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Introdugio

Uma certa histéria da alimentacio faz parte da cultura de base de
todos. Diz-se que as massas alimenticias surgiram na China; que Marco
Polo as trouxe para Veneza, de onde se difundiram por toda a Ttdlia e,
depois, por diversos paises da Europa. Que o melio foi trazido para a
Franca por Carlos VIII, de volta da expedigio de Nipoles, exatamente
em 1494; que Catarina de Médicis, que adorava fundos de alcachofra,
os introduziu no reino e os pds em voga; que os proprios fundamentos
da hoa cozinha francesa se devem a seus cozinheiros italianos; que a
massa folhada, porém, s6 fol inventada um século mais tarde por Clau-
de Gellée, cognominado O Loreno (1600-1682), que foi pasteleiro an-
tes de se tornar um grande pintor francés; que o pédié de foie gras foi
inventado em 1788, em Estrasburgo, pelo marechal de Contades, go-
vernador da Alsdcia, ou por seu cozinheiro, Jean-Pierre Clausse, a quem
ele enriqueceu. Essa histéria conhece precisamente o inventor e a data
da invencio de todos os nossos alimentos e de todos os pratos que
fazem a gldria de nossas cozinhas.

Se existe um modelo desse tipo de histdria, esse poderd muito
bem ser o Catalogue des inventeurs des choses qui se mangent et se
boivent, de Ostensio Lando (1548)'. E uma obra bizarra, verdadeira
personificacio da imaginacdo e do absurdo, na qual se faz o inventirio
— de maneira bastante fantasiosa, embora com muitas citacdes erudi-
tas — das duvidosas invengdes de todos os tipos de especialidades
gastrondmicas e enoldgicas. Nessa obra extravagante, o “mito das ori-
gens”— como o denominava Marc Bloch — encontra, aplicada 4 ali-
mentacdo, uma celebracio paroxistica.

1. No apéndice do Commentaire des plus notables el merveilleuses choses d'ltalie et autres liaux,
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A esse tipo de histéria, que € contada com toda a seguranca dos
lugares-comuns, pouco importam os documentos que a contradizem.
Estes informam que as massas italianas nio vieram da China nem che-
garam através de Veneza, mas que se difundiram a partir do Mezzogiorno,
que j as conhecia bem antes da viagem de Marco Polo ao Oriente; e
se, em toda a Europa, sua notoriedade oculta atualmente a existéncia
de massas surgidas athures, é possivel que tenham existido outras, in-
ventadas em outros paises, como os kluskis poloneses ou os kolduni
lituano-tdrtaros, procedentes do Oriente por via terrestre. Contraria-
mente 40 que assevera essa histéria tradicional, poder-se-ia dizer tam-
bém que os meldes eram cultivados nos pomares de Avignon ji no fim
do século XIV; que a cozinha francesa da época clissica estd mais
distanciada da cozinha italiana que a da Idade Média; que j4 em 1604,
Lancelot de Casteau, cozinheiro do principe-bispo de Ligége, dia uma
receita de massa folhada em seu OQuwerture de cuisine, a qual ele deve
ter recebido de pasteleiros espanhéis, provavelmente tributdrios dos
arabes; que em 1739 ji se encontram, em Les Dons de Comus, “patezinhos
de foye gras” — e um “paté de Périgord” que pode muito bem ter sido
paté de figado de pato gordo, como o “paté de Toulouse”, com o qual
dividiria a gléria, nas boas mesas do século XVIIL, de ser o mais apre-
ciado dos pratos do meio — e que, em 1740, Le Cuisinier gascon fala
de “patezinhos de foye gras com trufas”.

£ verdade que nio se pode provar que todas as paternidades
consagradas por essa tradi¢iio sejam meras usurpagdes; ¢ pode-se acei-
tar a hipétese de que grandes personagens tenham propiciado a ado-
¢do de um alimento, de um modo de preparo, de um novo gosto. Mas
existem maneiras de analisar o passado de nossa alimentacio menos
fragmentarias, mais enriquecedoras e mais satisfat6rias para o espirito.
Maneiras mais (teis para nos nortear no presente e, de resto, mais de
acordo com a orientacio atual da pesquisa histérica, uma vez que, em
todos os dominios, a histéria j& ndo se ocupa das facanhas dos grandes
homens, especialmente quando se trata das estruturas do cotidiano, s
quais pertencem os hidbitos alimentares dos povos.

No interior dessas estruturas, os mais insignificantes aconteci-
mentos da vida cotidiana t8m algo de necessirio e um sentido muito
preciso. Embora déem a impressio de serem estdticos em relagiio a
outros fenOmenos histéricos ~— acontecimentos ou ciclos conjunturais
— eles evoluem num tempo muito mais lento, o longo tempo das
estruturas, como bem o salientou Fernand Braudel. Deixemos de lado
a idéia de que o cotidiano nfio tem histéria, de que tudo, desde sem-
pre, foi igual ao que conhecemos atualmente. Na realidade, os gestos
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do dia-a-dia transformam-se, junto a tudo aquilo a que estio relacio-
nados: as estruturas do cotidiano deixam-se surpreender pela histéria.
Durante séculos, os gregos, depois os romanos da Antiguidade, ban-
quetearam-se deitados; mas, desde a alta Idade Médja, os ocidentais
abandonaram essa posicio, passando a comer sentados. Ora, essa
mudanga de postura nao pode ser dissociada das transformacgdes que
lhe foram simultdneas: tornando livre a mio esquerda, a posicio senta-
da permite trinchar os grandes assados sangrentos, com as facas que, a
essa época, aparecem 2 mesa, E, certamente, nio foi também por acaso
que esses comedores de carne a ser trinchada, que tinham as duas
maos livres, esses babitués de mesas e cadeiras altas, inventaram tam-
bém o garfo. Tampouco foi por acaso que o garfo s6 se tornou um
utensilio de mesa depois da peste negra, entre os séculos XIV e XVIIL,
€poca em que 0s europeus aumentaram a distincia entre 0s comensais
pela generalizacio do uso de pratos, copos ¢ talheres individuajs.

Da mesma forma, nio € por mera fantasia que a maneira de
preparar os mesmos alimentos difere de um povo para outro, mas, em
fungio de diferencas tecnolégicas, econdmicas e sociais entre esses
mesmos povos. Tomemos o caso dos cereais. Na Africa negra tradicio-
nal, onde tantas coisas se fazem coletivamente, é de forma individual
que as mulheres os descascam e os pilam, dedicando a isso a maior
parte de seu tempo. Em seguida, uma vez que nio dispdem de forno e
tampouco de moinhos, elas 0s consomem, em geral, sob forma de
papas ou de polenta. No Ocidente medieval, ao contririo, o moinho ¢
o forno senhoriais, que poupam bastante tempo 2 dona de casa, permi-
tem que o senhor controle seus subordinados mais de perto e que o
pao seja predominante em sua alimentagiio. Certamente, ele também
predomina no mundo muculmano, onde fornos e moinhos ora sio
domésticos, ora estdo nas mios de artesios que trabalham para o pi-
blico. Mas trata-se de pies bem diferentes: menores, mais chatos, de
consumo mais imediato. Af niio se encontram, em parte alguma, os
grandes pies que podem ser guardados por longo tempo, caractersti-
cos dos campos europeus da Idade Média e da época moderna.

Se se utilizam os cereais como alimento nzo € porque um belo
dia um homem teve a idéia de cultivi-los: eles j4 vinham sendo consu-
midos milénios antes do advento da agricultura, e a invencio desta é
um fenémeno muito complexo, de fortes componentes religiosos, que
ndo se poderia reduzir a0 acaso ou a0 génio de um individuo. Sabe-se,
de resto, que nio basta aclimatar determinado tipo de alimento a um
nove territGrio para que os habitantes deste o adotem automaticamen-
te. Se € verdade que o peru passou a ser servido nas mesas aristocra-
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ticas desde que foi possivel crid-lo na Europa, € verdade, também, que
a bata e 0 tomate, a0 contririo, levaram varios séculos para se incor-
porar a nossa alimentagiio, embora, atualmente, seu papel sefa muito
mais importante. Em outras palavras, passou-se muito tempo antes
que as estruturas alimentares (estruturas nas quais cada alimento tem
um lugar e um papel bem definidos) incorporassem os produtos das
Ameéricas, embora estes ja estivessem aclimatados a Europa. Posterior-
mente, no século XVIII, essas estruturas foram subvertidas pelo cresci-
mento demografico, € 05 Novos produtos conseguiram seu lugar na
alimentagio, e

Um tltimo exemplo, ainda mais préximo de nés: a “nova cozi-
nha”, que triunfa nos restaurantes na década de 1970 e 1980, nio pode
ser 1eduzzda a uma moda lan¢ada por dois jornalistas gastrénomos.
Quando analisamos cada uma de suas caracteristicas, percebemos que
muitas se foram configurando independentemente da chegada de Gault
e Millau ao proscénio, e quase sempre bem antes disso. E o caso dos
cozimentos rdpidos, ligados 2 descoberta das vitaminas pelos nutri-
cionistas. Da mesma forma, a repentina valorizacio dos legumes nos
carddpios dos restaurantes, a proscricio dos molhos engrossados por
farinha, a diminuicko das quantidades de manteiga ou de agiicar na
cozinha e pastelaria estdo relacionados aos progressos da dietética.

Sobre a cronologia precisa e as razdes de todas essas transforma-
cdes fundamentais continuamos, na verdade, muito ignorantes, dado
que os historiadores tém preferido orientar suas pesquisas em outras
directes.

Antes da Segunda Guerra Mundial, e mais ainda depois da guer-
ra, eles se preocuparam bastante com a fome que grassou no passado
e suas relacdes com a conjuntura econdmica, o movimento ciclico dos
precos, a produgdo agiicola e a demogratia. Demonstraram que, nas
condicoes de atraso da economia e das técnicas agricolas, as mis co-
lheitas tendiam a se repetir, provocando escassez, grande aumento do
preco dos alimentos, fome e um consideravel aumento dos ébitos”.
Eles investigaram o mecanismo dessas crises de aumento de mortalida-
de perguntando-se se as pessoas morriam realmente de fome, de pro-
blemas digestivos decorrentes da mi alimentacio que ingeriam na falta
do pio ou de doencas epidémicas como a peste, contra as quais os
organismos enfraquecidos pela desnutricio perdiam suas defesas.

2. O essencial da bibliografia sobre esse tema encontra-se na recente obra de M. LACHIVER,
Les Années de misére. La famine au lemps du Grand Roi, Paris, Fayard, 1991, 573 p.
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Nas décadas de 1960-1970, a pesquisa vai mais adiante, e muitos
procuraram conhecer as caréncias e os desequilibrios alimentares fora
dos periodos de crise. Eles se puseram a analisar, 2 maneira dos
nutricionistas de hoje, o tipo de alimentagio dos diversos grupos so-
ciais, dos diferentes sexos e das diferentes idades; eles estabeleceram,
de forma precisa, a ragio calérica de cada um, a proporgio dos glucidios,
dos protideos e dos lipidios; eles tentaram verificar a presenca das
vitamninas e dos elementos minerais que a dietética moderna considera
necessrios a uma alimentacio equilibrada.

Essas estimativas, cumpre registrar, foram recebidas com muitas
reservas; os meétodos utilizados foram criticados, seja pela freqiiente
imprecisdo e pelo cardter ndo exaustivo dos dados colhidos nos docu-
mentos antigos, seja pela dificuldade de harmonizd-los aos nossos sis-
temas de medida e de avaliagiio. E, sobretudo, tornou-se evidente que
aplicar os parimetros atuais aos alimentos e aos consumidores do pas-
sado pressupde uma continuidade pouco provavel das necessidades
nutricionais, de um lado, e da capacidade nutritiva, de outro,

Essas pesquisas referem-se principalmente aos paises da Europa,
no periodo compreendido entre os séculos XIV e XVIIL Elas levantaram
dados relativamente confidveis no que diz respeito aos marinheiros, 20s
soldados embarcados, aos estudantes, aos hospitais, e mostraram que,
nessas coletividades, as ragdes caldricas eram, em geral, suficientes e muito
bem balanceadas’. Mas, por falta de fontes adequadas, nfo se pdde ava-
liar a alimentacio dos camponeses, exceto quando trabalhavam numa
grande propriedade como assalariados ou sujeitos 2 corvéia, 14 recebendo
seus alimentos. Ora, os camponeses independentes, na Europa ocidental,
constituiram por muito tempo a grande maioria da populacio. E hi ra-
zOes para supor que em certos periodos da histdria — e nio necessaria-
mente os mais antigos — boa parte deles eram muito mal alimentados,
tanto por insuficiéncia de calorias quanto pela auséncia quase completa
de lipidios e protideos em sua dieta cotidiana.

Quanto 4 alimentagdo das pessods ricas, sabe-se muito menos
dela do que se pode imaginar, Na verdade, era raro que todos os ali-
mentos consumidos fossem comprados, ¢ ¢ pouco provével, portanto,
que todos eles figurem nos livros de contas das casas aristocriticas ou
burguesas. Em alguns casos, os legumes e as frutas vinham da horta e

% "Os pr mc:g}a;s cs[udos serio encontrados nas duas compilagBes seguintes; J.-f.-
HEMARDINGUER, Pour une bistoire de Ualimentation, Cakbier des Annales, n® 28, Paris,
A. Colin, 1970, 317 p., ¢ Histoire de la consommation, Annales 85C, margo-junho 1975,
pp. 402—( 32,
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do pomar; em outros, o vinho e o trigo para a fabricacio do pdo provi-
nham dos préprios dominios ou dos foros senhoriais, para nio falar
dos animais cacados ou recebidos de presente. Além disso, os fivros de
contas faziam pouca distingiio entre aquilo que era comprado para os
senhores e o que se destinava acs domésticos das mais diversas cate-
gorias. Ora, a alimentacio era, naquele tempo, um traco essencial das
diferencas de classe; assim, de nada adianta calcular médias e estatisti-
cas a partir desses dados que, do ponto de vista sociolégico, sdo defi-
nidos de forma bastante precaria.

Além disso, os cozinheiros muitas vezes roubavam e revendiam
uma parte dos mantimentos; acrescente-se, também, que os senhores
nunca chegavam a comer tudo o que ia & mesa e que se tem muito
pouca informagio sobre o destino das sobras; algumas eram servidas
novamente, outras dadas aos empregados, aos pobres ou aos cies. Da
mesma forma que nio se pode precisar as caréncias da alimentagio
popular, nio se pode também medir, com precisdo, a partir das despe-
sas com alimenta¢iio, a eventual superalimentacio dos ricos ou os
desequilibrios de sua dieta.

Se os balangos caldricos e a proporcio de glucidios, protideos e
lipidios nas dietas alimentares antigas sdo questiondveis, outras pesqui-
sas realizadas entre 1960-1970, talvez com ambicoes mais modestas,
Chégaram a resultados mais Gteis e confidveis. Entre outras coisas, per-
mitiram que se elaborasse um atlas histérico das plantas cultivadas’, o
estudo da quantidade de acougues em certas dreas rurais ou o cilculo
do consumo de carne por habitante em virias cidades medievais e
modernas’ — que deu continuidade, em diferentes paises da Europa,
aos trabalhos mais antigos de dois historiadores alemaes, Schmoller ¢
Abel —, a utilizagido de documentos notariais para conhecer a dieta dos
cszlponesesG ou, ainda, o estudo da estatura dos soldados, que teve

4. . BERTIN, J.-]. HEMARDINQUER, M. KEUL e W. G. L. RANDLES, Atlas des cuiltures vivrigres,
Paris, Mouton, 1671, Ver também as interessantes reflexdes de F. BRAUDEL scbre as relagbes
entre a cultura alimentar dominante, a densidade populacional ¢ o regime sécio-politico, no
primeiro volume de Civilisation matérielle et capitalisme, Paris, A. Colin, 1967, pp. 78-133.
5. Sobre os agougues e sobre a ragiio de carne, ver o segundo capitulo do estudo pioneiro de
L. STOUFF, Ravitaillement et alimentation en Provence aux XTIV et XV' sidcles, Paris, Mouton,
1070, reedigio atualizada e aclaptada para o grande piblico: La Table provengale. Boire et
manger en Provence & la fin du Moyen Age, Avignon, A. Barthélemy, 1996,

6. RJ. BERNARD, “L'alimentation paysanne en Gévaudan au XVIE® sizcle”, Amnales ESC,
novernbro-dezembro 1969, pp. 1.449-1.467; e mais recentemente J.- M. BOEHLER, Une sociéié
rurale en milieu rhénan. La paysannerie de la plaine d'Alsace (1648-1789), 22 edicio, Presses
Universitaires de Strasbourg, 1995, vol. 1i, pp. 1.679-1.739.

20

um aumento sensivel a partir do final do século XVIII, devido 2 metho-
ria do regime alimentar.’

Enquanto os historfadores desenvolviam suas pesquisas quanti-
tativas sobre a nutri¢iio, etnégrafos e etndlogos estudavam as preferén-
cias alimentares, a significacio simbélica dos alimentos, as proibicdes
dietéticas e religiosas, os habitos culindrios, o comportamento 4 mesa
e, de uma maneira geral, as relagdes que a alimentacio mantém, em
cada sociedade, com os mitos, a cultura e as estruturas sociais'.

Entre os historiadores, essas questdes inleressaram a principio ape-
nas a um grupo de helenistas, que estudavam as relacdes existentes entre
a alimentacfio e os mitos gregos, os sacrificios religiosos e a vida politica’.
56 no final dos anos 70 e no decorrer dos anos 80 e 90 ¢ que os especia-
listas em Idade Média ¢ Idade Moderna adotaram, também, uma aborda-
gem cukuralista, alids, muito diferente; eles estudaram como praticas dis-
tintivas determinaram as escothas alimentares dos povos ou das diferentes
classes sociais™, compararam 4s priticas culindrias, os gostos, as aversoes,
a evolugio histérica de uns e de outros'’; a infludncia da religiio” e da
dietética na escotha e no modo de preparar os alimentos”.

7. 1-F. ARON, P. DUMONT e E. LE ROY LADURIE, dntbropologie du conscrit frangais...
Paris, Mouton, 1982, '

8. O modelo de andlise foi tomado de C. LEVI-STRAUSS, Mythologigues, I Le Cru et Iz Guil,
Paris, Plon, 1964; I: Dy miel aux cendres, 1967. 1IL; L'Origine des manidres de table, 1968, No
que diz respeito 3 Franca, ver Y. VERDIER, Facons de dire, fagons de faire. La laveuse, ia
couturigre, la cuisiniére, Paris, Gallitmard, 1979.

9. M. DETIENNE e J.-P. VERNANT, L4 Cuisine du sactifice en pays grec, Paris, Gallimard, 1979
10. Ver M. MONTANARY, L Alimentazione contading nell alto Medioevo, Napoles, Ligdria, 1979;
Alimentazione e cullura nel Medioevs, Roma-Bari, Laterza, 1988; La Faim et f'Abondance. Histoire
de Ualimentation en Europe, Paris, Seuil, 1994; e A, GRIECO, Classes socinles, nourrifure et
tmaginaire alimentaire en lalie (XIV-XV* sidcle), wese datilografada, EHFESS, Paris, 1087.

11. J.-L. FLANDRIN, “La diversité des gots t des pratiques alimentaires en Europe du XVE au
XVIIE sigcle”, Revue d'bistoire moderne et contemporaine, janeiro-marco 1983, pp- 66-83; ou
“Le goiit et fa nécessitd, Sur lusage des grajsses dans les cuisines d'Europe occidentale (XIve-
XVIH® sigcles)”, Annales BSC, margo-abril 1983, pp. 369-401; cu Chronigue de Platine. Pour
une gastronomie bistorigue, Paris, Odile Jacob, 1992,

12. B, JAURICUY, “Manger impur. Animaux et interdits alimentaires durant le haut Moyen
Age”, in: Histoire et Animal, Actes du colloque "Animal et Histolre”, Toulouse, 14-16 de majo de
1987, 1988, vol. 1, pp. 73-88; e “Le ligvre lubrique et ia béte sanglante, réflexions sur quelgues
interdits alimentaires du haut Moyen Age”, Anthopozoologica, ndmero espedial: LAnimal dans
Falimentation bumaine, Les critdres de choix 1988, pp. 127-132. Ver também J-L. FLANDRIN, “La
viande. Evolution des goiits et des atitudes”, Eniretiens de Bichey, 27 de setembro 1989, edi-
tados pelo Centro de Informacio das carnes; cu “Alimentation et christianisme”, Dossier: religions
et alizentation, Nervure, jorrnal de psychiatrie, vol, VIH, n*6, setembro 1995, pp. 38-42,

13. J.-L. FLANDRIN, “Médicine et habitudes alimentaires anciennes”, in: .-C. MARGOLIN e R. SAUZET,
Pratiques ef Discours alimentaires & la Renaissance, atas do coléquio de Tours, 1979, Paris,
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Assim, multiplicaram-se os pontos de vista, os pesquisadores
entrecruzaram suas competéncias e, pouco a pouco, construfram, cada
um por seu lado, uma nova histéria da alimentagio, profundamente
diferente desta “pequena histéria do pitoresco e do trigico”, contra a
qual se haviam pronunciade, no inicio dos anos sessenta, os pioneiros
da escola das Amnales. Esta nova histéria 4 ndio € mais “pequena”; ao
contrario, pretende abarcar todos os aspectos da agido e do pensamen-
to humanos. Ela tampouco € — como parecera a principio -~ uma
versio “diferente”, “alternativa”, da histéria tradicional: os historiadores
da alimentacio afirmaram, com humildade mas de forma resoluta, o
papel central de seu objeto de pesquisa, sua posigio estratégica no
sistema de vida e de valores das diversas sociedades, a possibilidade,
portanto, de abarcar, de um sé golpe, todas as varidveis possiveis. Pro-
va disso sdo as numerosas conferéneias ¢ semindrios que, a partir da
década de 70. e, principalmente, de 80, reuniram e confrontaram os
pesquisadores de diferentes disciplinas e de campos de interesse diver-
sos, cuja colaboragdo, no que diz respeito ao tema da alimentacio,
trouxe resultados muito frutiferos. Este é um tema particularmente
agregativo e integrador; e, finalmente, a antiga distingdo entre o espirito
e 0 corpo, entre a matéria e o intelecto, parece desaparecer, diante da
necessidade de compreender, em sua complexidade, os comportamen-
tos zlimentares do homem.

Rompendo com a legenddria histéria dos alimentos e da
gastronomia, este livro apresenta os resultados das pesquisas dos dle-
mos trinta anos. Como infimeros mitos gastrondmicos s6 puderam nas-
cer devido 4 ignorincia que tinhamos em relagio aos periodos anterio-
res aquele em que se situava uma inovagio, decidimos comegar esta
histéria da aurora da humanidade e estendé-la até nossos dias. Além
disso, pedimos aos colaboradores encarregados dos periodos mais re-
centes que incorporassem 2 sua visdo histérica da alimentagao o aporte
dos historiadores das épocas mais remotas.

O recorte cronolégico ndo deve confundir o leitor: a primeira
parte versara sobre a pré-historia e as primeiras grandes civilizages do
Oriente Préximo; a segunda, sobre os gregos e romanos da Antiguida-
de; a terceira tratari da época crucial das invasdes bidrbaras e da alta

Maisonneuve et Larose, 1982, pp. 85-05; P. JANSEN-SIEBEN ¢ F. DAELEMANS, Voeding en
Geneeskunde, Alimentation et médicine, atas do coléquio de Bruxelas de 12 de outubro 159G,
Arquivos e Bibliotecas da Bélgica, Bruxelas, 1993, 241 p., pp. 177-192, ¢ M. WEISS ADAMSON,
Medieval Dietetics. Food and Drink in Regimen Sanitatis Literdture from 800 fo 1400, Feankfust-
am-Main, Peter Lang, 1995.
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Idade Média; a quarta, das trés culturas — hebraica, islAmica e grega
ortodoxa — com as quais o Ocidente medieval esteve em estreito con-
tto; a quinta, da plena e da baixa Idade Média (séculos XTI a XV ); a
sexta parte diz respeito a Idade Moderna, entre 1500 e 1800; a sétima ¢
Gltima, aos séculos XIX e X3

Evitando o estilo narrativo proprio as mitologias, preferimos apre-
sentar esta histSria de maneira temdtica. Na maioria dos periodos, encon-
traremos estudos sobre os aspectos econdmico e demogrifico (ou seja,
sobre o bindmio produgio-consumo), sobre as diferencas entre a alimen-
tagdo das cidades e do campo, sobre a arte culindria, a dietética, as refei-
¢oes e os costumes A mesa, 0s aspectos simbdlicos da alimentacio, ete.

Procuramos sair do ambito nacional no qual € constituida a maioria
das mitologias gastrondmicas e situar esta nova histéria em um contex-
to mais amplo. Inicialmente, recorrendo a historiadores de diferentes
paises que contribufram para o progresso da pesquisa no campo da
alimentagdo; em seguida, pedindo-lhes que othassem além das frontei-
ras de seu pais e que, na medida do possivel, abordassem seu tema sob
o prisma da Europa. Ainda hoje, a tarefa nio é ficil.

Sem pretender escrever uma histéria universal, mas buscando me-
lhor surpreender a génese e as caracteristicas da alimentacio na Europa,
por duas vezes voltamos nossa atencio para sociedades ndo-curopéias: a
da Mesopotimia, do Egito, dos hebreus na alta Antiguidade; e a dos ju-
deus bizantinos, dos drabes e dos judeus, que foram, na Idade Média, os
“adversdrios-parceiros” dos ocidentais. Em seguida, a partir da Idade Mo-
derna, os grandes descobrimentos, a abertura de mercados fora da Furo-
pa e a formagio de impérios coloniais em todos os continentes deram 2
histéria de nossa alimentagio uma dimensio mundial.
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Em que e a partir de guando o bomem se distingue do animal
em sua alimentacdo? Pelo tipo de alimentos que consone ou por sud
variedade? Pelo modo como os prepara antes de comé-los? Pelo ceri-
monial que envolve seu consumo, a comensalidade e a funcdo so-
cial que caracterizam as refeigcdes?

ALIMENTOS

As tumbas do antigo Egito, a partir do gquarto milénio, mos-
tram a variedade de alimentos de que jd dispunham as elites so-
ciais. Muito variadas, além disso, sdo as massas, carnes, peixes, la-
ticinios, frutas, legumes e bebidas que constam do carddpio de tuma
refeicdo preparada para um farad da décima-nona dinastia e seu
numeroso séquito. Mas o que comia ¢ bomem comum na mesmd
época? A esse respeito temos ume idéia bem menos precisa.

Seria bem mais dificil saber a partiv de quando cada um des-
ses alimentos passou a fazer parte da alimentacdo bumana. O que
se pode dizer é que os bomens sempre foram onivoros e mais ou
menos inclinados, de acordo com as épocas e as regides em que vive-
ram, a comer alimenios vegelais ou animais. De gqualquer modo,
ndo se pode dizer que essa caracteristica marca o inicio da bistoria
humana, pois, antes mesmo da primeira apari¢do dos bominideos,
jd existiam primatds onivoros.

Durante alguns milhdes de anos, frutas, folbas ou grdos parve-
cem ler fornecido ao bomem pré-histérico o essencial das calorias de
que necessitava. A preponderdncia da alimentacdo vegetal é sugeri-
da pelas dimensdes relativamente pequenas dos terriiorios explora-
dos e pelo desgaste caracteristico dos dentes dos fosseis bumandides.

26

Se os estudiosos da pré-bistovia escreveram mais sobre 0s produlos
da caga e da pesca do que sobre os alimentos vegelais, isso se deveu
em parie ao fato de que estes deixaram menos vestigios no solo. E
também porgque so agora se comegca a desenvolver os méiodos — um
quimico, ouiro isotopico — que permitirdo medir as respectivas par-
tes de vegetal e de carne na alimentacdo e determinar 0s tHpos de
vegelais que eram consumidos.

Debatet-se muito, nestas iltimas décadas, a questdo de saber
se os primeiros hominideos — australopitecos, Homo habilis, depois
Homo erectus, este dltimo bd cerca de 1,5 milhdo de anos — foram
cacadores ou ladries de carcagas. A idéia que defendemos aqui é a
de gue, desde a origem do género bumano, o homem praticou uma
caga ativa, dinda que eventuamente roubasse as presas de ouiros
predadores.

A partir da era paleolitica inferior, principalmente na Europa,
a cagad e o consumo de carne tiveram um aumento significativo. A
caga ocasional, diversificada mas sempre de animais de grande porie
— ursos, rinocerontes, elefantes — é o mais fregilente no periodo
paleolitico médio (200.000-40.000 a.C.}. No periodo paleolitico su-
perior (40.000-10.000 a.C.), desenvolvei-se uma caga especializa-
da de manadas de renas, cavalos, bisbes, aurogues ou mamutes,
dependendo das regides e dos recursos locais.

Depois do resfriamento do clima europeu, o homem do perio-
do mesolitico deve ter-se voltado para os animais bem menores,
caracteristicos da fauna atual — cervos, javalis, pequenos carni-
voros peludos, lebres, pdssaros e aié caracéis — dedicando-se cada
vez mais 4 pesca e 4 coleta de frutas e de ceveais. Enfim, com a
revolugdo neolitica e as primeiras civilizagdes, diminui a propor-
gdo da carne resultante da caga, a medida que se desenvolve a
criagdo dos animais de corte que conhecemos: bovinos, ovinos,
Caprines, suinos.

