influences of the Portugueses, africans and
native Indians which make up our originality. The argument is based on the work of renown
chefs and how they develop their language. From the preparation of the ingredientes and the
presentation of the dishes to the ambiance of the restaurant. It was considered as a starting point
the perception of the appreciation of various aspects of the dishes such as color, shape, texture,
smell, temperature variation, allied to the evocation of memory — in short, the experience of
those who cook and those who eat — initiates what is considered the aesthetic of taste.

Keywords: Food, Aesthetic, Gastronomy, Poetics, Art.

Aeisrmindd 6




1 ____ "EEEm ® [ I [ [ [

» Introducgéo

Todos os

Da concepcdio a execugdo do projeto

Restaurante D.O.M.,, entrevista realizada por Tatiana Lunardelli com o chef Alex Atala no ano de 2006.
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interesse pela pesquisa surgiu no

inicio da especializagdo em His-
téria da Arte na Universidade Sdo Judas Tadeu
quando percebi, de forma mais incisiva, que a
comida, o ritual que a envolve, seu preparo, seus
ingredientes, sua maneira de servir eram temas
recorrentes na arte de todos os tempos e prati-
camente de todos os povos. Independentemente
disso, tenho lembrancas de infancia e de viagens
ligadas & comida.

Nada melhor do que o cheirinho de uma
cebola sendo refogada, de um café coado. O fo-
gdo aceso € o coragdo pulsante da casa, assim
como a madeira estalando no fogo e o ruido da
panela de pressdo. Muitas vezes, os cheiros, os
sons, traziam muito mais & minha lembranga do
que somente o gosto do prato que em breve se-
ria servido. Isso tudo levava justamente as re-
cordagdes infantis, recordagbes de familia, das
festas, da casa da avo, de vida de uma maneira
geral.

Mas a grande questdo que surgia era: como
colocar todo esse interesse de maneira formal
num trabalho académico? Como nédo ser mais
um livro de fotos belissimas e ndo ter base
tedrica? Como néo ser reduzido a um livro de
culindria? Como nao ser mais um critico gas-
tronémico?

No ultimo semestre da especializagdo, em
2006, algumas dessas questdes foram respondi-
das fazendo a disciplina Estética e Andlise Criti-
ca da Obra de Arte. Vi que era possivel pensar
a comida de maneira diferente, olhar a comida
como quem olha um quadro e o analisa de forma
“absoluta”, ndo com gostos pessoais e sim como
base teodrica, avaliando elementos de cor, forma,
luminosidade, rugosidade e, porque ndo dizer,
até de sonoridade.

Baseado na ideia de que beleza ndo pode ser
uma propriedade do objeto, mas sim uma cons-
trugdo do espirito do observador — ou do de-
gustador — um dos fatos sensiveis fundamentais

para a experiéncia estética € a vivéncia pessoal

Gastronomia .7
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» Introducgéo

>Anﬂmm Bovrdain
7 thet de cozinha
¢ apresentador do
progyom "sem
Reservas', exibido
no Brasl pelo canal
Discovery) Trowel &
L!\/mﬂ).

de cada um, ndo importa mais a obra ou o pra-
to, mas sim o que a pessoa experimenta dentro
de si provando cada ingrediente. Sera defendido
que toda experiéncia sensorial tem importancia
e que so é possivel a partir da vivéncia subjetiva
da obra em si.

A culindria € uma categoria alimentar hu-
mana — e denomino categoria no sentido de clas-
sificagdo de ideias — que tem um inegéavel carater
cultural.

A comida também adquire um papel de
comunicagdo com o outro, convivéncia com o
outro, divisdo da mesma mesa e confraterniza-
¢@o com o outro. O chef Anthony Bourdain é
um bom exemplo disso: em inimeras viagens
para lugares onde néo se fala inglés, onde nao
se come nada semelhante a “nossa alimenta-
¢do ocidental”, e onde mal se sabe onde fica a
América, ele consegue um elo de comunicagéo e
comunhéo através da comida. Comungar em la-
tim significa dividir, partilhar, comunicar, talvez
nesse momento onde a comida se torna o unico

elo inicial possivel, simbolicamente ela assume

Cozinha do Restaurante D.O.M., de Alex Atala.
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um papel de entrega da alma, dos costumes e
hébitos daqueles habitantes.

Atualmente a gastronomia € uma das esferas
da cultura em que a criatividade est4 alcangando
os niveis mais altos de exceléncia e inovagédo. E
neste aspecto convém destacar que, sobretudo, a
renovacdo da vanguarda gastronémica brasileira
esta sendo protagonizada por um grupo de cozi-
nheiros, como Helena Rizzo, Raphael Despirite,
Henrique Fogaca, cuja produgéo serd meu obje-
to de estudo; assim como inumeros outros chefs
brasileiros, a frente dos quais brilha, com luz pro-
pria, a figura de Alex Atala, que foi capaz de criar
e desenvolver no Restaurante D.O.M., em Sao
Paulo, uma linguagem nova que revolucionou o
mundo da gastronomia brasileira, entendendo
que a técnica deve sempre estar a favor do ingre-
diente e revelar deles o seu melhor.

No ambito desta pesquisa, e na tentativa de
responder as questdes iniciais, o foco sera diri-
gido ao uso de bibliografia diversa, que passeia
por diferentes campos, como a teoria da arte, a
histéria, a antropologia e a gastronomia, além

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 9

de entrevistas e visitas a restaurantes. Neste
momento é prudente dizer que gastronomia, ao
contrario do que se possa entender, ndo é o mes-
mo que culinaria — que € dela parte integrante —,
vai muito mais além. Pois como bem diz Antonio
Roberto Chiachiri Filho, em sua tese de doutora-
do intitulada O Sabor das Imagens,

(...) gastronomia é todo um conjunto de fatores
que se entrelacam (preparo da refeicdo, pesso-
as, lugares, arrumagdo, decoracdo, ambiente
etc.) para fazer daquele momento da refeicdo,
um momento muito especial, pois os prazeres
da mesa convidam outros prazeres. NGo so os
prazeres do gosto, mais os prazeres da vida.
(FILHO, 2008, p. 18)

Dai talvez a ligagdo tdo comum entre comida
e 0 sexo, ou o0 pecado da gula e da luxuria, pois
comer é uma experiéncia sensual e sensorial, e
a reunido em torno da mesa € um ato social. E o
gosto esta sendo apresentado como a habilidade
de perceber o alimento, quase como um sentido
humano, como um despertar do desejo.

Jé desde os primordios, a gula, assim como
a luxuria, seu pecado gémeo, reflete um sem
nimero de atitudes ligadas pela confluéncia da
necessidade e do prazer. Ao contrario dos outros
pecados — soberba, avareza, inveja, ira e pregui-
ca — a gula e a luxuria estdo relacionadas por
serem atitudes ligadas a sobrevivéncia do indi-
viduo e preservacdo da espécie. Jodo Cassiano,
teélogo monastico do século V, j& falava em
oito vicios principais: ganancia, raiva, tristeza,
tédio, ambicdo, orgulho, luxuria e gula, porém
entendia que essas duas ultimas ndo poderiam
ser combatidas da mesma forma pelos fiéis, que
teriam curas complexas.

A solugdo estava na sugestdo de que o pe-
cado sé surgia no momento em que a gula e a
luxudria passassem a ser apreciados, e ndo ser
simplesmente uma necessidade, ou seja, seria
possivel se alimentar e fazer sexo, contanto que
isso néo fosse prazeroso. Assim, o auténtico fiel
teria o desafio de se multiplicar sem sentir luxu-
ria e de comer sem saborear a comida. Como diz

»J0io Cossiang,

om ki Jolhannes
COSSILS, Mone ¢
escyitor wonstico

Depuis de viver sefe anus
no deserto do eojts,
fornou—=se dincono em
constontinoplo. (4og-404)
suns obras foram muito
populares na idade mzdia,
ontve dos De institutis
coenibiorom et de octo
principaiovs vifiis (sdore
v aito vicios principais),
de 420, \n: Dispunivel

e ntp/fwinindyoln—
CASSIN.COM/>. ACesso em
0//04/201
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O Juizo Final, Hieronymus Bosch.

(...) o pecado s6
surgia no momento
em que a gulaea
luxuria passassem
a ser apreciados,

€ néo ser
simplesmente uma
necessidade, ou
seja, seria possivel
se alimentar e fazer
sexo, contanto

que isso nédo fosse
prazeroso.
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Francine Prose (2004, p. 17-18), “tanto a luxuria
quanto a gula sdo menos uma questdo de acao
que de motivacdo, menos de conteido que de
desejo, menos de impulso que de compulsdo”.

A mentalidade medieval coloca definitiva-
mente a gula e a luxuria lado a lado, Sdo Tomas
de Aquino (2005), apoiando-se em Sao Basilio,
ao debater se a gula deveria ou néo estar entre
os pecados capitais — pois ela j& que era conside-
rada um pecado que leva a outros — especificava
seis outros pecados que o excesso de comida
iria certamente gerar: “alegria excessiva e in-
conveniente, grosseria, impureza, loquacidade e
um incompreensivel embotamento do espirito.”
Também talvez a gula e a luxuria sejam pecados
extremamente “visuais”, de facil representacéo,
ao contrario dos outros que se tornam extrema-
mente dificeis pois s&o falhas mais interiores ou

puramente psicolédgicas. Bosch, no quadro O Jui-
zo Final, coloca os glutdes como comida, servi-
dos como um gigantesco ensopado; ja Brueghel,
na ilustragdo chamada Gula, adverte na legenda
sob os desenhos: “Afaste a embriaguez e a gula,
porque o excesso faz o homem se esquecer de
Deus e de si mesmo”. No caso de Dante Aliguieri
(1996), aos glutdes cabe o terceiro circulo do in-
ferno, regido mais baixa que a ocupada pelos
luxuriosos, apesar da semelhanga entre esses
pecados no aspecto de rompimento com a mo-
deragédo e temperanga.

Mais modernamente a industria cinema-
tografica vem se utilizando desse “casamento”
entre gula e luxtria. Um bom exemplo disso é o
filme “O cozinheiro, o ladrdo, sua mulher e 0 aman-
te”, onde, no é&pice da crueldade, o personagem
principal chamado “Spica”, mata o amante de sua
esposa e esta, em conluio com o chef Richard,
transforma o morto em um belissimo assado e faz

»3sho Bosiio: "pelo
sentido do prozer
om depstar - que
sempre sedvz. pao.
o oo po- ensyplr,
v corpo, enprdado
¢ excitado pelos
lwmores svaves

ve boroullaam
inconfrolavelmente o
infevior, Z levaudo o
um frenes romo o
prazer da velacho
sexunl’ in PROSE,
FranCing, 2004:24.

> Hieronumus Bosch
(d50-1516) pinfor
Inolendds

>Picter Brueojnd, o velno
(525-1564) pinfor belop.

>Dnnfe Ah@\/\\m
Florengo, 1ne5 -
Rowenna, 132

>Titulo origjnal The cook,
e thiet, bis wife & her
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Greenno
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Gula, Brueghel.

Cenas do filme “O cozinheiro, o ladrao, sua mulher e 0o amante”.
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o marido glutdo Spica comer. Outro exemplo é o
filme “9 e meia semanas de amor”, onde o perso-
nagem principal, John (vivido por Mickey Rouke),
venda a amante, Elizabeth (interpretada por Kim
Basinger), e a coloca sentada em frente a geladei-
ra com a porta aberta. Ali comega um jogo sensu-
al onde John vai colocando alimentos variados na
boca de Elizabeth para que ela adivinhe atraves
do cheiro, da textura e do sabor cada um deles.
Em nossos dias essa associagdo continua
viva, talvez a gula j& nédo seja um pecado tdo
grave, pois, com a Revolugdo Industrial, foi re-
tomada a ideia de que fartura, abundéancia e até,
porque nao dizer, desperdicio, eram plenamente
aceitaveis. Com a crescente preocupagao com o
envelhecimento dos anos 1990, mencionada por
Prose, as adverténcias do inferno eterno foram
suplantadas pela propria morte, “a obsessédo de
viver para sempre nos faz sentir duplamente in-
sultados pelo espetéculo dos obesos, cuja carne
parece declarar que o prazer do momento foi
escolhido em vez da promessa da longevidade.”
(PROSE, 2004, p. 74) O deleite puro e simples foi
abandonado em detrimento da nutrigédo.

“Afaste a
embriaguez e
a gula, porque
0 excesso faz
0 homem se
esquecer de
Deus e de

si mesmo”
Brueghel

>Titulo oriojinal Nine
weeks (4e0) Diveghio:
Adrian Lupne

Gastronomia .11

23/07112 15:51 ‘



» Introducgéo

Portanto, se nos primordios o alimento
cumpria sua fun¢do bésica, caracterizando-se
por uma linguagem estética, hoje temos uma ar-
tistificacdo desses mesmos alimentos em deter-
minadas tendéncias da gastronomia e uma ten-
tativa de retorno ao puro deleite. Diante disso, a
comida parece evoluir para uma percepgdo de
arte, transformando-se talvez em linguagem ar-
tistica. Surge entdo uma relagdo extremamente
interessante: o alimento de construcgéo estética
com sua total fugacidade convive com o supor-
te como elemento perene. Permanente e eféme-
ro reagindo mutuamente.

Para abordar aspectos ligados a construgao
estética dos alimentos — estética entendo por
aesthésis, que € a percepgdo através dos senti-
dos, e percepgdo sendo colocada como uma
experiéncia agradavel, como ¢ mencionada por
Dewey — penso numa dissertagdo divida em
trés capitulos. O primeiro é fundamentalmente
histérico e tem por base o uso de bibliografias
de estudiosos da alimenta¢do como Roy Strong,
Massimo Montanari e Paul Freedman, entre-
lagados com o conhecimento e entendimento
adquiridos durante minha formagdo na gradu-
acdo. Os momentos elencados nesse capitulo
foram escolhidos por representarem de manei-
ra significativa uma mudanga de abordagem

Raviloli de fumaga.

12. Gastronomia
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Filé mignon de queixada.

(...) hoje temos uma artistificacdo desses

mesmos alimentos em determinadas
tendéncias da gastronomia e uma
tentativa de retorno ao puro deleite.

»Dewey, Jonh. A arte
como experiéncio. S
Pawlo: MaurFins Fonfes,
2010

na maneira de servir e preparar os alimentos,
tendo adquirido uma certa originalidade, e pa-
rafraseando Sandra Ramalho e Oliveira (2010),
“isto quer dizer que a originalidade pressupde a
quebra das normas vigentes, por meio do uso de
novas regras, ou da desobediéncia, simplesmen-
te, das normas conhecidas”.

A linha de tempo apresentada vai desde a
Antiguidade Cléssica, passando pela Idade Mé-
dia na Europa e paises islamicos, a Renascenga
e a Revolugdo Francesa, onde temos a invengdo
do restaurante, o aparecimento dos talheres, da
importancia da beleza da comida, da estética ao
servir e consumir um prato, a mudanga no for-
mato das mesas e o cerimonial, envolvendo todo
esse processo. Encerro essa parte mostrando
como estava a Europa e seu imaginario diante da
perspectiva de uma vida nova no Novo Mundo .

O segundo capitulo comega justamente
nesse encontro com o outro. O encontro nao sé
de europeus com americanos, mas de culturas,
hébitos e mentalidades. Fago um panorama ge-

23/07112 15:51 ‘



(...) os ingredientes, de
alguns anos para c4,
também comecaram

a ser apresentados de

maneira cada vez mais
minimalista, deixando-se
de lado as concepgoes as
vezes até um tanto kitsch
de alguns chef(...).

ral do Brasil antes do achamento e para isso me
utilizo de autores como Carlos Fausto. Depois
vejo como o intercdmbio de ingredientes e cos-
tumes, propiciado pelo transito de portugueses
e escravos africanos vai desembocar no tronco
principal da formacéo da identidade gastrono-
mica brasileira, ou seja, a contribui¢cdo de negros,
indios e portugueses na nossa formacéo e para
isso me utilizo por exemplo de Laura de Mello
e Silva, Carlos Alberto Doria, Cdmara Cascudo,
Sérgio Buarque de Holanda, entre outros.

O terceiro e ultimo capitulo apresenta a re-
flexdo sobre a significacdo da comida dos trés
chefs selecionados, incluindo a simbologia en-
volvida numa refeicédo e os elementos artisticos
que s&o colocados nos pratos que foram esco-
lhidos para compor essa dissertagdo. As entre-
vistas realizadas foram transcritas de maneira
literal, utilizando-se para isso bibliografia espe-
cifica que explica essa metodologia. Os pratos
que serdo apresentados foram uma escolha pes-
soal, mas sempre mantendo o critério do uso de
ingredientes brasileiros em cada uma das exe-
cugdes. A construgdo dessa escolha comegou
na observacdo de elementos comuns nos res-
taurantes que frequento na cidade de Sao Paulo.
Além da louga, que invariavelmente é branca,
formas até podem existir inimeras, mas a cor
¢é sempre o branco; os ingredientes, de alguns
anos para cd, também comecaram a ser apre-
sentados de maneira cada vez mais minimalis-

ta, deixando-se de lado as concepgdes as vezes
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até um tanto kitsch de alguns chef formados em
escolas mais tradicionais, e sem grandes influén-
cias de novas tendéncias.

Foi entdo que surgiu a ideia de dar um olhar
mais aprofundado para essas questdes e para
isso me utilizo de pratos onde os ingredientes
de cor branca sdo predominantes, criando uma
apresentacdo de aparéncia estéril, discreta e
neutra, porém, com outras grandes qualidades
além da visualidade. Desta forma, a cor que é
um elemento estético cheio de significagédo, que
apreende o olhar o apreciador, ¢ neutralizada
de maneira a chamar a atengé@o para outros ele-
mentos. Nesse momento entram em cena os teo-
ricos da cor, da simbologia e da percepgao para
tentar desvendar o que pode haver por detras de
elementos estéticos desses restaurantes e cada
um desses pratos selecionados. A identificagdo
dos elementos que constituem a identidade vi-
sual desses restaurantes, apresentam a gas-
tronomia como uma linguagem particular que
tenta desvendar as razoes que fazem um grupo
optar entre este ou aquele restaurante. B

Confit de pato.
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Symposium, 420 a.C. Anfora de Cerdmica, 33 cm de diGmetro. Salamanca, Espanha.
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isture vinho mais forte. Uma taga para as mdos de cada

convidado aqui debaixo do meu teto estdo os homens
que mais amo.’ Ele fez uma pausa. Pdtroclo obedeceu ao seu grande
amigo, que deixou um pesado cepo a luz da lareira e atravessou nele
um lombo de carneiro, de cabra gorda e o longo corte de um porco
adulto, reluzente de banha. Automedon segurou as carnes enquanto
o0 nobre Aquiles as cortou em quartos, retalhou-as bem em pedagos,
perfurou-as com espetos, e Pdtroclo apagou a lareira, um homem fei-
to um deus remexendo o fogo. Quando o fogo apagou e as chamas
morreram, e ele espalhou a brasa e atravessando os espetos sobre as
cinzas, suspendeu-as sobre os suportes e salpicou sal puro. Quando
as carnes estavam assadas e servidas em travessas, Pdtroclo trouxe
0 pdo, colocou-o0 na mesa em grandes cestas de vime. Aquiles serviu
a carne. Entdo, face a face com seu nobre convidado Ulisses, tomou
seu lugar na parede oposta, pediu ao seu amigo que sacrificasse aos
deuses e Pdtroclo atirou os primeiros cortes ao fogo. Eles se serviram
das boas coisas que estavam a disposi¢do. (Homero, Iliada,IX)

>GRIM, Veronka, n
FREEDMAN, Pl (0r0))
o4 istori do saloor”.
S0 Powlo: Senac, 2004

Toda discussdo sobre os gregos antigos, in-
cluindo topicos de culindria e sabor, aqui nosso
tema, deve comecar por Homero, segundo a his-
toriadora Veronika Grimm (2009). Era assim que
pessoas civilizadas recebiam convidados, ami-
gos ou desconhecidos no antigo mundo heroico
retratado nos grandes poemas épicos.

No caso da Grécia poucas publica¢des abor-

>0s Déonosofistas: De dam o tema, e o que se sabe sobre a culinaria,

Ahenoevs Neveradis,
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esta contida em um livro chamado Os Deipnosofis-
tas. Fol provavelmente concluido no ano seguinte
a morte do Imperador Cémodo, em 192 d.C. e in-
clui 15 livros com forma de conversas ficcionais
que aconteciam durante os jantares em Roma,
com inumeros topicos, inclusive gastronomia na
Grécia Antiga, pois os gregos foram os primeiros
areconhecer a culindria como uma das habilida-
des e artes basicas da vida humana.

Grimm ainda menciona que sobre o ban-
quete ha um relato em forma de poema de au-
toria de Filoxeno de Leucas, onde é descrita
uma festa que pode ser datada do final do sé-
culo V ou o comego do século VI a.C. Trata-se

Gastronomia .17

23/07112 15:52 ‘



1 ____ "EEEm

» Capitulo 1: Hedypatheia

Cena de banquete, 460-450 a.C.. Prato de
cerdmica, 31,1cm de diGdmetro.

de uma produgdo muito elaborada, com apenas
homens presentes — cada um com seu escravo,
reclinados em divas, com pequenas mesas nas
maos (pag. 19). A influéncia vinda do Oriente era
crescente assim como o aumento da opuléncia:
o uso abundante de utensilios de prata e ouro
durante a sequéncia do servico com entradas,
pratos com carne, frutos do mar, terminando
com frutas, nozes e bolos, onde até recipientes
individuais eram distribuidos para que cada con-
vidado pudesse levar comida para casa se assim
quisesse. O comer e beber em conjunto era uma
forma de tornar iguais os cidadédos, e o banquete
era fundamental no funcionamento da polis, mas
entenda-se igualdade como algo dos membros
de um grupo especifico que partilhava dos mes-
mos valores e também poder politico; mulheres,
criangas, estrangeiros e escravos néo tinham lu-
gar nesse sistema.

Contudo, dentro da estrutura de poder, sur-
ge o0 banquete civico como uma forte expressao
comunitéria de unidade entre os cidaddos da
polis. Esses eventos sempre eram realizados co-

mecando com um sacrificio de sangue feito para
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Prato com peixes, 350-325 a.C. Cerémica 3,8 x 19,8 cm.
Louvre, Paris.

Symposium, 490-480 a.C. Fragmento
de cerémica de dnfora, 9 x 24 x 31 cm.

Louvre, Paris.

os deuses, apos, a carne era dividida igualmente
entre os cidad&os, cozida e comida em conjunto.

A admissdo no banquete garantia a cidada-
nia, embora a festividade tivesse um caréter de
liturgia de Estado, era extremamente importan-
te para aqueles que conseguiam tomar parte.
Havia a diviséo entre o jantar e a festa da bebi-
da, e talvez essa divisdo fosse o elemento mais
marcante aplicado nos banquetes comunitérios
e que atravessou O tempo como costume, pois
ainda hoje persiste em inimeras culturas onde,
em algumas casas, as mulheres deixam a sala de
jantar enquanto os homens 1a ficam, entregan-
do-se a muita bebida e conversa. Na Grécia, esse
ritual recebeu o nome de symposiun.

O symposium era um universo masculino,
um pequeno mundo a parte. O dono da festa
decidia o que ia acontecer, o tema dos discur-
sos, musicas a serem tocadas, tipo de mimica
ou de danca que ia ser apresentada, ou que
competicdes iam ser feitas entre os participan-
tes, também podia ser um encontro homosse-
xual. Platdo em Symposium (385 a.C.) descre-
ve como Alcebiades tentou seduzir Sécrates
durante um evento desse tipo. Nessas mesmas
ocasides aconteciam as libagdes, que era o ato
de derramar vinho, 4gua ou azeite com a fi-

>Pilis: Modelos das
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Séo essas
refeicoes que
diferenciam os
seres humanos dos
deuses, os gregos
dos néo gregos,

e os cidaddos no
interior de sua
polis.

nalidade religiosa ou ritual, em honra de um
deus, tal como aparece na Géneses 35:14. “E
Jaco p6s uma coluna no lugar onde falara com
Ele, uma coluna de pedra; e derramou sobre ela
uma libagéo, e deitou sobre ela azeite.”

Sao essas refei¢des que diferenciam os seres
humanos dos deuses, os gregos dos néo gregos,
e os cidaddos no interior de sua polis. Porém,
nem todo ser humano esté apto para o banque-
te. Essa pratica é fortemente marcada pelo sinal
da civilidade e, no sistema de representacgédo dos
gregos, os seres ndo-civilizados ou o ignoram,
ou fazem mau uso dele. Aos olhos deste povo,
a auséncia de banquetes entre os ndo gregos re-
vela, entre outras coisas, ou que essa populagédo
precisava de vida comunitéria, ou que tinha vida
némade. Todo povo civilizado deveria conhecer
os banquetes. O néo grego era considerado bér-
baro e seus “banquetes” ndo eram reconhecidos
como tal.

Esse foi o legado da Grécia para Roma. Ao
contrario da primeira, que tinha o olhar voltado
para o Mediterraneo, consequentemente para
seus beneficios, os romanos se atentavam para
a terra e sua relagdo com a comida — o ato de

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 19

Kylix de figuras vermelhas (490-480A.C.), retratando uma cena de um symposium:
dois convidados, um flautista e um menino com uma jarra de vinho e uma concha
para encher os copos. os convidados estéo jogando kottabos, jogo competitivo para
ver quem consegue derrubar o alvo precariamente equilibrado.

comer era dominado por uma dualidade. Os ali-
mentos eram divididos entre fruges, produtos do
solo e percudes, produtos ligados ao sacrificio ri-
tual, como bois, carneiros e porcos. Os que con-
sumiam essas carnes de sacrificio — confinados
as classes superiores — eram identificados como
membros civilizados de uma comunidade. Os
que se comportavam como as tribos germanicas,
cuja dieta consistia em grande parte de qualquer
tipo de carne, eram considerados barbaros.

Para Veronika Grimm, poetas e satiristas da
antiguidade cléssica viam na descri¢do de habi-
tos alimentares ridiculos um instrumento pratico
para caracterizagdo de seus alvos, pois a intengdo
dos autores romanos raramente era a descricdo
objetiva do sabor ou da culinéria. A maioria dos
escritores usava o alimento e a bebida como ins-
trumentos de express@o de opinides, atitudes e
emocoes. Tendo como pano de fundo uma filoso-
fla que enfatizava a frugalidade e a moderagéo de
apetites como base da moralidade, uma pessoa
boa era descrita como alguém que comia con-

»>ERIMM, Veronka
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troladamente, enquanto os inimigos dos poetas
eram ridicularizados remexendo em quantidades
imensas da mais grotesca comida. Percebendo
que imagens alimentares continham uma riqueza
de associagdes sensuais, fossem sedutoras ou re-
pulsivas, os poetas romanos tornaram-se mestres
no seu uso como metéaforas vividas dos excessos,
reais ou imagindrios, da prépria sociedade.

As primeiras descri¢oes existentes sobre o
banquete aparecem nos restos de um texto do
século I chamada Satyricon, de Petrénio. O an-
fitrido do banquete, chamado Triméalquio, que
havia sido escravo, consegue acumular uma
grande riqueza, maior ainda que seu senhor, e,
orgulhoso, quer mostrar sua fortuna a todos. Es-
banja seu dinheiro adotando um comportamen-
to que julga ser aristocratico, culto, para ganhar
a admiracdo de amigos e estranhos. Contudo,
Trimélquio é retratado pelo autor como um
fanfarrédo, bébado, aproveitador e que batia na

Cena do filme Satyricon, de Federico Fellini.
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mulher. Um novo-rico vulgar e ignorante, cujas
tentativas de imitar seus superiores acabavam
em lamentdveis fracassos.

A narrativa em si trata das aventuras de um
par de homossexuais, o narrador Encélpio e seu
amigo Gitdo. A certa altura do texto aparece um
terceiro personagem inescrupuloso, Ascilto, que
decide separar os amantes. Encolpio e Ascilto
sdo convidados de Trimalquio, que serve como
exemplo de como funcionavam esses espeta-
culos gastrondémicos na Roma antiga. Embora
o jantar de Trimdlquio seja reconhecido como
uma satira que mostra o desdém aristocratico
pelas classes médias, o episddio é usado como
exemplo toda vez que se discutem os banquetes
da rica elite romana.

Segundo o historiador Roy Strong, chegan-
do na casa do anfitrido os convidados eram le-
vados pelo porteiro por uma galeria cercada de
colunas e decorada com cenas que glorificavam
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o anfitrido. Na entrada da sala de jantar um es-
cravo dizia aos convidados para entrarem com
o pé direito, o que prontamente era obedecido.
Havia vérios escravos pelo saldo servindo be-
bida, oferecendo 4gua para lavarem as méos,
cantando e dangando. Os inumeros convidados
instalavam-se nas almofadas e quando a esposa
do anfitrido tomava seu lugar, a refeicdo tinha
inicio.

O relato do banquete descreve a entrada do
primeiro prato e logo depois segue em grande
estilo.

Nesse momento, Trimdlquio, enfeitado de pur-
pura e joias, entra numa liteira ao som de fan-
farra. Sem se desculpar com os convidados por
chegar apds o primeiro prato ter sido servido,
instala-se no lugar habitualmente destinado ao
hospede mais importante. Mesmo entdo conti-
nua ignorando os convidados, sem interromper
um jogo de tabuleiro. Escravos trazem uma
grande travessa com uma cesta contendo uma
galinha de madeira com as asas estendidas, no
ato de por ovos. Ao ‘som ensurdecedor da musi-
ca’ os escravos pegam na palha, debaixo da ga-
linha, grandes ovos pesando 250 gramas, feitos
de farinha de trigo e fritos em dleo. Os ovos sdo
distribuidos entre os convidados que, ao abri-
-los, encontram passarinhos enrolados em gema
de ovo temperada. (STRONG, 2003, p. 12)

O espetéculo continua, sdo servidos varios
tipos de carne e iguarias para cada signo do
Zodiaco, escravos continuam servindo pdo e
vinho. Aparece entdo um trinchante — figura que
por muitos séculos serd a figura central dos ban-
quetes — e corta as carnes ao ritmo da musica. A
sala de refei¢des tem divas inclinados chamados
de triclinios, onde os convidados estdo acomoda-
dos. Ainda segundo Strong, a festa parecia ndo
ter fim, surgiam acrobatas, atores, coroas de
ouro e jarras de perfume descendo do teto; bolos
que jorravam agafrdo nos convivas e, por fim, o
secundae mensae, que era a sobremesa: tortas re-
cheadas de passas e nozes, marmelos parecendo
ourigos do mar. Havia um ganso gordo cercado
de todos os tipos de péassaros e escravos traziam
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(...) quanto mais provisdes fossem
consumidas significava que maior
era a capacidade de cobrancga de

tributos do soberano e quanto mais
exoticos os ingredientes, (...) maior

era o poder do governo.

anforas de onde caiam cascatas de ostras e viei-
ras, meninos de cabelos compridos lavavam os
pés dos convidados com perfume e enfeitavam

suas pernas com guirlandas.

A essa altura todos estdo bébados, e a histéria
termina com Trimdlquio reclinado como um ca-
ddver, enquanto os musicos tocam uma marcha
Junebre e léem seu testamento em voz alta. Nes-
se ponto, Encolpio, Ascilto e Gitdo se retiram.”
(STRONG, 2003, p. 13)

Esta cena seria uma descrigdo fiel de um
convivium romano? Pela literatura disponivel que
contém o relato é mais fiel do que possamos jul-
gar com nosso “juizo contemporaneo”.

Os banquetes ja tinham um grande papel
na politica dinastica, quanto mais provisoes
fossem consumidas significava que maior era
a capacidade de cobranca de tributos do sobe-
rano e quanto mais exoéticos os ingredientes, ou
seja, quanto maior a distancia para buscar tais
elementos, maior era o poder do governo. “Os
representantes de dominios reais que desejavam
bajular o rei enviavam deliberadamente iguarias
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(...) quanto mais cara, exotica e exclusiva
¢ a refeicéo, mais o convidado vai se
impressionar e, de certa forma, ficar

“embriagado” com o ambiente, com
0s pratos, tornando mais propicia a
manipulacédo do anfitrigo.
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para tentar o paladar real e o apetite dos convi-
dados poderosos.” (STRONG, 2003, p. 15)

E evidente que desde essa época o uso de
ingredientes raros e o desenvolvimento da hau-
te cuisine — cozinha classica que era servida aos
reis — como decorréncia da hierarquia, ligavam-
-se claramente & manipulagdo de um grupo por
outro com finalidades politicas.

Contemporaneamente os banquetes conti-
nuam exercendo um papel bastante semelhante,
grandes decisdes s&o tomadas & mesa, acordos
sdo firmados, sdo conciliadas oposi¢des, apro-
ximam-se 0s contrdrios, e quanto mais cara,
exotica e exclusiva é a refei¢cdo, mais o convi-
dado vai se impressionar e, de certa forma, ficar
“embriagado” com o ambiente, com os pratos,
tornando mais propicia a manipulagcdo do an-
fitrido. Contudo, a sedugdo pela mesa nao esta
necessariamente destinada ao sucesso. Mais
contemporaneamente ainda, nos anos 1990,
o entdo presidente da Franga, Jacques Chirac
langa a macieira como logotipo da campanha
presidencial e o slogan “Comam macas!” exal-
tando as virtudes da cidra, que o tornou um li-

der simpético & opinido publica. Numa tentativa
semelhante, José Serra, entdo candidato & pre-
sidéncia da Republica Federativa do Brasil pelo
PSDB, comeu buchada de bode num restaurante
popular no municipio de Samambaia, no Distrito
Federal.

