Gastronomia, Cultura e Midia: o longo percurso “Vocé
€ 0 que VOCé come”

leda Tuchermant

Apresentacéao:

Em certa ocasido o filésofo Michel Serres fez um comentario: para ele, os pecados
haviam emigrado, saindo dos confessiondrios dos padres para os consultorios dos
médicos, o que significava que a puni¢do ou efeito ndo se daria na outra e eterna vida, e
sim nesta, sob a forma de doengas e sintomas. Sendo vejamos: luxdria provoca AIDS,
inveja da gastrite, gula causa arteriosclerose podendo levar a infartos e derrames,
preguica gera problemas musculares, Osseos e circulatorios que aparecem como
osteoporose, isquemias e outras mazelas, e por ai vai. Pouco depois, numa conversa
informal, um amigo psicanalista comentou que, nos dias de hoje, a sobremesa provoca
mais culpa do que um adultério..

Certamente isto confirma a aposta que Foucault havia antecipado num pequeno
texto dos anos 60 a de que “em nossos dias a saude substituiu a salva¢do™ (Foucault,
1994 vol.1.p.579). Também indica a historicidade da relagdo do homem consigo mesmo
e as diferentes mediagdes estabelecidas na nossa cultura que podemos observar em
campos aparentemente “inocentes” como a alimentacdo ou a sua forma mais sofisticada,
a gastronomia.

Investindo um primeiro olhar sobre o nosso presente encontramos nas nossas formas
de comunicac¢do mais medidticas, a saber, jornais, revistas, programas de TV abertas ¢ a
cabo, assim como no cinema ¢ em alguns seriados, um contraste curioso que nao
poderia deixar de intrigar: por um lado, temos uma colecdo de conselhos que dirigem
uma conduta ascética especialmente no que toca aos chamados inimigos, gorduras e
acucares. Por outro, encontramos a celebragdo de uma figura que, socialmente, foi
alcada a maxima elite, comparavel aos artistas ¢ inventores, o “chef-de-cuisine”.

Este, por sua vez, ¢ secundado pelos criticos gastrondomicos,cuja opinido € capaz de
elevar seu prestigio (e os pregos praticados nos seus restaurantes) ou de langéd-los na
ignominia, (esvaziando seus restaurantes). Nao deixa de ser engracado verificar que o

famoso Guide Michelin, que desde 1926 atribui estrelas aos restaurantes ¢ conhecido

como o livro vermelho.
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O que é que podemos depreender deste contraste entre evitar comer para viver
muito, associado a um conjunto de medidas restritivas e impositivas, tais como
exercicios, exames regulares,auto-controle permanente, e os elogios rasgados, as
avaliag¢des de personagens como Ferran Adria , Joel Reblouchon, , e tantos outros?

Fica mais interessante quando verificamos nas Tvs a cabo, o modelo contemporaneo
de customizagao do consumo, a quantidade de programas de alta gastronomia, tais como

Cozinhando com Nigella, A Cozinha de Jaime Oliver, Mesa para dois, entre outros.

Mesmo em termos de reality-show, entre os muitos formatos que temos circulando,

aparece um, Vocé € o que vocé come, quase um circo de horrores, que mostra sempre

uma familia obesa, observada por uma nutrdloga que coloca numa mesa o que esta
consome numa semana, dando enjéo em qualquer telespectador sensivel

Bom, dirdo os eventuais leitores deste texto, qual o interesse desta apresentacao? A
resposta € que, com deslocamentos acentuados, porém tendo genealogias reconhecidas,
o percurso do que conhecemos como a origem das questdes relativas a alimentagdo e a
gastronomia nasce numa intima relagao entre filosofia e medicina no nosso berco grego,
e ¢ enquadrada por dois eixos que podemos chamar, novamente recorrendo a
inspiragdo foucaultiana, de o uso dos prazeres e o cuidado de si’.

De inicio ¢ interessante verificar um movimento: estudando a historia da
sexualidade e as “técnicas de si”, vemos surgir algo que corresponde a uma relagao do
individuo consigo mesmo, que compreende um conjunto de reflexdes e de praticas que
constituem, a0 mesmo tempo, uma moral, uma dietética, uma erdtica e uma estética da
existéncia. Portanto, desde o mais remoto principio, podemos encontrar uma relagao
entre gastronomia e erdtica, uma associacao virtuosa( neste momento) no campo dos

prazeres.

Entrando no tema:

Gastronomia: defini¢ao do dicionario

A gastronomia (do grego antigo yoaotpovopio; yootpdg [’estdmago”] e vopia
[“lei”/”conhecimento”] ) € um ramo que abrange a culinaria, as bebidas, os materiais

usados na alimentagdo e, em geral, todos os aspectos culturais a ela associados.

