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“A descoberta de um novo manjar causa mais
felicidade ao género humano que a descoberta
de uma estrela”.

Brillat-Savarin (n.1755)
Gourmet, critico e filosofo da gastronomia
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RESUMO

O presente trabalho trata das representacdes culinarias no mundo pds-moderno,
procurando evidenciar como os valores aclamados por essa sociedade influem no
seu modo de nutricdo. Sdo realizados estudos sobre cultura e comunicacgéo, onde é
dada uma énfase a Cultura de Massa e suas producdes industriais. Para que sejam
constatadas as influéncias atuais € necessario percorrer o caminho da historia
gastrondmica do mundo ocidental, vislumbrando a origem dos discursos que
justifiguem o uso de certos ingredientes, e perceber quando houve a passagem da
necessidade alimentar basica para o desejo impulsivo acionado pela gula. A Analise
de Discurso é utilizada como dispositivo teorico, tendo como base a obra de Eni
Orlandi, a qual é complementada com o enfoque a producédo de sentido, em que
elementos constituintes do signo s&o expostos para que seja feita uma conexao com
0 conceito de mito e seus sentidos conotados, elucidados por Barthes. A apreenséo
desses conceitos da forma ao conteldo da moda e explica a criacdo de desejos
espetaculosos tdo em voga ultimamente, fundamentados por autores como Gilles
Lipovetsky e Guy Debord. O discurso do modismo é o referencial para a
configuracdo da analise, que vem amparada com exemplos que nao apenas
reforcam valores pds-modernos - como niilismo e hedonismo -, mas que também
ajudam a perceber a coeréncia do discurso culinéario face toda a conjuntura. E
importante lembrar que os exemplos descritos na andlise se configuram em um

cenario nacional e tentam mapear o cardapio da nossa época.
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INTRODUCAO

Farta ou frugal, simples ou requintada, o fato é que a alimentacdo sempre fez
parte da vida dos seres humanos; isto, todos sabem. E fato também que vivemos em
uma sociedade desigual, na qual um sistema capitalista, dito democratico, nédo
permite que todos tenham acesso aos bens produzidos pelas industrias. A realidade
€ que consumimos riguezas em um mundo de milhdes de miseraveis. Por essa
razdo, discursar sobre modismos no mundo culinario, enquanto populacdes inteiras

passam a mingua, pode parecer uma alienacdo ao que nos circunda.

No entanto, a intencdo desta monografia ndo é a de um discurso politico, que
chama atencdo para os problemas e tenta achar solu¢des herbicas. O que se
discute aqui sdo as marcas discursivas de comportamentos que ja estdo ai,
consolidados. Dessa maneira, ainda que se saiba que muitos rezem diariamente por
um prato de farinha, para outros o arroz, feijao, bife e batata-frita ser4 apenas um

mero almoco trivial, desprovido de luxo e classe.
Por meio do sistema vigente a elite se consagra como ditadora de moda,

lancando costumes e distribuindo padrdes para as massas. Estas adotam estilos e

consomem desenfreadamente, dando vaz&o ao modo econdémico capitalista.
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Nesse contexto foi possivel enxergar a moda agindo também nas formas de
alimentacao da sociedade pés-moderna, que troca alhos por bugalhos se essa for a
onda atual. Na intensa roda viva, destacam-se caracteristicas, tais como o
hedonismo e o individualismo, revelando uma sociedade com fracos valores

tradicionais. A moda é o agora, justamente porque o agora € efémero.

Por meio da Analise do Discurso sera constituida a fundamentacéo para esse
objeto, ancorada pelas nog¢des de cultura, comunicacgéo, processos de significacéo e
construcao da estrutura mitica. Como referenciais teéricos, esses elementos tornam-

se fundamentais quando observados os exemplos da anélise.

Aliado a teoria, o histérico da alimentacdo no mundo constitui uma sélida base
para que, conforme forem sendo expostos, os exemplos ndo fiquem fora de um
contexto. O intuito desses aparatos é perceber a producdo de sentido funcionando

no ambito gastronémico.

Os exemplos tratados permeiam percep¢bes do senso comum, onde é
possivel reconhecer as “outras falas”, a primeira vista ocultas, alimentando o

discurso revelado.
Para finalizar, é importante lembrar que os exemplos descritos na analise se

configuram em um cenério nacional, mas ndo por isso o fendmeno deixa de ser

presumido no contexto de outros paises e culturas.
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1.REFERENCIAL TEORICO

1.1. A Comunicagéo

Estabelecer contato, fazer trocas, informar e ser informado por meio dos
sentidos. A esséncia da natureza humana pressupde os principios da comunicacao.
N&o ha comportamento humano que nado seja permeado por mensagens, trocas e
bagagens histéricas. O ser humano clama por conhecimento e faz valer essa

maxima no que determinamos como cultura.

O homem é resultado do meio cultural em que foi socializado.
Ele é herdeiro de um longo processo acumulativo, que reflete o
conhecimento e a experiéncia adquiridas pelas numerosas geracdes
que o antecederam.’

“Assim sendo a comunicacdo é um processo cultural” 2

gue permite ao
homem conviver harmonicamente em sociedade, esta que se constitui do

cumprimento de normas e regras que regem a moral e a ética das civilizacdes.

Os sistemas simbdlicos surgem para organizar e adequar as relagdes. E por
meio deles que conseguimos constituir sistemas complexos como, por exemplo, as
linguas e por meio delas enunciar falas, que por sua vez tragam caminhos em busca

da evolugéo.

1 LARAIA, Roque de Barros, Cultura; um conceito antropol 6gico. Rio de Janeiro: Jorge Zahar Ed., 2001, p. 45.
2|d. Ibid. p. 53.
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O conhecimento, no seu sentido mais amplo, tende a saciar a busca infinita
do ser, que desde o seu nascimento sente-se incompleto. Os sujeitos tomam
conhecimento do mundo e interagem com ele por meio de seus sentidos, 0s quais
devido a evolucdo tornam-se mais apurados e precisos. Na mesma linha de
raciocinio pode-se pensar que o paladar ganhou importancia com o passar dos anos
e, assim sendo, tornou-se um aperfeicoado meio de comunicagéo e multiplicador de

culturas.

A culinaria pode, por si sO, ser considerada um sistema de comunicacao,
exatamente por evidenciar um codigo, uma linguagem que explora aspectos de certa
regido, que determinam costumes de certo povo e por conseqiéncia delimitam a
cultura de uma sociedade. O contexto do que podemos chamar de discursos
gastrondmicos elucidara os papéis que cumpre uma sociedade ao proferir certas

falas.

Pensar em alimentacao é pensar em toda a histéria humana. Sempre foi uma
necessidade béasica ter um alimento que desse a nutricdo e a sobrevivéncia ao
homem. No entanto, o enfoque que sera dado neste trabalho é o da sociedade pés-
moderna, que supervaloriza a imagem, o simulacro, a espetacularizacdo da vida
humana; mostrando exatamente como ocorreu uma inversao dos valores entre

necessidades e desejos.

1.1.1 Comunicacgao de Massa

Com o objetivo de contextualizar a gastronomia dentro do espectro em que
ela sera tratada, sera apresentado o viés da comunicacdo de massa, para que
possam ser abrangidas as suas representacdes sociais enfatizando a sua dinamica

no mundo atual globalizado.
Estudar comunicacdo de massa e as suas representacdes, como é o caso da

IndUstria Cultural, requer que seja feita uma breve revisdo da producdo académica
ampla e complexa que foram os estudos das Teorias da Comunicacéao.
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O campo da Comunicacao constitui um lato rol de saberes, e por essa razao é
extremamente dificil conceituar e mapear esse objeto. Muitos estudiosos, diante
desse paradoxo, resolveram trabalhar com os elementos da comunicagdo em vez da

ardua tarefa de permear toda sua amplitude. °

Os elementos com os quais os primeiros estudiosos trabalharam fazem parte
das mais diversas situagfes comunicacionais: emissor, canal, mensagem, cédigo,
receptor e contexto. Esses elementos permitiram que Lasswell, teérico da
comunicacdo (1948), criasse um paradigma ao afirmar que a maneira mais
adequada para descrever o ato da comunicacdo era responder as perguntas:

quem?, disse o que?, em que canal?, para quem? e com que efeito?’

O processo de comunicacdo enunciado por Lasswell desencadeou outros
estudos mais aprofundados sobre a midia e seus efeitos, dando um enfoque a
situacdo comunicativa e prestigiando as pesquisas voltadas para o mercado, uma
vez que eram considerados fatores psicolégicos e sociolégicos, com o intuito da

predicdo do comportamento dos consumidores.

Esses estudos instigaram o mercado, que atento ao seu publico promoveu -
por meio da publicidade-, a comercializacéo de varios produtos da Industria Cultural.
A comunicacdo de massa nessa etapa ja representava uma grande preocupacao
aos estudiosos e, por essa razao, as pesquisas tornavam-se cada vez mais

especializadas, tracando perfis de estilos de vida e valores culturais da sociedade.

Como j& foi dito, a Comunicagdo como ciéncia € muito complexa e improvavel
de ser elucidada em sua totalidade. Dessa maneira, os estudos voltados para o
mercado sempre ressaltavam um ou outro nivel comunicacional, ou seja, formas de
classificacéo e situacdes de comunicacao diferentes, para que o objeto pudesse ser
enxergado com mais clareza e, assim, pudesse se chegar a conclusées centradas

nos sentidos humanos.

% Conforme ROCHA, Everardo P. Guimaréaes, A sociedade do sonho: comunicagao, cultura e consumo. Rio de
Janeiro: Mauad Ed., 1995.

* Conforme LASSWELL apud ROCHA, Everardo P. Guimaraes, A sociedade do sonho: comunicag&o, cultura e
consumo. Rio de Janeiro: Mauad Ed., 1995, p. 57.
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Foi nesse contexto de reflexdo acerca dos poderes da Industria Cultural e dos
meios de comunicacdo massificados que surgiu o viés politico dos Meios de
Comunicacédo de Massa, atento a direcdo da Cultura de Massa.

Diversos estudiosos tentavam decifrar, por meio do comportamento da
sociedade, a nocao de Cultura de Massa e, por consequéncia, estudavam
Comunicagédo. Surgiram argumentos contra e a favor dessa cultura que propiciava,

indubitavelmente, o enriquecimento da Industria Cultural.”

A importancia do contexto ja descrita pelos primeiros estudiosos foi
determinante para a evolugcédo das teorias. Comecgou-se a analisar que especificas
falas sdo mais propensas ao uso em especificas culturas e, assim, também
podemos dizer que determinados alimentos sdo incorporados ao uso corriqueiro em
determinadas regides, tipicos do consumo desses povos. Mas o que a Industria
Cultural propiciava era um alastramento dos bens de consumo para acesso
massificado, o que proporciona um dos extremos: a padronizagao cultural, ou a falta

de identidade nas sociedades de consumo.

Desde os anos 50, os estudos iam se revelando mais afiados e contundentes,
cada critico com sua opinido embasada e bem fundamentada, até tornarem-se um
verdadeiro paradigma. Enquanto alguns tentavam justificar a Cultura de Massa como
sendo um processo de democratizacdo da cultura genuina do povo; outros a
condenavam dizendo que a Cultura de Massa era a tentativa de dar homogeneidade

ao discurso cultural da sociedade e, assim, promover a sociedade de consumo.

As criticas, prO e contra, eram tantas que, na €época, instaurou-se o
“paradigma do tribunal, uma visdo maniqueista, cujo objetivo era sentenciar o
fendmeno social”.® Havia, inclusive, por ambas as partes, uma nivelacdo de
culturas, esmagando o conceito amplo dado pela antropologia e categorizando-a em
“alta” (high brow), “média” (middle brow) e “baixa” (low brow).’

® Conforme ROCHA, Everardo P. Guimarées, A sociedade do sonho: comunicacéo, cultura e consumo. Rio de
Janeiro: Mauad Ed., 1995, p. 61.

®1d. Ibid. p.61e62.

" Conforme MACDONALD apud ECO, Umberto. Apocal ipticos e Integrados. S&o Paulo: Editora Pespectiva,
1970. p. 37.
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Somente em 1976, com o livro Apocalipticos e Integrados, de Umberto Eco, é
gue se conseguiu olhar a problemética a distancia e, assim, tracar argumentos

condizentes para ambas.

Umberto Eco, ja no titulo de seu livro, nomeia as duas vertentes polarizadas.
Ele chama de apocalipticos aqueles que se filiam a corrente da Teoria Critica,
encabecada por nomes como W. Benjamim e Adorno, que tém a visdo da Cultura de
Massa como a “anticultura”. Eles véem a Cultura de Massa como a anulacdo da
diferenca cultural e a Industria Cultural como uma maquina de producdo de

“emocdes prontas”, “enlatadas”.’®

Em contrapartida, a visdo dos seguidores da Teoria Funcionalista, integrados
para Eco, é de que agora os bens culturais estao a disposicdo de todos de um modo
palatavel, resultado de uma época de alargamento da area cultural, em que

testemunhamos a circulagcdo de uma arte e de uma cultura popular.

A discussdo da Cultura de Massa e da divisdo dos niveis de cultura é
interessante para esta monografia, uma vez que aceita situar o conteddo
gastrondmico em contextos da sociedade. Sabemos que a alimentacdo esta
presente em todas as esferas culturais e em todas elas encontramos manifestagdes
tipicas, ainda que seja notavel a procura por deslumbramentos alimentares, em

qualquer nivel de cultura.

Enquanto se busca a aura das coisas, evidencia-se o desejo pelo deleite
prazeroso, encontrado ndo apenas no sabor, mas na apresentacdo e raridade do
objeto. Assim, 0 que sera explorado é a culinaria como arte e espetaculo em um
meio cultural que permite, cada vez mais, 0 acesso das massas aos bens de

consumo.