Foi no Oriente Médio que o homem, pela primeira vez, come-
cou a desenvolver a agricultura e a criacdo de animais. Essas ativi-
dades estenderam-se rapidamente a outras regides mediterrineas,
enquanio, mais ao norte, os produtos da coleta e da cagca continua-
ram predominando alé depois da era cristd, favorecendo, alids, uma
alimentacdo mais equilibrada, com menos caréncias.

Que tipos de alimenitos vegetais eram consumidos na pré-bis-
tovia? Raizes e tubdrculos? Talos tenros? Folhas? Frutas sumarentas
ou secas? Cereais? Gostariamos de ter uma resposta mais precisa
essas questoes.
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$3 se pode falar de cereais apds o inicio da agricultura, e ain-
da assim no caso das grandes sociedades “civilizadas”, ou seja, ca-
racterizadas pela existéncia de cidades, como as da Mesopotdmia,
do Egito, da Siria, do Ird, eic. E la, normalmente, que se encontram
referéncias sobre cereais, em geral ou por espécies: em primeiro lu-
gar, a cevada — na Mesopotdmia e no Lgito—, em seguida, a espeltad,
o trigo e os alimentos e bebidas preparados a partir deles: pdes de
massa fermentada ouw ndo, bolos, fogagas, biscoitos diversos e a cer-
veja.

Como imaginar, porém, o principio da agricultura cerealifera
entre homens que ainda ndo apreciavam os cereats nem tinbam o
hdbito de consumi-los? De fato, os cereais eram explorados em estd-
do silvestre: isso ficou demonstrado no que diz respeito a cullura
natufense que florescen wo Oriente Préximo de 12.000 a 10.000 anos
a.C., e a Grécia, durante todo o periodo mesolitico. Ndo bad divida
de que seu consumo remonta a tempos bem mais antigos, dado qie
o desgaste dos dentes dos primeiros hominideos revela serem eles
consumidores de grdos.

No periodo mesolitico, a alimentacdo diversificou-se muito nas
zonas temperadas. Mas ndo nos apressemos a interpretar esse fend-
Meno Como Um enviquecimento ou wm progresso; alguns véem nisso
antes uma resposta ao desaparecimento da caga de grande porie,
que era abundante no periodo glacial. Para conseguir uma ragao
alimentar suficiente, foi necessdrio, desde entdo, empregar muilo
mais tempo que em épocas anteriores, sefa cacando animais peqiie-
nos — por exemplo, os gerbos dos banguetes mesopotdmicos - seja
colhendo graos silvestres como as lentilbas, das quais eram necessa-
rios 100 mil grdos para se obter um quilo! Considerando isso, Esail
teria sido um verdadeiro sibarital '

No periodo neolitico também se deu uma transformagdo am-
bigua — porém com uma resposta completamente diferente ao desa-
parecimento do paraiso paleolitico. A agricultura e a criagdo de
animais constituem, denire outras, formas de garantiad contra os
azares climdticos — mas garantias ndo muilo efetivas, como se pode
ver pela histéria das sete vacas magras do Egito. Do mesmo modo
que essas duas formas de producdo de alimentos permitem um
adensamento da populacdo maior que o da caga e da coleta, pare-
cem também favorecer uma ideologia natalista, uma atitude favo-
ravel a fecundidade das familias, que resulta num crescimento
demogrdfico rapido. Isso implica o risco de aumento da mortalida-
de infantil e torna mais letal a escassez periddica. Além disso, a
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agricultura, mesmo nas terras férteis aluviais bem irrigadas do Egi-
to ou da Mesopotdmia, exige um trabalbo mais drduo que as gran-
des cacadas do paleolitico superior. Finalmente, ao contrdrio dos
cagadores-coletores do mesolitico europeu, os agriculiores e criado-
res reduziram a varviedade de sua alimentacdo, o que se revelou
Jonte de caréncias e, por conseguinte, diminuicdo da esperanca de
vida.

Ndo apenas os homens depararam com alimentos diferentes,
de acordo com as regibes, mas parecem ler procedido, em cada re-
gido, a uma selecdo e escolba dos alimentos que a natureza Ihes
oferecia; escolbas que decorriam, alids, da diversidade de sua cul-
tura. Hofe, por exemplo, os europeus ndo comem qualguer inseto,
ao contrdrio dos habitantes da Africa, da América e até da Asia. Na
propria Europa, os franceses escandalizam ou deixam atbnitos os
babiiantes de outros paises comendo escargots e rds, enquanio d
sopa de tartaruga se lornou uma especialidade inglesa e o bucho de
carneiro uma peculiaridade escocesa. Sdo praticas eminentemente
culiurais, uma vez que, em todas as regifes da Europa, existem
esCargots, vds, tartarugas e carneiros. Sabe-se que, inversamente, as
religides que floresceram fora da Europa proscrevem animais que a
maioria dos europeus aprecia -~ Como o porco, & enguia, o esturidgo
e suas ovas ou ainda os mariscos e 0§ crustdceos, considerados im-
puros pelo judaismo e pelo islamismo — e gue toda carne animal é
vedada aos bindus. Seria interessante ndo apenas saber a partir de
quando os bomens passaram a escolber entre os alimentos que a
natuveza lthes oferecia, como lambém conhecer us regras que eles
seguiram.

Lsta questdo essencial da bistoria da alimentagdo, que inle-
ressa acs historiadores da pré-bistoria, ndo € aqui tratada extensa-
mente, a ndao ser no caso dos bebreus. De modo certamente convin-
cente, mds numa perspectiva que corre o risco de se revelar engano-
sa. Explicagdo convincente na medida em que se baseia na ldgica
interna do pensamento hebraico e, ao mesmo tempo, aplica um
método que poderia dar conia das proibicdes alimentares em todos
os tipos de cultura. Em outras palavras, ao mesmo tempo em gue
apreende na sua globalidade o sistema religioso das proibi¢des
biblicas — o que ndo faziam as antigas interpretaces bigienistas —
. @ explicagdo proposta € passivel de se aplicar de maneira satisfalo-
ria ndo apenas aos judeus praticantes. Mas a perspectiva bistérica é
enganosa na medida em que se continua a considerar o bebreus
seres a parte nesse aspecto, considerando-se suas praticas alimenta-
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res apenas na perspectiva dos interditos. Na verdade, ainda que te-
nham dado mais importdncia que outros povos as proibicdes ali-
mentares e ainda que suas preferéncias determinem a sua identida-
de de forma mais explicita, o fato é que eles ndo sdo tdo excepcio-
nais como poderiam fazer supor as informagoes e comentdrios desta
primeira parte e das seguintes. Todos os povos fazem opgbes alimen-
tares, das quais somente algumas assumem a forma de interdilos,
religiosos ouw higiénicos, sendo que muitas outras permanecem in-
conscientes ou se baseiam em outras justificativas explicitas. For que,
por exemplo, os franceses abandonaram a rutabaga, que tanto co-
meram durante a Gltima guerra e os ingleses a tandsia, com a qual
davam um sabor especial as suas omeletes na Idade Média?

CoOZINHA

As mais antigas receitas de cozinha que conbecemos sdo
mesopotdmicas e datam do segundo milénio a.C. Ndo se pode con-
cluir dai que os mesopotdmicos inventaram a cozinba. Simplesmen-
te, eles tiveram seus motivos para escrever suds recettas e foram os
primeiros, junto com os egipcios, a poder fazé-lo: sem escrita, ndo
poderia baver receitas. Mas a auséncia de receitas ndo exclui a even-
tualidade de preocupagdes gastrondmicas e de uma arfe culindria
refinada. Assim, os egipcios, que ndo tinham sentido a necessidade
de formuld-ia por escrito, deixaram-nos, contudo, vestigios muiito
elucidativos em algumas rumbas, a partir do quarto milénio,
Tampouco foram eles, porém, a inventar a cozinha.

Hd 500 mil anos, o homem teria dominado o fogo, diferen-
ciando-se de forma definitiva de seus ancestrais bominideos, gie
ainda viviam num estado de animalidade. Os bistoriadores da pré-
bistoria parecem admitiv que, de inicio, o fogo foi utilizado para
cozer os alimentos ¢ s0 bem mais tarde foi empregado para outros
fins, Dai a se afirmar gue a cozinha faz o homem e que tanto um
como outro tém 500 mil anos, é um passo. Antes de dar esse passo,
reflitamos um pouco sobre os elementos que indicam essa passagem
do crie ao cozido, sobre o que é a cozinha, sobre como se pide inven-
tar uma arte de tal imporidncia e sobre as razfes de fazé-lo.

Costuma-se dizer que o gosto pela carne cozida é comum a
praticamente lados os carnivoros e que ela é procurada depois de
incéndios naturais. Sugere-se, assim, qiie 05 proprios animais car-
nivoros preferem o cozido ao cru e que comeriam assados todos os
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dias se soubessem cozinhar. Assim, logo que o homem conseguiu
dominar o fogo, mudou seu regime.

Néo aceitemos tdo facilmente essa idéia. Longe de se constitud-
rem em valores objetivos, 0 bom e o ruim sdo nogées relativas, pro-
prias a cada individuo e a cada cultura. Se podemos arriscar uma
hipotese em relagdo a esta questdo, é a de que normalmente se pre-
Jfere o conbecido, o babitual ao desconbecido: para um japonés a
melbor maneira de servir um peixe fresco é servi-io cri; da mesma
Jorma, um esquimeo preferia, no inicio do século, foca crua, jd em
decomposicdo, cortada em fatias finas, as focas cozidas, assadas ou
com molho, que lhe ofereciam os cozinbetros franceses. Nem todos
oS porcs tEm, como os europeus, uma tradicdo multimilenar de des-
confianga em relagdo & carne crua e de preferéncia pelo cozido.
Portanto, € preciso um cuidado especial em relacdo ao conceito de
gosio, quando se trata de falar da invencdo da cozinba.

Alids, o que ocorre depois dos incéndios prova, certamente,
que a carne assada ndo repugna aos animais carnivoros quando
eles a encontram nesse estado; mas isso ndo significa que eles a pre-
Sfiram & carne crua — uma vez que o animal vivo é dificil de pegar
-— nem que eles se disponbam a despender tempo, esforco e energia
para inventar, dominar ¢ fogo e cozinhar seus alimentos,

O bomem dominou o fogo cerca de 500 mil a.C. Isso parece
estar comprovado. Ora, ele ndo o dominou de um dia para o outro,
pela graca de um Prometeu. E anles de o dominar completamente —
bd bem mais de 500 mil anos — utilizou-o para cozer alimentos,
como indicam as ossadas carbonizadas que acompanham os pri-
meiros vestigios de fogueiras.

Reflitamos ainda sobre o que é a cozinba. O primeiro capitulo

Jaz uma alusdo as plantas toxicas em estado bruto, meas comestiveis,

depois de preparadas. Esta preparagdo pode ser uma fervura, no
caso dos cogumelos, tais como os ascomicetos e discomicelos. Pode
ser, também, uma secagem, uma madceracdo ou a lavagem prolon-
gada que elimina de algumas espécies de mandioca seu suco amar-
go e toxico. Sob esta rubrica poderiamos ainda falar de vdrios proce-
dimentos de conservagdo que impedem que os alimentos se tornem
toxicos. Além da secagem e da defumagdo das carnes — prdticas
usadas desde o paleolitico superior — bd outras, que surgiram apa-
rentemente mais tarde: o salgamento e lodo tipo de fermentacdo con-
trolada que permitem obter produtos que se conservam por muito
tempo, como a cervefa, o vinko, a sidra, o vinagre, os queijos, o
chucrute e os pepinos a russa, o gnoc-mam vietnamita ou o antigo
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garum, o molbo de soja dos chineses e 0 morti da antiga cozinba
andaluza, etc. Todas essas técnicas, cujo objetivo principal era me-
nos melborar o sabor dos alimentos gue lornd-los comestiveis ou
conservd-los, fazem parte do que, num sentido amplo, podemos cha-
mar de cozinba.

Como veremos mais adiante, cozer, temperar, marinar, macerar,
cortay, coar, cozinbdr, em suma, tiveram como funcdo tornar os ali-
mentos digeriveis e ndo nocivos, tanto ou mais que melborar ¢ seu sa-
bor: este, alids, estava estreitamente relacionado aos hdbitos alimenta-
res baseados nas crencas de cada cultura. As praticas culindrias reve-
laram-se, de povo para povo, mais ou menos complexas, mas mesmo d
matis simples delas jd se pode chamar de cozinba.

Teriamos entdo encontrado, com o primeiro cozimento — hd
mais de 500 mil anos — o primeiro vestigio de cozinba? O momento
da bumanizacdo das condutas alimentares? Nada é menos certo,
Pode ter bavido rudimentos de cozinha bem anteriores, anteriores
até ao processo de hominizacdo.

E o que sugere o estudo de uma pequena populacdo de maca-
cos que vive na pequena ilha de Koshima. Os estudiosos japoneses
dos primatas observaram gue uma jovem macaca mergulbou uma
batata-doce na dgua de um regaio antes de-comé-la. Fato irrelevante?
Apenas a primeira vista. Porgue ela se babituou a fazer isso e foi
imitada por outras jovens macacas que se tornaram adultas e ensi-
naram esse rito a seus filhotes. Nesse meio lempo, esta prdtica evolui-
ra: passaram a preferir a dgua do mar da dgua doce inicial; os ma-
cacos, por isso, abandonaram a proximidade do rio e mudaram seu
bdbitat para perto do wmar, e conseqiientemente adotaram outros
alimentos, que evam imersos na dgua do mar. Qualquer que tenha
sido o motivo disso — ou, se preferirmos, qualquer que tenba sido a
maneird como 05 MACAcos vivenciaram essa experiéncia — esta
imersdo ja constitui um rudimento de cozinba. Podem ler existido
vdrias outras experiéncias desse tipo bem anies da primeira coc¢do.

COMENSALIDADE

Acredita-se, geralmente, que o comportamenio alimentar do
homem distingue-se do dos animais ndo apenas pela cozinha —
ligada, em maior ou menor grau, a uma dietética e a prescrigdes
religiosas —, mas também pela comensalidade e pela fungdo social
das refeigdes.
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A partir do inicio do tercelvo milénio na Suméria ou, no mis
tardar, no segundo milénio em outras regices da Mesopotdmia e da
Siria, intimeros textos comprovam a existéncia de banguetes com ritos
precisos. Embora eles descrevam principalmente os bangquetes dos deut-
ses ou dos principes, referem-se lambém ds festas das pessods comuns.
Comer e beber junios jd servia para fortalecer a amizade entre os iguais,
bara reforcar as relacdes entre senhor e vassalos, seus tributdrios, seus
servidores e, até, os servidores de seus servidores. Da mesma Jorma, em
um nivel social mais baixo, os mercadores selavam seus acovedos co-
mercicis na taberna, diante de uma “panela”,

Surgivam, na mesma época, as refeicées servidas diariamente
nos templos dos deuses: “grande refeicdo da manbad’, “pequena re-
Jei¢do da manbd”, “grande refeicdo da noite”, “pequena refeicdio da
noite”. Para os homens, os bordrios eram menos estritos e as refei-
¢Oes menos numerosas: eles se contentavam com uma pequena re-
Seigdo de manbd e uma grande a noite — a noite era também o
momento adequado para os banguetes.

Alguns alimentos, condimenios e bebidas parecem ter sido in-
dispensdveis nos banquetes mesopoldmicos, e encontraremos tam-
bém a maioria deles nas festas de outros povos, em outras épocas.
Em primeiro lugar, a carne fresca: esta poderia ser de carwneiro, cor-
deiro, cervideos, aves e dos singulares gerbos que Assurbanipal certa
Seita mandou servir — em niimero nédo inferior a dez mil — em seu
paidcio de Kallu; ou poderia ser uma simples cabra, como na fibu-
la do bomem pobre de Nippur. Qualquer que seja ela, a carne fresca
parece indispensdvel ao banquete e essa associagdo estard presente
em todas as épocas e regices.

O mesmo vale para as bebidas fermentadas, cerveja, cerveja for-
te, bebidas preparadas com tdmaras fermentadas, vinbos, etc. Elas tel-
vez sejam ainda mais caracteristicas da festa e das relacées de boa
convivéncia. Ha, lambém, o sal partilbado durante as refeicées, que é o
simbolo das relages de amizade. Hd o azeite, sempre presente em to-
dos os banquetes: ndo para temperar os pratos, mas para dar brilho aos
cabelos dos convivas! Muitas vezes, perfumado e por isso mais aprecia-
do, ele apresentava, por essa fungdo cosmética, ceria analogia com a
dgua com que se lavavam as mdos antes e depois das refeicoes.

Depois vém vdrios alimentos cujo cardter festivo é menos evi-
derte — peixes, ovos, frutas, legumes, massas guarnecidas com fru-
tas ou preparadas com mel, simples bolos, pdes de cevada — e, até,
em certos banquetes, cereais em estado quase bruto, em grdos ou

Jarinba, celebrados como os mais excepcionais alimentos. Eis 0 que
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had de estranho para nds nessa antiga Mesopotdmia: certamente, d
revolugdo agricola ndo estava distante o bastante para que os cereais
ja se tivessem tornado siaple foods dessacralizados, desdenhados,
abandonados ao povo.

Temos noticias de outros banquetes, no Egito, jd no Antigo
Império e poderemos ver, no capitulo dedicado a eles, a evolugdo
que ai tiveram a mesa, os assentos, os wtensilios e as maneiras dos
convivas. No Egito, como na Mesopotdmia, as festas obedeciam, ja
hé muito tempo, a ritos precisos e a wum cerimonial estrito — pelo
menos no gue se refere aos deuses e aos reis,

Mas foi preciso esperar o terceiro milénio e a constituicdo dos
grandes impérios orientais, ou mesmo o advento da criagdo de ani-
mais e da agricultura —— pré-requisitos necessdarios para essas orga-
nizacées politicas —, para que o banguete passasse a ter fungdo
social? Certamente, ndo.

Ndo se sabe se o consumo de bebidas alcodlicas, que tinba posi-
cdo de destague nas festas— quer tenba sido cerveja, vinbo, bebidas a
base de tamaras fermentadas ou de outras frutas adocicadas ou até de
liguidos de origem animal, como leite de égua fermentado, dos criado-
res mongdis —, precedeu o inicio da agricultura e da criagdo de ani-
mais, Mas se, por um lado, a arqueologia prova que ji existia cerveja
no Ird no sexto milénio a.C., por outro, ndo se descarta a possibilidade
de festas sem o consumo de bebidas alcodlicas. Enfim, tende-se a admi-
tiy — mesmo que isto ainda careca de confirmacdo — que se usaram
plantas alucindgenas, bem antes da invengdo das bebidas fermenta-
das, para provocar estados de embriaguez coletiva. As piniuras do
paleolitico superior, segundo alguns de seus estudiosos, representariam
visces induzidas pelo uso de tais plantas.

De qualquer modo, no paleolitico superior estruturou-se wmad
organizacdo sécio-econdmica, que reunia varias familias, para to-
car rebanbos inteiros de grandes animais em divecdo a armadilbas.
Isso necessariamente implicava uma partilha da carne entre as fa-
milias que tinham contribuido para a caga, tarefa, sem duivida,
coletiva; em alguns momentos ao menos, depois da caga, por exem-
plo, é provdvel que grandes festas reunissem essas familias peara con-
sumirem juntas wma parte da caca abatida.

Remontemos a uma época dinda mais antiga, cerca de 500
mil anos a.C., quando o homem comegou a usar diariamente o fogo
para cozer os alimentos: a preparagdo dos alimentos em um fogo
coletivo favorecia o seu consumo em comum, donde a fungdo social
da refeigdo e o desenvolvimento da comensalidade.
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Isso quer dizer que ndo bavia refeicdo em comum nem outro
laco entre os individuos antes do surgimento da cozinbha? Nédo pode-
mos estar tdo certos disso.

Com o risco de cair num antropomorfismo descabido, pode-se
perceber, nas refeicies das proprias feras, um prazer em Comer jun-
to, uma certa cumplicidade atenta a uma clara hierarquia, que
comporta precedéncias, e uma espécie de etiqueta adaptada a sua
saciedade — coisas que, em vdo, procurariamos no comporiamento
dos herbivoros. '

Terig, assim, a carne fresca recém-abdtida, antes mesmo do
aparectmentc do homem, instituido o banguete?

J-LF



Sistemas alimentares ¢ modelos de civilizagao

Dentre todos 0s aspectos que definem a cultura alimentar do que
denominamos “mundo cldssico”, um dos mais significativos é a vonia-
de de o apresentar como 0 dominio da civilizacio, como wma zona
privilegiada e protegida, em oposicdo ao universo desconbecido da bar-
bdrie. O vegime alimentar tem wm papel essencial nesse processo de de-
Jinicdo de um modelo de vida civilizado (modelo jd por si profunda-
menle ligado a nocdo de cidade); e pode-se dizer que ele funda sua
prapria “diferenca’ no que diz respeito ac ndo-civilizado e ao ndo-cita-
dino em trés valores decisivos: a) a comensalidade; b) os tipos de ali-
mento consumidos; ¢ a cozinha e a dietética.

(COMER JUNTO

No sistema de valoves elaborado pelo mundo grego e romanc, 0
primeiro elemento que distingue o bomem civilizado das feras e dos
bdrbaros (que estdo eles praprios atnda proximos do estado arnimall é a
comensalidade: o bomem civilizado come ndo somente (e menos) por
Jome, para satisfazer wma necesstdade elemeniar do corpo, mas, lam-
bém, (e sobretudo) para transformar essa ocasido em um momento de
sociabilidade, em um ato carrvegado de forte contetido social e de gran-
de poder de comuricacdo: “Nos ndc nos senlamos @ mesa para comer
— lemos em Plutarco — mas para comer junto”. Segundo uma certa
etimologia, o termo cena deriva da idéia de “comer em comum”. Como
veremos nas pdginas seguinies, esta etimologia é pura invencdo, mas a
propria invengdo mostra bem a importdncia gque essas sociedades atri-
buem @ dimensdo coletiva da refeicdo.

Poder-se-ia facilmente objetar que as refeigdes em comum ndo
sdo desconhecidas pelos bdrbaros — e até por algumas espécies ani-
mais. Mas sdo as regras gue verdadeiramente definem a especificidade
do banguete “civilizado” — por exemplo, as que regem a mistura do
vinho e da dgua—, ou seja, normas de comporiamento que 1marcan as
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diferencas em toda sociedade: as “boas maneiras no banquete” servem,
na sociedade grega, para distinguir os homens civilizados — 0s citadi-
nos — dos selvagens que ndo as praticam e dos semi-selvagens que as
praticam apenas ocasionalmente. Como quer que seja, a comensalidade
é percebida como um elemento “fundador” da civilizacdo bumana e
seu processo de criagdo. O convivium é a propria imagem da vida em
comum (cum vivere) e, desta vez, a etimologia ndo se equivoca.

O banquete torna-se, assim, o sinal, por exceléncia, da identida-
de do grupo, quer se trate do niicleo familiar ou de toda a populagdo de
wma cidade que se veiine em (0rnc de Uma Mesa COMUM, Seja COm 4
presenca fisica de todos os Seus membros, seja Por 1ma representacdo
simbolica. As mesas separadas significam, ao contrdrio, uma diferenga
de identidade, segundo simbolos qute regem ndo apenas as velagoes en-
tre os bomens, mas, lambém, entre os homens e as divindades: se, num
passado milico, os bomens e 0s detses senlavani-se 4 mesmd mesad e
comiam da mesma comida, o pecado e a queda provocaram, em seguti-
da, a separagdo das mesas e a diferenciagdo dos alimentos.

Lembremo-nos de que a mesa funciona ndo apends comao agere
de agregagcdo e de unidade, mas, também, de separagdo e de
marginalizacdo. O fato de ser aceito na mesa COMUMm ou de ser excluf-
do dela tem um forte significado, quer se trate do “banquete oligdrquico”,
que é uma forma de representacdo da identidade politica da cidade
governada por poucos, ou do “banquete democrdtico”, do qual todos,
em iiltima instdncia, participam, segundo diferentes mediagles ou so-
mente por meio de representantes. A participagdo no banqguete e a inie-
gragdo na comunidade continuardo, de resto, estreilamente ligadas na
sociedade ocidental durante a Idade Média e nas épocas seguinies: a
excomunhiio — 1o sentido literal de exclusdo da comunidade — loma-
rd, freqtientemente, a forma de um afastamento da mesa Comum, tanio
nas soctedades laicas como eclesidsticas e mondsticas.

O banguete é portanio, ndo apenas o espago por exceléncia onde
se expressam as identidades, mas, também, o da mudanca social, con-
forme o mecanismo antropologico bem conbecido do dom e de sua con-
trapartida, que confere, & oferta de alimenios, valores sempre diferentes
em funcdo da posicdo que ocupa o oferente: de cima para baixo, a
oferta denota uma condescendéncia generosa e a preeminéncia social;
de baixo para cima, ela denola a venerdagdo e a sufeigdo; no plano
horizontal, ela significa, simplesmente, a pertenga comum (que pode
ser ocasional) a wm grupo.

O banquete, expressdo da comunidade, represenia também as
hierarquias e as relagdes de poder no seu interior. Essas relagbes de
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poder expressam-se pelo lugar gue cada um ocupa na mesd, pelos crité-
rios de reparticdo dos alimenios, pelo tipo de alimentos servidos a cada
corviva: & de fato, considerado normal serviy pratos diferentes durante
ume mesma refeicdo, de acordo com a posicdo de cada wm, Mas, na
Antiguidade, essas bievarquias de consumao ndo tinbam a grande
expressividade e o grau de formalidade que lhes serdo caracleristicos na
Idade Média, quando se baseardo em uma ideologia precisa e coerente
da diferenca social dos alimentos. O sistema ideoldgico tende a privile-
giar a identidade culluval em detrimento da identidade social: o “cita-
dino civilizado” opde-se, sobretudo, ao “bdrbaro selvagem”, e é no inte-
rior dessa contradicdo principal que atuam — com menos énfase no
plano simbdlico — as dindmicas internas da sociedade, qie assumi-
rdo, a pariir dai, uma importdncia decisiva.

O symposium — esse rito coletivo durante o gual os convivas bebem
vinho e que, no mundo grego, se segue ao banguele, do gual é rigorosa-
mente separado— & uma outra manifestacdo tmportanie da coesdo social
e da pertenga i civilizagdo. Ele celebra a sacralidade do vinho, que pro-
duz a embriaguez e favorece, porianio, o conialo com o divino. Os gregos
— COMIQ G5 elruscos — ndo 18m o hdbito de consumi-lo s refeigles, en-
quanto os romanos loge o reduzirdo a classe de uma simples bebida e
dessacralizardo quase lotalmente suas funcdes. O vinbo continuard, to-
davia, sendo um dos mais importantes simbolos da “civilizagdo”, uma
marca que distingue o homem civilizado, que vido apenas soube inventar
esta bebida mdgica, mas que, além disso, elaborou formas de autocontrole
e de “bom uso” (saber parar a tempo, misturar dgua ao vinho na medida
certa para cada ocasido...) que fazem do homem o senbor do vinho e ndo
o contrdrio. Os autores gregos ndo cessam de repetir que 0s povos barbaros
sdo incapuizes de se conformar a essas regras. A cratera contum simboliza,
portanto, a regulamentacdo cultural e social, o saber e a técnica que se
sobrepuseram ao mstinio.

...E O HOMEM CRIOU SUAS PLANTAS ¥ SEUS ANIMAIS

Além dos rituais e das regras de comensalidade, a propria ali-
mentagdo é um elemento constitutivo da identidade bumana. Hd um
alimenio — a carne — gue distingue a alimentacdo dos homens da dos
deuses: se Ulisses recusa o alimento divino a mesa de Circe, é porque ele
ndo quer renunciar a sua natureza de homem. Mas, que género de
homem? A resposta é simples: o homem civilizado, oposto ao bdrbaro.
Contudo, paradoxalmente, este mesmo alimento, gue serve para distin-
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guir 0 bomem do deus, ndo serve para definiv sua pertenca & civiliza-
célo: ndo é a carne, na verdade, mas o pao — exemplo absoluto de
artificio, de produto totalmente “cultural” em todas as fases de sua com-
plexa preparagdo — que é o simbolo da civilizagdo, da distincdo entre
o homem e ¢ animal. O pdo — e é preciso acvescentar a ele também o
pinbo e o 6leo — & o sinal que distingue uma sociedade qite ndo repout-
sa sobre recursos “naturais”, mas que é capaz de fabricar, ela prapria,
Seus recursos, de criar—— com a agricultura e a criagdo de animeais —
stas proprias planias e seus proprios animais. '

Mas sdo sobretudo as plantas, e a agricultura anies de mais nada,
que distinguem o bomem civilizado do barbaro, que se satisfaz em cole-
tar o que encontra na natureza e em cacar. A agricultira, isto é o
sedentarismo, 8 outra base do banguete e comum, gite 0 némacde ndo
combece, a acreditar na imagem que os citadinos “civilizados™ tém de-
les. O mito ovidiano de Anio e de suas irés filbas, que transformam em
trigo, vinho e dleo tudo o que focam, é a wiopia de uma sociedade que
queria moldar a natureza a sua imagem e semelbangd: $6 0 CONSUMO
de cereais e de vintho conffere o status de ser bumano e o fato de que, na
lingua de Homero, a expressdo “comedores de pdo” seja sindnimo de
“homem”, revela muito sobre as referéncias culturais dessa civilizagao.

