CULINARIA E ALTA
CULTURA NO BRASIL

A sofisticacao do gosto é um requisito da
sociedade de consumo na medida em que cria novas
necessidades e, por isso, paulatinamente, a culinaria
tornou-se moda entre nos. Uma classe media que se
quer mais cosmopolita ji ndo pode continuar no arroz-
com-feijio. O mercado de trabalho estreito também
empurrou jovens que cursam universidades para esse
dominio que acreditam promissor. Se na cozinha antes
se ouvia s6 o batuque de negros (“*batuque na cozinha
sinhd nio quer”, lembra o samba) agora é possivel
ouvir (e comer) suspiros de mocinhas ¢ mocinhos
bem-nascidos. Por isso o proprio mercado editorial,
mestre em correr atras dos fatos, apresenta-se pujante

nesse segmento.

Boa parte do que se edita sobre culinaria, porém,
nio passa de subliteratura, sem ensejar a reflexio
necessaria para os principiantes nessa disciplina. Sao
livros que ensinam o que ja se sabe, compilagio de
receitas de pessoas com destaque na midia (a cozinha
de Pavarotti, de Sophia l.oren e coisas assim) ou,
ainda, obras introdutoras de confusoes persistentes,
como entre culindria e nutricdo (cozinha fght, por
exemplo).

A falta de tradigio reflexiva nesse dominio permite
mesmo tudo, como o recente caderno especial da Folia
de S. Pantp,! dedicada a comemoragio nacionalista dos
500 anos de culinaria. Ou a imprensa especializada,
como a revista Gula, que se destaca por apresentar o
comer bem como algo para poucos, um dominio
vedado a quem ndo tem muito dinheiro ou “berco”(as
receitas “impagaveis” dos Orleans e Braganca...) e que
€ capaz de celebrar com ares de grande descoberta o
carddpio banal do dldmo baile da Ilha Fiscal.

A cozinha moderna ¢ bastante democritica nos
pafses que originalmente desenvolveram essa tradigio
no Ocidente, em especial a Franca e a Italia. Ao
contrario da falta de foco entre nds, que ainda
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tateamos o caminho a percorrer, a culinaria é, entre
os europeus, reconhecidamente, um dominio da alta
cultura, pelo menos desde os tempos da Revolucio
Francesa ¢ nascimento da cozinha burguesa. Mas
falar de culindria, assim como falar de musica classica
ou de literatura, € abordar um tema que exige
conhecimentos prévios que vio além de um simples
codigo sensorial de decifracio do que vai a boca.

A culinaria ¢ algo mais do que compilacao de
receitas e modos de fazer, pois trata da educagio
de um dos nossos cinco sentidos: o paladar. Uma
educacio que se da tanto em
termos historicos como [
individuais. Do primeiro

enfoque tratou, entre nos,
Camara Cascudo em sua
monumental Historia da
alimentacao no Brasil. Do
segundo, parece que s6 agora
surge obra digna de mengao:
A saga da conida, de Gabriel
Bolaffi.

Boa parte do que se edita sobre
culindria, porém, ndo passa de
subliteratura, sem ensejar a
reflexao necessaria para 0s

principiantes nessa disciplina.

E curioso: esse livro

surge como “divertimento de professor aposen-
tado”, indicando, ja de inicio, que a universidade ndo
admite entre os campos ativos dos saberes a
educacio do paladar (no entanto nela se abriga a
educacio da audicio e da visao). Mas Bolaffi, além
disso, reune para sua empreitada outras qualidades.
Nio é apenas o professor aposentado da FAU, nem
o socio pioneiro do condominio do poder que lhe
permite dividir, em Ibitina, a piscina com o atual
presidente da Republica ou com o ministro da Saude.
Durante muito tempo foi também o ativo dono de
um modesto restaurante a beira-mar, na Praia do
Pereque no Guaruja (SP), onde sempre se comeu
uma comida barata e honesta.