2 Estamos nos referindo ao titulo dos volumes 11 e 11T da Historia da Sexualidade.
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Ja a defini¢do filoséfica foi proposta por Brillat-Savarin: filésofo, que escreveu A

Fisiologia do Gosto® , uma filosofia gastrondmica.

“A gastronomia é que nos sustenta, do nascimento ao tumulo, que faz crescer as
delicias do amor e a confianca da amizade, que desarma o 6dio, facilita os negécios e
nos oferece, na curta trajetoria de vida, o Unico prazer que ndo se acompanha de

fadiga e ainda nos descansa de todos os outros.”

Portanto, temos um quadro que sugere algumas palavras-chave: natureza e cultura;
rituais e vinculos. Comecemos pelos rituais: na nossa dupla origem, judaico-cristd e
grega, construimos uma forma de ser a partir de um primeiro movimento fundamental:
o abandono do consumo da carne crua sacrificial, no mundo pitagérico como no das
Leis de Moisés. Passando do cru ao cozido e a todas as formas de interven¢ao humana.
Comecgamos ai a fazer cultura, isto é, artificializar a natureza®.

O proprio da cultura ¢ seu modelo de organizagdo: na tarefa de “inventar” o homem
que nossas duas origens enfrentaram, precisando diferencid-lo dos animais e dos
deuses;foi na relagdo entre a vida como permanéncia e expansao que a filosofia e a
medicina constituiram um campo conexo, que tratava da vida e da vida e que tinha na

dietética o seu eixo mais visivel.

Assim o mundo classico se estabeleceu como dominio da civilizagdo, portanto na
diferenca dos outros, barbaros. Desde Homero, na Iliada, vemos os homens, comedores
de pao e bebedores de vinho: néctar e ambrosia para os deuses.Ha uma diferenga entre
os homens e os deuses, assim como entre os homens e as bestas: talvez possamos dizer
que o nascimento do homem se deva mais a esta primeira defini¢ao do que ele ndo é do
que a uma explicitagdo do que o constitui.

Gastronomia na antiguidade cléssica:

Qual seria o bom uso do Banquete? Na maior parte das vezes ¢ proibido as mulheres
e aos escravos, dirigido, portanto aos cidaddos livres. Acontece nos santudrios , ou
espagos a isto destinados nas polis, embora possa ser improvisado e se realizar onde
couberem os convivas. Era dividido em duas partes: o convivium ,a parte das comidas e

0 symposion a segunda e mais importante parte, a das bebidas. Os convivas faziam estas

3 0 livro de Brillat de Savarin teve vital importancia: um iluminista que incorporou a gastronomia
definitivamente como um objetos nobre para o pensamento e base para uma teoria das percepgoes e
sensagoes. Desenvolveremos mais tarde.

* A esta interdigdo radical, seguiram-se outras, segundo as regras dispostas por cada uma das religides e
culturas, o que poderia nos levar a dizer também que o que nNA0 se pode comer marca a pertinéncia a um
grupo: judeus com carne de porco, mugulmanos com bebidas alcoodlicas.
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refei¢des estendidos em divas, diante dos quais eram postas mesas amoviveis. O corpo €
apoiado num cotovelo que era pousado numa almofada, hd pouca louga, come-se com
as maos e o resto € lancado ao chdo; sdo os escravos que se encarregam do servico.

O symposion teve varias fungdes, politicas inclusive. Mas até o limiar do helenismo
a poesia dd ao symposion sua significagdo profunda. A poesia narra a cerimdnia do
vinho no momento em que acontece; a mesma poesia via aedo langca uma ponte entre o
presente e o passado. O symposion sera o patrimonio poético grego.No correr do século
IV,AC o symposium passa a ser também palco das discussoes filosoficas. O didlogo que
conhecemos como o Banquete de Platdo, chamava-se originalmente Symposion.

Estes banquetes no inicio eram ligados aos rituais religiosos. Cada vez mais, depois
do surgimento da polis, modificam seu carater concreto e simbdlico, aproximando-se da
definicdo e da representacdo do sistema politico, segundo modalidades de uma
sociedade completamente diferente. Ai estamos falando da diferenca radical dos
barbaros, e de um novo conjunto légico que vai de gradagdo em gradacdo: excluido da

sociabilidade do banquete, excluido da polis, da civilizacao grega e da humanidade.

Se lembrarmos que a comida ou a dietética era um dos tragos da cultura grega, ai
incluidas a medicina ¢ a filosofia, encontramos em Galeno;
“Nao temos necessidade o tempo todo de outras ajudas ,mas sem a alimenta¢éo , nem

0s homens saudaveis nem os doentes podem viver” ( Galeno)século II d.c.

