COZINHA FILOSOFICA, APETITES LITERARIOS
Carlinda Fragale Pate Nuhnez(UERJ / SBEC)

Resumo: As préticas culinarias e gastrondmicas t€m constituido uma importante
fonte de informacdes para antropologia, a histdria social, a literatura e as artes.
No dominio das ciéncias da Antigiiidade, torna-se um dos discursos mais
instigantes, ndo s6 pela curiosa reconstituicdo dos héabitos alimentares de uma
ancestralidade prestigiosa, como pelas associa¢des que possibilita com outras
praticas fundamentais da cultura mental e simbdlica, constituindo um especial
nutriente para o imagindrio poético e artistico. No ato de comer e beber, 0 homem
grego - amante dos prazeres antes que todos os outros - investiu muito mais do
que esperangas de nutricao e sobrevivéncia. Nessas demandas da fisiologia,
encontrou os fundamentos para concepgdes sobre o homem e sobre 0 mundo:

uma verdadeira enciclopédia das civilizagoes.
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Uma verdadeira histéria da humanidade se poderia escrever a partir
dos ritos de comensalidade, bem como da mudanga de atitudes do homem
em relacdo ao alimento. Entre termos como homo faber, homo sapiens,
neanderthalensis, erectus, habilis com que a Antropologia prodigaliza
seu saber classificatério, certamente falta algo como homo edax, caracte-
rizado pela distingdo entre o ato de comer e o natural impulso a alimenta-
¢do e a nutricdo. Por esta faceta antropolégica, instaura-se 0 marco
civilizatério absolutamente distintivo e ndo desprezivel com que o homem
se peculiariza como ser comedor / devorador.

Seguindo o rasto aberto pelas proprias palavras, confirma-se esta
cartografia da evolu¢io humana que se constréi em torno da comida. Comer
se poderia considerar a acdo socializada por exceléncia, ja que ndo se
pratica individualmente, nem se restringe ao registro daquilo que se ingere.
Implica a parceria etimologicamente registrada no prefixo (“com-") que
acompanha o radical do edere latino (“devorar”), perdido na passagem
para o portugués. A reboque desta nocdo que sutilmente se instila na
versdo orignal do vocabulo, vem a idéia de que a comida se identifica no
exclusivamente por suas qualidades intrinsecas (valor nutritivo, estético,



exotismo, trivialidade...), mas, sobretudo, pelo contexto em que a operagao
de comer acontece: como, onde, quando, com quem, entre todos os demais
aspectos contingenciais que fazem da refeicdo mais do que um reclamo da

fome, um evento.

Na mesma chave se compreende por que a comida excede a condi-
¢do de alimento, para se investir de intrincados critérios de elaboragéo €
justificar os verdadeiros tratados que a tematizam. Vale dizer que, desde a
sua origem, a consciéncia sobre 0 ato de comer carrega consigo os carismas
de uma prética cultural que, mesmo surpreendida na sua banal cotidianidade,
evoca os prazeres por ela oferecida.

Ao longo do tempo, o que se verifica € uma especializacdo da cultu-
ra em dire¢do as préticas muito menos alimenticias que gastronémicas,
fendmeno que as linguas registram implacavelmente, ao consignarem, apenas
a partir do século passado, a criagdo de um vocabuldrio concernente aos
rigores do savoir manger. Nao gratuitamente, € a lingua francesa, com
todas as conotagdes intelectuais e vanguardistas de que este pais se vé
impregnado, que fornece as palavras referentes a imagem culturalizada do
comer: gourmand, gourmet, gourmandism, gourmandise.. até a exis-
téncia de uma littérature gourmande... A mesma tradigido cultural que
inventou o perfumismo (contemporaneo s movimentagdes pré-revolucio-
ndrias de fins do século X VI, soube criar o seu correlato alimentar. E a
cultura do desperdicio gastrico que se inscreve sob a arte de cozinhar € a
fruigio do paladar.

O passado remoto da humanidade, ao contrario, foi sempre
parcimonioso, no que diz respeito aos prazeres da mesa. A etnologia re-
gistra o aparecimento muito recente das salas de refeicdo, razio pela qual
ndo se encontra este tipo de cdmodo, por exemplo, em Versailles, que bem
se pode tomar como modelo da realeza européia. A ratificar a discricio
que acompanhava os habitos alimentares desses nossos antepassados mais
préximos, basta citar o conhecido fato de que os Luises faziam suas refei-
¢Oes em seus aposentos, ou entdo, nas datas festivas, em galerias a que
acorriam os populares, interessados em acompanhar a cerimOnia semi-
sagrada da “refei¢do real”. Apds o evento, ndo sobrevivia qualquer regis-
tro do fato naquele espaco.