O mais valioso em seu livro é, contudo, a eleicio
do ponto de vista da narrativa: a cozinha universal
sob uma perspectiva brasileira. Bolafti se debruga
sobre o que assimilamos do mundo e do territorio
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nativo nesses séculos de breve existéncia tropical.
Percorre a historia culinaria brasileira com um olhar
moderno, postado no limiar do século XXI, sem
nacionalismos desnecessarios ¢ sem deslumbramento
com modismos ou falsas novidades (por exemplo, a
descoberta tardia pela burguesia cabocla do tartuffs
bianco d’Alba). Ele discorre sobre as matérias-primas
com raro conhecimento ¢ ensina a feitura de pratos

simples com rara clareza.
. Neste sentido, é o livro do

A culinaria € algo mais do que
compilagao de receitas e
modos de fazer, pois trata da
educagao de um dos nossos
cinco sentidos: o paladar. ‘

anti-segredo culinario sem
pretender desvendar nada de
absolutamente novo. “Meu
proposito foi escrever um
livto capaz de fornecer
receitas claras e eficientes e

que 20 mesmo tempo ensine
o leitor a cozinhar ¢ apreciar
o sentido — e as vezes até o

~" sentido historico — do que

esta fazendo ¢ do que ird
levar 2 mesa e comer.” E extraordinério, por exemplo,
o capitulo sobre o arroz: suas variedades naturais, a
domesticacio, o uso no Oriente ¢ no Ocidente, a
cultura no Brasil €, como ndo poderia deixar de ser,
0s preparos mais importantes, inclusive dos velhos
risotti* em moda moderna entre nds a partir da
globalizacao.

Dizia Brillat Savarin em seu Fisivlogia do gosto —
obra pioneira no desvendar para o “terceiro estado”
que os prazeres A mesa ndo eram um privilégio de
nascimento ¢ poderiam ser atingidos através da
educacio — que tao importante quando a técnica
culinaria para o sucesso de uma refeicio é a conver-
sagdo que se possa estabelecer sobre o que se come,
pois ha uma seducio ligada ao comer que nio vem
da panela. Ao contrario dos demais sentidos que sio
invadidos por estimulos externos (quando formamos
nosso juizo sobre uma
musica ou sobre um qua-
dro, por exemplo, 0s sons
e 4s cores |4 nos sensi-
bilizaram), o paladar ne-
cessita de aquiescencia
prévia: ¢ preciso abrir a
boca para que a comida
nos invada e sensibilize.
Primitivamente, abrimos a
boca para a comida que as
maes nos apresentam;
depois, tendemos a achar

MNovos

que bom mesmo ¢ o que nossas avos preparavani; e
se nos aventuramos fora de casa, queremos um e/
renomado indicando o que comer. Esta entrega come-
dida, conservadora mesmo, s6 pode ser superada
quando se atinge um novo patamar de conhecimento
sobre culindria e gastronomia — quando penetramos
o dominio da alta cultura. Coisas que obras como a
de Camara Cascudo ¢ agora a de Bolaffi permitem
a0 brasileiro de formacao média.