Os povos que ndo se dedicam & agriculiura, que ndo comen pdo
nem bebem vinho, sdo, por conseguinte, selvagens e bdrbaros: seu ali-
mento € a carne, sua bebida, o leite (ew wma espécie de projegdo étnica
da inféncia, comum a todos os individuos). E, na Antiguidade, ndo se
besitauva em recorrer 4o oximoro, qualificando de “gregos” os “bdrba-
ros”, desde que fossem consumidores de pdo: dai os “citas gregos” dos
quais falaremos adiante. A chave da questdo, que nos permile entrar no
espago da civilizagdo, &, em suma, o fato de que o homem fabrique seus
proprios alimentos gracas a um processo de domesticacdo e de supera-
cdo da “‘natureza” — wm valor que, a despeito de intimeras contradi-
coes, a cullura greco-romana considera como nao-positivo,

Desse ponto de vista, o bindémic caca-coleta (= selvagem, naiu-
ral), deveria se opor ao binémio criacdo de animais-agricultura (= do-
méstico, artificial). Em muitos casos, 4 coisa se ddi exatamente dessa
maneira; mas, no final das contas, é a assimilagdo da criagdo de ani-
mais é caga que prevalece, devido a proximidade fisica dessas ativida-
des, as duas praticadas em terras incultas, como as florestas, maqiiis,
pastagens naturais: € principalmente por isso que a carne — de ani-
mais domésticos e principalmente a da caga — lem, culliuralmente,
uma forte conotagdo ‘selvagem”, que favorece sua identificagdo como
alimento dos povos “bdrbaros”. For outro lado, constatamos gie os ro-

111



O MUNDO CLASSICO

manos tentaram até domesticar a caga, criando reservas de animais
semi-domésticos, mantendo-os sob vigildncia. Como quer que sefa, o
maundo selvagem é visto como estranbo e encarado com suspeila e des-
confianga, o que se traduz por sua exclusdo do dmbito das atividades
produtoras ou por sua assimilagdo forcada ao mundo “civilizado”.

Mas, se deixarmos de lado a ideologia e os esquemas abstratos

para entrar plenamente nas realidades da produgdo, perceberemos di-
ferengas notduveis. Em primeiro lugar, as lerras cultivadas estdo longe
de fornecer todos os recursos alimentares. Em seus limites, ds terras
incultas sdo lavgamente exploradas pela pastagem, a caga, a pesca e a
coleta de plantas silvestres. A distingdo entre as ervas e frutos silvestres
e os cultivados é muito ténue: como jd observou Jacques André, o pro-
cesso de domesticacdo ainda esid longe de ter terminado em plena épo-
ca romana e, sem diivida, é por essa razdo que € tdo forte a exigéncia
cultural de se abandonar a alimeniacdo silvestre.

Além disso, o pdo nem sempre é pdo, nem o vinho, vinbo. O “vi-
nho”, muitas vezes, é vinagre com dgud; 0 pdo, por sua vez, é, em verda-
de, um alimento-simbolo, um emblema ideoldgico antes de ser um ali-
mento real. Na maioria dos casos, deveriamos nos limitar a dizer “cere-
ais” em vez de “pdo” a maza e a puls de espelta vepresentam, bem mais
gite o pdo, a civilizagdo alimentar dos gregos e dos romanos, o alimento
“nacional” pelo qual os dois povos se identificam um ao outro: “comedores
de cevada”, os gregos; “comedores de papas de farinba”, os romanos. O
pdo 56 surge muito mais larde, resultado ltimo— e tipicamente citadi-
10— de uma historia longa e complexa; os bolos cozidos sob as cinzas,
as sopas e as papas de farinba continuardo a seyv, por muito tempo, a
base da alimeniacdo popular, sobretudo no campo.

Além dos cereais (trigo e cevada, espelta e milbete), as leguminosas
tém, também, wma imporidncia considerdvel na alimentagdo: princi-
palmente as favas, depois o grdo-de bico, as lentilbas, as ervilbacas. Nas
hortas, importante fornte de aprovisionamento, 0s gregos cultivavam prin-
cipalmente alho, albo-pors, cebola (lembremos, a propésito, que, na
Idade Média, ¢ rex grecorum — isto €, o impergdor de Bizdncio —
ainda é objeto de zombarias e do desprezo da aristocracia continenial
carnivord, que escarnece de sua avidez por esses modestos legumes. Os
romanos consomern, sobreido, a couve, 4 gual Catdo erige um verda-
deiro monumenio em seu tratado de agricultura, assim como aos na-
bos, nabos silvestres, plantas aromdticas. ..

Mas hd poucos vestigios dessa realidade no modelo dietético cons-
truido pela ideologia grega e romana. Rigidamente fundado sobre os
1rés valores “fortes” do trigo, da vinba e da oliveira (ou seja, do pdo, do
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vinho e do azeite), esse modelo faz pouco caso das sopas e das papas de
ceredis inferiores, das papas de legumes secos, das sopas de legumes. Ele
considera, ainda mewnos, os produtos das terras incultas, marginaliza-
dos culturalmente pelo sistema de valores dominante e, portanto, “ocul-
tados” pelas fontes como se fossem tracos de uma barbdrie tolalmente
superada. As atividades de exploracdo de pasiagens, dos brejos, das flo-
restas — atividades das quais, alids, podemos bem imaginar a impor-
tdncia econdomica — ndo sdo mencionadas nos documenios que possii-
mos, a ndo ser de maneira quase exclusivamente negativa. A caca, em
particular, tem nesse modelo uma conotagdo de trabalbo servil ou é tida
como umd opgdo de pobreza, que impde uma marginalizacdo tempo-
rdria do mundo da cidade (como conta Dion de Prusa em seu romance
intitulado O cagador). Em suma, os valores alimentares propostos pela
literatura grega e romana sdo essencialmente utopias, modelos ideais e
tdeologicos que corresporidem apenas parcialmente 4 realidade coti-
diana. Nem por isso lbes nego a importdncia: sdo, também, os idedis e
as fdeologias que fazem a histdria,

Esses modelos alimentares estdo freqlientemente ligados d idéia de
Sfrugalidade: o pdo, o vinbho e o azeile (aos quals se devem acresceniar os
Jigos e o mel) sdo elevados & categoria de simbolos de wma vida simples, de
uma pobreza digna, feita de trabalho duro e de satisfacdes singelas. Essas
imagens opdeni-se nos textos gregos — em um Proposito ideoldgico-politico
mais que evidenic — ao lixo faustoso e decadente do povo persa. Encon-
tram-se essas mesmas tmagens na literatura latina da época imperial, onde
exprimem a nostalgia dos “velhos bons tempos” em que 0s costumes ndo
eram corrompidos e em que 0 homem se contentava com firutos de sua
terra natal, cultivados com amor e cuidado e ndo sulcava os mares e os
continenles para salisfazer uma gula perversa.

Ndo nos deixemos iludir: ndo bd bumildade por trds desses lou-
vores 4 civilizagdo agricola e ao “simples” trabalbo da terra, por trds
dessa mitologia da qual sdo intérpretes tanto autores gregos como lati-
nos; elas exprimem, antes, o orgulbo de pertencer a civilizacdo e uma
Jorte reivindicacdo da primazia cultural que, historicamente, lhe cabe.
Lembremo-nos das extraordindrias potencialidades imperialistas do
Juramento que os jovens atenienses faziam ao chegar a idade adulla
no santudrio de Agraule para assegurar sua fidelidade a pdtria, como
conta Plutarco. Mas que pdtria? Segundo os termos desse juramento, é
a terrea onde “cresgam o trigo, a vinba e a oliveira”. O que significa que,
em qualquer lugar em que houver um grego, essas planlas e drvores
serdo cultivadas, o que, de falo, acovieceu, como sabemos. Mas, experi-
mentemos resolver a equacdo em sentido inverso: em qualquer lugar
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em que se plante o trigo, a vinha e as olivetras, os gregos lerdo inirodu-
zido sua civilizacdo e expandido sua “pdtria”.
Em compensagdo, a relagdo com 0 CONSUmo de carne é sempre
problemdtica. Imagem do luxo, da fesia, do privilégio social, a carne
ndo é considerada pelas civilizagdes antigas do Mediterrdneo como um
bem tdo primordial como 0s produlos da terva: seit preg, porianio, ndo
& sujeito a um controle politico, como 0 dos cereais; em cerlas pocas,
sua venda chega até a ser proibida ao piiblico. A prdiica do sacrificio
faz do consumo da carne um acontecimento ainda mais excepcional,
conferindo a esse dlimento wma grande for¢a simbdlica, manterndo-o,
ao mesmo tlempo, i margem dos valores “cotidianos” da existéncia. Meio
de expiagdo de uma falta —o matar— que, pelo viés da oferenda aos
deuses e da reparticdo das carnes, se tovnag um ato decisivo da solidarie-
dade social e da relagdo com o além, o sacrificio é um tema de evidente
importdncia cultural, sobre o qual muilo se tem escrilo ao longo das
dltimas décadas, e que serd retomado, muilas vezes, ndas paginds a se-
guir. Questionaremos, principalmente, se 0 CONSUMO de carne sempre
esteve ligado & prdtica do sacrificio. A resposta ialvez seja afirmativea no
que diz respeito ao mundo grego, mas muito mais inceria no que lange
ao mundo romano, pois aqui esta relagdo tende a se lornar progressiva-
mente frouxa. No entanto, ainda é latente no plano ideoldgico, o que
Justifica as reiteradas condenages ao consumo de carne sacrificeda
aos “falsos idolos”. Apenas a caga, por motivos evidentes, parece escapar
a logica do sacrificio, mas sua propria marginalidade, no sistema de
valores elaborado pela cultura grega e romana, parece confirmar qie o
consumo de carne tem qualquer coisa de excepcional.

FEsse dado cultural é somado imediatamente a um dado econdémico,
pois, no mundo grego, como demonstram, cont a devida cautela, cdlculos
indicativos, os cereais fornecem 80% do aporte caldrico total, e os citadi-
nos, aos quais cabe a maioria da carne proveniente dos sacrificios, ndo
consomem mais do que wm ou dois quilos por ano. As opgdes rigorosamen-
te vegelarianas de certas seitas filosoficas (o orfismo e o pitagorismo em
primeiro lugar) sdo, apenas, a manifestacdo mais aparente de uma cultu-
ra largamente difundida; sua mensagem parece ter uma significacdo so-
cial mais que dietética, porque a rejeicdo ao sacrificio (justificada pelo
respeito & vida dos animais ou pela filosofia da metempsicose) &, para essas
seitas, a recusa da sociedade e das prdticas de reparticdo coletiva das viti-
mas, praticas que sio mais significativas como formas de agregagao social
do quie, efetivamente, como aporte alimentar.

O respeito pelo animal existe, de resto, lambém nos hdbitos corren-
tes, mas se explica, neste caso, ndo por molivos filosdficos, mas por regras
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ec;onémz’cas mds prosaicas. Os carneiros — principais animais de cria-
cao na época grega e romana — SAo criados sobretudo por sua Id e seu
lette: o queijo é portanto, mais {mportante que a carne na alimeniacdo
didria. Os bovinos, extremamente ravos, sdo utilizados como animais de
carga e de tirvo, e as pessoas sé se dispéem a comé-los quando, ja velhos,
ndo sdo mais que bestiae inutiles. Os cereais e os legumes sdo acompanba-
dos mais freqilentemente por peixes, crustdceos e queifos.

A carne tem um papel mais importante na alimentacdo dos ro-
manos, devido a tradigdo “itdlica” de criagdo de porcos (da qual se
Jalard, também, a propdsito dos etruscos) gue, embora nunca tenbam
um papel de destaque na alimentagdo, garantem um aporte considerd-
vel de proteinas animais: verdadeiro “guarda-comida ambulante” de
carne — cuja vida, segundo Cicero, tem de certo modo a mesma fun-
¢do que o sal, ou seja, manter o alimento em estado de perfeita conser-
vagdc—, 0 Porco assume uma importéncia maior na época imperial e,
a partir do século ITl, os imperadores mandavam distribuir sua carne
Jjunto com o pdo para maniter a ordem piiblica e reafirmar o status
privilegiado dos babitantes da capital.

O valor alimentar por exceléncia é todavia, reservado ao péo, ver-
dadeiro alimento-simbolo da alimentacdo romana. Mesmo o soldado w
sem embargo das imagens que o mostram como carnivoro na tradicdo
homérica, e que, certamente, se ligam antes 4 prdtica do sacrificio que a
uma fungdo propriamente dietética — se define, na época romana, mais
como um “comedor de pdo” do que como um “comedor de carne”. De resto,
essa imagem de “comedor de pdo” nédo ¢é apenas uma imagem ideal: o
abastecimento de pdo & efetivamente, a primeira preocupacdo dos forne-
cedores do exército; o pdo é de fato, o que os soldados exigem para comba-
ter (suia ragdo didria variava, geralmente, de 800 galkeg em tempo de
guerra). Assim, a situagdo real reflete bem os pressupostos cultirais, isto é
esta teta ideoldgica que identifica a civilitas & civitas e, em torno desia,
com as terras cultivadas daager. O soldado ideal é pois, aguele que, tendo |
c;ondufdo Seut Servico pela defesa da pdtria, se pée a rabalbar em uma
drea concedida a ele nas terras conquistadas. O melbor general é aquele
que, como Cincinato, deixou o trabalbo dos campos e voliou para Id logo
que terminou sua missdo. Nesses modelos, o imagindrio e a realidade con-

Jfundem-se e reforcam-se mutuamente, o que se traduz, no plano que nos

z@teressa aqui mais de perto, pelo papel absolutamente prioritdrio e privile-
giado do alimento-pdo.

AEssa situacdo opde-se fortemente a cultura de inspiragdo
germdnica, que veremos se afirmar na ldade Média, quando a carne
suplantard o pdo e se tornard, incontestavelmente, o alimento-simbolo
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do guerreiro, por sua vez identificado mais com 0 cacador {a caga tor-
na-se o espelho e a imagem da guerva) do que com o camponés.

O ¢coOZIDO E O CRU

A preeminéncia do pdo na cultura antiga é também decorren-
te de wma cidncia dietética — ela propria certamente influenciada
pelos valores simbolicos atribuidos a esse alimento — que coloca o
pédo no dpice da escala de valores nuiricionais. Com efeilo, 05 mréddi-
cos gregos e latinos véem no pdo o equilibrio perfeito dos diferentes
componentes (quente e frio, seco e fimido) que a dietética, de acordo
com os ensinamentos de Hipocrates, reconbece como sendo elemer-
tos constitutivos de cada alimento em particular e, em geral, de tudo
o0 que existe na natureza. “O pdo”, escreve Cornelius Celsus no livro
1T de De medicine, “contém mais elementos nutritivos do que qguiai-
quer outro alimento.”

A ciéncia dietética tem um papel fundamental na jformagdo
da cultura alimentar e gastrondmica da Antiguidade. Fm razdo de
uma evolugdo cuja origem remonta provavelmente a descoberta da
possibilidade de cozer os alimentos com o fogo, a cozinha anliga
vive em estreita simbiose com o pensamento médico e com a reflexdo
dietética, lancando assim as bases de uma cultura complexa que
caracterizard o pensamento ocidental até o triunfo da quimica na
Idade Moderna.

Os “barbaros” ndo fazem a cozinba porque ignoram o uso do
Jogo e contentam-se em consumir alimentos crus (o, quando muito,
aquecidos ao calor do sol, como os miticos ictidfagos do Mar Vermelho):
eis um lugar-comum muito presente na literatura antiga, ac qual é
iniitil retornar apos os ensinamentos de Lévi-Strauss sobre o valor do
cozido como elemento simbdlico de definicdo da civilizacdo. Contentermo-
nos em recordar que, desde as origens e, de cerla forma, pela sua pro-
pria esséncia, a arte da cozinba consiste em ndo apenas tornar 0 sabor
dos alimentos mais agradduvel, mas, lambém, e, ao mesmo lempo, trans-
formar a natureza dos produtos adaptando-os ds necessidades
nutricionais dos homens: nessa perspectiva, a nutrigdo e a saiide che-
gam quase a se confundir, como teorizam explicitamente os aulores
gregos e latinos de textos de dietética, a partir de Hipocrales.

As técnicas de cozimento, os temperos, a arte de combinar os ali-

mentos, a ordem de sucessdo dos pratos, encontram sua primeira razdo
de ser em um “discurso sobre a alimentacdo” que considera a cozinha
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como um meio fundamental de "correcdo” da natureza, como um fator
decisivo — embora ndo sefa 0 iinico — do regime de vida que cada um
deve seguir em fungdo de suas exigéncias inteivamente pessoais. E a
nocdo de “dieta”, de uma norma cotidiarnag — e encontramos ai a “re-
gra” como fundamento do comportamento civilizado — ditada pelo es-
tado de satide do individuo, pelo tipo de trabalbo que desempenba, por
sua idade e sexo, depois pelas condicdes exteriores, meio e clima que,
Junto com as condigdes subjetivas, contribuem para determinar os valo-
res “humorais”: esses valores que a alimeniacdo tem a funcdo de com-
pensar, propiciando uma sttuagcdo de equilibrio que mantém a saiide e
wma boa forma fisica. Segundo uma concepgdo basicamente alopdtica
da medicina (embora se possam encontrar também, esporadicamente,

exemplos de concepedes opostas), a finalidade ltima da dietética serd
manter o equilibrio bumoral — quando ele existe — com alimentos
“temperados” e “equilibrados”, ou, de forma ainda mais freqiiente, re-
consirity este equilibrio — quando ele estd comprometido pela doenca
ou por um fator subjetivo ou objetivo — por meio de um regime apro-
priado, que leva o quente para onde hd excesso de frio, o timido para
onde hd excesso de seco e assim por diante, segundo conbecimento com-
Dlexo, oblido pelo estudo de casos particulares em que “frio”, “guente”,

“dmido” e “seco” ndo sdo jamais valores absolutos, mas graduados se-

gundo escalas de intensidade em que a combinagiio pode engendrar
uma mfinidade de situagbes diferentes.

Portanto, a cozinba e a dietdtica fazem parte do mesmo universo
semdntico. Elas falam a mesma linguagem, uma vez que os critérios de
gosto e de saiide se combinam: a determinagdo das qualidades
nutricionais de um alimento dd-se a partiv de suas caracteristicas sey-
soriats, porgue as nogles de quente-frio e tmido-seco, embora aplica-
das abstralamente a “natureza” dos alimentos, dizem respeito também
a experiéncia gusiativa concreta do individuo; o desejo instintivo de um
alimento (o “bom”) e a necessidade fisioldgica de o consumir (o “salu-
tar’) coincidem, portanto, em larga medida. E, quando esse ndo for o
caso, os principios da ciéncia dietética e as orientacdes do médico po-
dem corrigir a escolba.

A cozinba faz parte, pois, de um saber complexo, em que as técni-
Cas e 0s gostos, a ciéncia e a cultura remetem uns aos ouiros, associan-
dow{e naturalmente as predileges gratuitas, ds paixdes cegas e dquele
‘grao de lovucura”, nunca inteiramente ausente na vida, que poe em
xeque as normas muito rigidas do sistema cultural,
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CIDADE E CAMPO

Os mundos grego e romano sdo civilizagoes eminentemente ur-
banas, para as quais o campo era um anexo estrutural da polis ou da
civitas. E do campo que provém os alimentos e € a ele que se reporiam
constantemente 0s citadinos que, muitas vezes, sdo também proprietd-
rios de terras. Mas, a despeito da forte integragdo ideoldgica do mundo
rural com o mundo urbano, wma grande distdncia separa o campo da
cidade, inchiusive no que se refere d alimentacdo.

Os “camponeses” ndo sdo uma realidade homogénea: hd, entre eles,
bomens livres e escravos, proprietdrios e trabalhadores, ricos e pobres. No
conjunto, todavia, eles contrastam com os habitantes da cidade, que con-
tam mais com o mercado para fazer suas provisoes ou, eventualmente,
com a distribuicdo de alimentos por parte do poder piiblico ou pelo
evergetismo (beneficéncia) privado (essa instituigdo representa, no mun-
do antigo, wm formiddvel meio de controle politico e social, tanto da plebe
e da ordem priblica como das elites sociais e de seus ganhos financeiros). A
esse privilégio, particularmente evidente em Alenas e Roma, capital do
império, soma-se, em lempos normdis, tumea maior variedade de recursos
disponiveis no mercado; mas, nos periodos dificets, a alimentacdo dos cam-
poneses, que estdo mais proximos dos locais de produgdo, € mats segura e
garantida. Delineiam-se, desse modo, os lermos de uma oposicdo entre
cidade e campo, que perduravd na Idade Média e duranle toda a época
moderna, de modo ndo linear e, muitas vezes, contradiiério. Essa conlra-
dicdo nos acompanbard ao longo de todo este livro.

CRISE DE UM MODELO

O modelo alimentar elaborado pelos gregos e pelos romanos ——
wm modelo que, ndo fugindo a regra, é mais ideoldgico que dietético—
comeca a se desagregar a partir dos séculos HI-IV, sob a dupla influén-
cia das culturas cristd e germdnica, ambas “diferentes” e incompativeis,
em muitos aspectos, com esse modelo. O que muda, sobretudo, & a ma-
neira de conceber 0 consumo da carne, que CORGUistd, PouUco d Pouco,
um papel de destaque no sistema de valores alimentares e, 40 Mmesmo
tempo, abala o prestigio até entdo indiscutivel da triade agricola trigo-
vinbo-oleo.

Para comegar, a difusdo da cultura cristd poe em questio a pratica
e a “filosofia” do sacvificio. Por um lado, o cristianismo nega o valor do
sacrificio do ponto de vista doutrindrio, considerando-o uma falsa oferenda
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Jeita a falsos deuses (o sacrificio perdura, mas enderecado ao “verdadeiro”
Deus, em grupos circunscritos, como se verd no cdso dos arménios). Mas
ele nega, sobretudo, a pripria legitimidade do sacrificio cruento, que é
substituido, no ritual evcaristico, por um sacrificio “vegetal”, lembrando,
de resto, com as sarias espécies do pdo e do vinbo, um sacrificio bem wiais
importante ¢ cruenio que aconlecen para a salvacdo dos bomens, Esta
transformagdo cultural tevd consegriéncias contraditorias: sacralizando o
péo e o vinho (assim como o dleo, substincia sacramental por exceléncia),
o cristianismo veforcard, ainda mais, os valores do modelo alimentar ro-
mano e 0s transwiitivd i nascente Idade Média, carregados de uma nova
energia. Ao mesmao tempo, derido a essa dessacralizagdo, a carne tenderd
a se tornar um simples “alimento cotidianc” cujo consumo passa a ser
considerado "normel”.

Esse segundo aspecto da transformagdo cultural na época cristd
reveste-se de uma particular importdncia se fizermos um paralelo com
a afirmagdo, mais ou menos contemporinea, dos povos germénicos e
de sua cultura econdmico-alimentar, fundada ndo no mito da agricul-
tura e dos produtos da terra, mas nima intensa exploragdo das floves-
tas e das terras incultas. A importdncia que parece adquirir entdo a
carne €, lambém, o resultado das modificagies da paisagem que, a par-
tir do século I, com a crise demogrdfica, se iraduzem pela diminuicdo
de tervas cultivadas em proveito das flovestas e pelo aumento das pasta-
gens nas grandes propriedades latifundidrias que suplaniaram, um poti-
co por toda parte, os pequenos rogados camponeses. Mas ndo é apenas
por essa razdo que no século I, além do pdo, se distribui carne de
porco a populagdo da capital do império; ndo é apenas por essa razdo
que no fim do império— como comprovam as escavagdes de Settefinestre
— a carne passa a fazer parte, lambém, da alimentacdo dos escravos
que, na época de Catdo, ndo recebiam mais que cereais e legumes. Na
realidade, a adocdo da carne na dieta alimentar, outrova estranha ao
mundo romano — como anteriormente ao mundo grego — & também
um dado de civilizagdo, ligado, em primeiro lugar, i nova dimensédo
‘universal” do império. Este, no priprio ato de destruir a antiga imagem
“nacional” dos modelos alimentares, tipica da tradicdo grega, abre-se a
todo tipo de novos aportes e de novos alimentos: a Asia fornecerd especia-
rias e frutas exdticas, o continente europeu trard a “cultura do porco”,
cara, sobretudo, ao mundo celta. Com as invasoes germdnicas, essa
nova identidade “universal” do império — que tende a reunir as expe-
riéncias de todos - passa por uma crise: o modelo alimentar “bérbaro”,
baseado no consumo de carne, torna-se, por sua vez, hegemdnico e
afirma-se simultaneamente a conquista do poder pelos povos invasores.
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Romanos e bérbaros (e, entre estes e aqueles, os crisidos), agricul-
tura e explovagdo de floresias, pdo e carne, doméstico e selvagem: é com
essas oposigdes, com modelos de producdo e de consumo divergenies,
que comegard, no inicio da Idade Média, uma nova Jfase da bistéria da
alimentacdo e da cultura alimeniar.

MM
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Romanos, barbaros, cristios: na aurora da
cultura alimentar européia

Roma, cuja ideologia e vida politica evam fundamentalmente
universalistas, tentou Uniformizar 0s usos e costumes locais das regices
europdias e meditervdneas que Jformavam o territério de seu império,
inclusive no campo da alimentagdo. Tentativa parcial, é verdade, pois
essas tradicoes ndo desapareceram, mas foram apenas amalgamadas e
reduzidas a alguns denominadores COMUNS. A nogdo de alteridade,
que era tdo forte na tradi¢do greco-helenistica, que a baseava et soli-
dos critérios de diferenciagdo— em primeiro lugar alimeniares— enire
civilizacdo e barbdrie, perdeu sua atualidade e passou para segundo
plano na ideologia imperial romana, gue visava mais a assimilar do
quie a distinguir.

Fssa nocédo de “diferenca’, porém, ndo linba desaparecido de fato:
César e Tdcilo afirmavam basear-se numd tradicdo bem estabelecida
quando identificaram a “hestialidade” dos povos bérbaros — que aca-
baram, contudo, por se submeter em parle a civilizagdo %romana —
wm sistema de alimentacdo baseado mais na explovagdo de recursos
naturais do que na atividade agricola, um sistema queprivilegiava a
caca e criagdo de animais em semiliberdade, em detrimento do cultivo

dos campos e da vinba. Era a civilizagdo da carne contra a do pdo, d
civilizacdo do leite contra a do vinbo, a civilizacdo da manieiga conird
a do dleo.

Sem diivida, essas explicagdes SAo esquemdaticas: os biarbaros tani-
bém cultivavam e consumiam cereais (com 0s quais faziam a cerveld,
sua bebida “nacional”, gue se opunha ao vinho do ponto de vista culiu-
ral), e 0s romanos também criauam animais e cComiam carne. Todavia,
os mitos alimentares da civilizagdo mediterrdned — & triacde cldssicd
trigo-vinbo-6leo — conlinuavam a exercer uma profunda influéncia
sobre a cultura romana, sobre a ideologia de wm império qie se preien-
dia universal, mas que jamais abandonava suas raizes, que tertard
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constantemente estender-se por toda a parte. O mito da agricultura e d
cidade — da agricultura para a cidade — perdurou e sustenttou a o
sdo civilizadora que o mundo romano exerceu sobre 0s “;ety m o
bitantes das flovesias e das aldeias. " hagens b
.‘ A'opo..sz'géio entre essas civilizacdes e esses modelos alimentares
Jfica mais evidente particularmente nos séculos Il e IV, quando as rela
coes de forcas entre os bdrbaros e o império comegar;'z a se inverler C;
processo de assimilacdo sofre as consegriéncias disso, e é a propria idé
tidade da cultura e da tradigdo romanas que passa )a ser. quesrionadan—
pg@c; ruir diante do poder devastador de um ouiro, qué ela; ndo podz
Zzz; ‘ c;r:jfét;j: Tanto mais que esse estrangeivo se apressa a tomar ds
Essa tensdo dramdtica no plano politico — que acabou por pro-
vocar a rdpida devvocada das estruturas politicas e sociais tmdz‘cimfais
pelo menos na parte ocidental do império—— repercuie em uma oposi d’J
dos modelos alimentares, como comprovam as fontes romanas da ei)o(i
ca, em particular as biografias dos z’mpemdo.res dos séculos I e TV,
reunidas na Storia augusta. Os “verdadeiros” romanos séio descritos a)z’
como homens orgulbosamente ligados aos produtos da terra: cere;iis
fegumcis, leguminosas e frutas. Os bdrbaros sdo os deuomdores.de cam;e
que ndo ddo qualquer valor aos alimentos vegetais. Se afirmam que
Didio Juliano “contentavci-se em comer legume& verdes out secos sqem
carne” e que Sétimo Severo, “apreciador dos legumes de sua rer‘ra‘ as
vezes n?m mMesmo tocava na carne”, em compensagdo, Mdximo, o T m‘}ct’o
-0 pmmgt’m imperador soldado, o primeiro “nascido de pais chirbmﬂo;
de um pai de origem goda e de wma mée alana”—, é apresentado comc;
um personagem dotado de um enorme apelite, capaz de comer até qua-
revia ou sessenta libras de carwne por dica: afirma-se até que ele “?zgnca
ézrgej"zmemou salada”. Evidentemente, o principal interesse dessas des-
crigbes reside ndo tanto na apresentacdo de gostos z’ndividum‘s: { ;zfnda
que, sem diivida, se trate também disso), mas, sobreludo, na em;ncm 70
cz"e modelos ideoldgicos, de quadros de referéncia cu[tur;zl gue remmgm
ﬂmbolz"cameme, o enfrentamento entre civilizacoes diferentes. N J
. Esse conflito parece diminuir de intensidade durante os séculos
seguintes, gracas a um complexo fenémeno de integracdo que reé)resen;
1723 sermn duvida, uma das chaves para a compreensdo da passagem da
Antiguidade para a Idade Média, assim como do cardler novoge origi-
1;15:1 a'es'm ditima. 4 simbiose entre esses dois mundos e essas duas culit—
;jigr;g; ;e reafizar porqalsel os vencedores do conjlito, os bdrbaros, que
_ m da nova classe dirigente da Buvopa medieval, rendem-se ao en-
canto do modelo romano e aceitam seus valores Ess)e Jendme ,
5. E HO 0COTTE
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em todos os dominios: social, tecnologico, legislativo, institucional, eco-
némico e alimentar.