Esse nivelamento cultural permite investigar os meios pelos quais se deu

acessibilidade aos alimentos antes desconhecidos (inacessiveis) e, portanto, sem

8 Conforme ROCHA, Everardo P. Guimaréaes, A sociedade do sonho: comunicagao, cultura e consumo. Rio de
Janeiro: Mauad Ed., 1995, p. 61 a73.
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gualquer glamour. Admite-se, assim, 0 estudo das razbes que permitem comidas
desconhecidas pelo publico geral a ganhar aura e prestigio perante as massas,
fazendo a reflexdo de que nem sempre 0s mais nutritivos (necessarios) sao 0s mais

desejados.

1.2 Niveis de Cultura

Para clarear os conceitos sobre os niveis de cultura, retoma-se as posicdes

dos apocalipticos e integrados acerca desse tema.

A “alta” cultura seria aquela que atende a demanda de uma elite que néo se
consola em equiparar-se aos padrées da média ou mesmo de uma cultura popular,
ainda que se saiba que a propria elite conviva usufruindo também de produtos

dessas culturas ditas inferiores.

A critica dos apocalipticos é que quando essa cultura erudita é repassada em
larga escala para multiddes perde seu teor de ideologia, sendo nivelada para o
consumo rapido e desprovido de esforco fruitivo, exatamente os principais trunfos

defendidos pela alta cultura.

Ja integrados pensam que 0s conceitos, as idéias e as obras dos homens de
cultura cumprem melhor seu papel se repassados a todos sem discriminagdao. No
entanto, concordam que para se atingir um publico heterogéneo é preciso facilitar o
acesso ao conteudo da mensagem, desmoronando obstaculos que complicam a

compreensao.

O middle brow (cultura média) € a que chega as massas ou ao publico
meédio, pronta para ser consumida. Nao exige empenho intelectual do consumidor
para entender sua mensagem. Pode atingir outros niveis de fruidores (“altos” ou
“baixos”), mas € criada direcionalmente para o consumo pelo publico médio. Dessa
forma, produzem entretenimento, talvez até como uma forma de catarse, com intuito

de serem comerciais.
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E nesse nivel que foi desenvolvido o conceito de Kitsch. Segundo o tedrico
alemado Killy, o kitsch é o “filho espurio da arte”,’ uma arte que produz efeitos
naqueles momentos em que os consumidores s6 querem gozar do consumo e nao
se empenhar na dificil operacdo de uma fruicdo estética, complexa e responsavel®®.

E a obra retirada de seu contexto e que se torna, por exaurimento, de mau gosto.

Se na arte a retirada de uma obra de seu contexto é considerada kitsch, como
exemplo uma reproducdo de um quadro de Monet pendurado na parede de um
motel, na culinaria pode-se também encontrar diversos exemplos desse tipo, tdo
absurdos quanto o exposto no ambito da arte. Servir fondue, prato tipicamente de
inverno, em pleno verao carioca, simplesmente para atender a um género europeu
ou querer apreciar caviar, foie gras e pequi em um Unico prato é tdo de mau gosto

guanto o primeiro exemplo citado.

A baixa cultura, para os criticos, estaria para a camada de individuos que se
encaixa no perfil que a Industria Cultural oferece. Mais enfaticamente, ela aceita
esse perfil sem maiores contestacdes. Diante disso, podemos constatar que 0s mass
media sdo responsaveis pela criacdo de esterebtipos e que exercem um forte
controle sobre a formacgéo cultural dessa camada da sociedade. O intuito desses
formadores de cultura é, sem duvida, a forte presenca comercial envolvida nesse
processo. E como se a funcdo cultural ndo fosse levar conhecimento, mas sim

adquirir capital para fazer girar seu comércio.

Umberto Eco apresenta um terceiro termo, critico em relacdo a ambas teorias.
Ele ndo sugeriria a oposicdo entre duas atitudes e sim os predicados
complementares, plenamente adaptaveis a esses produtores de uma critica popular

da cultura popular.

Para esse autor, o ideal de uma cultura democratica clama a revisdo do

conceito que divide a cultura em trés niveis. Eco salienta que “os trés niveis nao

®KILLY apud ECO, Umberto. Apocalipticos e Integrados. Sao Paulo: Editora Perspectiva, 1970. p. 74.

10 Conforme ECO, Umberto. Apocal ipticos e Integrados. S80 Paulo: Editora Perspectiva, 1970. p. 74.
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representam trés graus de complexidade”.'* Observa como cada um de nés pode
ser um e outro, em diferentes momentos de um mesmo dia, buscando excitagcées do
tipo alta ou medianamente especializadas. Seria 0 mesmo que em um
despretensioso almog¢o em casa, onde se come macarrao com feijao, uma discusséo

sobre a obra de Proust viesse a tona e provocasse profundas reflexdes filoséficas.

Neste trabalho, serd proveitosa a divisdo de niveis pela didatica que essa
categorizacdo oferece. No entanto, ndo serd usada como forma de reificacdo da
nocéao de cultura.

E importante ressaltar ainda que a alta cultura, o middle brow e o kitsch ser&o
explorados mais a fundo, pelo fato de comporem a camada social que mais

consome e sustenta a arte culinaria e sua imagem.

1.3. O Mito

Compreendendo tudo o que foi dito a respeito da Comunicacdo, neste
momento sera dada uma outra acepcao a palavra que englobara o conceito de mito.
A consagrada frase de Roland Barthes resume o enfoque que se pretende dar a

esse tema. Ele diz que “o mito é uma fala”.*?

Em uma sucinta oracdo, Barthes declara que todas as formas de mito séo,
por si s6, mensagens, uma vez que podemos assumir que toda fala tem contetdo e
gue, portanto, tem pretensdes de envio de mensagem, estabelecendo um sistema

de comunicacéo.

Por “fala”, Barthes admite as mais diversas formas de comunicacao; ou seja,
de representacdes: oral, escrita, assim como a fotografia, o cinema, a reportagem, o
esporte, 0os espetaculos, a publicidade e inclui-se aqui a culinaria, tudo isso pode

servir de suporte a fala mitica.*®

11d Ibid. p. 55.
2 BARTHES, Roland. Mitologias.5 ed. Sdo Paulo: Difel, 1982. p 131.
3 Conforme BARTHES, Roland. Mitologias 5 ed. Sdo Paulo: Difel, 1982. p 132.
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Expostas essas consideracfes preliminares, sera visto agora como ha
producédo de sentido e de onde se constituem as significagdes, conforme a ciéncia
geral extensiva a linguistica, que é a semiologia. O que se pretende € verificar a
origem das representacfes miticas enquanto signos, assimilando a nocdo de mito,
para depois contextualiza-las no processo histérico, ideologicamente, o que
permitira, entdo, a utilizagdo do dispositivo tedrico da Andlise de Discurso nas falas
proferidas acerca da gastronomia e da culinaria.

O signo é fruto de uma relacdo existente entre um significante e um
significado. Assim, para que o signo exista, seja pleno, é necessario existir um
significante, algo a que serd atribuido um significado. Para Saussure, pai da
linglistica e que, portanto, trabalhou um sistema semioldgico especifico, “o
significado é o conceito, o significante é a imagem acustica (de ordem psiquica), e a
relacdo entre o conceito e a imagem acustica é o signo (a palavra, por exemplo),

entidade concreta”.'*

O signo, portanto significa algo para alguém e, desse modo, implica estar no
lugar de uma coisa, ja que a prépria coisa ndo significa sem o sistema semioldgico
(significante + significado). Ocorre, dessa maneira, 0 que chamamos de producao de
sentido. As coisas nado sdo algo de fato, elas estdo, em um dado momento,
representando algum conceito, justificando tal significado. Em um outro
acontecimento, apresentado em outra conjuntura, podem representar outro

significado, tdo préprio quanto foi o primeiro.

Constituiu-se, entdo, a Semibtica, ciéncia dos signos que, além de Saussure,
teve outros expressivos representantes, como Peirce, que, ao contrario do primeiro,
ndo estudou um sistema fechado como a lingua, mas sim presumiu que toda e
gualquer situacéo poderia estar permeada por sentidos plenos e, portanto, pode ser

signo.

4 BARTHES, Roland. Mitologias. 5 ed. S&o Paulo: Difel, 1982. p.135.
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Peirce, a partir do significante e do referente, dividiu os signos em icones,
indices e simbolos. Os icones representam a relacdo que acontece por semelhanca;
os indices indicam a consequéncia de um significante (exemplo: onde ha fumacga, ha
fogo) e os simbolos nao tém relacao direta com o significante, mas, por convencao,
funcionam quando queremos marcar a ocorréncia de algo (exemplo: poderiamos

representar a nacao Italia com o desenho de uma pizza).

Retomando Barthes e sua producdo sobre o sistema secundario de
significacdo, € possivel assimilar a nogdo de mito quando se extrapola o sistema

elaborado por Saussure.

Assim, tendo como base um conceito, uma idéia, uma palavra ou qualquer
outro significante, estabelecendo conex&o e elucidando um significado primeiro,
temos a nocao denotativa do signo. Barthes assume esse modelo e acopla um outro
sistema semiolégico a esse primeiro. Do que antes se chamava signo, temos entao
um outro significante, que permite um novo sentido, dando um outro significado a

idéia e, portanto criando um novo signo, mitificado, conotado.

Lingua { 1.Significante | 2.Significado
3. Signo
{ l. SIGNIFICANTE [I. SIGNIFICADO
15
MITO lll. SIGNO

O mito representa uma nocao deslocada da primeira impresséo que tivemos
de algo. O significante no sistema exposto por Barthes “pode ser encarado no mito
sob dois pontos de vista: como termo final do sistema linguistico, ou como termo
inicial do sistema mitico (...) € simultaneamente sentido e forma, pleno de um lado e

vazio do outro”.*®

1> BARTHES, Roland. Mitologias. 5 ed. S&o Paulo: Difel, 1982. p. 137.
%1d. Ibid. p. 139.
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Dessa forma, podemos explicar a mudanca dialética na lingua, onde uma
palavra pode ir assumindo diversos significados com o passar do tempo. As relagcbes
humanas sdo mutaveis e assim também séo as ideologias e 0s conceitos que temos
da vida. A historia vai construindo e destruindo significados, e os signos vao se

camuflando e assumindo papéis diversos.

O que permite e 0 que faz a criacdo de mitos é exatamente essa passagem
de tempo, por onde as coisas vao sendo aceitas naturalmente, os significados vao
se inocentando e as falas vao se naturalizando. A histéria € ao mesmo tempo
cumplice e reveladora dos fatos ocorridos. Nela se escondem 0s signos primeiros,
com seus significados denotativos e nela se sedimentam metalinguagens de
conotagdes multiplas. O mito tem, portanto, duas funcfes primordiais: a de sustentar

a légica vigente e de ativar a memaria inconsciente por meio dos arquétipos.

“Os arquétipos sdo elementos simbdlicos que resgatam estados de espirito
comuns a todos nds”, '’ dessa forma os arquétipos trabalham em nossa mente

legitimando comportamentos quando sao encarnados 0s papéis sociais de cada um.

Fica evidente a relacdo de poder entre o sujeito e o discurso, imposta pela
linguagem. Quando acionamos qualquer pensamento, temos subjacente toda sorte
de vivéncias, inumeros conceitos solidificados pela nossa percepcdo que nos fazem
cumprir, naguele momento, um papel especifico na sociedade. Sempre que dizemos
algo, fica implicito um algo mais encoberto nessas falas. O contexto d4 o tom do
discurso, e por essa razao é que podemos dizer que os saberes ndo podem ser tidos
como verdades absolutas. Da mesma maneira que se tornou usual falar que gosto
ndo se discute, os saberes sdo também maleaveis e imprecisos, podendo ser
adaptados de acordo com a conveniéncia. A metafora do gosto foi lembrada, pois

em latim, saber e sabor tém a mesma etimologia.’®

O mito ndo se define pelo objeto de sua mensagem, mas pela
maneira como a profere” (...) o saber contido no conceito mitico € um
saber confuso, constituido por associacdes moles, ilimitadas. E
preciso insistir sobre este carater aberto do conceito; nao é

" MARTINS, José. A natureza emocional da marca: como encontrar a imagem que fortal ece sua marca. S0
Paulo: Negdcio Editora, 1999. p. 37.
'8 Conforme BARTHES, Roland. Aula. 9% ed. Sdo Paulo: Cultrix, s. d. p. 21.
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absolutamente uma esséncia abstrata, purificada, mas sim uma
condensacao informal, instavel, nebulosa, cuja unidade e coeréncia
provém sobretudo da sua funcao. Neste sentido, pode-se dizer que a

caracteristica fundamental do conceito mitico, é a de ser apropriado.
19

1.3.1 Ciéncia e Imaginario

Visando a uma maior apreensao do assunto, sera analisada a idéia de ciéncia

qgue, em principio, seria oposta a de mito.

A ciéncia explica o mundo por partes, ja 0 mito explica o todo. A grande
diferenca nessas duas formas de explicacéo é a revelacao do processo pelo qual se
configuram os fatos. A ciéncia pretende clarear, para todos, 0S processos nos quais
se baseia para instituir uma verdade. E exatamente nesse aspecto que a ciéncia
ganha sua aura de legitimidade. No entanto, se analisarmos atentamente, toda sua
credibilidade se constitui de um processo mitico. O mito da verdade absoluta,
intangivel e incontestavel.”® Essa nocdo de verdade esta contida no imaginario

humano.

As estruturas miticas similares, através do tempo e do espaco, configuram o
qgue chamamos de imaginario. No imaginario é onde estdo latentes todas as
possiveis associacdes calcadas em certos arquétipos, quase que imutaveis em
diversas culturas. A nocdo de inconsciente enunciada por Freud € muito proxima a
nocdo de imaginario — um lugar onde estariam armazenadas todas as vivéncias,
experiéncias e informacdes de forma ndo manifesta, que somente por um estimulo
pudessem retornar a luz e nos serem apresentadas, por exemplo, em forma de idéia
criativa. Mais tarde, Jung, discipulo de Freud, falaria de um inconsciente coletivo que
justificaria toda a percepcao do imaginario e consequentemente dos arquétipos, nos
guais se baseiam os mitos e que ajudam a dar unicidade e universalidade a

principios do comportamento humano.?