De qualquer modo, a alimentacdo na Grécia mantinha também a memoria de
Homero: homens sdo comedores de pao e bebedores de vinho. O que definia também a
medida justa de uma propriedade como sendo o quinhdo de terra que oferece tudo de
que necessita a natureza: trigo, 6leo, vinho, figos e os laticinios de cabras e ovelhas aos
quais se acrescentava 0 peixe cru ou em conserva. A carne era valorizada embora
relativamente rara e os animais domésticos tornavam-se necessarios mais pelo leite, pela
13, e pela ajuda no trabalho doméstico do que para o consumo.

A cozinha e a dietética cabem no mesmo universo semantico fazendo desta origem
da gastronomia um universo complexo em que a técnica, os gestos, a ciéncia e a cultura
remetem uns aos outros, associando-se as predilecdes gratuitas, as paixdes cegas € ao
pequeno grau de loucura e intensidade que nunca se ausenta da vida e pde em cheque as
normas rigidas do sistema cultural. Seriam as presencas de Baco e Afrodite, dois
deuses, vale lembrar, nesta onda de prazeres. Que faz tensdo com “a justa medida”, o

ideal ético-estético dos gregos.



Dizendo de outro modo, coube ao homem construir uma vida num duplo eixo:

- o cuidado de si, que fez na Grécia surgir o ideal de uma civilizagdo de mens sana in

COrpore sano

- 0 uso dos prazeres, que nesta moral assimétrica e livre ndo serd negado nem reprimido;
deve ser controlado. E fundamental entender esta antiga presenca da idéia de prazer
como revitalizante; sem precisar ir muito longe, Platdo simbolo desta construgcao
escreve seu didlogo O Banquete invocando a presenga da comida, do vinho e dos belos

corpos dos jovens atenienses para falar do Amor e do Bem.

Seguindo a cronologia da antiguidade clédssica, a experiéncia romana tera suas
especificidades: uma dualidade curiosa de dois ideais, o de frugalidade pessoal e
hospitalidade prodiga. Contraste sintetizado na vida de um romano comum: o prandium
primeira refeicdo do meio-dia muitas vezes era pouco mais do que as sobras do dia
anterior, comidas de pé; seu propdsito era encher a barriga para seguir os afazeres do
dia, o negocium. A cena ou sua forma mais grandiosa, o convivium era uma refei¢do
substancial e podia culminar com uma série copiosa de pratos cozidos, comidos numa
posi¢do reclinada, junto com os convidados. O tempo da cena era o do 6cium... depois
das atividades quando a criatura podia ingerir as ricas iguarias por puro prazer’.

Quando Roma passou de republica a capital de um vasto império , cresceu
simultaneamente o campo das vaidades:as iguarias do mundo conhecido corriam para
Roma e estavam a disposi¢do de quem podia pagar por elas, marcando um acentuado
contraste entre uns e outros. A idéia de diferenciagdo social pela capacidade de consumo
na gastronomia ¢, como vemos, muito antiga.

O mundo cristdo:

O mundo religioso que se afirmou com a vitoria do cristianismo trouxe um discurso
novo, centrado sobre dois elementos ausentes anteriormente: a idéia de fim-de-mundo e
apocalipse,estranha ao pensamento greco-romano,que se pautava pelo modelo do eterno
retorno, assim como, neste novo contexto, criou a associacao do prazer com o pecado.
Esta busca de fazer calar o corpo fez aparecer uma curiosa figura representada pelos
anacoretas do deserto, para quem o corpo era um campo de provas de privagdes na ansia

da graga eterna.

> Certamente ndio no mesmo contexto, mas marcando uma significagio diferenciada segundo a hora do
dia e o objetivo da refeigdo, ainda consideramos que refei¢des diurnas, como o almogo, referem-se ao
mundo do trabalho e dos negocios, ao passo que as refei¢des noturnas, jantares etc, marcam um campo
ligado a sedugdo.
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Esta relacdo de prazer e pecado ndo desapareceu do nosso mundo e tem sido muitas
vezes associada exatamente a gula, primeiro passo para o segundo e mais grave pecado
que sera a luxuria.

b-A mesa comunitaria

Neste mundo, o advento do cristianismo e das festas comunitarias trouxe outra luz a
questao da hierarquia da comida.O Apdstolo Paulo teve que encontrar uma férmula para
as reunides em que os ricos € seus amigos recebiam melhores comidas do que os de
status mais baixo: resolveu o problema fazendo os ricos comerem privadamente’.