A medida que Roma passou de Republica
para a capital de um vasto Império, a oposi¢do
entre essas duas abordagens da culinéria foi no-
tada e os luxos modernos eram vistos como um
sinal de decadéncia se comparados a nobre fru-
galidade de tempos passados.

Na verdade as satisfacoes complacentes es-
tavam a disposi¢do de quem podia pagar por
elas. A medida que o império crescia, as igua-
rias do mundo conhecido fluiam para Roma.
Aulos Gellios, em seu Noctes atticae, descreve
uma sdtira de Marcos Varro (116-27 a.C.) que
mostra até que ponto esse tipo de gulodice im-
perial podia chegar. O poeta em sua sdtira trata
de elegdancia sofisticada nos banquetes e lista
iguarias que os glutées buscavam. (STRONG,
2003, p. 24)

A alimentagdo também era uma maneira
de mascarar o abismo econdmico entre ricos
e pobres, pois havia uma crenga verdadeira de
que Roma havia sido construida sob o cultivo
de uma rigida frugalidade, portanto era preciso
controlar o estilo de vida dos ricos durante o pe-
riodo imperial, j& que deixar esse aspecto fora de
controle poderia significar uma ameaca a esta-
bilidade social. A verdade é que, para a maioria
da populagéo, a comida consistia em uma sopa
grossa de aveia e carne com pao, suplementada
por nabos, azeitonas, feijao, figos, queijo e, de vez
em quando, porco.

Mas a capacidade de usufruir riquezas
deixou sua marca na gastronomia do Império
Romano. No apogeu, a culindria romana foi a
primeira cozinha internacional da histéria da
Europa Ocidental e era praticada, com varia-
¢oes regionais, de um lado a outro do Império.
O que comegou como uma culinéria rustica e
vegetariana no tempo da Republica, tornou-se
no Império cada vez mais sofisticada. O Alto
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Cena de Symposium.

Império iria seguir essa tradi¢do que, apesar de
toda sua elegancia, ainda tinha certo grau de
restri¢ao e conduziu-o na dire¢cdo da decadéncia
e do excesso. Com o fim do Império nos séculos
Ve VId.C, a gastronomia romana gradualmen-
te desintegrou-se.

No entanto, é ainda dessa época que surge a
primeira escola de culindria. Fundada em Roma
por M. Gabio Apicio, um gourmet rico e excén-
trico na ansia de aproveitar melhor os alimentos
e desenvolver exoticas receitas, teria inventado
um tipo de foie gras de gansos alimentados ex-
clusivamente com figo, ensinava haute cuisine na
primeira metade do século I d.C., durante o reina-
do de Tibério e Augusto. Strong relata que mui-
tas das receitas de Apicio tornaram-se famosas
e pratos que ndo eram dele receberam seu nome
em sua homenagem. Apicio escreveu em torno
de 470 receitas que foram divididas em 11 livros,
essa colegdo chega até nossos dias, em sua maior
parte, em dois manuscritos do século [X.

Muitas dessas receitas tinham claramente
em vista um grupo especifico de usuérios, como
fazendeiros que desejavam aprender como con-
servar alimentos, mas também havia um nucleo
derivado de fontes médicas. No geral as receitas
apresentadas ndo eram, de maneira nenhuma, de
excessos, embora incluissem o infame arganaz —
rato silvestre — recheado. Apesar de sua preferén-
cia tedrica pela simplicidade, Apicio revela que os
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Os molhos, nesse momento,

tem portanto objetivos variados,
podiam modificar ou aumentar
0 sabor, dar cor ou retirar a cor,

azedar ou adocar.

romanos nao gostavam de nenhum ingrediente
em sua forma pura, nos livros quase néo hé recei-
ta que n&o leve um molho que mude radicalmente
o0 gosto dos ingredientes, ou seja, mudavam a per-
cepgdo dos alimentos pelos comensais.

Os molhos, nesse momento, tem portanto
objetivos variados, podiam modificar ou aumen-
tar o sabor, dar cor ou retirar a mesma, azedar
ou adogar. Molhos adocicados predominavam
nos pratos com carne; nos pratos de peixe os
molhos agridoce. Para o preparo deles, usavam
uma gama enorme de especiarias, 90% das re-
ceitas pediam caras ervas e temperos importa-
dos. A pimenta, seguida pela canela, gengibre,
noz-moscada, cravos da [ndia, Ceildo, bafa de
Bengala e China. Essa verdadeira obsesséo por
especiarias importadas, afirma Strong, seria na
verdade o maior legado romano & Idade Média.
Contudo, até hoje Apicio continua sendo um do-
cumento confidvel e de leitura agradavel. B

>Apicio: "De Re
convinaxia, (do lotim
"Sgore o CoZinhar),
pussivelmente escrito por
Apicio no século | DC,
dvrante v veinado de
Tibzrio. 0 lvvo & composto
de onze partes, divididas
por alimentvs ¢ suns
preparacoes: 1. £pimeles,
2. SorCoptes, 3. Cepurus,
4. Pandecter, 5. osprevs,
b. Tropetes Aevopefes,

7. Polyfeles volatiia, e
Tetapus aundripedin,

4 Thalassa vare, 10
Halievs Piscatvra ¢ 1.
excerpto. para Vinidario
Disponivel em: nttpy/
translade aponevsercontent
com/Fransiate_c?i=en
arwrl=transiate pponje.
comasl=esai=ptav=hnttpy/
wwwintradextcom/x/
LATO333 b=

ALk IrnozAAd0lFdnt -
F4?ow0_0qm—%7
ACesSO em 20/03/1000.
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Essa obra é uma representacdo de um jantar de Bahram Gur
com uma princesa indiana e sua grande comitiva com alimen-
tos considerados halal.
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Califa recebendo convidados para banquete.

A proximidade geografica com a
Mesopotédmia e com as montanhas
do Libano e o Mediterraneo,
garantiam a Damasco uma grande
variedade de alimentos (...).

26. Gastronomia
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jovens esguios mantém permanentemente cheio
seu cdlice de ouro e cristal”. (H.D. MULLER,
In: FREEDMAN, 2009, p. 137).

Relato muito semelhante aos encontrados
em Roma e Grécia, onde todos os fiéis seriam
recepcionados “no paraiso” com rios intermind-
veis de vinho e leite.

Com a morte de Maomé e a expansdo do
Isla em 632, houve um grande crescimento de-
mogréfico dos adeptos da religido, e a extensao
para além do deserto &rabe concentrando-se em
torno de Meca e Medina, colocou os primeiros
mugulmanos em contato com gregos, egipcios e
persas. Cada um desses encontros e cada regido
conquistada adicionava sabores e pratos tipicos
a culindria um tanto restrita pelas imposi¢des do
Alcoréo.

Por volta da metade do século VII, a capi-
tal Meca foi mudada para a recém-conquistada

23/07H2
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SIMS, Eleanor. Peerless images: persian paiting and its sources. Yale University Press, 2002, p. 109. Esse manuscrito reflete a
vida na cidade. Na parte inferior se vé um principe recebendo convidados para um banquete, esses convidados recebem tagas
de vinho, os servicais vem trazendo frutas e agticar em forma de cones.
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Damasco, citada por Freedman, como a cidade
mais cosmopolita que os invasores mugulma-
nos ja tinham visto. A proximidade geografica
com a Mesopotamia e com as montanhas do
Libano e o Mediterraneo, garantiam a Damas-
co uma grande variedade de alimentos, bem
maior do que a simples dieta do deserto com-
posta de gréos, tdmaras e carne. A mudancga de
Meca — bem limitada no terreno agricola — para
Damasco ainda garantiu os primeiros contatos
com a culinéria bizantina e persa, além de cos-
tumes e habitos da corte greco-romana.

Em 762, a capital muda novamente, de Da-
masco para Bagda. Cidade planejada as margens
do rio Tigre, erguida quase totalmente sobre as
ruinas de antigas cidades da Babilonia e Sassa-
nidas, com material aproveitado dessas ruinas.
Construida em trés circulos concéntricos, tinha,
ao centro, o palacio do califa e a grande mesqui-
ta. De acordo com Freedman, foi justamente em
Bagdé que a culindria mugulmana atingiu seu
mais alto status.

No comego do século 1X, durante o reinado do
lenddrio califa Haroun al-Rashid, a elite social

“Nesse clima de
epicurismo, cozinhar néo
era tarefa a ser realizada
por simples criados nos
confins obscuros da

cozinha imperial, mas

uma atividade a altura
do proprio califa.”

de Bagdd ja estava completamente obcecada
por comida; ndo apenas por comer bem, mas
também por ler e escrever sobre artes culindrias
e até mesmo pela prdtica em si. Nesse clima de
epicurismo, cozinhar ndo era tarefa a ser rea-
lizada por simples criados nos confins obscu-
ros da cozinha imperial, mas uma atividade a
altura do proprio califa. De fato, em uma das
mais fascinantes histdrias de as Mil e uma noi-




Frangos sendo assados num espeto. Romance of Alexander, Bruges, 1338-44 (The Bodleian Library, Oxford, MS 264 fol 170v).

tes, Sheherazade conta como Haroun al-Rashid,
disfarcado, cozinha para um casal de namora-
dos um prato de peixe que ele prdprio pescara
no rio Tigre.

Se cozinhar peixe ndo era uma atividade abai-
xo da dignidade dos califas abdssidas, que logo
apds a mudanga para Bagdd adotaram o estilo
reservado e semidivino dos reis persas, além de
seus extravagantes habitos alimentares, escrever
sobre culindria com certeza tinha igual valor.
(FREEDMAN, 2009, p. 140

Como em outras civilizagdes, no mundo
mugulmano as refeicdes também representa-
vam status. O cardépio de banquetes era algo
tdo elaborado que era digno de registro em poe-
mas, algo no entanto corriqueiro em se tratando
de califas, que eram os soberanos espirituais en-
tre os mugulmanos. A humildade defendida por
Maomé séculos antes cedia lugar a uma extra-

vagancia jamais vista desde a queda de Roma.

Em feriados e dias especiais, uma refeicdo com-
posta de vdrios pratos era servida para milha-
res de pessoas a custa do califa. E, quando os
califas jantavam em casa com amigos, podiam
se vangloriar do fato de que ao menos trezentos

et Srrm.ndd

(...) desde o inicio desse periodo de

“culto ao estdbmago” havia muitos

meédicos que, por questdes de saude,

faziam restricdes alimentares.

pratos diferentes eram servidos numa sé refei-
¢do. Assim como o numero de mulheres no ha-
rém do califa, o numero de pratos servidos em
um jantar representava mais do que apenas o
prazer de consumir. Era também uma manei-
ra de o califa expressar sua riqueza e poder, e
de os cidaddos de Bagdd sentirem orgulho da
grandiosidade de seu governo e de vivenciarem,
de forma indireta, as facanhas de um grande
homem. (HD.MULLER. In: FREEDMAN,
2009, p. 143)

H.D Muller explica ainda que desde o inicio
desse periodo de “culto ao estdbmago” havia mui-
tos médicos que, por questdes de saude, faziam
restricoes alimentares. Foram escritos véarios
tratados sobre alimentagdo, em grande nume-

ro baseados em teorias médicas gregas antigas.

Gastronomia .29




» Capitulo 1: Hedypatheia

Geralmente os estudiosos que escreviam sobre
dieta, fossem eles médicos judeus, mugulmanos
ou cristdos, eram vistos como figuras importan-
tes na corte do califa. Eles eram frequentemente
consultados durante o preparo de alimentos e,
de modo frustrante, as vezes tinham o papel de
proibir o califa de comer alguma coisa que jul-
gassem incorreta.

Contudo, alguns dos que se opunham ao con-
sumo exagerado das elites sociais o faziam
com base moral, argumentando que a devogdo
excessiva ao estdmago impedia a verdadeira
iluminagdo. Era o caso de Salih b. Abd Al-
-Quddus, que escreve no final do século VIII que
‘vivemos no meio de bestas sempre a procura
de novas pastagens, mas que ndo procuram a
compreensdo. Escrever sobre peixes e verduras
é para eles um mérito, mas a exposi¢do de as-
suntos realmente cientificos os deixa entediados
e cansados’. Realmente, o califa al-Mahdi achou
os trabalhos de Abd al-Quddus tdo entediantes,
cansativos e heréticos que, em 793, mandou
matd-lo. (HD.MULLER. In: FREEDMAN,
2009, p. 144)

Neste contexto, a Bagda medieval ficava
situada ao centro do movimentado mundo isléa-

mico, por onde passava uma enormidade de co-

(...) a gula desenfreada

e grosseira era uma
das unicas maneiras
da classe alta
expressar sua riqueza.

30. Gastronomia

midas exoticas e de tradigdes culinarias, ditan-
do o que era consumido e como era consumido.
Um famoso exemplo, citado por H.D.Muller (In:
FREEDMAN, 2009, p. 144), de como a cultura
culindria de Bagda influenciava o mundo é a
histéria de Ziryab, um escravo liberto e musico
que conseguiu emprego em Coérdoba, na atual
Espanha, na corte do bisneto do ultimo omiada,
tornando-se um dos maiores conselheiros de eti-
queta ja registrados.

Cordoba, em inicio do século IX, em nada
podia ser comparada a Bagda. Na época, recém
liberta dos visigodos, encontrava-se como uma
cidade em que a gula desenfreada e grossei-
ra era uma das Unicas maneiras da classe alta
expressar sua riqueza. A comida, preparada de




modo pouco criativo apesar da grande varieda-
de de ingredientes, era amontoada nos pratos e
rapidamente devorada pelos comensais arma-
dos de colheres de pau e facas. A chegada de
Ziryab a Cordoba, em 822, colocou fim a tudo
isso. Embora tivesse sido contratado como mu-
sico, rapidamente estabeleceu um padréo para
o comportamento das mulheres e homens an-
daluzes em questdes como etiqueta, moda e
culindria. Sua influéncia sobre hébitos culinarios
espanhois e europeus persiste até hoje, segundo
o texto de Muller.

Na cozinha Ziryab ensinou aos chefs anda-
luzes novos pratos orientais e convenceu os co-
mensais de que valia a pena experimentar um
velho ingrediente usado em Damasco: o aspargo.
Uma de suas inovagdes mais significativas foi a
introdugdo da préatica do jantar composto de va-
rios pratos. Embora j& conhecido em Bagdé, esses
jantares eram pouco usuais. “Entretanto, tornou-
-se um costume elegante na metade ocidental do
mundo mugulmano, e, sob a diregdo de Ziryab, o
jantar comecava com sopa, seguida de peixe e,
depois, ave ou carne e sobremesas; por fim, um
pequeno prato de pistache ou améndoas.” (H.D.
MULLER. In: FREEDMAN, 2009, p.145) Perce-
be-se que esse é um estilo de jantar que permane-
ce entre noés até hoje.

Ao contrério da Europa, no mundo islamico
sobreviveram alguns livros para contar a histo-
ria dessa culinéria dos tempos dos califas, com
sua alta gastronomia medieval. Uma edi¢do do

Aeisrmindd 39

(...) a decoracdo era
feita cuidadosamente

com pequenos
pedacos de frutas ou
nozes, ou ainda ovos

poché, que ainda
podiam ser coloridos

com acafrao.

século X, chamado Kitab al-tabikh, em portu-
gués, livro de culinéria, é provavelmente o mais
antigo livro culinario do periodo medieval em
qualquer idioma. Lista centenas de alimentos,
pratos, bebidas, utensilios, mas tudo com carater
enciclopédico. Outro exemplar ja do século XI,
ano 1226, ¢ bem mais curto, contudo mais eficaz
que o antecessor no que diz respeito a ingredien-
tes e as instrugoes especificas de preparo.

Muitos pratos descritos nesse livro tem,
além do sabor azedo, apresentam uma comple-
xidade no preparo. Todos tem vérias etapas mi-
nuciosas, incluindo moer diversos ingredientes
em diferentes niveis de granulagdo, coar liqui-
dos, misturar cuidadosamente véarias especia-
rias e adicionar ingredientes especiais em mo-
mentos especificos do processo.

Nesse momento histérico ¢ dada atencéo
especial ao aroma e impacto visual do prato. Se-
gundo Freedman, pouco antes de irem & mesa
os pratos eram borrifados com &gua de rosas,
para realgar o aroma, a decoragéo era feita cui-
dadosamente com pequenos pedagos de frutas
ou nozes, ou ainda ovos poché, que podiam ser
coloridos com agafréo. A instrugdo dada aos co-
zinheiros mugulmanos medievais era, ao final
de cada receita, limpar a borda dos pratos para
simplesmente realcar a apresentagéo.

Pouco se sabe sobre as receitas existentes
entre Apicio e as do século XIV na Europa, mas
alguns relatos, como o do monge Giralus Cam-

brensis — que escreve em terceira pessoa — so-
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»Hidromel: Bebida
fermentada. a base de
mel ¢ Govn.

>Clarete: Bebida.
produzida de mangira
semelnante 0o vinho
finto, mas com v
boa. propor¢lio de was
brancas, dexando o
vinkho com povca Cor,

>mosto: Mistura
aguearoda destinada

i fermentaghio
alcodlico
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Durante a Idade Média
aconteceram inumeras
mudancas nos habitos

alimentares que afetaram

profundamente a historia
da gastronomia.

bre o jantar na abadia de Santo Agostinho em
Canterbury, Kent no ano de 1180, descreve que
jé& estavam em acgdo cozinheiros treinados, ca-
pazes de produzir pratos interessantes, mesmo
trabalhando somente com tradigdo oral.

Ele notou duas coisas: a multiddo de pratos e
a excessiva superfluidade de sinais que monges

faziam uns para os outros. Havia o prior, que

passava os pratos aos monges que serviam, e es-
tes, por sua vez, levavam-nos como presentes ds
mesas mais baixas; e havia aqueles para quem
esses presentes eram dados, que faziam seus
agradecimentos, e todos gesticulavam com os
dedos, mdos e bragos, e assobiavam uns para os
outros em vez de falar, comportando-se de ma-
neira extravagante, com modos mais liberais e
frivolos do que decorosos; de modo que Giraldo
parecia estar sentado num palco ou entre atores
e bufdes... E quanto ao numero de pratos, devo
dizer apenas que muitas vezes ouvi o proprio
Giraldo declarar que 16 ou mais, muito caros,
tinham sido postos @ mesa em ordem, para ndo
dizer de modo contrdrio a toda ordem [isto ¢,
a ordem mondsticaj. Finalmente foram levadas
todas as verduras a todas as mesas, embora
pouco provadas. Havia muitos tipos de peixes,
assados e cozidos, recheados e fritos, muitos
pratos feitos com ovos e pimenta por hdbeis co-
zinheiros, diversos temperos e condimentos com-
postos com a mesma habilidade para estimular
a gula e despertar o apetite. Além disso podia-se
ver em meio aquela abunddncia ‘vinhos e bebi-
das fortes’, hidromel e clarete, mosto e suco
de amoras, e tudo que pode embebedar, bebidas
tdo finas que a cerveja, tal como é feita na Ingla-
terra e acima de tudo em Kent, ndo tinham lugar
entre elas. (STRONG, 2003, p. 45)

Durante a Idade Média aconteceram inu-
meras mudangas nos hébitos alimentares que
afetaram profundamente a histéria da gastro-
nomia. A cultura béarbara ndo se baseava na
agricultura como a romana, mas na exploracdo
de recursos naturais — gado criado solto e caga.
A trindade mediterranea de péo, 6leo e vinho
tinha sua contrapartida barbara em carne, leite
e manteiga. No entanto, a longo prazo, a deca-
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O jardim das delicias, Hieronymus Bosch. Detalhe central da obra carregada de uma mentalidade medieval. Traz a representagéo da luxuria, do gozo e
do prazer efémero.
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BRUEGHEL, Pieter. A luta entre o Carnaval e a Quaresma, 1559. Oleo sobre madeira de carvalho, 118 x 1645cm. Museu Kunsthistorisches, Viena.

carne, produto basico da dieta barbara, como
essencial para a forga fisica. E essa era a forga
que preocupava diretamente a nobreza feudal,
cujo papel na sociedade limitava-se a lutar e
cagar como um treinamento para a guerra. Ine-
vitavelmente, portanto, a carne, sendo a fonte
de proezas fisicas, passou a ser encarada como
um atributo de poder e comando. Da mesma
forma, a interdicdo de carne para malfeitores
de alta estirpe no periodo carolingio enfatiza-
va seu significado como fonte de for¢a e poder.
Essa somatéria entre carne e poder explica
também as quantidades imensamente esban-
jadoras consumidas pelas classes dominantes.
Comer bastante era literalmente um sinal de
verdadeira nobreza e o consumo de alimentos
frescos um sinal de status.

Na Idade Média, as Cruzados comegam a
fazer contato com a culinéria do Isl&, promoven-
do assim um intercdmbio e um refinamento da

deisrmindd 86

Nas tradi¢des arabes o agucar,

acgafréo e pimenta eram tidos
como possuidores de grandes

virtudes médicas.

culinéria medieval. Fora isso os drabes desde o
século VIII estavam estabelecidos na Sicilia e
no século IX ficaram a um passo da Itélia e a
Peninsula Ibérica era ocupada em grande parte
por eles.

Nas tradigoes arabes o agucar, agafrao e pi-
menta eram tidos como possuidores de grandes
virtudes médicas.

O mundo mugulmano influi bem menos do que
se supunha para essa mudanga de gosto. Essa
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Viandier. Edigdo do século XIV.

influéncia se deve, mais do que aos costumes tra-
zidos das cruzadas, a introdug¢do no Ocidente
dos textos médicos traduzidos do drabe, e com
eles todo um arsenal farmacéutico do qual fa-
ziam parte as especiarias.

A mudanga das preferéncias em matéria de es-
peciarias traduziu-se pelo desinteresse pela pi-
menta, que fazia parte de 80% das receitas de
Apicius. No fim da Idade Média ela perdeu sua
importdncia na cozinha ocidental, principal-
mente para o gengibre. Na Franga, o declinio foi
mais precoce e mais acentuado, a ponto de essa
especiaria, outrora muito preciosa, ser margina-
lizada a partir dai. Isto vale pelo menos para
a cozinha mais elaborada, porque a pimenta
continua sendo macicamente importada pelos
mercadores venezianos. Ndo hd nisso qualquer
paradoxo: com certeza seu preco baixo fez com
que deixasse de ser privilégio de uma elite, sen-
do por isso preterida por esta. Prova disso é que
a ela passou a preferir substdncias igualmente
picantes, mas muito mais caras, como o pimen-
tdo da Insulindia ou a malagueta, cujo mapa de
distribui¢cdo é exatamente inverso ao da pimenta
do reino. (MONTANARI, 1998, p. 452)

Aeisrm.indd o

A privagdo de gorduras de carne e

de laticinios, consequentemente da

carnalidade e seus vicios associados,
como gula e luxuria, ajudaria a

assegurar a salvagdo da alma.

O livro mais antigo de culindria da Franga
data do século XIV. O Viandier, cita uma com-
binagdo de elementos &cidos com especiarias,
e essa combinagdo aparece em mais da metade
dos pratos da mesma compilagdo, definindo um
gosto tipicamente francés pelo picante. O Vian-
dier também identifica o domingo, a terga-feira e
a quinta-feira como os dias de carne.

A associagdo entre dieta e virtude era um
padrédo alimentar determinante no mundo anti-
go. Depois do século [V, o cristianismo comega a
estimular a abstinéncia por acreditarem nos seus
beneficios espirituais: a salvagdo da alma seria
facilmente alcangada pela privacédo de gorduras
da carne e laticinios, ou seja, pela privagdo da
carnalidade e seus vicios associados, por exem-
plo gula e luxtria. Todo esse culto ao jejum é fun-
damental para a compreensdo da culindria e da
identidade da gastronomia medievais.

Na Inglaterra, no final do século XIII, uma resi-
déncia nobre praticava a abstinéncia de carne em
quase metade dos dias do ano: durante a Quares-
ma, todas as sextas-feiras e sdbados, em muitas
quartas-feiras, na véspera das festas dos evange-
listas e das grandes festas Marianas, além de mais
alguns dias, de acordo com a devogdo pessoal. Os
mais devotos adotavam periodos adicionais. Em
outras partes da Europa os costumes eram dife-
rentes. (FREEDMANN, 2009, p.166) &
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Sua invencdo e a mesa cristé
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Embora os alimentos estivessem

intimamente ligados a crenca
religiosa nas culturas grega e romana, em caso
algum a religido tentou controlar quando e o que
as pessoas comiam. Do tempo de Homero (séc.
VIII a.C. aproximadamente) até a suspensao
cristd do sacrificio pagéo no final do Império Ro-
mano, o papel da comida na adoragéo e nos fes-
tejos a ela associados, permaneceu basicamente
o mesmo: sacrificio solene de um animal, segui-
do pela divisdo da carne, com uma porgao para
a divindade colocada no altar e o resto partilha-
do, igualmente, cozido e consumido numa festa
— na qual se considerava a divindade presente
como convidada de honra. Segundo Roy Strong
(2003), com a conversédo do imperador Constan-
tino em 312, quando o cristianismo tornou-se a
religido oficial do Império Romano, tudo isso foi
condenado a mudar.

O cristianismo herdou da tradicdo judaica
de prética regular, o que e quando as pessoas
comiam. Juntamente com o sexo, a comida
tornou-se sujeita a regras determinadas por
Deus e, portanto, uma questéo de conduta ética.
Mas isso evoluiu ao longo do tempo. Os evan-
gelhos, bem como as epistolas paulinas, ndo de-
monstram qualquer preocupacdo especial com
a comida. Sua abordagem ¢ natural e casual,
encoraja o bem-estar entre os que assistiam ao
banquete, considerando as numerosas ocasides
para comerem juntos como meio de fortalecer
o sentimento de irmandade e convivéncia. Em-
bora o jejum tivesse tanto lugar na tradigéo reli-
giosa greco-romana como na judaica, nédo havia
qualquer tentativa no cristianismo primitivo de
promové-lo, visto apenas como um poderoso
suplemento da oragéo.

No cristianismo jejum era um “martirio”
auto-imposto durante um periodo de persegui-
¢do. Seu desenvolvimento como sinal de san-
tidade vem tanto da tradigdo judaica, quanto
dos escritos dos filésofos pagédos, defensores
da serenidade e do rigor sexual. Envolvia tam-
bém uma certa resisténcia ao culto difundido na
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antiguidade pelo corpo saudavel, forte e boni-
to, 0 que poderia ser em parte conseguido pela
observagdo cuidadosa de certas regras na dieta.
O efeito a longo prazo dessa pratica foi uma for-
ma de ascetismo cristdo no qual a fome volun-
taria se transformou num aspecto do caminho
para a perfeigéo.

No século VI, o ato de comer era visto como
uma tentagdo que levava ao pecado da gula.
Aos poucos, sob a égide da Igreja Catdlica, o
Jejum sistematizou-se. Na Igreja ocidental, quar-
tas-feiras e sextas-feiras tornaram-se dias de je-
jum, que também precedia o batismo e acompa-
nhava qualquer peniténcia prolongada. Inicial-
mente praticado apenas da Sexta-Feira Santa a
manha de Pdscoa, estendeu-se de inicio por toda
a Semana Santa, e depois, no século IV, pelos
40 dias que vieram a ser chamados de Qua-
resma. Para os leigos, jejuar ndo significa uma
redugdo global da quantidade de comida, mas
sim total abstinéncia de carne, aqui apresentada
em seu papel de simbolo de violéncia, morte e
todas as formas de corporeidade e sexualidade.
(STRONG, 2003, p. 49)

Os documentos monasticos sdo 0s Unicos
registros detalhados sobre a comida e a mesa
desses séculos. Foram estabelecidas uma série
de regras, coisas permitidas e proibidas entre os
monges. O monge ndo pode ser um “bebedor de
vinho” nem “um grande comedor”. Cabia que fi-
zesse as refeicoes em siléncio, se precisasse se co-
municar deveria fazé-lo somente com sinais, era
estabelecido o nimero de refei¢oes por dia e em
quais horarios deveriam ser servidas. O que fica
claro nesse momento, é a construgéo de regras de
conduta, de boas maneiras a mesa e, de alguma
forma, no mosteiro havera a continuidade do que
a vila interrompeu, inclusive foi preservado um
aspecto que so ird reaparecer com a vila renas-
centista: uma sala usada apenas para as refeigoes.

Outra mudanga importante ocorrida nesse
periodo diz respeito a posicdo do comensal a

Na pdgina ao lado,
festejo medieval.

>Via venascentista,
ver om: CANFORA,
Luciano. "om oficio
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Parspectiva, 2003,
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mesa, de reclinado para sentado. E possivel esta-
belecer uma datacdo dessa mudanga a partir de
pinturas da Ultima Ceia. Se a posigdo do comen-
sal mudou, o mesmo aconteceu no formato da
mesa, que por volta de 1100 tornou-se retangular
e quase universal. E por volta de 1300 muda tam-
bém o lugar de honra, que anteriormente era ao
centro da mesa como na figura abaixo de Vero-
nese, e transfere-se para a extremidade esquerda
como na figura de Caliari.

O banquete continua sendo, nessa época,
uma importante forma de “contengdo” social, e
durante os séculos XI e XII torna-se fundamen-
tal, esse importante evento culinario celebrava a
relagdo entre senhor e seus vassalos — e o poder
que essa relagdo produzia.

Na propria cozinha as relagdes hierdrquicas
ficavam cada vez mais fortes com o surgimento
de novas e importantes fungoes, e com a espe-
cializagdo: como o senescal, mordomo, camaris-
ta, pasteleiro, cuteleiro, zelador. Comer tornou-
-se cada vez mais um ato solene onde toda casa
tomava parte.

A divulgacdo da etiqueta & mesa comegou a
ser feita de forma escrita, retirando dos mostei-
ros a exclusividade dessas regras e demonstran-
do sua importéancia e a demanda por tais orien-
tagdes. O mais antigo tratado de boas maneiras,
O Convidado Italiano, de Tommasino di Circlaria,
data aproximadamente de 1215 e foi escrito em
forma de poema, por um italiano para os germa-
nicos. O poema era dirigido aos jovens cavaleiros:

Quando ele comega a comer,

Com a mao nada toca

Além da comida: isto é fazer bem as coisas.
Néo se deve comer o pdo

Antes de serem trazidos os primeiros pratos.
O homem deve ter muito cuidado

De ndo por [comida]

Nos dois lados da boca.

Neste momento deve ficar em guarda

Para ndo beber ou falar

Enquanto tiver alguma coisa na boca.
Aqueles que se viram com o copo para 0s
companheiros,

Como se estivessem prestes a entregd-lo,
Antes de afastd-lo dos ldbios, que balancam o
vinho de dentro,

Que, bebendo, olham sobre o copo

[Fazem o que] ndo é adequado a homens
cortezes.

(STRONG, 2003, p. 64)

Além da divulgacéo escrita das boas manei-
ras aparecem inumeros livros de culindria, o que
pressupde uma classe alta consciente do que co-
mia, obviamente que para os cozinheiros medie-
vais, provavelmente analfabetos, sua tradi¢do
continuava sendo transmitida oralmente e esses
manuscritos, feitos um a um, e naturalmente ca-
ros, ndo pertenciam aos que cozinhavam e sim
aqueles para quem eles trabalhavam. Essa mul-
tiplicagdo de manuscritos denota também um
interesse leigo pela culindria, assim como nos

VERONESE, Paolo. Casamento em Cana, 1563. Oleo sobre tela, 666x 990cm. CALIARI, Benedetto. Ultima ceia, segunda metade do século XVI.
Oleo sobre tela. Basilia de SGo Giovanni e Paolo, Veneza, Itdlia.

Museu do Louvre, Paris.
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manuais de etiqueta. Reflete também o fato da
culindria estar se tornando t&o sofisticada que
era preciso uma transmisséo escrita.

A enorme elaboragdo registrada nesses li-
vros ¢ um indicio crescente do interesse da corte
pela comida como aspecto importante da cultu-
ra e da emergéncia de uma classe de nouveaux ri-
ches— que encarava as artes da mesa como parte
de uma nova arte de viver.

Por volta de 1420, um chef chamado Chi-
quart — nos arquivos da cidade de Valais, Suiga,
encontra-se o manuscrito “Du Fait de Cuisine”
datado de 1420 —, que durante 25 anos foi cozi-
nheiro da familia ducal de Sabdia, compilou um
volume de receitas. Volume este escrito a pe-
dido do dugue Amadeu VIII e nele é possivel ver
que Chiquart descreve seu trabalho como arte e
ciéncia. Os duques de Sabdia eram ligados dire-
tamente, por lagos de casamento, aos duques de
Borgonha, o livro é citado como cheio de receitas
de um tipo que impressionaria as cortes mais ri-
cas e ostentadoras do final do periodo medieval.

O desejo de dotar o
alimento de forma e cor era
muito grande nessa época.

A corte de Borgonha no século XV, por sua
vez, ndo possufa nenhum chef ou livro de recei-
tas, segundo Strong, penso que talvez porque a
énfase da sua culinaria ndo estava no gosto da
comida e sim na sua aparéncia.