Apesar da alvissareira literatura, sao varias as
barreiras culturais ao desenvolvimento do conhe-
cimento culinirio em nosso pais. A primeira delas, a
qual nos referimos en passant, diz respeito ao lugar
mesmo da cozinha na nossa sociedade: lugar de
negros, de empregados, de “gente mecanica” ou de
“baixa mao” para usar o linguajar colonial — dominios
presididos por segredos. O orgulho ¢ altivez do chef
cuisine frances diz do seu lugar no sistema de poder,
lugar radicalmente distinto daquele de uma negra
quituteira ou de um proletario nordestino, muitas vezes
analfabeto, aos quais em geral cabe comandar esse
espaco segregado nas casas ou em restaurantes.
Mesmo modernamente, quando essa situacio social
comeca a mudar, o olhar sobre a cozinha é um olhar
nostilgico, entremeado de lamentacdes sobre a
diluicio do passado rural brasileiro. Basta ler qualquer
matéria nas revistas culindrias sobre pratos ditos
“tipicos” para se entreouvir esta murmuragio. A
cozinha brasileira nio se aburguesou no seu ideal, no
sentido em que a francesa ou italiana se libertaram
da cozinha cortesa. A propria nogio de “segredo
culinario” no qual se baselam muitos cursos de culinaria
reflete ainda esse modo de pensar. Na tradicao ibérica,
o “segredo culinario™ nasceu nos conventos,
envolvendo especialmente a docaria, quando as
ordens religiosas competiam por favores régios.
Depois, por extensio, transformou-se em manto a
proteger os “cadernos de receitas” das sinhazinhas,
que os ganhavam de suas
mies como chaves capazes
de abrir o coracao de seus
maridos (a aventura da
“conquista pelo estomago”).
Hoje o segredo persiste
como defesa de tradicoes de
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grupos €tnicos restritos,
como defesa de rituais
familiares ou como reles
mercadoria de facil explo-
racdo entre 0s ignorantes da
culinaria,
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Outras barreiras sio mais modernas. Assim
como a boa literatura estd em geral além do best
selfer, a boa musica, além das discotecas, 0 bem comer
esta além do fast-food ou do modismo da fusion cuisine.
No primeiro caso, a idéia de se “comer riapido™ nada
mais ¢ do que a substituicao do ritual em torno da
mesa pelos ideais de nutricio sadia ou de uma
“racdo” balanceada visando o trabalhador de
colarinho branco. No segundo, um abastardamento
de culturas que se colocam em contato a partir da
aproximacio propiciada pela globalizacio.

O restaurante Rapongi de Nova York anuncia-se
como promotor de uma mistura de cozinhas japonesa,
tailandesa, chinesa ¢ indiana “executadas com técnicas
da cozinha ocidental”. O que essa fusion cuisine significa
em termos culturais e gastronomicos? Significa, em
primeiro lugar, que pretende levar o comensal a uma
visitagdo gastronomica do Oriente’ 4 maneira de um
percurso turistico. O resultado pratico é a descon-
strucao das totalidades culturais em que se inserem as
varias tradigoes culindrias. Citemos exemplos: a cozinha
indiana tem sido realizada no Ocidente a base de 6leos
vegetais, quando no original um rgas indiano s6 pode
ser feito utilizando o ghee (equivalente da “manteiga
clarificada” na tradicio culindria francesa); o feno
grego (Trigonella foennm-graecum), uma especiaria
altamente toxica, de sabor amargo, que ¢ um dos
ingredientes do a7y e aparece também nas conservas
da culinaria alema, tem sido utlizado como tempero
para saladas na fision cuisine americana. Assim, a fusion
enisine consegue de fato exatamente o contrario do
que pretende: afasta suas vitimas do conhecimento
da cultura ¢ culiniria de que diz se apropriar e
representar,

Esse ponto, porém, merece maior atencio de
nossa parte. Para aléem da modernidade da fusion
cnisine, um raciocinio similar se
formou entre nds a partir de
alguns chefs franceses que se esta-
belecetam no Brasil nos anos
setenta. Uma fusion cuisine cabocla
— se € possivel formular essa
heresia — esbogou-se na pratica a
partir da releitura de classicos da
cozinha francesa (como a sauce anx
agrimes, utilizada no tradicional
“pato com laranja”) elaborada
com ingredientes tropicais (mara-
cuja, casca de jabuticaba, etc.),
dando origem a “novidades”
bastante duvidosas.