Até o século II a casa serviu a comunidade cristd; depois os fiéis a transferiram para
outros lugares: entre quatro paredes os fi€is se protegiam e a sua fé cuja pratica publica
era proibida. Vérios historiadores pensaram que todos os fié¢is viriam de classes
inferiores, hoje se sabe que provinham também das classes média e alta e se recolhiam
com medo de perseguigdes.

Abrigados, sua jornada de fé comecava na sala de jantar; nela dividia-se a refei¢do e
durante elas os crentes rezavam, conversavam , liam as cartas dos correligiondrios
residentes em lugares distantes do Império. Esse ambiente propiciava apoio emocional
as experiéncias intensamente individuais que abrigava. Como lembra Sao Paulo, o redor
da mesa evocava a Santa Ceia.

Segundo palavras de um historiador da Igreja , as refeicdes domésticas eram
fundamentais porque o proprio ato de comer sinalizava as relagdes sociais. O encontro
nas refeicdes era chamado de agape, palavra que pode ser traduzida por celebragdo de
companheiros, koionia segundo a Biblia.

O codigo de valores cristdos também alterou a disposi¢cdo dos lugares a mesa: pelo
costume romano a pessoa mais importante sentava-se no extremo do aposento, enquanto
os demais alinhavam-se a partir deste ponto, em escala descendente. O agape cristdo
rompeu esta ordem, distribuindo as pessoas segundo a antiguidade e intensidade de sua
fé; postulantes e recém-batizados na entrada e apenas cristdos ao redor da mesa.

“Os impulsos da natureza estdo em guerra com os impulsos do espirito” escreveu Santo
Agostinho em suas Confissdes discorrendo sobre o que sentiu durante uma festividade
em que o cheiro da comida e as emanagdes do dlcool o tentaram. Neste sentido, para o
ideal do mundo cristdo, a comunhao na mesa era o afeto importante, a relagdo sensoria o

que ndo devia se cultivado.

% E interessante observar que durante um longo periodo da historia da cultura ocidental a privacidade era
associada ao luxo
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Na verdade este momento do triunfo do cristianismo viveu ainda uma alianga entre
uma concepcao de saude ligada a dietética, e esta moral religiosa: assim era perigoso do
ponto de vista moral e médico consumir alimentos que pudessem provocar um
aquecimento excessivo do organismo que levava os imprudentes diretamente do pecado
da gula para o outro ainda mais grave da luxuria.

Neste universo onde a crenca médica- que vigorou até o século XVII , 1628, quando

apareceu a obra de William Harvey, De Motu Carbis, a imagem modelo do corpo era

ligada ao principio de um equilibrio no aquecimento natural do corpo. O que Harvey
descobriu parece muito simples: o coragdo bombeia o sangue através das artérias do
corpo, recebendo-o de volta das veias, para ser bombeado. E da circulagio que vem o
calor.

Antes, como se acreditava numa altera¢do vinda do exterior da temperatura, tratados
e compéndios da época mencionam que as mulheres vivas ndo devem comer as
mesmas aves que comiam quando tinham maridos, ¢ menos ainda as mogas solteiras
devem consumir cebolas, pimentas e chocolate, estes ultimos ja ligados aos novos
ingredientes chegados das conquistas das colonias. Estes elementos estimulantes
aumentariam o calor” e fariam falar alto as vozes do corpo, que deviam calar-se:

resumindo, vinculam-se ao territdrio dos prazeres.

Pensando nos prazercs

Ou seja, esta na hora de pensarmos nas relagcdes dos prazeres, afinal, o prazer
certamente ndo ¢ menos legitimo do que a virtude e pode encantar muito mais. Prazer
que tem dois pontos em contato proximo com a gastronomia: a imaginagdo que nos
conduz aos afrodisiacos e o excesso que também pertence & métrica da gastronomia,
quando a olhamos a partir do ponto de vista utilitario.

Como definir um afrodisiaco? Trata-se de uma substancia ou atividade que desperta
o desejo amoroso. Alguns destes tém fundamento cientifico, mas a maioria nos afeta por
movimentos provocados pela nossa imaginagdo: cada pessoa e cada cultura reage de sua
maneira diante deles.

Como lembra Isabel Allende no livro Afrodite, os afrodisiacos sdo a ponte entre a
gula e a luxtria os dois tUnicos pecados capitais que tem estilo, os outros sendo da
maledicéncia e do quebranto. Talvez seja possivel ir um pouco mais longe: nas
premissas dos afrodisiacos como da gastronomia, encontramos a presenga desejada do

excesso. Assim, se a alimentagdo foi desde sempre baseada numa economia utilitaria: o



corpo foi hd muito concebido como uma maquina que precisa de energia, a gastronomia
nunca ficou referida a necessidade.