1d. Ibid. p. 131 e 141.

% Conforme LEVI-STRAUSS, Claude. Mito e Significado.Lisboa— Portugal : Edigdes 70. p. 17 a 25.
2 RANDAZZO, Sal. A criagio de mitos na publicidade: como publicitarios usam o poder do mito e do
simbolismo para criar marcas de sucesso. Rio de Janeiro: Rocco, 1996. p. 64 a 66.
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Como ja foi dito, o primordial é sustentar a légica atuante no mundo. Desse
modo, o0 imagindario é constantemente bombardeado com informacgdes que propiciem
coeréncia ao discurso mantido pelas instituicbes e que sustentem o status quo.
Ainda que o mito seja incoerente e tenha, portanto, revelada a sua origem e
intencdo, produz seus efeitos imediatamente e provoca impacto. Um mito s6 é

constituido por ter recebido sustentacdo suficiente para se configurar.

O carater impressivo do mito € imediatamente perceptivel: o
gue se espera dele é um efeito imediato: pouco importa se em
seguida o mito € desmontado, presume-se que sua acao é mais forte
d02c2|ue as explicacdes racionais que podem pouco depois desmenti-
lo.

Podemos tomar como exemplo o mito do pédo, para a Igreja Catdlica, que ndo
passa de um simbolismo, se encararmos friamente o ritual. Mas no tecer da histéria,
o cristianismo legitimou esse alimento e seus predicados foram glorificados, sendo
comum até hoje abencoar o pao nosso de cada dia, simples assim, como forma de
oracao diaria e despretensiosa.

Em principio, analisando a inocente fala, ndo se observa a profundidade da
matéria, mas abencoar o pdo cotidiano € um agradecimento amplo a toda a
possibilidade de sobrevivéncia. Uma voz de prece diria: - a carne esta viva, Vos
agradecemos por isso. A difusdo desse alimento pode ter se dado em funcédo do que
ele representa para a sociedade cristd e quanto mais se alastrava o dogma catélico
mais se assavam e se consumiam paes. Um mito foi constituido e uma tradi¢éo foi

instaurada.

Por mais contraditério que pareca, a nocdo de real vem do imaginario
coletivo. Conseguimos viver em sociedade, pois hd uma idéia razoavelmente
parecida para todos do que seja o normal, o aceitavel. Todas essas percepcdes
contidas no imaginario permitem o reconhecimento da Ciéncia como balizadora do
bom senso e reguladora dos conflitos inerentes ao ser. O imaginario por meio da
Ciéncia - aqui entendida como qualquer instituicdo que colabore para o provimento
de conforto as faltas do ser humano -, consegue manter a ordem e abastecer as

davidas essenciais com idéias plausiveis.

22 BARTHES, Roland. Mitologias. 5 ed. Sdo Paulo: Difel, 1982. p. 151.
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1.3.2. Ideologia

Uma vez instituido, o mito funciona na sociedade e trabalha nela uma visédo
naturalizada das coisas. “O trabalho da ideologia € produzir evidéncias, colocando o
homem na relacdo imaginaria com suas condicdes materiais de existéncia”.”® As
instituicbes funcionam dessa maneira, passando a idéia de que as ideologias nédo
sdo impostas e sim parte integrante do modo de vida, do imaginario. As instituicdes
sdo entidades que trabalham para sustentar a ldgica vigente sob algum tipo de
ideologia pretendida, ou seja, alguma idéia que evidencie os efeitos que se quer ter

de determinada coisa.

As ideologias séo interpretacbes do que € percebido e, posteriormente,
conceituado. Ao longo do tempo, sdo materializadas a tal ponto que perpetuaram
pensamentos e idéias difundidas sobre determinado assunto. Como diz Pécheux,
“ndo ha discurso sem sujeito e ndo ha sujeito sem ideologia; o individuo é

interpelado em sujeito pela ideologia e é assim que a lingua faz sentido”.?

O que ja foi revelado acerca de saberes e sabores sera, mais uma vez,
lembrado neste momento enquanto conceitos de sujeito, discurso e interdiscurso

forem sendo tecidos.

“Pela interpelacao ideolégica do individuo em sujeito inaugura-se a
discursividade”.® Discursos s&o mais do que falas, mais do que transmisséo de
informacao, sdo vozes que ecoam pensamentos e convencgdes retidas no imaginario

e que, em determinado momento, podem constituir a fala de alguém.

Uma fala sempre emerge de um sujeito, alguém apto e disposto a enunciar
um comportamento. Esse sujeito, por estar inserido em um tempo e um espaco, é
orientado socialmente e absorve conceitos de cultura. Assim, podemos dizer que o

sujeito, ao pronunciar-se, fala por si, por outros e para os outros, enunciando vozes

% ORLANDI, EniPuccinelli. Anlise de discurso: principios e procedimentos. 4 ed. Campinas: Pontes, 2002. p.
46.

2 PECHEUX apud ORLANDI, Eni Puccindlli. Analise de discurso: principios e procedimentos. 4 ed.
Campinas. Pontes, 2002. p. 17.

% ORLANDI, Eni Puccinelli. Analise de discurso: principios e procedimentos. 42ed. Campinas: Pontes, 2002. p.
48.
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de outras épocas, tradicdes e historias. O sujeito evoca interdiscursos, ou seja,
lastros de memoaria contidos na fala, “nesse sentido, questiona-se aquela concepc¢ao
do sujeito enquanto ser Unico, central, origem e fonte do sentido (...) porque na sua

fala outras vozes também falam”.®

Desse modo, é aceitavel compreender que o que é dito é sempre fruto de um
passado univoco, apesar da diversidade dos sujeitos. Os discursos proferidos estédo
sempre em movimento, evidenciando um acontecimento inserido em algum lugar no

espaco.

Retomando o conceito de imaginario, pode ser assumido que as
representacdes de certos alimentos podem ir mudando de tempos em tempos.
Porém mudam na forma, pois o0 conteldo permanece para poder sempre ser
remetido a uma origem. A carne, por exemplo, antes servida cozida, hoje pode ser

encontrada crua e em finissimas fatias com o nome de carpaccio.

O exemplo expresso acima € parte integrante do que serd analisado nesta
monografia. Os discursos sobre culinéria e as formas de apresentacao dos alimentos
em diversas épocas evidenciam costumes peculiares sobre o comportamento da
sociedade pés-moderna. Essa nova linguagem entre o homem e o seu sustento

nutritivo clama por explicagcdes e invoca curiosidade.

Essa forma de andlise, de fato, esse dispositivo teérico de anélise, chama-se
Andlise de Discurso e considera as relagcfes entre a linguagem proclamada pelos
sujeitos e a exterioridade de toda a situagdo. O contexto em que o discurso foi
exercido é o que responde as indagacdes propostas pela analise. Em verdade, ndo
visa descobrir o que esta implicito no texto, mas elucidar o que ele significa inserido

naguele espaco.

Ela produz um conhecimento a partir do préprio texto, porque o
vé como tendo uma materialidade simbdlica prépria e significativa,
como tendo uma espessura semantica: ela o concebe em sua
discursividade (-..) procura  mostrar que a relagéo

% BRANDAO, Helena H. Nagamine. Introducio a Andlise de Discurso. 72 edicdo. Campinas, SP: Editora da
Unicamp. p. 49.
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linguagem/pensamento/mundo ndo € univoca, ndo € uma relacao
direta que se faz termo-a-termo, isto €, ndo se passa diretamente de
um a outro. Cada um tem sua especificidade. ?’

E importante esclarecer que nédo existe uma verdade oculta nos discursos e
nas representacdes culturais, o que se procura sao interpretacdes que formem
idéias mais aprofundadas sobre comportamentos muitas vezes nao compreendidos.
Busca-se aqui interpretar o simbolismo da arte culinaria na sua producéo de sentido
para e por sujeitos. Esfor¢a-se por achar os porqués das significancias e valores dos

alimentos em diferentes tempos, contextos e épocas.

1.4. Moda

Tudo o que se refere a costumes, estilos, gostos e tendéncias nos remete a
palavra moda. E ela que seduz, estimula, padroniza e faz acontecer o espetaculo da
producdo moderna. As escolhas ja sao feitas pela producéo da industria cultural, e o

consumo decorre dessa escolha.

O sistema capitalista vigente na cultura ocidental preconiza o0 modo de vida
calcado nas emocbes fugazes, para consumo imediato. Nao ha uma escolha
consciente no ato da compra, apenas impressdes do que se entende no momento

como o bom, o moderno, o in, e a partir disso, é efetivado o consumo.

O espetaculo na sociedade corresponde a uma fabricacao
concreta da alienacdo. A expansdo econdmica é sobretudo a
expansao dessa producao industrial especifica. O que cresce com a
economia que se move por si mesma sO pode ser a alienacdo que
estava em seu nuacleo original (...) O espetaculo € o capital em tal
grau de acumulagéo que se torna imagem.?

O capital de qual fala Debord pode ser enxergado como mercadoria. Ha uma
acumulacao incessante de bens de consumo no mundo capitalista, e isso é refletido
no comportamento da sociedade, que se torna cada vez mais proprietaria de

atitudes hedonistas e egoistas.

" ORLANDI, Eni Puccinelli. Analise de discurso: principios e procedimentos. 4 ed. Campinas, SP: Pontes,
2002. p. 18 e 19.
% DEBORD, Guy. A sociedade do espetaculo. Rio de Janeiro: Contraponto, 1997. p. 24 e 25.
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A fabrica da seducdo aliena a sociedade, fazendo-a cumprir papéis
padronizados ao estilo em voga. O que chamamos de sociedade do pret-a-porter
(pronto para portar, vestir) que tumultua o mercado de vestimentas com figurinos
chavéo, pode ser vislumbrada, dentro do objeto tratado nesta monografia, como a
sociedade do prét-a-manger (pronto para comer). Encontramos nos restaurantes,
supermercados e padarias aquilo que € pautado como modelo ideal de consumo

alimenticio do momento.

A moda neste trabalho sera, portanto, analisada sob um ponto de vista lato.
Sera tratada como acontecimento em todas as esferas dos costumes humanos, mas

uma énfase sera dada para a apreciacdo desse fenbmeno no mundo gastronémico.

Segundo Lipovetsky, em seu livro o Império do Efémero, “esse fenbmeno nao

pertence a todas as épocas nem a todas as civilizagées” **:

Contra a idéia de que a moda é um fenémeno consubstancial
a vida humano-social, afirmamo-la como um processo excepcional,
inseparavel do nascimento e do desenvolvimento do mundo moderno
ocidental. Durante dezenas de milénios, a vida coletiva se
desenvolveu sem culto das fantasias e das novidades, sem a
instabilidade e a temporalidade efémera da moda, o que certamente
nao quer dizer sem mudanca nem curiosidade ou gosto pelas
realidades do exterior. SO a partir do final da Idade Média é possivel
reconhecer a ordem prépria da moda, a moda como sistema, com
suas metamorfoses incessantes, seus movimentos bruscos, suas
extravagancias. A renovacédo das formas se torna um valor mundano,
a fantasia exibe artificios e seus exageros na alta sociedade, a
inconstancia em matéria de formas e ornamentacfes jA ndo é
excecdo, mas regra permanente: a moda nasceu.*

A questéo da necessidade e do desejo, onde termina o limite de um e comeca
0 outro. Antes dos modismos, era possivel delinear o essencial do supérfluo e assim
nao cometer exageros de ordem consumista, mas em razdo dos meios de
comunicacdo de massa que tornaram possiveis as celebridades, o desejo de
equiparar-se a estes seres, considerados superiores, tomou conta da razdo

equilibrada, e 0 mundo comecou a girar em torno das aparéncias. O que antes era

# LIPOVETSKY, Gilles. O império do efémero: a moda e seu destino nas sociedades modernas. S&o Paulo:
Companhia das Letras, 1989. p. 23.
%1d. Ibid.
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simples transfigurou-se em alegérico, em metalinguagem, o arroz com feijdo agora €

baido de dois.

O processo de moda despadroniza os produtos, multiplica as
escolhas e opc¢bBes, manifesta-se em politicas de linhas que
consistem em propor um amplo leque de modelos e versdes
constituidos a partir de elementos-padréo e que so se distinguem ao
termo da linha de modelagem por pequenas diferencas
combinatorias.®

Desse modo, observamos que a funcdo dos produtos continua a mesma, 0
gue muda vigorosamente € a forma. Temos a abundancia de modelos estéticos, de
belezas plasticas, permitindo um toque de novidade. E sdo exatamente esses
elementos que chamam a atencdo do publico em geral e fazem com que sejam

consumidos.

Um nome, uma marca, uma embalagem sedutora ja é capaz de persuadir 0
consumidor e confirmar a preferéncia de um entre os iniUmeros concorrentes de

mercado.

Um cardapio em francés, por exemplo, talvez seja mais atrativo aos olhos de
burgueses do que um escrito em lingua vernacula, ndo apresentando qualquer
novidade ou diferencial. Porque preferir mozzarella de bufala a ja tradicional
mussarela. O gosto € assim substancialmente diferente ou é o apetite dos nossos

olhos ao ler o menu que nos faz escolher?

A moda é uma pratica dos prazeres, é prazer de agradar, de
surpreender, de ofuscar. Prazer ocasionado pelo estimulo da
mudancga, a metamorfose das formas, de si e dos outros. A moda

ndo € apenas marca de distingdo social, € também atrativo, prazer

dos olhos e da diferenca”.*

O que contribui energicamente para a consagracdo da moda € a divisao de
classes sociais, entre o considerado superior e inferior nos niveis de cultura. O
status conferido as praticas (desejos e comportamentos) de classes mais abastadas
gue ocupam posicdes de prestigio € objeto de mimetismo para o restante da
sociedade.

