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Mestre Luis da Camara Cascudo cada dia redescobre o
Brasil num dito popular, numa lenda, na realidade de
um instante magico, na mesa do almogo ante um prato de
nossa culinaria, na face do homem e na medida de uma
existéncia vivida toda ela em func¢ao da cultura, da cultu-
ra brasileira. Eis um mestre de Brasil, Cascudo.

Jorge Amado
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Em todas as pesquisas nunca esqueci de investigar sobre
a alimentacao popular em sua normalidade. E também
nos dias festivos, ciclo religioso, a comida antiga, modifi-
cacoes, pratos que tiveram fama e sao recordados como a
mortos queridos. Sertao e praia, cidade e vila, pelo Nor-
deste, Sul, viagens fora do Brasil, estava vigilante na pes-
quisa e registo.

Luis da Camara Cascudo
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Prefacio I

De cores, sabores e tradicao

Quando Maria das Dores me propds uma pesquisa
em nivel de Mestrado sobre o antropélogo potiguar Luis
da Céamara Cascudo, acenou com uma alegria que nao
imaginava ter na minha longa carreira. Ler, pesquisar,
discutir sobre um autor potiguar, meu conterraneo do Rio
Grande do Norte, era sonho que por anos acalentei.

Sendo esse autor o grande Camara Cascudo, refe-
réncia e orgulho da cultura brasileira, foi dddiva inespera-
da. Adicionando prazer a tdo sedutora incursdo, acrescen-
tamos os memoraveis textos sobre alimentacdo, origens,
tradi¢cdes e ndo menos atrativas receitas, em didlogo com
outro intelectual igualmente entendido das raizes e culto
de ritos africanos e culinéria afro-baiana, o inolvidavel Jor-
ge, sempre Amado.

Este livro que ora se apresenta ao publico leitor,
atravessa os umbrais da academia para bater a porta das
pessoas que apreciam um bom e interessante texto, rega-
do de curiosidades e sugestdes litero-gastronomicas que
pela vivacidade da descrigdo aticam os sentidos e fazem
chegar agua a boca. Entre salivacdes e evocacao de odo-
res, fechamos os olhos para aspirar o fumo das referéncias
gastrondmicas como se aceitando a oferenda, participas-
semos do banquete, para o qual convidamos o leitor. Bom
apetite!



Zuleide Duarte
Professora do Curso de Letras da Universidade Esta-
dual da Paraiba



Prefacio 11

Ao conhecer e ampliar os saberes no campo da cul-
tura e da literatura pelo livro De cores, sabores e tradigio, da
escritora paraibana Maria das Dores Freire da Silva, au-
tora e pesquisadora da obra de Luis da Camara Cascudo,
traz no seu terceiro livro, a leveza da sua escrita ao unir
dois autores importantes da cultura e literatura brasileira;
Luis da Camara Cascudo e Jorge Amado.

A novidade que tece essa obra de critica literaria e
critica da cultura é fulcral quando pela histéria da alimen-
tacao, tema frequente na obra de Luis da Camara Cascudo
e ndo diferente com a ficcao de Jorge Amado, autor que
também insere em suas narrativas os modos de cultivo,
preparo e os costumes da mesa brasileira e africana, ao
tecerem com muito sabor e criatividade as narrativas da
comensalidade, ato que engloba as culturas que adentra-
ram o territério brasileiro se reinventando a partir do que
se constituiu ao longo da nossa histéria como brasilidade.

Maria das Dores Freire da Silva, convida o leitor a
adentrar o campo da histéria da alimentacdo e da comen-
salidade, ao contemplar os habitos alimentares em cultu-
ras como a africana, a brasileira e também portuguesa e
italiana, sendo um preambulo para que através das via-
gens e anotacdes de Luis da Camara Cascudo em seus li-
vros Hist6ria da alimentacio no Brasil e Made in Africa e da
notavel personagem Dona Flor, do romance Dona Flor e
seus dois maridos, de Jorge Amado, possa apresentar aos
leitores uma fatia de importante valor na construcao do



imagindrio popular de uma cultura, ou seja, pelas narra-
tivas da historia da alimentagdo e comensalidade, possa o
ser humano compreender a si e aos outros numa relagao
de trocas simboélicas e culturais, atos que fortalecem os in-
dividuos nas suas narrativas pela humanidade.

A autora, pessoa ja conhecida pelo interesse na pro-
ducéao intelectual de Luis da Camara Cascudo, traz em seu
novo livro a novidade que se traduz em colocar dois auto-
res muito representativos da cultura e literatura brasileira
frente a frente e garante ao ptublico leitor, uma escrita com-
prometida em valorizar a cultura e a literatura brasileira,
isso é ganho na sua forma de construir esse agradavel e
necessario livro aos Estudos literarios e Culturais.

Jodo Batista Teixeira
Professor de Lingua e Literaturas Portuguesas
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Maowiaw das Doves Freive dav Silvaw

1 INTRODUCAO

Este livro busca informar, a partir da literatura, as-
pectos da histéria e da cultura da alimentacdo no Brasil a
partir de duas obras de Luis da Camara Cascudo: Historia
da Alimentacido no Brasil (2011) e Made In Africa (2002), em
dialogo com a literatura de ficcdo de Jorge Amado, Dona
Flor e seus dois maridos (2008), a partir do olhar sobre o ato
de cozinhar e alimentar-se, assim como as vivéncias afeti-
vas, degustativas e culturais.

Luis da Camara Cascudo nasceu em Natal, no
Rio Grande do Norte, em 30 de dezembro de 1898 e, em
30 de julho 1986, faleceu aos 87 anos, na mesma capital.
E conhecido como um dos maiores pesquisadores da cul-
tura brasileira, deixando um vasto acervo, com cerca de
190 itens, entre livros, artigos e traducdes. Lancado entre
1967 e 1968, Historia da Alimentacdo no Brasil é uma refe-
réncia para os estudos que compreendem a temaética da
alimentacao no Brasil. No inicio da década de 1960, Luis
da Camara Cascudo comecou uma longa viagem de estu-
dos pela Africa ocidental, tendo como objeto de pesquisa
a histéria da alimentacdo popular dos bantos.
O convivio com o cotidiano da vida na Africa permi-
tiu ao escritor a oportunidade de constatar as afinidades

culturais que aproximam o Brasil do continente africano.
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De Coves, Saboves e Tradicio

Indagando e observando as vivéncias pelo continente afri-
cano, o autor almejava compreender, a0 menos em parte,
aquilo que lhe surgia as vistas como instigante e motivador
na sua empreitada como culturalista. Através de um pro-
cesso transcultural, o autor percorreu aproximadamente
20 mil quilémetros do continente africano e, como resul-
tado dessa viagem, Cascudo publicou duas obras: Made In
Africa e Histéria da Alimentagio no Brasil, obras que, junto a
ficcao, fomentam as andlises e estudos literarios, como ja
informado neste texto. Made In Africa é um livro que red-
ne 28 artigos escritos por Luis da Camara Cascudo e um
adendo escrito por Oscar Ribas, o cafuné em Angola. Os
artigos do livro abordam diferentes temas relacionando o
continente africano ao Brasil. Camara Cascudo informa na
introdugdo que este nao se trata de um caderno de viagem
ou um “livro de livro”, e sim uma verificacdo sobre infor-
magoes que ele ja havia estudado anteriormente.

Vale ressaltar que, apesar de ter viajado pela Africa
ocidental e oriental, Cascudo estabelecia didlogo intenso
com alguns dos seus paises, sobretudo os que passaram
pela colonizagdo portuguesa. Em entrevista a Revista Cru-
zeiro (1963), o mestre Cascudo, em relacdo a viagem a Afri-
ca, disse que “o tema preferencial ndo impediu a curiosi-
dade noutros dominios etnogréficos na plenitude de suas

maltiplas manifestagdes”:
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Maowiaw das Doves Freive dav Silvaw

Tanto estava eu nos museus, bibliotecas,
instituicGes, como estava nos mercados,
aldeias, festas, conversando com governa-
dores, administradores, sobas, lavradores,
homens de todas as procedéncias, vendo
bailado, ouvindo mtsica, provando comi-
das e bebidas locais, e assistindo-lhes ao
preparo. A Africa portuguesa nao € terra
isolada e distante das outras culturas ne-
gras. Ativo e permanente intercAmbio se
faz de modo mais intenso do que se supde.
Mocambique, paralelo as Indias, vizinho
de Madagascar, das terras de Tanganica e
Quénia, caminho de Vasco da Gama, é uma
perspectiva movimentada de mundo orien-
tal, com seus interesses econdmicos, costu-
mes, usos, religides, alimento e indumenté-
ria. (O CRUZEIRO, 1963).

Sobre a viagem a Africa, o entrevistador da revista
O Cruzeiro pergunta ao mestre Cascudo: E a alimentacao?
Cascudo sorri e diz que gostaria que o entrevistador lesse
a Historia da Alimentacdo no Brasil. As bases das ementas
africanas, sudanesas e banto deram origem a culindria
sul-americana, notadamente brasileira: a farinha de man-
dioca, o aipim, como dizem, mandioca-doce, o milho (zea-
-mafz), amendoim de consumo incalculdvel, pimenta, a
tradicional malagueta (Aframomum), mas a “capsicum”,
a nossa pimenta-vermelha, vulgarissima, infalivel em to-

dos os cardapios negros em qualquer ponto da Africa, fru-
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De Coves, Saboves e Tradicio

to da influéncia indiana em territério mogambicano pelos
transitos comerciais e culturais via Oceano indico.

A cidade do Natal, no Rio Grande do Norte, tam-
bém foi um dos locais de observagao de pesquisa de Cas-
cudo onde ele mantinha didlogos com pensadores que
escreveram sobre o mesmo tema, como Josué de Castro
e Gilberto Freyre, o contexto de expansado das industrias
alimentares no Brasil e do discurso nutricionista, e a es-
quematizacdo dos referenciais apresentados na obra.

“E tdo impossivel uma comida negra sem jindungo
ou piri-piri em Mogambique. E a pimentinha brasileira. O
caju, ido do Brasil, e a manga, mango, como 14 dizem, sao
as frutas nacionais africanas. A banana vem depois. Mas a
banana noés recebemos da Africa”, diz o mestre Cascudo,
e ainda informa na entrevista: Todas as nossas frutas exis-
tem no Continente Negro, mas, o que para nos, sio menos
doces. O coqueiro que tivemos da india vinha da Africa,
ergue-se por toda a costa oriental do Indico ao Senegal,
no Atlantico o velho mestre brasileiro volta a falar de sua
viagem propriamente dita e diz: a minha viagem se rea-
lizou num ambiente compreensivo e generoso por parte
do Governo, ao se referir ao contexto politico da época”.
(Entrevista concedida a Revista O Cruzeiro, publicada em
03/08/1963, Acervo documental LUDOVICUS - INSTI-
TUTO CAMARA CASCUDO).

18
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A cidade do Natal, no Rio Grande do Norte, também
foi um dos locais de observagao de pesquisa de Cascudo
onde mantinha didlogos com pensadores que escreveram
sobre 0 mesmo tema, como Josué de Castro e Gilberto
Freyre, o contexto de expansado das industrias alimentares
no Brasil e do discurso nutricionista, e a esquematizacao
dos referenciais apresentados na obra.

Este livro também aborda a literatura brasileira
através do romance Dona Flor e seus dois maridos (2008) do
escritor Jorge Amado, pondo como referéncia a culindria
baiana em interface com as anotagdes e pesquisa de Luis
da Camara Cascudo sobre os habitos alimentares na Bahia
e no Brasil, investigando as relacdes que existem entre a
comida, o ato de cozinhar e alimentar-se com as reflexdes
que promove Cascudo nas obras aqui citadas. A presenca
de hébitos alimentares, das ementas e receitas culinarias,
também constitui objeto do fazer literério de autores desde
tempos remotos. Nesse intento, busca conhecer e apresen-
tar as relacdes que pela alimentacdo fazem as narrativas e
histérias impressas nos costumes de preparar os alimen-
tos, estar a mesa, ter ou nao ter a comida. Essas questoes se
amparam nos Estudos Culturais e na Literatura.

Para Luis da Camara Cascudo, assim como para ou-
tros intelectuais brasileiros do periodo que vai do final do
século XIX a década de 1940, uma de suas preocupacgdes

19
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principais era a questao da identidade nacional, o que vem
a elaborar A Historia da Alimentacio no Brasil. Nessa obra, o
historiador elenca as contribuicdes culinarias de trés ma-
trizes étnicas formadoras da sociedade brasileira: indige-
na, africana e portuguesa. Entre os elementos basicos da
alimentacdo brasileira definidos por Cascudo, o principal
talvez seja a mandioca, chamada por ele de Rainha do Bra-
sil, matéria-prima para as farinhas e bejus dos indigenas,
que também passou a alimentar europeus e africanos re-
cém-chegados, segundo cronistas dos tempos primérdios.

A presenca dos habitos alimentares, das ementas e
receitas culindrias que também constitui objeto neste es-
tudo, do fazer literdrio de autores desde tempos remotos,
recaem sobre as receitas de Dona Flor a partir da escola de
culindria na qual a personagem manipula os temperos em
quitutes e doces pelo seu cotidiano de dona de casa, espo-
sa e culinarista. A partir desta reflexdao, sao inseridas nas
discussdes aqui propostas, as epistemologias de Camara
Cascudo sobre a histéria da alimentagao e a ficcdo de Jorge
Amado que também privilegia a comensalidade.

O romance Dona Flor e Seus dois Maridos (2008), do
escritor baiano Jorge Amado, define dentro da literatura
brasileira uma relacdo da mulher com a culindria e a se-
xualidade existente no contexto da obra, onde sdo mostra-

dos aspectos sociais e morais dos anos 1940 na cidade de
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Maowiaw das Doves Freive dav Silvaw

Salvador, Bahia. Faremos uma andlise da obra, mostran-
do como o escritor construiu a narrativa da personagem
Dona Flor que, no contexto da fic¢do, criada e baseada no
Brasil da primeira metade do século XX que sofreu restri-
¢Oes quanto a relacdo de sua liberdade sexual mostrada
pela professora de culinaria da Escola Sabor e Arte. A per-
sonagem Dona Flor interessa a esta pesquisa pois apresen-
ta o aspecto cultural da alimentacdo e da comensalidade, o
que aproxima o didlogo proveitoso entre Luis da Camara
Cascudo por sua pesquisa da histéria da alimentagao no
Brasil da construcao literaria de Jorge Amado, a qual con-
templa no seu romance os aspectos também da comida e
da alimentacao, sendo este estudo uma contribuicdo aos
estudos culturais.

Jorge Amado nasceu em 10 de agosto de 1912, na
Bahia. Publicou seu primeiro livro, O pais do carnaval, em
1931. Formado em Direito, nunca exerceu a profissao de
advogado. Envolveu-se na politica e foi deputado federal
pela cidade de Sdo Paulo. Assim, por causa de sua mi-
litincia comunista, foi obrigado a exilar-se na Argentina,
no Uruguai, na Franca e em Praga. A partir da década de
1950 passou a dedicar-se exclusivamente a literatura e, em
1961, tomou posse da cadeira de nimero 23 na Academia
Brasileira de Letras. Foi um dos maiores escritores brasi-

leiros, representante da ficcdo regionalista que marcou o

21



De Coves, Saboves e Tradicio

Segundo Tempo Modernista. Sua obra é baseada na expo-
sicdo e analise realistas dos cenarios rurais e urbanos da
Bahia.

As obras de Jorge Amado apresentam caracteristi-
cas da geracdo de 30 do modernismo brasileiro. Os livros
do autor fizeram muito sucesso e alguns deles foram adap-
tados para o teatro, cinema e televisao. Recebeu prémios
e homenagens no Brasil e no exterior, como o prémio na-
cional Jabuti e o Prémio Etruria, na Italia. Depois de uma
carreira bem-sucedida, o autor faleceu em 6 de agosto de
2001.

Trabalhou no “Diério da Bahia”, depois no jornal
“O Imparcial”. Morando em um sobrado no Pelourinho,
vivia misturado com o povo da Bahia. Em 1927, Jorge li-
gou-se a “Academia dos Rebeldes”, um grupo de jovens
chefiado pelo poeta panfletdrio Pinheiro Viegas, que tinha
como objetivo a renovagcao literdria. Frequentador do can-
domblé, desde muito cedo Jorge Amado tornou-se ami-
go de pais-de-santo perseguidos pela policia. Em seus li-
vros Jubiabid e Tenda dos Milagres esses fatos sao relatados.
Seu primeiro romance, O Pais do Carnaval, publicado em
1931, narra a tentativa frustrada de um intelectual brasilei-
ro, de formagao europeia, de participar da vida politica e
cultural brasileira. Tendo fracassado, regressou a Europa.