Em seus primordios, depois de ter sido por muito tempo frugivoro, o



homem viu despertar-lhe o instinto carnivoro. A dificuldade imposta pela
alimentacio  base de legumes, que exigiam artes (ceramica e metalurgia)
e utensilios (cagarolas, vasos, panelas...) s6 desenvolvidos depois de sécu-
los, praticamente imp0s a op¢do pela dieta animal. Tal decisdo significou a
ruptura com um modelo alimentar insuficiente e a tomada de uma série de
decisdes imprescindiveis que garantiram o triunfo do homem sobre a natu-
reza que o rodeava. A passagem para a alimentagdo carnivora so foi
possivel, porque inventaram-se armas e, no confronto com os animais, o
homem fez deles seu alimento.

A carne crua que estes ancestrais remotos comiam deixou seus
vestigios no apetite ainda provocado pelos salsichdes e mortadelas, pelas
anchovas, arenques e congéneres que ainda hoje ndo se cozinham.

A descoberta do fogo aplicada primeiro a secagem, depois ao
cozimento das carnes, facilitou a consagracio deste alimento e o aperfei-
coamento das técnicas de preparagdo do churrasco a cocgdo. Com Lévi-
Strauss (Q Cru e o cozido) aprende-se a encarar o fogo de cozinha como
o operador cultural com que mais nitidamente se pode atestar o nivel de
civilizagdo dos povos. Por outras palavras, de acordo com o uso que as
sociedades ddo ao fogo no cozimento dos alimentos, descreve-se o seu
lugar no percurso figurativo que vai da natureza a cultura, conforme os
estadios prescritos pela culindria: cru, grelhado, cozido em dgua, banho-
maria, assado, defumado...

Deste panorama para o mundo da cultura letrada galgam-se eras,
mas os hdbitos mentais e comportamentais confimam sua génese. Na
mais antiga obra da literatura ocidental, a lliada de Homero, situada em
meados do século VIII a.C., mesmo nas contingéncias belicosas em que
se desenrola o longo poema, ndo faltam ocasiGes para os guerreiros se
deliciarem em lautas refei¢des; algumas vezes, banquetearem-se.

Sacrificios propiciatérios, embaixadas, armisticios ou 0 seu contra-
rio, preparagio de combate, celebragGes de vitéria ou ritos finebres, nao
faltam motivos para que herdis, gregos ou troianos, deponham as armas e
confraternizem, repartindo pao, carne grelhada e vinho.

A despeito disso, os gregos, a quem Homero dirigia o epiteto de
“comedores de farinha”, comiam pouco e¢ mal. O alimento essencial da
época classica, de fato, era a maza, uma bolacha de farinha de cevada,



(ue também podia ser preparada com farinha de trigo candial (muito alva).
O pao produzido com esta ultima (o artos), S6lon recomendava que se
comesse exclusivamente em datas festivas. Na época de Péricles, nao
havia este tipo de ingeréncia do Estado sobre a vida privada, mas também
niio se abusava: o grego comum, pela manhd, comia o acratismos, ou seja,
¢ll}:,lll’lS pedacos de pdo de cevada ou de trigo ensopados em vinho puro.
As vezes o carddpio incluia azeitonas ou figos. A tarde, era a hora do
ariston, uma refeicdo ligeira, que s6 se complementava, ao fim do dia,
com o deipnon, mais substancial.

Os registros mais antigos, ligados aos costumes helénicos, atestam
uma brilhante cultura social em torno do comer. Miticamente, Cadmo, 0
introdutor do alfabeto na Grécia, fora cozinheiro do rei Sidon, o que explica
nio s6 as origens fenicias do alfabeto grego (e, por extensdo, da cultura do
ocidente), como a associagio imemorial de dois cédigos privilegiados da
cultura: a escrita e a culindria. Por esta via, pode-se mesmo entender que
as duas constituem linguagens que se compaginam, na articulagéo de seus
signos ¢ na construgio de seus sentidos. Numa e noutra se inscrevem
mensagens e se organizam discursos eivados da memoria coletiva e de
sentimentos individuais. Porisso mesmo, véem-se ambas tdo enderecadas
A interpretagiio quanto A propicia expressio de semantismos que resvalam
do horizonte comunicativo da lingua para a ordem do prazer, do gozo, do
dese)o.

lintre a lingua falante e a lingua gustativa hd menos mistérios do que
atribui nossa va filosofia. A diferi-las, apenas a sua instalagdo no processo
comunicativo que elas deflagram: uma, como emissora; outra, receptora
desta semantica cujo canal ndo é outro sendo o desejo camuflado.