O desejo de dotar o alimento de forma e
cor era muito grande nessa época. De repen-
te passou-se a exigir que a comida assumisse
uma forma que néo apenas valorizasse o status
do comensal, mas o afirmasse. Os cozinheiros
comecaram a transformar os alimentos que co-
zinhavam num espelho de tudo que era mais
admirado na sociedade no final do periodo me-
dieval, convertendo-os por meio de forma, cor e
padréo numa visdo superabundante de riqueza,
beleza e aristocracia. Tal aspiragéo estd contida
no Meénagier. Sempre que qualifica um prato de
bonne ou belle, refere-se ndo ao gosto mas sim a
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IRMAOS LIMBOURG, As Mui Ricas Horas do Duque
de Berry, 1410. lluminuras, 21 x 29 cm. Chatéau de
Chantilly, Franga.

aparéncia. Aqui se testemunha a maior revolu-
¢do historica da alimentagdo, na qual, o lado fisi-
co do comer ¢ deslocado para o prazer estético
do olhar. Em suma, a énfase desloca-se da boca
para os olhos. Passamos a ter o que chamo “es-
tética do gosto”. Camporesi defende que o olho
destrona o nariz nessa época, ou seja, o olho
“favorece e exalta a policromia do desfile, o minueto
das tagas, o baile das iguarias. Policromia e minia-
turizagdo fundem-se no concerto bem temperado da
refeicdo como numa graciosa frase musical”.

A corte de Borgonha transformou as refei-
¢oes quase numa versdo de missa leiga, onde a
mesa ficava como num altar, consumia-se péo e
vinho e o foco era o processo cerimonial e lava-
gens rituais, beijava-se objetos como se fossem
reliquias, até mesmo a taga ducal era elevada
quando levada em procissdo, num gesto que
evocava a elevagdo do célice consagrado. O jan-
tar real havia atingido a dimensao de um ato de
Estado e a comida assumiu um papel importan-
te, que mais tarde desempenharia nas monar-
quias renascentistas e barrocas. ®

>y Fat Cvising:
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Renascenga

(entre séculos XIV e XVI)
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corte de Borgonha serve de

exemplo para festejos e agora
tem uma “concorrente” a altura: a corte de Este.
Comer era um aspecto central na legitimacéo
da importéancia de cada uma, e foi no ducado de
Ferrara que o modo renascentista assumiu sua
forma mais caracteristica.

Cada servico tinha sua propria musica ou
tipo de espetdculo, tudo perfeitamente integra-
do com a maneira de servir, numa forma que
na linguagem moderna poderia ser chamada de

happening.

Um cortesdo tocou um solo de alaude, uma
moga cantou madrigais, cangbes alla Pavana
in villanesco que era uma coisa maravilhosa de
se ouvir. Camponeses executavam um morisco,
bufées representaram alla Bergamasca e alla
Veneziana, um homem vestido de Orfeu cantou,
acompanhado por uma lira, uma sonata alla
alemanna. E quatro mogas francesas entoaram
canzoni di gorga (a duquesa era francesa). As-
sim, todos os recursos musicais da corte de Este
Jforam exibidos, sendo as apresentacdes vocais
e instrumentais intercaladas com dangas coreo-
grafadas. A festa chegou ao fim as cinco da ma-
nhd. Distribuiram-se presentes, luvas perfuma-
das, brincos, bussolas e anéis. Num grand finale,
20 rapazes vestidos de libré e carregando tochas
irromperam vindo do caramanchdo e dangcaram
um ultimo morisco. (STRONG, 2003, p.114)

O que coloca essa ceia & parte é o fato de
que se tratava de uma ocasido privada, infor-
mal. Encontramos preocupagdes semelhantes
com a decoracgdo e as iguarias esculpidas em
outras cortes, mas apenas em festas de grande
significado politico. Ainda esta ceia em parti-
cular, mostra perfeitamente o estilo de comer no
Renascimento, quando ndo apenas a culinéria
mas a maneira de apresenta-la significava um
requinte e elegancia desconhecidos do mundo
medieval.
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BRUEGHEL, Jan. Os sentidos da audicéo, tato e paladar, 1618. Oleo sobre painel, 176 x 264 cm. Museu do Prado, Madri. Banquete informal.

Ja tinhamos encontrado esculturas de acucar ato de comer transformou-se numa expressao de
antes, mas ndo como enfeites de mesa na aber- arte sensual. (STRONG, 2003, p.115)

tura de um banquete. Além disso tratava-se aqui

de figuras da mitologia cldssica esculpidas, sem Percebe-se claramente que na Renascen-
duvida em imitacdo as antigas. Os guardanapos ~ ¢a o naturalismo néo fica presente sé nas artes
dobrados com grande cuidado também eram  plasticas, estende-se também a gastronomia. Ha
novidade, e a descricdo da entrada e do primei-  uma intengdo de apresentar ao comensal uma
ro servico sugere que estamos diante de uma co-  verosimilhanga ilusionista quando esculpe-se
zinha muito mais refinada. Acima de tudo, fica  figuras classicas em agucar para serem aprecia-
claro que testemunhamos um banquete concebi-  das nos banquetes. Os cozinheiros até o século
do como uma experiéncia a ser desfrutada por

todos os sentidos, sem qualquer sentimento de O banquete consegue finalmente abracar
culpa. O olhar fica maravilhado com todos os ~ .

) ) todas as sensagdes produzidas pelos
aspectos, da decoragdo ao arranjo dos pratos.
O olfato pode apreciar o delicado odor da dgua cinco sentidos humanos, colocando-se
perfumada oférecida para as ablucées, bem a SerViQO do SenSOriO, que transmite
como o aroma dos alimentos que, ao serem co- . . )
midos com a mdo, também satisfazem o sentido mforma(;()es € com €ssas mforma(;ées €
do tato. E todo o tempo a audicdo se delicia com construido o conhecimento.

os doces sons da musica. Em suma, o simples
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XX, assim como na pintura, consideravam que a
perfeicdo da arte residia em criar imita¢des ilu-
sérias da natureza nessas esculturas que ficaram
tdo em moda até a Revolugdo Francesa com o
cozinheiro Careme.

O banquete consegue finalmente abragar
todas as sensagoes produzidas pelos cinco sen-
tidos humanos, colocando-se a servigo do sen-
sério, que transmite informagdes e com essas
informagbes é construido o conhecimento. O
artista Brueghel ilustra em algumas obras essa
nova tendéncia, de aliar o gosto pela musica ao
paladar, pelos objetos, pelos ingredientes raros,
supde-se que poderia haver esséncias no am-
biente para aspiragédo de perfumes.

Nestas obras Brueguel faz um estudo de al-
guns dos sentidos humanos. No primeiro quadro
(pagina ao lado) ele privilegia a audicéo, o tato
e o paladar. Pode-se ver na imagem uma fami-
lia em um banquete informal, numa das cabe-
ceiras da mesa a mae amamenta o filho e ouve
a musica executada pelo violonista ao seu lado,
algumas criangas brincam na cena e alguns
convidados servem-se sozinhos, pois justamen-
te pela informalidade esse banquete néo tinha

RUBENS, Peter Paul e BRUEGHEL, Jan. O sentido do paladar, 1618. Oleo sobre painel, 64 x 109 cm. Museu do Prado, Madri.
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empregados. As mesas da cena estdo repletas
de alimentos e as paredes cobertas de obras de
arte. Os sentidos que o autor se propde séo fa-
cilmente percebidos pela existéncia da musica,
da amamentacéo e da alimentagdo no banquete.

No segundo quadro, que pode ser visto
abaixo, uma mulher estd acompanhada por um
séatiro, que é uma figura mitica e que parece ser-
vir o vinho na cena no canto esquerdo da tela.
Parece ser um banquete feito na varanda de um
palacio, as paredes s@o cobertas de obras de arte
e esta mulher come sozinha. A mesa esté repleta
de alimentos, crus e cozidos, o chdo também é
coberto de alimentos, observa-se peixes, patos,
frutas, lebres, uma cabeca de javali no canto di-
reito inferior, pavoes, um cervo dependurado e
eviscerado. Toda essa representagdo diz respeito
também a diversidade de carnes que se poderia
cozinhar na época. A existéncia de um satiro ser-
vindo o vinho faz alusdo a luxuria, certamente
sem conotagdo de pecado, somente para inebriar
o paladar.

Giovan Battista Rossetti, trabalhou para
Afonso 11, de 1557 a 1576 na fun¢édo de scalco
e em 1584 publica Dello Scalco, onde explica as
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fungoes desse profissional. Segundo ele, os atri-
butos do scalco inclufam uma bela presenga,
elegancia no vestir, conhecimentos, atengdo e
presteza. Tinha como obrigacdo organizar todos
os banquetes da corte, escolhia o lugar, a de-
coragdo da mesa e do saldo, cardapio, selegédo
de musicas, dobra dos guardanapos, roupa dos
criados e presentes para os convidados.

As habilidades de Rossetti sGo mostradas
também em outro banquete para o casamen-
to ducal de 1565. Neste, os convivas foram
presenteados com a ilusGo de comer sob o
mar. O teto foi pintado com ondas e monstros
marinhos, a toalha de mesa tinha ondas, os
guardanapos eram dobrados como peixes,
os saleiros reproduziam animais marinhos e
até mesmo os pratos de maidlica eram con-
chas. O final foi um triunfo de Netuno com 90
esculturas de acucar em volta da divindade.
(STRONG, 2003, p.119)

A Renascenga, com suas alegorias e coreo-
grafias do banquete, ficou para tras. A refeicdo
ainda era um exercicio de discriminagao social,
mas de tipo muito diferente. Ter o nome marca-

TROY, Jean Frangois de. O almogo de ostras, 1735.
Oleo sobre tela, 180 x 126 cm. Musée Condé, Chantilly,
Franca. Essa imagem retrata a informalidade de néo
ter criados a aristocracia toma contato com a infor-
malidade.
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do pelo rei era o dpice da aspiragéo, permitindo
entrar em outro mundo e deixar os que n&o eram
premiados com inveja e possivelmente com bas-
tante ressentimento, conforme Norbert Elias.

Luis XV (1715-1774), cujas paixdes eram a
comida, a caca e as mulheres, tinha na Marque-
sa de Pompadour uma amante em que 0s trés
vicios coincidiam. Educada, preparada e bonita,
tinha n&o apenas inteligéncia, mas extremo bom
gosto. Assim, foi capaz de criar e manter em tor-
no do rei um mundo privado no qual as aventu-
ras da caca e do amor podiam florescer — e tam-
bém em que seu gosto pela comida se realizava
numa nova forma de refeicéo, o souper intime.

O souper intime seria um jantar reservado
nos aposentos do rei, bem distante do ritual
publico do jantar real anteriormente praticado,
onde o numero de convidados era extremamen-
te baixo e que os criados s6 ficavam até o inicio
do servigo, depois se retiravam para uma liber-
dade maior nas conversas.

Na verdade esse tipo de refeigéo foi delibe-
radamente construida para que o rei pudesse
escapar ao rigido protocolo da vida em publico.
Ceias semelhantes s6 haviam sido dadas pelo tio
de Luis XV, Felipe, Duque d’Orléans, no Palais
Royal de Paris. Neste caso, o objetivo tinha sido
em grande parte a gula. O Duque d’Orléans ha-
via aprendido a cozinhar na Espanha, e passou
a usar os ingredientes afrodisiacos para a sedu-
¢&@o dos convivas. Esta também se tornou parte
do cenério de Luis XV, ali ele podia deleitar-se
na caca e depois entregar-se a festas intimas com
os camaradas da cacada e um grupo seleto de
mulheres encabecgadas pela Marquesa de Pom-
padour. Esses jantares tinham uma atmostera de
alta moda, flertes, mexericos; o uso da mesa re-
donda poupava os comensais das complicagoes
de precedéncia. A auséncia de criados em grande
parte da refeicdo, como se observa no quadro ao
lado e na proxima pégina, ndo apenas desinibia
a conversa como também o livre fluxo de vinho,
que era colocado, junto com os copos, diretamen-
te sobre a mesa.

A tendéncia a privacidade acarretou outra
inovagéo, o cardépio, uma listagem por escrito da
sequéncia de pratos a serem servidos. Em primei-
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Fol preciso que o comer
atingisse um &pice de
grandeza tdo opressora
que era imperativo livrar-se
desse espetaculo.

ro lugar havia menos servigos, apenas quatro pra-
tos, mais a sobremesa. No entanto, é bem claro
que tais cardapios marcavam um intenso interes-
se dos convidados que efetivamente comeriam.
Pode-se dizer entdo que comegava entéo a era do
gourmet. Onde gourmet era aquele considerado
um conhecedor e apreciados dos alimentos.

A sequéncia dos servigos mais formais, con-
forme Strong relata:

A refeicdo iniciava-se com sopas e ragus ou
oilles, passava para uma imensa variedade de
entradas, depois para os assados e finalmente
para os petit entrements. Nessa estrutura ha-
via uma nova progressdo, do picante ao doce.
E também, o que é notdvel, incluiam-se pratos
atribuidos a certas pessoas, ou que lhes levavam
o0 nome, como Dindon du mareschal de Richilieu
ou Pdté de madame la Marquise de Pompadour.
O que isso quer dizer? Serd que esses impor-
tantes personagens realmente cozinhavam tais
pratos, ou eles eram spécialité de suas maisons?
O que certamente podemos ver é que refletem
uma culindria de complexidade até entdo desco-
nhecida. (STRONG, 2003, p. 183)

Um grande caminho foi percorrido desde
o inicio do século XVII, onde as refeicdes eram
extremamente formais e seguia-se fielmente um
protocolo. Chegou-se a refeicoes onde a hierar-
quia era quebrada, os convidados se serviam, o
foco estava nos discursos e nas inter-relagdes
sociais elegantes. Nessas refei¢oes, a arte culina-
ria tornou-se tdo interessante que os convidados
queriam ler o que seria servido. A descri¢do do
prato tornava-se um anuncio do gozo, o prenun-

cio do prazer em saborear pela maneira narrativa.
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MOREAU, Jean-Michel. Jantar Elegante, 1781. Louvre,
Paris.

Na figura acima percebe-se a informalidade
e a auséncia de servigais, o que traria uma maior
possibilidade de interacéo entre os convidados.

Claro que todas essas mudancgas sao muito
mais complexas do que meramente proporcio-
nar momentos de genuina descontragdo ao rei.
Os souper intimes jamais poderiam ter ocorrido
sem a perda da fé inocente da verdade do que se
V&, ou seja, a ideia da mesa como veiculo para
o cerimonial e a alegoria. Outra mudanca foi o
aparecimento dos ideais sociais dos filosofos do
[luminismo e é preciso dizer que essas mudan-
¢as néo foram simultdneas em toda Europa Oci-
dental, ocorreram somente na Francga. Foi preci-
S0 que o comer atingisse um apice de grandeza
tdo opressora que era imperativo livrar-se desse
espetéculo.

E nesse momento ¢ importante dizer que na
Renascenca se testemunhou a chegada de novos
ingredientes vindos das Américas, como abobo-
ra, tomate (que s6 serd usado na cozinha muito
mais tarde), milho e feijdo, para ndo mencionar o
peru, que iria substituir o pavdo da mesa renas-
centista. O gosto também se modificou e a carne
de boi, por exemplo, que anteriormente era vista
como algo apropriado para a criadagem, mas
nao para as mesas nobres, passa, juntamente a

carne de vitela, a ter um status mais elevado. B
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Bastilha
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Periodo 1789-1799: A revolugéio,
as refeicdes comunitdrias e a
invencgdo do restaurante

oucos acontecimentos na histéria
moderna tiveram repercussdo t&o
grande quanto a Revolucdo Francesa.

Em julho de 1789, poucos dias depois da
queda da Bastilha, o marqués Charles de Villette
propds que o novo ideal de fraternidade talvez
pudesse ser alcangado com um jantar comunita-
rio nas ruas, onde os ricos e pobres se mistura-
riam e todas as ordens se uniriam. A capital fran-
cesa seria uma grande familia de ponta a ponta,
um milhdo de pessoas se sentariam a mesma
mesa, e colocando de cabeca para baixo a tra-
digdo do antigo regime da familia real jantando
ou grand couvert, os ricos afirmavam que nesse
dia toda a Nagéo teria seu grand couvert, o luxo de
poucos ndo mais contrastaria com a miséria
de muitos e reinariam as leis e ndo os homens.
Mulheres, idosos e criangas famintas saberiam
que encontrariam alimentos em mesas abertas
nas ruas. Claro que essa proposta ¢ a represen-
tacdo maior de manipulagdo da refeicdo a ser-
vico do Estado que qualquer coisa ja realizada
na historia.

Essa retomada da refeicdo comunitaria é
emblematica numa nova era de igualdade e
prosperidade, e iria continuar num fluxo e refiu-
X0 nos primeiros anos da Revolugdo. No aniver-
sario do primeiro ano da Revolugdo Francesa,
foi encenado um Festival da Federacdo, prece-
dido por uma ‘refeicdo patriotica” ao ar livre
no Palais Royal, quando dois mil espectadores
“assistiram” a uma refeicdo dos membros da
Assembleia Nacional. As sobras desse fraternal
banquete foram depois dadas aos pobres.

Na pdgina ao lado,
Festa da Federagdo
retratada por Isidore-
-Stanislas Helman.

>Charles de vilette:
politico ¢ escritor
francls (A30-124)
Durante & Revolugho
FronCes escrevey
awFios. vevolucionirios
no "aWumokuz de Paris,
onde propunina. o
vetivada de Luis ¥t do
poder, s o mantendo
cono Chefe de estado
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Autor desconhecido. Tomada da Batilha: 1789-1791. Oleo sobre tela. Museu da Revolugéo, Paris.

(...) certo tipo de culinaria vista como
prerrogativa da realeza e da nobreza
estaria disponivel a qualquer um que

pudesse pagar por ela.
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Do ideal manifestado de uma solidarieda-
de & mesa, resultou num refor¢o do espetaculo
opressivo de degustacdo visual, de demonstra-
¢éo de possibilidades de riqueza e poder, j& pra-
ticado antes da Revolugéo.

Trés anos se passaram até que outra oca-
sido como essa se repetisse. A ideia de Villette
ganhou tom oficial. Nenhuma expresséo de soli-
dariedade civica era considerada mais aceitavel
que os grandes e pequenos comendo e bebendo
juntos a mesma refei¢do ao ar livre. Todos os
passantes eram convidados a entrar. Em julho
de 1794 refeicoes comunitarias em mesas postas
nas ruas de Paris haviam se tornado obrigato-
rias. Até que Bertrand Baréne de Vieuzac, umra-
dical famoso, denunciou-as como farsas, exi-
bigdes superficiais que davam aos aristocratas

23/07112 15:56 ‘



nédo convertidos a possibilidade de reivindicar
“fraternidade” somente gritando “Viva a Repu-
blical”. Berene achava melhor que algumas fa-
milias fossem convidadas a partilhar uma refei-
¢éo frugal, e ndo aquela verdadeira “saturndlia”
nas ruas.

Em poucos anos tudo iria se transformar em
po. Mas o que aconteceu no periodo pés 1789 for-
mou, em sua base, a evolugéo relativa a mesa até
os nossos dias. Um efeito essencial foi dissolver
a equacdo entre culindria e classe. Dai em dian-
te, certo tipo de culinaria vista como prerroga-
tiva da realeza e da nobreza estaria disponivel a
qualquer um que pudesse pagar por ela. Essa mu-
danca profunda teve como representagdo maxi-
ma uma nova institui¢é@o, o restaurante.

A politica revolucionaria — evidenciada no
caso da refeicdo em torno da mesa comunitaria
sem classes, posta na rua — era a extingao deli-
berada entre as esferas ptblicas e privadas da
vida. Mas o ataque a privacidade — vista como
prerrogativa dos ricos e admitida pela inter-
vengédo do Estado entre 1789 e 1794 — a longo
prazo produziu uma reagdo em diregdo opos-
ta. A consequéncia acabou sendo a criagdo de
um espago doméstico privado, esséncia da era
burguesa que estava por vir. Da mesma forma,
as esperancas revoluciondrias de emancipar as
mulheres, derrubando a existente ordem sexual
“natural”, também sairam pela culatra; a reagédo
foi realocé-las como “deusas” domésticas na es-
fera privada da vida, que ha pouco entrara em
moda. No centro dessa esfera estava o jantar de
gala que tais “deusas” irlam comandar.

Uma frase que se tornou famosa nessa épo-
ca foi “alguns querem Robespierre, alguns que-
rem um rei, mas todos querem um regime no
qual possam comer”.
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A Revolugédo Francesa falhou na
promessa de dividir a liberdade de
forma equitativa e a igualdade ndo

passava de uma simples ideia.

Assim, o efeito da Revolugéo sobre as clas-
ses arrancadas do poder na Franga e ameaga-
das nos outros lugares da Europa, foi colocar em
acdo um renascimento de tudo o que a Revo-
lugédo tinha buscado destruir. O desejo que al-
guns aristocratas pré-revoluciongrios tinham de
agir e viver como cavalheiros comuns deu lugar
a novos impulsos na direcdo da hierarquia, do
esplendor e do luxo. A Revolugdo Francesa fa-
lhou na promessa de dividir a liberdade de for-
ma equitativa e a igualdade néo passava de uma
simples ideia. Conforme Spang, os rumores em
torno da gastronomia, a suspeita de que alguém
estivesse comendo melhor e o desejo de estar
fazendo 0 mesmo nasceu nessa época, na forma
de uma aguda critica politica, uma mudanga de
foco do conflito revoluciondrio “do comedor e
do comido”.

Até fins do século XVIII o que se chamava
de restaurante era uma espécie de caldo para re-
cuperar a saude de maneira geral. Dizia-se que
o consomeé ou caldos de aves tinham excelentes
propriedades para a recuperagdo da saude, tanto
quanto vinho, conhaque e licores.

Alguns restaurantes sdo destilados a partir dos
sucos de carnes leves e temperadas combinados
com vinho branco suave, dguas e preparados em
DO estimulantes, conservas, electudrios e outros
ingredientes bons e adocicados. O aspic — gela-
tina salgada feita com caldo de carne, peixe ou
legumes, normalmente clarificados para que ad-

quiram um aspecto transparente — é um tipo de

>Alard, Pois
pendant I veaction
Hhermidorienne, vol

2, P 43 In: Rebbeca
Spang, 2003, prac.

Gastronomia .51

23/07112 15:56 ‘



1 ____ "EEEm ®

» Capitulo 1: Hedypatheia

Para o comensal da esquerda, quarenta francos néo era muito; e para o comensal da direita, quinze francos j& estava além de suas posses,
ou seja, o restaurante e uma boa refei¢do estavam ao alcance de quem pudesse pagar.

(...) 0s primeiros estabelecimentos
surgiram antes de 1789, e eram lugares
onde as pessoas de alta sensibilidade,
respondendo & nova consciéncia iluminista

da importancia da dieta, iam tomar um
caldo restaurador e bem saudéavel.
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restaurante, porém mais nutritivo e de consistén-
cia mais firme do que os outros, sendo liquido.”
(FURETIERE, Dictionnaire Universel,1708
in: SPANG, 2003, p. 07)

A Franga do século XIX assistiu portanto,
2o nascimento de um novo lugar publico para se
comer, o restaurante. Embora as tabernas exis-
tissem a séculos, elas ndo ofereciam pratos va-
riados a escolha do fregués. O restaurante entdo
seria uma experiéncia totalmente diferente, pois
rompia o monopolio da elite no que dizia respei-
to & comida fina, tornando-a possivel a qualquer
um que pudesse pagar, como foi dito em a Fi-

siologia do Gosto de Brillat Savarin, qualquer
um que tivesse quinze ou vinte francos no bolso
e que se sentasse num restaurante de primeira
classe estava certo que seria tratado pelo menos
tdo bem como se estivesse sentado & mesa de
um principe. De acordo com Spang, os primei-
ros estabelecimentos surgiram antes de 1789, e
eram lugares onde as pessoas de alta sensibili-
dade, respondendo a nova consciéncia iluminis-
ta da importancia da dieta, iam tomar um caldo
restaurador e bem saudavel.

Restaurateurs: Os restaurateurs sdo pessoas ha-
bilitadas a preparar os verdadeiros consomés,
chamados restaurantes ou caldos de principe, e
que tem o direito de comercializar todos 0s tipos
de cremes, sopas de arroz e vermicelli, ovos fres-
cos, macarrdo, capdo guisado, geléias e outros
pratos delicados e salutares.

Esses novos estabelecimentos, que desde o prin-
cipio foram chamados Restaurantes ou Casas
de Saude, devem sua instituicdo em 1766, nessa
capital aos Messieurs Roza e Pontaillé.

O primeiro desses restaurantes, que em nada

perdem para os cafés mais bonitos, foi aberto na



(...) aqueles que estavam
desempregados também
foram responsaveis

pelo aparecimento dos
restaurantes.

rue des Poulies; mas, por ndo ser um lugar muito
propicio, foi transferido para a rue Saint Hono-
ré, hotel d’Aligre, onde é dirigido com o mesmo
sucesso e segundo os mesmos principios de hi-
giene, decéncia e honestidade que sempre devem
Jformar a base desse tipo de negdcio.

O prego de cada item é especifico e fixo; qual-
quer um pode ser atendido a qualquer hora.
Senhoras sdo admitidas e seu jantar pode ser
preparado a um prego fixo e mddico. (MA-
THURIN ROZE DE CHANTOISEAU, Ta-
blettes de Renommeée ou Almanach Général
D’indication, 1773 in: SPANG, 2003, p. 08)

O inventor do primeiro restaurante “sauda-
vel” da Franga foi Mathurin Roze de Chantoiseau,
em 1766, mas o primeiro grande restauran-
teur no sentido moderno do termo foi Antoine
Beauvilliers, que abriu seu estabelecimento
no Palais Royal em 1790. E preciso lembrar
que toda méo de obra especializada dos anti-
gos aristocratas permanecia desempregada,
fugida ou até havia sido guilhotinada com os
antigos patrdes, portanto aqueles que estavam
desempregados também foram responsaveis
pelo aparecimento dos restaurantes. Outro es-

timulo para o aparecimento de restaurantes foi

Esta ilustragdo representa a “topografia alimentar”, o primeiro mapa gastroné-
mico da Franca que descrevia Paris como uma cidade de restaurantes e néo de

todas as suas praticas restritivas, haviam sido  revolugdes.

a extingdo das guildas de comeércio, que, com

varridas pela Revolugdo. Mas os restaurantes
permaneceriam durante algum tempo um fend-  >euildas, corporacoes

meno especificamente parisiense, s6 na década axfesanas o
corporacoes de ofici,
i ) M ASSOCIAL0S
elemento da vida urbana nas outras cidades da  {, petesios de vm

Europa Ocidental. MESMO. Y0,

de 1850 comecgaram a se transformar em um
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(...)comer neste local tornou-se
um processo de aprendizagem,
um meio de ganhar e exercitar

um atributo muito valorizado

»CLARK, T.J: A
pinfora. do. vida.
moderna — Paris ni
arte de vanet ¢ seus
seovidores, SP: Cine das
LZ?VDL& 2004

pelo [luminismo: o paladar.

O restaurante iria mudar a maneira que as
pessoas tinham em relacdo a comida. Fez com
que aqueles que jamais haviam pensado nela
se tornassem pela primeira vez conscientes
da arte de cozinhar. Ao lerem um cardépio de
restaurante, ndo podiam se conscientizar das
duzias de diferentes maneiras de preparar um
unico ingrediente. Tal variedade existia no pas-
sado, mas em circulos extremamente restritos.
O consumidor médio ndo percebia isso e pro-
vavelmente jamais havia visto um livro de re-
ceitas. Fazer uma escolha num carddpio signi-
ficava saber, por exemplo, como se fazia um
poulet @ la marengo — ou entdo descobrir o que
era; para o restaurante a linguagem empregada
no cardapio dava a ele um icone identificavel,
prometia o universo numa travessa e civilizava

Ollivier, Michel-Barthélémy. Jantar do principe de Conti, 1777. Oleo sobre tela, 57 x
72 cm. Museu National do Chateaux de Versailles, Franca.

54. Gastronomia

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 54

os clientes. Assim, comer neste local tornou-se
um processo de aprendizagem, um meio de ga-
nhar e exercitar um atributo muito valorizado
pelo Iluminismo: o paladar. Rebecca Spang, em
seus comentdrios sobre a cultura do restauran-
te, vinculou a manutengdo — ou talvez a criagéo
—das fronteiras geopoliticas de uma nagdo com
a estabilidade e a indicagédo de limites do de-
sejo gustativo. Ela também cita um escritor da
época chamado Louis Sébastien Mercier, que
afirmava que os antigos chefs terem se tornado
restauranteurs, faria com que as pessoas comuns
fossem “corrompidas” pelos gostos nobres e
que tornaria os trabalhadores preguicosos, in-
solentes, gananciosos e glutoes.

O aparecimento dos cafés em Paris, marca e
intensifica o surgimento da burguesia e da clas-
se trabalhadora. Estes espacos de convivéncia —
onde todas as tensdes sociais podiam ser obser-
vadas, conforme é relatado em T.J. Clark, e onde
todo desejo de dissimulagédo de pertencimento
gerado durante a Revolugdo com os jantares
comunitarios —, tinham nos menus e nos pra-
tos ja servidos de forma individual, uma mostra
de como o burgués comia, forma esta que para
os trabalhadores era algo digno de ser imitado.

(...) os antigos chefs
terem se tornado
restauranteurs, faria com
gue as pessoas comuns
fossem ‘corrompidas’
pelos gostos nobres

e que tornaria

os trabalhadores
preguicosos, insolentes,
gananciosos e glutoes.



A comida exercia uma
funcéo hipnotizadora,
de seducdo do olhar

e despertar dos
desejos, e o café seria
o terrarium construido
para observar o estilo
de vida de cada um.

A comida exercia uma fung¢éo hipnotizadora, de
sedugdo do olhar e despertar dos desejos, e o
café seria o terrarium construido para observar o
estilo de vida de cada um.

No poema de Charles Boudelaire, intitulado
Os olhos dos pobres, e publicado no livro Peque-
nos Poemas em Prosa, aparece essa situagéo de
um café repleto de burgueses sendo observados
por olhos famintos.

De noite, um pouco cansada, vocé quis se
sentar num café novo na esquina de um bu-
levar novo, todo sujo ainda de entulho e jd
mostrando gloriosamente seus esplendores
inacabados. O café resplandecia. O proprio
gds disseminava ali todo o ardor de uma es-
tréia e iluminava com todas as suas forgas as
paredes ofuscantes de brancura, as superficies
faiscantes dos espelhos, os ouros das madei-
ras e cornijas, os pajens de caras rechonchu-
das puxados por coleiras de cdes, as damas
rindo para o falcGo em suas mdos, as ninfas e
deusas portando frutos na cabega, os patés
e a caca, as Hebes e os Ganimedes estendendo
a pequena dnfora de bavarezas, o obelisco bi-
color dos sorvetes matizados; toda a historia e
toda a mitologia a servico da comilanca.

Plantado diante de nds, na cal¢ada, um bravo
homem dos seus quarenta anos, de rosto can-
sado, barba grisalha, trazia pela mdo um me-
nino e no outro brago um pequeno ser ainda
muito frdgil para andar. Ele desempenhava o
oficio de empregada e levava as criangas para
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tomarem o ar da tarde. Todos em farrapos.
Estes trés rostos eram extraordinariamente sé-
rios e os seis olhos contemplavam fixamente o
novo café com idéntica admirag¢do, mas diver-
samente nuan¢ada pela idade.

Os olhos do pai diziam: “Como é bonito! Como
é bonito! Parece que todo o ouro do pobre
mundo veio parar nessas paredes.” Os olhos do
menino: “Como é bonito, como é bonito, mas é
uma casa onde so entra gente que ndo é como
n6s.” Quanto aos olhos do menor, estavam fas-
cinados demais para exprimir outra coisa que
ndo uma alegria estupida e profunda. Dizem
os cancionistas que o prazer torna a alma boa
e amolece o coragdo. Néo somente essa familia
de olhos me enternecia, mas ainda me sentia
um tanto envergonhado de nossas garrafas e
copos, maiores que nossa sede.

Voltei os olhos para os seus, querido amor,
para ler neles meu pensamento; mergulhava
em seus olhos tdo belos e tao estranhamente
doces, nos seus olhos verdes habitados pelo
Capricho e inspirados pela Lua, quando vocé
me disse: “Essa gente é insuportdvel, com seus
olhos abertos como portas de cocheira! Nao
poderia pedir ao maitre para os tirar da-
qui?”[..](BAUDELAIRE, 2010, p.74) m

MANET, Edouard. Um bar no Folies-Bergére, 1882. Oleo sobre tela, 96 x 130 cm.
Courtauld Institute Galleries, Londres.
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Ostras cruas, consumidas em
grandes quantidades eram
uma parte fundamental de
qualquer bom jantar.

aréme

O cozinheiro dos reis e o rei dos cozinheiros

56. Gastronomia

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 56 @ 23/07112 15:56 ‘



o inicio do século XIX, Antonin Ca-

réme, o menino abandonado aos
dez anos na Rive Gauche em Paris e que passou
pelos horrores da Revolugéo Francesa, ja era um
cozinheiro de fama internacional. Fama cons-
truida com jantares espetaculares, decorado
com esculturas imensas no formato de templos
gregos, como o que a escritora de viagens Lady
Morgan estava prestes a presenciar.

Paris, 06 de julho de 1829, comeco da noite.
Uma caleca alugada sobe o Champs-Elysées.
No interior, uma aristocrata tdo miida que mal
se vé a peruca de cabelos curtos através da ja-
nela aberta. Lady Morgan, escritora de viagens,
irlandesa radical e espirituosa, estd pensando
no convite para jantar, e na comida.