Jorge Amado foi um dos poucos escritores brasi-

22



Maowiaw das Doves Freive dav Silvaw

leiros que conseguiram viver exclusivamente dos direitos
autorais de suas obras e, portanto, pode dedicar-se total-
mente a escrita. Seus livros foram publicados em mais de
50 paises. O autor fixou residéncia no Rio de Janeiro e pas-
sou a produzir e viver da literatura modestamente. Entao,
em 1958, ele escreveu Gabriela, cravo e canela, livro que lhe
rendeu varias premiacdes, além de ter sido adaptado para
aTV. Nessa época, Jorge recebeu de uma mae de santo um
dos mais altos titulos do candomblé. Um tempo depois, o
escritor lancou Dona Flor e seus dois maridos, que também
apareceu nas telas mais tarde.

Nesta perspectiva, aqui é priorizado e apresenta-
do um diédlogo entre as contribui¢cdes de Luis da Camara
Cascudo em suas obras sobre a alimentacdo no Brasil e a
ficcao de Jorge Amado através do romance Dona Flor e seus
dois maridos.

O livro se estrutura em trés capitulos, O capitulo I -
Alimentacdo - Literatura e Costumes apresenta a tematica
da alimentagao como fator primordial na evolugao das cul-
turas e na historia, O capitulo II - Histéria da Alimentacao
no Brasil e as contribui¢des de Camara Cascudo, informa
sobre o papel das pesquisas de Cascudo sobre os aspectos
da alimentagao, alimentos e maneiras de proceder e viven-
ciar a comensalidade na cultura brasileira. E no capitulo

III - Literatura e comida em Dona Flor e seus dois maridos,
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convocamos a literatura de Jorge Amado pelas receitas da
personagem Dona Flor em dialogo com as pesquisas de
Luis da Camara Cascudo nos aspectos de suas obras His-
toria da Alimentacdo no Brasil e Made in Africa, numa relacao

proficua entre o discurso literario e o discurso da cultura.
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2 ALIMENTACAO, LITERATURA E COSTUMES

A humanidade se elaborou e se construiu através
das descobertas daquilo que lhes permitiu avancar e ga-
rantiu a sua sobrevivéncia pelas eras e tempos. A alimen-
tacdo, aspecto fundamental para a manutengao da vida e
da espécie humana, se tornou motivo de lutas, conquistas
e dilatacao das fronteiras e povos.

Como urgéncia e necessidade nutricional, atrelada
aos aspectos biolégicos e culturais, é a histéria da alimen-
tacdo um legado e uma cultura que ainda se constroem,
pois, acompanham o ser humano e a evolugdo da socieda-
de. As narrativas ddo conta das histérias do ser humano
na descoberta do fogo e passagem para os alimentos cozi-
dos, como também a histéria dos banquetes em diversas
culturas como um significado de fartura e também dos ex-
cessos dessas mesmas sociedades.

O interesse em expandir seus territérios e conhe-
cer novos mundos, fez a experiéncia humana, a nivel da
histéria das colonizag¢des, do imperialismo e das didsporas,
promover a circulagdo de produtos e culturas alimentares.
Nesse processo, as culturas forcosamente vao adquirindo
habitos alimentares também a partir das trocas sociocultu-
rais, conduzindo a historia da humanidade a uma também

histéria da alimentacao.
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Seja pelas narrativas expansionistas, religiosas, fol-
cléricas ou culturais, o habito de produzir alimento e fazer
circular as culturas alimentares imprime as sociedades o
papel de dizerem de si mesmas pela cultura dos gestos de
preparar, experimentar e degustar os alimentos, tornando
assim de interesse dos estudos culturais conhecer, apro-
ximar e tecer relagdes construtivas sobre as histérias que
falam sobre as vivéncias e trocas identitarias também pela
histéria da alimentacdo e pelo discurso literario, o que nos
insere nas falas de Luis da Camara Cascudo e Jorge Ama-

do acerca da alimentacdo no Brasil.

2.1 A Literatura como Alimento e o Alimento como Lite-

ratura

Segundo Daniela Bunn (2009), a imagem do ali-
mento parece apropriada para estabelecer certas analo-
gias ja que nos alimentamos e nos nutrimos também pela
literatura, devoramos livros quando estamos com fome,
salivamos ao ler a descricio de uma cena. No emaranha-
do de emogdes e lembrancas de uma infancia que nao nos
abandona (lembrando Walter Benjamin) e de que relem-
bramos certas imagens alimentares como ingredientes
de muitas historias ja bem conhecidas: a cesta levada a

vové por Chapeuzinho Vermelho a devoragao do lobo,
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das migalhas de pado a casa comestivel em Jodo e Maria,
do banquete servido pelo rei ao sapo Henrique de Ferro
(mais conhecido como A princesa e o sapo), das ceias de
ano novo vistas pelas janelas pela pequena vendedora de
fésforos aos delirios da fome, dos feijoes em Jodo e o pé
de feijao, dos potes de mingau em Cachinhos Dourados
e os trés ursos, do gato decorando o ogro e da ceia com o
rei em o Gato de Botas, ainda da devoracdao em o lobo e
os sete cabritinhos, do comer e beber em Alice no pais das
maravilhas, do soldadinho de chumbo na barriga do peixe
que ia a mesa. Nessas narrativas, o ato de comer poderia
ser dividido em dois momentos: personagens que comem
e personagens que sao comidos.

A literatura, considerada a arte das palavras, que
acompanha a humanidade desde os primoérdios, reco-
nhecida como um ato social desenvolve o nosso intelec-
to e também o imaginario. Dessa maneira ampliamos os
nossos conhecimentos, pois através da leitura comemos
e saboreamos os ensinamentos e narrativas que chamam
a nossa atencdo, descrevendo uma cena, até mesmo nas
lembrancas de nossa infancia, das historias lidas e dos
alimentos e sabores que ficam em nossa memoria, o que
confirma a estreita ligagdo que se estabelece entre o ato de
ler e 0 ato de alimentar-se, sdo procedimentos que nutrem

alma e corpo, possibilitando ao homem um transito mais
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confiavel pela sua prépria historia.

Na literatura brasileira, o escritor Jorge Amado foi
um dos que mais se destacou unindo a cultura, a literatu-
ra e a gastronomia. Em suas obras esta sempre presente
a culindria tipica da Bahia. Podemos encontrar em abun-
dancia os ingredientes e preparos das comidas regionais
que participam do cardédpio cultural baiano e literario do
escritor, desde os preparos do acarajé, abard, vatapa, até
os preparos de doces, bolos, entre outros. Nos textos ama-
dianos encontramos praticas culturais e regionais, como
a culindria, que teve influéncia direta nas criagdes estéti-
cas regionalistas originarias do manifesto regionalista, do
socilogo brasileiro Gilberto Freyre (1996, p.59), que leu
durante o 1° Congresso Regionalista do Nordeste, no Re-
cife, em 1926: “A verdade é que ndo s6 de espirito vive o
homem. Vive também de pao, inclusive do pao-de-16, do
pao-doce, do bolo que ainda é pao”.

Neste intento, a reflexdo em questdo, aproxima a
culindria e a literatura favorecendo as consideracdes pre-
sentes na obra Dona Flor e seus dois maridos (2008) e tam-
bém conduz o leitor a experimentar a sensacgdo da literatu-
ra mergulhando no universo textual de sabores, erotismo
e sensualidade. Através dessa obra percebemos como a
comida pode se relacionar ao sentido carnal e erético, e os

sentidos literarios:
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Nao é, pois, por acaso que muitas figuras de
nosso pantedo sdao mulheres cozinheiras ou
que sabiam usar as artes da culindria para
conseguir uma posicdo social importante.
Gabriela e Dona Flor sdo cozinheiras de
rara capacidade e estilo; também Xica da
Silva, na criagdo cinematografica de Caca
Diegues, foi genial articuladora de tempe-
ros (que usava como arma e requinte) e se-
xualidade para transformar em dominado o
dominante-branco-comedor. (DA MATTA
1984, p.61).

O romance de Jorge Amado e sua personagem,
Dona Flor, estao relacionados diretamente a alimentacao,
tanto seu enredo quanto espaco no espago quem se de-
senvolve, a maior parte das cenas acontece na escola de
culinaria “Sabor e Arte”, os locais das a¢oes e sentimentos
do personagem, o que leva a constatar que a comida pode
causar a conquista da pessoa amada através da culinaria,
e as sensagoes causadas pelos alimentos, a seducao sexual

da personagem, que ocorrem ao longo da narrativa:

Nao é coincidéncia que Fourier seja o mais
exuberante em relacionar os prazeres da
cama com os prazeres da mesa, nem que
o verbo “comer” signifique, em indmeras
linguas, além do ato de ingerir alimentos,
também o ato sexual. Como sabemos, existe
uma tendéncia universal em fazer associa-
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¢do ritual e verbal entre comer e manter re-
lacéo sexual. E um truismo dizer que o sexo
e a comida sdo dois polos do sentido da
vida humana. E que, como tais, eles extrava-
sam suas fun¢ées meramente materiais de
assegurar a sobrevivéncia dos individuos e
da espécie para torna-los matrizes simbo6li-
cas essenciais de toda cultura. (CARNEIRO,
2003: P 128).

A cozinha tem sido equiparada a linguagem: como
ela, possui vocabularios especificos (os produtos, os ingre-
dientes), que sdo organizados seguindo as regras da gra-
matica (as receitas, que ddo sentido aos ingredientes, trans-
formando-os em alimentos), de sintaxe (o cardépio, isto é,
a ordem dos pratos) e de retérica (os comportamentos do
convivio), assim a analogia ndo funciona apenas no plano
técnico estrutural, mas também para valores simbolicos
dos quais ambos os sistemas sao portadores. MONTANA-
RI (2009, p.11) diz que, exatamente como a linguagem, a
cozinha contém e expressa a cultura de quem a pratica,
é depositaria das tradigdes e das identidades de grupos.
Constitui assim, um extraordindario veiculo de auto-repre-
sentacdo e de comunicagdo: ndo apenas é instrumento de
identidade cultural, mas talvez seja o primeiro modo para
entrar em contato com culturas diversas, ja que consumir

o alimento alheio parece mais facil - mesmo que apenas
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na aparéncia - que decodificar a lingua. Bem mais do que
a palavra, a comida auxilia na interdigao entre as culturas
diferentes, abrindo os sistemas culinarios a todas as for-
mas de invengdes, cruzamentos e contaminacoes.

O texto literario é o que manifesta uma ideia escrita
em linguagem elaborada de forma a causar emogdes no
leitor. Com uma linguagem bem conseguida, descrevendo
o universo especifico de cada autor, tendo também uma
interacdo entre o leitor e o autor, tendo recursos como
pontuagdo diferenciada e figuras de linguagem, além do
vocabulério que transita o que o autor pretende criando
assim a arte, beleza para a imaginagdo do leitor.

Cascudo (2011, p.17), na introducao da Historia da
alimentagio no Brasil, afirma que toda a existéncia huma-
na decorre do bindmio estomago e sexo. Os artificios da
asttcia, disciplina da forca, oportunidade da observagao
aplicada, sdo formas aquisitivas para a satisfacao das duas
necessidades onipotentes. O sexo pronuncia-se em época
adiantada, apesar das generalidades delirantes de Freud.
O estdmago é contemporaneo, funcional ao primeiro mo-
mento extrauterino e acompanha a vida, mantendo-a na
sua permanéncia, sublinhando em outras atividades ob-
servantes e compensadoras, o sexo ndo.

Podemos falar da comida através de um texto lite-

rario, que estara presente de diversas formas: como objeto
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dentro de uma histéria, podendo delimitar espago-tem-
po, com referéncias a produtos, pratos, entre ambos, mas
pode assumir também um significado metaférico, trazen-
do conteudos simbdlicos. A relacdo entre comida e litera-
tura e conotacado identitaria pode ajudar o autor a tracar o
carater de seus personagens, seus gostos pessoais, aspec-

tos do erotismo e das relacOes afetivas e amorosas:

O fato é que as comidas se associam a se-
xualidade, de tal modo que o ato sexual
pode ser traduzido como um ato de “co-
mer”, abragar, englobar, engolir ou circuns-
crever totalmente aquilo que é (ou foi) co-
mido. A comida, com a mulher (ou homem
em certas situacdes), desaparece dentro da
metafora para o sexo, indicando que a co-
mida é totalmente abracada pelo comedor.
(DA MATTA, 1984, p. 60).

Encontramos na personagem Dona Flor aspectos e
influéncias das culturas africanas no que diz respeito as
suas receitas. A culindria na obra de Jorge Amado, com
suas faces diversas, também enriquece e enaltece a reli-
giosidade e a sexualidade. Segundo DA MATTA (1984), a
relagdo sexual e o ato de comer, portanto, aproximam-se
num sentido tal que indica de que modo nés brasileiros,
concebemos a sexualidade e a vemos, ndo como um en-

contro de opostos e iguais (homem e mulher que seriam
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individuos donos de si mesmos), mas como um modo de
resolver essa igualdade pela absorcdo, simbolicamente
consentida em termos sociais, de um pelo outro.

Maria José de Queiroz (1994, p.261), no livro O gozo
impuro da comida, afirma que a metafora explica tudo, bra-
da-se pelo tipico, pelo que se digesta como caracteristica,
reduzindo-se a infinita riqueza do gosto, das mais varia-
das origens, a um tinico sabor. Apds o regado do olfato, no
“cheiro vigoroso, capitoso, que envolvera os presentes no
favor das mais tropicais imagens”, servidas com vatapa, é
a vez e a hora dos alhos.

Esta questdo que envolve o cru e o cozido ja foi an-
tes discutida arrolando os aspectos primitivos e culturais
pelo antropélogo Claude Lévi-Strauss.

Nesse viés, a concepgao que temos, é que DA MA-
TTA (1984), distingue o que é “cru e cozido”. Enquanto
o cozido permite a relagdo e a mistica de coisas do mun-
do que estavam separadas, o cru é o oposto do mundo da
casa, ¢ como uma cruel e dura divisao do mundo social,
continua discriminando comida de alimento. Vale salien-
tar que a comida é tudo que podemos ingerir para uma
pessoa se manter viva, algo universal e geral. Comida é

tudo que foi valorizado e escolhido entre os alimentos:

Algo que diz respeito a todos os seres hu-
manos. Amigos ou inimigos, gente de perto
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ou de longe, da rua ou de casa, do céu ou da
terra. Mas a comida é algo que define um
dominio e pde as coisas em foco. Assim a
comida é correspondente ao famoso e an-
tigo “de comer”, expressdo equivalente a
refeicdo, como de resto é a palavra comida.
Por outro lado, comida se refere a algo cos-
tumeiro e sadio, alguma coisa que ajuda a
estabelecer uma identidade, definindo, por
isso mesmo, um grupo, classe ou pessoa.
(DA MATTA, 1984, p. 55).

Sobre os alimentos em aspectos cru e cozido, DA
MATTA (1984) estabelece uma diferenca: o cru é a opo-
sicdo do que poderiamos ter em casa, ou seja, um repleto
movimento contraditério onde as pessoas ndo se harmo-
nizam, mas disputam em uma espécie de batalha que se
revela no trabalho. Ja o cozido é definido como algo social.
Nao é s6 pelo processo fisico: o cozimento das comidas
pelo fogo, mas sobre ter um prato sagrado dentro de nossa
culinaria. Prato esse que diz tudo dessas metéaforas que as

comidas permitem e que fazem desta sociedade o Brasil:

De fato, no cozimento temos o alimento
que junta vegetais, legumes e carnes varia-
das num prato que tem peso social muito
importante, pois que inventa a sua propria
ocasido social. Quando se come um cozido,
ndo se come um prato qualquer. E que h,
no Brasil, certos alimentos ou pratos que
abrem uma bucha definitiva no mundo
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diario engendrando ocasides em que as re-
lagdes sociais devem ser saboreadas e pra-
zerosamente desfrutadas como as comidas
que elas estdo celebrando. (DA MATTA,
1984, p. 54).