% 1d. Ibid. p. 162.
% 1d Ibid. p. 62.
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" 33 confirmando o revés

Ja dizia Paul Poiret: “toda moda termina em excesso
de todo momento efémero e desprovido de profundidade. A febre de um
acontecimento, seu momento de pico e sua invaridvel queda em razdo do
exaurimento sao prerrogativas de todo movimento em torno de reprodugdes
moldadas para tal fim. O ciclo é necessario para dar vazdo aos momentos da gléria

dos outros produtos e assim continuar movimentando a economia.

O discurso da moda pode ser observado de uma maneira filoséfica e bastante
peculiar. Se lembrarmos de Nietzsche e seu conceito de Eterno Retorno, ** temos a
acepcao de que todas as forcas do universo ja existem, tudo o que esta ai sempre

esteve e sempre vai estar.

Consequientemente, o desenvolvimento deste instante tem de ser
uma repeticdo, e também o que o gerou e 0 que nasce dele, e assim
por diante, para a frente e para tras! Tudo esteve ai inimeras vezes,
na medida em que a situacdo global de todas as forcas sempre
retorna.

Se todas as possibilidades na ordem e relacdo das forcas ja nao
estivessem esgotadas, ndo teria passado ainda nenhuma infinidade.
Justamente porque isto tem de ser, ndo ha mais nenhuma
possibilidade nova e é necesséario que tudo ja tenha estado ai,
inimeras vezes.®

Esse trecho de Nietzsche somente contribui para uma fruicdo mais subjetiva
acerca da dialética do tema moda. Assumindo que ndo ha nada de novo, a moda é
mais uma vez confirmada como dispositivo de tendéncias para um eterno
ressurgimento de “novas” formas, mesmo que preservados inalterados os seus

conteudos.

Esse discurso que pressupfe 0 novo e o in € o que alimenta a curiosidade
humana e que permite o amalgama sustentador do sistema capitalista. Ndo ha
sociedade que se console com a mesmice, portanto, o fator surpresa alicerca as

relacdes humanas e empolga os sentidos.

% POIRET apud LIPOVETSKY, Gilles. O império do efémero: a moda e seu destino nas sociedades modernas.
S&o Paulo: Companhia das Letras, 1989. p. 186.

3 Este conceito serd encarado muito superficialmente, somente para se produzir umalligeira nogéo dedialéicae
movimento

% NIETZSCHE, Friedrich. Obras Incompletas— Colecéio Os Pensadores: selecéo de textos de Gérard Lebrun. 32
edic8o. S&o Paulo: Abril Cultural, 1983. p. 387 a 397.
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As acdes de mercado, calcadas nos principios de marketing, fazem valer a
afirmacado supracitada. Elas moldam o discurso que serd introduzido como forma
balizadora dos desejos e comportamentos de uma sociedade cada vez mais niilista e

pronta para o consumo em busca do referendado, do existente.
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2. Metodologia

Este capitulo sera desenvolvido para que sejam esclarecidos os métodos e as
técnicas que serao utilizados nesta monografia, de forma que o tema da gastronomia
e suas nuancas possam ser lidos e percebidos de maneira logica e coesa

promovendo um bom entendimento do assunto tratado.

Esta € uma monografia baseada em leis e métodos que regem o
conhecimento cientifico e, portanto, seguird embasada nesses termos. Ressalta-se,
no entanto a visdo de Peirce, descrita por Santaella®, que defende a “ciéncia como
aquilo que é levado a efeito por pesquisadores vivos, a ciéncia como fruto da busca
concreta de um grupo real de pessoas vivas, caracterizando-se desse modo, como
algo em permanente metabolismo e crescimento”. A partir dessa afirmacao procura-
se justificar o fato de esta ser uma pesquisa qualitativa, pressupondo que ha uma
relacdo dinamica entre o mundo real e o objeto da pesquisa e ainda a subjetividade
do sujeito, segundo Chiazzotti*".

O campo das ciéncias sociais no qual se esta inserido privilegia o raciocinio
abdutivo, proposto por Peirce e tido como o mais original dos tipos de argumento. A

7

abducao de acordo com Peirce é “um instinto racional (...) resultado das conjecturas
produzidas por nossa raz&o criativa”.*® Esse tipo de argumento segue alguns passos
descritos por Santaella®®: “(1) a observagéo criativa de um fato; (2) uma inferéncia

gque tem a natureza de uma adivinhacdo; (3) a avaliagdo da

% SANTAELLA, Lucia. Comunicagao e pesquisa: projetos para mestrado e doutorado. S&o Paulo: Hacker
Editoras, 2001. p. 102.

% 1d. Ibid. p. 106.

% d. Ibid. p. 120.

¥ 1d. Ibid. p. 120.
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inferéncia reconstruida”. E, portanto, instintivo, evolucionario, mas sem deixar de ser,

ao mesmo tempo, uma inferéncia l6gica.

Tendo em vista que esta monografia trard questdes ligadas aos costumes
gastrondmicos e, portanto, a moda, temas bastante abstratos e dinamicos, uma
mesma linha de pensamento propde o método de abordagem dialético como sendo
0 mais apropriado para guiar este trabalho, fazendo com que seja percorrido um
caminho de reflexdo sobre mudancas e conflitos ao longo do espaco e do tempo.

O método dialético, filoséfico por exceléncia norteia 0 pensamento tanto da
natureza quanto da sociedade como um conjunto de processos e, por essa razao,
percebe que as coisas nao existem isoladas e ndo estdo acabadas, mas em
movimento e em desenvolvimento. Esse método permitird que o assunto seja tratado
em sua amplitude, permeando desde os campos do senso comum, bem como
publicacbes especificas e profissionais, sobre gastronomia. Suas quatro leis

fundamentais s&o*’:

1) Acdo Reciproca: segundo a qual tudo se relaciona (...) Tanto a
natureza quanto a sociedade sdo compostas de objetos e fenbmenos
organicamente ligados entre si, dependendo uns dos outros e, ao
mesmo tempo, condicionando-se reciprocamente.

2) Mudanca Dialética: a qual indica que tudo se transforma (...) Todo
movimento, transformacdo ou desenvolvimento opera-se por meio
das contradicbes ou mediante a negacdo de uma coisa — essa
negacao se refere a transformacdo das coisas (...) A negacdo de
uma coisa € o ponto de transformacao das coisas em seu contrario.
Ora, a negacao por sua vez, é negada. Por isso se diz que a
mudanca dialética é a negacado da negacao. (...) Uma dupla negacao
em dialética ndo significa o restabelecimento da afirmacg&o primitiva,
gue conduziria de volta ao ponto de partida, mas resulta numa nova
coisa.

3) Passagem da Quantidade a Qualidade: Denominamos de
mudanga quantitativa o simples aumento ou diminuicdo de
guantidade. Por sua vez, a mudanca qualitativa seria a passagem de
uma qualidade ou de um estado para outro (...) Segundo Stalin (In:
Politzer et al.,, s.d.:58), em oposicdo a metafisica, a dialética
considera o processo de desenvolvimento, ndo como um simples
processo de crescimento, em que as mudancas quantitativas néo
chegam a se tornar mudancas qualitativas, mas como um
desenvolvimento que passa, das mudancas quantitativas

“0 LAKATOS, Eva Mariae MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos da Metodol ogia Cientifica. 52 ed.
Séo Paulo: Atlas, 2003. p. 100-106.

PDF created with pdfFactory trial version www.pdffactory.com



http://www.pdffactory.com

33

insignificantes e latentes, para as mudancas aparentes e radicais, as
mudancas qualitativas.

4) Interpenetracdo dos Contrarios: em oposicdo a metafisica, a
dialética parte do ponto de vista de que os objetos e os fendbmenos
da natureza supBem contradi¢cdes internas, porque todos tém um
lado negativo e um lado positivo, um passado e um futuro; todos tém
elementos que desaparecem e elementos que se desenvolvem; a
luta desses contrarios, a luta entre o velho e o novo, entre 0 que
morre e 0 que nasce, entre 0 que perece e 0 que evolui, € o
conteudo interno do processo de desenvolvimento, da conversdo das
mudancas quantitativas em mudancas qualitativas.

Nem todos os autores concordam e utilizam essas quatro leis para o método
dialético, da mesma maneira que existem contra-argumentos para 0S outros
métodos (indutivo, dedutivo, hipotético-dedutivo), no entanto sua aplicacdo neste
trabalho permitirA que as subjetivas contradicbes e alteracbes de gostos e
paladares, no curso da histéria das culturas, ganhem uma percep¢do nova e

evidenciem detalhes de uma sociedade pés-moderna (globalizada e individualista).

Na andlise, um histérico dos costumes gastrondmicos apreciara o tema,
levando em consideracdo os diferentes contextos em que foram inseridos,
argumentando e imprimindo significados com o apoio da interpretacdo e
compreensao dos textos analisados. Por essa razédo, utilizar-se-a os instrumentos de
pesquisa de carater bibliografico e histérico, uma vez que serdo buscadas
referéncias que tratem do ambiente culinario, tal como literatura especializada de
criticos gastronémicos de varias épocas e culturas, lembrando sempre que sera

privilegiado o pais que mais influenciou o mundo, a Franca.

A utilizacdo desses textos se fard de forma que se possa investigar o
imaginario das épocas tratadas, partindo do principio de que os discursos mudam,
dependendo dos fatores que os circundam, sejam eles 0s sujeitos, as épocas ou 0S
ambientes. Faz-se referéncia aqui a fala de Orlandi*, que diz: “ndo ha discurso sem
sujeito. E ndo ha sujeito sem ideologia. Ideologia e inconsciente estdo materialmente
ligados. Pela lingua...”.

“ ORLANDI, Eni Puccindli. Anélise de Discurso: principios e procedimentos. 42 ed..Campinas, SP: Pontes,
2002. p.47.
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Pelas razfes citadas, a Analise de Discurso serd essencial como dispositivo
tedrico, uma vez que esse tipo de analise permite a contextualizacdo historica e a
comparacao dos diversos tipos de fala produzida sobre os alimentos, no curso da

historia.

Serd utilizada a Analise de Discurso de tradicdo francesa cujos nomes mais
influentes sdo Michel Foucault e Michel Pécheux. O discurso, segundo essa
tradicdo, € a palavra em movimento, caracterizando a linguagem como mediadora

das relacdes entre as realidades naturais e sociais.

Dessa maneira, os estudos discursivos visam pensar 0
sentido dimensionado no tempo e no espaco das praticas do homem,
descentrando a no¢do de sujeito e relativizando a autonomia do
objeto da Lingiistica.*?

A Analise do Discurso como centro da analise desta monografia evidencia a
importdncia de uma contextualizacdo em niveis, sendo eles o imediato, o
institucional e o macro-estrutural. O nivel imediato relacionar-se-4 aos alimentos,
como itens de fundamental importéncia para a sobrevivéncia humana, mas também
como forma de prazer por meio do paladar. O segundo nivel, institucional, estara
inserido nos estudos e nas representacdes dos ambientes aos quais a nutricdo se
insere, ou seja, a cozinha. O terceiro e mais amplo dos niveis englobara toda a
sociedade pds-moderna, para que sejam analisadas as formas pelas quais ela se

conecta com esse mundo gastrondmico atualmente.

A supremacia de alguns alimentos em detrimento de outros e a preferéncia
por certas refeicdes ao longo dos anos incita a questdo de como sdo feitas as
difusdes de idéias, vanguardas e tendéncias e ainda de como a comunicacdo -
entenda-se: marketing, propaganda e relagbes interpessoais-, determinam ou
favorecem essas escolhas. Sera realizado um levantamento teorico, buscando os
fendmenos que provocaram as evolugbes das formas de se tratar o alimento e

imprimiram neles uma carga ideoldgica.

“2 ORLANDI, Eni Puccinelli. Analise de Discurso: principios e procedimentos. 42 ed..Campinas, SP: Pontes,
2002. p.16.
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Para tanto seréo referéncias as obras de autores como Brillat-Savarin (A
Fisiologia do Gosto), Gilles Lipovetsky (O Império do Efémero), entre outros que
falem sobre a histéria da gastronomia e a sociedade de consumo. A Internet tera
influéncia importante, uma vez que sera usada como amparo para pesquisas e

contatos com os que atuem e estudem a area.

Por ser considerada uma forma de arte, a culinaria é retratada de forma
glamourosa em filmes e livros. O sucesso advém do simples fato de se tratar de algo
prazeroso, aliando estilo e novidade. E agradavel aos olhos e incitante ao paladar.
Ha mais de trés décadas que se realizam producdes fantasticas tratando desse
tema, e o vertiginoso crescimento dessa industria € apenas um dos fatores que

reforcam as argumentacdes aqui dispostas.

Dessa maneira, espera-se que fique objetiva a proposta de mostrar como a
comunicagéo interfere sobre o modo como a sociedade se nutre. Finaliza-se esse

capitulo citando Lakatos® que diz:

todos os aspectos da realidade (da natureza ou da
sociedade) prendem-se por lacos necessarios e reciprocos. Essa lei
leva a necessidade de avaliar uma situagdo, um acontecimento, uma
tarefa, uma coisa, do ponto de vista das condicbes que o0s
determinam e, assim, os explicam.

“ LAKATOS, EvaMariae MARCONI, Marina de Andrade. Fundamentos da Metodol ogia Cientifica. 5 ed. S&0
Paulo: Atlas, 2003. p. 102.
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3. Andlise

Rucula, Mae?

“Vocé deve ter notado que, de uns tempos para c4, inventaram o tomate

seco. Ha bem pouco tempo. Na minha época o tomate era normal. Depois vieram
aqueles tomatdes japoneses e, pior ainda, aqueles do tamanho de uma azeitona e que
n&o ha garfo que os espetem. E liso como o quiabo que, este sim, continua na dele.
Mas tomate seco era s6 o que faltava.

N&o sei quando surgiu a racula, mas na minha infancia néo tinha disso, nao.