Vocé vai jantar na melhor mesa da Frang¢a —da
Europa!’, lhe disseram. ‘Vai poder experimentar
e avaliar pessoalmente o génio!’

O convite dos Rothschild havia provocado, ao
mesmo tempo, ciime e espanto entre os anfi-
trides de Lady Morgan em Paris, e ndo somente
por James e Betty de Rothschild serem o casal
mais rico da Franga. O chef deles, conhecido
por todo mundo, era Antonin Caréme. E toda
Paris, inclusive Lady Morgan, desejava comer &
la Caréme. Ela jd ouvira falar do bolo de casa-
mento que ele havia confeitado para Napoledo
e a Imperatriz, dos banquetes pantagruélicos
preparados para o czar da Russia, dos elabo-
rados patés criados para o Principe Regente em
Londres (os quais, ela lembrava, haviam saido
das cozinhas palacianas para serem vendidos
inicialmente por precos exorbitantes). Ja tinha
até lido os livros de Caréme.

Talvez Lady Morgan tivesse saltado pdginas
com milhares de receitas, mas tinha lido, com
toda aten¢do, as suas descri¢ées sobre a vida
dos criados em Sdo Petersburgo, em Paris e no
Brighton Pavilion, e conhecia a historia de sua

ascengdo, de como o orfdo abandonado da Re-

- volugdo Francesa veio a tornar-se o chef dos reis
e o rei dos chefs. (KELLY, 2005, p. 11-12)
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“O chef deles, conhecido por
todo mundo, era Antonin
Caréme. E toda Paris,
inclusive Lady Morgan,
desejava comer a la Caréme.”

Tlustracéo do Livre de Péatisserie, feita pelo préprio Caréme para
a confecgdo de esculturas de agucar, cercadas por doces e pasta

de confeiteiro.
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Kelly descreve toda esta narrativa com os
detalhes da montagem do jantar (ver anexo 1),
a sequéncia de todos os pratos e o andamento
do trabalho na cozinha. O novo objeto de culto
na Franga de 1829 era a gastronomia: as receitas
de Caréme estavam na boca de todos porque o
assunto predileto do pais era comida, tornando
pela primeira vez na histéria a figura do chef
uma celebridade.

Caréme foi o ultimo de uma linha de profis-
sionais que transformou e transportou uma ver-
sdo do estilo tradicional de culinaria para os “no-
vos ricos”. Ele publicou em 1815 o livro intitulado
Livre de Patisserie, que foi totalmente concebido
por ele, tanto ilustragdes, quanto o texto.

Transformou a gastronomia numa sintese
das artes — incluindo arquitetura, escultura, pin-
tura, literatura e poesia — e das ciéncias — com-
preendendo fisica, quimica, economia, politica e
comércio. Quando a servigo de Talleyrand, esta-
beleceu uma reputagdo sem igual como mestre,
sabia como controlar todos os aspectos de um
grande evento culinério, ndo apenas em termos
da escolha dos pratos e aparéncia visual, mas
também como a mesa devia ser posta e a sala
devia ser decorada e iluminada.

O orgulho e a alegria de Caréme, como rela-
ta Kelly, eram as montagens escultéricas (pieces
montées) do tipo que Lady Morgan descreve em
sua coluna, resultado do tempo gasto estudando
plantas arquiteténicas na Bibliotheque Nationale
da Franga. As esculturas faziam parte do tabulei-
ro de sobremesas que ocupava o centro da mesa
e ali ficavam durante toda refeicéo.

Transformou a gastronomia numa
sintese das artes — incluindo arquitetura,
escultura, pintura, literatura e poesia — e

das ciéncias — compreendendo fisica,
quimica, economia, politica e comércio.

Livro de Antonin Caréme. Lé Patissier Pitoresque.
Criagdes inspiradas na arquitetura e feitas em agucar
na forma de pavilhdes, templos, torres e ruinas.

Conhecido como o “le Palladio da la cuisi-
ne”, Caréme povoava a mesa com imitagdes em
miniatura de um jardim anglo-chinés da segun-
da metade do século XVIII: ruinas, templos clés-
sicos, colunatas e outras estruturas, numa va-
riedade de estilos grego, romano, mourisco, in-
diano e chinés. Num banquete, citado por Kelly,
para o entdo regente Jorge IV, dado em 15 de
janeiro de 1817, suas criagdes incluiam as ruinas
de Antidquia, uma casa siria afastada, as ruinas
de uma mesquita turca e uma casa chinesa. Para
construi-las usava qualquer coisa, de pedagos de
toucinho a algodao doce e elas transformavam a
paisagem da mesa.

As representagoes trazidas para o velho
mundo pelos “artistas viajantes”, transforma-
ram-se em paixoes para Caréme. Essas pecas de
exposi¢do também representavam um retorno
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Tlustracdo do Livre de Pétisserie, feita pelo préprio Caréme. A esquerda, cabeca de javali recheada: nesse tipo de montagem, o chef sempre
colocava uma série de espetos com uma variedade de petiscos para que os convidados pudessem se servir facilmente. A direita, a montagem
apresenta frutas de marzipa sobre pedestais construidos e esculpidos em massa de tortas.

a comida figurativa e uma tentativa de natura-
lismo, uma viagem de volta a uma era anterior,
igualmente obcecada por transformar todos os
ingredientes em algum formato reconhecivel. A
comida nos jantares de gala no século XIX te-
ria muito pouca relagdo com seu ingrediente cru
inicial.

Caréme foi de grande importancia pois, ndo
apenas elevou a profissao de chefa novas alturas
— sendo cortejado tanto pela realeza como pe-
los novos ricos — como também criou inumeros
livros ilustrados que colocaram em forma im-
pressa os primeiros relatos da cozinha cléssica.
O mais importante ¢ o livro em cinco volumes
LArt de la cuisine francaise au dix-neuvieme siécle
(1833), cujos dois ultimos volumes (1843-44) fo-
ram escritos por um discipulo, Plumery, chef do
conde de Pahler. Entre outras coisas Caréme re-
formou a feitura dos molhos, estabelecendo trés
tipos basicos como fundamento de um grande
numero de variagbes. Esses volumes seriam as
biblias da cozinha cléassica até sua substituigio
pela obra de Escoffier no inicio do século XX.

Se Caréme foi a figura de destaque na
culinéria francesa no século XIX, Georges Au-
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guste Escoffier ird dominar o século XX até o
advento da nouvelle cuisine na década de 1960.
Seu Guide Culinaire (1903) foi durante décadas
o principal texto usado na formagédo dos chefs.
Ele proprio, chef do Ritz Hotel de Paris, e mais
tarde do Savoy em Londres, seguia a tradicao
classica embora sua culinaria atendesse a uma
nova busca de luxo e novidade por parte dos
ricos internacionais da década de 1880 e 1890.
Tratava-se de uma comida para os restaurantes
novos e opulentos hotéis, estabelecimentos ex-
clusivos povoados pela burguesia nas décadas
que antecederam 1914 (lugares onde pela pri-
meira vez mulheres da classe alta podiam comer
em publico). Escoffier também respondia a uma
outra questdo que estava no ar — a velocidade, ja
que comecava a era do automovel e do telefone.
Em resposta a essa aceleracdo na vida, Escoffier
dissolveu a divisdo secular entre cuisine e office,
acabando por abolir também suas antigas subdi-
visdes. Como resultado disso, as antigas distin-
¢Oes artesanais desapareceram, e 0s pratos para
uma refeicdo estruturada em varios servigos po-
diam ser produzidos muito mais rapidamente e
apresentados sem demora. B

>chet o fraoalno
de chef emerny
como profissiio
veconhnecida. apenas
no século XV Brion
cowon em Powl
Freedmann (200)
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nquanto eram preparadas igua-

rias delicadas com as coisas que
as mulheres astecas trazem para vender, acon-
teceu uma coisa prodigiosa e aterrorizante, que
amedrontou e mergulhou no estupor os habitan-
tes de Xochimilco. Quando todos estavam senta-
dos em seus lugares para comer, as iguarias se
transformaram, a vista deles, em pés e mdos de
homem, em bragos, cabegas, coragcées humanos,
em figados e intestinos. Diante de coisa tdo hor-
rivel, nunca antes vista ou ouvida, os habitantes
de Xochimilco chamaram os dugures e pergun-
taram-lhes o que aquilo podia significar. Estes
anunciaram que era péssimo pressdgio, pois
significava a destruicdo da cidade e a morte de
muita gente. (TODOROV, 2003, p. 89-90)

Esse trecho foi escolhido para abrir o segun-
do capitulo, pois o que se seguiu nos 100 anos
apos da chegada de Colombo a América foi jus-
tamente o que os augures previram, o genocidio.
Mas junto com ele, e propiciado pelas navega-
¢oes, acontece o intercambio, o estranhamento,
a troca, a fuséo e, porque nao dizer, a globaliza-
¢é@o de vérios ingredientes e costumes. O velho
mundo passa a tomar contato com as coisas do
“novo mundo” e a ideia de futuro toma folego.

Mundo novo este recheado de lendas, de
monstros ultra-marinos, como nos relata Laura de
Mello e Souza, em O Diabo e a Terra de Santa Cruz,

(...) desde cedo, portanto, as narrativas de via-
gem aliavam fantasia e realidade, tornando flui-
das as fronteiras entre real e imagindrio. aventu-
ras ficticias como a de Sdo Patricio continham
elementos extraidos do mundo terreno, aventu-
ras concretas como as de Marco Polo se entre-
meavam com relatos fantdsticos, com situacoes
inverossimeis que, tendo ouvido de alguém, o
mercador acreditava ter vivido. (MELLO E
SOUZA, 1995, p. 24)

Claro que é importante dizer que os siste-
mas sociais indigenas das Ameéricas as vésperas
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DEBRET, Jean Baptiste. Indios Atravessando um Riacho (O Cagador de Escra-

vos), 1830.

da conquista eram articulados, e ao que tudo
indica através da literatura, vastas redes co-
merciais uniam povos e culturas diferentes, o
comércio, a guerra e as migragdes articulavam
essas populacdes de maneira intensa.
Basicamente, segundo Carlos Fausto, a divi-
sdo cultural e geografica do Brasil ocorre da se-
guinte maneira: a floresta amazonica; o cerrado,

(...) os sistemas sociais indigenas das
Américas as vésperas da conquista eram

articulados, e ao que tudo indica através da
literatura, vastas redes comerciais uniam

povos e culturas diferentes (...).

entendido como interior de maneira geral; e lito-
ral. No caso especifico dos povos das florestas
tropicais — enquadrados num determinismo am-
biental —eram populagdes de pouco adensamen-
to, e que, obrigadas pela baixa fertilidade do solo,
permaneciam noémades e isoladas, vivendo em
aldeias de pequeno porte, praticando uma agri-
cultura baseada na mandioca. Fausto, que explo-
ra inumeras teorias de etno-historiadores, expoe
ainda uma teoria contraria a essa do determinis-
mo ambiental:
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Lathrap defendia a ideia de que a Amazénia
central fora um grande polo de desenvolvimen-
to cultural: centro de domesticagdo de plantas
e do sistema produtivo baseado na mandioca
amarga, local do desenvolvimento da primeira
industria de cerdmica e de estilos artisticos sofis-
ticados. De sua vdrzea, tdo rica quanto disputa-
da por uma populagdo sempre crescente, teriam
partido levas migratdrias que iriam povoar a
Ameérica do Sul. (FAUSTO, 2000, p.31)

“(...) os grupos de cacadores-

Por essa teoria ja podemos pensar em um

crescimento demografico que ocasionaria mi- Coletores(...) se tornaram agricultores,
gragoes, e consequentemente uma leva de pro- com aldeias circulares, cultivavam
dugédo cultural da Amazonia central para outras .

regides mais distantes. Logo apds 1500 os cro- mllhO, batata dOCG, nao como
nistas, em especial os quinhentistas citados por alimentos primordiais para a dieta’ e

Fausto, mencionam rogas extensas e uma co- . . ¢ . -
piosa produgédo de milho e mandioca, que eram a mandloca’ esta sim OnlpOderosa'
produtos nativos, alimentos que eram fornecidos
em grandes quantidades aos europeus para que
estes pudessem seguir na exploragdo do novo
mundo e que provam o sedentarismo das comu-
nidades, ja que o milho é uma cultura que preci-
sa necessariamente de plantio.

O cerrado e o interior, de maneira geral, fi-
cavam a margem da floresta tropical, com uma
vegetacdo rasteira e arbustiva, com escassez de
recursos naturais, por isso limitaria o tamanho,
tecnologia e desenvolvimento dos povos que
ali se estabeleceram. Nessas regides, segundo
Fausto, os grupos de cacadores-coletores leva-
vam uma vida ndémade, e posteriormente, com
a importacédo de técnicas de horticultura, se tor-
naram agricultores, com aldeias circulares, cul-
tivavam milho, batata doce, ndo como alimentos
primordiais para a dieta, e a mandioca, esta sim
“onipoderosa”.

O litoral era povoado de forma bastante
homogénea em termos linguisticos e culturais,
e é sobre esse mundo, o tupi-guarani, que exis-
tem mais informagoes histéricas, pois foram os
primeiros a serem observados, documentados,
escravizados e dizimados sistematicamente pe-
los conquistadores.

Cémara Cascudo, em Historia da Alimen-
tagdo no Brasil fala que o primeiro contato dos
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Somente cinco dias

depois do primeiro contato
que os indios comegaram
a comer tudo que 0s
portugueses davam.

indigenas com a comida europeia data da sexta-
-feira, 24 de abril de 1500. Que dois guaranis
foram levados a Nau Capiténia e ao chegar se
depararam com um carneiro e um papagaio,
que lhes pareceu familiar, mas ao avistarem
uma galinha tiveram medo. Os portugueses
entdo deram-lhes de comer: pao, peixe cozido,
confeitos, mel e figos, e tudo que era provado
era lancado fora, ndo quiseram comer nada da-
quilo. Jogaram fora até o vinho que lhes foi dado.
Somente cinco dias depois do primeiro contato
que os indios comegaram a comer tudo que os
portugueses davam.

O autor ainda afirma que ao fim de sete dias
de convivéncia os guaranis ja tinham bebido vi-
nho, comida presunto defumado, pdo de trigo,
passas de figo, confeitos de agucar, massa doce
envolta em farinha de trigo, ovos, 4gua e acucar,
isso revela um alto indice de assimilagdo dietéti-
ca, muito mais acentuado que o percebido mais
tarde nos africanos chegados ao Brasil.

O registro de tudo que era visto no novo mun-
do era feito de maneira precisa, mas claramente
com a mentalidade renascentista. Dizem os por-
tugueses que os indios ndo lavravam, nem criam
animais, que aqui ndo havia gado, cabras, ove-
lhas, galinhas ou qualquer outro tipo de animais
que comummente eram criados na Europa. Por
tudo isso e mais por ndo comerem condimentos,
por n&o serem vistos trabalhando ou colhendo,
mas sim dangando e imitando o ritual litargico,
eram descritos por Pero Vaz de Caminha como
bestiais, seres de agdo espontanea e instintiva.
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Obviamente que a relagdo entre indios e
estrangeiros nem sempre era pacifica, a intera-
¢éo foi marcada também por trocas e violéncia.
Um dos mais famosos cronistas quinhentistas,
Hans Staden, narra em livro varios costumes dos
indios Tupinambds que ocupavam o litoral a par-
tir de Cananéia (Sao Paulo). Tinham como base
da alimentagéo a farinha produzida da mandio-
ca amarga, e Hans explica como era o cultivo:
“(...) fincavam as mudas da planta de raizes que
usam como pao, entre as cepas das arvores.
Este vegetal se chama mandioca” (STADEN,
2008, p. 162). Pode-se perceber que esse era,
e continua sendo, um ingrediente fundamen-
tal e de extrema importéncia para a identida-
de da nossa cozinha. Naquela época, conforme
relata Staden, havia trés formas de preparar a
mandioca. Primeiro, trituravam sobre uma pe-
dra as raizes, em pequenos pedagos, extraindo
0 suco, deste modo obtinha-se uma massa seca,
que depois era passada por uma peneira — esse
método permanece inalterado em comunidades
isoladas no Brasil e a farinha de mandioca, hoje
fabricada em larga escala, é consumida de norte
& sul. Segundo, colocavam as raizes frescas dentro
da &gua, e deixavam apodrecer, ap6s retiradas da
agua eram secas na fumaca sobre o fogo. Estas
se conservavam por muito tempo e para serem

usadas, eram esmagadas e transformadas em
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uma farinha branca, que era a matéria prima
dos beijus. A terceira forma, também resultava
em uma farinha, mas desta vez obtida a partir da
mandioca totalmente apodrecida, que depois de
torrada era moida.

Preparam também uma sorte de farinha de pei-
xe e carne, do seguinte modo: assam a carne,
ou o peixe, na fumaga sobre o fogo, deixam-na
secar de todo, desfiam-na, torram-na de novo
depois, ao fogo, em vasilhas queimadas para
tal fim e que chamam inhépod; esmagam-na
apos em um pildo de madeira e passam isto
numa peneira, reduzem-na a farinha. Esta se
conserva por muito tempo. O uso de salgar
peixe e carne, nem conhecem. Comem a tal fa-
rinha junto com a mandioca, e isto tem muito
bom gosto. (STADEN, 2008, p.163)

A farinha e os beijus constituiam os elemen-
tos regulares, obrigatérios, indispensaveis e de
maior importéncia na alimentacdo indigena. Na
alimentagdo do europeu recém chegado, acom-
panhavam todas as coisas, das carnes até as fru-
tas. Tudo que era feito com a farinha, mingaus,
caldos, bolos, era registrado pelos estrangeiros,
que por sua vez aprenderam a ampliar as rogas
para comer, vender, valorizar e posteriormente,
melhorar as “casas de farinha”, fazendo em ma-
quina de ferro o que anteriormente era feito de
maneira fragil e precaria, para chegar a exportar
para as colonias africanas, nas palavras de Cas-
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Museu Paulista.

cudo (2011, p.92): “impondo, viciando o negro da
orla atlantica do continente negro com a revela-
¢do da mandioca, farinha, beiji, mingau, pirdo”.

A farinha tornou-se a camada primitiva,
a base fundamental na alimentagédo brasileira.
Posteriormente, na época da catequese pelos
jesuitas, o trabalho inicial era justamente de
convencimento junto aos indios da dispensabi-
lidade da farinha na alimentagéo, retirar essa
identidade alimentar presente em todos os se-
res humanos e considerada como a camada
mais profunda de identificagdo de uma cultura,
para que o céu nédo precisasse necessariamen-
te conter farinha, tornando-se assim um local
agradavel.

Conforme os relatos, a maioria das comuni-

dades indigenas n&o comia sal, como € caso dos

STADEN, Hans. Duas
viagens ao Brasil. Belo
Horizonte: Ed. Itatiaia,
2008, p. 166 e p.160.
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Toda essa falta de méo de obra nativa fazia
com que as expedicdes ao interior fossem

cada vez mais frequentes e consequentemente
expunha as populac¢des indigenas a mais
mortes por epidemias e confrontos.
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Tupinambaés por quem Staden foi aprisionado. En-
tretanto, as que usavam, como no caso dos Cara-
jas (que haviam aprendido com os franceses, com
quem mantinham contatos comerciais) obtinham
o sal a partir de palmeiras. Curioso é que e desde
aquela época ja se falava que quem se habituasse
e comesse muito sal “néo vivia longamente”.

Os primeiros 100 anos que se seguiram ao
achamento foram de exterminio das populagoes
indigenas e Fausto apresenta taxas que dao con-
ta que apenas uma pequena parte daquela po-
pulagdo inicial existia no pais, em 1594 oficiais
espanhois escreviam & Sua Majestade: “los in-
dios (Guarani) que servian a esta ciudad estan
menoscabados, porque no hay nil a décima par-
te de los que deberia haber, por varias causas
y enfermidades, y también por los abusos de los
espafioles.”

Toda essa falta de méo de obra nativa fa-
zia com que as expedi¢des ao interior fossem
cada vez mais frequentes e consequentemente
expunha as populacdes indigenas a mais mortes
por epidemias e confrontos. Os que conseguiam
permanecer na terra eram influenciados cada
vez mais pela culindria “branca”, iam gostando
das frutas que o portugués estava semeando e
iam vivendo “petiscando” de forma insaciavel,
de acordo com Cémara Cascudo.

Portanto, esses primeiros 100 anos depois
da chegada do europeu foram praticamente um
terremoto, as transformacdes eram incessantes

e poderosas na economia nativa.

As espécies comestiveis novas divulgaram-se
rapidamente, com facilidade as bananas e os
inhames. O gado bovino foi promovido a caca
ambicionada. O cavalo determinou, em todo o
continente americano, um ciclo de atividades
imprevistas. Ovelhas, cabras, carneiros, porcos,
trouxeram sabores procurados. Os galindceos
ndo tomaram o lugar da caca de pena, ave dos
rios ou lagoas, permanente ou de migracdo,
mas foram estimadissimos. Martius assombra-
va-se da rapidez com que as galinhas haviam
atingido o interior das selvas recénditas, alheias
a penetragdo dos brancos. Mas, na forma de
costume, o indigena ndo abate o animal que cria
na maloca, o xerimbabo, membro honordrio da
familia. Assim, quase ndo come galinhas e ovos,
mas os vende. (CASCUDO, 2011, p. 146)

O intercambio foi realmente significati-
Vo, tanto os portugueses aprenderam a usar as
castanhas e amendoins nos confeitados pelas
suas mulheres, como aprenderam a usar gomas,
frutos secos, raizes para substituir a farinha de
trigo para as sobremesas lusitanas. Ja os indige-
nas aprenderam a usar a cana-de-agucar, utilizar
0s 6leos vegetais na comida, como nas papas,
mingaus e farofas, além de conservar a caga,
aprendendo a antiga técnica do confit.

Do mundo indigena também foi absorvida
a pagoca, a moqueca e o caruru, todos esses
pratos bastante comuns e populares, nativos
do século XVI e que foram sendo modificados
e acrescentados ao nosso paladar. As formi-
gas e larvas, tdo apreciadas pelos indigenas,
deixaram horrorizados os europeus civilizados
apreciadores de cogumelos, queijos mofados,
carnes putridas e caracdis. “O mau cheiro para
uns € certain fumet para outros”, diz Cascudo, tudo
depende dos costumes. Hoje em dia o chef Alex
Atala tenta reintroduzir a formiga no cardépio
de seu restaurante, mas néo tenho noticia se ob-
tém sucesso. W
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sse intercambio seguiu, mas o
que significou uma globaliza-
¢do de costumes e ingredientes, também
representou o quase exterminio de um
povo. Para suprir a lacuna de méo de obra
era preciso importar escravos. Para isso, os
portugueses voltaram-se para o continente
africano e comecaram uma nova etapa da
formacdo da identidade da gastronomia

brasileira.

De acordo com Boris Fausto, jamais
poderemos ter certeza de quantos e qual a
origem dos africanos que chegaram ao Bra-
sil, desde a primeira metade do século XVI,
e Caio Prado Junior afirma que possivel-
mente os primeiros escravos negros chega-
ram ja em 1531, com a expedicdo de Martin
Afonso de Souza. O negro que chegou aqui
estava totalmente mutilado de sua cultura,
reduzido a escravatura. Mas uma boa par-
te deles era herdeira de grandes impérios,
culturalmente ricos, com cultos a deuses e
reis, trabalhavam metais, teciam, esculpiam,
pintavam, com uma ornamentagao pessoal

superior a indigena. Conheciam o gado, a
RUGENDAS, Johann Moritz. Negro e Negra da Bahia. domesticagdo de animais e a irrigacdo, mas
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Na Africa ndo existia
mandioca, o milho, o
amendoim, ingredientes
que apos 100 anos

do contato inicial se
tornariam t&o comuns
gue pareceriam nativos.

em inumeros pontos, conforme Cascudo in-
forma, estavam no mesmo nivel dos indigenas
brasileiros. Todos os africanos escravizados no
Brasil tinham seus padrdes alimentares, prefe-
réncias e formulas para preparar carnes, cereais,
vinhos, doces, possivelmente distantes dos tipos
praticados por aqui, mas, ao chegarem, foram
obrigados a se adaptar e ir tecendo uma nova
rede de conhecimentos baseada, inicialmente,
somente na percepgdo visual, para depois ir
provando ingredientes, adaptando seus usos e
reinventando sabores.

Na Africa néo existia mandioca, o milho, o
amendoim, ingredientes que apés 100 anos do
contato inicial se tornariam tdo comuns que
pareceriam nativos. Fabricavam manteiga, mas
utilizavam para untar o corpo, cultivavam pou-
cos legumes e verduras, portanto ndo tinham
ensopados e guisados, assim como o indio bra-
sileiro ndo sabiam fritar em ¢leo, s6 assavam,
tostavam e cozinhavam. Os povos que viviam
no litoral s6 tiravam do mar o necessario, pes-
cavam com flechas e arpoes, e Cascudo nao
sabe dizer se fabricavam farinha de peixe defu-
mado como os indigenas. Do sorgo, que hoje é o
5¢ cereal produzido no mundo, também cha-
mado milho-zaburro ou mapira, era a base da
alimentagdo desses africanos; a presenca da
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pimenta era constante, pura, mastigada ou es-
magada no caldo de carne ou peixe. Havia uma
espécie de arroz que néo era plantada em areas
alagadas, portanto era uma constante alimen-
tar; ainda tipos diferentes de feijoes, limdo-cravo
e bebidas fermentadas, muito semelhantes ao
hidromel, j4 mencionado na passagem sobre an-
tiguidade cléassica.

No momento em que os escravos africanos
eram apresados para serem comercializados e
levados para o outro lado do Atlantico a acul-
turagdo alimentar comecgava. Ndo tinham mais
0 sorgo ou os inhames tradicionais, tinham que
aprender a comer milho, farinha de mandio-
ca, macaxeira, feijjio-frade e também a espécie
chamada “cutelinho” de Portugal. Ndo tinham
mais o vinho fermentado e sim a cachaga, se até
o momento da comercializagdo dos escravos o
sustento era obrigacdo dos negreiros portugue-
ses, depois de vendidos e enquanto aguardavam
embarque essa obrigagdo passava ao comprador.

A disseminacéo de espécies nativas brasilei-
ras foi um trabalho bastante eficiente dos portu-
gueses. Das mais longinquas possessoes traziam
mudas, bulbos, sementes, raizes e introduziam
em terras brasileiras. A mandioca, o amendoim,
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No momento em que os escravos africanos
eram apresados para serem comercializados
e levados para o outro lado do Atlantico a
aculturacdo alimentar comecava.

JUNIOR, Christia-
no. Negra do tabu-
leiro  carregando
filho &s costas, s/d.
Descrigdo: Posando
em estudio, mulher
vendedeira de tabu-
leiro carrega filho
as costas a maneira
africana.
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o milho e a batata-doce tiveram uma dissemina-
¢do espantosa gragas aos agentes portugueses.
Mas na Africa a mandioca nao teve alto in-
dice de cultivo como no Brasil. Teve uma grande
lavoura pela orla Atlantica, passando pela regiao
dos lagos, notadamente entre os povos bantos,
ja no lado Indico. Em algumas regides de maior
penetracdo a mandioca tornou-se ingrediente
principal para alguns pratos tradicionais como:
fu-fu (foo-foo), gari ou garri, abacha etc, citados
por Jessica B. Harris. Teve na farinha d’agua
seu principal produto fabricado pelos africanos,
mas o milho americano foi sim um ingrediente
O colar de ferro era uma punicdo aos negros fugitivos. que a gastronomia negra incorporou e difundiu.
Se para os portugueses o milho era um produto
que inicialmente so servia para alimentar os ani-
mais, para os negros era consumido sempre co-

Se pafa 0S8 pOFtUgUGSGS 0 mllhO zido em papas, angu e pirdo. Nas zonas de cria-

era um pI"OdUtO que inicialmente Sé ¢do de vacas leiteiras, o milho era fervido com

. . . . leite, anunciando que viria a ser aqui no Brasil o

S€rvia para ahmentar OS animais, mungunza, “seu alimento €, de preferéncia, uma
para oS negros era consumido sempre espécie de angu de farinha de milho com agua.

id . Podem oferecer-lhe as mais finas iguarias. Sem
COZ14o €m papas, angu € pirdo. aquele angu o negro ndo passa”. (CASCUDO,
2011, p. 220))

O caju foi levado para Goa, que por sua vez
exportou a manga, a jaca e o arroz. A popula-
¢&@o negra vivendo no Brasil exigia humildemen-
te certos vegetais familiares, como o quiabo,
o gengibre, o inhame, o acafrdo, o gergelim, a
melancia, 0jilo, e o tdo esperado tipi, raiz de Gui-
né, simbolicamente apelidado de amansa sinhé.
Amansava o senhor definitivamente, mandan-
do-o para o outro mundo.

Seguiram ainda a Africa os abacaxis, o ma-
mao, as batatas, as taiobas, as goiabas e os ara-
¢as. Em troca nos deram a banana. B

>MuAunzi do
vimbundo mvkunz
willho cozido

Negros cormerciantes de aves.
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O jantar. DEBRET, Jean Baptiste, 1768-1848.
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as a dualidade em torno da

identidade e da cultura tomou
forma e forca com o colonizador. Nunca foi in-
teressante em paises de passado colonial haver
um processo de construgéo de simbolos culing-
rios com a capacidade de unificar toda a popu-
lagdo em torno de um mesmo pensamento, € a
razao disso foi que o colonizador, no caso os por-
tugueses, nunca quiseram se confundir com as
populagdes nativas ou escravizadas, preferindo
sempre a identidade europeia. Contudo, devido
a precariedade de recursos de toda ordem, os
portugueses que aqui chegaram foram de al-
guma maneira obrigados e “se misturar” com
escravos e colonos, e essa mistura aconteceu na
cozinha, e como bem diz Gilberto Freyre no ma-
gistral Casa Grande e Senzala:

Na ternura, na mimica excessiva, no catoli-
cismo, em que se deliciam nossos sentidos, na
musica, no andar, na fala, no canto de ninar do
menino pequeno, em tudo que expressdo since-
ra de vida, trazemos quase todos a marca da
influéncia negra. Da escrava ou sinhama que
nos embalou. Que nos deu de mamar. Que nos
deu de comer, ela prépria amolengando na
mdo o boldo de comida. Da negra velha que
nos contou as primeiras histérias de bicho e de
mal-assombrado. Da mulata que nos tirou o
primeiro bicho de pé de uma coceira tdo boa.
Da que nos iniciou no amor fisico e nos trans-
mitiu, ao ranger da cama-de-vento, a primeira
sensagdo completa de homem. Do moleque que
foi o nosso primeiro companheiro de brinquedo.
(FREYRE, 1963, p. 331)

Para isso instalaram-se definitivamente re-
criando no Brasil seu ambiente familiar, cerca-
ram-se de curral, quintal e horta, mais de todos
os tratamentos que ja eram habituados. Trou-
xeram vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, car-
neiros, porcos, galinhas, galos, pombos, patos e
gansos; a parreira que lhes desse uvas, a cana-
-de-agucar, os nabos, a couve, a horteld, salsa,
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(...) instalaram-se definitivamente
recriando no Brasil seu ambiente

familiar, cercaram-se de curral, quintal e
horta, mais de todos os tratamentos que

ja eram habituados.

funcho, agrido, chicoria, cenoura, acelga, maga,
péra e marmelos. Mais que isso, trouxeram as
festas tradicionais: quaresma, Sdo Jodo e natal.
Os portugueses, segundo Boris Fausto vinham
de uma tradi¢do extremamente carnivora da Eu-
ropa da Idade Média, por isso também a preocu-
pacdo em trazer diversos tipos de animais que
fossem familiares, porém a técnica empregada
para abate e conservagdo dessa carne invaria-
velmente mudou, porque na Europa sempre no
inicio do verdo, quando as forragens acabavam
no campo, grandes quantidades de gado eram
abatidas e a carne era armazenada precaria-
mente conservada pelo sal, pelo fumo ou sim-
plesmente pelo sol. Esses processos alimentares,
usados também para conservagdo do peixe, dei-

Pedro Alvares Cabral vé o Brasil pela primeira vez.
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xavam o alimento intragdvel e a pimenta — tdo
cara e cobicada na época — servia para disfargar
a podridéo.

Rapidamente os portugueses formaram
uma espécie de cinturdo verde em torno de ci-
dades como Salvador, Olinda, Rio de Janeiro
e Sdo Paulo. Cultivavam de tudo e acabaram
por abastecer feiras ao ar livre onde tudo era
trocado: os produtos nativos e aclimatados por
sedas e panos de toda sorte. Segundo Cascudo,
na segunda metade do século XVII um viajante
deixou registrado que a cidade de Olinda era se-
melhante a uma Lisboa pequena, pela amplidédo
e fartura dos alimentos.

Os portugueses entdo contribuiram com
dois elementos fundamentais na gastronomia e
no paladar: a utilizagédo do sal de maneira mais
eficaz e apresentam o agtcar aos indigenas e aos
africanos. Nasce entdo a nogédo do doce e do sal-
gado para a populagao.

A mulher portuguesa vai para sua area de
conforto, ou seja, os doces. Comega a utilizar um
ingrediente que os negros ignoravam e os indi-
genas ndo davam importéncia: o ovo da galinha.