Nem tudo que alimenta é bom ou socialmente acei-
tavel e nem todo alimento é comida, podemos dizer que
alimento é como uma grande moldura, mas a comida é o
quadro, o que foi valorizado e escolhido dentre os alimen-
tos, os quais devem ser vistos e saboreados com os olhos, a
boca, o nariz. E uma boa companheira e, finalmente, para

a barriga:

Assim, comer do bom e do melhor deno-
ta mais do que alimentar-se indicando um
passado de rico, uma vida boa gostosa, no-
bre. A vida de politico ou milionario que
vive em palécio... A comida vale tanto para
indicar uma operacdo universal - o ato de
alimentar-se quanto para definir e marcar
identidades pessoais e grupos, estilos regio-

nais e nacionais de ser, fazer, estar e viver.
(DA MATTA,1984, p. 57).

Destaca-se segundo DA MATTA (1984) sobre os
costumes alimentares no cotidiano que, chegando mesmo
ao requinte de saber como as pessoas gostam de ter seus

pratos arrumados, até que a mae ou dona-de-casa conduz
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com precisdo, solicitude e enorme paciéncia. Vové ado-
ra pimenta, papai gosta de carne no ponto, titio s6 come
com arroz em cima do feijao... os exemplos poderiam ser
multiplicados para indicar como a comida define as pes-
soas e, também, as relacoes, que as pessoas mantem entre
si... N6s brasileiros, sentimos saudade de certas comidas
e poderiamos perfeitamente dizer: dize-me o que comes
e dir-te-ei quem és! Assim, a relacdo entre a comida e os
prazeres, para além do paladar, estao na construgao lite-
raria de Jorge Amado. Dona Flor, personagem que ilus-
tra esta pesquisa, impde e delimita o espaco da cozinha
como lécus de representagao da brasilidade e caracteriza
o0 ato de ensinar a cozinhar, preparar uma mesa e servir os
alimentos como convite a cultura brasileira, explicada e
saboreada pelos seus pratos que muito diz dos povos que
permitiram ao Brasil se reinventar também pelo aspecto

da comensalidade.
2.2 A mesa e a comensalidade: ideias, palavras e gostos

A comensalidade passou e passa por determinadas
modificacdes ao longo do tempo, seus fatores culturais,
como o local e a escolha de alimentos, preparo, partilha e
sabores, como também o ato de cozinhar sua prépria co-

mida e compartilhar com outras pessoas, sentar a mesa,
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comer sozinho ou acompanhado, para compartilhar os ali-

mentos:

A dimensao da alimentacdo, que engloba a
relagéo com o outro, esta presente nas re-
feicdes familiares, momentos de encontro,
de conversacdo e de troca de informacgdes,
isto é, da criacdo e manutencdo de formas
de sociabilidade bastante ricas e prazerosas
(ROMANELLI, 2006. p. 336).

Desse modo, os sabores, os alimentos, estdo sempre
presentes na mesa, onde dividimos experiéncias, o pala-
dar, entre amigos e familiares, em momentos do nosso co-
tidiano e também em momentos de festas. MONTANARI
(2015, p. 109) informa que, como quer que seja a comen-
salidade, é percebida como um elemento «fundador» da
civilizagcdo humana em seu processo de criagao, o0 convi-
vium é a propria imagem da vida em comum e, desta vez,

a etimologia nao se equivoca:

No sistema de valores elaborado pelo mun-
do grego e romano, o primeiro elemento
que distingue o homem civilizado das feras
e dos barbaros (que estdo eles préprios ain-
da préximos do estado animal) é a comen-
salidade: o homem civilizado come nao so-
mente (e menos) por fome, para satisfazer
uma necessidade elementar do corpo, mas,
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também, ( e sobre tudo para manifestar essa
ocasido em um momento de sociabilidade,
em um ato carregado de forte contetido so-

4

cial e de grande poder de comunicagdo: “
No6s ndo nos sentamos a mesa para comer
lemos em Plutarco -, mas para comer junto.
(MONTANARI, 2015. P. 108).

Baseando-se na existéncia do ser humano, a co-
mensalidade é, em alguns momentos e culturas, solidéria
e compartilhada, o que por sua vez representa uma di-
mensdo humana fundamental, que diz respeito ao comer
coletivamente, ou seja, ao comer junto. Para CARNEIRO
(2003), a alimentacao é, apos a respiragdo e a ingestdo da
agua, a necessidade mais fundamental do ser humano.
Além de uma necessidade bioldgica, ha por tras da ali-
mentagdo um sistema repleto de simbologias que envolve
representacdes sociais, sexuais, politicas, éticas, religiosas
e outros.

Na Idade Média, os banquetes ja constituiam um
simbolo para expressar compromissos baseados na paz e
na concordia. Para ALTHOFF (2015), o comer e beber em
conjunto na época era uma maneira de selar um compro-

misso:

Também se servem banquetes apds a con-
clusdo de contratos, como a aquisi¢do de
uma terra ou a locacdo de um barco, e, sobre-
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tudo, por ocasido de um casamento quando
a troca e partilha da comida sao submetidas
a uma codificacdo precisa. (MONTANARI,
2015, p. 56).

Para Montanari (2015, p.57), o fato de beber na mes-
ma taca estabelece, portanto, uma espécie de fraternidade
e vale para aliangas entre todos, desde os simples parti-
culares até os que ocupam o topo da hierarquia estatal.
Do mesmo modo a imagem do sal partilhado durante a
refeicdo ja é simboélico do lago que une duas pessoas: na
época neoassiria, ela serve para falar da relacao de amiza-
de. “O homem do meu sal” designa o amigo como o qual
se partilha o sal.

Cascudo (2011) explicita que nas cabeceiras da
mesa, colocam-se o galheteiro e os dois moringues com
agua. Sobre o aparador, postado ao pé da mesa, coloca-se
de sobressalente uma porcao de pratos, talheres, copos e
um moringue ou recipiente com dgua. Nao faltando nada,
traz-se a terrina de sopa, e, dispostas as cadeiras, anuncia-
-se o jantar.

Para servir um jantar devemos montar essa mesa
usando os utensilios adequados para servir em todas as
refeicdes do dia, podendo ser organizada para ocasides
formais e informais. Para cada refei¢do existe a forma de

montar essa mesa, para que fique agradéavel usa-se pratos,
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talheres, copos e tacas para 4gua ou vinho e guardanapos.
CASCUDO (2008) reforca que para o café da manha ou
cha da tarde devemos usar talheres de sobremesa, copo,
taca de agua, xicara com pires, colher de cha e guardana-
pos. Uma mesa de jantar pode ser para servir em ocasiao
muito especial como também para reunir amigos, familia-
res, reunides de negocios.

No momento de um jantar, as palavras, os sabores
estdo presentes a mesa, na qual dividimos o paladar e ex-
periéncias entre amigos e familiares, seja em momentos
do cotidiano ou em momentos especiais. GOMES (2015,
p- 336) esclarece que as palavras e sabores carregam entre
elas uma semelhanga, ndo s6 pelo modo como se escreve,
mas também no seu significado. Segundo o Diciondrio prd-
tico da cozinha portuguesa, o sabor tem a sensacdo que se
tem através das papilas gustativas ao se consumir alimen-

tos ou bebidas muito associados ao paladar:

O saber é convocado, portanto, pelo sabor:
pode-se degustar um alimento assim como
se degusta as palavras, de modo que, em
um dado momentos, as fronteiras entre a
comida e os dizeres sobre ela se diluem e
tudo se torna mastigado, deglutido, apre-
ciado. (FERRAZ, 2018. p. 43).

Para Cascudo (2011, p. 339-340), nenhuma ativida-

de sera permanente na histéria da humanidade como a
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alimentacao, que decorre como fato social. A arte pré-his-
torica é citada como responsével pelos registros da comen-
salidade da época onde aparecem a caga, pesca e o ato
de se alimentarem em grupo; Goethe citado no texto de
CASCUDO (2011), discorre que, no principio, foi a acao.
No principio foi a fome. A¢do ou ato de comer é uma con-
sequéncia e ndo faculdade agente. Acao é reflexo condicio-
navel. Depois da respiragdo, a primeira determinante vital
é o alimento. O imperativo da produgao aparece muito de-
pois quando a nutri¢do desenvolveu os érgaos funcionais.

Althoff (2015, p. 301) afirma que entre os meios de
comunicacao nao-verbais da Idade Média, era através da
refeicdo que se permitiam as decisdes, invocagdes e mu-
dangas, aqueles que davam sinais estavam comprometi-
dos a praticar aquilo a que tinha se proposto e, assim, as
refeicdes eram organizadas para diversas ocasides, quan-
do os individuos ou grupos de pessoas selavam a paz ou
faziam aliancas, quando eram celebrados rituais, em datas
fixas. Mesmo que o acontecimento fosse particular (ba-
tismo, casamento, sagracdo de um cavaleiro), era exigido
que essas relagdes fossem explicadas e reforcadas por um
comportamento adequado e a refeicao era reconhecida e
utilizada como sinal de criacdo ou de reconhecimento de
um lago social.

A mesa preparada para ocasides especiais ainda
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se mantém em algumas regides da Itdlia, onde € posta a
“mesa do anjo”, segundo uma tradicao ancestral. A mesa
continua sendo o local das cerimOnias. No servi¢o de mesa
eram usadas as baixelas, toalhas, mdveis, as toalhas usa-
das podiam ser coletivas ou individuais, algumas compri-

das que serviam para as mesas com dois convivas ou mais:

Quanto ao servico de mesa, os inventarios
mencionam a baixela, toalhas e méveis, mas
ndo os bancos de pedra ao longo das pare-
des. H4 muitas toalhas de mesa e de mao
(coletivas ou individuais), algumas mui-
to compridas - elas tinham dois metros de
comprimento e, com certeza, serviam para
refeicGes de dois convivas ou mais. As “rou-
pas de mesa” dos judeus de Aragdao com-
poem-se de numerosas toalhas de mesa e
toalhas chamadas “forros” ou “roupa de
boca”. (DOLADER, 2015, p. 370).

Para Luis da Camara Cascudo (2011, p. 794), o mé-
vel “mesa” era ou é utilizado, comer assentado no chao faz
parte da cultura indigena e também oriental. Para a refei-
¢do em familia, os indios sentavam-se direto no solo ou em
esteiras, ja os orientais sobre tapetes. No Brasil Colonia, os
pobres comiam dessa maneira, o que faz surgir o termo
“comida de esteira”. Os mais abastados comiam em mesa
de madeira. A historia da alimentacdo na esteira decorre

precisamente da heranca cabocla, do escravo negro, dos
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mesticos humildes.

Na introducao do livro Comida como cultura (2013),
Massimo Montanari transmite reflexdes sobre o cotidiano
e o ato de alimentar-se, o autor diz que todos os processos
que envolvem comida, coleta, cultivo, preparagao e con-
sumo sao culturais, ja que a alimentacdo é formada por
escolhas baseadas em infinitas combinagdes e regras nutri-

cionais, climaticas, geograficas, politicas, entre outras:

Comida é cultura quando consumida, por-
que o homem, embora podendo comer de
tudo, ou talvez justamente por isso, na ver-
dade ndo come, qualquer coisa, mas escolhe
a prépria comida, com critérios ligados tan-
to as dimensdes economicas e nutricionais
do gosto quanto aos valores simbélicos de
que a prépria comida se reveste. (MONTA-
NARI, 2013, p. 16).

A cozinha era tradicionalmente da mulher, garan-
tindo o poder pela boca, pela seducao dos pratos, pois a
estética gastrondmica é fundamental, é para se comer com
os olhos. Em seguida, o aroma, a identificacdo dos alimen-
tos e, finalmente, chegar a boca para celebrar o paladar, o
prato e dessa forma come-se plenamente de corpo inteiro.
Os rituais a mesa sao rituais que aproximam, favorecem
trocas e sociabilidade. Estar a mesa é estar em um local

previamente organizado para cumprir um ritual didrio ou
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para uma festa, pode ser em uma mesa convencional, com
toalhas e louga de servico, ou uma mesa de esteira, de pa-
lha de bananeira.

Comer com talheres ou com a mao é uma imposi-
¢do social e econdmica, da qual o individuo faz parte, ou
um momento ritual determinado pelo grupo. Além dos
contextos sociais diversos, algumas regras orientam o ser-
vico dos pratos, contribuindo para que os protocolos do
estar 8 mesa ganhem significados estéticos, funcionais e

culturais:

Um peixe deve ficar com a cabega voltada
para a direita da pessoa que trinchar, fazen-
do-lhe frente as costas do mesmo peixe. Um
lombo de vaca coloca-se de lado; o bocado
mais tenro para cima, a parte mais grossa
voltada para direita. Quando for uma perna
de carneiro, de cabrito ou presunto, voltai-
-lhe o pé para esquerda e a parte carnosa
para cima, um peru, um pato, ganso ou ga-
linha etc., servem-se com peito voltado para
cima e a cabega para direita. (CASCUDO,
2008, p. 42.).

Para Cascudo (2011, p. 371), o cheiro da comida
participard da importancia formadora do gosto. Cada
alimento, liquido ou sélido, denuncia sua presenga pelo
odor, anuncio fluido inconfundivel. Bom cheiro, mau chei-

ro, bouquet dos vinhos, fumet das viandas, dependerao
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do processo de aceitacdo, que é um habito de consumo.
Se a beleza para o sapo é a sopa, nem todos os grupos hu-
manos terdo a mesma percepcdo deliciada dos mesmos
sabores, embora possuindo os mesmos 6rgaos e a mesma
mecdnica fisiologica.

As palavras enaltecem a comida quando sentimos
o gosto, cheiro, a forca da palavra é através dela que regis-
tramos os sabores e os prazeres da comida ganha destaque,
como em alguns romances de Jorge Amado que utiliza a
culindria para narrar sua histéria junto com seus persona-
gens, poder citar a escola de sabor e arte do romance Dona
Flor e seus dois maridos.

A merenda é uma refeicdo sem hora certa e de pe-
quena duragdo, pode ser antes do almogo ou jantar, s6
precisa que seja em um horario determinado. Entre o al-
mogo ou jantar, pois € necessario que nao se parte e pos-
sa servir-se normalmente da refeicao regular. CASCUDO
(2011, p.685) diz que a merenda é romana onde serviam
na hora nona, trés da tarde, comiam carnes frias e doces,
assim, todo servico de merenda, depois do meio-dia. Hoje
a merenda e facultativa, mas antigamente seria, de obri-
gacao pelo espaco entre as maiores refei¢des do dia. Ja em
Portugal considerada a primeira comida da manha, para
o portugués o “jantar” é a ceia, nas cidades e hotéis in-

ternacionais os nomes vivem as designacdes gerais e nao
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tradicionais portuguesas:

Para noés, brasileiros, mata-bicho é apenas
uma bebida ou a gorjeta em dinheiro para
bebe-la. Merenda é o mais antigo legitimo
nome em portugués. Frei Manoel Calado (4
e 7) descrevendo as contribui¢des do Conde
Mauricio de Nassau no Recife, fala nas resi-
déncias de verdo com parreiras e tabuleiros
de hortalicas, onde podiam ter seus regalos,
e fazer suas merendas. (CASCUDO, 2011, p.
686).

Rodrigues (2014, p.8) diz que em um banquete ro-
mano era dividido em trés etapas, sendo na primeira servi-
da o gustatio, com saladas e pequenos pratos; na segunda,
as mensais primas, que eram a parte principal do banquete,
onde eram servidos pratos mais consistentes e na terceira
etapa servia-se o mensal secundai: doces, bolos, frutas fres-

cas e secas e vinho com agua:

Nesses banquetes serviam muita carne, tan-
to de animais domésticos quanto selvagem,
eram também servidos peixes, frutos do
mar e outros tipos como alimentos de re-
quinte. As verduras, legumes e queijo iam
para mesa para regar as refei¢des usavam
hidromel e vinho, receita apreciada e tipica
das classes altas (FREIXA; CHAVES, 2008,

p- 51).
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A mesa na literatura brasileira é tema desde os
primérdios do nosso pais, como mostra o registro de nas-
cimento do Brasil, a Carta de Pero Vaz de Caminha para
EL-Rei de Portugal, em 1500, em que se descreve um solo
muito rico de uma variedade imensa da fauna e flora. “[...]
Deram-lhes de comer: pao e peixe cozido, confeitos, pas-
teis, mel, figos passados. [...]”. (CAMINHA ,1500).