Ndo por outra razdo, todas as culturas expressam pelo mesmo ver-
bo “comer” as acdes com que se satisfazem as duas modalidades de ape-
lite eminentemente humano, o géstrico € o sexual. A correlagdo destas
duas priticas prazerosas levou os povos antigos a rodearem de camas as
mesas dos festins e de comer deitado.

De fato, a cozinha ancestral torna evidentes sentidos que se dissipa-
ram ao longo da histéria da cultura. Voltar a ela significa, em muitos sen-
tidos, recuperar a estrutura moral dos povos, talvez o resgate de sua perso-
nalidade histérica.



Em torno do costume de deitar-se & mesa, estipulam-se as diferen-
cas entre espartanos e atenienses: 0s primeiros, valorizando a forca e a
coragem, rejeitavam este hdbito, com a mesma persisténcia com que
cultuavam a frugalidade; os ultimos, sem serem excessivos, transferiram
para a posteridade a imagem dos apraziveis banquetes com que, literal-
mente, se deleitavam.

Em geral, ndo se comia carne, por ser cara ¢ poder-se contar com
boa oferta de peixe. Os criadores, no campo, serviam-se de carne de
criagdo (porco, galinha, carneiro e cabrito), mas carne bovina, para o povo,
s6 mesmo a de refugo, em dias de ritos sacrificiais. Quanto aos legumes ¢
vegetais, o solo pobre e infértil ndo permitia variedade; tampouco a regula-
ridade de consumo. Por isso privilegiavam-se as favas e e lentilhas, num
tipo de puré denominado etnos. Tomavam a agua, 0 leite (principalmente
de cabra) e o hidromel. Como o vinho era muito forte, costumavam mistura-
lo com dgua, conforme ainda se faz muito comumente, no sul da Europa.

Sébrios por convicgdo religiosa e politica, os atenienses — imagem
ideal de todos os gregos - adornavam suas refeigdes frugais e pouco nu-
merosas com aquilo que constitufa o verdadeiro alimento para o grego
classico, a conversagdo. O dialogismo impregnou de tal modo os habitos
dos gregos, que é através dele que se fecha literariamente o ciclo histérico
do helenismo. Platdo, autor de Didlogos, celebra cozinheiros famosos e a
boa tradi¢cdo jonica de parcimonia no comer. Recomenda, na Republica,
as refei¢des leves, pouco valorizadas no conjunto das atividades cotidia-
nas. Imprescindivel era que se realizassem coletivamente, como forma de
socializacdo permanente; e que o alimento compartido, do preparo a de-
gustagdo, simbolizasse a prética da solidariedade com que se nutriria sua
Calipolis utdpica.

O que se verifica é que, trivializado o alimento, recrudesce o carater
festivo da cerimonia. Tal é a prioridade dos contetidos morais e filos6ficos
da comensalidade helénica, que a celebrag@o por exceléncia (e que serve
de titulo a um dos mais importantes didlogos platdnicos) se denomina
sympéion, etimologicamente, “reunido de bebedores”. O correlato latino
“banquete” ndo lhe corresponde tdo exatamente quanto o termo
convivium... A imagem do dgape platonico é tdo sublime, que o termo
adquire, na lingua grega, a acepgdo de “amor”.
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Os romanos preservaram seus costumes frugivoros enquanto
beligeraram. Até que foram aculturados pelos gregos... No bojo da litera-
(ura e da filosofia, das ligdes hipocraticas, soloninas, retéricas e poéticas
com que aprimoraram seus costumes, também foram importados por Roma
0s prazeres 4 mesa - que, rapidamente, se transformaram em prazeres da
boa mesa.

Entre os comensais romanos, o luxo, a exuberancia, a variedade, a
quantidade e a excedéncia sdo proporcionais ao alargamento de suas fron-
(eiras territoriais. Como que superlativando os preceitos trazidos da Grécia,
4 mesa romana é excessiva; os acessorios abundavam, bem como o nume-
ro de escravos para atendimento aos convivas e a sofisticacdo do ambien-
(e em que se realizava o espetdculo da degustagdo. A prodigalidade roma-
na ndo se sonegava ao estdomago, a niveis de aberragdo e paroxismo.