A mdo da cozinheira portuguesa deu prego as
iguarias humildes, cotidianas, vulgares, fez um
beiju mais seco, mais fino, do polvilho e molhou-
-0 com leite. Do mingau vdo nascendo os primei-
ros bolos brasileiros, com leite de vaca e gemas.
As taiobas substituiram os espinafres prestigio-
sos. Os amendoins fizeram maravilhas. Passa-
ram mesmo a condi¢do de frutas. Desta fruta
fazem as mulheres portuguesas todas as coisas
doces, que fazem das améndoas, e cortados os
fazem cobertos de agucar de mistura de confei-
tos. E também os curam em pegas delgadas e
compridas, de que fazem pinhoada, e quem ndo
os conhece, por tal a come se ['ha ddo.

Os cajus sdo excelentes doces. Inaprecidveis.
Fazem-se estes cajus de conserva, que é muito
suave, e para se comerem logo cozidos no agu-
car cobertos de canela ndo tem preco. (CAS-
CUDO, 2011, p. 240)

As misturas propiciadas pelo agucar fizeram
com que o doce, a sobremesa, ganhasse espaco
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“Os portugueses entdo contribuiram

com dois elementos fundamentais na
gastronomia e no paladar: a utilizagcdo do
sal de maneira mais eficaz e apresentam o
acgucar aos indigenas e aos africanos.”

na alimentag&o brasileira. Claro que é importan-
te dizer que até nas casas onde s6 havia 1 ou 2
escravos negros a condugdo da cozinha era de
obrigacdo da escrava africana, mas as mulheres
portuguesas que trouxeram o agucar tinham
que ir testando sabores, buscando na enciclopé-
dia gustativa os sabores da metrépole, para re-
produzir aqui na colénia algo o mais aproxima-
do possivel. A cozinha, como sempre, sendo o
centro de experimentagdes sensoriais, que sob
a batuta da dona da casa-grande, foram ou néo
mostradas para o “grande publico”, exercendo
assim quase a fungdo de curadoria da cozinha,
termo empregado por Ramalho e Oliveira em
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Planta baixa da casa-Grande do Engenho Sao Roque, em Maragojipe, Bahia, que
mostra que a cozinha, a sala de jantar e os depdsitos ocupavam um grande espago
nas grandes edificagées do Brasil do séc. XVI. (NOVAIS, 1999, p. 92)
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O recheado, o recheio culinario, ou

o ato de substituir as visceras do animal
por uma mistura de especiarias, frutas
secas, castanhas e a farinha de mandioca,
foi também um aprimoramento do
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que jé era feito na Europa.

Sentidos a Mesa: saberes além dos sabores. As fri-
turas foram introduzidas também pelos coloni-
zadores, africanos e indigenas ndo conheciam
essa técnica.

O recheado, o recheio culindrio, ou o ato de
substituir as visceras do animal por uma mis-
tura de especiarias, frutas secas, castanhas e a
farinha de mandioca, foi também um aprimora-
mento do que ja era feito na Europa, e todo esse
recheio envolvido pela manteiga, o que néo era
brasileiro e vinha de Portugal, acabou se tornan-
do brasileiro pela continuidade do uso.

Maneja grandes elementos, agtcar, ovos, cane-
la, leite e manteiga de vaca, a goma da mandio-
ca local, sabores que viajaram de Portugal, das
Indias, do arquipélago malaio, Molucas, numa
quimica insuperdvel. A portuguesa inaugura
a sobremesa que os negros e amerabas desco-
nheciam. Comida doce, fazendo-se comer sem
vontade, comida de passatempo, sem intuito ali-
mentar, aperitival, para abrir o desejo, acompa-
nhando bebidas, ajudando conversas, motivan-
do convivios, era inteiramente distante da nogdo
negra e indigena de comer para sustentar-se.
Surgia agora nas mesas a seducdo dos bolos e
massas douradas, recobertos pelas camadas de
ovos batidos, folhados, farnéis, beilhds, filhds,

sonhos. Enfeita-os os cheiros insubstituivers,

KIDDER, Daniel P. Brazil and the Brazilians, portrayed
in historical and descriptive sketches.

saudades portuguesas, horteld, erva-doce, o
raro ‘cravo-da-india’ (Eugenia caryophyllata
Thunb.), a folha verde do alecrim mimoso. Ca-
nela. Desde as primeiras horas no Brasil a por-
tuguesa incluiu as frutas da terra na igualdade
util dos sabores tradicionais em Portugal. Cajus,
amendoins, ananases, mangabas, maracujds,
sdo mencionados como gabos reservados as
magas, peras, péssegos, figos e marmelos. Com
0 nome de marmelada as frutas locais sdo en-
viadas, em massas bem macias e doces, para
os amigos que ficaram em Lisboa, Porto, Viana
do Castelo, Braga, nas ilhas, para os que lutam
em Goa, Damdo, Timor, Macau. (CASCUDO,
2011, p. 241)

Sem duvida, como afirma Raul Lody em
Vocabuldrio do agicar, cria-se uma dogaria iden-
titaria brasileira e essa propria dogaria mostra a
histéria da ocupagédo colonial, e que a reinven-
¢do foi permanente na culindria portuguesa. A
memoria tem um papel de agdo da recuperacgéo
da tradig@o e a cozinha o lugar memorial. B

23/07/12 15:59 ‘



‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 83 @ 23/07112 15:59 ‘



A gastron

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 84 @ 23/07112 15:59 ‘



omia

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 85 @ 23/07112 15:59 ‘



» Capitulo 3: O desatfio de traduzir o inenarrdavel

> Dilmons: Jnleco
oranco com dupla
comada de fecido
no peito vsada por
profissionais de
cozinha.

»PORTAL, Frederic
¢l simoolismo de los
colores. £spanhg:
Jusé J. De olaneta,
2005.
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uso da cor branca na alimentagdo
vem do medievo, onde havia o blanc
mangier, que comegava com galinha, fécula de arroz e
agucar (ocasionalmente leite de améndoas), conside-
rado o prato branco universal. Talvez nessa época ter
como resultado uma comida da cor branca néo fosse
tanto uma escolha, e sim um resultado despretensioso,
mas que, de qualquer forma, estd registrado em lite-
raturas especificas como dos autores Claudio C. Ba-
benko Gongalves, Michel Pastoureau, Israel Pedrosa
e Frédéric Portal.

A cor, como elemento estético prenhe de signi-
ficagdo, tem no branco, e outras tonalidades claras,
o ponto em comum nos pratos dos chefs Helena
Rizzo, Raphael Despirite e Henrique Fogaca, que
serdo meu objeto de anéalise nesse capitulo, junta-
mente com seus restaurantes. O branco, do ponto
de vista fisico é a soma de todas as cores, segundo
Israel Pedrosa, e do ponto de vista psicologico, ¢ a
auséncia delas. E sempre o ponto extremo de uma
escala, partindo da luminosidade em direcéo as tre-
vas, ou seja, do ponto inicial ao término. A oposicédo
ao preto, ¢ considerado dentro da hierarquia dos
codigos de cores como aquele que assinala o mais
facil, a faixa branca no judo por exemplo, paralela-
mente € a cor da velhice, da sabedoria, os cabelos
brancos das pessoas idosas, ao mesmo tempo que
pode ser a cor do nascimento, da roupa de batismo
e da inocéncia.

No século XIX o branco torna-se a cor oficial dos
vestidos de noiva, entdo passa a ser associado a virgin-
dade, a pureza, a castidade, as vestais, a roupa interior,
aos lencgois, aos tecidos que tocam o corpo, a0 mesmo
tempo que pode significar a cor do frio, da higiene, dos
saboes e do que ¢ estéril; do angelical, do divino, da
eternidade e, porque néo dizer, da paz e felicidade. Na
cozinha a prioridade ¢ a cor branca, desde os dolmans,
até os eletrodomésticos em cozinhas nédo profissio-
nais. Concordo com Claudio C. Babenko Gongalves
quando ele diz que provavelmente até consideremos
um pao mais gostoso ou uma padaria mais limpa se o
padeiro estiver vestido de branco. O branco ¢ intensi-
dade e serenidade, calma nula e ausente, o branco é a
auséncia de medida.

Alguns autores, como Frédéric Portal, afirmam
que a linguagem das cores estd intimamente ligada
a religiosidade, e que na medida em que o tempo
vai passando e as religides se modificando, a sim-
bologia das cores muda também, mas mantém um
mesmo “tronco” simbolico e manifesta trés origens
diferentes, a divina, a sagrada e a profana. O branco,
dentro da linguagem divina, aparece como a ver-
dade absoluta, adotado por inumeros povos antigos
como cor sagrada, simbolo de pureza, designava o
principio de bem. Na linguagem sagrada aparecem
sempre as vestimentas brancas, no Egito uma tiara
branca enfeita a cabeca de Osiris, os sacerdotes usa-
vam tunicas de linho branco, j& na Grécia, Pitdgoras
ordenava que s6 podiam cantar os hinos sagrados
aqueles que estivessem vestidos de branco; as pin-
turas cristds da Idade Média representam o Eterno
vestindo branco, o mesmo acontece com Cristo na
ressurreicdo. Na linguagem profana o marfim era
um simbolo da verdade, por causa de seu branco in-
tenso, e no Apocalipse os sonhos verdadeiros saiam
do inferno por uma porta de marfim; é a cor da mu-
tacdo da alma, o branco fosco do Oeste, da morte,
que absorve o ser e o introduz ao mundo lunar, frio e
feminino, o branco do Leste é o retorno, o branco da
alvorada, da vida, onde a cupula celeste reaparece.

Que cores foram escolhidas para compor os
ambientes dos restaurantes dos chefs Helena Riz-
zo, Raphael Despirite e Henrique Fogaca? Como o
chef entra em contato com sua biblioteca gustativa?
Que tipo de informagdes ele resgata para executar
um prato? Que simbologia é empregada para compor
esses ambientes? Pois como bem coloca Sandra Ra-
malho e Oliveira (2010, p. 42),

(...) a culindria tem sua dimensdo estética, que se
refere as suas formas e cores, sons, cheiros e sa-
bores, e tem também sua dimensdo estésica, ou seja,
aquela das sensagées que essas formas, cores, sons,
cheiros e sabores podem provocar em nds, ou do
prazer que podem nos comunicar.

No desenrolar dessa pesquisa foi possivel per-
ceber que para Helena Rizzo, Raphael Despirite e
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Henrique Fogaca, a memoria tem um papel funda-
mental no processo de criacdo, que tudo para eles
parte da experiéncia com a comida, e ¢ a partir da
elaboragdo do cardapio que vem toda formatagdo
da linguagem visual do restaurante, ou seja, a co-
mida sempre vem antes, ela ¢ o gatilho que dispara
toda uma cadeia de criagéo.

Mas os trés tem uma grande dificuldade para
expressar seus métodos particulares, suas manei-
ras de elaborar os pratos e tudo parece ocorrer de
maneira puramente intuitiva e justamente por essa
maneira ser intuitiva existe uma dificuldade em ela-
borar um projeto de trabalho antes da execugéo do
prato, caracterizando uma falta de premeditacéo,
palavra usada por Silvio Zamboni (1998), sobre pro-
cesso de criagao.

A memoria gustativa dos chefs manifesta-se, em
muitos momentos. Uma conversa com um amigo,
uma leitura, um objeto encontrado, um ingrediente,
uma cor ou até mesmo um novo olhar para um pra-
to em construcdo pode desencadear esse processo:
como no caso da chef Helena Rizzo que cria a partir
de memorias gustativas fortes. A interagdo é muitas
vezes responsavel por essa multiplicacdo de cami-
nhos: provoca uma espécie de pausa na continuida-
de, um olhar para tras, que acaba gerando uma teia
de possibilidades para a criagdo de novas combina-
¢oes e depois para a identidade visual do restauran-
te. E essas possibilidades levam a sele¢des e depois
ao estabelecimento de critérios, do que se quer ou
néo usar, do que se quer ou ndo provar.

A criagdo como processo relacional, termo uti-
lizado por Cecilia Salles (2008), mostra que vérios
elementos aparentemente desconexos fazem par-
te do processo de criagdo. J& os critérios que sele-
cionam esses pensamentos e os transformam em
acoes sdo particulares de cada chef. Os elementos
selecionados ja existiam, a inovagdo estd no modo
como sao colocados juntos, ou seja, na manei-
ra como sdo transformados e dados ao comensal.

Acredito que a visdo romantica do chef, como
aquele que concebe pratos e sabores a partir de so-
pros de inspiragdo, deve ser repensada, pois a con-
cepcado e criagdo de um prato e de um restaurante,
¢ fruto de trabalho, que abarca o raciocinio respon-
savel pela introducéo de ideias novas e, por sua vez,
essa perspectiva de criagéo.
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Pensar as relacdes entre percepcéao,

memoria e a criacédo da linguagem
gastrondmica demanda levar em conta a
unidade entre sensagdo e pensamento.

Toda linguagem, seja qual for seu veiculo, envolve o
que é dito e a maneira como é dito, ou a substdncia e
a forma. A grande pergunta no tocante a substancia
e a forma é: serd que a matéria vem pronta, primei-
ro, e a busca pela descoberta de uma forma em que
encarnd-la vem depois, ou serd que todo empenho
criativo do artista é um esforco para dar forma a
um material, a um fim de que ele seja, na realida-
de, a substdncia auténtica de uma obra de arte?
(DEWEY, 2010, p. 216)

Pensar as relagoes entre percepgéo, memoria e
a criacdo da linguagem gastrondmica demanda le-
var em conta a unidade entre sensagao e pensamen-
to. Aquela admiragdo primeira com um prato, com
um restaurante, é que nos faz recordar incessante-
mente da inesgotével riqueza de sentido do vivido,
porque, como bem coloca Merleau-Ponty (1999), o
visivel é o que se apreende com os olhos, o sensivel
o que se apreende pelos sentidos, ou como reflete
Dewey:

As qualidades sensoriais sGo os portadores dos signi-
ficados, ndo do modo como os veiculos transportam
mercadorias, mas tal como a mde carrega o bebé
quando este faz parte de seu préprio organismo. As
obras de arte, assim como as palavras, sdo literal-
mente prenhes de significado. Os significados, origi-
nando-se na experiéncia passada, sdo meios pelos
quais se efetua a organizagdo especifica que distingue
determinado quadro. Ndo sdo acrescentados por ‘as-
sociagdo’, mas constituem igualmente a alma cujas
cores sGo 0 corpo, ou 0 corpo cyjas cores sdo a alma
— conforme nos suceda interessar-nos pelo quadro.
(DEWEY, 2010, p. 233)

A raz&o entdo passa a ser somente uma das for-
mas para significar o vivido, poderosa sim, mas sem
deter o monopdlio do acesso as coisas. B
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restaurante Mani foi fundado na

cidade de Sao Paulo no inicio do
ano 2000, pela Chef gaucha Helena Rizzo e o
Chef espanhol Daniel Redondo. Com a proposta
clara de juntar sabor, beleza e técnica com um
forte resgate de memorias afetivas dos chefs em
inumeras execugoes. E, aliado a isso, a preocu-
pacdo de utilizar sempre ingredientes brasilei-
ros, numa forma de valorizagéo e descoberta de
sabores, aromas e texturas.

O nome Mani vem da lenda criada pelos
indios Tup! para explicar a existéncia da man-
dioca. Diz a lenda que a filha do chefe da tribo
apareceu gravida e que o chefe quis saber quem
tinha desonrado sua filha. Para isso empregou
castigos e ameagas, mas a moga se mostrou in-
flexivel e sempre afirmava que nunca havia tido
relagdes com homem algum. O chefe entéo de-
cide matar sua proépria filha, mas em um sonho
lhe aparece um homem branco, que lhe diz para
néo matar a propria filha, que ela era realmente
inocente e que nunca tinha tido relagdo com ne-
nhum homem.

Passados nove meses nasce uma crianga lin-
da e branca, causando espanto em todos daquela
tribo e das tribos vizinhas, que vinham visitar a
crianga. Deram-lhe o nome de Mani. Ao cabo de
um ano Mani ja andava e falava, e um dia acaba
morrendo sem demonstrar nenhuma dor.

Foi enterrada dentro da propria casa, como
determinavam os costumes, e era regada dia-
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Uma grande
macieira a direita em
frente ao restaurante

e a esquerda uma
floreira de temperos
e ervas frescas.
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riamente a sua sepultura. Depois de algum
tempo brotou da cova uma planta que, por ser
desconhecida, os indios deixaram de arrancar.
Essa planta cresceu, floresceu e deu frutos. Os
péssaros comeram esses frutos e se embriaga-
ram, e esse fendmeno, totalmente desconheci-
do entre os indios, aumentou-lhes a superstigédo
sobre a planta. A terra entdo abriu uma fenda,
os indios cavaram e viram as raizes da planta,
com seu interior muito branco, julgaram reco-
nhecer naquilo o corpo de Mani. Comeram essa
raiz e assim aprenderam a usar a mandioca.

O que se percebe logo na fachada do res-
taurante Mani é a simplicidade, a parede branca
e as portas de madeira, com o nome do restau-
rante ao lado da porta principal, entalhado numa
placa de madeira (pagina ao lado). Uma grande
macieira a direita em frente ao restaurante e a es-
querda uma floreira de temperos e ervas frescas.

Ao entrar percebemos um longo corredor,
onde na parede direita tem um vidro e através
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Essa € uma &rea de espera,

cheia de pequenos sofés onde os

comensais aguardam sua vez para

ocupar as mesas.

dele podemos ver e acompanhar todo desen-
rolar frenético da equipe na cozinha na hora
de almocgo e jantar, como na figura acima. Na
parede esquerda um grande painel pintado por
Rita Weiner. Esse painel é extremamente colo-
rido e ocupa toda o lado esquerdo da entrada
contrastando com as pequenas janelas por onde
se avista a cozinha. Essa é uma area de espe-
ra, cheia de pequenos sofds onde os comensais
aguardam sua vez para ocupar as mesas. Essa
espécie de tunel simbolicamente representa
a espera inquieta, a espera impaciente para sa-

» it
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tisfazer um desejo, o tunel aparece na epopeia
de Gilgamesh como um caminho de iniciagéo,
do acesso a luz, do inicio da vida. Talvez para
muitos dos que vado ao Mani pela primeira vez,
vdo em busca dessa iniciacdo aos sabores de
uma das melhores cozinhas do mundo, e certa-
mente em busca da satisfagdo de um desejo.

Atravessando esse espago chegamos ao pri-
meiro saldo, composto de mesas de madeira cla-
ra, o bar e uma grande cristaleira como vemos
acima. O uso de madeira de demoligdo nesse, e
nos outros espagos do restaurante, sempre me
deram a impressdo desse resgate de memoria,
afinal ali o uso da memoria para o desenvolvi-
mento dos pratos é fundamental, e madeiras
“virgens” ndo teriam historia, ndo teriam as mar-
cas do tempo tdo significativas para o despertar
dessas lembrangas. O teto é uma espécie de tre-
padeira ou videira seca, algo como uma cobertu-
ra, uma prote¢do que algum dia ja foi viva.

Todas as mesas sempre possuem peque-
nos arranjos florais, flores coloridas e femininas
como na imagem da pagina ao lado. O jogo ame-
ricano, de papel, tem rabiscos feitos pela propria
Helena Rizzo, rabiscos de ideias, de memorias,
de desejos, tudo isso sendo compartilhado com
aqueles que estdo no restaurante.

O salédo principal é também composto de
pequenas mesas, mas dessa vez as cores azul e

O uso de madeira de
demolicdo nesse, e
nos outros espacos do
restaurante, sempre
me deram a impressdo
desse resgate de
memoria (...)

branco se sobressaem em toda decoragéo, desde
0s jogos americanos, a louga, os vasos, as pare-
des. O azul como cor celeste, como a cor que
simboliza a lealdade, a castidade e a fidelidade.
As paredes ndo tem um acabamento que as dei-
xam lisas, mais uma vez a impressdo de que o
restaurante é na verdade uma casa simples, com
um quintal ao fundo cheio de arvores frutiferas,
onde um acabamento primoroso néo é o prin-
cipal, o principal seria recordar, comemorar, vi-
venciar e experimentar o momento da refeicéo.
As mesas desse saldo tem sobre algumas delas
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pequenos vasos que sdo frascos antigos de per-
fume, algo que lembra o interior ou a casa da
avo, onde esse tipo de frasco néo era descarta-
do, era guardado na gaveta de roupas intimas ou
virava um pequeno vaso por ter um vidro elabo-
rado e bonito.

Um grande espelho foi colocado dependu-
rado na parede, como podemos observar na foto
acima. Simbolo lunar e do feminino, o espelho em
inumeras culturas é do mesmo modo relacionado
com a revelacdo da verdade e com a pureza.

As pequenas mesas ddo uma pista de que o
restaurante ¢ para um publico de casais ou pe-
quenos grupos, é um lugar que até certo ponto
tem um romantismo pela escolha de cores e por

As pequenas mesas ddo uma pista de que
o restaurante é para um publico de casais

OuU pequenos grupos, é um lugar que até
certo ponto tem um romantismo (...)
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estar sempre com flores coloridas e alegres nas
mesas, este ndo seria 0 espago para encontros
familiares, de grandes grupos ou de negocios.

A Unica mesa maior do saldo fica numa area
& direita. Como vemos na imagem da pagina
ao lado, ali encontra-se uma mesa de 6 lugares,
que remete &s salas de jantar das casas, e ndo a
uma mesa comummente achada em outros res-
taurantes. O chdo é madeira, assim como o do
restante do saldo, mas nesse espago a madeira
foi deixada na sua cor original, ndo foi pintada
de branco, como no restante do ambiente. Tal-
vez tudo isso numa tentativa de deixar este es-
pago com mais cara de sala de jantar, com as
marcas das cadeiras que movimentam-se pelo
chdo como testemunhas dos encontros ali feitos,
emogcoes compartilhadas e lembrangas construi-
das. O vermelho das almofadas do acento das
cadeiras é uma cor que sO aparece presente nes-
se lugar, e no simbolismo das cores o vermelho
remete ao amor, o amor familiar entre aqueles
que partilham daquela mesa.

23/07112 16:00 ‘



A ultima parte do restaurante é uma espécie
de quintal, a area ao ar livre, debaixo de arvores
como jabuticabeira, laranjeira, entre outras. Vol-
tamos as mesas de madeira na sua cor natural,
onde convivem as pequenas e grandes mesas,
com seus bancos longos sem encosto, a lembran-
ca de mesas de reunides caseiras absolutamen-
te informais, almogos de familia ou de amigos,
aqueles sem hora para acabar. O chdo de peque-
nas pedras que aparece na imagem da proxima
pagina, so reforga essa ideia de informalidade e
aconchego, o teto dessa vez volta a ser a trepa-
deira seca, a videira que lembra tanto o Sul e que
provavelmente foi a cobertura de tantos e tantos
almocos de familia da chef Helena e de todos da
equipe gaucha criadora do Mani.

Entendo que o Restaurante Mani é um local
para celebragoes de uma maneira geral, festas
de familia, jantares romanticos, almogos entre
amigos, ndo vejo como um espago convidativo
a uma ocasido formal de negocios.

O cardépio foi impresso em papel branco,
a capa somente como o nome Mani discreta-
mente centralizado no rodapé da folha. As letras
s&o pretas, tipo arial, que carrega uma ideia de
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modernidade em seu desenho, e centralizados
os pratos s&o nominados e explicados um a um,
com seus respectivos pregos. A sedugédo gusta-
tiva do comensal comega ai, ao receber o car-
dépio e ler todas as informagoes, refletir sobre
como serd a combinagéo de cada um daqueles
ingredientes ali relacionados e técnicas aplica-
das. Espumas, emulsdes, perfumes, o que seria
isso usado na comida? A curiosidade vai sendo
agucada a cada prato. Peixe do dia a baixa tem-
peratura.. Como assim “a baixa temperatura”?
Como se consegue cozinhar com baixa tempe-
ratura? O comensal por mais familiarizado com
ingredientes e técnicas fica no minimo interessa-
do em saber qual seré o resultado daquela alqui-
mia proporcionada pelos feiticeiros que habitam
a cozinha. E consegue todas essas respostas
provando os pratos que escolher.

O ovo, simbolicamente é o nascimento, a
génese do mundo, em inimeras culturas. Para os
africanos do Congo a gema é a umidade femini-
na, termo encontrado na obra de Jean Chevalier,

a clara o esperma masculino, a casca, que tem
uma membrana, representa o sol, oriundo do ovo
cosmico que teria queimado a Terra, se o criador
néo tivesse transformado a membrana em atmos-
fera umida. Ao mesmo tempo que o ovo simboli-
za a criagdo, aparece igualmente como simbolo
de renovagéo periédica, um retorno, uma repeti-
¢&o. Helena Rizzo diz que tem inimeras lembran-
¢as de inféncia relacionadas a ovos, porque

. O ovo foi o escolhido para ser o
ingrediente principal e dar nome aos dois pratos
analisados no Restaurante Mani.

“Ovo Perfecto” (pagina ao lado), esse foi
um dos escolhidos como icone do Mani. Esse
prato, categorizado como uma entrada, é cozi-
do a 63 graus por 2 horas e meia e servido sob
uma espuma de palmito pupunha. Vem servido
em um prato de porcelana de forma ovalada,
parecendo mais um utilitadrio do que um prato
convencional. Lembra talvez os potes produzi-
dos a partir de cabaga, feitos para serem utiliza-
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como uma tinta e interferindo

no estéril branco.

dos como copos, bacias, pratos, tijelas, baldes
e , ou seja algo que ndo tem uma forma
determinada de uma so6 fungéo.

O prato chega & mesa e o cheiro definitiva-
mente transporta & infancia, e por ser uma me-
moria afetiva até um cheiro de ovo na vida adul-
ta pode nos parecer algo bom, lembrangas do
ovo mole feito pela mée nos cafés da manha. A
cor branca ¢ predominante, para néo ser unica,
no centro do prato existe o lindo e forte amare-
lo da gema e o dourado de pequenos pontos de
azeite, ainda um toque de uma espuma branca
ao lado da gema. A primeira reagéo ao pegar a
colher é furar a gema, ver o amarelo tomar conta
de todo o prato, se espalhando como uma tinta e
interferindo no estéril branco.

Quando chega a boca o primeiro bocado
tem uma temperatura agradédvel, morna, dan-
do uma sensagédo de aconchego, os gréos de sal
por cima do ovo ddo uma crocéncia divertida
na boca e a cremosidade da gema se espalha e
toma conta do paladar. O prato todo parece en-
tao fazer uma entrada perfeita para aquele espa-
¢o tdo feminino, somos levados subjetivamente
ao aconchego do lar, da primeira infancia, do
colo materno, da cozinha da avo.

“O ovo” (pagina a seguir), foi o segundo prato
escolhido. Esse categorizado como uma sobreme-
sa, é na verdade uma brincadeira, uma representa-
¢do de um ovo mas feito com sorvete de gemada,
envolto em espuma de coco, sobre coquinhos cro-
cantes. Vem servido num prato chamado vulgar-
mente de “chapéu chinés”, pois lembra um chapéu
invertido, é quase como um prato fundo, mas a
parte central é menor e um tanto mais funda do
que um prato fundo convencional. Tem uma enor-
me aba branca com um pouco de declive para que

eventuais molhos ou caldos que caiam ali rapida-
mente retornem ao centro da louga.

Os dois pratos tem a predominancia da cor
branca, dada tanto pelos ingredientes quanto pela
louga. Ambos brincam com o referencial comum
que temos sobre o ovo. O primeiro porque talvez
quando lemos a descri¢do do prato nem temos
ideia do que vamos receber, porque a maioria das
pessoas, pelo menos até hoje, ndo tem o costume
de comer em casa um ovo cozido por 2 horas e
meia e que se conserva amolecido por causa da
baixa temperatura. O palmito pupunha, é um in-
grediente origindrio das florestas tropicais, mais
precisamente da floresta amazoénica e colombia-
na, € ja era uma espécie utilizada pelos indige-
nas na fabricacdo de sal, como dito no capitulo
anterior. O ovo apresenta uma textura cremosa,
macia e aveludada, e mantem a gema completa-
mente intacta, talvez na inten¢éo de transportar o
comensal a mesma sensagdo que tinha ao comer
“ovo quente” ou “ovo mole” feito pela mée quando
crianga, aquele que até hoje é obtido quando o ovo
cozinha por 3 minutos em &gua fervente. A inten-
¢&o, além de mostrar exceléncia de técnica gastro-
nomica, ainda é a de despertar a memoria afetiva.

O segundo por brincar com nosso referen-
cial, até podemos imaginar receber talvez um
doce de ovos, afinal quando pedimos uma so-
bremesa esperamos algo doce. Mas recebemos
algo como um ovo cru, com clara e gema bem
definidos, mas a gema é um sorvete e a clarauma
espuma de coco, com uma espécie de “brinde”
por baixo de tudo, que é o crocante das casta-
nhas. A falta de atengéo dispensada por indios e
africanos pelos ovos definitivamente ¢ superada
nesses dois pratos, e 0 uso desses mesmos ovos
pelas doceiras portuguesas é lembrado aqui, em
técnicas apuradas de gastronomia de ponta.

O restaurante, de nome na lingua tupi, usa
0 ovo, ingrediente antes desprezado pelos indi-
genas, cozido com as técnicas europeias e com
dois ingredientes tipicamente brasileiros, a pu-
punha e as castanhas. ®

Rua Joaquim Antunes, 210. Jardim Paulistano.
S&o Paulo-SP.
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Restaurante

Marce

Restaurante Marcel foi fundado

na cidade de Sao Paulo a exatos
57 anos pelo Sr. Raphael Durand, avé do atual
chef. Apesar da pouca idade, atualmente 28
anos, Raphael Durand Despirite assumiu a co-
zinha do Restaurante do avé com pouco mais
de 20 anos.

Estudou gastronomia na Ritz Escoffier de
Paris e contou em entrevista concedida a mim
em 28 de marcgo de 2012, que a familia ndo que-
ria que ele seguisse a profissdo de chef, que o
restaurante era o ganha pao da familia, mas que
sonhavam que ele seria médico, advogado e
nunca teria que se sacrificar com o trabalho de
cozinheiro.

Ele conta que o pai, Demerval Despirite, mor-
ria de medo quando ele assumiu a cozinha, pois
a clientela j& era muito antiga, o restaurante bas-
tante tradicional e os clientes poderiam nédo ter
conflanga num garoto tdo novo assumindo esse
posto. “Pouco a pouco conquistei os clientes, mes-
mo aqueles que vem a 30, 40 anos”, disse ele. In-
cialmente foi reduzindo a quantidade de manteiga
e creme de leite tdo usados na cozinha tradicio-
nal francesa, e transformando os pratos em algo
mais leve, aos poucos foi mudando o cardapio do
tradicional Restaurante Marcel, e deu asas a ima-
ginagdo. Abriu espago para uma cozinha de sua
autoria, sempre mantendo os tradicionais suflés
introduzidos por seu avd na gastronomia paulista.

|
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Penso que hoje na cidade de S&o Paulo,
Raphael Despirite é a mais perfeita tradugdo en-
tre tradigdo, técnica apurada, busca de identida-
de e grande criatividade.

O restaurante estd localizado no andar tér-
reo de um hotel que fica no bairro Jardim Paulis-
ta e logo na entrada ja se percebe a formalidade
na linguagem visual. A porta de madeira acas-
tanhada, como trés grandes janelas como se vé
na foto acima, por onde se vé uma luz ambar,
aconchegante e acolhedora. Ainda na entrada
no canto direito da porta vemos um display de

Algum cliente desavisado pode se

perguntar que tipo de cozinha ir4 encontrar
ali (...)que tem como livros de referéncia

do chef um de frutas brasileiras e outro de
um chef'inglés que trabalha com técnicas
absolutamente modernas e tecnolégicas.
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cobre onde estéo as folhas do menu, ali todos os
que quiserem ver o menu tem essa liberdade sem
que para isso precisem entrar no restaurante. No
canto superior esquerdo, ainda num display com
molduras de cobre, o nome Marcel, com letras
do tipo cléssica, elegante e leve, na cor azul e a
palavra restaurante escrita em vermelho, acom-
panhando a figura da bandeira francesa e suas
cores, anunciando claramente que o espago €
destinado a gastronomia de influéncia francesa.

Ao abrir essa porta existe, como no Restau-
rante Mani, uma espécie de sala de espera, com
pequenas mesas, luz aconchegante e uma mesa
logo a esquerda da entrada onde Raphael dei-
xa propositalmente alguns livros de referéncia,
como o livro do chef inglés Heston Blumenthal
e um livro de frutas brasileiras, como vemos na
pégina ao lado. Algum cliente desavisado pode
se perguntar que tipo de cozinha ird encontrar
ali naquele lugar, que tem uma aparéncia tao for-
mal e tradicional, mas que tem como livros de
referéncia do chef um de frutas brasileiras e ou-
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Todo o conjunto compde um
degradé de cores, partindo do

marrom e chegando no branco.

tro de um chef inglés que trabalha com técnicas
absolutamente modernas e tecnologicas.

Logo apds esse ambiente de espera existe
um bar que faz comunicagdo com o unico saldo
do restaurante (pagina 100).

Esse saldo é composto de mesas de varios
tamanhos, existem mesas para comensais sozi-
nhos, casais, familias e grupos, ou seja, o restau-
rante passa a mensagem de que é para todos os
tipos de ocasido informal ou formal, de negécios,
festas entre amigos, confraternizagoes, jantares
romanticos ou um jantar individual.