Cozinham-se os alimentos para melhorar o sabor
e seguranca do consumidor, dessa forma o gosto dos ali-
mentos influenciava no cardapio e o sabor agradavel era
considerado saudével. Criado nos EUA, o fast food existe
desde 1950. Espalhou-se pela Europa e pelo Brasil a partir
da década de 1970. Geralmente, o local em que sado servi-
das essas refeicdes pertence a grandes redes de alimenta-
¢do, como Bob’s, McDonald’s e restaurantes de pragas de
alimentacdo de shoppings, com comidas industrializadas
de varios paises. O conceito de fast food remete de for-
ma generalizada a refeicdes que podem ser preparadas e
servidas em curto intervalo de tempo, como sanduiches
variados, pizzas, salgadinhos, sucos, refrigerantes, ham-
burgueres, batatas fritas, cachorro quente, sorvete, milk-
-shakes sundaes, esfirras e pastéis (no Brasil).

Nesse sentindo percebemos a influéncia dos “fast

foods” e comidas industrializadas no dia a dia, bem como
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nos eventos. Essa mudanca na alimentacdo nado trouxe
apenas dissabores para a alimentagao e seus costumes pois
dessa forma a gastronomia de diferentes etnias se tornou
mundial, trazendo carddpios miscigenados e influéncias
globais. O crescimento da gastronomia e a facilidade de
informacao da-se através dos transportes, internet, entre
outros, fazendo surgir uma nova geragao de chefs de cozi-
nha especializados e prontos para suprir as necessidades
de um novo mercado.

O ato de sentar-se a mesa para apreciar uma boa re-
feicdo junto com a familia e os amigos é uma fonte de pra-
zer. Tudo isso se perdeu quando a pressa em se alimentar
tomou conta do nosso dia a dia. FREIXA et al (2008, p.
255-256) aludem que, como reagao ao ato cotidiano de co-
mer rapidamente, que traz consequéncias como estresse e
desequilibrio a satide, formou-se o movimento chamado
slow food. Liderado pelo gastronomo e soci6logo italiano
Petrini em 1986, o movimento queria resgatar nada mais
que a esséncia do convivio a mesa, do comer e beber deva-
gar, e preservar as tradicdes de receitas e ingredientes re-
gionais. Vale ressaltar que os adeptos do slow food criaram
o conceito ecogastronomia, entendido como atitude capaz
de preservar o gosto dos alimentos, cultivando e valori-
zando os produtos locais no processo de elaboracao dos

pratos.
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2.3 Alimentar-se: nutrir o corpo e o espirito

Segundo Bonna (2015), o alimento pode ser tratado
como algo que ndo satisfaz somente a fome e o apetite,
mas pressupde e pde em movimento individuos; grupos
sociais sdo influenciados e influenciaveis por mecanismos
alimentares, gostos, imposicdes e rentincias, bem-estar,
entre outros. A comida é patria comestivel, mundo cria-
dor de lembrangas e de lagos indissolaveis, memoria que
aproxima o passado e distancia o presente. As estradas
que partem da necessidade simples indispensavel e ele-
mentar de nutrir-se. A alimentacdo pode ser sinalizadora
de problemas sociais, econdmicos e politicos. Determi-
nada comida pode ser o simbolo de um povo, as ideias e
combinacOes alimentares determinam classes e escolhas, a
comida se relaciona com outras artes, como as artes figu-
rativas

Sobre o alimento, DA MATTA (1986) aponta para
uma interessante distin¢ao entre alimento e comida. Para

ele o alimento estd incorporado em uma cultura:

Comida ndo é apenas uma substancia ali-
mentar, mas é também um modo, um es-
tilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de
comer define ndo sé aquilo que é ingerido,
mas também aquele que o ingere. (DA MA-
TTA, 1894, p. 56).
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Comer, alimentar e nutrir sdo palavras que as pes-
soas usam na maioria das vezes como sindnimos, mas na
prética elas tém significados diferentes. Percebemos essa
diferenca ja que nosso organismo ndo aproveita tudo que
ingerimos. Assim, ao comer suprimos a necessidade do
corpo quando comemos. A alimentagao vai além por ser
considerada o meio de obter satide. “Nutrir” é a fase do
processo responsavel por manter o organismo regulado a
partir do aproveitamento correto dos alimentos que inge-
rimos.

Para Santos (2005, p. 13), alimentar-se é um ato
nutricional, comer é um ato social, pois constitui atitudes
ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situa-
¢Oes. Percebemos que a cultura se modifica, assim como
a alimentagdo também tende a passar por transformagao
em todo o mundo. De acordo com CASCUDO (2011), o
ato de alimentar-se transcendeu do préprio imediatismo
fisiol6gico da nutricdo. Virtude e vicios, a vida e a morte,
contém-se nos alimentos e sdo levados ao organismo em
poténcia espiritual. Javé criou no paraiso a arvore do bem

e do mal e também a arvore da vida:

A primeira era defesa a Addo (Géneses, 2, 9,
17). Quando o primeiro vivente desobede-
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ceu e comeu o fruto do bem e do mal foi ex-
pulso do Eden: “Entdo disse o senhor Deus:
Es, que o0 homem é como um de noés, saben-
do o bem e o mal... (CASCUDO, 2011, p. 66).

A alimentacao é capaz de gerar indagacdes que po-
dem ser refletidas sobre questdes fundamentais sobre a
cultura e a natureza, até mesmo o simbélico e bioldgico.
Sendo fator fundamental na rotina diaria dos seres huma-
nos, nao é apenas uma necessidade bésica, ja que o exces-
so ou falta de alimentos pode causar sérios problemas de

saude:

O comportamento relativo a comida, liga-se
diretamente ao sentindo de nés mesmos e
a nossa identidade social, a isso parece va-
ler para todos os seres humanos. Reagimos
aos hébitos alimentares de outras pessoas,
quem quer que sejam elas, da mesma forma
que elas reagem aos nossos. (MINTZ, 2001,

p. 31).

Sobre algumas receitas e produtos agricolas fare-
mos mengao neste topico e acerca da “farinha de mandio-
ca”, CASCUDO (2011, p. 96) diz: é o primeiro conduto ali-
mentar brasileiro pela extensdo e continuidade nacional.
Com o beiju e a carima consolidam a prestigiosa presenca

da mandioca, dada por Sao Tomé - Sumé ou nascida da
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menina Mani. Para o indigena, a farinha seria a Ui-pon,
Ui-puba, farinha puba, dura, resistente, comum. No Nor-
deste, carima é conhecida por farinha d’agua, farinha de
mandioca, puba também chamada de “mandioca mole”.
Pde-se a mandioca com a casca nas vasilhas com dgua ao
sol deixando de molho durante 4 a 5 dias até amolecer e

largar a casca pelo contato:

Colocam essa mandioca dentro de um saco,
pendurado para escorrer, um a dois dias.
Tira-se a massa espreme-se com a mao, fa-
zendo-se os bolinhos a oblongos que vao
secar numa urupema ao sol. (CASCUDO,
2011, p. 97).

No uso dos alimentos regionais, CASCUDO (2011,
p. 381) diz que existe uma manutengao de defesa coletiva e
que € até mesmo no sentido psicolégico, que mantém perma-
nentemente as caracteristicas da nutricdo popular. Ja na
Africa e na América, o europeu introduziu suas referén-
cias na alimentacdo didria, impondo-as sempre que podia

aos nativos:

Nao apenas o missiondrio, na melhor in-
tencao, tentava dar ao indigena uma “alma
europeia”, asfixiando a paisagem interior
que podia ser orientada e jamais suprimi-
da (Pio XII, Evangeli Proccones, 1951), mas
simultaneamente mutilava o colonizador
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a forma consuetudindria de alimentar-se o
aborigene sob pretextos que se resumiam as
preferéncias orgulhosas da prépria cultura
invasora. (CASCUDO,2011, p. 381).

Cascudo (2011, p. 382), ainda afirma que as suces-
sivas etapas ou ciclos da civilizacao, quase sempre con-
fundidas com progresso, modificam o organismo coletivo,
com novas e sugestivas formas de agdo e técnica adapta-
das. O mais dificil e raro é que a civilizagdo consiga alterar
as sensagoes basicas do paladar. Chupar um caju é uma
das mais irrespondiveis e tranquilas provas da contem-
poraneidade no milénio. Consciente e deliberadamente, o
ser humano pode modificar-se em tudo menos nas prefe-
réncias do sabor. Mesmo transformando todos os fatores
elementares, restar-lhe-a um latente potencial inarredavel,
o paladar.

Paloma Amado (2014, p. 29-30), sobre o ponto de
vista da comida e da bebida nas obras e nas personagens
de Jorge Amado, ao citar Pedro Arcanjo e Dona Flor, diz
que Dona Flor e seus dois maridos é também um livro da
cozinha baiana. Além de dar receitas, todas corretas e fac-
tiveis, mostra o jeito de comer da Bahia, explica os carurus
de Cosme e Damido, ensina o que servir num veldrio e
como fazer uma grande merenda a tarde, como naquele

sdbado em que coube a Dona Flor receber os filhos de Or-
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feu para o ensaio semanal. Na obra, encontra-se uma rela-
¢do das comidas de candomblé com os pratos preferidos
de cada santo e as quizilas - o que os santos e seus filhos
nao podem comer e, as vezes, cujo nome nem podemos
pronunciar. Em Dona “Flor”, a protagonista aos poucos
sai do alimento para a lembranga da seducao de Vadinho,
onde estavam sempre presentes todos os ingredientes da
cozinha, diante de uma mesa onde estdo postos os tempe-
ros das receitas, cotidiano e comensalidade estdo imbri-
cados e delimitando espagos e maneiras de vivenciar os
acontecimentos, sejam de ordem mais séria ou mais tri-
viais.

Cascudo (2011, p. 611) explica que também é popu-
lar no Brasil o doce de tabuleiro sob a forma de animais,
jarrinhos, cachimbos, flores, diz que Emanoel Ribeiro fa-
lando sobre Frei Gaspar Frutuoso, “saudades da terra”,
fala em um donatério da Ilha da Madeira ter enviado a
Roma um mensageiro, visitando o Santo Padre com um
presente do Sacro Palacio todo feito de agiicar e os cardeais
de alfenim da estatura de um homem. Os ingredientes usados
para fazer eram: clara de ovos, farinha de trigo, agticar re-
finado, batendo-se até puxar o fio no ponto de alfenim, pasta
homogeénea, alvissima. Em seguida colocava-se nas for-
mas para secar ao calor do forno. Para finalizar, enfeita-se

com desenhos de tinta vermelha ou azul.
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Ainda sobre os doces, CASCUDO (2011) diz como
se faz: leite de coco de dois cocos-da-baia, deita-se-lhe
uma libra de actcar refinado e ferve-se até a calda ter che-
gado ao ponto de xarope, deixa-se esfriar acrescentando
nessa ocasido nove gemas de ovos bem batidos, torna-se
a levar ao fogo, ferve-se, mexendo durante dez minutos, e
pondo-se depois em xicaras, polvilha-se com canela-moi-
da. Camara Cascudo Aceita o Doceiro nacional Musloer, o
nome para Beigos-de-moga, numa reserva cheia de pruden-

te recato:

Baba de moca foi o doce em calda favorito
do segundo império. Permanente nas com-
poteiras de vidro verde do Palédcio Isabel.
Os netos do Imperador adoravam essa so-
bremesa. Era o modelo dos doces inocentes,
para todos os paladares. (CASCUDO, 2011,
p. 612).

Ressalta Luis da Camara Cascudo que a receita é
auténtica e que sdo saboreadas no sertdo de pedra bem
antes dos automoveis, das estradas de rodagem e da re-
forma agréria. Podemos também mencionar o manué de
milho, de cara, de arroz, de queijo, da Bahia, de Pernam-
buco, de Minas Gerais. Qualquer um deles é verdadeiro,
mas outros sdo vergonhosamente falsificados. CASCUDO

(2011, p. 612) explica que o original se faz com meio quilo
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de massa de mandioca, sal, manteiga, acticar moreno ou
rapadura ralada, canela, leite de coco sem dgua. O pre-
paro da massa é separado com leite de coco com agucar e
canela, nao podendo levar dgua para ndo desonerar, dei-
xando no sereno de um dia para outro, no dia seguinte
mistura-se tudo e vai para o forno, em uma forma grande
ou média. Manué mitido ndo da gosto. Se ficar visguento,
nao prestou.

E reconhecido a importancia de sentir os sabores e
odores dos pratos e refei¢cdes como algo que recebe diver-
sas influéncias, opinides e releituras para que se concreti-
ze. E de fundamental importancia que o ato de comer va
mais além do fisiol6gico, social e cultural: o gosto de uma
construcdo com raizes histéricas e socioecondmicas. Logo,
a alimentacdo é um objeto histérico e fundamental para
compreendermos as sociedades e culturas.

Vale dizer que o Ocidente foi formado pela disper-
sao de culturas de varios povos. MONTANARI (2013, p.
95) reitera que a cultura alimentar de paises que tiveram
influéncias de varias regides diferentes, propagaram e
formaram as preferéncias alimentares e os pratos tipicos
de cada local. A comida ndo é “boa” ou “ruim” por si so:
alguém nos ensinou a reconhecer como tal. O 6rgao do
gosto ndo é a lingua, mas o cérebro, um 6rgdo cultural-

mente (e, por isso, historicamente) determinado, por meio
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do qual aprendem e transmitem critérios de valorizagao.
Por isso, esses critérios sao variaveis no espago e no tem-
po: o que em determinada época é julgado positivamente,
em outra pode mudar de carater, o que em um lugar é
considerado uma guloseima, em outro pode ser rejeitado
como repugnante.

Naturalmente se observa a modificacao dos gostos
através das épocas, o que comemos hoje e a maneira como
usamos os temperos e os alimentos ndo é da mesma ma-
neira como no tempo medieval, época em que os temperos

eram utilizados para demonstrar a classe social elevada:

A definicao do gosto faz parte do patrimo-
nio cultural das sociedades humanas. As-
sim como ha gostos e predilecdes diversos
em diferentes povos e regides do mundo,
assim os gostos e as predilecdes mudam no
decorrer dos séculos. (MONTANARI, 2013,
p- 95).

A forma como comemos é reflexo da construcgao
dos gostos que cada pessoa tem, desse modo acabam de-
terminando os habitos alimentares de cada individuo. A
sociedade através de suas estruturas, demonstra um bom
status social; ja o requinte a mesa é um dos instrumentos

mais utilizados para mostrar que temos uma boa vida:
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O vinculo entre consumos alimentares e es-
tilo de vida definidos em relagcdo a hierar-
quia social, prossegue comodidade diversas
nos 6culos mais recentes. O tema da qua-
lidade se define, dando-se por certo que a
area do privilégio social se exprime no di-
reito/dever de consumo, qualitativamente
melhores, mas também permanecem a cor-
respondéncia entre tipologias de consumi-
dores. (MONTANARI, 2013, p. 129).

Para o Brasil e a Africa do século XVI, diz CASCU-
DO (2011) que é impossivel enumerar todas as frutas co-
nhecidas pelos nativos e que muitas ndo foram cientifica-
mente identificadas, ja outras o foram demais, motivo de
debate na classificacao binominal.

Camara Cascudo (2011, p. 624) informa que o Dr.
Sorapan de Rieiros (408) informava que as frutas nao
eram consideradas alimentos. Galeno universalmente dixo
que todas las frutas dan péssimo alimento al cuerpo. Licdo de
1616. Diziam que as frutas valiam como gulodices ou au-
xilio para degustacao, algumas apressam, outras retardam
a marcha consumativa, dizia que havia frutas quentes e
frias, leves e pesadas ou “carregadas”, e que eram de facil

ou dificil assimilacao.
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2.4 Arte culinaria, Arte do alimentar, Arte da vida

Segundo Montanari (2015, p. 373-374), a arte culi-
ndria se torna uma atividade especifica quando, nos fes-
tejos particulares, a elas se mesclam elementos de ordem
religiosa. O cardapio cotidiano dos judeus da Idade Média
quase ndo se diferencia do dos cristdos, exceto no que se
refere a preparagao e utilizagdo de certas matérias primas
de origem animal. Chamaremos de “pré-cozinha” o con-
junto dos processos de tratamento a que sdo submetidos
os alimentos antes de seu cozimento ou de sua elaboracao.
Podemos estabelecer dois grupos, segundo sua natureza:
os vegetais, que devem ser lavados, sejam crus ou cozidos
e 0s animais, cuja carne deve ser preparada.