Todavia, se o pdo, o vinho e, de certo modo, o oleo voltam & moda
na Europa medieval, isso se deve, também, & afirmagdo do cristianismo
como a religido oficial do império; sua vildria progressiva — ora pacifi-
ca, ora violenta — sobre as crengas ancestrais dos povos germanicos
tem wm papel decisivo na promogao cultural desses produtos e na gene-
ralizacdo do seit uso, gracas, principalmente, ao desenvolvimento de
dreas agricolas em detrimento de florestas e pastagens naturais. E evi-
dente quie, no plano dos valores alimentares, o cristianismo é o verda-
deirc herdeiro do mundo romano e de suads radigdes. O pdo, o vinbo e
o dleo — que, de cerio modo, simbolizam o modelo mediterrdneo —
tornaram-se sagrados pela liturgia cristd. S4o instrumenltos indispensd-
veis para o trabalbo dos pregadores da nova fé. Os livros bagiograficos
da alta Idade Média apresentam bispos e abades semeando o igo e
plantando a vinka em volta das igrejas e dos mosteiros recém-funda-
dos. De modo mais geral, pode-se dizer que esses textos revelam umia
imagem forte e vitoriosa desses produlos. Os arisiocraias barbaros ndo
tardam em adotd-los definitivamente.

Mas, ao mesmo tempo, dssiste-se ao Jfenémeno oposto. A cullura
da floresta e da exploracdo de recursos naturais — estreitamente liga-
dos ao estilo de vida e a mentalidade dos barbaros e, por Outro lado,
bastante estranbos d tradigdo romana — SAo reabilitados duranie os
primeiros séculos da ldade Média, devido, principalmente, & afirmagdo
politica e social dos povos germdnicos e de sua maneira de viver no meto
natural. A caca, a criagdo de animais em semiliberdade, a pescea NOs
rios e lagos, a coleta também conbecem uma grande valorizacdo cuiti-
rai, como a agricultura e o cultive da vinha, embord por OUtras razioos.
Jd ndo sdo atividades desvalorizadas e margingis, como na pocd ro-

mana; a exploracdo da flovesta lorna-se uma prdtica corrente, reco-
nhecida do ponto de vista econdmico, do mesmo modo que sdo social-
mente valorizadas as pessods que a praticam; assim, segundo as leis
lombardas, o servidor-trabalbador mais bem cotado é o guardador de
porcos. Da mesma forma, oS bosques ndo sdo mais o simbolo da ndo-
civilizacdo e do ndo-humano; sio, doravanie, verdadeiros espagos de
produgdo. Durante a alta Idade Média, os inventdrios de tervas e de
rendas que avaliam e dimensiondm — da maneira “concreta” que c¢a-
racteriza a cultura da época ~—— 0s campos em alqueires de trigo, ds
vinbas em énforas de vinho, os prados em carrocds de feno, incluem o3
bosques; estes sdo “medidos” em porcos, unidade de valor particular-
mente cara ao mundo germdnico, e antes dele a civtlizacdo celta, tanio
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no plano mitologico como do ponio de vista da producdo e da alimenia-
¢do. As lendas desses povos, alids, atribuem a continua regeneragdo do
Grande Porco o mesmo papel mdgico e propiciatorio que os povos do
mediterrdneo atribuem i Grande Mde Terra. k

Os fatores culturais, ou seja, a inirusdo ou o renascimento de
outras civilizaglOes sob um verniz romano, 1ndo ém, evidentemente, um
papel exclusivo na mudanga dos modos de exploragdo do espaco z; dos
modelos de consumo alimentar duranie os primeiros se’cult;s da Idade
Média. O meio natural também se modifica consideravelmernte com a
crise do sistema tmperial romano; ele se torna muito mais selvagem sob
o duplo efeito do abandono dos campos e da progressiva queda dos
indices demogrdficos. A importdncia crescente que adguirem ds zona\s
incultas na subsisténcia cotidiana representa, também, uma formd ah\e
adaptacdo a essas transformagdes do meto, adapiacdo engidé e torna-
da possivel pela diminuicdo da populacdo européia.

Todavia, esses diversos fatores ndo sdo suficientes pava explicar o
éxito, duvante a alta Idade Média, da economia “selvagem”, ou seja, da
conSirucdo coerente e consciente de um modelo de produ;a“o estréita—
men{e liﬂgad{) a explovacdo dos espacos incultos. As transformagdes cul-
mmif ém wum papel, no minimo, considerduvel, visto que acarretam si-
titagbes socials e furidicas que favorecem uma explovacdo sistemdatica
dos recursos silvo-pastoris.

m Dessa forma, assiste-se i emergdncia de um novo sistema de pro-
dugdo e de consumo, baseado na combinacdo e no apoio reciproco
entre economia agrdaria e economia silvo-pastoril. A alimentacdo ca-
racteriza-se, enldo, principalmente pela variedade dos recursos e dos
proiiutos consumidos: € a essa diversidade que a maior parte da popu-
lacdo deve, sem diivida, a rvelativa seguranga e o equilibrio fundamen-
tal de sua alimentagdo cotidiana, em uma época que, talvez wm tanto
apressadamente, foi considerada trdgica e obscura.
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Quando, no ano de 986, Viadimir I, principe de Kiev, decide aban-
donar o paganismo e abragar uma nova fé com seu povo, charma a seu
paldcio os representantes das quatro principais confissées religiosas —
os cristdos de Roma e de Bizancio, 0s mugulmanos e os judeus — para
apreciar a justeza ¢ a seriedade de cada uma delas. Travam-se entio
longas discussdes teologicas, durante as quais -— segundo a cronica
russa que registrou o faio — sdo amplamente debatidas as chgdes ali-
mentares de cada religicio e os comportamentos recomendidos ou pres-
critos como regra de vida para os fiéis. A obrigacdo mugulmana (e ju-
dia) de se abster de carne de porco decididamente ndo agrada a Viadimir,
quUAanio ao consumo de vinkbo, "nOs, TUssos, gostanos de beber” — diz
ele ao enviado dos biillgaros muguimanos — “e realmente ndo podemos
passar sem ele”. Viadimir tampouco gosid da insisiéncia com que 0s
cristdos de Roma defendem o jefum como forma de purificagdo: “Nossos
antepassados, teria ele dito, ndo o aprovariam.” Ndo foi por essas va-
zdes, evidentemente, que o principe por fim foi convencido pelos gregos

ortodoxos e adotou suas doutrings e seus rituais; mas o texito deixa mutio
claro o valor do comportamento alimentar como sinal de identidade
religiosa, étnica e cultural.

Serd pois essencial, antes de prosseguir nossa viagem pela cultura
alimentar da Europa ocidental cristd, passar em revista as diferentes
realidades — a cristandade grega ortodoxa, o islamismo, o hebraismo
— com as quais ela se confronta a partir da alta Idade Média em uma

relagdo complexa, misto de bostilidade e intercambio, de diferengas in-

concilidvets e de fecunda osmose.

A alimentagdo e a mesa sdo, em geral, espagos privilegiados em
que se manifestam as particularidades culturais, as reivindicacoes nd-
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casal em gue marido e mulber 1ém convicgdes religiosas diferentes; cada
wm dos dois bomens tenta ser mais rapido do qite o outro pcm; )aben—
goar primeira os pratos a medida que eles vém para a mesa, impedindo
assim seut rival de comé-los. O préprio fato de se sentar é; mes*:ct com
convivas de religido diferenie é visto com desconfianga pela meﬁmlﬁdm
de medieval, quando ndo explicitamente proibido; participar de um ban-
guete €, com efeito, um sinal de comunbdo e identidade; é fazer paﬁe o
MESIo Gripo.

) Discute-se longamente se um mugulmano pode ou ndo comer com
ndo-muculimanos. Mas é sobretudo nas comunidades Judias que os
habitos e as interdicdes alimentares funcionam como poderosos cimen-
tos culturais que sdo sinal da identidade e da alteridade do grupo. Isso
vale, alids, nos dois sentidos: se os judeus procuram se dtl&‘ffngui?'” p;)r
sias praticas e por seus ritos alimentares, os cristdos mostram-se tm}r
bem decididos a isold-los em sua diversidade. Os judeus tém se:us pro-
prios acougues (onde os animais sdo mortos da maneira pref;cm;z Delo
ritual) e recusam-se a comprar carne nos estabelecimentos cristdos. dea
mesme forma, é proibido vender carne “judia” nos agougues cri;tja"os

comao se verifica em Valéncia em 1403. o

Esses regulamentos evidentemente sdo ditados, em primeiro lugar,

pela vontade — mais ou menos forte, de acordo com as épocas — d:?
reafirmar e de manifesiar as identidades culturais por meio de ;‘ndica—

dores soi:z'az's Jacilmente reconbeciveis. Mas eles refletem também uma

percepg;izo, bor assim dizer “mdgica”, mais ou menos conscierte de ali-

menlagdo: o alimento é percebido como um intermedicdrio real— e ndo

apenas metaforico ou simbélico — que permite “incorporar” as qiaii-

d‘aa’es e os valores de que seria materialmente capaz de transmitir. As-

sim, Jaz seniido um curioso episédio narrado por wm cronista ing[és do

século XTIV, Walter Map, segundo o qual os beréticos cdtaros e valde;/z ses

teriam desenvolvido uma estratégia alimentar para atrair para sua‘ fé

seus haspedies recalcitrantes: “Oferecendo-Ihes pratos especiais, eles trans-

ﬁ.)rmam em heréticos [como eles] aqueles que ndo logram convencer com
palavras.”

De resto, as diferentes crengas e culiuras religiosas que coexistem
na Europa medieval e em suas fronteiras ndo carecem de powntos de
Cmfmm’ posto que, apesar das aparéncias, durante a alta Idade Me;’dz'a
e:s‘tao ligadas a uma tradicéo biblica comum, a uma cumplicidade par-
licularmente solida. A linguagem e o espirito do Antigo Testamenio

cionais e as querelas religiosas. Abengoar os alimenios conm o sinal de
sua fé é conferir-lbes uma identidade precisa e impedir gue outros os
consumam: Gregorio de Tours conta a bistoria de dois sacerdotes, um
caidlico e o outro ariano, que sdo convidados para almogar por um
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Ta;icam entdo o cristianismo ainda mais profundamente do que a tra-
btsao evangélica: no que diz respetto as escolbas alimentares, basta lem-
rar a persisténcia, nas regras eclesidsticas, de tabus e prescricées de
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origem claramente levitica — em particular a proibicdo de comer cayr-
nes “corvompidas pelo sangue” —, confirmados pelos escritos aposioli-
cos e pelos textos penitenciais. As regras mondsticas que protbem o con-
sumo de carne revelam que esse alimento é considerado “impuro” o
gue contradiz a mensagem do Novo Testamenio. De resto, apos o cisma
do século XI a Igreja grega ortodoxa reprovard, no catolicismo romana,
sua grande afinidade com o modelo cultural juden; e também nesse
caso, € um simbolo altmentar a causa bdsica da discordia, uma vex
gue o ritial ovtodoxo rejeita o pdo dzimo da tradicdo judaica (evocado
pela béstia do ritual eucaristico romano) e continua fiel ao “verdadei-
ro” pdo fermentado do cristianismo primitivo, que ele conserva com or-
gulho como o simbolo de wma identidade religiosa diferente. Os cristdos
de Roma, por sua vez, acusam os gregos ortodoxos de terem conservado
tradicoes judaicas, como o dia de descanso no sdbado.

Durante a alta Idade Média as prdticas alimentares diferen-
ciam-se nos planos cultural e religioso, obedecendo a cerios mecanis-
mos gue se aplicam, em primeiro lugar, ao consumo de carne. Trala-se
de wma questdo extremamente delicada e controversa, ndo 50 pelo pro-
blema do ponic de vista psicolGgico e cultural Gue esse cOnSUIMo traz em
si mesmo, mas também em fungdo da grande imporidncia da carne —
em particular a de porco — no sistema de subsisténcia da época. A
Europa “carnivora” da alia ldade Média, a Furopa de economia agro-

pecudria e das flovesias medidas em porcos, ndo pode deixar de corsi-

derar esse animal um simbolo e uma garantia de sua propria diferen-
ca. Os despojos de Sdo Marcos, nos conla seu hagiografo, foram rouba-
dos aos sarracenos e repatriados protegidos por carne de porco saigada,
entre a qual foram cuidadosamente escondidos: foi um estratagema,
umea “técnica” carrvegada de simbolismo. Lembremo-nos de que, na ico-
nografia medieval de Santo Antdrio, representado como seu protetor, o
porco é o dnico animal “verdadeivo” — real e concreto, ndo simbolico
- g ter diveito ds honvas do altar.

O porco, cuja imporidncia é fundamental para a atimentacdo,
ocupa na Europa cristd wm papel simbolico totalizante e funciona como
wm verdadeiro traco distintivo, sobretido em velacdo ao mundo isldmico
(para os judeus, na verdade, a recusa a carne de porco ndo passa de
wm interdito entre tantos outros). O outro motivo fundamenial de opo-
sigdo € o vinho, uma bebida de capital importdncia nas mesas cristds,
mas excluida ideologicamente — embora nem sempre de fato — da
mesa mugulmana. Desse ponto de vista, a irrupgdo do islamismo 1o
cendrio mediterrdneo tem um papel decisivo no que diz respeito a defi-
nigdo dos modelos alimentares europeus.
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Na época romana o Mediterrineo fora uma espécite de lago inte-
rior em 1orno do qual se estabeleceu um conjunto homogéneo de civili-
zagles e culturas, inclusive alimentares, cuja coesdo era assegurada
pela contigiiidade geogrdfica e por uma dominagdo politica uniforme.
Ora, a ocupagdo drabe do século VII transforma, de modo brusco, o
Mediterrdneo em mar de fronteira. Numa tese que marcou época, Henri
Pirenne vin nessa mudanga a verdadeira ruptura que marca a passa-
gem da Antiguidade & Idade Média, a passagem de um mundo equili-
brado em torno do Mediterrdneo a uma civifizacdo cujo'cem'ro de gra-
vidade se estabeleceu pouco a pouco mais ao novte, no coragdo do con-
rinente eurcpeu, e que encontrard em seguida sua expressdo politica
com o “novo” Império romano de nagdo germanica fundado por Carlos
Magno. Embora reconsiderada pela critica mais recente, a tese de Henri
Pirenne conserva um solido fundo de verdade, inclusive se a examina-
#0s do porto de vista alimentar,

Ndo ba duvida, com efeito, de que alguns dos mais importanies
simbolos alimentares da cultura européia — o porco, o vinho — sdo
preferidos ao norte do Mediterrdneo, fato ainda mais paradoxal pare
um produto como ¢ vinbo, que faz parte da pura tradicdo mediterri-
ned. Alé o pdo — alimento bdsico lanto no mundo fsldmico como no
mundo cristdo — assume na Europa wum cardter sagrado inédito e tor-
na-se de algwma forma wum valor tipico da alimentagdo cristd. As-
sim, a dupla pdo-vinbo, que constituia o sinal distintive da cultura
mediterrdnea, tende a definiy, na ldade Média — com a carne, em
particular a de porco — o espago alimentar da Europa continental
cristd.

Mas a influéncia do islamismo ndo se resume a um papel impor-
tante “em negativo” na construgdo do novo modelo alimentar da Euro-
pa medieval por oposicdo ao mundo romano. Os aportes da cultira
drabe revelam-se igualmente decisivos nesse processo, aportes que por
vezes sdo tomados de empréstimo & tradigdo persa e cujo impacto real e
influéncia especifica sdo dificeis de determinar, Todavia, é certo giie se
encontram nd Buropa cristd wmuitos aspectos da cultura alimentar
isldmica ou, de qualquer forma, que os drabes trazem aos europeus —

por meio dos espagos comerciais que controlam, a comecar pelo Medi-
terrdneo — wma grande parte dos géneros e dos babitos da nova ali-
mentacdo medieval. Assim, se as especiarias ja eram de uso corrente na
época romana e durante a alta Idade Média, sua utilizacdo aumenta e
se diversifica mais nos séculos seguintes. Os drabes, além disso, introdu-
zem novos legumes como a beringela e o espinafre, frutas (inclusive ci-
iricas) e a cana de agiicar, com seu corlejo gastrondmico de bolos, doces
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de frutas, magapdes e nogados. Sem falar do arroz, introduzidc pelos
drabes da Sicilia e da Espanba, e das massas, que foram difundidas a
partir da Sicilia, ponto de contato com a culiura drabe, e baverian de
ter grande sucesso em certas regides européias. Tudo isso influi de modo
decisive na cultura européia, contribuindo para recompor, oy melhor,
compor sobre novas bases essa unidade em torno do mare nostrum gue
a prépria invasdo isldmica tinha posto em crise.

Como quer que seja, é evidente que o cardler conlinental bem
marcado das cozinhas européias da ldade Média— aié as regides mais
meridionais, como a Catalunha ou a Itdlia peninsular, apreseniant ine-
gdveis tracos “nordicos” devidos a influéncias germdnicas — se mescia
e se soma a wma especificidade mediterranea igualmente forte, influen-
ciada pelo aporte drabe. Mas em que medida se pode considerar esse
altimo como plenamente original? Ndo se trata antes do retorno ¢ do
renascimento de alguns aspectos da cultura romana? Essa é uma ques-
tao & qual se tenta responder nas paginas seguinies. Sem diivida as
duas interpretacées sdo plauisiveis; se é inegduvel, com efeito, que a baga-
gem cultural isldmica contribui para construir a Europd medieval, é
também verdade que a civilizagdo romano-helenistica constitut, por sua
vez, um dos fundamentos dessa tradi¢do. Isso se verifica nos Planos
alimentar e gastronémico e ainda mais claramente no campo da cidn-
cia dietética, que se desenvolve na ldade Média na esteira dos classicos
gregos e latinos quase sempre gragcas a mediagdo dos médicos e dos
auiores drabes. De resio, hd nessa época uma grande convergéncia de
interesses: basta pensar no papel das especiarias na pratica culindria e
na reflexdo sobre a digestibilidade dos alimentos, questdo da qual tra-
taremos mais adiante.

A tradicdo romano-helenistica deixou legados mais direlos e ime-
diatos a cultura alimentar do Orviente bizantino, berdeiro direto do
Império romano e de seus modelos de produg¢do baseados no comércio e
no mercado urbano — legados precisos e bem definidos no plano técni-
co, como o garum que Apicius tanto apreciava, ainda produzido na
Grécia e na costa oriental do Advidtico em plena Idade Média e vendido
até no Ocidente; legados mais genéricos, tais como 0 gosto pelo peixe de
mar ou a predilecdo pela carne de carneiro (& qual se opdem as carnes
de porco e de boi do Ocidente europen). De qualquer modo, veremos no
capitulo XIX que as dificeis relagGes culturais e politicas entre o Ociden-
te e Bizancio se exprimem, em geral, por imagens e simbolos alimenta-
res. Assim, no século X o bispo Liutprand de Cremona, embaixador do
imperador Oton I junio ao “rei dos gregos’, Nicéforo Focas, ndo deixa
de mencionar no relatorio de sua viagem a aversdo que Ibe inspiram ¢
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carneiro gordo servido na corte, a quantidade excessiva de Sleo Usada
em certos pratos ou um fétido molho de peixe — precisamente o garum
— diante do qual recua escandalizado. Que ele tenha ou néo sim;mdo
ignorar essa alimentagdo para demonstrar sua estranbeza, a verdade 6
que a descricdo de Liuiprand ndo tem outra fungdo sendo expressar
desprezo pelo adversdrio politico. ‘
' Essa éjzoccz é portanio, marcada por polémicas de todos os fipos, e

a alimentagdo serve sempre para sublinbar sua identidade e a do out;"o

Néio podemos esquecer, 1o entanio, que 0s enconiros e intérc&%mbios emré
culturas diferentes permitem a Europa medieval crescer e construir sua

g:a:’emz'dade original global. Os bomens da época tém plena consciéneia

disso, como comprova a lenda que conta a origem da escola médica de

Salerno,ﬂ um dos pontos-chave para a difusdo da cultura dietética e
gasironomica medieval: assim, ela teria sido criada pelo encontro de
quatro médicos de nacionalidades e culturas diferentes — um latino
um grego, um drabe e um judeu. ’
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Rumo a um novo equilibrio alimentar

Tradicionalmente, considera-se a Idade Média um periodo bis-
t6rico homogéneo. Se achamos melbor subdividi-lo aqui em paries
distintas, separando a “alta” Idade Média (até o século X ) da “ple-
na” Idade Média (séculos XI-XIID) e da “baixa” Idade Média (séculos
XIV-XV), de que tratarenios nas paginas seguintes, é porqgue 0s mo-
dos de producdo e os modelos de consumo diferem consideravel-
mente de um periodo para o outro. Com efeito, entre o século X e XT
produziu-se wma grande mudanga: o equilibrio alimentar e de pro-
dugdo que se estabeleceu a duras penas durante a alta ldade Média
sofre grande perturbagdo, e jd se anunciam muitas mudangas ca-
racteristicas dos tempos modernos.

O fato mais marcante desse periodo é a consolidagdo da econo-
mia agrdria que assegura, a partir de entdo, a subsisténcia da raioria
da populacdo. O sistema agro-silvo-pastoril da alta Idade Média, possi-
vel gragas a um baixo crescimento demogrdfico, & pouco a Pouco ques-
tionado; embora ele perdure em certas regides — sobretudo nas monta-
nhas— durante toda a Idade Média e até nos tempos modernos, torna-
se cada vez mais marginal. Essa transformacdo se explica por wum gran-
de crescimento demogrdfico observado em todos os paises da Europa
nos séculos X e XI (a exploragéo de recursos naturais das terras incullas
ndo basta para assegurar o equilibrio alimentar), ¢ também pela evolu-
¢do paralela das estrutiras econbmicas e das relagdes sociais, conse-
qiiéncia da retomada das rocas moneldrias e do comércio. Gracas ao

comércio uma economia de mercado soma-se a tradicional economia
de subsisténcia, primeiro no meio rural, depois no meio urbano. Assim,
o cultivo progressivo do territério é o resultado de dois fatores estreila-
mente ligados: por um lado, um aumento das necessiddces alimeniares
devido ao niimero crescente de bocas para alimentar — o que implica
uma extenséo das culturas, em detrimento das terras incultas no siste-
ma de producdo extensiva de enldo; por oulro, as pressoes exercidas
pelos proprietdrios de terras e 0s detentores do poder politico— senbores
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feudais como na maioria dos paises euvopeus, as classes urbanas de
extragdo burguesa, em particular na Itdlia — que procuram tirar mais
proveito de suas propriedades, favorecendo e intensificando o tmba[bé
dos camponeses, A economia silvo-pastoril, como éomplemento indis-
pensdvel das fracas colbeitas dos campos durante g alta Idade Média

[ot praticada essencialmente no dmbito de uma economia de subsz‘sréni
cia e de consuino direto. A economia agrdria provoca a acumulacdo de
reservas de cereais, mais fdceis de conservar e principalinente de esto-
car, que permitirdo alimentar os circuitos comerciais ewi plena renove-
A0 1o curso dos séculos seguintes. Jd se observava esse fendmeno no fim
da alta Idade Média no dmbito do dominio curtense, mas 6 sobretudo a
partir do século X que os proprietdrios se impoem, reforcados e sustenta-
dos pelos poderes administrativos e judicidrios, dos quais detém o con-
trole em detrimento do poder central. Essa distribuigdio do poder em
iodo o territorio, caracteristica da sociedade feudal que se estabelece
entre 0 século X ¢ o século XII, sanciona esse estado de fato; o mesmo
ndo acontece em certas regides da Europa — sobretudo no centro e no
norte da ltdlia— onde as cidades e as classes urbanas tomam as védeas
da vida politica e econdmica.

E sob a agdo conjugada desses diferentes fatores que a paisagem
européia sofre uma transformagdo radical a partiv do século XT. Flores-
tas inleiras sao derrubadas, as tevvas cultivadas logo cobrem as plani-
cz'fs, depois as colinas e se estendem até as montanbas. Essa coloniza-
¢do apresenta diversos aspectos: pequenos lotes de lerra individuais na
orla das flovestas, arroteamentos sistemdticos e cultivo coletivo de vastos
territorios, grande expansdo das terras cultivadas e do habitat promovi-
da pelos poderes priblicos, como na Alemanba a leste do Elba. Fsse fend-
meno caracteriza loda uma época na qual se tem plena consciéncia de
que “sem agricultura é dificil sobreviver”, como se pode ler em uma
cronica do século XII,

A prépria no¢do de “peniiria” se modifica bastante. Durante a
alta ldade Média, esse termo indicava tanto as crises das flovestas como
as agricolas. Em seguida, ele passa a ter um sentido mais restrito e indi-
ca sfw%p.lesmeme ume md colheita e uma escassez de cereais. Além dis-
50, reforga-se a conotacdo “monetdria” do termo, carum tempus, perio-
do em que os géneros se tornam mais raros e custam mais caro. Em
.m’ma, 0s cefeais se tornam o elemento principal e cada vez mais deter-
minante da alimentacdo camponesa, enquanio a exploracdo florestal
se torna cada vez mais rava e dificil; rava porque hd cada vez menos

flovestas; dificil porque o direito de caca e de exploragdo de pastagens é

limitado ow proibido nos dominios ndo-arroteados, reservados de ma-
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neira cada vez mais exclusiva aos senhores. As possibilidades de explo-
rar lerras inculias diminuem, a carne desaparece pouco a p{)uco das
mesas do campo, o5 camponeses 10rnam-se simgles consumz.doms g‘e
ceredis, de legumes secos ou verdes e seu regime alimentar se diferencia
progressivamente do das classes privilegiadas. ) -
Ao gue parece, entre a segunda metade do século XT V‘e @ pmgwb
va metade do século XV quando wma nova crise demogrdfica atz:rzige
a Europa logo depois da terrivel peste negra de 1348-1350, cont os pgr;o-
dos de crise que a precedem e a acompanbam — a ecgnomm retoma
momentaneamente algumas caracteristicas silvo-pastoris da alta Idadg
Média. Com efeito, a produgdo de carne volia a ser abunﬂdante ea 41[3-
mentagdo camponesa se beneficia com isso. Mas esse fenomeno bef_-z%j;._
cia sobretudo a populagdo urbana, que consegite satz.gfazfr suas neces-
sidades no mercado. Além disso, o processo de expropriagdo dos direitos
de wso das terras incultas das comunidades rumzc segue seit curso.u Na
segu:ﬁda metade do século XV dois fendmenos jd cjlescmos —Ienzpohrr'ee,zi
mento da alimentagdo camponesa e diferenciagdo prf)gresszﬁva dos regi-
wmes alimentares segundo as classes sociais — se afirmardo cada vez
mais, inclusive na época modernd. N o
No meio e no fim da Ildade Média, duas classes leoEzms gozanm de
wm privilégio alimeniar. Em primeiro lugar, por tradicdo, a arfst(‘)ciw
cia, designada como a classe dos comedores d.e carne e em cuja melsa
se desprezam os legumes dos pobres. Depols, e isso ¢ n?edzro, as po];ua
¢oes urbanas, inclusive as classes popularesf protegidas pela p? zt?oa
de aprovisionamento das autoridades da cidade, empenbadas f)cfr:a
que ndo faltem géneros alimenticios no mercado urbano. Corr‘z relacdo
as trés “ordens” tradicionais — a nobveza, o clero e o campesinalo -,

o “quarto estado”, o urbano, se fortalecerd cada vez mais dumrfm 0§
tempos modernos, defintndo-se como uma classe social protegida ¢

privilegiadea.

Essa oposigdo entre o modelo “rural” e o “citadino” de cio?aszarzo
alimentar é a principal novidade, tanio concrela como simbdlica, da

RUMO A UM NOVO EQUILIBRIC ALIMENTAR

Os simbolos gastrondmicos da oposicéo cidade/campo sdo, por
um lado, o pdo branco de trigo e, por outro, os pdes pretos, as papas, das
sopas de cereais inferiores — simbolos que jd constititiam, no decorrer
da alta Idade Média, as identidades alimentares aristocritica 2 campo-
nesa. Da mesma forma — com valores inspirados na oposicéo nobres/
camponeses datados da alta ldade Média -, as carnes frescas do menr-
cado (sinal de identidade citadina) opéem-se ds carnes salgadas de que
0s camponeses continuam a se alimeniar e que sdo:compleiamente
marginatizadas pela cultura gasironémica wrbana, baseada nos sabo-
res plcantes, agucarados ou dcidos como o demonstram os livros de
cozinha do final da Idade Média. O extraordindgrio sucesso da carne de
carneiro nessa gastronomia urbana revela um desejo de novidade e
diversidade que contrasta com a tradicional cultura “rural” do porco:
esses ‘modos” alimeniares expressam, anles de mais nada, a vontade de
se distingudr do mundo dos campos, de escolber outros alimentos, novos
modelos de consumo. Esse é um desejo explicito e arbitrdrio de distin-
¢do, uma vez que a carne de carneiro é muito pouco apreciada no
campo, onde tradicionalmente fazia parte da altmentacdo.