Imagina se uma mae iria dar uma comida com esse nome para o filho: come, é racula!
Jamais. Davam até miolo de vaca e figado.

Alcachofra, entéo, a primeira vez que vi foi num restaurante em S&o Paulo.

Achei que aquilo ia me morder. E achei meio gay aquele negdcio de ir passando num
molhinho coletivo e raspando os dentes.

E, a comida evolui. Até os anos 80 nunca se havia ouvido falar em carpaccio.
Imagina, comer carne de boi crua. Mas virou moda, de 14 para ca.

Passei dois anos fora do Brasil (1992/1993) e quando voltei todo mundo

estava tomando suco de acerola. Acerola sozinha, acerola com laranja e até mesmo
com cenoura. Era a Ultima moda, ha dez anos.

N&o s6 a comida muda como o lugar de comer também (...) nos anos 60 a

moda era comer em restaurante chinés ou em pizzaria — além do meldo com presunto;
nos 70, cantinas italianas — além do filé a cubana, o estrogonofe e o camaréo a grega;
nos 80, restaurante japonés — verdadeira febre. De la para ca baguncou tudo. As
sobremesas também foram mudando pelas décadas: musse, petit gateau, sorvete de
frutas. Ja o frapé de coco era mesmo coisa dos anos 70".

Por Mario Prata**

O que motivou esta monografia foi a reviravolta dos alimentos, antes meros
produtos organicos e hoje personagens dos diretores das grandes cozinhas. As
formas de servir e comer ultrapassaram os limites da necessidade basica, deixando
de lado funcéo e conteludo, para atingir uma curticdo estética aliada ao hedonismo

do paladar.

A explanacao dos conceitos, feita nos outros capitulos, teve o propésito de
encadear idéias e situacbes do contexto. Visou constituir um cenario das

abordagens sobre culinaria que serdo exploradas de forma que as

“ PRATA, Mério. Cronica publicada na Revista VOGUE, n° 24. out/2003.
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argumentacdes fiquem amparadas por teorias e concepgbes concretas, que

vislumbram aceitacdo no ambito académico.

Neste capitulo, as reflexdes ja articuladas serviram de base para construir
uma analise fundamentada. Os exemplos serdo examinados pormenorizadamente,

dos quais se pretende extrair o cerne da discussao culinaria da atualidade.

Nessa nova conjuntura, a nocdo que tinhamos de cozinha, ambiente
acanhado meramente propiciador de alimento e nutricdo, deixou de ser verdade.
Tornou-se um espago de encontro, um saldo nobre de convivio que propicia o
envolvimento afetivo entre familias, comidas, hospedes, convidados e clientes. A

cozinha institucional surgiu do irromper glamourizado de itens culinarios.

Um namero cada vez maior de alimentos ganha espaco no mercado. Cativa
cozinheiros ora pela excentricidade, ora pela praticidade tecnoldgica,
proporcionando aos cardapios elaboradas combinac¢fes as quais produzem sabores

jamais imaginados.

A tentativa de desvendar a aura que circunda os prazeres da boca é objeto
desta andlise. Por essa razao, foi tdo importante alicercar conceitos de modismos e
tendéncias, tradicdes e habitos, procurando perceber os caminhos que a sociedade
pés-moderna segue para vanguardear os produtos que serdo elementos

constituintes do cardapio representativo de nossa era.

Um apanhado histérico do que ja foi produzido sobre culinaria se faz bastante
significativo, uma vez que somente por meio do estudo sequencial e que também
relacione 0s acontecimentos, € que se tece argumentos pertinentes sobre o

presente momento.
Na andlise prevalecerao exemplos que signifiquem e reforcem costumes do

modo de vida p6s-moderno, onde se sabe: a forma das coisas esta em constante
mutacao atendendo a desejos estéticos efémeros e superficiais.
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Seja qual for o produto da industria cultural - um par de sapatos ou uma
lasanha -, toda e qualquer modificacdo nesse produto base sera justificada pela
ordem do consumo. No caso dos alimentos, ha uma agravante. O que antes estava
na esfera apenas do necessario, essencial, passa a sofrer o mesmo efeito dos itens

supérfluos, frutos do desejo consumista.

3.1. Histoérico

E pau, € pedra, é pdo, sal, azeite e vinho, até o fim do caminho. Ganha um
doce quem arriscar esbocar uma época em que esses alimentos ndo estiveram
presentes na evolugdo humana. S&o, com certeza, os grandes representantes
substanciais de todas as culturas, incluindo as civilizacdes barbara, oriental,

mediterranea, arabe e até mesmo a pré-histérica.

O pao, por exemplo, remonta aos Egipcios, que ha seis mil anos o
inventaram, permanecendo invicto mesmo tendo passado por guerras, explosoes,
crises financeiras, terremotos e furacbes. Nao houve nada que abalasse a
simplicidade vigorosa de um pedaco de pdo. Como diz Heinrich Eduard Jacob,

historiador e escritor, é a argamassa da vida, a medula dos mortais.*

O sal. Talvez muitos se lembrem da sua importancia no Império Romano em
diante, onde esse alimento valia como moeda, 0 que originou a palavra salério. Foi
artigo de luxo, motivo de taxacao alta e discordia em grande parte do mundo. Mas
poucos sabem que ele foi percebido na pré-histéria, retirado inicialmente da pedra
ardésia, que era lambida pelos animais, e que sé mais tarde foi ser extraido da agua
do mar.*® O cloreto de sédio tornou-se indispensavel na dieta humana, tanto como
forma primitiva de conservacdo de alimentos, como o grande responsavel pela
apuracao do paladar. Ele permitiu a evolu¢cdo dos alimentos, como o presunto, 0

chucrute, o salame, a azeitona, carne seca, o bacalhau e muitos outros.*’

5 JACOB, Heinrich Eduard. Seis mil anos de pao.

“ Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 20.

* KURLANSKY, Mark. Sal Uma Histéria do mundo
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O béalsamo azeite. Sem duvida os gregos souberam louvar esse produto. O
oleo era usado tanto na alimentacdo como na medicina e na religido, simbolizava a

paz e guarnecia os famigerados banquetes.

Nessas mesmas refeicdes, era costume beber-se vinho e oferecer uma dose

a Dionisio, enquanto se discutia filosofia, literatura e poesia.

Os gregos eram, de fato, conectados a culinaria; tanto que deixaram um dos
primeiros registros sobre cozinha, escrito por Arquestratos, livro chamado Vida de
Prazer.*® H4 também relatos sobre dieta e alimentacdo vindos de Sécrates, Platdo e
Aristoteles, estabelecendo relagBes entre cozidos e assados, grdos e a incitacdo a
frugalidade.

Esses hébitos foram passados para os romanos a medida que o Império
crescia e ganhava suas proporcdes gigantescas. Nesse mérito os romanos também
foram pungentes, tinham a pratica da comilanca e da beberanca. Se seus palacios e
templos eram exagerados, assim também eram suas refeicbes. Realizavam
verdadeiras orgias gastronémicas, tendo, por essa razdo, ganhado status e prestigio
social pela, primeira vez na histéria, a funcdo de chef de cozinha. “Isso sem duvida
(por mais controverso que pareg¢a), marcou o0 inicio de uma decadéncia
gastrondmica entre 0s romanos, pois a quantidade passou a ser mais importante de

que a qualidade”.*

Mas voltando aos quatro ingredientes essenciais - sal, azeite, vinho e péo.
Sem eles, grande parte da nossa dieta atual estaria comprometida, pois neles estéo
contidos alguns dos principios basicos de coccédo: fermentar, untar, fritar, salgar,
temperar, flambar, assar, conservar, enfim, embasamentos intrincados a culinaria

moderna.

“8 Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 23.
*1d. Ibid. p. 26.
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No entanto, ainda que haja controvérsia sobre a funcédo primordial desses
alimentos especificos, o elemento que promoveu o desenlace e a desenvoltura da

culinéria, sem qualquer contra-argumentacao, foi o fogo.

A chama acesa acalora emocdes, prazeres, necessidades e paladares;
ilumina o pensamento e aquece a alma; permite, sem mais floreios, a comida

quente.

Por meio do fogo, comecaram a surgir formas de cozinhar. O assado,
associado a maneira mais primitiva de cozimento, e o cozido que tendo surgido
como uma revolugdo culinaria, conforme dizia Aristételes, eliminava o cru das
carnes. Essas duas concepcodes de “modo de fazer” foram sendo sobrepostas dentro
de uma mesma época e ndo cessaram de se confrontar e se harmonizar ao longo do
tempo.> A partir deles, foi-se criando o restante: ensopado, guisado, grelhado,

fritura, churrasco, defumado, entre outros.

O grande salto em direcéo a diversificacdo de alimentos foi o aparecimento da
agricultura e da pecuéria. O sedentarismo acolheu o plantio e a domesticacdo de
animais. Tornou possivel a cultura de graos, leguminosas, verduras, frutas e a

criacao de porcos, aves, cordeiros e bois.

Ja na ldade Média e no Renascimento, o desenvolvimento de algumas
tecnologias permitiu a experimentacdo de uma gama ainda maior de condimentos
que eram trazidos da Asia como: noz-moscada, pimenta do reino, cominho, cravo,
canela, horteld, anis, acafrdo, cebolinha, gengibre e tomilho, que foram muito bem

aceitos no Ocidente.**

Antes de uma consciéncia da arte de condimentar, as especiarias eram
utilizadas indiscriminadamente, uma verdadeira miscelanea entre doce, amargo,

forte, aspero e picante, pois ajudavam a disfarcar o gosto e o cheiro de alimentos

* Conforme LABERGE, Héléne apud MALANI, Lacerda. Disponivel em
<http://www.deptsitodamasco.blogger.com.br/20004 05 01 arquive.html>. Acesso em 06. abr. 2005 as 17h e
30min.

* Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 38.
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mal conservados. Mas pouco a pouco foi-se tomando gosto pela utilizacao regrada,

mais vinculada ao prazer do paladar.

A riqueza e variedade dos cardapios diérios revolucionaram o conceito de
comida e abriram portas para no¢des de harmonia e combinacao de temperos. Este
talvez seja o ponto onde se pode vislumbrar a passagem da necessidade alimentar

para o prazer gastronémico.

Os produtos iam sendo experimentados e incorporados a cultura das
sociedades. A cada dia, 0 gosto pelas receitas mais apuradas e o prazer de estar a

mesa iam crescendo.

A partir do século XVIII, coincidindo com o nascimento de uma ciéncia da
nutricdo, a culinaria vai se refinando e pode-se afirmar que entramos em uma era do
classicismo culinario.®® Foi nesse século também que surgiram os restaurantes de

fato, pois distinguem-se bem das estalagens e tabernas medievais.

O fendbmeno dos restaurantes surgiu em Paris, e por algum tempo este foi o

anico lugar no mundo onde era possivel se “restaurar” a qualquer hora.

Eram pequenos estabelecimentos conhecidos como ‘casas de
saude’, onde se vendia um caldo restaurador ("bouillon restaurant")
para pessoas fracas ou debiltadas ou que pelo menos se
consideravam assim. Nessas casas se vendia, portanto, esse
restaurador de forcas, o "restaurant, que por extensdo terminou
virando o préprio nome do estabelecimento (dicionarizado como tal,
pela primeira vez, em 1835).

Quem os frequentava eram pessoas de posse, supostamente
sensiveis, e as quais era preciso dar uma atencdo e um conforto que,
nas tabernas, elas nao encontrariam. Ali era possivel tomar a
refeicdo a qualquer hora consumi-la sozinho em sua mesa ou em
salas privativas. A comida tinha também suas particularidades:
somente caldos ou pratos leves, em tamanho contraste com o0s
servidos nas casas de refeicdo.”

%2 Conforme LABERGE, Héléne apud MALANI, Lacerda. Disponivel em
<http://www.depdsitodamasco.blogger.com.br/20004 05 01 arquive.html>. Acesso em 06. abr. 2005 as17h e
30min.

3 MELO, Josimar especial para a Folha de S80 Paulo. 24/09/2002. Disponivel em
<http://www1.folha.uol.com.br/folha/sinapse/ult1063ul19.shl>. Acesso em 11/04/2005 as 20h e 20 min.
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Apbs a Revolugéo Francesa, no decorrer do Império de Napoledo Bonaparte,
um ato surtiu efeitos positivos sobre a evolucdo da culinaria. Ele prometeu um
prémio a quem inventasse formas de conservacédo de alimentos para melhor nutrir
seus exércitos. Nesse cenario, portanto, surgiu a conserva em vidro, 0 que mais

tarde evoluiu para os enlatados.>*

Na segunda metade do século XIX, a ascensdo da burguesia abriu 0 mercado
para inUmeros cafés e restaurantes se instalarem na Franca e conquistarem a
freguesia. Nessa mesma conjuntura, foi inaugurada Le Cordon Bleu, a primeira
escola dedicada ao ensino da cozinha francesa, destinada as filhas das familias
ricas.>® Tornou-se tdo famosa que a primeira versdo do filme Sabrina (1954), com
Audrey Hepburn, retrata a vida de uma humilde garota americana que tem a chance
de mudar sua trajetéria indo estudar culinaria na Franca em Le Cordon Bleu, um

privilégio de poucas.

O apogeu da Grande Cozinha Francesa foi nesse intervalo do final do século
XIX e inicio do século XX.

O novo século brinda as novas possibilidades de conservacéo e, portanto,
maior intercambio de mercadorias. No burburinho das novas tecnologias, nasce
também a cozinha internacional, disseminada pelos grandes hotéis de luxo
espalhados pelas principais capitais da Europa. Como disse Claude Troigros,
renomado chef de cozinha, “a melhor culinaria estara, como sempre, fundada na
democrética mistura da tradicdo francesa com as novidades de outras culturas e

sabores”. *°

A Cozinha Francesa (com mailscula) tornou-se, ao longo do
século XX, uma instituicdo sem igual a presidir a gastronomia no
mundo todo. Como toda instituicdo, teve o0 seu apogeu e sofreu
vicissitudes que a tornaram, com o tempo, fonte de monotonia,
gerando mesmo algo absolutamente decadente que se convencionou

> Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 50.