Em cada mesa também existe uma flor
(como a da foto ao lado), uma unica flor feita
material pléstico e na mesa redonda, duas flores
de metal pintado, as mesas de madeira acasta-
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nhada, com cadeiras de estrutura de madeira,
assento claro e encosto de palha trancada. As
lougas sédo brancas, tagas de cristal e talheres de
inox dédo o tom da decoragdo de mesa. O jogo
americano é feito de um material sintético, mas
que d& a impressdo de ser palha fazendo um
conjunto de cores sobrias com o guardanapo,
também bege. Todo o conjunto compde um de-
gradé de cores, partindo do marrom e chegando
no branco, como vemos na imagem abaixo. Para
Israel Pedrosa o marrom significa humildade.

As grandes janelas de vidro com vista para
a Rua da Consolagdo déo a impressdo de duas
grandes telas por onde o comensal pode obser-
var o andamento do mundo real, enquanto ele
desfruta do mundo de deleite proporcionado
pelo ambiente e pelos pratos do chef.

As paredes tem inumeras fotos de diversas
épocas e diversos temas. Algumas sdo de pra-
tos premiados do chef, fotos e mapas antigos,
referéncias representativas desses 50 anos de
existéncia do restaurante (pagina 104).
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O cardédpio e a carta de vinhos sdo apre-
sentados dentro de uma pesada capa de couro
marrom escuro, mais uma vez dando a ideia de
sobriedade. O papel ¢ num tom de areia e as le-
tras séo classicas e elegantes. No canto superior
esquerdo o nome do restaurante acompanhado
da bandeira francesa, com a listagem de pratos
no centro da pagina. Cada prato tem no nome
seus ingredientes principais, pois como falou
Raphael na entrevista que segue em anexo, seus
pratos ndo tem uma complexidade grande em
termos de ingredientes, nunca s&o usados mais
que 4 ou 5 ingredientes nas receitas, portanto ao
contrario do Restaurante Mani, ndo hé a neces-
sidade de além do nome de cada prato ter ainda
uma brevissima explicacdo sobre cada um. Ao
lado de cada nome existe a data de criagéo, por
exemplo, os Escargots a la Bourguignonne foram
criados em 1955 pelo avé da Raphael e este
mantém como uma forma de honrar a tradigdo

No prato em questdo quase tudo tem

do restaurante.

forma circular, a manteiga usada como A cozinha do Restaurante Marcel é comple-
base é distribuida de forma circular, tamente fechada, reflexo da época em que o que

o ) interessava era o dono do restaurante e ndo o
a vieira naturalmente € um molusco chef, conforme Raphael Despirite relata na en-
branco Circular ea taploca7 neste caso, trevista, o importante era o bom andamento do

, . , servico e os comensais nao se interessavam pelo
é feita como um pequeno circulo. funcionamento das cozinhas.
O prato que foi objeto de analise segue os
mesmos critérios de escolha empregados duran-
te todo a pesquisa, ou seja, € um prato predomi-
nantemente da cor branca e com um importante
ingrediente brasileiro, neste caso a mandioca.

A vieira e a mandioca s&o os dois ingre-
dientes principais nesse prato. A tapioca é um
prato tipicamente brasileiro, feita com a fécula
extraida da mandioca. Esta fécula ao ser coloca-
da numa frigideira quente coagula-se e vira uma
espécie de panqueca ou crepe seco, em forma
de disco ou, em algumas regides, uma meia lua
com recheios variados.

No prato em questdo quase tudo tem forma
circular, a manteiga usada como base é distri-
buida de forma circular, a vieira naturalmente é
um molusco branco circular e a tapioca, neste
caso, ¢ feita como um pequeno circulo. Somente
a louga branca néo é circular.
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Cada um dos
ingredientes em
separado tem seu sabor
e texturas marcantes,
mas juntos formam uma
harmonia de sabores e
sensacoes.

O circulo, segundo Jean Chevalier, é um
ponto estendido, é a perfei¢do, a homogeneida-
de, auséncia de distin¢do ou divisdo. O movi-
mento circular é perfeito, imutével, sem comego
nem fim. Essa pequena vieira, como se fosse o
recheio de um sanduiche, onde a tapioca faz o
papel do péo, pode ser degustado de uma so vez,
sem ser cortado.

(...) ao afastar-se da unidade central, tudo se di-
vide e se multiplica. Inversamente, no centro do
circulo todos os raios coexistem numa unica uni-
dade, e um ponto unico contém em si todas as li-
nhas retas, unitariamente unificadas em relagdo
as outras e todas juntas em relagdo ao principio
unico do qual todas elas procedem. No prdprio
centro, sua unidade é perfeita, se elas se afasta-
rem um pouco do centro, distinguem-se pouco,
se se separarem ainda mais, distinguem-se me-
lhor. Em resumo, na medida em que estdo mais
proximas do centro, mais intima se torna sua
unido mutua... (CHEVALIER, 1999, p. 251)

O conjunto formado pelos ingredientes for-
ma uma unido perfeita, a crocéncia da tapioca
lambuzada pela manteiga que serve como base,
faz contraponto a camada delicada da vieira
quente, suculenta, adocicada e macia. Cada um
dos ingredientes em separado tem seu sabor e
texturas marcantes, mas juntos formam uma
harmonia de sabores e sensacoes.

RESTAURANTE MARCEL

Rua da Consolagéo, n2 3555.
Sé&o Paulo-SP.
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Restaurante

SAL

Restaurante SAL foi fundando no
ano de 2005 de pelo chef Henri-
que Fogaca.

Henrique era bancério e descobriu a gastro-
nomia e o prazer de cozinhar quando foi morar
sozinho e se viu obrigado a enfrentar o desafio
de conhecer ingredientes e tirar deles boas refei-
¢oes. Paralelamente a fungéo de chef Henrique
mantem a posigdo de vocalista na banda de mu-
sica punk chamada “Oitdo”.

O chef me contou em entrevista concedida
em 04 de outubro de 2011 que depois de se for-
mar em Gastronomia na FMU (Faculdades Me-
tropolitanas Unidas) em Sao Paulo comecou a

‘ AF_GASTRONOMIA_sangrial5mm.indd 111

estagiar em alguns restaurantes e surgiu a opor-
tunidade de abrir um pequeno café na Galeria
de Arte Vermelho. Nessa ocasido e por ter j& al-
guma experiéncia nos estgios em restaurantes,
Henrique resolveu comecar a vender refei¢des, e
néo so cafés, no pequeno espago.

O Restaurante SAL est4 localizado numa
pequena casa no Bairro do Higienopolis em Sao
Paulo e tem uma concepgéo arquitetonica inte-
ressante. A parte dos fundos do restaurante é
que fica de frente para a rua, ou seja, a porta que
por vezes fica aberta para a Rua Minas Gerais ¢
a da cozinha. Esta porta tem um grande grafite
onde se vé uma caveira vestida com a roupa de

>A Gulerinn Vermelno
o fundada em 2007,
frvto dos 'déas de
lann Finkdstzn ¢
edvardo Brandii,

o vermelo foi
nauprada apis

um intenso processo
de ve-confioprachio

¢ vestowro das s
peduenas Co.sas
locahzadas no viln
de nimero 350, do.
RUAL MINALS Gerias, no
bairvo de Hijendpols,
aho Pavlo
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chef de cozinha e empunhando uma grande faca
e um rolo de massa como vemos na préxima
pagina. A entrada do restaurante fica no patio
interno de uma antiga vila de trés casas, duas
delas sdo hoje ocupadas pela Galeria Vermelho,
a entrada do restaurante é por um portéo lateral
e logo depois ¢ a porta do SAL & esquerda. O
que se vé é uma parede de vidro com uma gran-
de porta, também de vidro.

O chéo é preto e dessa vez o restaurante ndo
conta com area de espera como no Restauran-
te Mani ou no Restaurante Marcel. O teto tem
vigas de ferro pretas em contraste com o teto
branco. O que se vé inicialmente é um ambiente
onde teto e paredes, até uma altura de 1,70m sé&o
pretos e o restante da alvenaria é branca, com
as vigas de ferro pretas junto ao teto. Aqui se
percebe que o ambiente é bastante masculino,
jovem e moderno, n&o penso no SAL como um
restaurante para jovens senhoras fazerem um
jantar de confraternizagéo.

Somente uma unica mesa ¢ redonda, com
tampo de madeira castanho escuro e cadeiras
com pés cromados. Essa mesa por ser Unica tem
essa diferenga nas cadeiras. As demais mesas
sdo todas quadradas, de madeira castanho escu-
ro com a pequena flor no vaso de vidro, talvez na
tentativa de quebrar um pouco com o ambiente
tdo obviamente masculino. Assim como Israel
Pedrosa, Chevalier menciona o castanho escuro
como cor da humildade.
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As mesas sdo de
madeira escura e de

um lado tem cadeiras,
também de madeira e
do outro um grande sofé
gue se estende por toda
extensdo da parede.

Apos essa mesa redonda em primeiro pla-
no a direita, vem uma estante auxiliar e ainda
a parede da cozinha totalmente exposta, um
“aquario”, como no Restaurante Mani, onde a
movimentacgdo frenética dos cozinheiros pode
ser observada. Ao contrario do Mani onde o
publico observa através de pequenas aberturas
essa movimentacgao, no Restaurante SAL a cozi-
nha esta logo ao lado de todas as mesas, e par-
ticipa como um convidado de todas as mesas e
de todas as conversas, ou 0s comensais somente
observam, como a um espetaculo dos alquimis-
tas cozinheiros dirigidos pelo chef.
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Na parede esquerda, onde estdo todas as
mesas, existem pequenas janelas com vista para
essa passagem da parte da frente do prédio para
os fundos, neste ambiente o que interessa nao
é 0 que se passa narua e sim o que se passa na
cozinha, talvez por isso a falta de janelas, como
vemos abaixo.

As mesas sdo de madeira escura e, de um
lado, cadeiras também de madeira, do outro, um
grande sofa que se estende por toda extensao da
parede (pagina anterior). Essa mobilidade das
mesas em torno desse grande assento, torna
possiveis as modificagdes no caso de uma reser-
va para um grupo maior de pessoas.

A louga como sempre € branca, talheres de
aco inox e tagas de cristal. Tudo contrasta com a
madeira escura das mesas. A Unica cor diferente
presente no mobilidrio vem de um grande sofg,
que é de um amarelo queimado, que ganha forca
entre o contraste com as paredes e o chdo. No
antigo Egito o amarelo era uma cor feminina,
que tinha no vermelho sua oposi¢do masculina,
mas também estava ligado a imagem de Osiris,
pois o ouro que, que também remete & cor ama-
rela representa a carne dos deuses.

Jé na mitologia grega, o amarelo simboliza-
va o masculo carro de Apolo, o deus da luz.
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sumido como sobremesa, cozido com leite, com
vinho, com suco de frutas. Nesse caso particular
o chef Henrique Fogaca hidrata as bolinhas em
agua e depois que estejam amolecidas, as mer-
gulha em leite de coco até que elas fiquem com-
pletamente brancas, sdo entdo colocadas numa
taca de martini com uma calda de frutas frescas.
A sobremesa ¢é fresca, leve e as bolinhas de sagu
dao uma textura interessante na boca, hidra-
tadas elas sdo macias e suaves, e o leite de coco
da um doce sutil. Acredito que algumas pessoas
tenham a vontade de brincar com essas bolinhas
dentro da boca, como provavelmente faziam
quando eram criangas. A calda amarela tem di-
versas frutas, um mix de frutas que s&o nativas
do Brasil, como o maracuja, que é o elemento
principal, e que foram trazidas pelos colonizado-

»Ginecev: 6ré0”ws O jogo americano € de couro marrom pes-  res, como a Manga por exemplo.

reprodutores femirinos pontado, e o couro de boi presente nessa peca O maracuja amarelo ¢ originario do Brasil e
de v i me remete ao sacrificio citado pelos antigos gre-  foi levado para a Africa, para entéo se espalhar
>esfanmes: orapos gos, aos bois de Apolo — presente na cor amarela  por outras partes do mundo. Em inglés tem o
masculings de uma — e a todos os ritos ligados a terra. Terra que nos  nome de “passion fruit”e leva esse nome, segun-
Hor oferece todo alimento que consumimos. do o botanico e bidlogo Gil Fellipe, por causa da
>endospermo A simbologia do ttnel estd presente nova-  sua flor, que tem no formato do gineceu e dos
Tetido vengtal gue mente, é preciso atravessa-lo para chegar a por-  estames lembrando a cruz e os pregos usados na
zzwfgr\hcér;ﬁa e ta do restaurante. crucificagéo de Cristo.

O cardépio (pagina anterior) tem uma letra Do coco, ou coco-da-Bahia, como ¢é deno-
simples, com elementos basicos, masculinos, es-  minado por Gil Felippe, comemos s6 a semente.
taticos, tudo escrito numa folha bege que vem O fruto contém uma s6 semente, e essa semente
dentro de uma capa preta. tem duas partes, uma casca marrom e um em-

O primeiro prato € o sagu com leite de coco  brido com endosperma abundante, que consiste
e calda de frutas. Mais uma vez a mandioca ¢ 0 em duas partes: uma solida e outra liquida. A
elemento principal do prato. O sagu sédo peque-  parte da “carne do coco” é cremosa no fruto ver-
nas “pérolas”, que sdo obtidas a partir da fécula  de e dura no fruto maduro. Dessa parte cremosa
de mandioca granulada. No Brasil todo € con-  ainda se obtém o leite de coco, que é fundamen-

tal para a execugdo dessa sobremesa. A parte

liquida, a 4gua de coco, é muito consumida de

diversas formas, in natura, misturada a sucos,

A sobremesa é fresca, leve e as sobremesas, bebidas alcoolicas. '

A segunda sobremesa (que vemos na pagi-

bolinhas de sagu ddo uma textura na 116), é uma espécie de flan feito com cumaru,
interessante na bOCEi, hidratadas elas que € uma planta nativa do Brasil, é o fruto de

- . . uma vagem esponjosa e fibrosa, comestivel. Essa
Sd0 maclas € suaves, € 0 leite de semente tem a cumarina, que por ter um odor

coco da um doce sutil. semelhante a baunilha ¢ usada tanto em sobre-
mesas e industria alimenticia em geral, quanto

em perfumaria. Esse perfume foi o que atraiu
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Henrique para desenvolver uma sobremesa que
aproveitasse o gosto — que segundo ele lembra o
do coco — e o perfume da baunilha.

O flan é absolutamente branco, servido em
louga também branca, tem uma textura aveluda-
da, aconchegante e de sabor que a0 mesmo tem-
po que se aproxima da baunilha, se afasta por ter
uma suavidade propria. Vem ainda acompanha-
do de calda de frutas vermelhas, que acrescenta
a cor no prato e traz uma sabor levemente acido
das frutas.

O vermelho, por estar acompanhado do
branco, torna-se escuro e terroso. O vermelho é
quente, para muitos povos é o simbolo da ener-
gia, da deciséo, da alegria. Cor da libido e do co-
ragdo, era a cor de Dionisio para os pagéos e do
amor divino para os cristaos.

No Brasil, a visdo do vermelho estd mar-
cada pela fusédo da cultura africana, indigena e
portuguesa. Conforme Gilberto Freyre:

(...) encontramos a pintura do corpo desempe-
nhando entre os indigenas do Brasil fun¢do pu-
ramente mistica, de profilaxia contra os espiritos
maus, e, em nimero menor de casos, erdtica, de
atragdo ou exibigdo sexual.

Aos portugueses parece que a mistica do verme-
lho se teria comunicado através dos mouros e
dos negros africanos, e tdo intensamente que em
Portugal o vermelho domina como em nenhum
outro pais da Europa, ndo sé o trajo das mulhe-
res do povo — as varinas de Lisboa, as tricanas
de Coimbra, Aveiro e llhavo, as vianesas, as mi-
nhotas, as ‘ribeiras’, de Leiria — como por pro-
filaxia contra malicias espirituais, vdrias outras
expressoes da vida popular e da arte doméstica.
(FREIRE, 1963, p. 164)

O processo de criagdo do chef Henrique Fo-
gacga comega com a cor do ingrediente principal
do prato e a partir dessa cor principal é que se
desenvolvem as pesquisas para chegar no prato
final.

Porém acredito que a existéncia de tantas
caveiras, na decoracgdo do restaurante e nas ta-
tuagens do chef Henrique, a cor preta, a cor mar-
rom escuro, sdo realmente uma simbologia para
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O vermelho, por estar acompanhado
do branco, torna-se escuro e terroso.
O vermelho é quente, para muitos

povos é o simbolo da energia, da

decisdo, da alegria.

a transmutagdo posterior a morte. Mas néo a
morte como algo definitivo, mas sim como algo
dindmico, instrumento de uma nova etapa de
vida. “O esqueleto, com seu sorriso irénico e seu
ar pensativo, simboliza o conhecimento daque-
le que atravessou a fronteira do desconhecido,
daquele que, pela morte, penetrou no segredo do
além.” (CHEVALIER, 1999, p.401)

Quando Petrénio escreveu Satiricon, um
esqueleto de prata com articulagdes moveis faz
uma apari¢do no banquete para simbolizar a bre-
vidade da vida. Essa aparicdo tinha a intengéo de
mostrar aos convivas, em plena orgia, que deve-
riam usufruir mais intensamente dos efémeros
instantes de prazer. Penso que talvez a caveira
vestida de cozinheiro, as caveiras da decoragao
e as caveiras das tatuagens de Henrique tentem
nos transmitir a mesma mensagem. ®

RESTAURANTESAL

Rua Minas Gerais, 352. Higienépolis.
Sa&o Paulo-SP.
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Anexo |

Me]ﬂﬂjl

6 de julho de 1829
Castelo Rothschild, Boulogne-sur-Seine

s assados e as grosses piéces, altamente elabo-
rados, estariam enfeitando a mesa na chegada
dos convidados, juntamente com os pratos secundarios (en-

tremets) e a sobremesa principal, a sultane a la Colonne, que
DUAS SOPAS

Sopa & la Condé
Sopa inglesa & lady Morgan

ficaria no centro. O service a la francaise determinava que tudo
fosse disposto em perfeita simetria. Haveria, portanto, dois a
quatro de cada um dos pratos na mesa. Por duas vezes pratos

| e talheres seriam repostos. Apos a sopa, seriam servidos os
DOIS RELEVES DE PEIXE

Perca grelhada a inglesa

pratos — os relevés — de peixe quente, e depois dos assados e
entradas, novos relevés de sobresas frias. A sultane a la Co-
Bacalhau & holandesa lonne, espetacular pega central feita em fios de acticar com

. a forma de um classico templo grego, permaneceria sobre a
DUAS GROSSES PIECES

Quarto de cordeiro a inglesa

mesa a noite toda.
Na cozinha, o dia comegou na ordem inversa a do menu:
Chartreuse com codornizes pela sobremesa. Antonin selecionou frutas para as sobreme-

sas frias — plombiére (sorvete) de nectarina e laranjas reche-
QUATRO ENTRADAS

Pequenos vol-au-vents & la Nesle

adas com gelatina em camadas. Isso exigia uma excurséo as

estufas e aos pomares e hortas murados, e uma visita preli-

Eminceé de filé a la Clermont minar a sala de jantar da Orangerie. Era um dia quente e aba-

Frango & la Maquignon fado, e Antonin consultou os jardineiros sobre a possibilidade

Coelho glaceado com chicoria de chuva, que afetaria o ponto das gelatinas e da sobremesa

de fios de agucar. Deu instrugdes para que as janelas da sala
DOIS ASSADOS

Frango a la Reine

de jantar fossem fechadas, mas que as fontes internas fun-
cionassem o dia inteiro: era o melhor que se podia fazer em
Pombo lardeado matéria de refrigeracdo do ar. O trabalho em fios de agtcar

| teria que ser adiado, e aumentada a propor¢do de gelatina
DOIS RELEVES

Plombiere de nectarina

nas sobremsas.
Oito da manha. De volta as cozinhas, os fogdes ja esta-
Laranjas recheadas com gelatina marmorizada vam repletos de comida, eas suas laterais energrecidas iam

se enchendo de panelas com o caldo das carnes preparadas
QUATRO ENTREMETS

Feijao-branco a la Maitre d "Hotel

na véspera: vitela, peixe, perdiz, além de um molho velouté

a ser engrossado para transformar-se em “molho alemao”.

Consome de alface refogada Porgdes de gelatina de peixe, Uubere de vitela, agucar clari-

Café Mocha com fanchonettes ficado e nectarina, cascas de conchonilha e manteiga Isigny

derretida aguardavam a chegada de Antonin. Ele acrescentou
Sultane a la Colonne

Café

mais gelatina de peixe a porgéo, conferiu as ervas aromaticas
— majerona, louro e tomilho — nas peneiras de vime ao lado
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das panelas de caldos, e foi para um cémodo mais frio onde
ficava a confeitaria.

Fechou a porta atrds de si. A dogura untuosa do leite
de améndoas, recém-prensado em seda, cortada pelo chei-
ro citrico e oleoso do sumo da laranja — exatamente o con-
traste que havia pretendido para a sobremesa. Num canto
da cozinha, um criado curvava-se sobre as améndoas e a
seda esticada; no outro, Jay cavava buracos nas laranjas com
um cortados. Antonin pegou o instrumento das mé&os fortes
de seu futuro genro e demonstrou como fazer uma incisédo
primorosa; a fruta ndo podia se partir. Deixou seu assistente
escavando as laranjas e foi ver como ia o trabalho em seu
dominio preferido: a confeitaria.

Ali, sobre bancadas de marmore, dois confeiteiros passa-
vam manteiga por entre as camadas da massa folhada para
as fanchonettes recheadas de creme Mocha e para as sabo-
rosas e levissimas entradas que ele mesmo batizou de “vou-
-au-vents”. Uma dobradura dupla, uma dobradura simples. Seis
vezes. Vinte e quatro camadas de manteia e massa. O riual e o
aroma da juventuda de Antonin. Mandou vir mais gelo picado
do deposito e voltou para o comodo mais frio da confeitaria.

L&, Antonin arrumou as duas duzias de laranjas escava-
das a cinco centimetros de distancia uma da outra, numa pe-
neira de frutas de quase um metro de didmetro chea de gelo.
A gelatina de peixe restriada foi trazida da cozinha junto com
a cochonilha vermelho-sangue, a calda de agucar clarificada
e a geléia de nectarina. Antonin verteu a gelatina de peixe
alternadamente no suco de fruta e no leite de améndoas, para
engrossar. Adicionou a cochonilha coada gota a gota, e uma
colher de café de suco de limé&o a gelatina de laranja, e verteu
0 manjar branco cremoso e o suco viscoso cor de ambar, al-
ternadamente, dentro das conchas de laranja. Durante todo o
dia ele retornaria, como que cumprindo os oficios de uma dia
mondstico, ao frio glacial da confeitaria, testando cada ca-
mada, uma de laranja, outra de améndoa, adicionando mais,
construindo veios de marmore a medida que o gelo ia derre-
tendo e escoando através da peneira. A receita de plombiére,
ao contrario, era mais simples de fazer. A geléia de nectarina
coada, batida com gemas de ovos e calda de agucar, foi colo-
cada no gelo e deixada 14 até mais tarde.

Onze da manhé — e a cozinha mais parecia um campo
de batalha. O cheiro acre de penas queimadas e da combi-
nagéo de sangue e bile sobrepujava até o aroma do Mocha
torrando sobre o fogdo. As codornizes, infantaria mituda da
forma de chartreuse, estavam organizadas em fileiras, sem
cabeca e amarradas. Filhotes de coelho esfolados alinhavam-
-se na mesa de madeira no centro da cozinha, cercados por

regimentos de pombos lardeados em cruz. Perdizes e frangos
eram cortados, lavados, estripados e recheados. A carne crua
de dois frangos desossados estava sendo prensada através
de uma malha — tarefa nada facil — pelas maos fortes da co-
zinha, suadas e sujas de sangue. Apenas as goelas e a bile
livida eram descartadas. As cristas de galo e seus testiculos
— do tamanho e formato de ovas de peixe ou de amentilhos
muito maduros — foram separados para os vol-au-vents de
Nesle. Ossos e pés foram colocados em panelas para serem
transformados em caldos grossos e gelatinosos. O carneiro,
que seria fervido mais tarde a moda inglesa, havia doado os
miolos e o timo para os vol-au-vents, e também os Uberes das
vitelas mais tenras, cozidos em fogo brando até formarem
uma polpa cremosa, estavam sendo passados agora numa
peneira. Antonin estimulava, provava, advertia, elogiava e
consultava, de vez em quando, um grande reldgio acima do
calor da cozinha: dispunha de sete horas até o jantar. Ele pe-
diu mais carvéo, e champanhe.

Antonin bebia muito pouco e, quando o fazia, tomava so-
mente o que havia de melhor. Trés garrafas de champanhe
foram abertas. Duas seriam usadas na sopa de peixe e quase
meia no molho a italiana. O resto seria suficiente para o al-
mogo. Se alguma cor voltava ao rosto do homem outrora co-
nhecido como “o belo Caréme”, era apenas pelo acimulo de
calor do dia. Ele ainda parecia mais velho do que na verdade
era, e doente. “Sinto que envelheci muito depressa”, declara-
ra, mas seus olhos escuros ainda brilhavam de excitagdo ao
fogo refletido por uma bateria de cagarolas de cobre.

Meio-dia. Hora de comecar a trabalhar na sobremesa
“extraordinaire”: o templo com colunas de agucar, ou sultane.
“O acucar em ponto de fio”, Antonin explico ua Jay, “exige
uma preparagdo perfeita.” Escolheu duas panelas de cobre
da batterie de cuisine dos Rothschild, ambas com doze cen-
timetros de largura por sete de altura, com bico de cabo ar-
redondado de cobre e dez centimetros de comprimento, por
dentro do qual outro cabo de madeira podia ser inserido para
facilitar a operagdo. As panelas de cobre, que recentemente
haviam recebido novo forro de lata e foram esfregadas com
areia, vinagre e sal betréo, seriam usadas num movimento de
rotagdo para preparar o agucar em fios. Jay retirou as outras
panelas do fogdo para evitar que qualquer coisa tocasse o
agucar do mestre ou que causasse, pelo calor, a sua descolo-
racgdo. Duas formas de cobre, uma com o formato de ctpula e
outra plana, foram untadas com éleo de améndoas.

Antonin p6s, em cada panela, oito paes de agicar e quatro
colheres de sopa de 4gua do Sena filtrada trés vezes. Colocou-
-as na parte mais quente do fogéo e ficou vigiando. Jay, atrés
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dele, segurava uma xicara de 4gua gelada e uma caixinha de
lata com dois compartimentos bem fechados. Assim que o
acucar comegou a ferver, formando bolhas brilhantes, Antonin
estendeu a méo para trds e Jay abriu a caixa. Os dedos finos
de Antonin pegaram detro dela o alume calcinado e, depois,
o cremor de tartaro para jogar, uma pitada de cada vez, na
lava de agucar. As ebullitions (bolhas) tornaram-se tdo grandes
e brilhantes como os globos oculares de um bacalhau fresco.

Resfriando antes a mé&o em dgua gelada, Antonin mergu-
lhou-a no agtcar em ebuli¢do e de novo na dgua gelada. Um
garoto que traballhava na cozinha estava pasmo — o truque
patissier de Caréme sempre impressionava. O agucar se mo-
via e ainda teria que ficar no fogo. Para ficar macio assim,
teve que ser fervido a 121 graus, mas precisava estar ainda
mais quente para “quebrar” e ser trabalhado em fios.

Alguns minutos se passaram, e Antonin novamente mer-
gulhou sua mé&o, primeiro na 4gua gelada e depois no agucar
derretido, e sorriu. Em seguida pegou a faca mais afiada den-
tre as que trazia penduradas no cinto, enfiou-a no topo da
lava de aguicar e depois dentro da xicara de 4gua. Retirou-a
logo a seguir, quebrando o agucar cristalino que estava na
faca. Voltou-se para Jay e para os outros que haviam inter-
rompido o trabalho para assistir. O chef mestre, sabendo que
tinha a platéia na palma da méao agucarada, permitiu-se um
sorriso meio zombeteiro e anunciou para a cozinha, no seu
forte sotaque parisiense: “Cassé.” O agucar tinha quebrado e
estava pronto para ser trabalhado.

Antonin afastou-se do fogdo com uma das panelas de bico.
A outra foi empurrada para fora do fogo. Ele segurou a forma
plana junto a cintura, levantou a panela na altura da cabeca
e comegou a verter o conteudo de uma para a outra. O fio de
agucar caia na féorma como uma meada perfeita de cera quente
enquanto, num movimento continuo, Antonin o derramava em
circulos. Para cima e para baixo com a panela, rodando dedi-
cadamente a forma até passar para dentro dela todo o agtcar
alabastrino; tdo crespo como o linho de Limoges, tdo branco
como uma flor-de-lis. Esse acucar formaria a base da ctpula
do templo. A féorma em forma de ctpula seria a proxima.

Jay colocou-a para rodar numa tdbua de madeira lisa aos
pés do seu mestre. Antonin abaixava e levantava a panela
para manter o flo de acucar, que esfriava, fino e constante.
Um pouco parecida com a cupula do Palacio Pavlovsk, um
toque da Carlton House, com fios de agucar Caréme podia
construir os palécios de seus sonhos e lembrangas... Mas algo
o despertou do devaneio; havia sentido uma corrente de ar
que poderia ser fatal para os fios de agtcar. Mandou que um
dos ajudantes de cozinha verficasse se todas as janelas mais
altas estavam completamente fechadas.
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O calor aumentou pouco a pouco. O carvédo absorvia o ar
circundante. Nove panelas de agtcar em ebuligdo, controla-
das por Jay, supriam, camada por camada, os fios de agucar
da cupula, até que ela ficou pronta para ser retirada da forma
untada, resplandecendo forte e imperial: um templo a espera
de suas colunas. A seguir, Antonin encheu, pela metade, uma
grande panela com brasas acesas tiradas da assadeira. As pa-
nelas de agucar foram colocadas dentro dela, inclinadas para
um dos lados. Ele enrolou uma folha de papel em volta dos
cabos de dois garfos de prata e mergulhou o duplo tridente
dentro do agucar “quebrado”, puxando-o para cima até a al-
tura dos olhos. Mergulhou novamente os garfos e comegou a
enrolar o agucar entre os dedos da méo direita. Na esquerda,
segurava a faca afiada. Jay observava seu mestre em siléncio
extasiado, enquanto este mergulhava e enrolava, mergulhava
e enrolava, de novo e mais uma vez. “Enrole”, ele sempre dizia,
“de tal maneira que seja dificil ver o movemento dos dedos.”

Finalmente ficou satisfeito com a corda de agucar que ha-
via trangado — cheveux ddnges: cabelos de anjos. Colocou-a so-
bre papel-manteiga e imediatamente cortou-a em pedagos de
dezoito centimetros cada, repetindo o gesto dezenas de vezes,
até que a mesa ficou cheia de trangas retas e claras de agucar,
como pés de copos de vinho venezianos. Juntou-as entdo em
feixes e enrolou-as, ainda quentes, para formar colunas de de-
zoito centimetros de altura por dois e meio de diametro.

Das sobras do fundo das panelas de agucar, Antonin re-
colheu um agucar morno e maleavel e, como se fosse mas-
sa de améndoas, com ele confeccionou plintos e grinaldas,
capitéis e pedestais. A seguir, com uma pinga, pegou uma
brasa ardente e, sentando-se & mesa principal, comegou a
montar seu templo grego, a sultane a la Colonne, queimando
as extremidades do agucar na brasa até se formarem bolhas
do tamanho de cabecas de alfinete, pressionando cada peca
contra a parte esquentada de outra e segurando por dois se-
gundos, para que aderissem. Voilal Pedestal & coluna. Coluna
a arquitrave. Arquitrave a cupula. Sobremesa.

Na sala de confeitaria, Jay, junto com o copeiro e um as-
sistente de chef, tinha montado, sobre uma bandeja de prata, a
primeira camada da sobremesa: um jardim de rochas de pas-
ta de améndoas, pintado & méo. Chegou-lhes uma mensagem
para que fossem encontrar Antonin na cozinha. Eles mergulha-
ram as méos em gelo picado e as enxugaram em guardanapos
enquanto percorriam os poucos metros que os separavam da
cozinha. Conscientes dos olhos escuros e répidos do mestre,
os trés levantaram o templo delicado pelos arcos da cupula,
as colunas por sua vez levantando a base translucida, e entéo,
movimentando-se como se fossem uma s pessoa, respiragdo
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suspensa, caminharam cuidadosamente de volta a confeitaria.
Uma vez colocada sobre o marzipd, & sobremesa so6 restaria
mais um transporte delicado: até a mesa de jantar.

Mais tarde, Antonin guarneceria o templo com suspiros
recheados com creme de baunilha, profiteroles caramelados
e cobertos de agucar cristal, pistaches picados e confeitos
brancos. Acrescentaria também algumas colunas caidas, em
estilo roméantico, um pouco de “musgo”, feito com pasta de
améndoas tingidas de verde com espiafre e passada numa
peneira, €, na coluna que ficasse préoxima a convidada mais
ilustre, escreveria com glacé real o seu nome “Lady Morgan”.
Ele sabia quando bajular.

Por meio da tarde, as sopas estavam praticamente pron-
tas. Para homenagear ainda mais a influente escritora, Anto-
nin havia criado uma nova sopa de peixe com champanhe
que levava o nome dela. Consistia num elaborado consomé
de peixe em estilo inglés, com escalopes flutuantes de enguia,
linguado e solha, talvez para fazé-la lembrar-se da Irlanda, e
pequenos croquetes de merluza na forma de ovos, que foram
enrolados, por insisténcia de Antonin, com a ajuda das mais
finas colherinhas de café de prata. Guarnigoes extravagantes
estavam sendo preparadas para as bordas dos prato: rabos
de lagostim, ostras e trufas cortadas em forma de pétalas. A
segunda sopa era mais simples e mais classicamente france-
sa—sopa a la Condé -, do livro de receita do heroi de Caréme,
o chef do principe de Condé, Vatel.