O orgulbo da nova identidade ¢ tdo grande (principalmente — e
isso ndo constitui um paradoxo — nas camadas inferiores da socieda-
de urbana) que qualquer ameaca de retorno a condicbes “rurais” de
vida e alimentacdo é vista como um sinal de regressdo social e provoca
imediatamenie movimentos de protesto. Assin, quando vem a faltar tri-
g0 e o mercado da cidade 5o oferece cereais inferiores, a populacdo
reclama e as autoridades tém de atendé-la: tmportacdo de trigo de re-
gides distantes, requisicdo nos mercados locais... Essas revoltas nédo sdo

provocadas apenas pela fome, mas também — ou sobretido — pelo

orgulho e a bumithagéo.

A invengdo das “boas maneiras”, que se cristalizam aos poucos
em meados da Idade Média na corte e na cidade, sevve para determinar
culturalmente os dominios do privilégio, definindo-os lanio em seus con-
teiidos quanto em suas formas. As maneiras “corteses” e “urbanas” se

cultira alimentar européia que se desenvolve 1o decor‘rer da segzmda
metade da Idade Média. Tendo surgido nos paises mmlto urbam.m‘dos
(a lidlia, por exemplo), ela tenderd a se generalizar na w?ade mode"f ?;m
Pode-se defini-la como uma oposigdo entre umd econrjmm de s?,tbszs{m)
cia e uma economia de mercado, entre a prepardgdo excluswamw%fe
doméstica dos alimentos — fendmeno tipico do campo —eo 7'(?cz)um
aos oficios especializados, proprio da sociedade uffbm.m, mctufz;e; :160
campo da alimentacdo — alé que aparecan ds Primeiras casds ae

Jeigoes.
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definem em primeiro lugar como uma refeicdo ao “pleben” — ou sefa, a
um comporiamento camponeés —, e d mesa nesse caso tem a_funcdo de
uma caixa de ressondncia pariicularmente eficaz. Os aparatos conviviais
~— modos de arrumar a mesa, maneiras, pecas de baixela — também
servem como sinais distintivos, assim como a arte gastrondmica que
vemos se refinar no decorrer dos iitimos séculos da Idade Média. Essa
drte sevd portadora de um “discurso” socialmente significativo, nédo tan-
to em razdo do maior cuidado com a preparacdo dos alimentos ou de
sua boa qualidade (que é sempre um fato subjetivo) mas precisamente
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por causa da forte conolacdo social que terd, em correlagdo com a cién-
cia dietética. Gastronowmia e dietética — como na Antiguidade — cami-
nham funtas até se integrarem, dado que o modo de preparacdo dos
alimentos, segundo se pensava, podia satisfazer as exigéncias do equili-
brio nutricional.

Mas a cultura medieval dard a essas “exigéncias” orientacdes
mais especificamente sociais, identificando-as ndo como atribuios da
pessoa (como preconizam os ensinamentos da dietética), e sim de classe.
Os nobres terdo sua dietéiica, sua gasirononiia, suds maneirds de se
portar i mesa. Os camponeses terdo outras. A mesa e a alimentacdo se
tornardo o principal instrumento para corroborar e manter a ordem
estabelecida.
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Os tempos modernos

A conquista dos mares pelos europeus, o fato bistérico mais im-
portante do inicio dos tempos modernos, e a conseqiiente integracdo dos
outros continentes a sua rede comercial, sé tem consegiiéncias mais
determinantes na alimentacdo ocidental nos séculos XIX e XX. 56 entédo
0 tomate, a batala, o milho e outras espécies alimentares americandas
passaram a ter wm papel importante na agricultura e no regime ali-
mentar dos ocidentais. Mas se foram necessdrios trés séculos para a ado-
¢do das novas espécies de alimentos — e muitas vezes do cabo de uma
lenta deterioragdo da alimentacdo popular—, outros produtos alimen-
tares exdticos passarcm muito mais rapidamente a fazer parte dos regi-
mes europeus: 0 pimentdo em algumas regides e 0 peru um pouco por
toda parte; o café, o chd e o chocolate, bebidas novas que constituiam
entdo uma parte considerdvel do grande comércio mundial: e o aclicar.
conhecido havia bastante tempo, mas cuja producdo, cada vez mais
controlade pelos europeus, cresceu consideravelmente.

Outras grandes iransformagdes bisioricas da época moderna tam-
bém tiveram importantes conseqiiéncias no sistema alimentar. E o caso
da Reforma protestante, por exemplo, que destruiu tuma regulamenia-
¢do eclesidstica que constituia um poderoso fator de unidade da ali-
mentacdo ocidental na Idade Média; a Reforma, portanto, estimulou a
diversificacdo das cozinbas nacionais; é o caso também da dominagdo
econdmica dos paises do norte da Europa, que favorecei a producdo e
0 consumo de dlcool — tanto em paises consumidores de vinho como
oS cuiros, talvez na mesma medida; e também do desenvolitmento da
imprensa, que acarrela a difusdo da cultura escrita: ela modifica a
Jungdo do livro de cozinba e privilegia a influéncia de determinadas
cozinhas nacionais em detrimenio das de outros paises da Europa. Pa-
pel fundamental teve também o progresso clentifico — particularmente
o desenvolvimento da quimica, a partir do século XVII— que interrom-
be por um fempo a tradicional relacdo da cozinba com a dietstica.

Além disso, o continuo crescimento das cidades Javorece a passa-
gem de uma agricultura de subsisténcia para uma agricultura de mer-
cado. A retomada do crescimento demogrdfico do século XVI e, depois,
do século XVIII, na auséncia de progressos significativos das lécrnicas e
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dos rendimentos agricolas, acarretou um aumento das terras destinie-
das aos cereais e, coma nos séculos XTI XIL X um gumento de seu
consumo por parte das classes populares, assim como uma revisdo do
status de muitos alimentos. A conquisia das terras ardveis pelas elites
sociais, em diversas regides do continente, aumentou a fortuna dos no-
bres burgueses, favorecendo o refinamento da gastronomia e das ma-
neiras @ mesa. Essas transformagcdes, por outro lado, aumentaram a
desnutricdo camponesa. Em certos paises, como a Franca, o desenvolvi-
mento do Estado moderno que, com o aumenio considerdvel dos impos-
fos, no século XVIIL agravou bastante a espoliacdo dos camponeses,
proletarizando-os, acelerou também a passagem para uma economia
de mercado; é verdade quie ao mesmo tempo 0 Estado assumiu a organi-
zagdo do abastecimento, como outrora em Roma e em Bizdncio,

DEMOGRAFIA E O PAO DE CADA DIA

O crescimento demogredfico, muito sensivel na Europa entre o sé-
culo X1 e o inicio do século X1V, foi duramenie interrompido pela Peste
negra. Ele recomeca em alguns lugares ainda no século XV, em outros
no inicio do século XVI e se prolonga aié o fim do século XIX, apesar da
desaceleracdo por que passa em védrios paises no curso do sécilo XVIE A
populacdo da Europa, estimada em 90 wmilhdes em meados do século
XIV, passou para 125 milbdes no inicio do século XVIII e, em seguida,
cresceu com extrema rapidez: 145 milbdes em meados do século e 195
no final, :

Assim como o crescimento demogréfico que se verificou do século
X1 ao XIII, embora de forma mais discreta, o crescimento gue se deu no
século XVI e no século XVIII acarretou uma retomada dos arroteamen-
tos: na Franga, durante as tvés décadas que precederam a Revolucdo, a
drea das terras cultivadas tevia passado de 19 a 24 milhbes de bectares.
Também na Inglaterra centenas de milhares de hectares foram cerca-
dos e arroteados na segunda metade do século XVII. Na Irlanda, Ale-
manha e ltdlia secaram-se grandes extensdes de pdntanos, dando-lbes
uma destinacdo agricola.

Em regides novas como as coldnias da América do Norte ou as
grandes planicies da Europa Oriental, esses arrvoteamentos podiam ser
Jeitos pela colonizagdo de espagcos virgens, sem que isso acarretasse tans-
Jormagdes no regime alimeniar. Mas nas regides “jd ocupadas” da Eu-
ropa Ocidental o aumento das terras destinadas ao cultivo de cereais
realizou-se em detrimento dos espagos para criacdo de animais, caga,
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coleta; esse aumento implicou wma maior propor¢do de grdos na ali-
meniagdo popular, em detrimento da variedade e quantidade de carne
consumida.

Algumas cifras velativas a diversas regides da Europa nos parve-
cem significativas. Em Berlim, o consumo médio de carne por habitante
no século XIX ndo ultrapassa um quarto de libva por dia, enquanio em
1397 era de tvés libras, ou sefa, 12 vezes mais. Em Ndgpoles, em 1770,
matam-se 21.800 bois para umea populacdo de cerca de 400 mil babi-
tantes, enquanto deis séculos antes abatiam-se 30 mil para uma popie-
lagdo de cerca de 200 mil babitantes, quase trés vezes mais por cabega.
No Languedoc, nos campos proximos de Narbona, é a partir dos anos
1530 ou 1540 que a racdo alimentar dos trabalbadores agricolas se
reduziu, principalmente no que tange & quantidade de carne: numa
determinada berdade, por exemplo, ndo se cria mais do gue wm porco
por ano a partir de 1566, sendo que para alimentar 0 mesmo nilmero
de boieiros (que sdo seis) criavam-se trés até 1540 e dois entre 1549 ¢
1562, numa outra, a quantidade de carne dada ao trabalhador agri-
cola, que era de cerca de 40 quilos, entre 1480 e 1534, cai para 20
quilos, a partir de 1583. Sem diivida, essa degradacdo da dieta alimen-
tar se agravou nos séculos seguintes, atingindo ndo apenas wma, mas
diversas regides da Furopa. Com efeito, € iss0 que sugerem as eslatisticas
disponiveis sobre a esiatura dos individuos: no decorrer do século XVIII,
a estatura média dos soldados recrutados pelos Habsburgos parece ter
diminuido, da mesma forma que a dos recrutas suecos; além disso,
enquanto a estatura média dos adolescentes londrinos parece diminuiy
no final do século XVII e inicio do século XIX, a dos alemdes do inicio
do século XIX seria nitidamente inferior d dos séculos XIV e XV,

As estatisticas, na verdade, sdo muito raras para gue se possa
quantificar essa degradacdo do regime alimentar da gente do povo e de-
terminar sua cronologia, que provavelmente variava segundo as regides.
Mas na falta de wma verdadeiva revolugdo agricola — que, no século
XVIII, 56 bavia comegado de fato na Inglaterra — nas antigas dreas de
cultivo, esse efeito negativo do crescimento demaogrdfico era inelutdvel.
Lembremo-nos do cdlculo muito convincente de Fernand Braudel: wm
hectare destinado ao cultivo de trigo resultava, nas condigles téovicas da
época, em Cinco quintals de trigo, que forneciam 1,5 milhdes de calorias;
a mesmd.dred, usada como pastagem, produzia, quando muito, 1,5 quin-
tal de carne de boi que ndo fornecia mais do que 340.000 calorias. Para
manter o crescimenio demogrdfico, era preciso substituir parte deas pasta-
gens por campos de cereais e diminuir sensivelmente a carne na dieta
popular, aumentando o consumo de pdo.
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PARADOXOS

Os grdos vendidos no mercado provinbam principalmente dos
eclesidsticos beneficidrios do dizimo, dos senhores ou de outros proprie-
tarios das grandes quintas e de terras cedidas a meeiros, enguanto os
laticinios, os ovos, a carne, o vinbo e os legumes — todo o resto, em
suma, com excegdo da cdca — eram produzidos principalmente nas
Pequenas exploracdes camponesas. Essa divisdo é Iogica, s2 se considera
que cada um vende seus excedentes, ¢ testemunba o desenvolvimento
da agricultura de mercado.

Quanto mais importanies se lornaram os cereais na alimentacdo
popular, mais as crises cerealiferas tiveram impacto sobre a mortalida-
de. E assim gue as grandes crises do século XVII (na Franga, 1662,
1693-1694, 1709-1710, etc.} ou do século XVIH (as de 1739-1741 na
Alemanhba, de 1741-1743 na Inglaterra, de 1764-1767 na Espanba e
Itdlia ou de 1771-1774 nos paises do Norte), mutitas vezes consideradas
os dltimos testemunhos de uma época multimilenar que estava acaban-
do, assumiram, na verdade, uma amplitude provavelmente jamais vis-
ta nos séculos anteriores.

Um curioso paradoxo de ordem geogrdfica vem corroborar esse
sentimento. A Sologne, no fim do século XVII e no século XVIII, é uma
regido malsd e miserdvel, cujos babitantes mal conseguia sobreviver,
enquanto sua vizinba Beauce se revela uma das mais ricas regices agri-
colas, o mais famoso celeivo de trigo da Franca. Ord, nos anos de crise
cevealifera, seus orgulbosos habitantes procuram refiigio entre os po-
bres de Sologne, cujo regime alimentar mais antigo, portanto mais varia-
do, permile resistiy s crises.

Hei o mesmio contraste, apontado por Abel Poitrineau, entre a rica
Limagne e as pobres montanhas da Auvergne. Ndo cultivando e ndo
comendo quase nada além do trigo, num solo gue erva eminentements
Jfavordvel, os babitantes de Limagne estavam wndo apenas mais expostos
do que os outros ds crises cerealiferas, mas sofriam de caréncias ali-
meniares crinicas, comprovadas por seu fisico fraco e sua sailde ruim.
Muitos de seus vizinhos das montanbas, nascidos em wuma terra pobre,
de clima rude e desfavordvel & agricultura, eram obrigados a deixar
sua lerra em busca de fortuna. Mas os recursos da montanba, insufi-
cientes em quantidade para alimentar uma populacdo muito prolifica,
Jorneciam, contudo, um regime alimeniar variado, combinando os pro-
dutos da agricultura, da criacdo de animais, da coleta, da caca e da
pesca, de sorte que os montanheses tinham muito menos carénceias do
que seus vizinhos da planicie, de menor estatura e mais fracos do que
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eles. Fssa diferenca na alimentacdo, sugerve Poitrineau, explicarvia, alids,
o fato de serem eles mutito mais ativos e empreendedores.

A ESPOLIACAO DOS CAMPONESES

A mudanca do regime da propriedade rural — que em cerios
paises, como a Inglaterva, foi uma das condicdes da revolugcdo agricola
— wveio, pelo menos por um tempo, empobrecer ainda mais o regime
alimentar camponds, particulaymente nas regides mais ricas e mais bem
situadas em relagdo aos mercados. Com efeito, é nessas regides gue no-
bres e burgueses se apossaram da maiovia das lerras, que no fim da
Idade Média ainda eram camponesas.

Na Inglaterra, o movimenio das enclosures jd estava bastante
avangado em torno de 1516, pelo que se 1é na Utopia de Thomas Morus.
Na Hle-de-France, o fenémeno se dcelera a partir dos anos 1530-1540 ¢
seu resultado jd é impressionante as vésperas das guerras religiosas: um
estudlo sobre sete aldeias do Hurepoix e mais de 6.000 bectares, mostra
qute, do total das terras, s6 33,75% ainda pertenciam aos camponeses.
As guerras religiosas so agravam a situacdo: em Wissous, em 1600, os
camponeses detém apenas 21% das tervas, e em Gentilly, em 1620, 29%.
Em meados do século XVII, quase ndo hd camponeses proprietdrios de
terras. Assim, em Avrvainville, as tervas dos camponeses, que em 1550
perfaziam 47% do total, ndo ultrapassavam 17% em 1688; na Brie, a
propriedade camponesa mal chegava a um quinio do territorio; na
Borgonba, logo apds a guerra dos Trinia Anos, ndo é raro encontrar
aldeias em que ela desapareceu totalmente.

Na Franga e em outros paises da Europa ocidental a espoliacdo
dos camponeses foi tanto maior e mais vdpida quanto mais rica a re-
gido, mais perto das grandes cidades e avangada do ponto de visia das
técnicas agricolas. Nas regibes de pequenas culturas — dreas de monta-
nba, viticultura e policultura silvestre—, em geral vegides menos ricas e
menos populosas, cujas terras evam menos cobigadas pelos senhores e
pelas pessoas das cidades, a propriedade camponesa resistiu mais.

No sistema econdmico e social bem diverso dos paises da Europa
oriental — leste da Alemanhba, Boémia, Hungria, Polénia, Moscovia,
etc. — o0s nobres conseguiram também se apropriar de uma parte mutito
maior das colheitas do que nos séculos XIV e XV: menos pela apropria-
¢do das terras — menos raras, menos caras, porque menos densamente
povoadas do que na Europa ocidental — do que pela submissdo dos
camponeses e pelo impressionante aumento da corvéia. Nos sécutlos XVI,
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XVIT e XV, essa submissdo dos camponeses do norie e do leste acarre-
tow wm grande aumento na venda de grdos as regides mais populosas e
economicamente avangadas da Europa ocidental.

TRIGOS DE MAR E TRIGOS DO REI

Enquanio ndo ocorria a hipotética revolugdo agricola, sdo prin-
cipalmente esses trigos do Bdltico, trazidos em primeiro lugar pela Liga
Hansedtica, depois pelos mercadores bolandeses, que permitivam ali-
meniar populagoes urbanas cada vez mais numerosas na Europa oci-
dental, e ndo apenas em lempos de crise.

A Idade Média jd tinba conbecido os “trigos de mar”, salvadores
nos anos de colbeitas locais ruins e necessdrios, mesmo em situacdo
normal, as cidades comerciais sem uma regido cerealifera de apoio,
como, por exemplo, Génova. O que mudou foi, em primeiro lugar, a
importdncia das respectivas fontes de aprovisionamento, pois o trigo do
Bdltico se tornou mais importante do quie o do Mediterrdneo — antes
que ocorresse, no fim do século XVIII, o novo impulso do trigo do mar
Negro e a chegada do trigo americano. Outra mudanga diz respeito ao
crescimento das quantidades transporiadas e 8 centralizagdo desse co-
mércio internacional de grdos, cujo prego, no século XVII, passou a ser
Jixado no mercado de Amsterdd.

Por fim — pelo menos na Franga — assiste-se a uma nova inter-
vengdo, por parte do Estado, na questdo do abastecimenio, que alé en-
tdo era de responsabilidade das autoridades municipais e que, em grande
barte, continua a $é-lo. No século XVII, com efeito, o rei da Franga se
preocupava cada vez mais com o risco de sublevactes populares por
Jalta de pdo. Por isso, constitui estoques capazes de fazer frente a qual-
quer escassez e legisla cada vez mais em maiéria de comercializacdo de
grdos franceses. Tanto num caso como no outro as medidas governa-
mentais, ao que parece, contribuiram bastanie para melhorvar a situa-
¢do, mas ndo houve unanimidade em reconhecé-lo, muito pelo contrd-
rio. Como mostrou Steven L. Kaplan, a estocagem de grdos pelos merca-
dores sob as ordens do rei era muitas vezes interpretada como uma
tentativa de monopolio para elevar artificialmente os precos do trigo e
causar fome na populacdo. Tanto mais que, localmente, essas compras
em grande quantidade aumentavam efetivamente seu preco. F o que se
chamou de “conspiracdo da fome”. Por outro lado, as leis favorduveis a
uma livre circulacdo dos grios, que finalmente conseguiram dar novo
impitlso a produgdo cerealifera, tiveram vdrias vezes de ser revogadas

537




DA CRISTANDADE OCIDENTAL A EUROPA DOS ESTADOS (SECULOS XV-XVID

ou modificadas, diante da veeméncia dos protestos vindes dos meios
mais diversos: a ‘guerra das farinbas” em 1775 é o episédio mais co-
nhecido. '

Tupo pELO PAO

Porianto, teria tido o Estado francés razdo de intervir no abasteci-
mento em lugar de deixar essa atribuicdo, como antes e em alguns ou-
tros paises, a cargo das municipalidades ou dos interesses privados?
Sem diivida, eva-lhe dificil agir de outra maneira: os levantes populares
que, no século XVII, eram fundamentalmente contra os impostos, no
século XVIII passaram a derivar de questSes frumenidrias e, mesmo néo
sendo de grande amplitude, ndo podiam ser negligenciados.

O problema do pdo passou assim para primeiro plano no fim dos
tempos modernos, tanto no dominio politico como no plano agricola ou
nutricional, Para resolvé-lo, as academias organizaram concursos, as
pessoas “esclarecidas” sugeriram métodos cuja eficdcia nem sempre era
evidenie, mas de orientacdo significativa. Assim, A. P, Julienne Belair
propoe, em 1793, substituir o arado e os animais de tiro pelo trabalho
do homem com a enxada, nos campos destinados aos cerveais, como
acontece nas hortas. Ele espera com isso ndo sé a elevacdo do rendi-
menio por hectare, mas ainda — sem diivida com mais razdo — uma
recuperacdo dos espagos dedicados a alimentacdo dos animais.

Outros, como Antoine Augustin Parmentier, aconselbam a usar
a batata {que se poderia cultivar nos campos em alqueive entre duas
colheitas de grdos e com rendimento duas ou irés vezes superior ao do
trigo) para fabricar o pdo, a partir dai visto como alimento definitivo do
Dovo. Mas este, em muitas regiGes da Europa, ndo se considera ainda
tao miserdvel para aceitar facilmente esse alimenio de porcos, caso fosse
possivel fazer pdao com ele. 56 no século XIX a batata serd adotada em
toda a parte, mas ndo sob forma de pdo.

NOVAS PLANTAS ALIMENTICIAS

A batata representa apenas uma das novas plantas comestiveis
qute, desde antes do século XIX, contribuiram para alimentar uma po-
pulagdo européia cada vez mais numerosa. Além desta, hd também o
arroz -~ bem conbecido desde a Idade Média e apreciado pelas elites
soctals, mas somente no fim do século XV aclimatado na planicie do Po;
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o0 trigo-mourc vindo do nordeste da Europa difunde-se no sécilo XVI
nos Paises Baixos, na Alemanha, Franga e norte da Itdlia, assim como
o mitho, de origem americana como a batata. Essas Dlantas, de certo
modo concorrenies, em geral se fixaram em regides diferentes, por moti-
vos figados a tradicoes ao mesmo tempo alimentares e agricolas.

Quando puro, o trigo-mouro s6 pode ser consumido em grdo, em
papas, filhos e polenta — essa polenta cinza que, no norte da Itdlia,
concorre com a tradicional polenta amarelo-clara preparada com
milhete. S6 se pode fazer pdo com esse “trigo negro” quando a ele se
misturam cereais panificdveis. Todavia, ele apresenta a vantagem de
crescer em solos muiio pobres, onde o frumento nada rende, e também
de poder ser associado a outros “rigos” e cultivado clandestinamente
em terras normalmente destinadas ao alqueive — com o que, além do
mais, se evitava o dizimo. Assim, ele foi introduzido primeiro nas re-
gides pobres, como algumas da Bretanha ou dos Alpes, onde a cultura
de outros cereais era dificil. Pode ser que ele também tenba se implanta-
do em regibes mais favordveis a outros cereais e onde sua presenca era
menos marcanie, escapando a atengdo dos bistoriadores,

O mitho deixou mais vestigios. Levado para a Europa por Cristo-
vdo Colombo em 1493, aclimatou-se muito rapidamente: desde os pri-
meiros anos do século XVI, erva cultivado em Castela, Andaluzia e
Catalunba; em torno de 1520, também no leste de Portugal; em seguida
ele entra no sudoeste da Franga (em Bayonne, a partir de 1523) e no
norte da Itdlia (em Veneza entre 1530 e 1540), depois na Pandnia e na
peninsula dos Bdlcds. Nessa época, s6 raramente ele substituia os ce-
reais tradicionais nos campos, mas era cultivado ora nas terras em al-
queive ¢ usado como forragem, ora nas bortas dos camponeses, servin-
do-thes de alimentc. Em geral, isso acontecia nas regides em que a dli-
mentacdo se baseava tradicionalmente no milbete ou no panico, ce-
reais pobres e de dificil panificacdo, os quais o milbo pouco a pouco
substituiu. Isso aconteceu no sudoeste da Franga, onde era comum se
chamar o milho de “milbete da Espanba” ou “miibete graiido”, em Por-
tugal, no novte da Ilidlia e na Albdnia.

Em verdade, a historia do milbo é prejudicada pelo fato de ter
sido cultivado primeiro pelos camponeses, em suas bortas, sem pagar
dizimo nem taxas senhoriais, deixando poucos vestigios nos arquivos.
Assim, torna-se dificil reconstituiv sua bistoria. E com o crescimento
demogrdfico do século XVII que agrénomos, filantropos e proprietdrios
de terras se interessam realmente por essa plania de rendimento
miraculoso. Na Panbnia, no século XVIH, ele rendia até 80 grdos por
um, enquanto o centeio, a custo, rendia Seis e o trigo menos ainda.
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Atraidos por esse rendimento, os proprietdrios resolveram cultivd-lo em
grandes superficies, nos campos, e estimularam os camponeses ¢ consu-
mirem cada vez mais esse alimento barato. S6 enido estes resistiram ao
avanco do milho, na medida em que essa cultura passou a ser faxada e
em quie seu uso, em substituicdo ac pdo, era considerado uma degrada-
¢do alimeniar,

Resisténcia justificada, porque desde que as bolachas e as papas
de cevada ou de milhete foram substituidas pelas bolachas e pela polenta
de milbo, surgiram epidemias de pelagra. Provocada por caréncia de
vitaminag P, ausente no milho, essa doenga primeiro cobre o corpo de
chagas purulentas, depois leva a loucura e morte. Registrada pela pri-
meira vez nas Astirias por volia de 1730, ela acompanbou a gradual
incorporagdo do milho a alimentagdo popular, atacando pouco depois
o sudoeste da Franca, depois o norte da Itdlia e os Balcds, regices onde
continuard a matar no século XIX e as vezes jd no século XX,

Os comedores de castanbas em vdrias regides da Franga, da Itd-
lia e de outros paises da Europa meridional ndo eram, cerlamente, os
mais infelizes camponeses, uma vez que dispunham fregiientemente de
carne de porco, dado quie essas regides eram também apropriadas para
sua criagde. Assim, segundo um testemunbo do século XVI os babitan-
tes das Cévennes comiam muilas vezes fricassé de porco com castanhas.
Mas as pessoas que 56 podiam comer pdo “no domingo” e eram obriga-
das a comer esse “pdo de drvore” o resto do tempo eram vistas por seus
contempordneos como as mais miserduveis que se podia imaginar, como
os comedores de rdbanos da Savoia ou do Limousin.

Foi por isso que os babitasntes das regides cerealiferas resistivam
tanto tempo a comer batata. Embora a planiassem clandestinamente —
COMO OUEros faziam com o trigo-mouro — destinavam toda a producdo
aos animais. E, embora os viajantes elogiassem a carne dos porcos ali-
meniados com “trufas” — no norte da Iidlia, por exemplo —, isso néo
levou os camponeses a comé-las antes do fim do século XVIII ou do
principio do século XIX.

A cronologia da adogdoc da balata na alimentacdo & contudo,
muilo diferente segundo as regides. Em 1573, ela figura entre as com-
pras do asilo de la Sangre, em Sevilba. Em seguida, Charles de I'Fcluse,
que a introduziu noes Paises Baixos em 1580, escreve qzie, cozida em
guisado com carnetro, era apreciada pelos italianos desde as tltimas
décadas do século XVI. Em 1600, Olivier de Serve registra sua presenca
em diferentes pontos dos Alpes. Mas em todos esses casos é dificil
quantificar as populagdes que a consumiam. A situacdo é completa-
mente diferente quando, no século XVII, ela é adotada pelos irlandeses,
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que fazem dela a base de sua alimentagdo. Fla passa a ser cullivada
também em algumas regies como o Lancashire e a oeste de Yorkshire,
depois na Priissia — onde Parmentier, entdo prisioneiro, a descobrivd
#0 século XVIII—, no leste da Franga, etc.

(QUTRAS ESPECIES AMERICANAS

As espécies alimentares ndo esperaram Cristovdo Colombo para
viajar. Chegaram d Europa — geralmente pelo leste — durante toda a
Antiguidade e Idade Média. No entanto, é verdade qite com a descober-
ta da América chegam de ima s6 vez, em grande quantidade, e muitas
delas teriam de esperar séculos antes de conbecerem o franco sucesso na
época contempordnea. Assim o tomate teria congutistado os italianos, os
espanhdis, os provengais e 0s habitantes do Languedoc jd no século XVI
ou XVII, mas s6 se difundiu pelo resto da Europa no fim do século XVIII
ou no inicio do século XIX. Ainda ndo era aceito por diversos povos
ndérdicos no século XIX e foi considerado uma planta toxica por botdni-
cos alemdes. Na propria Itdlia, embora o tomate fosse comido em salada
— “com sal, pimenta e 6leo, como se comem pepinos”, dizia em 1704 o
Diciondrio de Trévaux -, 0 molho de tomate, como tempero para was-
sas, apareceu tardiamente: no sécilo XVII, nem os livros de cozinba
nem os viajantes regisiram sua exisiéncia.

Muitas vezes confundida com o tomate sob o nome de “pomo dou-
rado”, a berinjela ndo é americana, mas asidtica, e foi trazida pelos
drabes na Idade Média. No século XIV, ela ja é mencionada em varias
receitas de um livro de cozinha cataldo. Mas levaria muito mais lempo
para conquistar a Franca e 0s paises nérdicos; na época da Revolugdo,
as tabelas de precos mdximos s6 a registram em alguns distritos meri-
dionais.