% |d. lbid. p. 53.

% TROIGROS, Claude apud LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de
Janeiro: Ed. Senac Nacional, 2004. p. 55.
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chamar “cozinha internacional” (um subproduto da indUstria hoteleira
e uma corruptela da gastronomia).®”’

Em grande parte em razdo da indastria bélica, os olhos do mundo se voltaram
para a América. L4 a industria inventava e produzia praticidade a todo vapor,

visando suprir seu exército com o que tinha de mais avancado em todas as areas.

Equipamentos culinarios comecaram a surgir na medida em que a eletricidade
e 0 gas também tomaram conta da cozinha. Os talheres e panelas antes de cobre
foram trocados pelos de aluminio e metal inoxidavel. Os fogfes, batedeiras,
liquidificadores comegaram a reinar confortavelmente nos restaurantes, bares e
lares. As lanchonetes ganharam espaco e assim também aconteceu com o0s
sanduiches, hamburgueres, refrigerantes, pizzas, sundaes, e milk-shakes. Nascia o
fast-food e o self-service. Essas praticas ganharam o mundo através das décadas e

invadiram até mesmo o maior reino da culinéria: a Franca.

Em todo o mundo comecaram a surgir grandes redes de alimentacao
vendendo pratos bastante cheios com comidas condimentadas para um consumo
acelerado e descontrolado. O junk food preconiza alimentos com alto teor de
gordura, sal, temperos e acucar, que sacia rapidamente e satisfaz o desejo
desprovido de reflexao.

No entanto, sem deixar de lado toda uma histéria de tradicdo e estudos, os
grandes chefs franceses, nos anos 70, deram inicio a um movimento em prol do

sabor natural dos alimentos: surgia a Nouvelle Cuisine.®

Essa nova percepcgéo acerca da maneira de cozinhar e comer comecou a
ganhar for¢ca na Franga e em todo o mundo gourmet. Ela exalta o gosto e a cor dos
alimentos, deixando de lado o uso de molhos gordurosos a base de manteiga e o
uso exagerado de sal e aclcar. Prepara comidas leves, harmonizando-as com 0s

sentidos humanos. Faz uso de técnicas novas, como um novo ponto de coc¢ao para

> DORIA, Carlos Alberto. O ano zero da literatura gastrondmica. Revista el etronica Trdpico. Disponivel em
<http://p.php.udl.com.br/tropico/html/textos/1798,1.shl>. Acesso em 29/04/05 as 17:00h.

%8 Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 57.
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os alimentos e a arte de decorar pratos, trazidas do Japao, que agradam aos olhos,

olfato e paladar.

Esse estilo culindrio embasa-se em servir pequenas por¢des de comida que
vém apresentadas de um modo artistico em pratos grandes, valorizando mindcias e
detalhes, deixando transparecer a magia da arte culinaria. E o poder do visual e a

valorizagdo da imagem que comegam a influir no estilo de vida moderno.

Paralelamente a Nouvelle Cuisine, surge, um pouco mais tarde, na Italia, o
movimento Slow Food que ataca de frente o american way of eating, opondo-se a

padronizacdo do gosto e salvaguardando as técnicas e alimentos tradicionais. “E

uma tentativa de resgatar a ligacéo entre comida, cultura e qualidade de vida”.>®

Ja no inicio dos anos noventa, surge, do esgotamento da nouvelle cuisine, a
tendéncia fusion, que tenta destacar ingredientes do mundo oriental, principalmente
do Sudeste Asiatico, por meio dos fundamentos das cozinhas ocidentais, em uma
espécie de releitura modernizada desses alimentos. Mistura temperos, sabores e

cores em busca de exotismo.®°

O critico gastronémico da “The New Yorker”, Arthur Lubow, nos
oferece um dos melhores insights sobre a questdo. Ele toma como
exemplo a relagdo da culinaria ocidental com a indiana,
especialmente nos Estados Unidos, onde a fuséo indiano-francesa
experimentou um boom no final dos anos 90.

Para Lubow, o modismo contribui para o empobrecimento da cozinha
indiana, e cita um exemplo: o cominho -0 mais popular ingrediente
utilizado nos restaurantes da fusion cuisine- pode ser utilizado cru ou
torrado ou, ainda, frito em 6leo. Cada uma dessas utilizagbes na
cozinha indiana é radicalmente distinta das demais. A utilizagcdo crua
e abusiva torna-se kitsch. Assim, a india, que ha tantos séculos vem
emprestando aromas e sabores ao Ocidente, popularizada pelo uso
do curry, sofre um auténtico atentado nas versdes pds-modernas da
culinaria em voga nos EUA.%

Mais recentemente, a Espanha vem recebendo olhares e bocas bem atentas

ao que se inventa por l4. O chamado desconstrutivismo cataldo transforma a cozinha

% VOLPE, Tanya. Revista Senac. Sp. Disponivel em <www.sp.senac.br>. Acesso em 03/03/05 s 16:00h.
% d. Ibid.

> DORIA, Carlos Alberto. A cozinha subdesenvolvida. Revista el etronica Trépico. Disponivel em
<http://p.php.udl.com.br/tropico/html/textos/854,1.shl> acesso em 29/04/05 as 17h e 30min.
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em laboratério de quimica. Redefine formas, texturas e temperaturas, tudo isso para
fazer valer a “memodria gustativa”.®? E possivel, dentro dessa nova tendéncia, comer
espuma de camardo, pao que explode na boca, gelatina de carne e mais outros
tantos experimentos criativos, servidos em porcdo snack, conforme os tradicionais
tapas espanhdéis. Em uma refeicdo come-se, em média, trinta pratos. A ajuda de
guimicos dentro da cozinha se faz bastante necessaria para que o cozinheiro possa
saber, por exemplo, o ponto ideal de precipitacdo de proteinas ou de emulsificacdo
de amidos e assim ter a forma desejada aliada ao sabor genuino do alimento

manipulado.®®

Como qualquer novidade, essas técnicas ja receberam varias criticas no que
tange a praticidade e a distancia da realidade. Nao é algo que se possa comer no
dia-a-dia, ou que qualquer um possa reproduzir em casa. E uma performance,
prazerosa, colorida e Iudica, mas como todo show deve ser apreciado
esporadicamente.

Em contrapartida o que percebemos nos cardapios dos restaurantes
estrelados de todo o mundo é uma imitacdo desse estilo, ainda que seja discreta. Os
nameros também deixam clara a preferéncia atual, no mais famoso restaurante
dessa cozinha, precursor dessas praticas, o El Bulli tem uma fila de 400.000
reservas e s6 consegue atender 8.000 pessoas por ano.®*

Ainda é muito cedo para saber o futuro dessas praticas, se irdo se consolidar
ou simplesmente cair em desuso. Sabe-se, porém que hoje a enorme demanda nao
deixa que um sé estilo persista, mas que muitos se contraponham e se

complementem, criando pragas de alimentagéo diversificadas.

O ritmo da vida contemporanea, muitas vezes, pode fazer valer o fast-food, ja
gue nao é facil se ter tempo para sentar e nutrir-se com consciéncia. No entanto, é
consenso a preocupacdo com a saude que traz uma alimentacdo mal feita. Ainda

assim, redes de fast-food continuam a crescer em todo o mundo, ja contabilizando,

62 .
Id. Ibid.
% Conforme PINHEIRO, Daniela. Gastronomia: Arriba Espand com Ferran Adria. Revista Veja: edico 1849.
14 de abril de 2004.
*#1d. Ibid.
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segundo o filme Super Size Me, 30 mil lojas de McDonald’s, espalhadas em mais de

cem paises.

Mas, com forca, o almocgo de familia aos domingos e o romantico jantar a luz
de velas terdo sempre o seu lugar. O prazer da degustacdo de um bom prato é
infinitamente maior do que a obesa comilanga. Em concordancia com essa
afirmacao estdo os numerosos artigos, reportagens e programas televisivos sobre o
tema. Infindaveis receitas sdo mostradas ao publico que, cada vez mais, sente

necessidade de diferentes combinacdes culinarias.

Os chefs, goumets e gourmands aderem os estilos que resguardam o0s
costumes da boa mesa. Carregam a bandeira, unidos em um mesmo pensamento:
“O prazer da mesa pertence a todas as épocas, todas as condicdes, todos os paises
e todos os dias; pode se associar a todos 0s outros prazeres, e € sempre 0 Ultimo

para nos consolar da perda destes”.®®

3.1.1. Cozinheiros e suas Contribuicdes

Cozinheiros de todas as épocas foram sempre os grandes responsaveis pela
criagdo e disseminacdo culinaria. Diversos personagens mestre-cuca contribuiram
significativamente ao longo de toda a histéria para suprir desejos de gula e propiciar

os prazeres ligados a mesa.

Os chefs, sempre cobrados, fossem pelos imperadores, monarcas ou
burgueses, procuraram diferenciar o cardapio para regalar os olhos e o paladar.
Dessa maneira, a cada época, a cada novo invento culinario surgiam gourmets

famosos, cujas contribui¢des principais serdo explanadas a seguir.

Apicio, ainda pertencente a época romana, foi provavelmente o escritor do
livro De re coquinaria, um dos escritos mais antigos sobre o assunto. "O seu nome

esta de tal modo associado a culinaria que apicius (grafia em latim) permaneceu

% SAVARIN, Brillat. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995. p. 15.
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como expressado corrente para designar cozinheiro ou glutdo”, assinala Inés de

Ornellas e Castro”.%®

Por volta de 1310, nasceu Guillaume Tirel, conhecido como Taillevent, autor
do primeiro livro assinado sobre culinaria, Le Viandier, que deu inicio a racionalidade
na cozinha e trabalhou com molhos sendo, portanto, um dos grandes responsaveis

pelo requinte e sofisticacdo da cozinha francesa.®’

Depois dele, uma sucesséo de ilustres cozinheiros desenvolveram técnicas
de maneira a possibilitar os arranjos culinarios atuais, entre eles: La Varenne (1618-
1678), que com seus livros, definitivamente, consolidou os métodos e procedimentos
culinérios, antes dispersos e controvertidos; Vatel (1631-1671), famoso por
comandar os espetaculares banquetes de Luis XIV; Caréme (1783- 1833), que
revolucionou a arte de confeitar devido a sua habilidade com o desenho e
ocidentalizou inUmeras receitas orientais; Escoffier (1846-1935), que pilotava
sistematicamente as cozinhas dos grandes hotéis, e, finalmente, o brilhante Brillat—
Savarin (1755 - 1826), considerado o primeiro critico gastrondmico de todos os
tempos, deixou uma contribuicdo definitiva pelo livro Fisiologia do Gosto, onde, a
mindcias, tece sobre sensacdes como a fome e a sede, 0 gosto e a interferéncia dos
outros sentidos no paladar. Deixou documentado, sem qualquer duvida, tudo o que
se entende por nutrir-se. Em um de seus vinte aforismos revela que “o destino das

nacdes depende da maneira como elas se alimentam”.®®

Das contribuicbes mais recentes, Paul Boucuse e Pierre Troisgros sao
famosos por serem os precursores da Nouvelle Cuisine. Representam toda
elegancia francesa de cozinhar e servir. O primeiro se pronunciou colocando o chef
no papel de desafiador das inUmeras ofertas de produtos a disposi¢cdo no mercado o

que coloca sua maestria a prova a cada momento.

% LOPES, J. A. Dias. Matéria publicada na Revista Gula. Dezembro, 2002. Edig&o 122. Disponivel em
<http://www2.uol .com.br/gula/reportagens/122_festim_pagao_reveillon.shtml> acesso em 11/04/05 as 15h e
32min.

87 Conforme LEAL, Maria Leonor de Macedo Soares. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: Ed. Senac
Nacional, 2004. p. 36.

®8SAVARIN, Brillat. A fisiologia do gosto. S&o Paulo: Companhia das Letras, 1995. p. 15.

% Conforme DORIA, Carlos Alberto. A cozinha subdesenvolvida. Revista e etronica Trépico. Disponivel em <
http://p.php.uol.com.br/tropi co/html/textos/854,1.shl> acesso em 29/04/05 as 17h e 30min.
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A partir de Ferran Adria a tradicdo se dissolve e da lugar a cozinha inventiva,
desconstruida, como a imprensa adora dizer, o Picasso das panelas, apresentando
“obras” como que num passe de magica. Ele é o dono do El Bulli, restaurante com a
maior fila de espera do mundo. Irreverente, Adria € também dono de uma rede de
fast food, a Fast Good, lanchonete aberta recentemente em Madri. O contra-senso €
perdoado quando entendemos que a politica do negdcio é vender lanches saudaveis

e de qualidade.

No Brasil, 0 mais famoso chef da atualidade, Alex Atala, incorpora a cozinha
de fundamentos classicos, fazendo uso de ingredientes exéticos com um destaque
para o uso de ingredientes brasileiros, como a mandioca, o bacuri e o aivid.
Apresenta-os de maneira criativa e requintada. Seu restaurante é o D.O.M. em S&o
Paulo, e ele é o unico chef latino americano a dar aulas na escola francesa Le

Cordon Bleu.

3.2. O Que Vamos Comer

Vocé sabe o que é caviar?

Nunca vi, nem comi, eu s6 ougo falar
Mas vocé sabe o que é caviar?

Nunca vi, nem comi, eu s6 ougo falar...

Zeca Pagodinho™

7

Cozinhar, por tudo o que foi articulado na parte anterior, ndo é s6 uma
maneira de aquecer os alimentos de forma que fiquem aptos a serem deglutidos. E,
sim, um ato que requer técnica e aperfeicoamento, como a arte. Por essa razao,
palavras como culinaria e gastronomia designam, hoje, prazeres e requintes. Os
sentidos conotados dessas palavras nos levam a crer que a comida na nossa era

representa muito mais que alimentac&o. E uma forma de entretenimento e de lazer.