A arte culindria 4rabe é especifica nos ingredientes
e nas combina¢des no modo de cozinhar, nos sabores e
também na consisténcia. Seguindo alguns passos dos au-
tores da época cléssica, foram examinados os ingredientes
capazes de mudar o sabor e as qualidades dos alimentos.
A proposta de um dos autores é muito reveladora: come-
¢a pelos aromatizantes e os nobres temperos arabes. Em
primeiro lugar, o almiscar e o ambar, cujo preco faz com
que sejam usados pelos mais abastados, depois dgua de
rosas, muito acessivel, o agafrdo, a canela, a galanga, o cra-

vo da india, o mastique, a noz-moscada, o cardamomo, o
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macis; ja o segundo grupo € formado pelas frutas secas:
tamaras, uvas-passas, améndoas, nozes, avelas, pinhdes,
pistaches. No terceiro, as frutas secas sao separadas em
acidas e doces, como as magas e romas e, em quarto lu-
gar, vém o agtcar e o mel, os estimulantes, o marré, condi-
mento fermentado parecido com molho de soja.

Os grdos, cereais e leguminosas, as éneas e os legu-
mes, cebola e alho, alho-pord, aipo, coentro fresco, menta,
folhas de toranjeira, tomilho e manjerona, assim como ce-
noura, couve e espinafre, temos ainda os mais comuns que
sdo citados: sal, pimenta, coentro em grao, cominho, chi-
coria, gengibre, vinagre e laticinios. Ainda é mencionado
o vinho engrossado por um longo tempo ao sol, mas sem

ser especificado seu uso:

As espécies ja mencionadas permitem di-
ferenciar os pratos, dar sabor, realgar seu
gosto, melhor ainda: “Elas trazem o que é
bom e permitem evitar o que é prejudicial.”
(ROSENBERGER, 2015, p. 344-345).

Segundo Onfray (1999) apud Bonna (2007), “os cozi-
nheiros sempre foram artistas pois ilustram a tese de que
cozinhar, escolher os alimentos, elaborar pratos, celebrar a
gula, querer e definir um estilo para seus fogdes e promo-

ver uma visao do mundo através de discursos enunciados
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de maneira nutritiva, estética e alimentar”. Assim, a arte
de comer, bem como a arte de cozer, festejam todos os sen-
tidos humanos e, neste campo, o paladar justifica a arte
de degustar. A cozinha é uma arte de manusear o tempo:
preparando, cozinhando, dando formas, cores e sabores
ao alimento, todas as fases de fazer culinaria trazem o
ato criativo para a arte culindria, sdo transformacdes na
matéria preparada, seja no cortar, amassar, moldar, co-
rar, grelhar e tantos outros manejos, a fim de dar-lhe uma
apresentacdo que encha os olhos e desenvolva o ponto
culminante da salivacdo de degustar o prato apresentado
artisticamente.

O sabor gastronomico, como diz CARNEIRO
(2003), antecede a histéria da alimentagdo e constitui-se
junto com toda a arte e a ciéncia da feitura dos alimen-
tos, desde o dominio do fogo, dando um salto do cru para
o cozido, até o intercAmbio dos produtos do comércio de
longo curso.

Jennifer Donovan, no Livro de Culindria Italiana
(2009), fala da culinaria da Italia e seu estilo caseiro na
maioria dos pratos, da riqueza dos deliciosos ingredientes
usados como também do orgulho do povo italiano pela
sua cozinha tradicional, dizendo que a culinaria italiana
tem alma proépria, que apesar do modernismo, a comida

continua a ter grande importancia na vida dos italianos.
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Desfrutar as refeicoes na companhia de parentes e amigos
¢ um ritual baseado nos valores e tradicoes da cultura ita-
liana.

Flandrin (2015, p. 650-651) diz que foi em matéria
de especiarias que se deram as mais nitidas transforma-
¢Oes, que se confirmam uma verdadeira mutacao do pa-
ladar. Embora alguns apreciadores tenham permanecido
fiéis, durante muito tempo, aos temperos “com sabor bem
acentuado”, a base de especiarias e acidos, caracteristicas
da culindria medieval, estes foram sendo abandonados,
paulatinamente, pelas elites sociais em beneficio de tem-
peros a base de gordura, considerados mais “delicados” e
discretos; além disso, valorizavam mais o sabor dos pro-
prios alimentos. Se cozinheiros dos séculos XVII e XVIII
nao deixaram de utilizar especiarias e condimentos acidos,
todavia diminuiram consideravelmente as respectivas do-
ses e, de preferéncia, recorreram a manteiga e ao creme
de leite, assim como os molhos e coulis que obtinham por
concentracao dos sucos de carnes.

Segundo Cascudo (2011, p. 889), A arte de cozinhar
de Domingos Rodrigues (Lisboa,1680), foi o primeiro re-
ceituario impresso em Portugal sobre a culindria e reunia
as ementas tradicionais portuguesas no dmbito aristocra-
tico. A arraia-mitda e plebeus nao pensariam em fixar em

forma de escuta a técnica sabiamente transmitida pela pra-
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tica, geracdo a geracao, através de lavradeiras e mulheres
do povo, dentro das vilas, aldeias e cidades. Aos nobres
competiu conservar a norma indeformével dos acepipes
para que os futuros chefes da cozinha, seguissem o ritmo
impecdavel dos velhos sabores sagrados.

Montanari (2015) escreve que o volume e o prego
dos condimentos, a presenga das cagas, tudo era para os
palacios e castelos constituirem o bergo desses livros com
preceitos gastrondmicos. Bem antes de 1680, a Espanha
teria impresso os volumes de Pedro Moreto e Francisco
Martines Montino. Bem antes de Domingos Rodrigues es-
crever sua arte seriam conhecidos e corriam em versdes
manuscritas alguns cadernos, que continham receitas re-
comendadas pela preferéncia das pessoas que viviam den-
tro e fora da Casa Real. O manuscrito fazia parte de um
grupo de cinco tomos de origem farnesiana, doada pela
familia Farnésio, composto por 74 félios, em quatro cader-

nos, com 66 receitas:

As aves também tém seu lugar na alimenta-
¢do. A caga e pesca, das quais restaram pou-
cos vestigios materiais nas areas das escava-
¢Oes certamente fazem parte da alimentacdo
camponesa e, de modo muito fundamental,
da alimentacdo da aristocracia (a caga) e
dos monastérios (a pesca). Animais como
0 corvo, o javali, o urso, ndo sdo raridades
exoticas nas florestas da alta [dade Média e
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o legendario auraque as ocupard ainda du-
rante varios séculos. (MONTANARI, 2015,
p. 285).

Roy Strong (1984), em seu livro Banguete: uma his-
toria ilustrada da culindria, dos costumes e da fartura a mesa,
diz que com a chegada do século XVII aconteceram as
transformacoes gastrondmicas, refletidas pela chegada de
novos pratos e mudancas de gosto. Essa mudanca passou
através da propria culinaria. A Franga, que representou
Le grand Siécle e por quase dois séculos contribuira tao
pouco para a culindria, foi a responséavel por varios de-
senvolvimentos radicais, tanto no estilo da cozinha como
na estrutura e apresentacdo das refeicdes que ficou conhe-
cido como Service a la Francaise. Entre 1650 e 1670 todos
os paises da Europa ocidental ficaram fora das mudangas
que tiveram entre aqueles anos. No mesmo periodo em
que a corte francesa, representada em Versalhes, tornou-

-se 0 modelo universal:

O gosto da comida. Modificou. O consumo
de péssaros exoticos, como pavdes e cisnes,
grous e garcas, saiu de moda, junto com
lampreias e baleias. A partir dai porco sé
aparecia na forma de leitdo ou presunto, e o
restante foi relegado aos recheios como pi-
cadinho e ao toucinho. As carnes preferidas
eram de boi, vitela e carneiro (cordeiro era
considerado insipido) e no que diz respeito
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as aves, galinhas em todas as variedades,
patos, marrecos, pombos e passaros de caga.
(STRONG, 2004, p. 192).

Segundo Freixa e Chaves (2008, p. 70), uma lacuna
de mais de mil anos separa o livro da cozinha do romano
Apicius (37-68 d.C.) dos tratados culinarios da Idade Mé-
dia. Pelo que se tem noticia, no século XIV apareceram os
primeiros livros de cozinha, uma consequéncia do ressur-
gimento das cidades que, por sua vez, estimulou o renas-
cimento cultural. Nesse momento da Histéria, outros gru-
pos de elite, e ndo apenas o clero, passam a ter acesso ao
conhecimento. Considerado o livro inaugural da literatura
culinaria da Idade Média é Le Viandier, do chef Taillevent.
Nascido na Normandia, o francés Guillaume Tirel (1310-
1395) - era conhecido por Taillevent - foi o primeiro de
uma série de chefes que serviram as cortes europeias e so-
bre elas exerceu influéncia. Freixa e Chaves ainda afirmam
que, sobre a globalizacdo, o complexo histérico é entendi-
do de diferentes maneiras por sociélogos, antropélogos e
historiadores, mas, em linhas gerais, ela se caracteriza por
eliminar distancias entre os povos e promover intercam-
bios, envolvendo empresas multinacionais e governos e
gerando a tendéncia da padronizacdo dos habitos e com-
portamentos das popula¢des do mundo. Em contraponto,

valoriza as culturas locais:
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Na gastronomia o &mbito de atuagdo, mui-
tas praticas culinarias sdo absorvidas, rein-
ventadas e espalhando-se por todo planeta,
a exemplo do Slow food, a culinéria organi-
ca, a cozinha molecular e os movimentos de
vanguarda. Essas tendéncias coexistem ndo
podendo deixar de ser sdo influenciadas
pela tradigdo da cozinha regional. (FREIXA;
CHAVES, 2008, p. 161).

Para Strong (2004, p. 198), uma das consequéncias
da revolucdo na culindria foi a nova sequéncia e o novo
método de servir os pratos, num estilo conhecido como
servigo a francesa. A moda refletia a preocupagao do sécu-
lo XVII com a ordem, o equilibrio, o bom gosto e a elegan-
cia. O ntimero de pratos para cada servico era calculado
segundo uma relacdo fixa entre pratos e comensais. Uma
refeicdo de quatro servigos para 25 pessoas, por exemplo,
significava cem pratos.

A gastronomia nunca esteve em alta como nos dias
de hoje. Isso acontece através da globalizacdo. FREIXA &
CHAVES (2008, p. 253) alegam que, no mundo interliga-
do pela internet, essas tendéncias e ideias se espalham em
segundos. Os ingredientes e as técnicas culindrias circu-
lam rapidamente, influenciando de maneira multicultural

os habitos a mesa. O cenario do mundo contemporaneo
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tem muitas faces, ficar antenado a tudo o que acontece
no mundo se tornou uma “necessidade” do nosso tempo,
mas gerou comportamentos padronizados, como vestir as
mesmas roupas, assistir aos mesmos filmes, comer as mes-
mas comidas. Portanto, num shopping center em Singapu-
ra (na Asia), em Lima (no Peru), ou em Belo Horizonte (no
Brasil), por exemplo, praticamente nao se notara diferenca
na maneira como as pessoas se vestem e se alimentam. A
alta tecnologia da indtstria alimenticia coloca no mercado
mundial uma infinidade de produtos cada vez mais sofis-
ticados, com gostos e sabores artificiais que seduzem as
varias camadas de populacao, uma das faces da globaliza-

¢do também recairia sobre a comensalidade:

O processo de globalizacdao conduziu os po-
vos do mundo a uma independéncia cada
vez maior. A evolugdo tecnolégica nas co-
municagoes, a conexdo das redes de compu-
tadores em nivel mundial e a consequente
profusdo de informacgdes sdo algumas das
caracteristicas destes novos tempos. “A cul-
tura se globaliza e se homogeneiza com a
criacdo da indtstria cultural e da cultura de
massas, disse o sociélogo brasileiro Octavio
Ianni. (COSTA, 2016).

As especialidades culinarias regionais podem ser

degustadas por visitantes, e a variedade culinaria do nos-
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so tempo vem dos entrecruzamentos culturais de etnias
diferentes que trazem em suas malas as tradi¢des de suas
cozinhas. Podemos dizer que o Brasil é exemplo desse cal-

deirdo gastrondémico:
Nessa panela global, a midia tem um papel
fundamental na divulgagdo do que acontece
na gastronomia. E ela quem dita as regras,
gostos e modas no setor. O poder dos veicu-
los de comunicacdo (sites, blogs, revistas es-
pecializadas, programas de televisdo, radio
e livros sobre o assunto) da arte culinaria

um dos temas mais em voga do momento.
(FREIXA; CHAVES 2008, p. 254).

Os restaurantes modernos da Franca eram estabe-
lecimentos fixos, designados pelo nome “restaurantes” e
que aos poucos foram tomando o lugar de todas as outras
instituicOes anteriores. Esse acontecimento remonta ao
final do século XVIIL. Se excluissemos as estalagens que
eram destinadas aos viajantes e até mesmo as cozinhas de
rua, onde na Europa dessa época seria possivel fazer as

refeicOes fora de casa?

Se a Franca comporta sobretudo estabe-
lecimentos fixos é por ser a patria do que
passou a ser designado pelo nome de “res-
taurantes” que, pouco a pouco, tomaram o
lugar de todas as outras institui¢des ante-
riores. O acontecimento remoto ao final do
século XVIIL. Se excetuarmos as estalagens
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destinadas aos viajantes, e as coxinhas de
rua que acabamos de evocar, onde é que,
na Europa dessa época, seria possivel tomar
uma refeicao fora de casa? Essencialmente,
nos estabelecimentos que vendiam bebidas
alcodlicas e que propunham pratos simples
e baratos. (PITTE, 2015, p. 752.).

Segundo Fischer, (2015, p. 857), na Europa, nos pro-
prios feudos da gastronomia, as formas tradicionais das
refei¢des servidas em restaurantes, a partir dos anos 1970,
na alimentacdo dos restaurantes, é introduzido um nu-
mero cada vez maior de produtos preparados pela indus-
tria, onde desenvolveu-se e generalizou-se, em primeiro
lugar, a indastria de conservas, em seguida, os produtos
congelados e os purés instantaneos. Logo nos anos 80 sao
as “ajudas culindrias” que conheceram seu periodo de ex-
pansdo, como os molhos ja prontos, caldos basicos de car-
ne, fumets de peixe entre outros.

Para Strong (2004, p. 244), o restaurante iria mudar
a maneira que as pessoas tinham de perceber a comida,
fazendo com que aqueles que jamais haviam pensado
nela se tornassem pela primeira vez conscientes da arte
de cozinhar. Ao lerem um cardapio de restaurante, nao
podiam deixar de se conscientizar das dazias de diferen-
tes maneiras de preparar um dnico ingrediente. O autor

ainda declara que os restaurantes também contribuiram
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muito para transformar “a arte de bem comer”, a gastro-
nomia, numa arena de debate estético critico. Alexandre
Balthazar-Laurent Grimond de La Reyniére foi o primeiro
comentador de comidas, inventor da avaliacdo dos restau-
rantes em seu famoso Almanach des gourmands, publica-
do entre 1803 e 1812. Le Manuel des amphitryons (1808)
foi igualmente celebrado.

Nesse intento, se pode dizer que os restaurantes as-
sumiram o novo local para os encontros sociais de jantar
e que os cardapios serviam para o conhecimento das pes-
soas que frequentavam, ou seja, a qualquer um que sou-
besse ler, assim o gosto era popularizado e os restaurantes
pressionados a serem inovadores e a preservarem os pa-
drdes sob pena de perderem os clientes.

Para Lima (2000, p. 20), a cozinha baiana é uma re-
feréncia para a cozinha brasileira ja que é formada pela
culindria indigena, portuguesa e pela cozinha africana.
Conhecida também como “comida de azeite”, por ser pre-
parada com 6leo de dendé, que deu a cor e o gosto as co-
midas afro-brasileiras definindo o sabor e a participacao
africana na cozinha brasileira. J& para CASCUDO (2011,
p- 823), a culindria brasileira efetiva a presenca africana, o
que a tornou mais sensivel e viva na cidade de Salvador.
A cozinha do Par4, tdo variada e saborosa, ndo mereceu

ainda a curiosidade pesquisadora que caracteriza a da ca-
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pital da Bahia.