O tupinambo (batata carvalha) chega no século XVII as boas mesas
parisienses, gragas, sem diivida, a seu gosto semelbante ao da alcacho-
[fra, na época muilo apreciada. Contudo, seu consumo € limitado e o
Dictondrio de Trévaux nos ensina gue, sob o nome de “magd da teria”
(batata), serve de alimento sobretudo para as pessoas pobres. _

Mais tmportantes, os feijdes difunderm-se rapidamente, sem a me-
nor dificuldade. Isso porque em toda parie eles tomaram o lugar do
Jeijdo antigo e medieval, o faséolo, espécie semelbante da qual resta boje
wina variedade africana, o délico, branco com “olbo” preto. E este que,
no século XVII, enche a tigela doComedor de Feijdes de Anibal Carraci.
O feijdo ndo $6 substitui discretamente o faséolo no regime alimentar
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dos europeus, mas em muitos paises passou também a ser chamado pelo
nome vuigar deste — fasoulia dos gregos, fasulé dos albaneses, fagiolo
dos italianos, fasola dos poloneses, fayot e flageolet dos franceses, etc. O
Jetjdo também se apropria do nome cientifico do faséolo, Phaseolus, e a
partir dai os eruditos passaram a chamar o antigo faséolo de Dolichos.
Na Franga, o novo legume era chamado s vezes de “féverolles”, depois
“haricot” (feijdo, em francés atual), palavra gue hoje se acredita ter
derivado de ayacotl, que o designava no antigo México. Esse termo me-
xicano, difundido pelos espanhdis, teria sido mal entendido pelos fran-
ceses que o chamaram de “haricot”, confundindo-o com “baricot de
mouton” (guisado de carneiro com nabos), antiga comida medieval,
Nole-se que até o século XX este prato nunca tinba sido breparado com
Jeijdes, mas com nabos!

Atualmente, é dificil imaginar como eram as cozinbas africanas
antes da introdugdo das espécies americanas: por exemplo, sem mandio-
ca, amendoim e pimentdo. Em nenbum hugar do Velho Mundo bavia
pimentdo antes do século XVI, de sorte que as cozinbas tailandesa,
coreand, eic. eram oulrora muito diferentes das atuais. Na Buropa o
Dimentdo leve uma aceitagdo rdpida dos espanhois, ac mesmo tempo
como planta ornamental e concorvente da pimenta na cozinba, porque
se julgava entdo que era mais “quente”, mais saboroso e mais barato do
quie esta. Ele se aclimatou também na Iidlia meridional, nos paises eslavos
do Sul e na Hungria, cuja paprika é boje internacionalmente aprecia-
da. Teria sido por motivos climdricos qite seu sucesso foi menor na Fui-
ropa central e setentrional? Talvez, porque em todos os lugares por que
passou a integrar de fato o regime alimentar, isso aconteceu depois de
sua aclimatacdo, diferentemente das especiaricas medievais, que tinbam
como cardacteristica essencial serem produzidas no higar de origem. E
possivel que isso se devesse também ao fato de quie sua chegada coinci-
diu com o periodo em que muitos paises europeits, em particular a Fran-
ca, abandonavam a comida com especiarias. E sdo consumidos atual-
mente sobretudo em sua variedade doce, que na Franca chamam de
‘botvron” (pimentdo).

Essa difusdo lenta da maioria dos legumes americanos néo deve
ser considerada normal nem caracteristica das transformacées na an-
tiga sociedade. Com efeito, algumas espécies foram adotadas muito mais
rapidamente do que outras; mais rapidamente em certas regides do que
ent ouiras; e uma ave, o perit, o foi com wma extraordindria rapidez.
Descoberta no México por Hernan Cortés e seus bomens Jpor volta de
1520, a ‘galinha da India” é mencionada por Rabelais em sei Gargantua,
em 1534. Um contrato detalbado entre Marguerite d'dngouléme e um
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de seus arvendaidrios de Navarra nos mostra, no mesmo ano, que ji se
criavam perus. Em 1549, num banquele oferecido & rainha Catarina
de Médicis no bispado de Paris, servivam-se 70 “galinbas da ndia” a 20
soldos, e sete “galos da India”, a 30 soldos. O mais surpreendente ¢ que
esses pregos jd sdo nitidamente inferioves aos das aves locais, comuns
na Franga: pavdes e filbotes de garcas-reais a 40 soldos, faisdes e
abetardas a 70 soldos, grous a 80 soldos, cisnes a 100 soldos, etc. Se ¢
peri foi adotado praticamente desde sua chegada, é porque nas mesas
aristocrdticas da Idade Média se comia todo tipo de ave de grande porte
— algumas intolerduveis, do nosso ponto de vista, como os alcatrazes, as
cegonhas, as garcas-reais, 6s grous, 0s cisnes, 0s pardes, etc. Portanito, o
Deru ndo teve problemas de aceitagdo, pois era ao mesmo tempo grande,
decorativo e de excelente gosto, tanto na opinido das pessoas do século
XVI como na nossa.

Da mesma forma, explica-se a adogdo relativamente rdpida do
milho por aqueles que comiam milbete, e do feijdo americano pelos con-
sumidores do faséolo. Se ela parece ter sido um pouco menos rapida do
que a adogdo do peru, isso ndo se deve, necessariamente, ao fato de as
pessoas do povo lerem sido menos receplivas aos alimentos novos do que
as elites sociais: pode ser simplesmente porque os textos tenham dado
menos atengdo a alimentacdo dos pobres que i dos ricos, como ja tve-
mMos ocasido de constatar,

ESPECIARIAS EXOTICAS E BEBIDAS COLONIAIS

A conquista dos mares, que acarretou a dominacdo dos outros
continentes, foi empreendida em primeiro lugar para controlar a rota
das especiarias a partir dos lugares em que eram produzidas. De fato,
0s portugueses, depois os bolandeses e os ingleses sucessivamente, asse-
guraram para si a maior parte da venda das preciosds especiarias exo-
ticas, mas eles s6 acabaram com ¢ comércio levantino no inicio do sé-
culo XVII.

No que diz respeito & pimenta, especiaria que bavia muito domi-
nava o mercado, as importagdes, e portanto o consumo da Furopa como
um todo, aumentaram cerca de 50% durante o século XVe apenas 2 7%
no século XVi— o que implicou uma diminuicdo de consumo por habi-
tante. A importacdo de outras especiarias cresceit 177% no século XV e
cerca de 500% entre 1500 e 1620, No século XVII, a concorréncia entre
ingleses e holandeses acarretou uma baixa nos precos e uma lenta am-
pliagdo do mercado da pimenta. No fim do século XVIIT, depois gue os
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contrabandistas americanos minaram o monopdlio das companbias
inglesa e bolandesa das Indias orieniats, o consumo cresceu rapida-
mente.

Apesar desses aumentos quase continuos das importagdes, as es-
pectarias tiveram, tanio na cozinba como no comércio europeus, um
papel menos importante do que na Idade Média. Em compensacdo, 0s
tempos modernos sdo a grande época das bebidas coloniais, quando o
chocolate, o café e o chd sdo assunto de crbnicas, introduzem-se no
regime alimeniar e 1ém um papel determinante no comércio de longo
CUFso.

Depuois de ter descoberto o chocolate no México, os espanhdis pen-
saram em agucard-lo, em lugar de apimentd-lo, como faziam os indios.
Cortés o enviow a Carlos Vem 1527, mas somente no fim do século XVI
essa bebida conquistou a Espanba. Ela teve uma aceitagdo muito mais
lenta nos outros paises — salvo talvez a lidlia — e s6 no século XIX
tornou-se um dos mais importantes produtios do comércio mundial.

O café, origindrio da Eticpia e do Iémen, foi introduzido na Eu-
ropa pelos turcos. Ele primeiro conquistou Veneza (a partir de 1570) e
depois a ltdlia. Levado para Marselha em 1644, ele alcancou Paris, onde
na segunda metade do século se difundiu nas classes privilegiadas. No
decorrer do século XVIII, na capital, o café com leite tornou-se uma
bebida popular. No século XVII, também a Alemanba, a Iglaterra e
diversos oulros paises europeus o adotam. O aumento considerdvel de
sew consumo na Europa explica a multiplicagdo das plantagées de café,
a partir do século XVII, nas diversas colénias européias, principalmen-
te bolandesas — como Ceildo, Java, Suriname — ou inglesas, como a
Jamaica, ou nas Antilbas francesas, no Brasil poriugués, etc.

Ultimo a chegar, o chd é uma dddiva dos chineses. No século
XVII, sua presenga foi registrada na Holanda e na Franca, mas s6 con-
seguiu realmente se impor na Inglaterra, onde substituiu o café depois
de 1730 e, rapidamente, se tornou uma bebida nacional. De 1760 a
1797, ele representou 81% do valor das mercadorias da East India
Company. A partir do século XVIT difundiu-se também na Rissia, en-
quanto as outras nagdes preferiam o café.

Na Europa, todas essas bebidas coloniais eram consumidas com
agiicar— como ja o era o café no mundo muculmano — go passo gue
em seus paises de origem nem o chd nem o chocolate eram adocados.
Isso indica que o grande aumento do consumo de agiicar estd ligado ao
sucesso das bebidas coloniais em todos os paises europeus, qualquer que
Josse a bebida preferida. Contudo, hd também outras explicacbes para
esse fato, uma vez que o consumo jd vinha aumentando desde os sécii-
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los XTIV, XV e XVI. Esse aumento do consumo de agiicar levou, durante
trés séculos, a implementagdo de grandes plantagdes acucareivas nas
terrads tropicais colonizadas pelos europeus — Madeira, Candrias, A¢o-
res e Brasil nos séculos XVI e XVII e depots nas Antilhas e outras “ilbas
de aciicar” no século XVIII—, sistema de produgdo baseado na escravi-
ddo e no trdfico de negros, que constituem o lado sombrio dessa bisio-
rid.

NOVOS ALIMENTOS “DISTINTOS”

A inovagdo na escolha dos alimentos ndo se reduz i introducdo
de espécies alimentares exdticas nos regimes europeus. Ela diz respeito
também ¢ reabilitacdo de muitos alimentos locais que as elites sociais
haviam desdenbado durante a ldade Média.

O estudo dos livros de cozinba franceses e dos mercados de provi-
sdes permitin confirmar o testemunho dos lvros de comtas. Todos indi-
cam que a carne de acougue, até entdo relativamente desprezada se
comparada s aves, passa a ter melhor aceitacdo pelas elites. Isso pode-
ria ser uma conseqiiéncia de sua varefacdo no vegime popiilar: a oposi-
¢do entre carnes grosseivas e delicadas diminui & medida que aumenia
a que existe enire pdo e carne. '

Ndo 56 a contabilidade das boas casas registrou wma diminuicio
do consumo de pdo na época moderna’, mas também o estudo dos li-
vros de cozinha mostra um desagrado ainda meis nitido pelos pratos de
grdos e papas de cereais (cevada pilada, aveia, papa de farinha de tri-
go, etc.), apreciados na Idade Média. Esse declinio do pdo e dos cereais
no regime das elites sociais— ligado evidentemente a sua maior partici-
pagdo no regime popular — deu-se menos em provetlto da carne e do
peixe do que dos legumes.

Estes — com excegdo da ervilba fresca ou seca — Hubam sido
abandonados ao povo, particularmente na Franga, com a aprovacdo
dos dietistas. Eles entraram na moda a partiv dos séculos XVI e XVII,
sem duvida sob influéncia dos italianos e talvez também gracas a con-
tra-reforma. Ndo so as alcachofras, os cardos-bortenses e os aspargos
mediterrdneos disputam a preferéncia dos gulosos com meloes, laranjas
e limdes de todo tipo, mas os cogumelos, as trufas e muitos legumes
locais estdo presentes nas boas mesas e multiplicam-se em receitas nos

1. Queda que, na auséncia de outros indices, poderia ser interpretada como conseqiiéncia da
substituicio dos trinchos de pio grosso por pratos, a partir do século XV1,
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livros de cozinba. Multiplicam-se também as receitas de leguminosas,
ervithas frescas “muito doces” com grio-de-bico, favas e lentilbas, sem
Jalar dos feijoes americanos que, em toda a Furopa, fizevam muito mais
do que substituir os faséolos antigos e medievais. O mesmo vale para
todos os lipos de raizes risticas ou delicadas, cenouras e bisnagas
horienses (até certos rabanos) , cercefi e cercefi preto; os aspargos, muilo
em voga, e brotos tenros como da vinba e brotos de liipulo que rivaliza-
vam com eles; intlmeras ervas comestiveis e saladas, da alface e da
beldroega ao agrido, diversas chicérias, endivias e bredo; diversas
cucurbitdceas, do pepino fresco e em conserva atd as espécies tradicio-
nais e novas de absbora. Apreciavam-se muilo, principalmente, as tru-
Jas, os fingdes, silercas e outros cogumelos silvestres ou cultivados, que
eram objeto de desconfianca por parte do povo e dos sabios aité o inicio
do século XVII. Essas multiplas transformagdes na escolba dos alimen-
tos, estudadas precisamente no que concerne as elites francesas, Dare-
cem ter acontecido também em outros paises da Europa, em geral um
pouco mais tarde ou, ao contrdrio, mais cedo, como na Itdlia.

As frutas, que jd eram apreciadas pelas elites sociais na Idade
Média, particularmente na lidlia, apesar das tradicionais adverténcias
dos médicos, passaram da ser ainda mais apreciadas nos diversos paises
da Europa, nos tempos modernos. No ritual das refeigdes Jrancesas, a
sobremesc distingue-se muito nitidamente dos servicos que a antecedem
e caracteriza-se essencialmente pela apresentagdo de frutas sob lodas as
Jormas — cruas, inteiras ou em saladas e cozidas, em compotas, em
calda e “secas™, a ponto de ser chamada simplesmente de “fruta” pelas
Dpessoas distinias, que deixam para os burgueses o termo “sobremesa’.

Nas casas de campo, os pomares se desenvolvem e se tornam —
bem mais do que as bortas, que também se multiplicam — o orgulboea
baixdo de muiios senhores, nobres ou burgueses. Para eles, produz-se
uma literatura voliada para a jardinagem, como Le Jardinier francais
de Nicolas de Bonnefons, e para suas mulberes mudtiplicam-se os trata-
dos com receilas de doces. Eles exibem aos amigos a beleza de suas

frutas e multiplicam suas variedades no decorrer dos séculos XVII e X VI
de modo a obter, ji no inicio do século XVIII, Deras maduras em quel-
quer estagdo, com excegdo do més de junbo — e os médicos comecam a

abandonar suas reservas, alegando que a qualidade das Jrutas tinha
melborado consideravelmente.
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NOVA COZINHA E NOVOS GOSTOS

O estrido das receitas de cozinba também revela muitas inova-
¢hes, pelo menos no que concerne ds elites sociais: ndo s6 na escolba dos
alimentos, com 0 desenvolvimento do gosto pelos legumes, frutas, latici-
nios e carne de agougiie, mas tambeém em matéria de tempero. Na Fran-
ca, os temperos ‘fortes”, ou seja, dcidos e carregados em especiarias, ao
gosto da Idade Média, cedem lugar a temperos gordurosos ou acucara-
dos — mais ricos em lipidios e em glucidios de absorgdo rdpida, do
ponto de vista dos nutricionisias conlemporaneos —, mas que na époga
se pretendiam “delicados”, respeitando mais o sabor dos alim?mos. Fs-
sas tendéncias também se manifestam em muitos oulros paises euro-
peus— tanto setentrionais como a Inglaterra e orientais como a Polowia
ou a Alemanba, quanto meridionats como a Iltdlia e a Espanba —,
ainda que nestes a busca de consisténcias gordurosas e sabores doces
ndo se faca tavto em detrimento das especiarias.

Nos tempos modernos, na Franga, a nogdo de fruta comegou a se
transformar. Néo s6 num sentido geral e legal, a palavra designava, até
a Revolugdo francesa, todos os produtos do solo —— como mostra a ex-
pressdo “grandes frutas” tratando de dizimos eclesidsticos — mas, nume
acepgdo mais particilar, as azeitonas, as trufas, as alcachofras eram
consideradas no século XVI e ainda no século XVII frutas que se co-
miam como sobremesa. Depois, no decorrer dos séculos XV e XVII,
esses alimentos empreenderam uma lenta viagem da categoria de fruids
a de legumes. Pouco a pouco, a antinomia do acucarado e do salgado
tornoti-se wum principio fundamental de classificagdo. .

Fsse principio se manifestown a partir do século XVII e sua logica
foi vélida até meados do século XX. Assim, vé-se, em 1674, um cozinhei-
ro denunciar o cardter equivoco das carnes e molhos doces; antes disso,
jd bavia comegado a migragdo das fritas e ouiros pratos com agticar
para as duas tiltimas partes da refei¢do. Todavia, essa logica dos sabo-
res s6 lentamente se impoe: 1o inicio do século XIX, ainda se servem irés
Jrutas na entvada — meldo, figo e amora (comidas com sal); até mea-
dos do século, o prato intermedidirio justapde, a mesa, alimentos saiga-
dos e doces; e os queijos finos s6 deixardo de ser servidos na sobremesa
ainda mais tarde, jd durante o século XX.

Na Franga, as mudangas nas preferéncias alimeniares parecem.
acompanhar as do gosto literdrio e artistico. Assim, os temperos gorduro-
so0s, que sucederam aos fortes, respeitam mais os sabores dos alimentos e

essa preservacdo do gosto natural — wm dos temas favoritos dos adeptos
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da nova cozinba, no século XVII— relaciona-se com o culto do viatural
desenvolvido pelos cldssicos na arte ena literatura. Face a esse classicismo
francés, as cozinhas que se mantém fiéis ds especiarias e preparam car-
nes em molhos doces ou com frutas, assemelbam-se ac barroco. Voltaire,
ne artigo “Gosto” de seu Diclondrio filosdfico, escreve: “Como o maw gos-
to em nivel fisiologico consiste em sG se deleitar com temperos muito pi-
cantes e elaborados, assim o mau gosto nas artes consiste em s se
comprazer com crialtos rebuscados e ndo apreciar a beleza natural.”

DIETETICA E GULA

Existem, porém, outras maneirvas de analisar essa situacdo.
Muitas das transformacdes que afetaram primeirvo a Franca e depois
a maioria dos outros paises da Euvopa, vebeldes ao classicismo, po-
deriam se explicar por um afrouxamentc das relacdes da cozinha
com a dietética. Com efeito, na Idade Média e até no tnicio do século
XVII, a alimentagde das elites seguia muitc de perto as prescrigdes
dos médicos, tanto no que dizia respeito é escolba dos alimentos
como a maneira de cozé-los, temperd-los e comé-los. Escolha dos
alimentos: as elites sociais deixam as carnes de grandes animais,
como 0 porco e 0 boi, e a maioria dos legumes para as pessoas do
povo, cujo estbmago era considerado resistente, e passam a comer
aves delicadas, peixes pouco consistentes e pdo de frumento bem tem-
perado. Cozimento: adaptavam-se as carnes G naturezda, por exeri-
plo, nunca assando o boi, carne por demais seca para isso, nem
cozendo as codornizes, muito govdas; quando se ousava comer lei-
tdo (perigosamente dmido), era sempre assado, Tempero: geralmen-
te sO se comia povco salgado, porgue fresco ele era muitc dmido e
frio e se temperavam bastante as carnes dificeis de digerir. Pov fim,
Se muitas vezes se corria o visco de comer frulas, pelo menos evam
comidas bem temperadas ou no inicio da refeicdo, em conformida-
de com os principios da antiga dielética.

Nos séculos XVIIe XVIIT, com a desculpa de um gosto novo, todas
essas precaugoes higiénicas tendem a desaparecer e todas as referéncias
a antiga dietética se apagam. Cozinbeiros e gastronomos sé sabem falar
de barmonia dos sabores e esquecem, de resto, que os sabores eram até
enldo ligados fanto a eles como aos médicos; sabiamente classificados
do mais frio ao mais quente, eles constituiam uma indicagdo segura da
natureza dos alimentos e sua digestibilidacde. Esses “antigos médicos”
comegam entdo a ser considerados defensores de uma ciéneia ultrapas-
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sada. Com efeito, os redatores do Diciondrio de Trévaux, por exemplo, a
partir de 1704, reportam-se a principios quimicos — aos dcidos, aos
sais, ao ldrtaro, etfc. — sempre qute se trata de digestdo.

Estaria o progresso das ciéncias na origem dessas transformagoes
de gosto, que os gastrénomos da época entendem COMO 1 Progresso da
sensibilidade gastronémica e da arte culindria? E possivel uma terceira
leitura: esse afrouxamento dos lagos entre cozinba e dietética libera de
alguma forma a gulodice; os refinamentos da cozinba ndo visam mais
manter a boa satide das pessoas, mas satisfazer o gosto dos glutdes. Com
uma pequena diferenga: estes ainda ndo se reconbecem como lais e se
apresentam como pessoas de paladar apurado, apreciadores de iguarias
e peritos na arte de reconbecé-las.

O gosto, esse sentido de que a natureza dotou o bomem e 0§ ani-
mais para discernivem o comestivel do ndo-comestivel, sofreu, alids,
em meados do século XVIL wma estranba valovizacdo: fala-se dele a
partir dai em sentido figurado a proposito de lileratura, escultura, pin-
tura, milsica, mobilidrio, vestudrio, etc. Em todos esses dominios, é ele
quie permite distinguir o bom do ruim, o belo do feio; € 0 61gdo caracte-
ristico do “bomem de gosto”, um dos avatares do homem perfeito. Ora,
essa valorizagdo implica uma certa tolerdncia para com os glutdes,

LITERATURA PARA GLUTOES E BAQUICA

S6 depois da Revolugdo, quando Grimod de La Reyniére publica
seu famoso Almanach des gourmands (1804), é que o aniigo pecado
capital serd exposto sem disfarces. De resto, wm momenio breve e sem
diivida com uma ponta de provocagdo, uma vez que logo se adotardo
novas mdscaras: “gourmels” e ‘gastronomos”. Todavia, antes da “lite-
ratura gastrondmica” propriamente dita, que é da época seguinte, ob-
serva-se durante os trés séculos modernos uma multiplicacdo dos livros
dedicados as artes da alimentacdo e até a aparigdo de uma literatira
para glutdes, reveladora de uma certa liberacdo da glutoneria.

Os tratados de cozinba — ou pelo menos as compilagoes de recei-
tas culindrias— ndo esperaram a invencdo da imprensa, uma vez que
apareceram manuscritos em diferentes paises da Europa desde o inicio
do século XIV, talvez até desde o fim do século XIII. Ora, contrariamente
as da Antiguidade grega ou vomana, da China, da Pérsia e do mundo
drabe, essas primeiras compilacdes eram técnicas e ndo livicas e foram
escritas por cozinbeiros profissionais, ainda que tenham sido redigidas
por ordem de seu senbor e com a ajuda de um profissional da escrita,
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como foi o caso de mestre Chicard, cozinbeiro de Amadeu VIIT de Savéia.

Nos séculos XITT, XIV e XV, encontram-se também muitos tratados
de dietética que fornecem receitas mais ou menos precisas. Assim, Le
Régime du corps de Aldebrandin de Siena ou o Opusculum de sapotibus
de Magninus de Mildo, certamente sdo obras de médicos, mas, como as
obras de cozinba, sdo livros técnicos que sequramente ndo constituem
literatura para glutdes.

Nao s6 a imprensa multiplica os exemplares desses livros técnicos,
mas eles se diversificam. Logo eles passam a tratar de cada uma das
artes ligadas a alimeniagdo, que por sua vez diferenciam-se cada vez
mais, o que ndo deixa de ser bastante significativo. No século XVI, os
tratados culindrios italianos impressionam pela quantidade e pelo vefi-
namento de suas receitas, como o de Scappi (1570), cozinheiro do papa
Pio V, ou 0 de Messisbugo (por volta de 1540). Esse tiltimo autor, antes
da parte culindria propriamente dita de seu livro, discorre sobre 0s
Jaustosos banquietes que preparou para os Este, descrevendo com deta-
Ihes o conterido de cada prato e o acompanbamento musical do servigo.
Seu unico rival na Europa é um livro alemdo, escrito por Rumpolt, que
Jornece receitas de vdrios paises — em particular dos paises da Europa
central dominados pelos Habsburgos — e que, trés séculos antes dos
gourmels franceses, indica os vinbos que devem acompanhar os dife-
rentes pratos.

No século seguinte, Lo Scalco prattico (1627) de Vittorio Lancellotti
ndo € mais um livro de cozinba mas unicamente uma compilacdo de
carddpios, mais numerosos e tdo faustosos quanto os de Messibugo. Nele,
0s pratos enumerados para cada servigo sdo definidos com uma preci-
4o que rivaliza a das receitas. Na Franga, aparecem também manuais
de mordomos, como Le Nouveau et Parfait Maftre d’hétel de Pierre de
Lune (1662), que fornece um grande niimero de carddpios e orientagdo
para arvumagcdo das mesas. Na Inglaterra, Itdlia e Franca sdo publica-
dos vdrios livros sobre corte de carne, com representacoes de aves a se-
rem cortadas e indicagédes dos lugares de cada corte. Na Franga, encon-
tram-se manuais do copeiro, do escangdo, etc. reunidos em LEscole
patfaite des officiers de bouche (1662), com ilustracées sobre a manei-
ra de dobrar os guardanapos e de descascar as fruias. Todas as profis-
soes ligadas & alimentacdo sdo artes, a partir de entdo definidas ;Dor
tratados escritos por profissionais.

Qutro tipo de obras, as ‘compilagies de segredos” multiplica-se
no século XVI, tratando tanto de medicina como de cosmética e de tru-
qites e facécias, elc. Alguns, particularmente interessantes, anunciam
uma dupla especialidade — cosmética e receitas de doces — e desti-
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nam-se mais especificamente as damas, como o Batiment des recettes
ou oExcellent et moult utile opuscule de Nostradamus (1555). Na Franga
e na ltdlia, as compilagoes de segredos nunca fornecem receilas de co-
mida de sal, mas quando muiic receitas de doces de frutas, de conser-
vas, de electudrios, elc., especialidades acucaradas por muiio tempo
associadas aocs remédios e, portanio, 4 lerapéutica. Isso se explica, sem
divida, pelo fato de a cozinha ser, nesses dois paises, uma atividade
servil, enquanio os cuidados com a beleza e a feitura de doces sdo,
nessa época, dignos do interesse das “damas” e das “senhoritas” das
elites sociais. Bm compensagdo, na nglaterra encontram-se livros gue
trazem ao mesmo tempo receitas de cozinha, de doces de frutas e outros
doces e de formulas de remédios. Eles sdo redigidos por donas de casa
aristocraticas e dirigidos a outras donas de casa. Como explicou Felicity
Heal, o conjunto dessas artes lhes era necessdrio para cumpriv com os
deveres ligados a sew nivel, em particular a hospitalidade e os cuidados
com 0s doentes.

Concorrentes dessas obras compositas escritas por donas de casa,
encontravam-se também na Inglaterra, na Franga e na Itdlia tratados
mais especificamente culindrios, escritos por cozinbeiros profisstoncis,
empregados em casas mais ou menos aristocrdiicas. Na Inglaterra, esses
textos eram ora adaptados de livros de cozinha franceses, ora escrilos
por cozinbeiros de origem francesa ou que se pretendiam especialistas
em cozinha francesa. Por um lado, isso revela a existéncia de cozinhas
nacionais dominantes na Europa, que foram sucessivamenlte a cozinha
italiana no século XVI em parte a cozinha espanhola na segunda me-
tade do século XVI e na primeira metade do século XVIIL meas sobretudo
a cozinba francesa a partir de meados do século XVII— dantes mesmo
da predomindncia politica do rei da Franga, a julgar pela traducdo
inglesa do Cuisinier francais em 1653, em plena Fronda, momento em
que a monarquia francesa passava por dificuldades. A influéncia dos
livros de cozinha franceses estende-se, de resio, a muilos outros paises
além da Inglaterra: a Dinamarca e a Suécia, por exemplo — onde os
primeiros livros de cozinha sdo adaptacdes de livros franceses —, ou a
Holanda e até a Itdlia, no século XVIII

A multiplicacdo deas artes ligadas i alimentagdo e das obras técni-
cas que tratam delas foi acompanbada, sob formas diversas, de escritos
que fazem a apologia do prazer de comer e até da glulonaria e da embria-
guez. Tudo comegou na ltdlia do Quatrocentos, com 0 De honesta
voluptate do humanista Bartolomeo Sacchi, chamado “Platina”. Nao s6

este ndo é cozinheiro nem médico — ¢é verdade que Le Ménagier de
Paris tampouco o é — mas mistura & sua documentagdo culindria e
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dietética a lembranga nostdlgica da alegria que seus amigos e ele expe-
rimenitaram ac saborear este ou aquele prato de mestre Martino, o grande
cozinbeiro romano de meados do século; acima de tudo, ele utiliza isso
para defender o honesto prazer de saborear uma cozinba ao mesmo
tempo simples e refinada, prazer que poderiamos hoje classificar como o
de um glutdo.