Como foi visto, o habito de freqlentar lugares preparados para oferecer

nutricdo foi crescendo ao longo da histéria. O ambiente altamente profissionalizado

" PAGODINHO, Zeca. Caviar. Rio de Janeiro: Universal Music, 2005. 1 CD.
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de hoje cria uma atmosfera agradavel, cria o ideal do que seja comer bem e isso faz
com que familias inteiras reservem mesas nos restaurantes. Adoram o que
consomem devido ao espetaculo do cenario culinario e estdo sempre prontas a

dizer, uma outra vez: - Hoje, vamos comer fora!

Mas o que diz esse ato? O que representa esse prazer coletivo que faz com
gque o mundo inteiro se reina em volta da mesa? Com certeza encontram-se
justificativas nos cheiros que exalam as cozinhas ou as maravilhosas vitrines das
confeitarias de esquina. No entanto, ndo sdo essas as Unicas razées que identificam
esse fendbmeno quando analisadas as tendéncias. Parafraseando Shakespeare, ha

muito mais coisas entre a cozinha e o prato do que sonha nossa va filosofia.

Invertendo a ordem de apresentacdo dos pratos, comecemos pela
sobremesa. Pedir um bolo de chocolate apos a refeicao, apesar de vistoso, nao é
algo que denote requinte, no entanto, se for um Petit Gateau, muda-se a Otica e

estende-se o tapete.

Esse bolinho encanta, fascina e esta tomando proporcdes de epidemia nos
cardapios e nos nimeros de receitas trocadas. Na pagina eletrdnica do Orkut,”* as
comunidades do género - Eu amo Petit Gateau - somam mais de quinze, sendo que
a maior delas tem 1356 membros. J4, a titulo de comparagcédo, o uma vez famoso,
porém esquecido Tiramisu s6 mobiliza uma comunidade com 51 membros. A
empresa alimenticia Bauducco, antenada a tendéncia, em 2004, lancou um produto
com esse nome, popularizando o gosto e tornando a receita de facil preparo (para

ser aquecida no forno de microondas).

Além da hipnotizante calda quente que escorre do interior do bolo, inundando
o prato e mesclando-se ao sorvete, o que seduz, emplacando a fama, € a forca do
nome. Em uma traducéo literal teria-se “pequeno bolo”, o que, sem qualquer davida,

nao diz nada, nem em Portugués, nem em Franceés.

™ Disponivel em <www.orkut.com> acesso em 23/04/2005 as 15:45.
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- Bolinho de qué? Talvez essa fosse a primeira pergunta que fariam se essas
palavras estivessem grafadas ao invés de petit gateau, nos cardapios dos
restaurantes brasileiros. Mas, tratando-se do ilustrissimo, ndo ha mais o que
explicar, o sentido primeiro foi deslocado e explora-se a simpléria magnitude do

nome, uns adotam até um apelido, solicitando: - Tem petit?

Nessa mesma categoria ja reinaram o frapé de c6co nos anos setenta, as
mousses e a suculenta banana flambada nos oitenta, o creme brilée e tiramisu nos

noventa — sem esquecer do glamouroso creme de papaia com cassis.’?

Por analogia, pode-se perceber mais claramente os nomes investidos de sua

carga mitolégica se usado o quadro comparativo de Barthes:

1.Petit 2. Bolinho
Lingua Géateau

3. Sobremesa francesa
|. Petit Gateau Il. Bolo

MITO requintado

lll. A sobremesa mais chique da

atualidade

Nomes e maneiras de preparo europeizados dando forma a um estilo a la chic
de ser. Come-se ndo s6 0 que esta evidente, expressamente visivel, mas todo o
discurso em torno da comida, que traz, entre outras coisas, um nome forte, um

conceito de marca, uma grife culinaria.

Nessa hora, entdo, pode-se, mais uma vez, lembrar Shakespeare, na fala de
Julieta, a pensar o que ha de tdo especial em um nome. Sera que apenas este
artificio é capaz de mudar o conteldo intrinseco a coisa em questdo? Julieta diria

gue ndo, que uma rosa continuaria a ser tao perfumada como €, ainda que Ihe fosse

2\VOLPE, Tanya. Revista Senac. Sp. Disponivel em <www.sp.senac.br>acesso em 03/03/05 as 16:00h.
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atribuido outro nome e que, portanto, Romeu conservaria sua perfeicdo mesmo sem

seu titulo.

Mas, para o mundo pds-moderno, afeito as superficialidades, um bom nome
funciona, sim, como fator decisivo ao sucesso do produto. Armani € Armani, assim
como Sony é Sony. O dia em que deixar 0 home, a marca perde o valor e cai no
esquecimento. Isso acontece porque 0s nomes estdo arquivados emocionalmente
no consumidor, conotando sentidos multiplos, formando a aura dos produtos. Se ha
uma procura por estilos europeus na comida, o0 senso comum sabe que alguma

coisa com nome francés, por exemplo, deva ser bom.

Em entrevista & Revista Epoca, Alex Atala’ retrata que muitos brasileiros véo
a Italia e se gabam d dizer que comeram trippa ripiena, mas no Brasil é quase que
proibido um grande restaurante servir dobradinha. Da mesma forma que quando vao
a Franca falam em ris de veau e rognon com muita propriedade, mas aqui nem

guerem ouvir falar em glandula do timo e rim, 0 que seria, em tese, a mesma coisa.

Nesses exemplos, observam-se os sentidos conotados funcionando. Tudo
comeca com uma boa receita, que difundida ganha as bocas. Na culinaria
diferentemente do campo musical, ndo ha direito autoral, uma vez criada a receita,

se for boa, tende a ir para todas as demais panelas.

E o caso de certas comidas que surgiram em um meio elegante e
permaneceram nesse conceito anos a fio, talvez por serem, de fato, uma iguaria
para poucos bolsos, como € o caso do foie gras, do tartufo e do caviar. Hoje apesar
de bastante conhecidos, ainda séo raros para muitas pessoas, sdo peculiares, e por
tudo isso tornaram-se mito. Existe até um ditado popular que diz, comeu feijao e

arrotou caviar, revelando o desejo pelo status e prestigio social por meio da comida.

Em uma analise de toda a conjuntura global de trinta anos para ca, o Brasil
figura em um meio dito dos paises emergentes. Essa idéia surge exatamente da

abertura de seu mercado para o mundo, com um intercambio grande de produtos e

¥ NOGUEIRA , Tania entrevista ATALA, Alex. Disponivel em
<http://revistaepoca.gl obo.com/Epoca/0,6993, EPT943612-1666,00.html > acesso em 28/04/2005 &s 22h e 47min.
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servicos, seguindo politicas modernas de importacdo e exportacdo. Saindo de uma
fase de penumbra politica para perpetrar um papel democratico e moderno, a
sociedade comega, entdo, a absorver esses conceitos e a experimentar 0S

estrangeirismos.

Em concordancia com o que diz o sociélogo Carlos Alberto Doria, “o ingresso
do pais na modernidade gastrondmica s6 se deu nos anos 80 do século 20”.”* Antes
disso, excetuando-se uma pequena elite, éramos alheios as tendéncias culinérias
vindas de fora. Mesmo conhecendo pratos de outras culturas, devido a nossa
colonizacdo e a posterior imigracdo de europeus e japoneses no século XIX, essas
culturas culinarias eram geralmente reproduzidas com os ingredientes aqui
disponiveis. Tinhamos as nossas cozinhas regionais com os ingredientes da terra, a
feijoada, o tutu a mineira, a farofa, pao de queijo, tucupi no tacaca, acarajé que eram

feitos @ nossa moda (maneira).

Com a abertura do mercado para os produtos estrangeiros, deixou-se um
pouco de lado a mesmice dos cardapios regionais para dar-se vazao as novidades
gastrondmicas importadas. Junto aos produtos, comecaram a pipocar os bistrés e
cafés de chefs, em sua maioria franceses, servindo comidinhas requintadas. De 14

para ca esse cenario s6 vem se confirmando:

Uma breve consulta aos guias culinarios paulistanos registra
nao mais do que 5 restaurantes de “cozinha brasileira” -sempre
ancorados na “tradicdo”- contra mais de 20 franceses e mais de 30
italianos, em sua maioria “inovadores” (isso para ficarmos apenas
nas principais categorias).”

Esse sistema tornou possivel conhecermos o Estrogonofe, que mesmo nao
se tendo uma precisdo de sua origem, sabe-se que € uma corruptela do original

Straganov;’®

a crepe Suzette, o0 meldo com presunto e o coquetel de camaréo.
Presumidamente, esses pratos também se tornaram repetitivos e cansativos com o

passar dos anos, e é exatamente nesse ponto que se pergunta: quando um prato

™ Conforme DORIA, Carlos Alberto. A cozinha subdesenvolvida. Revista eetronica Trépico. Disponivel em <
http://p.php.uol.com.br/tropi co/html/textos/854,1.shl> acesso em 29/04/05 as 17h e 30min.

1d. Ibid..

® LANCELLOTTI, Silvio. Cozinha Cléassica. Porto Alegre: L& PM, 1999. p. 155 e 156.
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considerado chique torna-se brega, ou quando um restaurante elegante torna-se
kitsch?

Em razdo do uso exagerado e descabido dos mesmos ingredientes, a nogao
de exclusividade perde o sentido. O que antes pertencia somente a classe dos
“iniciados”, agora serve as massas. O produto destacado, primeiramente, pelo
aspecto inusitado é apropriado pela industria alimenticia que copia, padroniza,
simplifica e estereotipa o produto. Vende, portanto, o simulacro, com o qual a grande
maioria compra e se satisfaz. O acesso torna-se irrestrito e é muitas vezes

acompanhado de uma baixa no preco do alimento.

Por exemplo, o salmdo, ndo mais a grande massa apenas ouviu falar no
gosto, ou no aspecto, mas efetivamente o comeu, o encontrou no mercado do seu
bairro, 0o encontra no restaurante do centro da cidade. Esta por toda parte,
pulverizado para quem queira. Nesse caso especifico, ha uma gravante: o da
falsificacdo. Hoje vende-se gato por lebre, ou melhor, truta salmonada como salméo,

argumento definitivo para que as elites o0 condenem e procurem por novidades.

O caso do salméo tanto como o do sanduiche de mussarela de bufala com
ricula e tomate seco pertencem a um rol de comidas que “dataram” de tanto serem

utilizadas. E que diz uma reportagem da revistaTPM.”’

Na década passada o Brasil foi invadido pela febre do tomate seco.
Esse alimento era uma espécie de coisa chique, nova e sofisticada.
Mas foi tanto, tanto tomate seco que ingerimos das mais variadas
formas que, é preciso dizer, n6s ndo aglientamos mais comer tomate
seco!! Sim, essa iguaria bombou tanto que datou!

Assim como mdasicas, roupas e namorados, comida também data.
Chegamos a essa conclusdo depois que todas as pessoas sentadas
a uma mesa fizeram cara de nojo para uma pizza de racula e tomate
seco no ultimo fechamento da revista. Sim, porque a racula também
foi superexplorada. Alguém ai ainda consegue comer com vontade
um sanduiche com rdcula? E o que aconteceu, nesse tempo, com
outros verdes como o agrido? Coitado do agrido. Ele ficou
abandonado nas prateleiras dos supermercados de classe média,
enquanto hordas procuravam racula!

" LEMOS, Nina. “Comidas Datadas’. Disponivel em

<http://www.revistatpm.com. br/badul ague/badul ague.htm?d_materia=115> acesso em 28/04/2005 as 16h e
25min.
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Segundo a gourmet Rita Lobo, cada vez mais existe moda na
gastronomia. "O que € considerado sofisticado é aquilo que existe
pouco, depois, as coisas tendem a ficar populares, mas quando tem
muito acaba, sim, enjoando”, diz ela (...) Ser4 que um dia o jilé vai
entrar na moda? Ah, ndo, jil6 € uma coisa meio vintage, por isso
chique. Sacou?™

O ritmo frenético da sociedade de consumo ndo permite padrées perenes. O
valor pop é sempre algo extrinseco, mas que enquanto dura parece ser para
sempre. Acontece com a musica, com o vestuario, com as estrelas de Hollywood.
Acontece em quase todos os aspectos da vida humana, até os antiquarios tém seus
quinze minutos de fama, confirmando a tese de Andy Warhol™. Existem momentos
em que a sociedade ruma para caminhos mais tradicionalistas, outros em que
demanda a quebra de paradigmas com o passado. Essas percepcOes de estilo

refletem diretamente no que comemos.

O fendmeno da globalizacdo promoveu a quebra de varios valores culturais
regionais, fazendo valer a vontade do império industrial e artificial. Por algum tempo,
a sociedade se entusiasmou com essas novidades e preferiu o americanizado ao
genuino. Desprezou, por muitos anos, produtos da nossa natureza e foram

flagrantes a falta de orgulho e 0 menosprezo pelas nossas particularidades.

No presente momento, percebe-se que ha uma onda trazendo de volta as
raizes. A masica brasileira é respeitada, o turismo local vem crescendo, bijuterias
com pedras e sementes brasileiras enfeitam até mesmo as “patricinhas” dos grandes
centros. N&o por acaso, a comida também aderiu a voga. Internacionalizou-se a
cachacga, o queijo de Minas e o acarajé foram tombados, e os chefs mais respeitados
do pais continuam a usar a técnica francesa, mas agora o molho do pato é de

jabuticaba, o puré é de mandioquinha, ou cara, e a mousse € de goiaba.