Perto, sobre o fogéo, em banho-maria no fogo baixo, es-
tava o molho italiano para a perca; um molho apurado de
chamapnhe e velouté com ervas. Os peixes ja estavam pre-
parados e no gelo, o bacalhau fora recheado com sal grosso,
sua carne talhada trés vezes com incisdes profundas em di-
recdo a cabega.

Quatro da tarde. O calor se intensificava na cozinha, An-
tonin preparou os assados nos espetos e pos a agua a ferver
nos caldeirdes para a carne e o peixe. Pediu mais gelo a fim
de conservar as sobremesas geladas e a confeitaria fria o su-
ficiente para as massas ainda ndo cozidas. O chéo estava mo-
lhado de gelo derretido, engrossado com serragem do moi-
nho de madeira dos Rothschild, escorregadio com farinha e
temperos, penas e gordura — até que o auxiliar de cozinha
retornasse de outras tarefas e varresse tudo para dentro de
um canal de drenagem.

A atengédo de Caréme voltou-se a seguir para o conjunto
composto pela chartreuse de codorniz e os vol-au-vents a la
Nesle, e para os molhos delicados que acompanhariam as
entradas e os relevés de peixe. A chartreuse de Caréme, os-
tentando as origens quaresmais do prato, contrastaria cama-

das de repolho, alface e espinafre, arrumadas em travessas
fundas, com um exército profano de pequenas codornizes.
Os vol-au-vents seriam cobertos com uma porg¢ao minima de
recheio de carne, tdo pequenas que saisse ao toque da lingua
e se desmanchasse no céu da boca sob a mais leve presséo.
Dez partes de massa (feita com péo francés), oito partes de
puré de uberes de vitela, seis partes de carne de frango pren-
sada: amassar mais e coar, juntar mais gemas e creme, uma
pitada de noz-mascada, uma apara de trufa, enrolar entre co-
lheres de café, escaldar em consomé, envolver em velouté.
As cristas de galo, os timos, as trufas e os rabos de lagostas
que se escondiam por baixo das camadas de vol-au-vents
serviam apenas para provar que nada poderia suplantar a
delicadeza do recheio perfeitamente calculado por Caréme.

Seis da tarde. Os copeiros ja haviam trabalhado por mais
de uma hora na sala de jantar. Uma toalha branca adamasca-
da cobria a mesa oval, arrastando no chéo, como era moda.
Antonin lembrava de ter visto, em sua juventude, homens
educados usando a toalha de mesa como guardanapo. Ndo
se fazia mais isso. A simplicidade neoclassicada sala de jan-
tar da orangerie, um pavilhdo obilongo de méarmore grego,
espelhava-se nos conjuntos de porcelana branca e elegante
dispostos nos lugares sobre a mesa. Apenas uma colher gran-
de e chata foi colocada em cada luagr, a direita, para a sopa;
o brasdo dos Rothschild virado para cima e a concha para
baixo. A esquerda, guardanapos engomados estavam dobra-
dos em forma de l6tus. Jay e dois copeiros, comandados por
Antonin, manobraram a sultane & la Colonne da confeitaria,
passando pela Orangerie, até o pavilhdo de jantar. Um cria-
do, com os pés enrolados num acolchoado protetor, subiu na
mesa para ajudar a guia-la até a sua posicdo central, ficando
a coluna dedicada a lady Morgan de frente para o lugar a
direita do bardo. Antonin ainda decorou a sultane com folhas
de louro e de laranja, e depois saiu.

Seis e quinze da tarde. Em meio ao frio da confeitaria e da
pastelaria, Antonin testou a maionese em molheiras geladas,
cortoumetade das laranjas em quatro partes para deixar a mos-
tra as camadas de gelatina e majar branco imitando méarmore,
e arrumou as outras com folhas de louro, em duas piramides.
Para completar a plombiére, misturou creme batido & calda de
nectarina e empilhou-a como uma montanha dos Alpes sobre
um pedestal de prata resfriado com gelo. Por enquanto, as so-
bremesas geladas permaneceriam no frio da confeitaria.

Seis e meia da tarde. A cena, em seu retorno as cozinhas,
era bastante familiar a Caréme:

Imagine-se numa grande cozinha antes de um jantar im-
portante. Véem-se ali vinte chefs realizando tarefas urgentes,
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indo e vindo, moviementando-se com rapidez num calor de
caldeirdo. Veja a grande quantidade de carvao ardendo, um
metro cubico inteiro para o cozimento das entradas e outro
tanto nos fornos para o preparo dsa sopas, dos molhos, dos
ragus, das frituras e dos banhos-maria. Some-se a isso uma
pilha de lenha queimando, frente a qual giram quatro espe-
tos, num dos quais esta um lombo pesando de 20 a 27 quilos,
noutro uma peca de vitela pesando de 16 a 20 quilos e, nos
outros dois, cagas e aves. Nessa fornalha em que todo mun-
do se movimenta numa velocidade tremenda, ndo se ouve
som algum; somente eu tenho o direito de falar e, ao som da
minha voz suave, todos obedecem. Por fim, colocando um
ponto final na descri¢do dos nossos sofrimentos, por mais ou
menos uma hora portas e janelas séo fechadas para que o ar
néo esfrie a comida que esté sendo colocada nas travessas.
Foi dessa maneira que passei os melhores dias de minha vida.

Quinze para as sete da tarde. Antonin acrescentou suco de
lim&o e manteiga ao molho italiano, observou a carne do baca-
lhau, cozido ao vapor de leite, a se desprender dos talhos, fritou
0 péo para a sopa & la Condé, preparou o consomé com a alfa-
ce refogada, abriu as ostras para a sopa, guarneceu os frangos
com folhados, as fanchonettes com miniaturas de duspiros, o
carneiro com cebolas carameladas e a chartreuse com ovos de
codorna. Os convidados comegam a chegar a sala de jantar.

Eram sete horas quando lady Morgan tomou o seu lu-
gar ao lado de James de Rothschild. Em meio ao tumulto
de alemaes, italianos, ingleses e franceses, entraram os cria-
dos com duas cagarolas de prata. Recolheram os pratos de
sopa, substituindo-os por praos aquecidos contendo a sopa
guarnecida, da escolha de cada convidado. Quando a sopa
foi servida, escreveria mais tarde lady Morgan, todos ficaram
em siléncio.

Na cozinha nao havia tanta calma. O molho holandés era
transferido para duas molheiras idénticas, e a maionese aco-
modada em gelo. Embora os assados e as grosses pieces ja
estivessem na mesa, a refeicdo propriamente dita so ia come-
car agora. O peixe foi mandado para a sala, com pratos aque-
cidos e o primeiro conjunto de talheres: faca e garfo de trés
dentes em substituicdo as colheres de sopa, grandes e chatas.

Enquanto na Orangerie os convidados admiravam o ba-
calhau e a perca, na cozinha comecava o trabalho de finali-
zagao das entradas. Os vol-au-vents foram montados: timos,
cristas e testiculos de galo, lagostas e trufas encimados com
bolas de recheio de carne, tudo envolto em molho alemao.
Os coelhos foram removidos dos espetos e decorados com
chicéria caramelada, os filés finos de carne bovina e os co-
elhos mais tenros foram colocados alternadamente em sal-
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vas de prata, e cebolas foram recheadas com castanhas a la
Clermont.

Enquanto isso, a mesa, o proprio Rothschild trinchava os
assados. Usando os mesmos pratos em que comeram o pei-
xe, os convidados serviam-se das elaboradas grosses piéces
e dos acompanhantes — os monumentais arrajos de codorniz
prensada e repolho que se estendiam a esqueda e a direita;
os molhos, os delicados temperos, tudo misturado nos pratos
coloridos.

Mandaram dizer a Caréme que era preciso retardar as
entradas. Na Orangerie, até a lady Morgan faltavam pala-
vras. As cores e a originalidade a atordoavam: “Fazer justica
a ciéncia e a pesquisa necessarias para preparar um jantar
assim tdo bem servido exigiria um conhecimento preciso de
quimica”, escreveu.

Chegou o criado com a leva seguinte de pratos, as entra-
das: os vol-au-vents, os filés, os frangos e os coelhos decora-
dos com chicoria. Na cozinha, pela primeira vez em muitas
horas, Antonin sentou-se. Era hora de guarnecer a plombiére
gelada para ser levada a compor a mesa em sua arrumacao
final. A sultane ja estava definhando por causa do calor das
velas que acabavam de ser acessas com o cair da noite, os
criados comecavam a aquecer as xicaras de café e a sair
apressados das adegas de vinho. A gloria da arte de antonin
— tdo longe em sua preparagao — era breve.

Na sala de jantar, lady Morgan corou ao perceber que
somente ela — em meio aquele grupo de pessoas que incluia
os companheiros de politica de Rothschild e até mesmo o
compositor Rossini — tinha sido homenageada com a inscri-
¢do de seuno me no templo de agucar de Caréme. Pediu para
ver o chef.

Antonin ja estaav entrando em sua carruagem quando
lhe foi comunicado que deveria aguardar milady no saguéo
de entrada do castelo. Passou-se uma hora. Quando enfim se
encontraram, Antonin ja havia trabalhado por 18 horas. Sua
cabeca rodava e seus bragos doiam. Foi amavel, mas breve.

“Era um cavalheiro nato”, observou lady Morgan mais
tarde, um tanto infiel aos fatos. “Depois de nos congratular-
mos mutuamente, ele se curvou, entrou na carruagem e vol-
tou para Paris.” Esse foi um dos ultimos jantares formais que
preparou. “Nosso trabalho nos destréi”, dissera Caréme certa
vez sobre a vida de um grande chef. “Depois de cozinhar, é
preciso anotar e publicar, sendo acabamos nos arrependen-
do.” Trés anos mais tarde, estava morto.

*Anexo retirado do livro “Caréme, o cozinheiro dos
reis”.
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Entrevistado: Helena Rizzo | Entrevistador: Tatiana Lunardelli

Realizada no Restaurante Mani, cidade de Séo Paulo, 07 de novembro de 2011.

R (Helena Rizzo) / T (Tatiana)

T: Eu queria te perguntar o seguinte, queria per-
guntar do o inicio do Mani. Se a tua concepgao
do restaurante sempre foi essa?

R: Entdo, assim, na verdade ele foi mudando aos
poucos. A gente foi, a gente comegou colocan-
do algumas coisas no papel, tentando raciona-
lizar algumas intencées, mas o Mani ele foi, ele
foi todo um processo, ele foi crescendo, a gente
comegou com uma ideia de cardapio, no inicio
a gente tava focado em vérias coisas, ndo s6 na
cozinha né? Mas em uma série de outras coisas
que a gente tem que se preocupar né, o espago, a
obra, os equipamentos de cozinha, os pratos, 0s
talheres, a equipe né, entdo assim a cozinha, o
cardapio, pra fazer os pregos, as técnicas, entdo
de inicio a gente estd muito mais concentrado,
pressionado em fazer a coisa acontecer. Quando
isso comeca a tomar forma e passa de ser uma
coisa que a gente tem que se preocupar, tu vai
dai se direcionando mais para aquilo que tu... né
no caso cozinhas. Dai ¢ a cozinha, ela foi modi-
ficando né? E o restaurante também né, entdo
assim o servigo, a maneira de atender né, tudo a
nossa maneira de ser aqui, ai assim foi se trans-
formando com o tempo.

T: Mas esse foco em ingredientes brasileiros, essa
concepgéo que tem hoje, sempre foi a intengédo?
R: Néo, sempre foi. Eu acho que sempre foi, a
gente sempre prop6s assim fazer um... enfim tra-
balhar o nosso cotidiano assim um pouco. Tra-
balhar com as coisas que estdo ao nosso redor
assim né, entdo o ingrediente brasileiro entra
como, enfim, terroir mesmo. Agente estd traba-
lhando aqui e esta utilizando essas coisas que
estdo em nossa volta que esté acontecendo, ndo
80 brasileiros como ingredientes que fazem par-
te da nossa vida que tem... enfim né.
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T: E que em... eu... em 20086, ¢ foi 2006 eu entre-
vistei o Alex, o meu trabalho ja vem desde 2006
e ai ele tava me falando dessa coisa de... de... ndo
poder usar tanto naquela época s6 ingredien-
tes brasileiros porque ndo era uma coisa super
aceita, af tinha que ter o foie gras, tinha que ter
outras coisas assim mais estreladas no cardépio
pro povo aceitar. Hoje tu sente ainda um pouco
dessa resisténcia ou ja esta mais...

R: Néo, eu acho que hoje as pessoas buscam
isso, buscam o exotico dentro do proprio pais.
né? O desconhecido que.. hummm... mas eu
assim como cozinheira e a gente cozinhando a
nossa histéria, cozinhando as coisas que a gen-
te vive assim, eu acho muito dificil tu te desas-
sociar totalmente duma... até porque no Sul a
gente tem essa coisa, sempre teve essa coisa
italiana muito forte, alemé&o... eu acho que Séo
Paulo tu tem também... a gente respira um pou-
co essas outras né. O que esté passando é que
a gente estd voltando pra antes disso um pou-
co né, t& inventando um pouco esse tempo que
a gente ndo conheceu, essa cultura que ficou
esquecida que foi enfim, que ficou ai no esque-
cimento mesmo... hummm. Mas acho que hoje
tem muito mais abertura né? Enfim, e acho que
isso ndo € so, acho que isso tem todo um as-
pecto social né? Nessa busca, nessa mudanga,
enfim, no crescimento do pais né... desenvolvi-
mento... entdo acho que isso que essa coisa dos
ingredientes brasileiros t4 muito ligado com
todo esse desenvolvimento assim né, do pais,
do sécio econémico.

T: E porque buscar que nem... essa cooperativa,
que te traz essa araruta, uma coisa que € exo-
tica, que nem tu falou, que ai as pessoas ficam
conhecendo...
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R: E, s6 que ¢ uma coisa muito antiga na ver-
dade, muito antiga assim né? Isso da araruta é
interessante porque assim tu as vezes pega lu-
gares no nordeste assim as pessoas tem araruta
no..ou pode plantar ou tem outras plantagoes,
elas preferem comer o biscoito com amido de
milho industrializado comprado no mercadinho
né?, Assim entdo agente na verdade eu acho que
¢ importante isso assim, essa, enfim, essa volta,
esse freio um pouco assim né?

T: E essas, e esses ingredientes vem pra ti ou
tu busca, ou tu sai uma época de férias ou sei l&
busca?

R: E que eu nédo sou assim uma pessoa... (T: su-
per estudiosa) super estudiosa, que pega sabe?
Eu vou assim meio que sentindo o momento...
essa coisa da araruta foi engragado... porque
foi... eu fui pro Japéo ano passado, e dai 14 a gen-
te fez um trabalho conheceu o kuzu, que é uma
fécula também que eles usam muito na culinéria
budista para fazer uns tipos de tofus 14, pra dai
a gente, eu fiz um trabalho um pouco com esse
kuzu, que eu ja tinha visto na Espanha eles tra-
balharem com o kuzu, e dai voltando para o Bra-
sil eu fui pesquisar sobre o kuzu pra ver se tinha
o kuzu por aqui, porque 14 na Liberdade deve ter,
e pesquisando sobre o kuzu eu me deparei com
a araruta como sendo plantas muito parecidas
assim né? da mesma familia e inclusive dizia que
o kuzu tinha no Brasil, que tipo assim, tinha no
Japao e na América do Sul. Achei super curio-
S0.. € nessa mesma semana que eu me depa-
rei com a Araruta e dai eu comecei a ler sobre
araruta, eu recebi uma mensagem no facebook
da cesta organica. aaaaahhhhh tavam trazendo
araruta. Tu quer comprar um pouco? N&o sei o
qué, dai eu falei: ah eu quero. Dai assim que eu
conheci o Sr. Pedro... ahhh... Tu me d4 um minu-
tinho? (atende ao telefone)

R: Fala Tatiana.

T: E essa, essa... identidade visual que o Mani
tem... porqué eu acho que o Mani, assim desde a
primeira vez que eu vim aqui achei muito femini-
no, mas a cozinha néo é so tu né? Mas fica muito
gritante o feminino aqui dentro.

R: E porque eu acho que é na verdade bem femi-
nino né? A gente tem assim quem trabalha aqui,

quem toca a cozinha, mas é a Giovana na ad-
ministracdo, quem fez a minha ambientacéo foi
uma amiga nossa também, duas amiga na ver-
dade que foi a Mari Kramer e a Juliana? Que sédo
enfim, a gente fez tudo né? Se criou o conceito
do restaurante, o que agente queria fazer assim
juntas, junto com a decoragédo, com a comida, e
a Fernanda, é uma mulherada aqui.

T: E porque olhando essas tabuas, aqui nao sei
se foi uma ideia tua... se nédo, foi tu que pensou
nessas tabuas?

R: Néo, as tabuas foi o Vitor, que é um outro
amigo, que foi no Manioca, foi ele quem fez na
verdade. A gente pensou um pouco na estética
das favelas.

T: Porque é, eu tava agora pensando nisso, sem-
pre que eu ougo a tua fala em lugares, vejo assim
que tu fala sempre, a tua construgédo é muito em
cima de lembranga e esses moveis que néo sdo
zerinho kilometro, elas tem uma histdria, elas
tem uma lembranga também, entdo eu achei
que era interessante toda essa concepgdo do
restaurante que acaba casando mesmo com o
discurso.

R: E, eu acho que assim, eu acho que as cone-
x0es elas quase nunca elas podem, a gente ndo
pode explicar bem elas né? A gente tem uma ex-
plicacdo racional assim pra elas né? Entdo eu na
verdade, isso € muito um jeito que eu gosto, que
eu quero, que eu busco numa forma de viver as-
sim, e na cozinha também assim de, assim como
te falei, de deixar assim a gente preservar um
pouco assim a espontaneidade, extinto. Sabe,
néo ter que ter tudo explicagdo, ah isso porque
isso, por que aquilo, por que aquele outro, por-
que isso, porque t& ta t&, eu gosto de deixar as
coisas meio que se atrairem assim e enfim, e o
acaso meio que reger assim o que que vai ser
feito enfim.

T: E como é que comega o teu processo de cria-
¢&07 Tem uma coisa mais ou menos que aconte-
ce sempre ou muito variado?

R: Enté&o hoje atualmente eu comeco por uma
inquietagédo, na verdade uma cobranca minha de
ter que fazer algo, ter que expandir, ter que tra-
balhar, ter que saber porque fica muito, as vezes
fica muito mental, entdo h& uma necessidade de
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colocar em prética, assim né, mesmo que nao,
que ndo seja aquilo que tu t4 esperando, que
imaginou e... (um funcionério interrompe Hele-
na)... entdo eu ndo sei muito bem... (T: ndo mas é
dificil quem sabe) quem sabe né? é dificil né? Eu
assim eu venho, me vem uma ideia assim né? E
eu ndo sei porque eu acho que alguma coisa que
eu comia, alguma coisa que eu lembrei que eu
comi, algum ingrediente ou alguma coisa que eu
1i que me lembrou, sabe é um PUM, e dai cabe a
ti buscar isso e desenvolver ou ndo né? Ou deixa
de lado, e as vezes a gente deixa de lado e mais
tarde eu acho que vem né? Acho que tem vérios
caminhos assim, varios caminhos ai pode ter, eu
acho que existe muito do dia a dia, de estar na
cozinha também de estar, de repente né, rece-
bendo ingrediente novo e daf provar e fazer al-
guma coisa e dai quando tu comeca a trabalhar
com aquilo dali surge. Eu acredito muito nessa
coisa de a gente comegar assim, entrar na his-
torinha e deixar a histéria se escrever meio que
sozinha assim...

T: Essa colecdo de talheres e potes, a ultima que
¢é essa foto numero 5, tu chegou a ver a cons-
trucdo dessa... desse projeto? E muito legal. (me
refiro a uma reportagem publicada no Jornal
Folha de Séo Paulo, no caderno Comer daquele
dia)

R: E demais né?

T: Porque é o fundo do mar... mas...

(alguém da equipe do restaurante interrompe para
falar com Helena)

R: Fala gata.

T: E assim... por exemplo e o caso do ovo, que
foram as fotos que a Luna fez aquele dia.. de
quando s&o aqueles pratos?

R: Entédo o ovo é bem antigo né (T: tanto o doce
quanto o salgado) é, a gente tem eles a uns 3-4
anos ja.

T: E porque o ovo, porque 0 0vo, porque o0 ovo
daquela maneira?

R: Entéo, o ovo daquela maneira foi, € uma coisa
que a gente aprendeu na Espanha uma técnica
que foi desenvolvida num restaurante que eu e
o Danny trabalhavamos, 14 eles faziam um ovo
cozido a essa temperatura... eu acho que é um...
ele fica com uma textura muito especial, enfim
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é uma temperatura estudada para ndo coagular
de todo nem a clara nem a gema, que tem toda
essa coisa cremosa e a pupunha acabou eu nédo
sei porque assim, eu gosto de ovo assim, eu gos-
to do ovo como produto gastrondmico e eu gos-
to do ovo como objeto simbdlico também assim.
Por esse aspecto surrealista essa coisa do ovo
assim, eu acho que tem muita coisa no ovo as-
sim entdo a gente trabalha assim bastante com
ovos. Agora porque exatamente desses pratos...
T: Néo, ¢ justamente essa, isso que eu tava que-
rendo saber que tu tava me falando todas essas
referencias que estavam por tras.

(telefone toca mais uma vez)

R: Esta foda hoje.

T: Tem dias que...

R: Perafi... oi.

(Helena fala ao telefone)

T: Porque realmente vai tirar as vezes inspiracao
como tu disse, vé um ingrediente, uma coisa e
vai buscar 14 trds e nao sabe nem por qué

R: Eu gosto muito disso assim, eu gosto muito
do surrealismo. Gosto dessa coisa de até porque
nao sei se, enfim, de ir solto sabe? De ir fazendo
sem, enfim, tu ter que ir explicando e justifican-
do todo o processo daquilo, eu gosto, eu funcio-
no muito assim, eu acho que funciono assim. E
eu desenho também, se for ver meu desenho,
meu desenho ele ¢ também assim de deixar de
néo ir desenhando e entdo eu gosto de trabalhar
isso assim né, essa coisa do fluido assim.

T: E algum... agora por exemplo, tem algum pra-
to que estd em processo, neste momento?

R: Tem, eu tenho na verdade ultimamente per-
mitido o processo lento assim sabe? Sem pres-
sa assim, sem uma coisa de aaarrrggghhhhhh.
(gesticula como que indicando pressa) eu to, a
gente té trabalhando o porco, eu fiz um, a gen-
te fez cotenive (?7?) dai eu fiz um repolho roxo
com magé verde, com o suco da maga verde,
que é uma coisa bem do sul bem alem4, assim
ficou super gostoso, dai com o porquinho nao
deu certo, dai agora eu vou tentar fazer um, eu
to pensando em fazer uma salsicha de porco na
verdade assim natural, sem porcarias e enfim eu
to pensando nesse prato meio aleméo que vai
chamar chucrutes.
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T: Ah, é legal... que eu vi que tem uma feijoada,
nas entradas, néo tem?

R: Tem a feijoada, ai que é bem, tem essa coisa
néo sei porqué entendeu? Que me veio essa coi-
sa, eu acho que veio, eu comi em Porto Alegre
outro dia que eu fui, esse repolho roxo num bu-
ffet que agente foi aqui e me lembrei de como eu
gostava assim, dai eu peguei uma receita desse
negbcio, em cima dessa receita trabalhei do meu
jeito, entdo fiz esse repolho com magé verde,
com melado de cana, e ficou super gostoso as-
sim pra acompanhar um porquinho. Entendeu,
agora a gente t&, vai trabalhar... na salsicha ou
lombo, agente fez uma marinada, no vacuo tam-
bém. E tem uma brandade de pirarucu também
que a gente t4 trabalhando com rabanete e vina-
grete de tucupi.

T: Tucupi é uma coisa assim, que... é... eu eu vi
a tua fala no Paladar. E ai, no final tinha aquele
copinho com um gnocchi, eu sou muito suspeito
de falar do tucupi, porque o tucupi pra mim é
uma coisa de outro mundo assim. Ai, nossa, eu
eu fiquei besta assim com aquele gnocchi, achei
fantastico mesmo e muito legal a fala, tu enten-
der como é que foi todo esse processo da histo-
ria da araruta, do dashi, e do proprio tucupi. Que
€ muito, assim, essa coisa que tu falou assim por-
que ah eu n&o tenho escrito a coisa do processo.
Quase nenhum, ninguém tem, quase ninguém
tem, quase ninguém sabe qual é o comeco, qua-
se ninguém tem o método. Entdo assim ¢ essa,
é isso que, que é o interessante de pesquisar. E
essas, as pessoas 0s chefs que tem, existem es-
tudos pra fazer essa andlise critica de génese de
criacdo de artistas plasticos. Entéo...

R: Eu acho que eles escrevem muito né? Os
artistas... ah mas tem muito escrito de artistas
sobre o processo criativo, ndo que seja isso mas
assim uma tentativa, uma tentativa de explicar
assim. Mas eu acho que agente sempre inventa
um pouco, sempre mente e inventa um pouco.
Tu quer um café? (cortou).

Fazer solto e daf depois tu interpretar assim né,
assim eu acho que depois, eu acho que isso que
¢ interessante assim né.

T: Esses pratos, essa coisa que tu tava falando
que tu adora o surrealismo, gosta muito do sur-

realismo. Tinha 14 no comego do movimento um
processo assim de escrita, deixa... fazer o que
vier, na hora que vier vai escrevendo pra ver o
que que da. E ai vai aparecendo o que tiver que
aparecer. E esse, e agora, 0 que assim, por exem-
plo, no teu cardépio de pratos principais, o que
hummm... tu pode contar assim de processo que
seja mais, ndo significativo, mas mais interessan-
te nesse, nesses pratos de agora?

R: Eu acho que tem o roastbeef que é meio uma
colagem de experiéncias também antigas assim
de lembrangas. E o roastbeef com lapsang sou-
chong que é um ché defumado no carvéao vege-
tal, vem com uma saladinha morna de batatas e
gema de ovo. Que eu acho que é meio que uma
colagem assim, de vivéncias, agora essa coisa da
vivéncia, da lembranga assim eu acho que tem
muito com uma busca assim por um tempo di-
ferente assim sabe, por um tempo assim que tu
se sentia mais as coisas em que ndo se pensava
tanto. Sabe, eu acho que no meu caso essa coisa
de voltar muito para tras, ndo que fosse assim l&
tras, mas assim, de imaginar que fosse assim é
uma forma de, enfim, de entrar num estado mais
contemplativo em relagéo a hoje assim.

T: Tubusca toda, tudo o sensoério da experiéncia
com a cozinha?

R: Néo sei, talvez. As vezes acho que sim, as ve-
zes acho que néo.

T: Porque se perdeu, total, essa coisa de, que tu
tava falando agora que tu ta entrando num pro-
cesso lento.

R: E que eu acho que eu sinto hoje as vezes que
eu observo em mim, eu ndo observo no outro, eu
observo em mim o ritmo assim, a rapidez sabe
as vezes assim, enfim, o hoje como é que é né,
a vida hoje a ansiedade, as... ent&o pra mim as-
sim é muito confortante, eu gosto de fazer essa
viagem assim para tras assim, como se sabe,
¢ tipo assim lembrar assim qual foi a primei-
ra coisa que eu comi na minha vida. Serd que
eu consigo me lembrar? Eu gosto de fazer esse
exercicio bem imaginario, até assim mas pra tu
entrar num outro estado, assim entdo por isso
que tem tanta referéncia né, porque eu acho que
tem muito chef que néao trabalha assim, ai me-
moria, coisas assim... mas é mais do que o gosto
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da infancia, na verdade é um estado de crianga
de infancia, um estado de crianga da esponta-
neidade, da liberdade da crianga da coisa né, da
crianga antes de ter sido carimbada com o que
é certo e o que é errado, como se vive, 0 que se
faz... tem que fazer isso blah blah blah... entdo
tem muito a ver com isso assim na verdade com
uma existéncia pura.

T: E porque a comida? Porque te expressar atra-
vés da comida?

R: Entdo nega, eu acho assim entdo, desde crian-
¢a eu sempre tive uma ligagdo muito forte com
cozinha, com as comidinhas, sempre gostei, sem-
pre me... ndo sei explicar assim, foi uma atividade
assim que eu gostei de fazer assim. Lembrando a
praia assim, meio adolescente assim, pré adoles-
cente, e chovendo na praia e digo ai eu vou pra
cozinha... meio uma ocupacdo assim, em fazer
algo sabe? E as vezes hoje eu me pergunto se me
satisfaz por completo sabe? Totalmente assim...
se as vezes dou falta de outras coisas assim sabe,
de escrever, sabe, fazer outras coisas assim as
vezes eu acho que néo, enfim, as vezes eu acabo
sonhando e depositando muito em cima da cozi-
nha e a0 mesmo tempo eu tento desmistificar isso
assim sabe? Trazer a coisa mais pro real... Fala
Luju (Juju: eu vou precisar da receita da moque-
ca)... sabe... 0 que eu estava falando? (T: que tu ta
questionando se a cozinha te preenche) Nao, me
preencher me preenche assim mas (T: satisfaz)
esse exorcismo, as vezes assim € que eu acho que
de fazer as vezes eu acho que néo basta a cozinha
assim, as vezes eu tenho essa sensagao.

T: E tu acha que as pessoas percebem nos pra-
tos tudo isso que vocé coloca neles?

R: As vezes algumas pessoas eu acho sim, mas
eu acho que ndo... mas enfim, a gente também
nao pode ficar dependente da expectativa as-
sim e do reconhecimento? A gente faz, a gente
néo ta pensando em receber, a gente tem que
dar por dar né? Eu gosto dessa coisa da cozinha
como um exorcismo assim um pouco né? Des-
sa coisa de fazer assim, vou fazer e colocar ali
como umas coisas tuas assim né? Que tu nao
conhece.

T: Dai depois tu vai pescar o qué que é no prato.
E porque todos os seus pratos, todas as vezes
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que eu te ouvi, ou li tem alguma coisa 14 trés.
E foi, a primeira vez que eu te ouvi falar foi em
2008, foi né? Quando o Ferran veio, 2008 que tu
falou da salada Waldorf da tua vé e tudo mais.
R: E eu acho que é, tem essa coisa do passado
que eu te falei, mas por uma busca do passado,
do estado primitivo, assim, de um estado, nédo
valores de causa assim, tem um pouco essa bus-
ca assim eu acho em mim, assim, hoje pode ser
que mude... pode ser que mude daqui a pouco...
tomara.

T: Mas é muito interessante os processos, sdo
muito diferentes, muito diferentes...

R: Do que que tu diz? De cozinheiro pra cozi-
nheiro?

T: E, muito diferente.

R: E agora ¢ 6bvio que tem toda essa viagem as-
sim, que seu eu te falar que € tudo um... entendeu?
Tem todo um lado racional, o lado da prética as-
sim, tu tem uma ideia, dai tu que fazer tua coisa,
tu tem que pensar como é que vai fazer aquela
receita, como tu vai cozinhar. Como tu vai cozi-
nhar né? Como tu vai picar a cebola, tu vai dourar
primeiro a cebola e tu vai colocar daf o caldo... tu
vai fazer... entdo cada coisa que tu pensa tu tem
que... tem uma... tem um caminho que tu tem que
pensar como tu vai comegar pelo menos né? Eu
acho que isso é bem importante assim, é bem im-
portante essa etapa assim sabe. Esse, essa, esse
desenvolvimento assim, porque sendo tu fica so...
e eu pra mim eu acho que a cozinha € um grande
desafio assim pra mim, nisso assim porque eu sou
uma pessoa que tendo ficar muito no... no... fora
do chéo assim, eu entro muito no sonho, na terra
do nunca, na terra da imaginagdo assim, entéo a
cozinha ela me traz muito pro chéo assim, né, o
fazer cozinha, o estar dentro da cozinha o desen-
volver uma receita, me traz assim... eu toco mais
na realidade assim...

T: E ha alguma que tu ndo conseguiu?

R: Muitas, muitas. Eu sou eternamente frustrada
e angustiada porque sdo muitas coisas. As vezes
assim né, eu acho que tu tem que estar aberto a
frustragdo assim pra cozinhar pra imaginar, se
permitir imaginar e depois tentar fazer isso e se
depara com uma coisa que nao tem nada a ver,

tipo, a grande ideia mirabolante que tu achou
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que era incrivel... uma grande bosta assim, ndo
vale nada, uma grande porcaria.

T: E assim, tem, esses mega restaurantes da lis-
ta dos 50 melhores geralmente, pelo que falam,
eles ndo se pagam. Séo restaurantes que tendem
a nao se pagar, justamente, por esses processos
super complicados de criagdo e tipo publico
mesmo... assim, tu acho que tu ta presa nesse
cardépio, tem que levar inclusive isso em con-
sideracdo, essa coisa de te pegar, ah pagar a tua
infraestrutura.