Durante os séculos seguintes, ndo so Platina conbeceu um suces-

s0 internacional — seu tratado em latim foi traduzido, a partir do ini-
cio do século XVI, para o italiano, o francés, o alemdo, etc. — mas
angariou discipulos (conscientes ou néo de sé-lo) que tomaram 8osto
por comidas decentes e bons vinhos e deixaram isso registrado em seus
escritos. Entre eles, cabe mencionar alguns profissionais, como o miste-
rioso L. S. R., autor de L'Art de bien traiter (1674): ele néio se contenia
em dar boas receitas de cozinbha e de bastelaria, em explicar como com-
prar, conservar e beber seu vinho para disso tirar o mdximo de prazer
sem prejidicar a sailde; defende também ardorosamente os bons cozi-
dos, o prazer um pouco vil de comer carnes sangrentas, bem guentes,
tiradas do espeto, sem outro molbo que néo o seu proprio suco, eventiual-
mente enriquecidas com finas fatias de toucinbo bem douradas e
crocantes que as envolvem. Um quarto de século antes, Nicolas de
Bonnefons em seu Jardinier francais (1651) e mais ainda em suas Délices
de la campagne (1G54) é o primeiro a tomar partido, de Jorma apaixo-
nada, por uma cozinha simples que preserve o sabor “natural” dos ali-
mentos. Acontecia, por vezes, de profissionais autores de um livro de
cozinha cederem a pena a intelectuais — tais como os dois Jesuitas que
prefaciaram Les Dons de Comus (1739) — para louvar os méritos do
livro, assim como os recentes refinamentos da cozinba Jrancesa, para
Jfalar da divida dos franceses para com os italianos, nossos primeiros
professores, do mérito dos cozinbeiros franceses, esses alunos dolados e
criativos, e dos apreciadores de comida esclarecidos, sem os quais nada
disso teria sido possivel,

De falo, a aristocracia de toda a Furopa forneceu amantes mais
ou menos esclarecidos e mecenas dedicados ao progresso da arte culi-
ndria, principalmente aristocratas ingleses como lorde Chesterfield e
lantos outros. Mas enquanto na Franca esses senboves trabalbavam efi-
cazmente para o progresso da cozinba nacional, ha razdes para se dcre-
ditar que os de outras nacies, particularmente os ingleses, pelo amor
exclusivo que tinbam & cozinba francesa, dominante na Europa, impe-
diram esse intercdmbio entre as cozinbas popular, burgiesa e arisio-
crdtica do qual nascem as grandes cozinbas. Essa idéia, defendida por
Stephen Mennell em relagdo a Inglaterra, parece-me, com efeito, passi-
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vel de generalizagdo, ainda mais que a partir de Guilberme O’C.onquis-
tador a Inglaterra ofereceu um terreno particularmente propicio a esse
tipo de isolacionismo. i o |
Voltando aos livros culindrios escritos por ndo-profissionais,
lembremo-nos do precioso tratado das saladas de jobn Eveleyen e dos
comentdrios esclarecidos de Arthur Young sobre os jantares de alber-
gues na Franga. De uma maneira mais geral, de resto, o interesse pela
alimeniacdo nos relatos de viagem dos séculos XVI XVl e X WI{T fevela
claramente a liberagdo da glutoneria nos tempos modernos. Do.mmzca?o
glutdo, o padre Labat é um dos que mais trilbam esse qammbo, nao
escondendo, alids, seu desejo de granjear a simpatia dos leitores de seu
[empO.Por fim, ndo se poderia encerrar esse assunto sem falar da litera-
tura e das sociedades bdquicas gue floresceram nos lempos modernos‘.
Continuando uma tradicdo medieval, as cances que enaltecem a bebi-
da prosperam do principio ao fim do periodo. Tradicionalmente, tam-
bém a literatura gauiesa, que situa seus berdis entre panelas e carne dg
porco, ganha com Rabelais sua carta de nobreza. E o “bom compqnbez-
ro”, figura em voga no século XVI entre 0s nobres jovens e menos Jovens,
é eséencia!meme um bom e alegre bebedoy. No século XVII, criam-se
sociedades bdquicas de diversos tipos: se a sociedade cAA’as .Colmajc —
cujos membros pretendiam ndo s¢ reconhecer a procedéncia do'vmbg
mas ainda precisar a colina em que amadureceu — lalvez fosse imagi-
ndria, a da Medusa, lidica tanto quanto bdquica, mz‘stumz?do bomens
e mulberes em suas bebedeiras e jogos, era uma instituicdo bem real,
cujos regulamentos chegaram até nos. i .
Assim, todo um conjunito de livros, poemas e cangoes dﬂedz?ados
ao prazer de comer e de beber, que apareceram durante os trés :seca,.;ios
modernos, constituem o terreno em que flovesceu, desde os primeiros
anos do século XIX, a literatura gastronémica classificada como tal.

REFRICOES E MANEIRAS A MESA

Essa arte ligada a alimentagdo aperfeicoou-se com a z'n.vengci(.) de
novos moveis e utensilios de mesa que permitivam um maior refina-
mento nds maneiras de comer. Além disso, na boa sociedade mug’a-
ram-se os hordrios das refeigdes, adaptando-as a uma vida mais s‘zs‘te—
maticamente ociosa e aumeniando a diferenca em relagdo aos borqmoi
dos trabalbadores manuais; definiraim-se com maits vigor 05 “Servigos
da refeicdo e racionalizou-se a ovdem de sucessdo dos pratos, em fun-
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¢do das novas estruturas do gosto. Enguanto em certos dominios as
maneiras de comer ou beber se transformaram da mesma maneira em
toda a Europa, em outros as diferencas entre Dbaises se maniém e até se
aprofundam.

Na Franca, € durante o século XVIIT qiie as casas aristocrdti-
cas adotam sistematicamente a sala de Jantar e a mesa com pés
Jixos destinada a refeicdo. As outras regioes da Europa também pas-
sam por essa transformagdo, embora ndo se possa Drecisar exata-
mente em gue éhocd.

A outra novidade adotada por todas as nagées européias é de
tamanho bem menor mas ainda mais importante: o garfo. Inveniado,
diz-se, em Bizdncio, ele aparecett em algumas mesas italianas nos sé-
culos X1V e XV, como testemumnbam alpuns quadros. Nos séculos XV e
XVII ele passou para os paises vizinhos. Na Franga, embora os quadros
que retratam refeicoes o mostrem sobre as mesas desde o inicio do sécu-
lo XVII, seu uso ainda ndo & corvente no século X VI, mesmo nas elites
sociails, a acreditar ndo apenas nas mds-linguas, como o0 é o caso do
inglés Tobias Smolletr (1763), mas também em uma gravura de 1730
que mostra Luis XV e os poderosos da corte levando a comida & boca
com os dedos,

A travessa de servir que, também a partir do século X VI, substitii
o trincho medieval, é adotada muito mais rapidamente pela boa socie-
dade. Adota-se também o babito de Jornecer a cada conviva uma co-
ther, uma faca e um copo e abandona-se o costume de pdssar aos vizi-
nhos de mesa este ou aquele utensilio depois de usd-lo. S6 os utensilios
de servigo continuam sendo comuns, mas ninguém deve levd-los a boca,
tampouco comer dirvetamente da travessa: como hoje, a comida deve ser

posta primeiro no prato e cortada novamente antes de ser levada & boca
com a colber ou garfo individuais. Era o fim da anliga promiscuidade
convivial. A partir de enido, cada conviva encontra-se isolado de seus
vizinkos por uma espécie de gaiola invisivel, e os novos utensilios funci-
onam como tabigues de separacdo. Isso dois séculos antes de Pasteur

demonstrar a existéncia dos microbios e seu papel de agentes transmis-
sores de doencas!

Novos HORARIOS DAS REFEICOES

Como a passagem a uma cultura livresca, os novos utensilios e as
nOvas Maneiras & mesa aumentaram, por um tempa, na Ildade Moderna,
a distdncia entre os diferentes meios sociais, Uma outra transformagdo
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também contribuiu para isso: a mudanga dos bordrios das r@fgigﬁes. .
Na Idade Média, as pessoas do povo faziam quatro ou ¢inco ref@
cOes didrias, enquanto entre as elites sociais os adulios ndo fazzfzm mais
do que duas. Comtudo, as criangas, as muiberes e os velbos e até a:dultczs
menos ascélicos, eventualmente numerosos, podiam comer também 1rés
ou quatro vezes por dia. Contudo, para uns e outros, as boras” das duas
principais refeices eram mais oy Menos 4 mesma. 0 ‘fantar” por v?lta
do meio do dia— as 12 ou as 13 boras, quando se tinha almogado as 9
horas, ou em torno das 10 boras, quando ndo se tinba almocado — e Acz
ceia ao cair da tarde. Com hordrios apenas um pouco menos simultd-
neos do que hoje, a maioria das pessoas estava d mesd, 4o quie parece?,
em momentos determinados. Ora, em todos os paises ocidentais as refei-
cGes das elites Hiveram seus hordrios Pouco & pouco retardaa.!‘os, enquan-
to os hardrios populares continuaram os mesmos, Em Paris, cjlo fim do
século XVI aos primeiros anos do século XIX, o momento ft‘o ]amarjgi
retardado em oito horas, chegando as 18 boras sob o Ifng)emo,’ e d ceia
sofreu um atraso de seis horas, chegando, depois de vdrias dfecadas, a
wm bordrio-limite por volta de 23 boras. Na Inglaterra, o janiar, que no
século XVII era no final da manbd, por volta de 11 horas, passou para
as 14 horas na segunda meiade do século XVIII, sendo que as pessoas
mundanas, em Londres, chegavam a jantar as 1 7 horas e d fazerfz
iltima refeicdo por volta da meia-noite. Nesse particular, 0s ‘espanbozs
eram mdis “arcaicos”, uma vez que Na mesma época seu jantar erd
servido em geral ao melo-dia — com excecdo das pessods da .corte, qgtie
Jantavam ds 13 ou as 14 horas, e dos embaixadore; estrangeiros, que o
faziam fregiientemente as 14 ou 15 horas. Os z'laha‘nos, 4o CONErario,
‘-ultmpassavam todos os outros: desde 1580, Mozﬁmgne observou’que
Jantavam as 14 hovas nas boas casas e ceavam as 21 bo?fa-s, depois do
teatro. No século XVIII, em toda a Europa, as elites is‘oczms Passam a
[fregiientar diariamente os espetdculos e a levar uma wc'icz mais notm;?a
do que antes. Quanio aos trabalbadores, que ndo podiam trocar o dia
pela noite, viviam cada vez mais num universo diferente do das pessoas

mundanas.

COMENSALIDADE ¥ CONVIVIALIDADE

Entre esses lltimos, contudo, as bierarquidas revelam-se menos
marcadas que antes. Para convidar alguén a sua casa, fno século X VI,
bastava gue essa pessoa tivesse recebido na escola.os ridimentos d(i un‘fza
cultura, aperfeicoada nos salbes: se ela ¢ gentil, tem boa aparéncia,
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modos mundanos e uma conversa espiritiuosa, ndo se exige mais nada
bara admiti-la & mesa. E & mesa procura-se cada vez mais agir como se
0s convivas fossem iguais. Se os mais distintos sempre se beneficiam de
alguns privilégios — o que acontece ainda hoje, e para isso basta ser
wma dama ou um velho! —, em compensagdo lorna-se cada vez mais
raro veservar-ibes pratos ou vinhos especiais. Isso se dd Dpelo menos na
Franga, o que se depreende pelo fato de que os viajantes Jranceses da
época muitds vezes se queixam das hierarquias tirdnicas ainda vigentes
nas refeicées alemds ou polonesas.
Em contrapartida, havia wmuito lempo que os franceses se espan-
tavam com d familiaridade entre patrées e domésticos que existic nesses
baises. Montaigne jd o havia notado nos albergues alemdes em 1580.
Familiaridade arcaica que parece ter sido, na Idade Média, algo comun
a todos os paises e que tem como contrapartida necessdria o COmporica-
mento hievdrquico. Quanto a igualdade & mesa, ela é condicionada
pela exclusdo daqueles cuja condicdo é muito diferente— aqueles cuja
cultura, conversacdo e maneiras revelam pertencer ao bovo ou é peque-
na burguesia. E a segregacdo social, particularmente visivel na Franga,
e depois na Inglaterra, que os lempos modernos legaram & época con-
tempordnea.
Esse foi o prego gue se pagou para que 03 janlares franceses e
mais ainda as ceias, dedicados i conversa entre bessoas espiritiosas, a
afabilidade e a alegria convivial, tanto quanto aos prazeres da mesa,
tenham alcancado, no século XVIIT, uma espécie de perfeicdo que have-

ria de inspirar uma grande nostalgia aqueles que escaparam da Revo-
lugdo. '

MANEIRAS DE SERVIR

E também entre o século XVI e o século XVIIT que 0 “Servico i
Sfrancesa” tomou sua forma cldssica: sopes, entradas e caldos no pri-
meiro servigo; assado — acompanhbado de saladas e eventualmente de
Dratos intermedidrios — em segundo lugar (as vezes estes constituizm
uma terceira etapa da refeicdo); por fim, a sobremesa ou Yruta’ encer-
rava a refeicdo. Os convivas se serviam & vontade e, para garantiv a
satisfacdo de todos, o mordomo cuidava de diversificar os pratos ao
mdximo. Baseado durante muito tempo na idéia de que 0s tndividuos
tinham necessidades diferenies, conformes a seus temperamentos, e que
seu apetite lhes indicava de que necessitavam, esse cuidado com a varie—
dade ndo visava outra coisa, nos séculos XVII e XIX, que ndo satisfazer
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a glutoneria e dar testemunbo da magnanimidade do dono Fia casd.
Na Alemanhba, Polénia, Rissia, Inglaterva e em muilos outros
paises, dispunha-se em cada servigo, como na Franga, de. um grande
niimero de pratos na mesa. Mas esses pratos eram, em seguida, corm'dos
por trinchantes e servidos por criados, de modo que eram oferecidos
sucessivamente vdrios alimenios aos convivas, como atualmente — em-
bora o niimero de pratos fosse em geral bem maior do que boje. ‘No
antigo sistema francés, ao contrario, cada conviva nos"@almeme 56 se
servia, em cada etapa da refeigdo, de um n%lmero muito pequenc de
pratos colocados na mesa. Dai a fama de frugalidade dos franceses
quando comparados aos povos do leste e do nor:fe. ) )
Alguns estrangeiros reclamam que o servi¢o d francesa néo per-
mite alcancar os pratos mais distantes sem a ajuda de um criado. Os
convivas que ndo contavam com 1isso tinham de se contentar com 0s
pratos que estavam a seu alcance. E do que rec{afnavam, pqr exemplo,
o pobre Jean-facquies Roussedut 0t O 1idsso Fonmzxi@, conbefzafo bor sua
lingua afiada. Por outro lado, um preceptor francés na Polo'mcz) Hubert
Vautrin, também rabugento, queixa-se de que, para experimentar um
prato apetitoso, era preciso esperar que os servidores 0 apresemassemwa
todos os convivas, em ordem bierdrquica. Muitos deles, embom‘ naoe
quisessem o prato oferecido, ndo se dignavam a respgnder aos criados
que o serviam, retardando consideravelmente o servigo. De falo, todqs
admitiam que essa maneira de servir tomava mais t:empo e gue as refei-
¢Oes, nesses paises, tinbam uma duracédo intermindvel.

MANEIRAS DE BEBER

Uma queixa feita por muitos, e ndo apenas por Fonvizin, refere-se
@ forma como as bebidas eram servidas nas mesas fmncesa:'?. As garra-
fas eram colocadas ndo sobre a mesa, mas num aparador, guntamemg
com o0s copos, para evitar que fossem derrubadas por alguém que qii-
sesse se servir de um prato. Cada vez que se queria beber, erd preciso se
fazer servir, fosse por sew criado, se se tivesse a sorie de ler um, fosse? por
‘um criado da casa, quase sempre inacessivel. Franceses como Grimod
de La Reyniére confirmam esse faio. ‘

Esse problema ndo existia no norte nem no leste da Eurlop.c‘z, pois
era excepcional beber comendo. Como entre 0s gregos da A?.zrzgu-.:dczde,
a refeicdo era dividida em duas paries, dedicadas respectivamente a
comer e a beber. Na Inglaterra, as mulberes se ret-imm_m depois demum
ou dois copos. Nos outros paises, os testemunbos ndo fazem mengio a
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isso. Mas eram undnimes em afirmar - sobretudo os franceses que ndo
apreciavawm essa pratica — que de lanto fazer brindes e se desafiarem
para beber, todos os convivas se embebedavam de forma lamentdvel. No
Polénia, eles rolavam sob a mesa, um atrds do oUtro, e 0s crigdos os
carregavam entdo para g cama.

DIFERENCAS, SEMELHANCAS, INFLUENCIAS

Nesse capitulo das maneiras de beber, o que mais chama a aten-
¢do ¢ a diversidade das tradigdes de cada pais. O mesmo acontece em
relacdo ds maneiras de servir, embora os viajantes ndo costumassem ter
a mesma reagdo de surpresa em relacdo a elas.

Em outros dominios, as diferencas entre tradicées nacionais che-
gam a ser profundas. E provdvel que isso se deva i Reforma: varas sdo
as ocasioes, a partir de entdo, em que, por exemplo, todos os europeus
Jejuem ou festejem nas mesmas épocas, sendo qite os calvinistas eram
particularmente contrdrios & “observincia supersticiosa do tempo”. Do
mesmo modo, 0 consumo de peixe diminuin de maneira imprressiondn-
te na Inglaterra depois de sua ruptura com a Igreja catdlica. Vigjantes
ingleses observam, alids, que os franceses comiam muito Dbeixe nos sécu-
los XVII e XVIII, ndio 56 por obrigacdo, mas Porque o apreciavam. Talvez
esses testemunbos s6 sejam vélidos para as elites sociais. Mas, ao que
Dbarece, para esses franceses a obrigacdo de se abster de carne e alimen-
tos gordos era menos importante do que o fora Dara os ingleses!

Em matéria de cozinba e de gosto alimentar afirmam-se também
grandes diferencas. Enquanto na Idade Média se cozinbava em toda a
parte com toucinbo nos “dias gordos” e com dleo nos “dias magros” —
pelo menos é essa cozinba gue os livros nos déo a conbecer —, a partir
de entdo a oposigdo entre cozinbas com manteiga ou dleo se define em
termos geogrdficos. Nem todos os paises cuja cozinba usa manteiga sdo
protestantes, porque a Igreja caiblica multiplicou as dispensas depois da
Reforma, os paises que usam 6leo ndo sédo apendas catdlicos mas tam-
bém — e talvez principalmente — mediterraneos. Com efeito, nos sécu-
los XVII e XVIIT acontece de se breparar com dleo até a carne — por
comodidade, por gosto, por motives de identidade e néo mais por obser-
vincia religiosa.

Ao que parece, a Reforma nada tem a ver com a rejeicdo ao albo
por parte dos ingleses a partir do século XVII e com a exclusdo da menta
dos molbos franceses. A aversdo dos Jranceses pelos temperos muito for-
tes e principalmente por certas especiarias acentua, durante um ou dois
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séculos, a diferenca em velagdo as prdaticas culindrias c:!‘os OULros :Dm’sef
da Furopa. E importante ressaitar, contudo, que essa diferenga ndo estd
ligada a tradi¢bes nacionals — uma vez que os franceses, dumnf? q
Idade Média, comiam alimentos tdo temperados quanto os de seus vizi-
nhos —, e qgue, além disso, ndo perdurard. j\:as Cf)zinbm da mmo‘?m
dos paises da Furopa de boje, os temperos ndo sdo fortes e a comida
chega a ser, em muitos casos, mais insipida do que a francesa. Mudan-
cas semelbantes, ocorridas em épocas diferentes em cada lfftgfu: avmen-
taram lambém, temporariamente, na Idace Moderna, a distdncia entre
as cozinhas nacionais.

Mas jd se esbocam algumas semelbangas: o aumento do consu-
mo de aciicar, 0 gosto pelas bebidas coloniais, a aclimaz:‘czgao clie Plantas
vindas de fora, sua participagdo, ainda timida, no regime alzmemar e,
por fim, uma clara mudanga de atitude em relagdo a certo,s? alimentos,
como os legumes, ou a alguns condimentos, como a manieiga.

J. F.
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Os séculos XIX e XX

E costume reunir os séculos XIX e XX sob a designacdo de “época
contempordnea”. Esta € caracierizada pela revolucdo industrial (que, do
inicio do séculos XIX ao final do XX, ndo cessa de ser retomada), pelo
éxodo rural e a incrivel expansdo das cidades (inclusive nos paises sem
indiistricr), pelo triunfo total da economia de mercado sobre a economia
de subsisiéncia (tanto nas zonas rurais como nas urbanas) e pelo formi-
ddvel desenvolvimento dos ransportes e do comércio mundial,

A revolucdo industrial atinge a bistoria da alimentacdo em vd-

rios aspectos, mas antes de tudo pelo desenvolvimento das indiistrias
alimentares. Determinados produtos intermedidrios como as farinhas,
dleos, acticar, vinagre, elc., que outrora eram Jabricados de forma
artesanal, estdo sendo produzidos atualmente por poderosas usinas:
Jfabricas de farinba, de dleo, refinarias, etc. Outras empresas preparam
alimentos ou condimentos prowntos para serem consumidos: entre estes,
alguns ndo existiam anteriormente (como o chocolate em barra, o leite
condensado ou em pd); outros eram produzidos por artesdos ou campo-
neses (iais como a mostarda, a manteiga, os quelios) e a maioria eva
elaborada pela dona de casa ou pelo cozinbeiro (doce de fruta, frutas e
legumes em conserva, conserva de peixe e de carne, Dpratos cozinhados
em lata e, mais recentemente, congelados).

Além disso, a revolucdo industrial — conjugada & lenta mudan-
¢a das relagdes sociais e a tendéncia ao rebaixamento da escala das
rendas — contribuin para a redugdo drdstica dos servigais domésticos:
wm nimero cada vez maior de jovens do povo preferiram o trabalbo na
USING OU 10 escritérios a condicdo de doméstica. O desaparecimento
das cozinbeiras burguesas comegou por transformar as burguesas em
cozinheiras; e depois uma certa idéia da emancipacdo femintya — tal-
vez, lambém, a consciéncia da degradacédo da fungdo de dona de casa
na medida em que esta ji ndo tinba a quem dar ordens, tampouce com
quem falar — levou-as a preferir atividades fora de casa.

No que diz respeito as classes populares, que constituem a maio-
ria da populacdo, ndo é possivel considerar o“trabalbo feminino” uma
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novidade: na antiga sociedade, as mulberes trabalbavam tanto ou mais
do que os homens. Mas, em geral, isso acontecia em casa — 80 a 90%
da populagdo eva rural, e a maior parte das empresas indusiriais ou
comerciais tinham, a semelhanga dos produtores agricolas, um cavdler
Jamiliar. Isso permitia-thes que se organizassem de maneira a se ocupa-
rem de casa e dos filhos, ao mesmo tempo em que contribuiam para a
renda da familia. Na seqtiéncia da revolucdo industrial e do éxodo
rival, wm niimero crescente de mulberes foi trabalbar na fdbrica ou em
escritrios, tornando-se muito menos facil para elas combinar ativida-
des profissionais e domésticas. Portanto, na época contempordnead as
mulheres dispGem de menos tempo para as larvefas domésticas e, desde
que isso thes seja permitido pelo orgamento — sobretido na segundea
melade do século XX — compram aparelbos que, segundo se presume,
irdo ajudd-las na manutengdo da casa e preparagdo das refeigoes. As-
sim, o mimero crescente de mulheres empregadas em fdbricas ou escri-
orios contribuiu consideravelmente para o desenvolvimenio do equipa-
menio eletrodoméstico e das indistrias alimeniares.

Entre as indistrias da comida pronta, deve-se falar dos restau-
rantes, embora estes ndo correspondam cabalmente 4 idéia que se tem
das fdabricas. Com efeito, ndo é somente DOy W ROVO NOMe gie, Hos
séculos XIX e XX, eles se distinguiram das estalagens de outrora, mas
sobretudo por suas funcées. Fm verdade, duas fungées bastante dife-
rentes. Por um lado, wma fungdo gastrondmica, cuja novidade ja tem
sido sublinhada amplamente pelos historiadores: alguns restaurantes
tornaram-se os templos da alta cozinba, e é ai que exercem a profissao
os grandes cozinbeiros, outrora a servigo dos principes e senbores. Essa
transformagdo foi favorecida, na sociedade burguesa, pelo novo estatu-
to da gastronomia. Mas ela deve também algo ao estreitamento da esca-
la das rendas — mesmo s¢, com toda a evidéncia, foi sempre necessdrio
ter mutito dinbeiro para fregilentar esses renomados estabelecimentos.

A fungdo gastrondmica ndo diz respeito aos restauranies de luxo:
quando ndo se é suficientemente rico para freqiienid-los, é sempre pos-
sivel escolher restensrantes mais modestos onde se consegue um prazer
convivial e a satisfacdo do paladar, assim como a ilusdo de alcangar
wm status social mais elevado. Mas os restaurantes tiveram, igualmente,
outra fung¢do: a de alimentar cotidianamente uma clientela cada vez
mais numerosa de homens e mulheres que deixaram de fazer as refei-
¢coes em casa — porque jd ndo existe alguém para prepard-las ou por-
que trabalbam muilo longe de casa. Em ambos os casos, esse extlio dos
consumidores remete as transformagdes da economia, ao “trabalbo fe-
minino” e a4 expansdo das aglomeragdes urbanas.
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Enfim, o desenvolvimento dos transportes e do comércio mundial
ampliou consideravelmente o espaco ocupado pelos produtos de além-
mar no consumo dos europeus. Com toda a certeza, ndo em todos 0s
campos: em nenbuma época as especiarias desempenbaram um papel
comercial tdo importante quanto na ldade Média e no Reviascimento; e
0 mesmo dacontecen com o agicar oriundo das coldnias, nos tempos
modernos. Com efeito, entre os séculos XVie XVII, as plantagdes de cana-
de-agticar do Brasil e depois das Antilhas obtiveram o monopdlio du
produgdo do agticar, ndo deixando qualquer espago para a Sicilia,
Provenga e Andaluzia, enguanto nos séculos XIX e XX o agiicar de
beterraba europeu reconquistou uma boa parte do mercado.

Mas foi necessdrio esperar pelo século XIX para que a Europa
Josse levada a procurar na América a maior parte do trigo que impor-
tava, e pelo século XX para que os legumes e frutas produzidos fora da
estacdo, em outras latitudes, comegassem a ocupar lugar nos mercados
europeus: feijdo verde da Africa negra, uvas da Africa do Sul ou do
Chile, etc. Quanio as frutas coloniais, sua chegada i Europa data do
século XIX, e o volume das importacdes foi aumentando no século XX
ndo $6 as frutas tropicais, como banana, abacaxi — e atualmenie
abacate, manga, lichia, maracujd, eic., que, aos poucos, fazem parte
do nosso regime alimentar -—, mas tanmbém laranjas, limdes, tangeri-
nas, efc. Nos séculos XIX e XX cresceu cada ver mais o volume de in-
portagoes dessas frutas cilricas, oriundas da Africa do norte e Palesti-
nd, e depois de Israel, Fidrida e inclusive da Califérnia, em detrimento
da produgdo da Itdlia, Espanba, Portugal e Provenca que alimenta-
vam, desde o século XIV, o mercado europeu. Em particular, ji ndo
existe laranja produzida na Franca, e o vasto lavanjal que, no século
XVI cobria a planicie de Hyeres, deixou de ser até mesmo uma lem-
branga.

Também nos séculos XIX e XX é que se situa a época durea dos
oleaginosos tropicais: em particular o éleo de amendoim desencadeou
uma feroz concorréncia ao azeile, ao éleo de nozes e outros 6leos tradi-
cionalmente consumidos na Furopa, enguanto a Végéraline — mistura
de dleos vegetais com gorduras de origem animal — e as margarindgs
Jabricadas a partir de outras plantas tropicais fizeram recuar o consi-
mo da manieiga e substdncias gordurosas, E verdade que, nesse campo
das gorduras, os paises europeus inverteram a tendéncia no Jinal do
século, preferindo a colza e depois o girassol aos oleaginosos tropicais, e
decretando o dleo de amendoim como perigoso para a saiide.

Todas essas transformagdes estdo, portanto, estreitamente ligadas
umas as outras e, de alguma forma, encaminham-se no mesmo senti-
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do. Em todos esses pontos, o século XIX prenuncia o XX e este € o prolon-
gamento do anterior. Mas em oulros aspectos esses dois séculos se opoem
um ao outro; Sendo assim, a 8poca contempordnea considerada em sua
totalidade ndo evoliiu de forma coerente, nem continuda.

Vejamos o que se passa do ponio de vista demogrdfico. O vdpido
desenvolvimento do século XIX é o prolongamento e, inclusive, a amplia-
¢do do acelerado crescimento populacional do XVIHL na maioria dos
paises europeus a populagdo aumentou com uma rapidez que ainda
ndo tinha sido constatada anteriormente, suscitando grandes ondas de
emigracdo que se espalbaram pelos outros quatro continentes, Mas des-
de o final do sécilo, em alguns paises — ou, albures, no século XX — a
Jecundidade diminuiu, sendo que a taxa de reproducdo se tornou rapi-
damente inferior a unidade; nesse caso, foi a Europa ocidental que atraiu
imigrantes oriundos, em primeirc lugar, dos paises europeus menos de-
senvolvidos e depois do mundo inteiro.