A fusion cuisine tem ocupado um espaco respeitavel de uns
cinco anos para ca e nos lanca, ao menos como metéfora, um

78 :

Id. Ibid.
™ Andy Warhol, artista da Pop Art, afirmou em uma frase célebre: “No futuro, todos ter&o quinze minutos de
fama’.
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desafio: uma fusdo com a nossa propria singularidade, do nosso
superego culinério afrancesado com o nosso id tropical.*

Entdo surge a pergunta: sera que a Europa ficou fora de moda? Nao como
um todo, mas o circuito excursionado pelas capitais, muitas vezes chamado pelas
agéncias de turismo de “Europa Light” ficou, sim, meio démodé para as elites
ditadoras de moda. Procuram, entdo, valorizar algo inusitado que as massas ainda
nao descobriram em um eterno ir e vir de tendéncias e frissons. “Esse processo, cujo
andamento é dado pela formacdo e disseminacdo das ‘modas’, sempre leva a
exaustdo das possibilidades criativas e a monotonia, obrigando a um debrucar-se

sobre outros ‘estoques’ naturais”.®*

3.3.0 Jantar esta na Mesa

Diante de todo o paradoxo de tendéncias, a certeza maior € que a cozinha,
estando aqui inseridas todas as atribuicbes gastronémicas que esta possa ter, € hoje
um elemento indiscutivel de socializacdo e enriquecimento cultural. Nas casas,
tornou-se o coracao high tech,®nas universidades ganhou espaco e mereceu o titulo
de curso superior, nas livrarias ocupa muitas prateleiras, sendo que em S&o Paulo
ha uma que trata exclusivamente dos assuntos afins, chamada Mille Foglie®.
Ganhou status de ciéncia e arte.

E 0 que é a arte se ndo um apelo aos sentidos humanos, uma transmigracao
do interior para o exterior, de artista para fruidor, reciprocamente. Nao sem razéo

essa arte ganha forca no pés-modernismo, onde a imagem é supervalorizada.

O que servimos a mesa € para ser visto e apreciado pelos sentidos humanos.
Certos alimentos cativam mais pelo cheiro — manjericdo, salsinha, café -, outros mais
pelo paladar — queijos franceses, escargot, carne crua. Porém, todos estes, se

investidos de uma roupagem esteticamente correta, arrebatam os olhos em um

®DORIA, Carlos Alberto. A cozinha subdesenvolvida. Revista el etrdnica Trépico. Disponivel em
8<httD://D.DhD.uoI .com.br/tropi co/html/textos/854,1.shl> acesso em 29/04/05 as 17h e 30min.
' 1d. Ibid.
4. Ibid.
8 Traducéo: Mil folhas— fazendo referéncia & consagrada torta.
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fascinante desejo por consumir o prato. O carpaccio surgiu dessa acepcao, o sushi
da mesma forma. Um arsenal de efeitos visuais toma conta da mesa. Séo talheres
com designs charmosos, porta guardanapos que sado um verdadeiro mimo, a
loucaria com padrbes impressos para cada ocasido. A decoracdo dos pratos
equivale a uma escultura de tantos detalhes que sdo observados.

A cozinha tem sido levada muito a sério nesse novo milénio. Ndo apenas as
industrias alimenticias ganham com a crescente onda mestre cuca, mas também
empresas focadas em alta tecnologia. Cientistas e empresas de consultoria ajudam
os chefs a inovar. Esse esquema torna possivel até mesmo a comida de papel,
como a arte conceitual de Homaru Cantu, em seu restaurante Moto, em Chicago.
Cantu serve sushi conceitual esquecendo as panelas e usando como ferramenta de
trabalho uma impressora Canon i560.%* Serve & mesa imagens de sushis num papel

feito de batata com tintas orgénicas, mas faz questéo de frisar:

“Sushi € uma percepcao de frutos do mar, sal e amido. Nos
reproduzimos esses sabores com uma tinta organica feita desses
ingredientes e imprimimos num papel feito de batata e soja (...)

guando comem, as pessoas parecem assustadas, mas quando véem

que o sushi tem sabor sorriem”.®

Enquanto as pessoas ainda assimilam a novidade de papel, o chef ja planeja
outras bizarras invenc¢des, com nitrogénio liquido, gas hélio e supercondutores. Seu

objetivo é conseguir fazer, um dia, a comida levitar.®®

Esse contexto abre espaco para o mundo artificial, ndo abstrato, mas
concretamente o subproduto daquilo que costumavamos conhecer. A industria
quimica, além de produzir espetaculos juntamente com Ferran Adria e Homaru
Cantu, simula sabores e mistura cores aos alimentos. Basta olhar pacote de batatas
fritas, ou ainda mais chocante, um rétulo de requeijao para perceber que quase nao
h&4 a esséncia do processo, ou seja, a batata e o leite. Come-se, pasmem, 0

simulacro dos ingredientes.

8 Conforme STEIN, Luciana. “Homaro Cantu paraembrulhar o estdmago”. Revista Estampan©®23, margo/2005.
p. 66 e 67.
%1d. Ibid.
% 1d. Ibid.
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Tudo indica que chegamos a um ponto impressionante onde ndo ha limites
para a aventura humana. O niilismo visceral que acomete a sociedade cede espaco
a gracejos espetaculares sem fim. Todos aplaudem as inven¢des de bugigangas
tecnoldgicas as quais produzem ilusdes que conflitam o ter e ndo ter com o ser e

nao ser.

A histéria da gastronomia mostrou que a evolu¢cdo humana se deu também
por meio da cozinha. Percebe-se que o discurso culinério é coerente com 0s outros
ensejos da vida humana, portanto, se hoje tem-se o virtual servindo de apoio para a
satisfacdo poés-moderna, € por meio dele que tende também o caminho
gastrondmico. Enquanto for fashion cumprir o papel de fashion victim, tera que se

aguentar estrelatos e modismos.
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CONCLUSAO

Desenvolve-se aqui a idéia de que € possivel enxergar o frisson na
gastronomia e subsidiar o assunto para que suas nog¢des possam ser percebidas
mais amplamente pela sociedade. A intencdo ndo é se chegar a uma conclusdo a
respeito do tema, muito menos esgotar a questdo da culinaria com suas atribuicées
modistas. Entende-se, portanto, este capitulo, como as considerac¢fes finais, que

revisam o que foi visto nos capitulos anteriores.

Foi mostrado que o interesse pela modernidade culinéria cresceu nas ultimas
décadas e que os meios de comunicacdo de massa comecaram a explicitar mais
amplamente o assunto. O capitulo de analise abordou o enorme entusiasmo da
sociedade em consumir moda e; como a gastronomia se tornou hoje um campo
imprescindivel a ser considerado quando se trata de modismos, houve a proposta de
se evidenciar o expressivo interesse coletivo em comer “grifes culinarias”. Essa
percepcdo pode ser entendida tanto no sentido denotado — satisfeitos os desejos
pelo consumo efetivo dos produtos de uma determinada marca -, quanto no sentido

conotado, pelos atos discursivos proferidos pela sociedade ao fazer suas escolhas.

Foi possivel entender, portanto, que a vontade de comer é fruto de algo além
da fome, observados ndo apenas os valores nutricionais intrinsecos aos alimentos,
mas também suas feicbes mascaradas como, por exemplo, recursos visuais de

embalagem que tentam introduzir conceitos e mudar habitos. O
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apelo para a imagem no pés-modernismo deflagra um discurso embutido nas falas
da sociedade de consumo que € profundamente vazio, mas com substanciais

pretensodes elitistas.

Na maior parte das vezes, existe uma valorizacdo estética por parte de quem
consome, ndo havendo a busca por detalhes, por fontes, ndo havendo uma
preocupacao intelectual produzindo o que poderia se constituir também em uma
alimentacdo da alma. O que se busca no consumismo exacerbado é uma catarse
rapida e superficial, expurgando-se o desejo incontido de ser no mundo por meio do
gue se compra, do que se consome. Goza-se de bens para tentar combater a

sensacao de vazio, de incompletude, inerente a natureza humana.

O discurso silenciado pelos desejos de quem consome, opera a esfera
mitologica dessa tematica, ndo deixando davidas ou faltando exemplos para ilustrar,
no ambito da culinéria, as escolhas gastrondmicas derivadas pelos impulsos e pela

moda.

A imagem do que se converte em referéncia € o que molda os costumes
atuais. Esses valores sdo repassados as massas que, sem ter outro ancoradouro,
pensam que estdo escolhendo e aceitam desejar o que Ihes €, na verdade, imposto.
Todo esse jogo faz parte do sistema. A culindria € mais um campo no qual a

Industria Cultural se farta promovendo sonhos, produzindo ilusdes.

De uma forma geral pode-se conceber o pensamento e que a moda volta a
cada vinte anos, reciclada, mas retorna a voga com seus preceitos originais. 1sso se
deve ao fato de que, vinte anos é o tempo necessario para que uma geracao olhe ao
seu redor e assimile o que ja foi produzido no mundo, para que, entdo, precise qual
estilo seguird. Por essa razao, ndo ha medida paliativa para se contornar a causa,
visto que a moda como consequéncia é também principio para outras mudancas,
sujeita aos efeitos da dialética e do eterno retorno. Todos estéo inclinados a um dia
preferirem calga boca larga a calga Saint Tropez, ou mesmo a escolher a racula em

vez do agriéo.
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GLOSSARIO

Aivil: peixe tipico da regido norte do Brasil.

American way of eating: estilo americanizado de comer. Fazendo analogia ao
american way of life.

Baido-de-dois: prato feito com feijdo e arroz cozidos juntos, geralmente
acompanhado de carnes.

Carpaccio: iguaria composta de finissimas lamelas cruas de carne de boi, de peixe
ou de outro tipo, temperada com sumo de liméo e azeite de oliva.

Caviar: alimento preparado com ova de esturjao.

Chef: grande cozinheiro encarregado da direcdo da cozinha de um restaurante, um
hotel, uma residéncia, notaveis pela qualidade da alimentacéo.

Creme brQlée: creme preparado com gemas, leite, farinha de trigo e agulcar, em
seguida queimado (com macarico ou ferro em brasa).

Escargot: caracol.
Fashion: moda.
Fashion victim: vitima da moda. Pessoa que s6 segue a moda.

Foie gras: figado hipertrofiado de ganso ou de pato, geralmente servido em forma de
paté.

Fondue: prato de origem suica composto de queijo (gruyére ou emmenthal) fundido
em vinho branco e kirsch, e levado a mesa em panela propria sobre um fogareiro.
Apresenta muitas variedades, inclusive com carne, camaréo, chocolate etc.

Frapé: forma aportuguesada de frappé (fr.); esfriado com gelo ou em balde de gelo
(diz-se de bebida); ligeiramente gelado.
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Frisson: animacdo, vibragdo, comoc¢ao que toma um individuo ou um grupo de
pessoas.

Fusion: fuséo (diz-se de tendéncia que mescla costumes e habitos de varias
culturas).

Gourmet: individuo que € bom apreciador e entendedor de boas mesas. Que aprecia
nas comidas mais a qualidade do que a quantidade. Comensal requintado.

High tech: 1. de tecnologia avancada, de ponta; 2. de caracteristicas industriais (diz-
se de um estilo, objeto, elemento decorativo, arquitetdnico etc.)

Id: sistema basico da personalidade, que possui um conteddo inconsciente, por um
lado hereditério e inato e, por outro, recalcado e adquirido, de acordo com a
segunda teoria freudiana do aparelho psiquico.

In: na moda (situagéo ou condi¢cdo que, num dado momento, corresponde a valores
positivos da moda).

Junk food: comida rica em calorias e de baixa qualidade nutritiva.

Mass Media: o conjunto dos meios de comunicacao de massa (jornal, radio,
televiséo etc.).

Mozzarella: queijo napolitano de leite de bufala ou de vaca.

Nouvelle cuisine: estilo moderno de culinaria francesa, caracterizado pelo uso de
ingredientes finos e frescos, simplicidade e imaginacdo ao prepara-los, arranjos
criativos para a apresentacédo visual dos pratos e uma op¢ao por molhos magros.

Prét-a—manger: pronto para comer.

Pret-a-porter: diz-se de ou roupa feita industrialmente em série, de boa qualidade, e
geralmente assinada por um estilista da moda.

Petit gateau: traducao literal: pequeno bolo. No Brasil designa bolo quente de
chocolate.

Ris de veau: moleja de vitela ou de cordeiro.
Rognon: rim.

Saint tropez: cidade localizada na Cote d’Azur no sul da Franga. O estilo despojado
da cidade inspirou o nome do modelo de calca de cés baixo.

Slow food: movimento criado na Italia na década de 80, em repudio a invaséo dos
fast food, com a filosofia de comer bem respeitando o direito ao prazer.

Snack: lanche, refeicdo leve. Petisco.
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Status quo: sistema vigente.

Sushi: bolinho de arroz feito com vinagre, envolvido em folha de alga e ornado com
finas fatias de peixe cru, ovas de peixe etc; (prato da culinaria japonesa).

Tapas: petisco; porcéo de variados alimentos salgados, servida em bares como
acompanhamento de aperitivos.

Tartufo: trufa; iguaria de sabor marcante, produzida por fungos, encontrada nos
subsolos europeus.

Tiramisu: doce cremoso italiano preparado com uma espécie de pao-de-16, com
ovos, licor, aromatizado de café e salpicado de cacau em po.

Trippa ripiena: miidos de animal; dobradinha.

Vintage: traduz a idéia que conjuga tradicionalismo e sofisticacao, dito de coisas que
perduram malgrado a moda.

Fontes:
Dicionério Houaiss da lingua portuguesa.
Mangez-vous Frangais: glossario francés — Portugués de culinaria.
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ANEXO A - embalagem do novo produto da Bauducco: Petit Gateau.
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ANEXO B - reportagem da revista Estampa, ano 4 n° 23, de marco de 2005; sobre a
cozinha inventiva de Homaru Cantu, chef em Chicago.
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Continuacdo ANEXO B
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ANEXO C — Fotografia retirada do livro Atelier Gourmand 70 chefs. Prato preparado e
decorado por Roberta Sudbrack seguindo um estilo gourmet, que tem raizes na Nouvelle
Cuisine.
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70

ANEXO D - Guia de gastronomia veiculado na revista Veja, edicdo 1905, ano 38 — n° 20, de

18 maio de 2005.
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