Na verdade, a gastronomia passa bem longe do carater utilitarista. No imaginario
gastrondmico a refeicdo aparece a0 mesmo tempo como forma de prestigio para quem ¢é
convidado e demonstragdo de generosidade de quem convida. Trata-se de uma forma de
unir as pessoas e trocar culturas: através das comidas os povos se unem, cedem um
pedaco de suas culturas retomando a logica que Marcel Mauss encontrou nas sociedades

primtivas e desenvolveu tdo brilhantemente no seu Ensaio sobre a dadiva , de 1924,

onde elaborou uma teoria do dom. O que ele defende ¢ que, ao contrario do que
afirmavam os historiadores, as sociedades ndo se organizam exclusivamente em fungao
do mercado , mas sobretudo em torno de trocas simbolicas ndo utilitaristas: favores,
presentes, convites.

“Nas sociedades primitivas a regra fundamental ndo repousa sobre contratos, mas

sobre trés obrigacdes complementares: dar, receber e retribuir.”” Marcel Mauss.

Voltando apenas: sdo inumeros os exemplos que o cinema nos deu , assim como a
literatura, desta métrica da gastronomia com uma economia simbolica, e com a
conquista do prestigio ( Vatel o filme sobre o cozinheiro do nobre. que queria
impressionar o rei Luis XIV ¢ um exemplo cabal) ou com a simples generosidade:

Chocolate, Como Agua para Chocolate, A Festa de Babette, etc. O que também se

verifica ali ¢ um investimento de tempo, uma doagdo da prdpria atencdo, do desejo de
dar prazer que ¢ a primeira regra enunciada ou ndo do mundo dos afrodisiacos: fazer
desejar ¢ a regra, nao?

Um paréntese interessante: a comida, pensada nos seus dois vetores sempre foi
modo de distingdo social. Bem antes de se falar de gastronomia, o que s6 acontece 14
pelo século XVII, o que era permitido, possivel e bem visto para os nobres ndo o era
para os suditos nem para a burguesia nascente ¢ a codificagdo era bastante rigida

Hoje, especialmente, quando somos levados a tratar do nosso corpo como se fosse
uma empresa cuja geréncia produzisse um cash-flow inverso ao da economia cléssica, a
saber, gastar mais do que ganhar, talvez os chefs-de-cuisine e seus restaurantes sobrem
como este reduto do “ supérfulo, tdo necessario”. Movimentam um comércio onde o
excesso aparece vinculado ao luxo como consumo, ao conhecimento de tais nomes

consagrados e a uma soma extravagante de dinheiro para uma refei¢do, menos do que o



que aproximava a gastronomia dos pecados da gula e da luxaria. Mais vinculado ao
status e ao luxo do que propriamente ao prazer ou a sensorialidde.

Gastronomia no mundo moderno:

Virios fatores concorreram para que esta relagdo de cuidados estéticos e éticos que
caracteriza a gastronomia, assim como sua relagdo com o universo das experiéncias e do
prazer se afirmasse no mundo moderno. O primeiro dado, evidente, a partir das grandes
navegacdes, foi a entrada na Europa ndo apenas das especiarias ja conhecidas ( sabemos
que ja no século XII os comerciantes florentinos ja importavam toneladas de pimenta, )
mas de outra grande gama de produtos que foi aos poucos se incorporando nos habitos
alimentares, sobretudo das elites ja que, por virem de outras terras eram caros € raros €
marcavam no seu consumo esta diferenca.

Além da malagueta africana, do cravo da India, da noz moscada, ja conhecidos, mas
ndo tdo difundidos, a conquista das Américas trard a batata ( depois a base da
alimentagdo européia), o milho, o tomate, o café, o chocolate. Também ai aparece o
agucar, cuja cultura também nos marcou como colonia e gerou uma sociedade

particular, aquela que Gilberto Freyre tdo em descreveu em Casa Grande e Senzala.

Por outro lado, nesta época, a prdopria medicina como ciéncia comega a incorporar
as conquistas das ciéncias experimentais, sobretudo da quimica, liberando a comida
para o gosto mais do que para o tratamento de saude. Assim, da Idade Média até o
século XVII a alimentacdo das elites era proxima de uma dietética, das recomendacdes
médicas: na metade do século XVII, inicio do XVIIl,cozinheiros e gastrdnomos
comecam a falar da harmonia dos sabores.