Criacio culindria nao ¢ o mesmo que alquimia,
como parece para os neofitos, Talvez a criacio de
maior sucesso no século XX tenha sido La péche
Melba, origem do sundae que se difundiu por todo o
mundo. Auguste Escoffier (1846-1935) a criou ao
tempo do Savoy Hotel, em homenagem a diva Nellie
Melba que estreava a dpera Lobengrin no Covent
Garden. Escoffier foi pro-

vavelmente o mais impor-
tante sistematizador da co-
zinha ocidental do século
XX gracas a ele a cozinha
ganhou a dimensao industrial |
com a qual se apresenta na
hotelaria moderna (redes
Carlton, Savoy, Plaza, Ritz, além do fast-food ou do
etc.). No entanto, sua grande
criacao popular nio foi além
dessa delicada sobremesa: o

Assim comoaboa literatura
esta emgeral além do best
seller, aboa musica, além das

discotecas, 0 bem comer esta

modismo da fusion cuisine.

péssego Melba com sorvete de
baunilha.” De seus livros (La
guide culinaire — uma obra técnica em linguagem
acessivel e de valor inestimavel — e Ma enisine — uma
preciosa coletinea de receitas francesas) sequer
existem tradugdes para o portugués... Mesmo
Savarin, cuja importancia na histéria da culindria
ocidental ¢ inegavel, parece que s6 nos legou uma
unica cria¢do culindria: a massa que leva seu nome,
utilizada para a preparacao do babd an run, que nada
mais ¢ do que uma massa de brisehe com uma
formulacio onde varia apenas a quantidade de
manteiga, Criacdo original em culiniria ¢ tao dificil
como criagao musical ou literaria,

Esse paralelo, alias, ndo é sem proposito. A
culindria tem a mesma estrutura de uma lingua. Trata-
se de um sistema simbolico que tem sua sintaxe, seu
vocabulirio, suas conjugacoes. O
sistema ocidental — conhecido por

19 E L4 - . »
culinaria francesa” mas que

engloba numa mesma légica as
demais cozinhas do ocidente — ¢
radicalmente diferente dos demais
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sistemas, inclusive o oriental, e entre
esses sistemas pode haver enri-
quecimento vocabular, trinsito
de matérias-primas, mas jamais
“fusao” ou sintese. Assim como o
esperanto nao € uma lingua, as
fusdes sio arremedos culinarios.
Entre nos, brasileiros, uma natureza
tio prodiga pode aportar contri-
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bui¢oes imensas a culinaria ocidental, assim como a

bossa nova e o jazy se aproximaram no passado, mas

jamais havera fusio.

Deste ponto de vista, a propria idéia romdntica
de uma culinaria nacional — que é uma transposicio

Deste ponto de vista, a propria
idéia romantica de uma

culinaria nacional —que é uma

=,

para o fogiao da logica de
formacio do “brasileiro™ a
partir das contribuicoes
étnicas dos negros, indios e
curopeus — ¢ mais um deva-
neio do que uma origina-
lidade culindria. O sistema

universal ¢ porque a sua unificacio se deu a par da
formacao do moderno Estado frances e da gene-
ralizacdo da cultura democritica. O mesmo se deu
com a culindria italiana ou espanhola, sem prejuizo
dos regionalismos que nos remetem a culinaria
camponesa ancestral na Franca, Itdlia ¢ Espanha —
para citar apenas os exemplos classicos.

Para a maturidade da arte culinaria entre nods
muitas pesquisas ainda precisam ser feitas, precon-
ceitos antigos ¢ modernos necessitam ser afastados
para que, com simplicidade, se atinja o significado
profundo da licao aparentemente simples que Bolaffi
professa: “Cozinhar ¢ um constante devir de antigas

tmnsposméoparaofogéo da ocidental con figura, em
culindria, um espago de tradi¢oes ¢ contemporaneas inovacoes que podem e
l6gica de formacdo do trabalho que ¢, a0 mesmo  devem ser combinadas com saber, arte, bom senso e

“brasileiro” a partir das
contribuigdes étnicas dos

tempo, um #ansite entre o
dominio da natureza (o

bom gosto”. Algumas dessas qualidades sao inatas,
outras aprendidas com esforco e dedicacao, Feliz-
mente sabe-se de pesquisas interessantes em anda-

“cru”—a ostra, por exemplo)