Na arte alimentar, ocorre uma mistura de sensacoes.
E 0 envolvimento dos sentidos, a relacdo dos sabores com
odores e suas cores. Um total sincretismo gastrondmico
que sugere o alcance do prazer pelo ato de experimenta-
¢do. O ato de saborear uma deliciosa criagdo gastronémica
se assemelha ao apetite sexual associado ao personagem
Vadinho, criado pelo autor Jorge Amado em Dona Flor e
seus dois maridos.

A forca da palavra registra os prazeres da comida,
ganha destaque com os romances que se utilizam da culi-
naria para narrar a histéria de seus personagens, como no
romance Dona Flor e seus dois maridos. Na narrativa sao re-
lacionados os sentimentos e ingredientes, personagem e
receitas. Vale lembrar outras obras de ficcdo que também
versam sobre a tematica da comensalidade, a exemplo de
Como dgua para chocolate, de Laura Esquivel (1994) e A festa
de Babette (Karen Blixen, 1950) sdo alguns romances de su-
cesso que ganharam adaptagdes para o cinema, minissérie
eTV.

Focando a gastronomia baiana, o romance do baia-
no Jorge Amado, é percebida a importancia da comida nas
relacdes dos personagens, que agregam esses elementos a
sua obra, como a personagem Dona Flor, que encontrava

na comida, o prazer com as festas, a sexualidade e o traba-
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lho na escola Sabor e Arte:

A obra de Jorge Amado tem uma parcela
de contribuicdo para a imagem da comida
baiana pelas chamadas comidas de azeite.
Na culinaria de Dona Flor e mais recente na
cozinha de Dada, pode-se perceber as cor-
tes fortes e festivas os cheiros marcantes e
0s sabores picantes, recheados pelos frutos
do mar, pela sensualidade e ainda um forte
erotismo feminino. O acarajé é o seu icone
cultural maior, produzido pelas “baianas
do acarajé” nos seus tabuleiros, cena que
faz parte do cendrio estético-visual das ruas
e esquinas de Salvador. (SANTOS, 2008, p.
56).

Assim, em Dona Flor e seus dois maridos (2008), o ver,
sentir e tocar faz parte do universo do prazer. Na degusta-
¢do da criagao culinaria se entrelacam as exigéncias, sendo
a boca, com seu paladar, o caminho natural deste prazer
acontecer, e salivamos ao ver e sentir os odores do prepa-
ro, anseia-se ver como o prato é apresentado e finalmente
a realizacdo do desejo ao se deliciar com a iguaria produ-

zida.
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3 A HISTORIA DA ALIMENTACAO NO BRASIL E A
CONTRIBUICAO DE CAMARA CASCUDO

Aprofundando o tema, convoca-se A Historia da ali-
mentagio no Brasil (2011), obra de Luis da Camara Cascu-
do, publicada nos anos de 1967 e 1968, que é de grande
importancia pois trata da culindria brasileira, obra muito
frequentada por alunos e pesquisadores de varias univer-
sidades do Brasil e de outros paises, dentre eles Italia, Es-
tados Unidos e paises do continente africano.

Sua escrita indica os itinerdrios que levaram Ca-
mara Cascudo a pensar e compilar sobre a histéria da ali-
mentacdo no Brasil e no continente africano, dialogando
também com o que diz Gilberto Freyre (2006) “[...], pois
a verdade parece ser realmente esta, a das nossas prefe-
réncias de paladar estarem condicionadas, nas suas ex-
pressdes especificas, pelas sociedades a que pertencemos
e pelas culturas que participamos, pelas ecologias em que
vivemos, 0os anos decisivos da nossa existéncia.”

Importante reflexdo que vem a aclarar o trabalho
de Luis da Camara Cascudo com as culturas africana e
brasileira, cartografias culturais que passam, a partir da
colonizacao, a colidir umas com as outras e a se ressigni-

ficarem nas expressdes da cultura, da religido e, ndo de
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forma diferente, na alimentacao.

O livro A Historia da Alimentacdo no Brasil é um vi-
goroso tratado de 900 paginas e € até hoje o maior registro
historico e sociologico sobre a culinaria brasileira. Orga-
nizado em duas partes, apresenta um minucioso levan-
tamento das tradi¢des alimentares brasileiras, fruto da
miscigenagdo e transculturacao entre povos originarios do
Brasil, da populagdo escravizada e dos portugueses.

Em 1943 a 1962, Cascudo entrevistou ex-escraviza-
dos, pessoas nas feiras, especialistas, donas de casa. Fon-
tes diversas da cultura e dos costumes o levaram ao solo
africano no intuito de conhecer as origens de vérios ali-
mentos da nossa culindria. Dessa pesquisa resultou a des-
coberta da origem de certos ingredientes, utensilios, tem-
peros, receitas, dai entender como foi se formando nossa
cultura a mesa.

Os fatores que contribuiram para a andlise dessa
viagem sao diversos, como o lugar a partir do qual Cascu-
do observou os habitos e motivacdes na cidade de Natal,
no Rio Grande do Norte, seus didlogos com pensadores
que versavam sobre o mesmo tema, como Josué de Castro
e Gilberto Freyre, o contexto de expansdo das industrias
alimenticias no Brasil e do discurso nutricionista, assim
como o mapeamento das referéncias apresentadas na obra.

Ha, na série exibida em 2020 e disponivel pela
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Amazon prime video acerca do livro de Cascudo, Historia
da Alimentagdo no Brasil, produzida pela Reco Produgdes
e dirigida por Eugenio Puppo, um estudo das tradi¢des
alimentares brasileiras, fruto da miscigenagao entre povos
originarios do Brasil, da populacao africana escravizada e
dos portugueses, sendo essa uma produgdo que enaltece
a contribuigdo de Camara Cascudo no aspecto também da
alimentacdo no Brasil e para além do Atlantico.

Cascudo estudou a cultura indigena e foi a Africa
conhecer as origens de vérios pratos e na Historia da ali-
mentagdo no Brasil, encontram-se ingredientes essenciais
ou aspectos culturais determinantes. Ele dedicou capitu-
los especificos a cada um deles, com a comida figurando
como personagem ativo, com histérias participantes das
relagdes sociais. A tese de Cascudo de que a mandioca,
um dos primeiros alimentos citados nos registros portu-
gueses, é um ingrediente soberano, toma corpo nos ele-
mentos apresentados e nos seus variados usos. Alimento
acessivel, faz parte da mesa do brasileiro de posses e do
humilde, que s6 tem farinha seca.

Entre alguns produtos da agricultura, a mandioca,
conhecida na mesa do brasileiro e ingrediente basico da
culindria indigena, foi descrita pelos cronistas portugue-
ses nos primeiros registros sobre a flora brasileira, sendo

muito consumida em todas as partes do pais até os dias
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atuais, tendo sido, como ja enfatizado anteriormente, alca-
da a categoria de Rainha do Brasil.

O mesmo processo ocorre também com o milho:

O milho sendo ingrediente incontestavel na
dieta alimentar indigena quando o portu-
gués desembarcou no Brasil, ja era cultua-
do palas antigas civiliza¢des da América, o
leite de coco tem origem em terras asiaticas
sendo incorporado nos pratos de origem
africana. Exalta-se o milho, que teve impor-
tdncia para a gastronomia indigena, mas
nao como a mandioca. Outros alimentos sao
relatados, como a banana, a batata e o fei-
jao. Os temperos (especialmente a pimenta)
e as bebidas mais comuns também ganha-
ram espaco. O milho estendeu-se por toda
a Africa ocidental e oriental, com maior ou
menor utilizacdo cotidiana, mas no nivel do
essencial ou suplementar imediato. (CAS-
CUDQ, 2011, p. 220).

O cuscuz é a massa do milho, pilada e temperada
com sal, sendo cozido no vapor da agua, podendo ser
umedecida com leite de coco. Desde tempos remotos era
um produto caseiro - e atualmente industrializado - po-
dendo ser consumido a qualquer hora do dia. Seu consu-
mo é de 95% no cotidiano e utilizado com manteiga no
café da manha ou jantar.

No sul do Brasil é feito o cuscuz paulista, em Mi-
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nas é utilizado com recheio de peixe, crustaceos, molho
de tomate e transformado em refeicdo substancial, como
afirma CASCUDO (2011, p. 186), também na Historia da
Alimentacdo no Brasil.

Para Camara Cascudo (p. 188), o cuscuz de milho
foi solucdo brasileira e americana. Na Africa sdo utilizados
os tipos classicos de trigo, sorgo, sémola de arroz, ao lado
do milho aventureiro, comumente mesclado com carnes,
crustdceos e legumes, o que no Brasil ndo é o habitual, ex-
ceto no cuscuz paulista, sendo mais encontrado na Africa
branca que negra.

Ha pelo menos 7.300 anos o milho participa da his-
toéria alimentar mundial, tendo os primeiros registros de
seu cultivo sido feitos em ilhas préximas ao litoral me-
xicano, tornando o México o local mais provavel de sua
origem. No entanto, com o periodo de colonizacao do
continente americano e as chamadas grandes navegagoes
durante o século XVI, o milho se expandiu para outras
partes do mundo, tornando-se um dos primeiros itens na
cultura mundial.

Com a chegada de Cristévao Colombo ao continen-
te americano, o milho embarcou em direcao a Europa e se
consolidou como forte alimento das populagdes mais sim-
ples, por esse motivo - e também por ser utilizado como

ragdo animal - o cereal, no entanto, era discriminado pela
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elite europeia. No Brasil, o milho ja era cultivado pelos
indios antes mesmo da chegada dos portugueses, eles uti-
lizavam o grao como um dos principais itens de sua dieta.
Mas foi com a chegada dos colonizadores ha mais de 500
anos que o consumo do cereal no pais aumentou consi-
deravelmente e passou a integrar o hédbito alimentar da
populacao.

3.1 Camara Cascudo, o viajante pesquisador

Em 2005 a viagem de Luis da Camara Cascudo foi
relembrada em uma empreitada denominada “Viajando
o Sertdo Norte-rio-grandense”, sob a coordenacao da Pro-
fessora da UFRN - Universidade Federal do Rio Grande
do Norte, Vania Gico e professores da Rede Estadual de
Ensino do Rio Grande do Norte, aproximadamente 72
anos apo6s a idealizagao do entdo interventor Mério Cama-
ra e realizada pelo professor, escritor e folclorista. Camara
Cascudo viajou pelo interior do seu Estado durante cator-
ze dias, percorrendo mais de 1.300 quilometros.

A estética do viajante se elabora a partir daquele
que resolve sair do seu lugar e entender-se com o diferen-
te, com uma outra realidade. Mesmo com as semelhancas
e pontos de ilacio entre determinados paises da Africa

ocidental e o Brasil, CAmara Cascudo homem de outra cul-
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tura e isso o impele a persistir no entender o que se fazia
nos paises africanos por onde esteve.

A viagem, sendo uma experiéncia do ser humano
em varias culturas, traz a novidade, o desconforto e a ex-
periéncia ladica de estar em um outro lugar, a espera de
situagdes que restaurem as ideias preconcebidas, antes de
se fazer presente naquela determinada cultura que ndo a

nossa:

De fato, de todas as experiéncias do es-
trangeiro - pais ou individuo - a viagem é
sem davida a mais complexa. [...] Todavia,
desde ja, queremos assinalar que para nés
a viagem constitui também uma pratica cul-
tural, ao mesmo nivel que outras (a pintura,
a danga, ou a cozinha). Assim, a viagem §é,
simultaneamente, uma experiéncia humana
singular, Unica, inconfundivel para aque-
le que a viveu, e um testemunho humano
que se inscreve num momento preciso da
histéria cultural de um pais: o do viajante.
Por seu turno, esse conceito de uma cultura
implica para o viajante-escritor a escolha de
uma escrita, a forma literaria, mais ou me-
nos pessoal, da sua narrativa. (MACHADO;
PAGEAUX, 1988, p. 33).

A jornada de Camara Cascudo foi para observacao,
estudo e registro que resultou no livro Viajando o Sertio,
que foi publicado em trés edigdes - 1934, 1975 e 1984 -,
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como afirma o Diario de Natal de 10 de dezembro de 2005.
Viajante ou criatura itinerante pelo Nordeste do seu pais,
Céamara Cascudo se motiva e empreende também uma
viagem pela Africa portuguesa, discusséo essa que inte-
ressa a esta pesquisa.

Em 1963 Camara Cascudo viaja & Africa para pes-
quisar a alimentacdo dos negros e fazer um estudo para
atualizar seus conhecimentos sobre a alimentacdo. As suas
anotacoes falavam sobre alimentacdo indigena, negra e
portuguesa. Suas trés viagens a Portugal renderam-lhe
noticias detalhadas sobre os amerabas, que lhes instiga-
ram a prosseguir os estudos em Africa. Cascudo pesqui-
sou a contemporaneidade da alimentacdo negra nas areas
de exportacdo de escravizados para o Brasil. Na pesquisa
sobre os bantos, disse o mestre que ficou confuso pois na
Africa ocorre o mesmo caso do Brasil: pouco registro nu-
tricional.

Dizia Cascudo ndo haver uma geografia da culina-
ria africana e o motivo da sua viagem foi ver a alimentacao
da Africa no Brasil e do Brasil na Africa, tendo assim esta-
do em museus, bibliotecas, institutos, visitado mercados,
aldeias, festas, conversado com governadores, adminis-
tradores, sobas, lavradores e homens de todas as origens,
ouvido musica, provado das comidas e bebidas locais e

observado seu preparo.
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Nessa empreitada percorreu aproximadamente 20
mil quilometros na Africa ocidental, alguns lugares de
avido. O interesse de Camara Cascudo pelo mundo ban-
to é de grande importancia e ele se mostrava incansavel
para conhecer de perto os lugares e as vivéncias das dife-
rentes culturas dos espacos em Africa visitados, dizendo
que o encanto das culturas africanas era tdo espontaneo e
determinante como o do Brasil. O africano exibe sua cultu-
ra com naturalidade e os séculos consagram na sequéncia
imutdvel digna de respeito e conservacdo como a do es-

pectador estrangeiro visitante:

[...] ao retomar o fio dos acontecimentos e ao
fixar em texto a imagem das coisas em ac-
¢Oes vislumbradas, o viajante ndo sé selec-
ciona e acentua aquilo que mais demorada-
mente cativou o seu olhar, como abre portas
ao leitor para reiniciar a mesma viagem
e lancar, ele também, um olhar sobre esse
mundo novo, agora desvelado na paisagem
do texto. (ARAUJO, 2003, p. 43).

Em todo o transcorrer de sua viagem, Cascudo teve
apoio das autoridades locais da época, do Almirante Sar-
mento Rodrigues, de Mocambique, e outras autoridades
que se empenharam para que a pesquisa fosse realizada,
até mesmo colaboradores do “Museu do Mundo” e do

“Instituto de Investigacao cientifica de Luanda”, todos
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foram providenciais e eximios colaboradores para que a
viagem se desse de forma exitosa. Nomes como Itajuba
de Almeida Rodrigues, de Mocambique, e Frederico Jorge
Carnauba, de Angola, foram de grande importancia quan-
do esteve em Luanda e Lourenco Marques.

Daliana Cascudo, em entrevista para esta
pesquisa, em 29 de julho de 2022, reforca que, dentre as
viagens de Luis da Camara Cascudo, destaca-se a viagem
a Africa, sendo o acontecimento mais importante da vida
do pesquisador na década de 60 estar em terras africanas.
A neta do pesquisador e Diretora do Instituto Ludovicus,
em Natal - Rio Grande do Norte, também informa que a
viagem do seu avé Camara Cascudo comecou quando ele
recebeu um comunicado do embaixador Assis Chateau-
briand convidando-o para fazer uma pesquisa sobre a his-
toria do Brasil. Ele ndo se motivou de inicio, pois pensava
ja em fazer uma viagem ao continente africano.

Até essa data ja havia realizado pesquisas etnogra-
ficas para a “Sociedade dos Estudos Histéricos D. Pedro
II”: Jangada, em 1957, e Rede de Dormir, em 1959, ambas
editadas no servico de Documentacdo do Ministério da
Educacao e Cultura, porém Cascudo pensa e se dedica a
uma pesquisa sobre a histéria da alimentacao no Brasil e,
em 4 de setembro de 1962, foi para Sdao Paulo, como infor-
ma SOUZA (1998, p. 85).
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Com a sua pesquisa etnogréfica sobre a histéria da
alimentacdo, deu inicio a sua viagem quando mandou as
primeiras cartas para o Norte, Centro e Sul da Europa e
Africa:

Em agosto de 1962 recebi do Embaixador
Assis Chateaubriand um western que abria
assim: Queriamos grande ensaista fosse
Portugal e Espanha escrever trabalho nos-
sa sociedade Pedro Segundo sobre ponto
Histéria do Brasil interessa (...) voltei pelo
Recife ja catucando os amigos. Sacudi as
primeiras cartas perguntadeiras para Norte,
Centro e Sul. Para Europa e Africa. Espanei
os cadernos. Reavivei as marcas nos livros
abandonados. Mobilizei o sabido, deduzi-
vel e provéavel. A viagem comecou. (CAS-
CUDQ, 2011, p. 12).