Este afrouxamento que esta surgindo pela afirmagdo da ciéncia, liberou a gulodice e
os refinamentos ndo visam mais manter a boa saude das pessoas mas satisfazer o gosto
dos que agora se apresentam como peritos na arte de reconhecer iguarias.

Assim, em meados do século XVII ( certamente ligado a filosofia empirista ¢ a
necessidade de conhecer o homem a partir da sua percep¢do e imaginagdo) o gosto
comeca a ser super-valorizado, gerando mesmo uma teoria que aplica a no¢do de gosto
para a literatura, a comida, o vestuario, o mobiliario, a escultura, a pintura, etc,
considerando que é o que distingue o belo do feio, o bom do mau, etc e ¢ o 6rgdo
caracteristico do ‘homem de gosto™, o avatar do homem perfeito.

Também uma literatura que exalta o vinho , além de uma literatura culinaria comeca

a aparecer mostrando um lugar de destaque na cultura para o comer e o beber. Para



avaliarmos o grau de importancia da discussdo sobre o gosto ; no movimento iluminista
( muito provocado pelo fausto ostensivo das monarquias absolutas) Voltaire escreve no
seu Dicionario Filosoéfico:

“ Como o mau gosto em nivel fisioldgico consiste em s6 se deleitar com temperos
muito picantes e elaborados, assim 0 mau gosto em artes consiste em s6 se comprazer
com ornatos rebuscados e ndo apreciar a beleza natural.”” Voltaire

Nasce ai um livro fundamental e um personagem, seu autor. Estamos falando de A

Fisiologia do Gosto de Brillat- Savarin que pretende criar a ciéncia da gastronomia.
Além de um valioso estudo de alimentacdo ¢ de uma “metafisica dos costumes”,
acompanha-se de um selecdo de receitas comentadas. Vale a pena consultar suas
premissas :

a-““0Os conhecimentos gastrondmicos sdo necessarios

a todos os homens, pois tendem a aumentar a

soma de prazeres que lhes é destinada.”

b-“A gastronomia social reune a elegancia ateniense, o luxo romano e a delicadeza
francesa, que planeja com sagacidade, faz executar com cuidado, saboreia com energia
e julga com profundidade.”

A partir de entdo, escrever sobre culindria ou apresentar nos livros receitas e
descricoes foi recorrente na literatura do século XIX e XX: vé-se em Alexandre Dumas,
que escreveu um Diciondrio de Culinaria ( o criador da Dama das Camélias), em Ec¢a de
Queirds, em Camilo Castelo Branco, em Balzac, Flaubert, Stendhal, Machado de Assis,

¢ muitos mais, culminando com a madeleine de A la Recherche du Temps Perdu de

Proust, assim como suas descrigdes dos universos dos burgueses Verdurin e dos Duques

de Guermante ¢ a diferenga de suas mesas.

Outra relag@o entre literatura, gastronomia e prazer nos ¢ bem descrita por Isabel
Allende no seu livro Afrodite. La ela nos lembra de buscar desde os salmos de Salomao
na Biblia até a literatura recente,incluindo os Tropicos de Henry Miller, a poesia de
Pablo Neruda , além de toda a tradi¢ao oriental,como estes autores, em infinitas
metaforas poéticas, transformaram a comida em inspiragao sexual.

Duas de suas consideragdes:

““um jantar bem pensado € um crescendo que comega com as notas suaves de uma sopa,
passa pelos arpejos delicados da entrada, culmina com a fanfarra do prato principal,
seguido finalmente dos doces acordes da sobremesa. O processo é comparavel ao de
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fazer amor com estilo, comecando com insinuacdes, saboreando 0s jogos eroticos,

chegando ao climax com o estrondo habitual e por fim deslizando num afavel repouso”.

“Apetite e sexo sdo 0s grandes motores da histOria, preservam e propagam a espécie,
provocam guerras e cancOes, influenciam religides, leis e arte. Toda criacdo € um

processo ininterrupto de digestéo e fertilidade™.

Gastronomia e sociabilidade:

Neste conjunto de civilizar o comportamento e cultivar ou reprimir a relacdo com o
prazer, a mesa vai marcar o lugar primordial de sociabilidade, assim como o espaco
onde se encaixam o corpo ¢ a alma, a matéria e o espirito, a exterioridade da etiqueta e a
interioridade da ética- o comportamento ¢ regido por uma dupla preocupagdo: trata-se
de controlar e conter os movimentos do corpo e zelar e guiar os da alma. Significa dizer
que tanto o inicio de certas praticas de higiene e estética social, quanto cuidados com

aspectos emocionais participavam destes guias de comportamento.