R: Eu acho que isso foi consequéncia aqui no
Mani na verdade agente n&o, bem tem a Giovana
que tu conheceu aquela hora, a Pipa ela é muito
assim, ela é 6tima assim com o que ela faz na
administracéo, ela fez a coisa funcionar mas, eu
acho que o caminho néo é pensar na venda e
pensar no... eu acho que o caminho é tu fazer de
coragdo o que tu faz assim e o que vier é conse-
quéncia e tu tem que também estar disposto a
arcar com essas consequéncias assim.

T: Mas quando tu ta criando tu né&o ta pensando
em todos os fatores.

R: N&o. Nao que também... néo, nao, ndo. Nao
penso, eu penso em... eu penso em agradar, eu
penso isso sim, eu penso em fazer uma coisa as
vezes eu tento assim porque, eu sou uma pes-
soa que vivo muito assim, eu sou bastante in-
trospectiva assim, mas eu tento me colocar no
lugar do outro também e tentar perceber assim
0 que seria gostoso assim, eu vou num lugar
eu quero almocar assim, a gente tem um lado
da comida, um lado mais simples aqui assim do
Mani, principalmente no almogo né, os PFs mas
mesmo nisso assim eu tento me colocar assim,
0 que eu gostaria de comer no almogo, simples,
gostoso e o PF, agora pensando, tu falando mas
o PF também tem coisa de antigamente assim,
de trés.

T: Eu tava falando pro meu marido esses dias
que a gente vai para Porto Alegre semana que
vem né, e eu tava lembrando “nossa, 14 em Porto
Alegre é a La minuta”.

R: A La minuta... que é ovo, bife, arroz e batata
frita.

T: Tem umas expressdes que ndo adianta que é
14, mas legal assim essa coisa dessa ligagdo que

tu tem, esse monte de referéncias que isso acaba
refletindo no trabalho.

R: E eu acho que tem assim, tu acaba assim o in-
grediente é de agora, de hoje assim, mas a ilusdo
¢ do passado, assim como ¢ do tempo naquilo
que eu te falei assim. E um estado do passado
que ajuda a compor assim com o presente assim.
T: E essa coisa da, dessa divisdo do cardapio
esses doces, salgados, tudo tu ndo tem uma pre-
feréncia em criar...

R: Eu tenho fases assim por exemplo esse ano
eu fiquei muito com sobremesas assim.

T: Teve aquela reportagem que saiu na Menu.
R: Minha aula no Prazeres esse ano foi sobre-
mesa também. Porque eu tava enfim, agente se-
parou a confeitaria da cozinha e eu fico na cozi-
nha, assim entéo as vezes eu me sinto também...
como te falei vem essa cobranga.. eu to pouco
na confeitaria entdo vou entrar mais na confei-
taria esse ano agente comprou uma maquina de
sorvete que foi um estimulo também, eu quero
fazer sorvete e dai eu entrei mais aqui assim e
trabalhei um pouco as sobremesas.

T: Legal. Achei assim muito interessante. Nao
esperava toda essa bagagem, referencias, de

ti assim pra chegar no que ¢ o Mani hoje te
agradeco mais uma vez.
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Anexo 3

Entrevistado: Raphael Despirite | Entrevistador: Tatiana Lunardelli

Realizada no Restaurante Marcel, cidade de Sao Paulo, 28 de margo de 2012.

R (Raphael Despirite) / T (Tatiana)

T: Como foi participar dessa matéria da ultima
revista Gosto(Ed. Fevereiro-2012) e realizar pra-
tos inspirados no artista plastico Carlos Fajardo?
R: Tem uma sessdo da Gosto que € isso, é mais
pintura, mas para mim e meio diferente pq a
maioria faz, os caras pegam uma pintura e fazem
um prato parecido, e 0 meu néo: é um cara fa-
zendo um trogo diferente, um cara fazendo uma
pilha, umas grades e eu tinha que fazer isso na
versdo prato. Ai complica um pouso, mas o que
eu queira reproduzir era menos isso, era mais
as sensagoes, era mais de ser uma negocio com
textura, mas no final ficou meio parecido.

T: Mas acho que isso, eu estava falando para
Luna (fotografa), acho que foi sexta que eu vim
aqui, sexta passada, meu marido comeu o ovo,
nossa muito Kandisnky aquele prato para mim.
Eu vejo, eu lembro de um prato, um quadro que
€ uma bola e partir dela surgem coisas, entdo me
veio muito Kandisnky.

R: Sabe que uma coisa eu esta acontecendo cé
vé que tem um padrédo de foto de comida. De
apresentagdo de prato, cé tem um pessoal que
faz aquela coisa que faz uma coisa com cara na-
turalista, tipo Michael Braz, como se ele tivesse
jogado ali as coisas, eu gosto disso. Mas muita
gente vem fazendo a mesma coisa, 0 mesmo
trago, muito parecidas, e ai uma coisa que te
tira dessa idéia é ver outras coisas, ver a arte, te
obriga pensar em outras coisas. Cé vé um cara
legal fazendo um negécio, CE copia o cara e fica
muito parecido. Ou tem pratos muito esquisitos,
pelo menos eu lembro, os brotinhos, todo prato
tem brotinhos, a gente brinca que brotinho aero-
moga, aquilo ndo tem sentido. A rosa de tomate
T: Eu falo do brotinho, que todo mundo, quase
todo mundo coloca brotinho no prato, e eu digo
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que aquilo é a flor de tomate dos anos 80.

R: E, & assim né, o cara compra um mix de broto,
enfia a mao e joga, ndo pensa em nada, ndo tem
nada haver.

T: Néo tem porque estar ali.

R: S6 uma coisa que te esbarra assim, é na hora
de montar o prato. é que tem que ter uma fungédo
a montagem tem que ter uma fungéo na boca,
cé vai ter, vai ter que ter o porque, CE nédo pode
montar o prato com um molho 14 no canto e o
negbcio aqui, ai o cara come o negocio e nédo
come o molho, ai ndo tem haver.

T: Porque isso ¢ tdo dificil no meu trabalho as
pessoas verem isso, as pessoas da arte verem
isso e as pessoas da gastronomia, porque a gas-
tronomia mexe com todo resto, ndo é simples-
mente o visual, tem que que ter a relagdo com o
gosto, harmonizagdo com o cheiro. Coisa que as
artes plasticas néo tem, é s6 harmonizagdo com
o visual.

R: Ou as vezes sensagoes.

T: Até uma exposicdo que té rolando do Ferran
até fevereiro do ano que vem, tem estacoes de
cada sentido. Tem estacédo da viséo, do olfato, pq
¢ muito a brincadeira que ele fez.

R: E, agora eu to falando sobre isso e to...tem
o, tem a manga, a historia, tem de brincar, essa
brincadeira. Tem pessoas que ficam s na brin-
cadeira, sem o sabor. Eu fui no Kike da costa eu
achei uma merda, tudo assim nada tinha gosto
de nada e tudo era muito artificial, mudou o esti-
lo dele, porque ele é um cara super técnico, com
nogao de apresentacgdo, estética visual muito
boa, tanto é que os pratos dele sdo muito boni-
tos. S6 que era muita coisa com gosto de nada,
fora 16 pratos no degustagéo, eu tinha comido
10kg de xantana, com queijo de soja. Para ficar
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com cara... entdo chegava uma pedra, com algas
penduradas, com um negocio, ai chegava uma
floresta, legal !l umas coisas muito legais outras.
T: E para ndo comer né, s6 para ver.

R: Eu passei super mal, eu cheguei no hotel e
passei mal a noite toda, tinha comido tanta coisa
em quantidades, e ndo se consegue identificar, o
tempo inteiro o cara ndo fala o que cé td comen-
do, e nem vocé sabe o que cé ta comendo.

T: Mas isso eu acho que tem uma diferenca do
Heston, tipo o Heston que fez os banquetes te-
maticos. Eu lembro de um dele que era sobre
lembrangas, ele fez reprodugdes de sobremesa
que as pessoas comiam na Inglaterra, o cheiro
de doces da infancia, era muito legal que pelo
menos te dava uma memoria.

R: Logico, isso € legal porque te d& uma lem-
branca. Uma das coisas que eu utuilizo € memo-
ria mesmo. Porque nédo s6 de lembrar uma coisa
de crianga, mas sair também lembrando do que
comeu.

T: Te proporcionar uma experiéncia que va te
fazer lembrar.

R: Porque ¢ cléssico sair de uma restaurante e
perguntar, cé gostou? Po, Gostei . Mas oque cé
comeu? Sei la. Principalmente em menu largo,
cé come um prato lembra do prato, mas menu
largo... cé esquece.

T: Teve uma vez que tu trouxe o Joca Pontes,
R:E.

T: Acho que foi o ultimo Bossa Nova, que o pri-
meiro prato de vcs era todo em tons de rosa
R:E¢ée..

T: Era muito bonitinho aquele prato.

R: Era uma camardo com, como era?? Era um
caldo de cara.

T: Com card, gengibre e era todo rosa.

R: E o Joca faz um estilo de comida, ele traba-
lhou com o 777 e ele faz uma comida muito dessa
de misturar muitos ingredientes com influencia
asiatica. Posso falar que tem sempre gengibre,
capim santo e tem uma pegada diferente da mi-
nha, pq tudo que eu fago tem 3 coisas, nunca tem
mais do que isso, nunca vé um prato meu com
200mil ingredientes. Eu néo fago combinagoes
que va@o dar numa coisa, eu pego os negocios
e é isso s0. Foi legal trabalhar com o Joca, foi

uma coisa muito louca, toda vez que eu vou fa-
zer as coisas com ele, ele comeca a misturar as
coisas é meio alquimista, é muito diferente. eu
falo: meu serd??? precisa mesmo??? Jura? Ele:
nao! Nao! Péel E meio engracado essa diferenca
assim brutal.

T: Mas aquele prato eu me lembro ¢ uma coisa,
quantos meses? Faz um tempéo.

R: Faz um tempao.

T: Eu me lembro nitidamente do visual daque-
le prato, eu achei muito bonitinho, muito fofo.
Como o talharim de cenoura, que é muito boni-
tinho, cromaticamente, e ele ¢ bom, é gostoso,
mas cromaticamente é muito bonitinho também.
R: Eu gosto também. Ultimamente tenho fei-
to muita coisa de mesma cor. CE ndo comeu o
menu degustagdo novo né?

T: Néo, néo, sexta eu pedi o prato.

R: E porque o menu novo tem um bacalhau que
é o ykonomiake.

T: E, eu vi na mesa do lado.

R: Entdo, tem aquela coisa legal por causa do
Bonito que ele mexe, vem para mesa mexendo.
Mas ¢ tudo meio monocromatico, é tudo branco,
branco, branco e um pouquinho de bege.

T: Mas tu vinha num branco, numa coisa de bus-
cando esse branco.

R: E mesmo, eu ja fiz na vieira.

T: Tinha alguma coisa que era branca, o que era
mesmo? Aquele que tem foto, acho que era ba-
calhau.

R: Tem o que é de mandioquinha.

T: Tudo mais ou menos branco, e agora nesse,
estava falando para Luna, eu pedi com o tama-
nho de prato normal, aquele que é uma carne
com as batatas, tudo mais, aquilo ali também,
para mim e lendo teu menu degustagédo, é uma
coisa totalmente vidas secas.

R: E é ¢ mesmo.

T: Aquele prato para mim assim, vi o a la carte,
vi outros pratos, depois tu publicou, mas aquele
prato da carne total vidas secas

R: E verdade, tem aquilo mesmo, tem cogume-
los secos, vérias coisa.

T: Aquelas batatinhas secas, bem fininhas

R: Cé ndo comeu o menu degustagdo novo, esta
muito legal.
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T: Eu queria voltar a perguntar, uma vez eu tava
lendo a teu respeito numa entrevista que tu ndo
queria na verdade seguir essa careira.

R: E que na minha casa ninguém queria que eu
seguisse.

T: Ah ninguém queria?

R: Entdo, eu tenho uma trajetéria bem, ... dos
chefs do Brasil sou quase o unico, tirando o
Thomaz, que tem essa j& tem essa coisa dentro
da familia, entéo eu ja sabia exatamente o que
esperar, ndo ¢ assim, é aquela parte e diferen-
te, porque o parte do Thomaz o pai dele sempre
fol midiatico e na minha casa néo, a gente tinha
um restaurante era um negocio, e ndo tinha a
Idea, na época que meu pai, meu avd estavam
na cozinha o chef néo era grande coisa, o que
interessava era o dono do restaurante e olhe 4.
Meu avo era famoso, 14 no meinho de gastrono-
mia, depois com o meu pai ate saiu um pouco
da cozinha, ficou mais na administragédo, ficou
fora da cozinha, entdo eu ndo tinha essa visdo
de ohhh chef midiatico e tinha mais a coisa da
cozinha, dia a dia, e na minha casa ninguém que-
ria porque sabia que é um negocio que cé nao
tem fim de semana e na ideia de minha mée era
assim po era assim, ter o restaurante e tal para
ter so de boca, ter o Marcel e ndo precisar disso,
mas eu curti o negécio. Mas a minha ideia nédo
era ser chef de cozinha, era ser administrador de
restaurante...

T: Aindo deu.

R: E porque assim, é muito mais legal a parte de
cozinha, mas é um negdcio que vocé ou se iden-
tifica de uma vez, e gosta daquilo da emocédo
da cozinha, nédo sé da parte criativa, que foi me
surpreender depois até, mas aquele negécio do
pé pa todo mundo fazendo, pega nao sei oque,
quando eu era moleque, mais moleque, era mui-
to mais legal, essa brincadeira da cozinha era
isso que me encantava, tem que sair, tem que
néo sei o que 14, essa brincadeira era o que eu
curtia, ai eu ndo quis fazer a parte de adminis-
tracdo, aquela coisa de paga o boleto, néo era a
minha praia, e ndo é até hoje.

E no comeco n&o era para ser chef mesmo, era
para ser administrador de restaurante, tipo meu
pai assim. Eu quero ainda abrir ainda outro, a
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minha ideia é ser mais, o que eu quero fazer é
abrir tipo um guarda chuva de da marca e pegar
um monte de coisas. Nao o Marcel, ter um tradi-
cional, ter um néo, um de néo sei o qué.

T: E porque o menu ta assim.

R: Como assim?

T: O menu ja estd um apanhado de coisas.

R: E, é eu quero fazer assim, eu quero fazer um
negbcio assim uma coisa bem mais informal,
meu proximo, a proxima coisa que eu quero fa-
zer é um restaurante super informal. 0 mais in-
formal possivel. Tipo um menu degustacao, mas
pede um por um, eu quero um desse, um desse, u
desse, tomando um vinho. E nada de super tran-
quilo, nada de menu largo, que tenha que sentar,
que tenha que ficar preocupado, tem que acabar
com isso.

T: E esse ideia da cara do Marcel vem desde o
teu avo? Esse molde do Marcel.

R: E bem diferente, na época do meu avo, o
Marcel comecou com o tradicional francés, tra-
dicional, tradicional, mas isso que cés comeram
hoje é muito tradicional francés. entrecote, co-
zimento diferente, steake tartar, e na verdade
néo tinha essas coisas. Na época do meu avo ele
comprava umas pecas de filé mignon, umas tru-
tas que tinha um cara que produzia para ele, um
peixinho do dia qualquer, os produtos do dia. Ele
pegava a peca de fila, cortava o tanto que saia no
dia, 0 negocio era bem assim, fazia seus 50 cou-
vert e depois que fechou nao interessa se chegar
0 papa, néo fazia mais que isso... Uma visao fran-
cesa mesmo, faco isso ponto tchau. Ai meu pai ja
teve, foi botando pratos diferentes e tal.

T: Eu falo essa disposicdo das mesas, do estilo
de louga.

R: Néo, nédo, na verdade o Marcel era mais para
cara do Casserole sabe? Era isso, bem isso, bem
o estilo do Casserole. No enté&o ali, atrés do Hil-
ton, era um lugar pequeno tal e ai o Marcel foi
ficando, foi sendo mai, talvez mais caro, talvez
mais um restaurante top assim e tal, ai depois
foi meu pai que levou mais para um negocio de
bistr6 e agora eu quero fazer o cardépio normal
mais tradicional e a parte do menu degusta-
¢@o mais criativo. E ai vai ter as duas coisas ao
mesmo tempo.
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Teve uma época que eu comecei a mudar o
menu do Marcel e deixando ele mais moderno,
mas acho que néo é por ai. Acho que eu quero
deixar o Marcel bem tradicional.

T: O pessoal sabe o que o vai receber.

R: Sim, isso, mas s6 que ébvio com uma inter-
pretacdo mais moderna das coisas, entdo nao
vai ter um monte de bechamel. Vocé vai comer
uma cozinha tradicional, mas datada pra o que
a gente faz agora. Pra as necessidades do cara
agora, ninguém vai comer um negécio que vai
sair morrendo. Pra isso j& tem as cantinas.

T: Mas por incrivel que parega tem um monte
de gente que eu falo do Marcel e a pessoa fala:
aquele lugar dos suflés?

R: E o suflés. A mais eu acho, outro dia até no
Instagram eu coloquei 14: esse aqui pagou a mi-
nha escola, era a foto do suflé. E uma referéncia
assim tdo grande para as pessoas, tem um mi-
lhéo de restaurantes lutando para ter uma refe-
réncia de alguma coisa eundo possoirlae..

T: E uma assinatura.

R: Por exemplo como eu te falei, hoje vai dar
movimento com certeza, por que muita gente
val sair, 0 cara vai pensar vamos sair para jantar
hoje? Vamos no suflé do Marcel, friozinho e...

T: O cara vai lembrar. mas tem o sufié de cupu-
agu que ja...

R: E... ai eu ja puxo para outro lado. No menu
degustag@o muita gente acha que eu ndo gosto
do suflé porque eu faco a outra... Porque todo
mundo vai, pq para mim é meio mala, alguém
me pergunta qual é teu restaurante? Eu falo é
o Marcel, 14 tal e ai o cara invés de falar poxa,
cé faz a cozinha tal”, “fala noooossa o suflé do
Marcel!ll”. Puta que pariu, (risos) de novo, sem-
pre do suflé... Mas ao mesmo tempo no menu
degustacgao é legal ter o sufié.

T: Sempre teve...

R: S¢ o de cupuacu.

T: E mesmo, ndo tem o de queijo.

R: As vezes eu boto, eu deixo aberto no dia para
fazer — pega o menu degustacéo.

T: O degustagdo sempre teve...

R: Desde o primeiro menu, eu mantive, eu ndo
sou um cara de doce, eu odeio aquelas coisinhas
de doce, ter que ter temperatura X, se passar da

temperatura cai tudo ou, por isso eu ndo traba-
lho muito... mesmo no salgado eu n&o tenho qua-
se nada de cozimento a vacuo, ndo sei quantos
graus, ndo sei quanto tempo, isso me enche o
saco, eu ndo consigo.

T: E porque que agora tu té nessa pegada de mo-
nocromatico, teve alguma coisa ou foi pensado
ou aconteceu?

R: Assim, ndo é nem 0 monocromatico, ... 0 mo-
nocromatico eu vi um cara que fez, eu fui para
um restaurante em Paris chama “Passage 537,
é um puta restaurante legal, quando eu fui ja
a ultima vez ele tinha ganho a segunda estrela
Michelin, € um lugar mintsculo, de uns japone-
ses, ndo sdo nem franceses, e eles fazem uma
cozinha de menu degustagéo e o prato que eu
mais gostel era um prato monocromatico. Era
uma couve flor, com negocinho, varias texturas
de couve flor, num prato branco, era tudo bran-
co, eu fiquei pensando pd, que legal, isso é um
negocio legal. Néo precisa ter uma cor, textura,
fiquei com isso na cabega, porque normalmente
eu teria uma coisa que, monto o prato e ndo vai
um verdinho??? (risos) Mas todo fotografo gosta
(risos). E ai ndo vai um negocinho diferente? Pra
realcar.

T: Um brotinho? (risos)

R: Flor de tomate (risos) eu ai pensei na historia
no menu degustagéo.... deixa eu pegar o menu
para vocés verem. A minha ideia é mais con-
tar uma histéria do que, ndo precisa ter, o que
esta acontecendo agora na gastronomia em ge-
ral, ndo sei se vocé j& percebeu. Existe aquele
movimento das pessoas, todo mundo quer, tem
que passar uma mensagem a partir do negécio,
brasilidade ou qualquer coisa assim. Eu numa
conversa com o Fajardo, ele falou um negocio
bacana, assim: minha arte 14 o que ele faz para
ali, ndo tem continuidade, nao sai dali do quadro
tentando revolucionar o mundo. Cé vé acha legal
e ponto.

T: E a sensacdo imediata.

R: E era isso que eu queria, eu queria contar
uma historia no menu degustagédo sem ser de
nada, de resgate, de brasilidade. Tem no menu
tem uma sequencia de sabores, cé comega com
esse aqui que é mais confortavel, vai subindo,
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esse aqui que é super refrescante e eu vou su-
bindo ate a parte mais seca e consiste, tem que
é parte que cé falou é que das vidas secas. Tem
um negocio tradicional que é confortével, e eu
chego num que é mais pancada, que é mais pe-
sado, eu vou meio que evoluindo o sabor, ndo é
em relagdo a cores. Mas isso também fica meio
parecido, quando cé vai ver as cores sdo meio
assim parecidas.

T: Porque assim hoje, a gente se conhecem em
20009.

R: 20107

T: Acho que foi em 2009, e desde 14 olhando as-
sim de fora eu lembro que eu vim aqui antes de
tu ires para Espanha e depois do retorno, vim
algumas vezes. Mas logo depois da volta eu vim
eu lembro que era um carré de cordeiro, com um
pesto de rucula.

R: Sim, era um pesto de rucula.

T: Aquilo “gritava” Espanha, pela cor. Entéo as-
sim acho que talvez ndo seja uma coisa cons-
ciente tua, mas acho que muito te faz criar.

R: Sabe que para mim a maior decepg¢éo da his-
téria foi a Espanha. Eu tenho ido muito atual-
mente na Liberdade para comer, eu sou meio
apaixonado pelo Japdo, porque é o pais mais
puro gastronomicamente na histéria, porque
trabalhar com o ingrediente mais legal possivel,
eles tem essa preocupacgdo em fazer melhor pos-
sivel com o ingrediente e na hora de trabalhar in-
terferir o menos possivel, € isso que eu mais gos-
to, pegar um ingrediente “animal” e fazer quase
nada, é o que eu gosto, pensar poxa, eu ndo es-
traguei o negocio eu so6 tirei dele o que ele tem
de melhor, que j& era bom. E tem um prato que
eu adoro 14 dos restaurantes tradicionais japone-
ses que é o “okonomiyaki”, que é um omeletéo,
“okonomiyaki” quer dizer faga do seu jeito, entédo
cé pode misturar o que quiser. Mas na verdade é
um omelete que tem acelga, peixe, carne de por-
co, camardo, e maionese e tem o Bonito seco por
cima. Ent&o eu fiz do meu jeito, um bacalhau as-
sado, a maionese é feita com a gelatina do baca-
lhau numa técnica diferente, palmito, nessa ideia
de mesma cor, e o bonito seco. A minha ideia é
que o sabor, a sensagdo, ndo é nem o sabor mas
sim a sensagdo que eu tenho ao comer o prato
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fosse traduzido naquele prato, mesmo sem ser o
prato, tem os ingredientes como o Bonito, mas a
sensacdo do Bonito seco, da maionese, da carne,
de alguma verdura, de tudo ao mesmo tempo
com alguma coisa gostosa ali era o que eu que-
ria passar. Mesmo para quem nunca comeu um
“okonimiyaki” o cara vai ter a sensagdo do que é
um “okonimiyaki”. Talvez quando ele comer vai
lembrar ou entdo se ele j& comeu vai falar: nossa
parece mesmo, mas é diferente. Nao é a mesma
coisa, mas te lembra isso, te da o conforto daqui-
lo, porque a ideia de colocar maionese por cima
¢ maluco, mas nesse caso é sutil.

Essa coisa da terra j& tem, agora essa coisa da
terra tem me interessado faz um tempéo, sei 1a
eu gosto de chegar e pegar a terra, e esse ne-
gbcio tem tudo a ver para comer, entdo nessa
carne tem tudo de terra, o alecrim a cebola, a
mandioquinha, o cara.

T: Sim, é tudo sub solo.

R: Sim, € tudo da terra. E a carne grelhada, o
gosto do grelhado eu acho legal, eu queria essa
conjuncgéo, colocar o maximo de terra, ai colo-
quei o cogumelo seco.

T: Obrigada Raphael pela entrevista.

R: Obrigada e boa sorte com o mestrado!!!

Gastronomia .145

23/07112 16:04 ‘



> Anexos

Anexo 4

Entrevistado: Henrique Fogaca | Entrevistador: Tatiana Lunardelli

Realizada no Restaurante SAL, na cidade de S&o Paulo, 13 de outubro de 2011.

H (Henrique Fogaca) / T (Tatiana)
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H: Esse ¢é o gravadorzinho? Legal.

T: Eu queria te perguntar teu inicio de carreira, como
que aconteceu, porque vocé acabou na cozinha?

H: T4. Eu, meu inicio de carreira foi mais ou
menos uns 10-11 anos atras, morava sozinho no
apartamento, ai a gente viu que precisa fazer
comida dai foi o meu interesse pela comida, tra-
balhava num banco, sai do banco, sai do banco.
Nao, durante o banco apareceram os cursos de
gastronomia, prestei a faculdade FMU, entrei
aonde comecou toda a historia da gastronomia.
Ai fiz alguns estédgios trabalhei em alguns luga-
res, até que apareceu uma oportunidade aqui
de abrir uma cafeteria, era um espaco peque-
nininho faz 6 anos atras. Ai abri a cafeteria, pus
alguns lanches, umas coisas ja diferenciadas,
porque eu j& havia/fazia estdgios em alguns
restaurantes, ai depois de um més eu comecei
a por pratos e foi indo e indo e fui mudando
os pratos, as pessoas conhecendo e no boca a
boca, ai fiz uma matéria para a guia da folha e
para gula inclusive quando existia, nédo existe
mais, ndo tinha virado gosto...

T: A equipe deve ter aberto novamente...

H: E foi assim o comeco da trajetoria do SAL.

T: E, assim, esse formato... sempre se manteve
esse formato?

H: O SAL? Sim, o formato, o conceito... é€ cada dia
mais fixado no meu conceito de comida. Porque
quando eu comecei, comecei pequenininho, tinha
as mesas, a ideia mesmo era para vocé aumentar
um pouco porque era muito pequeno, sé tinham
duas ou trés mesas. Mas, meu conceito de restau-
rante ¢ um restaurante personalizado, agora eu
amo o que eu fago, meu trabalho. Se vocé vai cres-
cendo demais ¢ muita gente, vocé vai perdendo o
controle das coisas. Tem muita gente que tem mui-

tos restaurantes. Mas, pra mim, pra mim eu quero
uma coisa personalizada posso te dizer.

T: E, que ndo é a mesma coisa, quando a pessoa
cresce demais...

H: E, ndo, até... bom chefs que tem restaurantes e tal
mas é diferente. O SAL ¢ o tnico (T: Néo quer abrir
uma filial)... até tinha pensado tipo, tinha propostas
mas nao... o Sal isso aqui vai ser isso aqui sempre
esse tamanho, com essa cara, com essa ideia.

T: E a coisa dos/desses ingredientes tipo Cumaru...
H: Veio através da Antonia, que é uma amiga mi-
nha que é de Belém, que ela mora aqui e ela esta
fazendo algumas coisas. O que é muito legal por-
que agente tipo ndo conhece quase nada que tem
no nosso pais, conhece coisas normais tipo manga,
banana, mac4, essas coisas que tem. Mas tem mui-
ta coisa na Amazonia que fica por 14, sementes aro-
maticas, frutas diferentes, e tem essa pessoa que é
de 14 e ta trazendo essas coisas diferentes que tem
nos meus pratos. E o Cumaru eu achei super legal,
e uma semente de uma arvore amazonica, gosto
gostoso, ai eu criei um doce.

T: E tu criou, assim, o que te fez experimentar
essa semente e decidir que aquilo viraria uma so-
bremesa?

H: Entdo ela me trouxe na verdade umas 6 ou
7 sementes e eu simpatizei com o cumaru, pelo
cheiro. Tinha umas outras 14, umas com o gos-
to mais forte, gosto de terra, tinha uma... eu nem
me lembro o nome direito das sementes, € nome
muito complicado. E o cumaru eu achei muito
perfumado, e falei puta eu vou testar, e testei com
o cumaru e ai eu gostei... e falei vamos por e co-
mec¢amos a trabalhar com o cumaru.

T: Mas te remeteu a alguma coisa especifica, al-
guma coisa que nem... as coisas que eu sempre
pesquiso em cozinha sempre, qualquer chefe,
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qualquer pessoa que vai comer sempre busca um
referencial 14 traz. Sempre tem lembranca de in-
féancia, ou de gosto ou de textura e as vezes pode
acontecer...

H: Sim, lembrou um pouco o gosto de coco. Mas,
nada me remeteu... achei gostoso o cheiro, perfu-
mado, o gosto bom, por esse motivo eu falei va-
mos por no cardapio.

T: Ai tu achou... que fica... e pela beleza visual a
calda?

H: Néo pelo gosto, eu trabalho pelos sentido... a
visdo o olfato mas o que vai determinar mesmo
€ o gosto.

T: E a tapioca?

H: Tapioca? O sagu as pessoas fazem sempre com
vinho e tal né? Entdo eu fiz esse jeito com... tam-
bém ¢é engracado porque é com leite de coco mas
nao tem nada a ver. S6 lembra o gosto um pouco
né, e o sagu eu fiz por questdo de algumas formas
que eu fago... cozinho o sagu em 4agua, depois eu
escorro essa dgua dele e deixo submerso em uma
outra 4gua na geladeira que ele incha... parecendo
uma pérola. Eu fui fazendo um teste e misturei com
0 coco para deixar ele branco e frutas, nossa, bem
coloridas e bem saborosas para dar uma coisa mais
tropical, uma coisa mais...

T: E que eu acho ele muito bonito, como eu estou
muito na pegada de coisas brancas eu to procu-
rando, as pessoas que eu estou fotografando eu to
procurando os pratos brancos. Com essa visualida-
de acabou chegando nisso e o SAL né&o tinha nada
a ver... (H: Mas é bonito, o sagu ¢ legal, brancéo,
aquelas bolas tipo pérolas, as frutas bem amarelas,
vermelhas, bem verde) eu achei bonito. E assim,
tem alguma coisa que tu esta testando agora?

H: Néo, realmente néo. Fiz um prato flan de doce.
Testei a semana passada uma duas semanas, uma
anchova inclusive é um peixe branco. (T: Que é
com aquela farofa) Com a mandioca, aquela faro-
fa. Inclusive estou indo agora no Itau, fechei com
eles, vai ter o dia do Chef. L4 tem 10 mil funcio-
néarios no prédio do Jabaquara e eu vou dar um
treinamento agora para os chefs de cozinha de 14,
vou fazer o cumaru, fazer a anchova, fazer duas
outras entradas. Agora a ultima coisa que eu... que
eu demoro um tempinho para na correria com um
monte de coisa as vezes acabo, ndo desenvolven-
do coisas novas.
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T: E as tuas buscas, assim, como que acontece o
seu processo, por exemplo de criagédo?

H: Criacdo eu comego com as cores, tipo assim,
com as cores e com o — problemas na gravagdo —
H: Vamos tentar, vocé quer fazer a anchova...
eu queria deixar ele sem crosta sem nada entdo
o peixe é branco, dai eu pensei em gosto, falei:
puta, mandioca, mandioca amarela ai eu pensei
no amarelo da mandioca com o peixe branco... 0
prato normalmente branco entdo eu pensei... vi-
sualizo as cores e através das cores eu vou acer-
tando os sabores, por exemplo tem o peixe que é
o principal, foi a anchova, entdo ela e branca o que
eu poderia por? Tomate, daf eu penso nas cores e
também na combinagdo dos sabores entdo é um...
varias, varias, e pensamentos e sensibilidades(?)
pra... 0 prato era branco, pensei na mandioca que
¢ amarela e que também combina com o peixe,
falei puta, vai ficar branco amarelo e eu preciso
fazer a farofa porque td bem umida a mandioca o
peixe também estd ficando bem umido e eu pre-
ciso de uma coisa crocante meio seca para dar
uma equilibrio, pensei na farofa, cheguei na farofa
com o0 pao preto, porque ja tem o branco, tem o
amarelo, fazer uma farofa com preto e branco, vai
castanha do Parg, pdo, coentro que ja aparece um
verdinho e o vermelho da pimenta entdo eu vou
meio com as cores juntando os sabores e aprovo
o0 prato, sabor dele ta bom no final, ai se ele estiver
um prato ndo apetitoso vocé olhando, eu ponho
broto, vou fazendo coisas para deixar ele uma
cor... €, uma viagem.

T: Mas ¢ interessante o processo comegar pela cor.
H: Sim, pela cor, pelas cores. Eu pego um ingre-
diente principal, uma carne, ela é vermelha e vai
ficar meio marrom e a partir desse marrom eu co-
meco. Eu fago meio isso assim. E ai eu vou buscan-
do as coisas... 0 peixe podia ser com um legume,
uma raiz, um eu penso na cor, no sabor também e
ai vai indo.

T: E castanha do Para entdo que tem na...

H: Castanha do Pard e um pouco de castanha de
caju e um pao preto que é tostado um pouquinho
destruido assim, e folha de coentro e a pimenta. Ai
fica marrom com um pouquinho de branco assim
no meio, vermelhinho da pimenta e o verde.

T: Eu vi. Bom, obrigada mais uma vez por falar
comigo.
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