Vale salientar que apesar de ter viajado pela Africa
Ocidental e Oriental, CAmara Cascudo estabelece dialo-
go intenso com os paises da Africa Ocidental, sobretudo
os de colonizacdo portuguesa. Nessa empreitada, o inte-
resse pelos hédbitos alimentares e pelos alimentos que em
comum estdo no cotidiano e paladar africano e brasileiro,
motiva Cascudo a compilar e organizar o material que vi-

ria a compor o seu livro Histéria da Alimentagdo no Brasil:

Percorrendo a Africa ndo procurava endos-
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so e aval as minhas conclusdes anteriores,
mas informacdo que legitimasse, pela evi-
déncia imediata, continuidade ou modifi-
cagdo as verdades iniciais. Assim Made in
Africa, feito na Africa constitui elaboracéo
obstinada de material brasileiro e local,
demostrando influéncias reciprocas, pro-
longamentos, interdependéncias, contem-
poraneidade motivadora dos dois lados do
Atlantico ou do Indico. (CASCUDO, 2002,

p-9).

Segundo o jornalista da Revista O Cruzeiro, Cascu-
do explicou a razdo da viagem a Africa: essa viagem se
impunha pela necessidade de conhecer a contemporanei-
dade da alimentagdo negra nas dreas da antiga exportagao
de escravos para o Brasil. Também se configura como uma
contribuicdo as pesquisas que trazem a presenga africana
com a sua longa histéria de colonizagao e transitos cultu-
rais, jo que em Africa muitos irdo influenciar o paladar e
costumes alimentares, adaptando e oferecendo releituras
de produtos e alimentos, fosse pela necessidade de adap-
tacdo do consumo de graos, carnes e legumes; é também
a narrativa da alimentacgdo, a histéria dos povos e suas
formas de reordenamento das varias maneiras de estarem
aprendendo nas trocas culturais. Desse modo de observar
e compilar a histéria dos habitos alimentares se ocupou
Camara Cascudo:
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A zona sudanesa esta suficientemente anali-
sada, mas a banto, a maior, ficara para mim
confusa e de rara noticia positiva. Na Afri-
ca, ocorre o mesmo caso brasileiro. Grande
bibliografia sobre nutricdo e pouco registro
sistemético no plano histérico. Nao ha uma
geografia da culindria africana. Esse foi o
motivo da minha viagem. Os resultados
obtidos sdo de extraordinaria importancia
para meu trabalho. (O CRUZEIRO,1963).

Podemos dizer que Made in Africa reflete sobre uma
visdo de mundo e construcdo sobre o Brasil e sobre a Afri-
ca pois, na obra mencionada, seus artigos abordam varios
temas fazendo relacdo com as realidades e construgdes
culturais entre as culturas estudadas por Cascudo e suas
relagdes com o Brasil, espago que passa a receber e ser in-

fluenciado pelas culturas do continente africano.
3.2 Contribuig¢oes africanas para a alimentac¢ao no Brasil

Os povos escravizados trazidos da Africa, durante
o extenso periodo em que houve o tréfico negreiro tran-
satlantico, legaram ao Brasil as influéncias culturais afri-
canas, além de outros aspectos, o viés da comensalidade,
com a multiplicidade cultural africana, os escravizados

pertenciam a diversas etnias que falavam idiomas diferen-
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tes e acabaram trazendo tradicoes diferentes para o Brasil
e uma variedade de culturas e modos de cultivo e preparo
dos alimentos,

Em periédico do Museu de Angola em 1964, Cama-
ra Cascudo publicou um artigo “A cozinha Africana no
Brasil, uma contribui¢do dos costumes alimentares na cul-
tura brasileira”, tematizando um dos aspectos sociocultu-
rais mais importantes remanescentes do periodo colonial.
Essas reflexdes demonstram o interesse e o cuidado com
0s quais tratou da temaética em questdao (LUDOVICUS,
2022). Nesse mesmo artigo, que se encontra no arquivo
historiogréfico do Museu Camara Cascudo e no Museu de
Angola, o reconhecimento da cultura africana na forma-
¢do dos nossos costumes é defendido e acaba indicando os
caminhos e as culturas diversas que trazem significados
distintos a construcdo da identidade nacional, construida
por contribuic¢des valorativas do povo africano, reiterando
que os africanos contribuiram para a cultura brasileira em
varios aspectos: danga, musica, religido e principalmente
na culindria.

E notavel a influéncia da cultura africana na culi-
naria regional, especificamente na Bahia, onde foi incor-
porado o azeite-de-dendé, que era utilizado nos pratos de
influéncia africana, como o vatapd, o caruru e o acarajé.

No artigo “Notas sobre a culinaria negro-brasilei-
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ra”, Artur Ramos informa:

Esta tradicdo culindria africana foi mais
intensa no litoral da Bahia e do Nordeste,
principalmente na zona de afluéncia dos
negros de procedéncia sudanesa. Realmen-
te os nomes da culinaria africana, sobrevi-
ventes no Brasil, sdo de origem nago ou jeje.
(RAMOS, 2008, p. 106).

A Africa, continente imenso com diversas culturas,
tradigdes e pratos tipicos diversos em cada um de seus
paises, com a generalizacdo “comida africana”, acaba ten-
do minimizado o tamanho da diversidade de seus pratos,
ingredientes e modos de preparo que podem ser encon-
trados em diferentes partes do continente africano que ao
longo dos anos sofreu forte dominagao de paises europeus
e asiaticos, o que deixou impacto em diversos aspectos da
sociedade e, como ndo poderia deixar de ser, gerou uma
mistura gastrondémica.

Ressalta-se que em alguns lugares do continente
africano predomina o uso de temperos e condimentos,
como a canela, pimenta, cravo, louro, alecrim e erva-doce
e, pelo trafico de escravizados de varias partes do conti-
nente africano para varios paises, inclusive o Brasil, esses
ingredientes passam a integrar a influéncia dos temperos

e sabores pela presenga do povo africano nas senzalas e ro-
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cas do Brasil. Alguns alimentos trazidos da Africa para o
Brasil como o café, a banana, o jilo, o inhame entre muitos
outros itens sempre trazidos pelos mercadores de escravos
quando os negros aqui chegaram, sofreram algumas adap-
tagOes para preparar os pratos africanos, foram reinventa-
dos e transformando a arte de cozinhar comida africana
a partir dos condimentos e produtos que ja conheciam e
incorporam as novas nuances em termos de produtos do
Brasil. A partir deste aspecto, a cultura africana mesmo
com as adaptagdes ao novo espago no qual se estabelecia,
lutava para se manter viva, tentando se adaptar perante
as dificeis condi¢des que funcionavam como um vinculo
e respeito a ancestralidade fortalecendo a reconstrugao de
suas culturas.

Artur Ramos (2008, p. 106) define que, no estudo
das influéncias do negro na civilizagdo brasileira, ndo
pode ser esquecida a culinaria e que foi também pela co-
zinha que o africano penetrou de modo decisivo na vida
social e da familia no Brasil. Neste sentido, a sua influén-
cia foi fundamental e até mais expressiva que a influéncia
indigena, evidenciando que o africano trouxe uma cozi-
nha muito mais variada e complexa, ainda acrescentando
que o negro foi quem introduziu, no Brasil, o azeite de
coco de dendé (Elais guineenses), o camarao doce, a pimen-

ta malagueta, o inhame, as varias folhas para o preparo de
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molhos, condimentos e pratos.

Alguns pratos de origem africana ou modificados
pelos africanos merecem mengao especial, tal a fama de
que gozam, na Bahia, no Recife, no Maranhdo, pontos
onde o trafico negreiro foi mais intenso. O vatapi e o caru-
ru s&o os mais famosos destes pratos de técnica africana.
O caruru é preparado com quiabo (Hibiscus esculentus) ou
folhas de capeba (piper macropbylum), mostarda, 0id, ou outras
folhas conhecidas com o nome bertalha, bredo etc. RAMOS
(2008, p. 107) reforca que, no preparo desses pratos, os
africanos faziam uso da pedra de ralar, que mede cerca de
cinquenta centimetros de comprimento por mais de vinte

de largura e cerca de dez de altura:

O vatapa baiano tornou-se um prato indis-
pensédvel nos restaurantes nacionais, como
um guisado genuinamente brasileiro de
origens africanas. A sua fama ultrapassou
as fronteiras nacionais. A Societé Nationale
d’Acclimatation, de Paris, inclui, no cardapio
de um dos seus banquetes anuais, o bom va-
tapéd do negro baiano. E o filésofo Einstein,
quando visitou o Brasil, ndo escondeu a sua
admiracdo diante de um prato de vatapa.
(RAMOS, 2008, p. 110).

Segundo Camara Cascudo (2011, p. 77), o cardapio

dos tupiniquins constava notadamente de inhames. Di-
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ziam que em cada casa se acolhiam 30 a 40 pessoas e que
assim os achavam, e que eles davam de comer aquilo, que
eles tinham a saber muito inhame... Nem comem sendo
desse inhame que aqui ha muito, registra. Pero Vaz de
Caminha, escrivao d’armado, primeiro cronista do Brasil,
citou o inhame em sua escrita, mas nao o provou. Na cha-
mada e coeva “Relacdo do piloto andonimo menciona-se
uma raiz chamada inhame, que é o pao de que ali usam.”
Adiante cita o milho, inhame, o algoddo, gabando a abun-
dancia de arvores e dguas (58). Cascudo lembra que, pos-
sivelmente em 1584, Gabriel Soares de Sousa, descrevendo
a mandioca, realcava: “é uma raiz a feicdo dos inhames.”
Informando, antes de 1573, Pero de Magalhdes Gandavo,
precisava que “o que la se come em lugar de pao é fari-
nha de pau. Esta se faz da raiz duma planta que se chama
mandioca, a qual é como inhame” (59). Era a comparacao
mais légica pela semelhanga e nao identidade, o nome foi
dado pelos portugueses a um tubérculo que lhes pareceu
o inhame, j& muito seu conhecido. Caminha e o piloto
andénimo esqueceram-se de perguntar aos amigos tupini-
quins o nome desse “inhame” indispenséavel e comum na
alimentacdo, o mais visivel e saliente manjar nas refei¢cdes
indigenas de Porto Seguro.

De abril de 1500 para outubro de 1963 muita coisa

mudou nesse mundo. Mas nunca do meu conhecimento,
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viagem e livro, inhame foi um permanente na alimentacao
indigena. Nao merece confronto com os alimentos reais da
nutricdo ameraba, mandioca, macaxeira, milho, batata, os
caras vém em segundo plano. Seriam estes e o inhame do
piloto anénimo e de Pero Vaz de Caminha essenciais em
1500, naquele litoral da Bahia, afirma CASCUDO (2011)

Inhame nunca foi o pao para o indigena como nao
é para a contemporaneidade popular brasileira, 0 nome
inhame ¢é que foi trazido pelos portugueses ao Brasil. Pa-
rece indiscutida a origem vocabular na Africa Ocidental.
CASCUDO (2011, p. 78) ainda afirma que nenhum brasi-
leiro, em tempo algum, confundiu inhame com car4 e sou-
be, pelo aspecto e sabor, diferencia-los individualmente.
Sdo ambos dioscoredceas, “como eu e Shakespeare” per-
tencemos ao mesmo género humano e que os dois nomes
seguem sendo comuns e habituais. No Ceard o &mbito dos
cards se restringe as espécies silvestres, anota Renato Bra-
ga (62). Saint Hilaire (63), em 1819 advertia que o inhame
dos brasileiros era o “calladoum esculentum” (aracea) e
os inhames “das nossas colonias” espécies do género emi-
nente.

O verdadeiro tipo do inhame, como indica CASCU-
DO (2011, p. 75), foi confundido pelos europeus com os
nativos, a exemplo dos carés, carazes que sao também do

género “Discorea”, os quais tinham o sabor quase idéntico

91



De Coves, Saboves e Tradicio

e eram mais rijos, compactos e os formatos eram diversos.
Gabriel Soares de Sousa registrou que os inhames vinham
das ilhas de Cabo Verde e de Sao Tomé para a Bahia: fo-
ram a Bahia inhames que se plantaram na terra, logo onde
se deram de maneira que pasmam os negros de Guing,
pois sdo os que mais usam dele, e colhem que nao pode
um negro fazer mais que tomar um as costas, o gentio da
terra ndo usa deles, diz que os seus que sao chamados de

cara sao mais saborosos:

Af esta depoimento de testemunha presen-
cial na época. Incontestdvel. Como seria ao
pao da terra para quem ndo usa d’ele? E,
naquele fim de século XVI os negros que re-
viam produto da terra africana amavam-lhe
o sabor. (CASCUDO, 2011, p. 79).

Quando os portugueses desembarcaram em Por-
to Seguro, segundo CASCUDO (2011, p. 80), ndao havia o
inhame, foi trazido propositalmente do Cabo Verde e da
ilha de Sao Tomé pois tinha muita utilidade no século XVI
para a terra brasileira, coqueiro, bananeira, arroz, cana-de-
-acucar... A mandioca alimentava o brasileiro continuando
a missdo, tinha a macaxeira, o aipim, ambos tinham varie-
dades incontaveis, as batatas (salanum e Ipomoea), caras
(dioscorea). Os portugueses nunca teriam visto a mandio-

ca nem a macaxeira, nem o inhame-da-costa (d"Africa), o
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alimento preferido dos negros africanos ocidentais, que
seria conduzido em uma bolsa. As mais antigas referén-
cias dos séculos XV e XVI citam habitualmente o Ynhame,
cozido e assado, desde o Senegal na alimentacdo comum
da Africa ocidental, entre sudaneses e bantos. “O inha-
me” que foi visto por Pero Vaz de Caminha e pelo Piloto
Anonimo, era indiscutivelmente, a raiz da mandioca.

A banana figura nas pesquisas de Luis da Camara
Cascudo como a fruta mais popular no Brasil, seja crua,
assada, cozida, com actcar, canela, feito o doce em calda,
bananada, assada com queijo ou cortada, também cozi-

nhada, acompanham feijoadas e lombos:

Os guat6s do alto do Paraguai, Mato Gros-
so, fazem uma sopa de bananas verdes de
que Max Schmidt ficou devoto (100). Bana-
na com farinha néo é apenas p6s posto, mas
quase refeicdo. E a fruta intima e comum,
fiel ao pobre, saboreado por todas as idade e
paladares. (CASCUDO, 2011, p. 113).

Cascudo (2011, p. 115) informa que, antes de 1570,
Pero de Magalhdes Gandavo identifica duas espécies de
bananas e ainda informa que os indios chamavam de “pa-
covas” relatando, separadamente, a pacova no tratado (ca-
pitulo V) e a banana na histéria (capitulo 5), “numa planta

se da também nesta Provincia que foi a ilha de Sao Tomé, a
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fruta chama-se banana”. Gabriel Soares de Sousa registra
e completa miudamente, capitulo L: “Em que se declara a
natureza das pacobas e bananas. A primeira é nativa e a

segunda vinda de Sao Tomé”:

Ainda Gandavo informa, falando das paco-
vas, mas fixando supersti¢do naturalmente
vinda da Europa nos elementos da forma-
¢do sugestiva. “Estas pequenas tém dentro
de si huma coisa estranha, a qual he que
quando se cortam pelo meio com huma faca
ou por qualquer parte que seja acha-se ne-
las um sinal a maneira de crucifixo, e assim
totalmente o parecem”. (CASCUDO, 2011,
p. 115).