Sem fazer um panorama historico cronologico, nos interessa pensar em algumas
passagens: especialmente as ligadas a mudancas na maneira de conceber as relagdes
entre a natureza e a cultura; os homens e as mesas.Como exemplo, no reino de Carlos
Magno, aos camponeses era permitida a carne cozida, os assados, grelhados diretamente
sobre o fogo, sendo privilégio dos nobres. E a explicacdo para a diferenca era que o uso
do fogo sem a mediacdo da agua ( que se usa para o cozido) ou de recipientes
domésticos dava a esta nobreza guerreira uma relagdo estreita com a for¢ca da vida
selvagem.

Ao mesmo tempo, havia um limite sutil que separava o que era suficiente , sem
grandes ostentagdes, de pratos excessivamente modestos, portanto inadequados ao nivel
da familia ao qual eram servidos ou ao acontecimento em que estavam envolvidos,
nascimento, casamento, sagracao de cavaleiro, morte. Nas cidades-estado italianas havia
leis suntuarias , assim como em outras cidades da Europa, que cuidavam de reprimir ou
penalizar uma excessiva ostentagao de riqueza. Mas a avareza também era condendvel.
Importante ¢ a codificacdo estreita que acompanha todo ritual.

Também a sociabilidade era uma codificagdo complicada, marcada por duas regras:
amitia e conjuratio. Amitia: nobre, seguida de um juramento, quando um rei ou um
nobre pretendia aumentar seu circulo de confianga; a conjuratio, parecida com a

amizade jurada, era comum tanto nas classes sociais da nobreza quanto nos grupos
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sociais situados num nivel mais baixo da escala social que selavam esta ligacdo a fim de
resolver problemas.

Nesta logica, refeicdes e banquetes funcionavam como rituais criadores de
confian¢a no momento em que se formava a alianca. Os convivia podiam se prolongar
por 8 dias. Bem antes dos almogos de negocios a mesa funcionou para fazer aliangas,
planejar anexagoes de terra, casamentos e guerras.

O Grande Momento: A Mesa dos Reis

Falar em rituais , luxo e codificagdo remeteas cortes absolutistas européias, em
especial a francesa, o mais acabado exemplo deste universo.
Herdeiras dos amitia , tornaram-se tao suntuosas que podemos chama-las de festins. A
festa requeria uma produgdo de tal natureza que os homens que presidiam tais festins
ganhavam fama e gloria ja que precisavam ter, como lembra Brillat-Savarin, um nimero
infinito de qualidades:” 0 génio para inventar, o conhecimento para decidir, 0
julgamento para proporcionar, a sagacidade para descobrir, a firmeza para se fazer

obedecer, a pontualidade para néo fazer esperar.”

Nao apenas a comida, mas as dancas, os quadros e esculturas produzidos pela
maneira de dispor os alimentos ( um desafio para as naturezas mortas), os fogos de
artificio etc, passam a ser da logica da mesa real.Olhando com nossos olhos este
destempero de ostentacdo € absurdo: mas através dele vimos evoluir um conjunto de
ocupagdes cientificas e artesanais que alteraram a relacdo natureza-cultura de uma
maneira radical.

Gastronomia e seus utensilios: sabores, saberes e fazeres:

Seria uma incongruéncia falarmos em sofisticagdo sem observarmos as mudancas na
forma como a comida foi feita, apresentada e percebida; seria igualmente improprio nao
o relacionar com um universo de transformag¢des na cultura ocidental que engloba um
conjunto de condigdes materiais e tedricas; assim, sabemos que a mao foi o primeiro
utensilio utilizado, mas esta era auxiliada por pedras para cortar e triturar alimentos e
paus para mexer o fogo. Alids o uso do fogo para cozinhar tornou-se possivel por causa
da ceramica, assim como foi com a descoberta da metalurgia que surgiram garfos e
facas, a colher mantendo-se de madeira ainda por algum tempo.

Neste universo, as facas foram os primeiros utensilios; sua presencga € ja confirmada

na Idade de Bronze ( 6.500 anos antes de Cristo) na Asia Menor e seu uso era duplo,
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servia tanto para cortar os alimentos como para leva-los a boca. Seu uso refinado
tornou-se possivel e visivel com o surgimento de famosas cutelarias na Europa.

A chegada do garfo na Europa,parece datar do século XI, quando aportou em
Veneza pelas maos de princesa Teodora, flha de Constantino VIII, imperador do
Oriente,que trouxe um garfo de ouro de 2 dentes, para comer frutas; o costume se
espalhou e no século XV ja era bastante conhecido na Italia. Na Inglaterra, contudo, sé
chega no século XVIle, em Portugal seu uso s6 comecou a se difundir na corte em
1836.