A teatralidade inerente ao império de Augustus ji se anunciava des-
de 0s tempos de Liiculus, célebre pelo requinte e pela ostentagdo a mesa.
A abundéancia referenda a perenizagdo do general que dispendia somas
incalculdveis para garantir festins inolvidéveis e satisfazer a sensualidade
de scus convivas.

Os vomitérios romanos, repugnantes para a delicadeza dos costu-
mes modernos. confirmam o mais alto grau de exaltagdo gustativa atingido
no quadro da Antigliidade.

A intemperanga romana perseverou até o século IV da era crista,
quando o catolicismo proclamou preceitos contra a duracdo do repasto, a
voluptuosidade dos comensais, a licenciosidade dos anfitrides, o esbanja-
mento perduldrio e agressivo dos inumeraveis acessorios que compunham
a cena gastrondmica. A austeridade medieval, que prescreveu o prazer
géstrico, colocou a gourmandise entre 0s pecados capitais.

Os habitos alimentares com que a cultura greco-romana emoldurou
a enorme produgio de bens simbdlicos legados a posteridade pés-cléssica
nilo resistiram 2 invasdo dos barbaros. Com a sua chegada, rui 0 mundo
antigo ¢ se sepultam as cozinhas prestigiosas que entretinham os 4geis
deuses no Olimpo e atletas nos jogos pan-helénicos. Os banquetes que
nutriam as pesadas matronas romanas, COm seus nao menos redondos
senadores e sacerdotes, cederam espago para as glutonerias pontificias,
demissiondrias do entusiasmo béaquico e da orgia socializante que as
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Celebrizaram. Deste conjunto, preservou-se, contudo, o prestigio do cozi-
nheiro, figura que chegou a se constituir insignia de certos reinos, tinica
exigéncia de algumas companhias militares (muitas vezes despossuidas de
bons cirurgides ou religiosos de campanha), e por cuja maitrise reis guer-
reavam. A vulgata da Antigiiidade consagrou Aegis de Rodes, Nereu de
Quios, Aftonetes de Atenas, Tedrion (o pasteleiro citado por Platdo, no
Gorgias), Mitaecos (autor de um tratado sobre a culindria siciliana) e o
imortal Apicius, entre outros maitres de cuisine 2 antiga...

O horizonte de elegncia e de requintado prazer a que reportam as
imagens da Antigiiidade sedimenta as cogitagdes da tradiciio ocidental so-
bre o ato de comer e suas relagdes com o intelecto. O filésofo Brillat-
Savarin, autor do inexcedivel tratado La Physiologie du goiit, do dltimo
quartel do século XVIII, argumenta que o gourmandism funda suas fron-
teiras entre os dominios da arte, da ciéncia e das moralidades, sem se
confundir com a voracidade e a crdpula, ja que ostenta o in medio virtus
socratico-horaciano como valor primordial.

A alegria de comer bem, associada ja a nogfo estética (tanto da
comida quanto de tudo que rodeia o ato de comer, inclusive o edax), repre-
sentam o triunfo da serenidade cléssica sobre a abundancia sem-saborosa
e de gosto discutivel da cozinha aristocratica.

De fato, as classes elevadas sempre sacrificaram a qualidade da
comida pelo espetdculo de suas refeicbes: as cortes européias dos reis
absolutistas até os gentis-homens da era pré-romantica comiam mal, por-
que os pratos chegavam frios a mesa, ap6s atravessarem salas e corredo-
res intermindveis. Buscando antes o cendrio e a pompa ao paladar, prepa-
rava-se a revolugio que faria prevalecer a cozinha burguesa. Balzac cultua
a cozinha provinciana, beneficiada pela monotonia e trangiiilidade que pro-
piciavam a transformagio dos alimentos em obras-de-arte. Requinte e
saude se traduzem, no dizer balzaquiano, pelo acendo campagnard dos
alimentos.

Certamente a idade pés-moderna lida com este novo espirito
gastronémico, este intencional retorno aos prazeres ¢ luxos praticados em
torno da comida e do ato de comer. Demitir-se deles ndo faz jus a socia-
lizac&o extrema que a comensalidade propicia. Por isso importa ainda hoje
saudar o beneplacito dos deuses e descruzar os talheres...

Evoé, Baco!
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