Tl i . - mento, como a do casal Heloisa e Carlos Bacellar,
negros, indios e europeus —é ¢ a cultura, até o limite da i _ o e
deterioracio dos alimentos ~ 9ue €m breve devera nos brindar com um levan-

rna|s um devanem do que uma (0 “pOdI’C” @S CATMES tamento historico pr(_)ﬁlﬂd() sobre a culindria pau]ista
LSk gl (IR S . apoiada secularmente em chdcaras, quintais ¢ po-
originalidade culindria. UL PO ), e arvt i AT ool o ik
A culindria — dominio inter- d - que TG

) mediitio do “cozido” —7 fontes primarias como os inventarios e testamentos

: it e a série Documentos interessantes para a historia de
corresponde aos varios es- N - R . i
Sao Paulo, do Arquivo Publico do Estado de Sio

forcos técnicos para “reter” a natureza transformada ) ) ) )
Paulo. S6 assim o amadorismo cedera passo ao

no espaco onde se converte em alimento cultu-

. . _ rofissionalismo e a classe média podera ocupar novos
ralmente determinado. Técnicas como a cocgio, 08 P P P

; 2 ; . P territorios dentro de casa e em restaurantes. Sio coisas
embutidos, a salgacio, a refrigeracio, a pasteurizagio,
foram se desenvolvendo com o tempo para alongar
a vida dos comestiveis. A descoberta do Novo

Mundo e o contato com o Oriente ampliaram a

que nos antecipam obras como a de Gabriel Bolaffi.

NoTas

' Edicio de domingn, 2 de abril de 2000.

quantidade de matérias-primas sobre as quais pode
versar o trabalho transformador do cozinheiro. Da
mesma maneira, a culindria brasileira nio pode ser |
nada além da culinaria ocidental enriquecida pelas
matérias-primas locais ou transplantadas para ca
junto com os negros. Nio ha fusio possivel, mas

Gabriel Bolaffi, A sapa da comida: receitas ¢ bistiria (Rio de
Janeiro: Record, 20000,

Nio me parece correto, nas suas receitas de msof#, 0 momento
no qual acrescenta o vinho, no meio da coecio. Eu o colocaria
no inicio, deixando evaporar o dlcool antes de acrescentar o
arroz ¢ demais ingredientes, pois hi alguns com os quais o
. L . ) dleool reage de forma desagradavel ao paladar. Mas este ¢,
sS1m tcndenclﬂ a h()mogcﬂelzagao qut’ Cnrlqucce a

culinaria ocidental e destroi a nativa. 4

por si 56, 0 tema para um verdadeiro tratado sobre risoto...
E aqui € inevitavel para Savarin o paralelo com a sexualidade:
o . - ) aquilo que faz o macho se dirigir em busca da fémea e a
A Histiria da alimentagao de Camara Cascudo, fémea a receber 0 macho estd certamente além da operagio
embora nos preste um inestimavel servico historico da fungio reprodutiva estrito senso.
e historiografico, nio abarca qualquer projeto Um classico sobre a cozinha oriental € o excelente livro de
culinario aproveitavel. Pelo contririo: a idéia de

“folclorizacao™ da cultura (apresentada como
contraparte do mundo erudito) se aplicada a culinaria

nos faz regredir para antes do nascimento da cozinha

burguesa na Franca, pois restaura a dualidade que

Charmaine Salomon, The Complete Asian Cookbook (Londres:
Paul Hamlyn, 1976).

A receita original € bem distinta da que se vulgarizow: trata-se
de um péssego fresco, rapidamente passado em agua quente
para permitir tirar a pele, colocado sobre um prato, salpicado
de aciicar ¢ imediatamente refrigerado. I servido com sorvere
) N o ) ) de baunilha e um paree adocado de groselhas frescas.

até entdo existiu entre “cozinha do POVO” e “cozinha " Estamos utilizando uma linguagem familiar aos antropélogos,

dos principes”; e se hoje a cozinha burguesa ¢é pois emprestada de Claude [évi-Strauss.
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