No mesmo passo, associando-se a saberes que alteram as condigdes materiais ¢
expandem os limites, como j& mencionamos,a fisica € a quimica nao apenas cuidaram
da digestdo como também ocuparam-se de introduzir aperfeicoamentos, desde a panela
do operdrio até os extratos transparentes dos copos de cristal. A arte de conservar
alimentos foi desenvolvida, permitindo o rebuscamento dos patisseurs e confeiteiros, a
horticultura evoluiu muitissimo com o uso das estufas aquecidas, o cultivo dos vinhos
foi aperfeicoado e o café torna-se popular, de manha como alimento, & noite como
bebida estimulante e tonica.

Tudo isto contribuiu para que se instalasse uma real gastronomia um habito que se
langou tanto no mundo do convivio social normal, ou seja, o de receber e alimentar
quanto no do novo universo publico, que sdo os banquetes politicos, mas, sobretudo os
cafés e restaurantes que comecam a proliferar.

Apesar das pousadas e tavernas serem conhecidas desde a antiguidade estes
estabelecimentos eram voltados a viajantes e, em geral, o povo das suas cidades
raramente se alimentavam l4. O restaurante se firmou na Franga apds a Revolucao
Francesa destituir a aristocracia, deixando um contingente de servigais habeis no trato
com os alimentos, a0 mesmo tempo em que muitos provincianos chegavam a cidade
sem pessoas para cozinhar para elas, nem cartas de apresentacdo as familias locais. O

encontro desses dois publicos deu origem ao hébito de se fazer refeicoes fora de casa.

Vamos ressaltar alguns dados: vida urbana, movimento capitalista, liberdade de
escolha, novos espagos publico-privados, associado ao que também fez parte deste
movimento ¢ deu a ele o seu tom: o surgimento dos jornais, que neste momento
representam o rompimento com a tradicdo e os costumes , produzindo opinides ligadas
ao presente, a politica, a vida cotidiana, aos novos aspectos da cidade. Nao ¢ sem

motivo que embora o jornal seja uma leitura individual, seja significativo o nimero de
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pessoas que o léem nos cafés. E uma curiosa forma de viver num universo que,
podemos chamar, usando a licenga com uma aplicagdo extemporanea de um privado-
coletivo. Casos muito escandalosos, noticias mais contundentes ou simples “ faits-
divers” acabam pautando as conversas dos cafés, remetendo a sua origem de critica

politica.

A segunda diferenciacao social

Assim a comida viveu dois periodos de diferenciagdo social: a primeira tinha a
ver com a quantidade e a concentracao dos viveres nas maos de alguns; agora, com a
gastronomia, o “poder de compra” corresponde a um “poder de deleite”, a cultura
trazendo este luxo para a vida cotidiana, j& que a estratificacdo social hoje nos
reconhece como tipos de consumidores: escolher um restaurante ja ¢ uma posicao. Que

ndo precisa ser fixa.

Podemos pensar entdo, para comegar um diagnostico sobre a gastronomia ¢ que,
embora tenha realmente acontecido com a ascensdo da burguesia, ela remete a dois
elementos ndo relevantes para a logica burguesa: o excesso, do qual falamos muito na
segunda passada e um desligamento quase radical da logica utilitaria. E assim que
trufas, caviar, alguns azeites, vinhos, carnes especiais, peixes, S80 bens-de-consumo
relacionais, posicionais, simbolos de um status sem correspondéncia na regra

normal dos bens.

Neste processo, neste nosso presente vivemos um predominio das ciéncias ditas
da vida como as capitds do progresso , beneficiadas por trés fatores fundamentais que
encontramos a partir dos anos 60, a saber: o investimento massivo na industria dos
farmacos; as promessas contidas nas descobertas possiveis da genética e o progresso
dos instrumentos de visibilidade e exame. Estas biotecnologias elaboram uma cultura
radical do cuidado de si e da boa gestao do corpo e da aparéncia, a gordura sendo agora
ndo uma caracteristica, mas um descuido ou um crime, dependendo do meio em que se
apresenta. Indo mais longe, esperam dos alimentos algo além da sua primitiva fung¢do:
devem combater radicais livres, auxiliar nos processos de retardamento do
envelhecimento, proteger de doencas, enfim, precisam provar efeitos terapéuticos. E isto
0 que conta hoje, muito mais do que a cota de prazer ou lembrancas que possamos

buscar em algum prato.
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Mas excesso € excesso: por isto mesmo pode aparecer positivado e incensado,
como no caso do chef-de-cuisine. Ou , ao contrario, condenado ao grotesco, como em

Vocé € 0 que vocé come.
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