No campo da agricultura, ltendo-se desencadeado de forma di-
ferenciada segundo os paises, o progresso das técnicas ¢ dos rendi-
mentos revelou-se continuo, o que permitiu ndo 5o responder ao desa-
Jio demogrdfico do século XIX, mas ainda proporcionou uma melbo-
ria sensivel da qualidade da alimentacdo dos europeus. Associada &
transformagdo radical dos transpories e ao desenvolvimento da agri-
cultura de “paises novos”, essa revolucdo agricola tornou possivel o
desaparecimento das crises periddicas de fome, tanto na Europa, des-
de a primeira metade do século XIX, quanto nas outras regides do
muindo, em mecados do século XX.

Todavia, se considerarmos o conjunio dos dois séculos, esse es-
quema deve ser matizado. Em primeiro lugar, porgue no século XVIII,
assim como na primeira metade do seguinte, um certo niimero de cam-
poneses de baixa renda e operdrios constataram o deteriovamento de
seu nivel de vida e da qualidade de sua alimentagdo. Se, apos 1850, seu
consumo de carne se elevou pouco a pouco, parece que, aié meacdos do
século, tal consumo continuou, em geval, a baixar. Além disso, a ado-
¢do do consumo da batata ou do milho, que caracteriza essa época na
maioria dos paises evropeus, foi devida ndo a espiritos esclarecidos que
tivessem descoberto as virtudes desses alimentos oriundos de albures,

mas a agricultores e camponeses muito pobres sem possibilidade de com-
prar pdo que ndo vivenciaram lal mudanca como um progresso.

Em seguida, porgue o século XX termina com o vetorno das crises
de fome em vdrias regides do Terceiro Mundo— em particular, na Afri-
ca— ¢ com o desmoronamentc de sua agricultura. Retorno das crises
de fome porque, nesses paises, o progresso da producdo ndo correspon-
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deu ao desafio do rdpido desenvolvimenio demogrdfico; além disso, os
terrenos desbravados sdo vitimas da laterizacdo, e a fregiiéncia atual
das guerras civis chega, inclusive, a dificultar a distribuicdo de socor-
ros. Além disso, convém observar que a ajuda alimentar do estrangeiro
ndo tem apenas vantagens: desencoraja a agricultura local de subsis-
téncia, cuja crise se agrava, preparando futuvas epidemias de fome.
Assim, o regime alimentar ndo se aperfeicoou de maneira continua du-
rante 0s dois séculos da época contempordnea: na Europa, o bem-estar
80 € incontestdvel a partir da segunda metade do século XIX; e nos pai-
ses pobres da Africa, terminou no dltimo quarto do século XX.

A relagdo que a gastronomia mantém com a dietética também
ndo evoliiy, com regularidade, no decorrer dos dois séculos. O fosso
que se estabeleceu entre uma e outra nos séculos XVI e XVII néo cessou
de se alargar no decarrer do século Seguinie; além disso, a gula conti-
nuou a emancipar-se em relagdo ds antigas restrigdes dietéticas. Mas
no século XX uma nova dietética, mais convincente, acentuou conside-
ravelmenie sua influéncia sobre as condutas alimentares: ndo sé sobre
a escolha dos alimentos, mas também sobre a maneira de prepard-los e
consumi-los. Uma de suas manifestagdes mais conbecidas é o livro de
Michel Guérard, La Grande Cuisine minceur (19763, Mas bem antes da
publicacdo dessa obra, assistiu-se ao aumento muito sensivel do consu-
mo de legumes e frutas, & multiplicagdo dos produtos crus nas refeicoes
e a diminuicdo dos tempos de cozimenio — transformagdes que tém
uma verdadeira relagdo com a descoberta do papel benéfico das vitami-
nas e depois das fibras. Do mesmo modo, a proscrigdo pela “nova cozi-
nba” das ligacoes a base de farinba ou a diminuicdo das doses de acii-
car na confettaria e doces de fruta constitiuem uma consegiiéncia das
adveriéncias médicas contra o excesso de peso e do culto midiatizado ao
emagrecimento. As partes respectivas da sensualidade gustativa e da
preocupacdo com a saiide sdo varidveis segundo os paises, sendo que a
obsessdo sanitdria se mostra particularmente Precoce e marcanie nos
Estados Unidos, Inglaterra e nos outros paises do norte nos quais tal
obsessdo assume, muitas vezes, uma corotagdo religiosa.

O relorno do religioso na alimentagdo dos ocidentais é paradoxal
no sentido em que se efetuou no momento em gue se acelerava a néo-
observdncia das regras religiosas tradicionais: na segunda metade do
século XX. Ainda hoje, um grande niimero de pessoas caracterizariam
nosso século pelo desaparecimento das prescrigdes alimentares da Igre-
Ja Catolica e, no plano das préticas, por um certo abandono das obser-
vdncias judaicas e mugulmanas, entre judeus e mugculmanos da Euro-
pa. Nao obstante essa evolugdo, é cada vez mais evidente que se desenba
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um movimento em sentido contrdrio que, atualmente, estd em vias de se
reforcar — em todas as dreas da atividade humana, inclisindo a da
alimentagdo, através do recrudescimento do judaismo e do islamismo
no plano mundial; além disso, do lado cristdo, por novas regulamenia-
¢coes alimentares que emanam ndo da Igreja Catélica, mas de seitas
protestantes — no momento em que, historicamente, os protestantes se
tinbam oposto aos catdlicos, denunciando esse género de observdncias
como supersticdo.

E verdade que essas novas proibigées sdo mutito diferentes deas
anfigas: visam eliminar alimenios perigosos ac corpo dos fidis — e, de
uma forma ou oulrd, impuros —, e ndo preparar a alma para tempos
de peniténcia e oracdo. Essas prescrigbes religiosas, estranbas a covveta
tradicdo cristd, surgiram nos Fsiados Unidos hd mais de um século e,
desde entdo, misturaram-se estreitamente a uma espécie de vulgata
dietética: assim, parece qute o dietético e o religioso, sobretudo em socie-
dades protestantes da América e da Europa do Norte, se reforgam -
tuamente.

Outra espécie de paradoxo: uma série de aparentes contradicoes
entre a evolugcdo das coisas e e evolugdo das atitudes. Enguanto a popu-
lacdo rural estava reduzida a nada, os séculos XIX e XX valorizaram
curiosamente os modelos camponeses de alimentacdo. Do mesio modo,
enquanto, em toda a Europa, se formavam e unificavam culturaimente
Estados-nagdes, manifestou-se um vivo inleresse pelas cozinhas locais,
0 gue € testemunbado, por exemplo, pelos guias gastronémicos e turisti-
cos, assime como pela multiplicacdo das coletdneas de receitas das dife-
rentes regides. Ou ainda, no momento em que a indisivia, a hotelaria,
o hurismo e a midia favorecem wma espécie de mundializacdo dos pala-
dares — confirmada pela difusdo do hambirguer, bot-dogs, ketchup
Ol Pizza —, Ianlo 05 enropeus quanto 0s americanos apaixonam-se
pelas cozinhas nacionais bem castigas, como é testemunbado pela mul-
tiplicagdo dos restaurantes indianos, chineses, japoneses, lailandeses,
mexicanos, italiarnos, eic.

Observe-se também que, apesar de uma queda da gqualidade de
miuttos alimentos, a literatura gastrondmica nunca conbecew uma 1Go
grande difusdo quariio nesses dois séculos. Além disso, uma das tendén-
cias da cozinba no século XX reside na prédtica dos cozimentos curtos e
temperos discretos a fim de deixar “falar” melhor a qualidade do ali-
mento.

Bm verdade, essas atitudes aparentemente paradoxais represen-
tam oulras lantds reagdes a racionalizacdo e unificacdo da alimenta-
cdo e maneiras de comer, dssim como d deterioragdo dos alimentos co-
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tidianos. Refletindo bem, traia-se de veacées bastante compreensiveis
que sG seriam imaginduveis na situacdo bistorica dos séculos XIX e XX,

Como grande niimero de nossos contempordneos s6 véem pro-
gresso nas transformacdes que caracterizaram esses iltimos dois sécii-
los, resta-nos falar dos inconvenientes do progresso em matéria de ali-
mentagdo — paradoxo de outro tipo. Na Europa, com efeito, se o pro-
gresso agricola € incontestdvel tanto para os produtores quanto para os
consumidores, este ndo comportou somente vantagens. Gracas ao éxodo
rural, os produtores possuem, hoje, terrenos muito mais vastos do gue
antes; obtém deles rendimentos muito superiores — e com menos fadi-
ga, gragas & mecanizagcdo, aos adubos artificiais e ds novas variedades
de plantas cultivadas. Todavia, completamente mergulbados na econo-
mia de mercado, eles deplovam a concorréncia estrangetra, sdo vitimas
das crises de superprodugdo e desmoronam sob o peso das dividas. Dai
as explosdes de violéncia que, todos os anos, em alguns paises, se trans-
Jormam na noticia mais importante do dia.

Curiosamente, parece que tanto os agricultores como seus sindi-
catos ndo colocam em diivida a pertinéncia do aumento continuo dos
rendimentos que leva a essa crénica venda a precos baixos ou a uma
regulamentacdo malthusiana que os obriga a deixar em pousio uma
parie da terra. Também parece que ndo estdo inquietos com o fato de
que, na sequiéncia da queda regular dos precos agricolas — e ndo sen-
do extensivel indefinidamente o consumo dos produttos alimeniares —,
a parcela do or¢amento das familias destinada aos produtos rurais estd
diminuindo incessantemente, enquanto aumenta a parcela reservada
aos produtos industriais e, ainda mais, aos servigos do setor tercidrio.

Para o consumidor, os beneficios do progresso agricola ndo sdo
menos controvertidos. Ndo s6 o ambiente se revela foriemente poliido
pelos adubos modernos e métodos de criagdo intensiva de gado, mas a
queda do prego das mercadorias é acompanbada pela queda de sua
qualidade, mais ou menos sensivel, segundo as espécies. Assim, Jabrica-
do com novas variedades de trigo, o pdo atual, salvo excegbes, ndo tem
odor nem sabor; as frutas apresentam uma aparéncia impecdvel; esca-
Dbam dos insetos e doencas, mas ndo dos inseticidas; ao serem colbidas
verdes, na sua maioria nédo tém aroma e, miuttas vezes, nem sdo doces;
os tomates de estufa sdo, freqiientemente, farinbentos e insipidos, etc.
Do mesmo modo, os animais criados com a utilizagdo de processos in-
dustrializados fornecem uma carne de qualidade inferior — sobreti-
do, os de carne branca cuja alimentacdo é constitiida, integralmente,
de racdes industriais; quanto @ carne dos bovinos e ovines, ela é um
pouco melbor porque o gado, em geral, ainda come capim. Embora os
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bezerros amamentados pela vaca ndo tenbam desaparecido completa-
mente e, bd algumas décaduas, as aves com carne de sabor requintado
tenham voltado a surgir nos mercados, ¢ mesmo ndo acontece, hd mais
de 30 anos, com o bom toucinho ou com as boas lingiiigas e a carne de
porco fresca. E, entdo, os apreciadores da boa comida sdo obrigados a
deslocar-se pava zonas rurais bem afastadas i procura da carne de um
porco que mandaram criar, percorrendo para isso distdncias smuito mi-
ores do que tinbam percorvido duvante a guerra, a fim de encontrarem
Dprovisoes. Serd 1ss0 um progresso?

A religido do progresso foi predominante nos tillimos dois séculos;
além disso, duranie muito tempo, os inconvenienies do progresso pare-
ceram negligencidveis. Mas a situacdo modificou-se bastante bd algu-
mas décadas: apreciadores da boa comida, ecologistas, consumidores
obcecados pelo receio de absorverem alimentos toxicos defendem uma
posicdo contrdria, cada vez mais influente, e que, por sua vez, poderia
revelar-se exagerada. O futuro divd alé que ponio ela estd fundamenia-
da. Todavia, a crise da “vaca louca”, que grassa no momentc em que
estamos escrevendo estas linhas, lorna a incerteza particularmente an-
gustiante; e jd estd nos privando de deliciosos pedacos de carne.

JL.F
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“Facamos tdbuia rasa do passado”, cantavam no século XIX os
militantes da Internacional operdria. Em que medida a economia capi-
talista concretizou esse slogan em matéria de alimentagio? O que resta,
para o presente e o proximo futuro, dos comportamentos alimentares
diferenciados que se constituiram no decorrer dos séculos e foram evo-
cados neste livro? _

Nio obstanie a extrema diversidade de suas culturas, tedos os
paises do mundo adotaram, hd muito tempo, a Coca-Cola. Trinta anos
depois, os fusi-foods americanos, tendo 2 frente o McDonald’s, estdo
em vias de conseguir a mesma expansdo. Todos os europeus conso-
mem, hoje, suco de laranja ou toranja, em latas, frascos ou caixas de
papeldo, celebrando o culto 4s vitaminas, em conformidade com as
prescricoes da dietética moderna. Esses sucos de frutas vém, muitas
vezes, dos Estados Unidos

O poder do capitalismo americano ndo €, no entanto, o GNico
em causa: na Europa, o namero de pizzarias ainda é maior do que o
de fast-foods. Na maioria dos paises do continente o pac branco tor-
nou-se, alids, a norma, até mesmo naqueles em que as condicdes natu-
rals permanecem desfavordveis ao cultivo do frumento, e os paes pre-
tos, no decorrer dos séculos precedentes, eram consumidos sem pu-
dor por todas as classes sociais. Em todo o continente a ragio de carne
consumida aumentou consideravelmente e tende a ser 2 mesma quan-
tidade por toda parte - inclusive nos paises mediterrineos, mais vol-
tados, até o presente, para os alimentos de origem vegetal.

Em todos, igualmente, é considerdvel o rapido crescimento do
consumo do café, incluindo os britinicos, conhecidos apreciadores de
chd. A cerveja é cada vez mais consumida nos paises que, tradicional-
mente, bebiam vinho, sidra ou hidromel. O mesmo acontece com o
vinho nos paises consumidores de cerveja, enquanto nos paises viticolas
seu consumo estd em regressio.

Chega até a acontecer que as antigas diferencas de comporta-
mento se invertam: os alemies — que outrora eram extraordindrios
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comildes de carne — atualmente sfio mais marcados do que os france-
ses pelo vegetarianismo; o mesmo se passa com os ingleses. Quanto
aos franceses, que duranie muito tempo deixaram a estes Gltimos a
carne de boi grethada ou assada, parecem estar, atualmente, mais de-
pendentes do que eles do bife cotidiano. No entanto, essas inversoes
remetem 2 histéria de cada pals; além disso, as diferencas tradicionais
de comportamento alimentar entre os povos da Europa permanecem
extremaments presentes.

Apesar da ra¢ido de carne consumida nos pafses da Europa oci-
dental mostrar uma tendéncia para o nivelamento, tal consumo no sul
é ainda menor do que no norte do continente. Além do mais, cada
povo tem suas carnes preferidas: carne de boi e carneiro, na Ingiaterra;
porco, na Alemanha; vitela, na Iidlia. Quanto ao peixe, ainda que os
vagdes ou os caminhdes frigorificos permitam que ele chegue em bom
estadc de frescor a todas as regides da Europa ocidental, os suigos e os
austrizcos continuam a consumi-lo em menor quantidade do que os
povos que vivem 2 beira-mar.

Qutro exemplo: com o aumento do consumo de vinho nos pai-
ses onde se bebe, de preferéneia, a cerveja, esta continua sendo, de
fonge, a bebida fermentada mais consumida na Alemanha, Inglaterra
ou Bélgica. Do mesmo modo, tendo diminuido o consumo de vinho na
Franga e outros pafses viticultores, mesmo assim tal consumo permane-
ce al muito mais importante do que nos paises setentrionais.

Tendo sido o primeiro pais a adotar a batata como base ali-
mentar da populacdo, a Irlanda continua apresentando os mais al-
tos indices de consumo. Em seguida vem a Alemanha, na histéria
da qual esse tubérculo desempenhou, igualmente, um papel emi-
nente. Quanto ao centeio, é consumido em quantidade menor do
que o frumento pelos alemies que, no entanto, o consomem em
mais larga escala do que franceses. O mesmo se passa com os polo-
neses. E € dificil decidir se essa diferenca por um lado, entre os
comportamentos alemio e polonés e, por outro, francés e italiano,
se deve sobretudo 2 dessemelhanca persistente das condigdes na-
turais ou 2 perenidade de um costume e de um paladar tradicional.
O mesmo acontece com o trigo-moure, quase desconhecido na
maioria das regides da Europa, mas que conserva um papel impor-
tante entre os bretdes apreciadores de bolachas e entre os polone-
ses apreciadores de kasza (farinha sem farelo).

Além disso, € raro que os produtos que foram disseminados re-
centemente por todos os paises da Europa, sejam completamente idén-
ticos ou tenham exatamente a mesma funcdo. Por exemplo, se o pio
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branco é, geralmente, preferido em relagio ao pao preto, sua forma e
natureza permanecem diferenciadas de acordo com os paises: 0 pao
industrial fatiado da Inglaterra ou Estados Unidos tem pouca coisa a ver
com os paes da Franca, Italia ou Espanha. E suas variedades remontam
a um passado longinquo.

Se, a exemplo dos americanos, todos os europeus bebem, hoie,
suco de laranja e toranja — e, freqilentemente, como eles, no café da
manhi —, os americanos e os ingleses preferem tais sucos enriqueci-
dos com vitaminas nio apreciadas por um grande niimero de europeus
e, praticamente, nem conhecidas em certos paises. Apesar dos chocola-
tes sufcos ocuparem, hd muito tempo, uma grande parte do mercado
francés, eles sio muito diferentes dos vendidos na Suica pelas mesmas
empresas: com efeito, recebem uma dosagem de agfcar especialmente
adequada ao paladar francés. Quanto ao café, o dos Estados Unidos e
dos paises da Europa setentrional niio se parece em nada com o italia-
no, tampouco com o francés. Também ndo € consumido da mesma
forma ou nas mesmas circunstincias: em geral, franceses, italianos e
espanhdis nido o bebem durante as refeicdes principais, o que é feito
naturalmente pelos americanos.

Se a Coca-Cola é praticamente a mesma em todos os paises, seu
estatuto ndo é o mesmo em toda parte. Na Franca continua sendo raro
bebé-ta durante as refeicdes, sendo considerada bebida de determina-
da faixa etdria, enquanto seu consumo € usual nos Estados Unidos,
sem distincio de idade ou sexo. Quanto aos McDonald's, populares e
baratos nos Estados Unidos, sio considerados restaurantes de luxo em
Moscou e Pequim.

No entanto, o mesmo nio vale para a arte culindria e dos
costumes de estar 2 mesa, assim como da escolha dos alimentos. Na
maioria dos paises da Europa, acompanhando o culto das vitami-
nas, expandiu-se a pritica da diminuigio do tempo dos cozimentos
e a preferéncia pelos alimentos crus. Além disso, por toda parte, a
nova dietética e a nova estética corporal levaram a restringir o em-
prego dos alimentos, temperos € meios de cozimento mais caloricos:
produtos ricos em fécula, molhos ligados com farinha, agtcar, man-
teiga, banha de porco e outras substincias gordurosas, etc. Assim,
favoreceram a expansio dos cozimentos na grelha — e a criagio de
novos materiais para churrasco e fondues —, assim como cozimentos
a vapor em toda espécie de cestas, panelas especiais para 0 cuscuz
e ainda panelas de pressio. Na Europa inteira multiplicaram-se os
produtos prontos para serem consumidos e 0S8 estabelecimentos
que servem pratos feitos, sendo que uns € outros favorecem, como
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nos Estados Unidos, o costume de se tomar refei¢des a qualquer
hora.

Se franceses e ingleses permanecem fiéis s suas maneiras res-
pectivas de estarem i mesa — para uns, as mios em cima da mesa ¢,
para 0s outros, embaixo —, em compensacio parece que os primeiros
se esqueceram de sua maneira tradicional de colocar os talheres, o lado
cdncavo para baixo e o convexo para cima: entre os grandes € peque-
nos chefs, parece que somente os Troisgros ainda se lembram desse
detalhe. Seu mérito € maior na medida em que as escolas hoteleiras
ensinam a coloci-los 4 maneira inglesa. Alids, as refeicdes servidas em
bandeja (1al como se verifica a bordo das aeronaves) tornaram-se fami-
liares, simplificando por toda parte a etiquela e as maneiras de estar 2
mesa, de uma forma que parece levar mais em consideracio as tradi-
coes da India ou do Japio do que a convivialidade ocidental.

No entanto, seria exagerado limitarmo-nos a essas novas manei-
ras cosmopolitas ao abordar nossas atuais maneiras de estar 2 mesa. A
arte dos molhos, quase desconhecida, ou pervertida, em numerosos
paises da Furopa, permanece florescente na Franga e Bélgica. A ordem
atual de apresentacio dos pratos, por mais recente que seja na Franca,
nio deixa de ser estritamente observada. E o € tanto ou mais na Itdlia,
pais em que, por exemplo, as massas constituem um “primeiro prato” e
nunca um acompanhamento. Nesses paises, também & estrita a obser-
vincia na escolha das bebidas que acompanham as principais refei-
¢Bes: vinho, dgua, cerveja ou, eventualmente, sidra; pelo contririo, em
principio, nunca soda, suco de frutas, café ou chi.

Socidlogos e especialistas de marketing enterraram, incontesta-
velmente, um pouco rapidamente demais a tradicional estruturacio das
refeicdes: até mesmo na cidade e inclusive entre os jovens € raro que
as refeictes tenham desaparecido tanto na Franga, na Itdlia e na Espanha,
e se a distingio entre refeicdes e lanches ¢ menos evidente na Inglater-
ra, os hordrios de refeicdo continuam sendo ali tdo —- ou mais ~ impe-
rativos do que nos paises mencionados. Em suma, se a anomia dos
comportamentos alimentares se espalha na Europa, como na América,
permanece ai muito mais circunscrita; e nio € evidente que, um dia,
leve ao desaparecimento das estruturas tradicionais.

Com efeito, no continente europeu a fungdo social da refeicio
continua sendo importante: as pessoas nio comem somente para Se
alimentar, mas também para visitar os pais ou amigos e vivenciar com
eles um prazer compartithado. Esse prazer convivial necessita dos em-
pregos comuns do tempo € nio se faz sem um minimo de ceriménia.
Na verdade, os ritos sio muito diferentes, ndo s6 segundo o pais € o
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meio social, mas ainda segundo as circunstincias ¢ o tipo de refei¢io.
No entanto, por mais simples que seja — por exemplo, no caso de um
lanche entre colegas — encontra-se af um pouco mais de cerimonia, de
conversacio, de sociabilidade do que no saco de pipocas consurnido
na arquibancada de um estidio dos Estados Unidos ou no petiscar dos
americanos, no fim da tarde, assistindo 4 TV. "

Tudo isso mostra que a “normalizacio” dos comportamentos ali-
mentares ainda nio superou o ponto de ndo retorno: se os modelos de
consumo tendem a se assemelhar cada vez mais, sua homogeneidade
permanece bastanie relativa e mais aparente do que real, jd que os
elementos que t@m em comum sio, de fato, interpretados segundo a
cultura de cada povo e pals, inserindo-se em estruturas ainda fortemen-
te marcadas pelas particularidades locais que, por sua vez, foram-se
formando na seqiiéncia de um processo histérico longo e articulado.

Essa diversidade ird resistir? Nés acreditamos que sim porque,
justamente, a tendéncia a uma homogeneidade mator dos comporta-
mentos engendra, por reacio, um forte apego 4 sua propria identidade.
£ o que tem sido mostrado, com toda a evidéncia, pelos recentes acon-
tecimentos da politica mundial: nas regides em que as identidades sio
submetidas a um projeto de normalizacio e universalizacio, estas re-
voltam-se com um vigor renovado e até virulento.

Nos planos da alimentacio e da gastronomia — elementos es-
senciais na definicio da identidade histérica, como as pidginas deste
livro ilustraram amplamente —— verifica-se o mesmo fendmeno: apesar
de toda espécie de ambigiiidades e mal-entendidos, a “redescoberta”
da cozinha regional e das iradi¢des gastrondmicas locais se deu parale-
lamente 2 negacio de seus direitos pela inddstria alimentar. Atualmen-
te, as cozinhas regionais fazem parte do patrimdnio comum, do qual se
tem, sem ddvida, mais consciéncia do que no passado.

Qutrora, com efeito, o vinculo que cada cozinha mantinba com o
sistema alimentar caracteristico de seu territério era, em larga medida,
obrigatério para os estratos inferiores da sociedade. Portanto, esse vin-
culo nem sempre engendrava um sentimento de orgulho por fazer
parte de uma comunidade territorial: chegava a ser vivido, muitas ve-
zes, como uma limitacio, uma restricio, da qual as pessoas aspiravam
a se libertar. Os camponeses, angustiados pelo problema das disponi-
bilidades em alimentacio, confiavam sua sorte a alimentos de longa
conservacio, tendencialmente uniformes, para garantir tanto quanto
possivel a sua seguranca alimentar.

No lado oposto da escala social, uma cozinha artificial que reu-
nisse em cima da mesa todos os alimentos possiveis € acabasse por
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anular a identidade local, percebida como sinal de restrigdo, seria o
primeiro desejo das elites, o principal sinal distintivo do privilégio ali-
meniar. “Somente o homem comum se contenta com 0s alimentos
oriundos da regiio”, escrevia Cassiodoro em nome de seu soberano,
Teodorice, na Itdlia gética do século VI; um milhar de anos depois,
em seu tratado de culindria, o cozinheiro da casa de Gonzaga,
Bartolomeo Stefani, explica que o senhor ndo deve se preocupar com
o cariter sazonal dos alimentos, nem com os limites impostos pela
regido porque, com “bolsa bem fornida” e “bom cavalo”, se pode ter
de tudo, a qualquer momento do ano.

Em certo sentido, pode-se dizer que a inddstria alimentar de hoje
permitiu que esses desejos antigos se tornassem realidade; que ela
ofereceu a todes, de uma forma democritica embora ndo desinteressa-
da, a possibilidade de consumir de tudo e anular, tendencialmente, as
diferencas regionais. Mas isso, como ja dissemos, desencadeou em rea-
cio uma busca ofegante e, muitas vezes, desordenada das tradicdes
locais. A propria inddstria alimentar nio demorou a apoderar-se dessa
nova exigéncia — vamos repetit: nova —, recuperando, no plano do
imaginirio os valores “pobres” do passado. Atualmente, a cozinha regio-
nal e o cardter sazonal dos alimentos tornaram-se valores elevados,
obijetivos primeiros e prestigicsos: resultado — somente paradoxal em
aparéncia — de uma transformacio da producio que dava a impressio
de levar a uma saida exatamente contriria.

Portanto, atengio: o elogio da diferenga e a preservacio da iden-
tidade cultural nio fazem parte de uma temadtica passadista e retrogra-
da, mas do presente e futuro, ¥ gque diz respeito a uma conguista
recente, ainda em vias de consoclidacio.

Também fazem parte do presente e do futuro por outro moti-
vo: é porque as tradi¢bes — estamos sublinhando este aspecto,
mesmo que isso possa parecer evidente ~- nio aparecem j4 com-
pletamente formadas na origem, mas sio criadas, modeladas, defi-
nidas progressivamente pela passagem do tempo e 0s contatos en-
tre culturas que, segundo 05 momentos, s€ cruzam ol se enfren-
tam, se sobrepdem ou se misturam. E o que foi demonstrado com
uma evidéncia suficiente pela longa histéria que percorremos nes-
tas pdginas: cada cultura € o fruto de contaminagdes, cada “tradi-
cao” é fitha da histéria — e a histdria nunca € imével. No limiar da
Idade Média o encontro dos costumes alimentares romanos com oS
dos barbaros contribuiu de forma notivel para modificd-los, até
mesmo no plano dos paladares e do consumo. A mesma coisa pro-
duziu-se quando os europeus encontraram as plantas e os animais
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da América. Mas, para além desses fendmenos relevantes, existe 4
histéria de cada dia, feita de encontros e experiéncias que vao tam-
bém construindo a identidade pessoal e coletiva, sendo que cada
um desses encontros e experiéncias a confirma e remodela.

Fala-se — quase sempre sem razao — de um modelo alimentar
“mediterrineo”, como se as condicdes geograficas comuns fossem sufi-
cientes para definir uma comunidade de escolha e costumes. Mas quantas
“dietas mediterrineas” existem? E, entre elas, quantas sfio “puramente”
mediterrineas? Se pensarmos nos elementos que contribuiram para
construi-las (o tomate americano, as massas surgidas do contato com
os 4rabes, os legumes e as frutas oriundos da Asia..), s6 pode haver
uma resposta: € que ndo existe uma identidade “pura’.

Fssas reflexdes assumem uma importancia particular, hoje, no
momento em que os alimentos — ¢ os homens — t&m a possibilidade
de viajar mais depressa do que nunca. Diante desses fendmenos, a
licio que a histdria pode nos dar € que as transformacdes sio ineviti-
veis e que seria inttil lamentar o passado — um passado, nio esqueca-
mos, do qual a fome foi, muitas vezes, a protagonista.

Saber administrar a relacio do presente com o passado, a tradi-
¢io e a mudanga, é uma tarefa que cabe tanto a nossa geracio quanto
as precedentes. Executi-la de forma razodvel e equilibrada €, em pr.i-
meiro lugar, uma marca de inteligéncia. Isso permite, igualmente, enri-
quecer nosso patriménio gastrondmico e aprofundar essa “honest‘a vo-
Iipia” & qual o humanista Platina dedicou no século XV um livro famo-
so. Fis para o que, em sua esteira, gostarfamos de ter contribuido.

J-L. F. e M. M.
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