Para comer a banana “pacova” nao se deve comer
crua, deve-se comer cozida, assada, mas as espécies vin-
das da Africa sdo popularizadas, a que conhecemos no
presente e sustentando a simpatia indigena e popular no
Brasil. Lacerda e Almeida, em 1788, em viagem pelo Mato
Grosso, falam sobre uma espécie que se chamava bana-
na-da-terra, que poderia ser consumida antes de sua ma-
turacdo, afirmando ser suprida pela falta de pao. Entre os
anos de 1637 a 1644, Guilherme Piso viveu em Pernam-
buco e prestou depoimento sobre as serventias da banana
ha mais de trezentos anos. Ele afirmava que a polpa era
mole como manteiga e tinha bom sabor, e que podia-se

comer com farinha de mandioca, cozida ou frita em 6leo
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ou manteiga:

Assadas ainda ndo maduras, sdo boas contra
as diarreias. Secas ao sol e ao fogo conser-
vam-se por muito tempo e sdo importadas
pela Europa, onde sdo vendidas. Cortadas
em fatias com ovos e agtcar, ou cozidas em
bolo como tortas, tém sabor muito agrada-
vel e 6timo alimento. (CASCUDO, 2011, p.
117).

Cascudo (2011, p. 117-118) afirma que a bana-
na tem projecio marcada no folclore. Simbolo falico,
gesto obsceno, nariz comprido, homem parvo, covarde,
submisso, bananzola, como registrou Moraes, pacévio.
Ainda diz que a banana tem outras utilidades, no plano
técnico. E um elemento indicador do grau de segregacéo
dos grupos indigenas. Sua falta denuncia o isolamento
para com os demais habitantes da regido. Foi uma surpre-
sa quando Karl Von Den Steinem revelou que as tribos
nos rios formadores do Xingu ndo conheciam a bananei-
ra. Compreendia-se que nao conhecessem metais, bebidas
fermentadas, anzo6is, cdes. Mas nunca ter provado a bana-
na? Muitos anos depois, 1907-1909, quando Rondon “des-
cobriu” os nambiquaras da Serra do Norte, Mato Grosso,
foi outro assombro a ignorancia das bananeiras, embora

tivessem rocados de mandioca e milho. Ainda em 1912,
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quando Roquette Pinto visitou-os em pesquisa inesqueci-
vel, possuiam o cio, mas ndo havia bananas. Por tais mo-
tivos os antropologistas de fala inglesa sentenciavam que
a banana é um alimento popular, mas nés sabemos que é
uma hospede, desde o século XVI, tomando lentamente
posse da casa, afirma CASCUDO (2011).

3.3 Made in Africa: apimentando a cozinha

A pimenta malagueta fora difundida no mundo
desde a época classica até meados do século XVII, na re-
gido sul da Europa, sendo que a regido norte continuou
utilizando este condimento alimentar. O “Novo Mundo”
usufruia da pimenta malagueta capsicum a partir do indio,
da mesma forma a malagueta africana passou a ser co-
mercializada nos portos brasileiros a partir do século XV.
Sendo assim, a pimenta malagueta no Brasil deixa de ser
apenas preparada pelas mdos indigenas para fazer parte
da alimentacdo da familia brasileira, recebendo também
o conhecimento milenar africano. Depois do sal, a pimen-
ta é o condimento mais utilizado no mundo e encontrado
em quase todos os lugares atualmente. Quanto ao uso da
pimenta utilizada pelos africanos na culinaria brasileira,

poderia ser de origem africana ou indigena, ja que ambos
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faziam uso dela na alimentacao cotidiana.

A pimenta capsicum, utilizada na culindria indige-
na, conquistou o paladar africano que se apropria deste
condimento e passa a utiliza-lo na sua culinaria, em detri-
mento da falta da malagueta da Costa da Africa. Cascudo
explica que “(...) pelas qualidades pungentes e ardentis-
simas de seus frutos receberam estas plantas capsicum o
nome de pimenta, numa escala de 9 - 0 em sabor picancia,
pimenta do Brasil, depois pimenta da Espanha ou de Caie-
na e também pimento, pimentdo e malagueta” (idem, p.
535). Assim, o rareamento da antiga malagueta africana no
comércio, coincidiu com o crescente prestigio da capsicum.

Segundo Camara Cascudo, quase tudo que se co-
mia na Africa levava pimenta, sendo que a mais antiga
era a malagueta, empregada na alimentacado africana des-
de tempos remotos (1998, p. 533). O autor ainda aponta,
citando Gossweiler, ter sido a malagueta trazida da Africa
e plantada na Bahia, mas, no entanto, a pimenta predo-
minante na alimentacdo brasileira foi a malagueta nativa

americana:

(...) Uma salanacea, capsicum levada do
Brasil pelos portugueses e que conquistou
indispensavel e definitivo emprego na culi-
néaria africana, desde os fins do séc. XVI.
Ao fruto da capsicum diz-se “malagueta”,
numa transferéncia de prestigio porque a
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verdadeira malagueta aposentou-se na sim-
patia negra. (CASCUDO,1988, p. 534).

Nessa perspectiva pode-se concluir que a influéncia
africana na alimentacdo brasileira se deu principalmente
através da utilizacdo dos temperos. A pimenta malagueta
é o principal condimento aceito no paladar dos brancos,
no entanto sabemos que a malagueta vinda da Africa rece-
beu adeptos no Brasil e, sendo plantada na Bahia a capsi-
cum, a malagueta americana ocupou seu lugar no paladar

do africano:

Com a Expansdo comercial e Maritima,
aconteceu uma verdadeira distribuicdo de
produtos em todo o mundo, os portugueses
foram agentes distribuidores de espécies
com surpreendente eficiéncia. De suas mais
longinquas possessoes orientais e africanas
traziam sementes, raizes, mudas, bolbos
confinando-os a terra brasileira”. (CASCU-
DO, 1983, p. 241).

De extrema importancia no paladar brasileiro, a pi-
menta é uma importante especiaria ja utilizada largamen-
te a partir do século XV até se consolidar como ingrediente
fundamental na culinéria brasileira no século XVIII, lem-
brando que os indigenas ja utilizavam essa pimenta na

preparacdo alimentar da tribo, mas foi através do preparo
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do escravizado africano na cozinha da casa grande que a
pimenta capsicum tornou-se indispensavel a gastronomia,
sobretudo a difundida da Bahia para o Brasil como um
todo.

Esta ligacdo alimentar da tradicao africana, permite
entender apenas o quanto foi forte a influéncia da Africa
no Brasil, pois como consente Gilberto Freyre: “(...) O es-
cravo africano dominou a cozinha colonial enriquecendo-
-a de uma variedade de sabores novos” (idem, p. 484). A
pimenta tem um papel de extrema importancia na histéria
do mundo desde tempos remotos, € usada nas culinarias
europeias, trazendo também aroma e picancia aos alimen-
tos e era vista como elemento de distin¢ao social. No Bra-
sil o cenario nao é diferente: sdo mais de 90 espécies de
pimentas nativas de diferentes estados.

Depara-se com uma diversidade delas com formato
e cores variadas além de suas caracteristicas, que podem
ser servidas com aperitivo in natura ou em conserva, sendo
a pimenta dentre outras especiarias, o condimento mais
utilizado no mundo e encontrado atualmente em quase

todas as culturas:

Pimenta favorita. Pura, mastigada na co-
mida ou esmagada no caldo de carne ou
do peixe. Molhos. A capsicum, bem acida,
reinava em toda a Africa Ocidental, sertdo
e praias. E segue reinando. “Gindungo”,
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a malagueta de Angola, ataré, pimenta da
costa, de escravos, Gana, Daomé, Nigéria.
Piripiri em Mocambique. Dos negros da
Serra Leoa, na primeira década do século
XVI (CASCUDQO, 2011, p. 168).

As pimentas, sendo origindrias das Américas, fo-
ram introduzidas no resto do mundo: Europa, Asia e Afri-
ca. Os espanhois e portugueses foram os primeiros, fora
0s nativos, que mantiveram contato com esta planta e dai
em diante a levaram para todos os lugares, adquirindo ca-
racteristicas e nomes proprios em cada um deles, fazendo
parte de cada cultura. Segundo a EMBRAPA - Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecudria (2022), as pimentas
mais consumidas no Brasil sao: pimentdo, pimenta vermelha,
pimenta do reino, pimenta caiena, pimenta biquinho, pimenta
dedo-de-mocga, jalopefio, pimenta de cheiro, cambuci e cumari.

Segundo Hildegardes Vianna (2008), a comida
baiana, é motivo de preocupacao para alguns estudiosos
e curiosos, até porque ndo é facil de falar sobre o que se
come, o que se bebe na Bahia, sobre alimentacao. O baiano
que convive na capital baiana e nas demais regides que
compdem o interior do estado tém habitos alimentares di-
ferentes, mas, no geral, o trivial soteropolitano é composto
por: feijoada, lombos, carnes mal assadas, carnes ensopa-

das, bifes de toda espécie, peixes frescos e salgados, feito
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ensopado, moquecas e frituras, macarronadas entre ou-

tros alimentos:

Assim, embora a cidade cheire a azeite de
dendé (azeite de cheiro) e em cada esquina
haja uma mulher fritando acarajés; embo-
ra se se avoluma a onda dos que oferecem
os famosos CARURUS; nao se pode deter-
minar, pelo menos por enquanto, até que
ponto vai a influéncia da cozinha tipica.
Muitos pratos baianos sdo originariamente
africanos. Outros tiveram origem diversa e
foram adaptados pelo engenho do negro.
(VIANA, 2008, p. 46-47).

A exemplo da bacalhoada portuguesa, que o azeite
de dendé e o leite de coco deram nova forma e novo sabor,
nao podemos deixar de mencionar a dogaria portuguesa,
que ao chegar aqui teve sua modificacdo a ser preparada
com leite de coco e carima seco e anteriormente eram fei-
tos com farinha do reino (trigo), esses sao alguns exemplos
que temos a mao. Ainda ressaltamos as comidas de ori-
gem africana que, ndo ha davidas, sofreram modifica¢des
quando chegaram na Bahia e houve a necessidade de uti-
lizar produtos da terra no preparo dos alimentos, também
desejando conquistar o paladar do branco.

Viana (2008, p. 47) relata que por algum tempo as

comidas, principalmente as que eram preparadas com
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azeite, sofreram restricGes por causa se sua origem negra.
Por esse motivo sé apareciam nos lares em ocasides espe-
ciais: quaresma, sextas-feiras de guarda e almoco para as
visitas que desejavam provar os quitutes baianos. Eram
servidos também uma “frigideira” de peixe ou marisco e
um “paulista” para os “bocas ruins”. Ainda hoje existe o
baiano que ndo gosta do azeite de cheiro (dendé) por uma
clara questao de preconceito social e racial.

Camara Cascudo, em Antologin da Alimentagio
(2008), diz que siricaia é um doce muito popular no Brasil,
tendo ele outros nomes. No Rio Grande do Sul € conheci-
do como “doce-de-velhas”, no Rio Grande do Norte “do-
ce-ligeiro” e no Rio Grande do Sul, Sao Paulo e Bahia “si-
ricaia.” As vezes é feito sem denominacao especifica, mas
de um répido preparo, facil e saboroso, receita gatcha, de
Arminda Mendonca Detroyat, essa tem diferenca de um

estado para outro na sua forma de preparo:

Doces de Pelotas (Porto Alegre, 1959): “SI-
RICAIA, DOCE-DE-VELHAS - Ingredien-
tes: 5 gemas, 1 xicara de cha, de leite, 2 cla-
ras, aguicar ao gosto. 1 colher de sopa, de
manteiga. Bata as claras e acrescente-lhes os
demais ingredientes. Leve o doce ao forno,
para assar, numa forma untada com man-
teiga. Sirva-o quente ou frio. (CASCUDO,
2008, p. 151).
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Cascudo (2008), ainda afirma que em Sao Paulo a
receita de siricaia é mais complicada na forma como é ela-
borada, j4 na Bahia a siricaia é mais simples, se aproxima
do modelo do Rio Grande do Sul. Assim ensina Hildegar-
des Viana, siricaia da Bahia: 12 gemas, duas rapaduras me-
ladas ou 12 colheres de actcar grosso, uma colher de man-
teiga, uma xicara de leite de vaca ou de coco, baunilha...
Pde-se em forminhas untadas com manteiga. Vai ao forno
em banho Maria” (A cozinha baiana, Bahia, 1955). O Peque-
no Diciondrio Brasileiro da Lingua Portuguesa (1951) anuncia
a nacionalidade siricaiense: “Siricaia (Bras.) - manjar feito
de leite, agticar e ovos”. No dicionario de Moraes, que é
pedra de toque, 1a estava “siricaia”, e indica que a fonte
de informacéao: Arte de cozinha. Essa Arte de cozinha, citada
pelo dicionarista brasileiro, s6 podia ser a de Domingos
Rodrigues, autoridade portuguesa desde 1680 e com va-
rias edi¢des no século XVIIL. Antonio de Moraes Silva nao
inclui a Arte de cozinha na bibliografia do seu dicionario,
embora a considere fonte abonadora de verbetes. A siri-
caia, pelo exposto, ndo é brasileira e sim portuguesa. Pelo

menos veio de 4.
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4 LITERATURA E COMIDA EM DONA FLOR E SEUS
DOIS MARIDOS

A histéria da humanidade informa sobre os mais
variados aspectos da vida e do cotidiano, tais como os ha-
bitos referentes a comensalidade, assim como produzir os
géneros alimenticios, desde as verduras, hortalicas, os ce-
reais e 0os usos da carne dos animais no ato de comer. A
tematica encontra-se em todas as areas, em especial nas
artes, como mausica, pintura e literatura. Nesta, particu-
larmente, alguns autores enfatizam alimentos e preparos,
como é o caso de Jorge Amado, o que justificaria o didlogo
entre o pesquisador Luis da Camara Cascudo e o ficcionis-
ta baiano.

Sendo vital importancia, a alimentacdo, habito
cotidiano que produz as energias necessdrias para o ser
humano ter forgas para pensar, trabalhar, agir nos traba-
lhos mais rotineiros e em atividades mais complexas, na
subjetividade e em comunidade, é também tema visitado
por varios autores da literatura brasileira a tratarem
da comida e da mesa em seus cotidianos e convoca
a uma leitura da Histdria da alimentacdo e Made in Africa,
de Luis da Camara Cascudo, assim como a literatura de
Jorge Amado em Dona Flor e seus dois maridos (2008). Esta

narrativa que, além de incluir tematicas recorrentes do au-
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tor, situa o ato de preparar os alimentos e manipular re-
ceitas, pratica cultural que muito explica sobre a natureza
dos costumes quanto a comensalidade. Vejamos o que diz
a personagem Dona Flor em um bilhete ao préprio autor

sobre cozinhar:

Caro amigo Jorge Amado, o bolo de puba
que eu faco ndo tem receita, a bem dizer. To-
mei explicagdo com dona Alda, mulher de
seu Renato do museu, e aprendi fazendo,
quebrando a cabeca até encontrar o ponto.
(Nao foi amando que aprendi a amar, ndo
foi vivendo que aprendi a viver?). Vinte bo-
linhos de massa puba ou mais, conforme o
tamanho que se quiser. Aconselho dona Zé-
lia a fazer grande de uma vez, pois de bolo
de puba todos gostam e pedem mais. Até
eles dois, tdo diferentes, s6 nisso combinan-
do: doidos por bolo de puba ou carima. Por
outra coisa também? Me deixe em paz seu
Jorge, ndo me arrelie nem fale nisso. Acdcar,
sal, queijo ralado, manteiga, leite de coco, o
fino e o grosso, dos dois se necessita. “Me
diga o senhor, que escreve nas gazetas; por
que se ha de precisar sempre de dois amo-
res, por que um s6 ndo basta ao coragdo da
gente? As quantidades, ao gosto da pessoa,
cada um tem seu paladar, prefere mais doce
ou mais salgado, ndo é mesmo? A mistura
bem ralinha. Forno quente”. - Bilhete recen-
te de Dona Flor ao romancista. (AMADO,
2008, p. 10).
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N

Estar a mesa, comer sozinho ou em familia, ndo
comer, ter o alimento, ndo ter o alimento, sao temas fre-
quentes nas literaturas ocidental e oriental, pois retrata a
experiéncia humana e nela se assenta também o didlogo, a
autoridade do chefe da familia, geralmente a figura femi-
nina a organizar os alimentos e nao desperdicar os vive-
res, assim como providenciar as receitas das mais simples
e sofisticadas, das familias dos camponeses e dos nobres e
abastados.

A culindria baiana se estabelece na ficcdo de Jorge
Amado e seu personagem Dona Flor lhe pergunta, ainda

no bilhete ao autor:

(...) Esperando ter lhe atendido, seu Jorge,
aqui estd a receita que nem receita é, ape-
nas um recado. Prove o bolo que vai junto,
se gostar mande dizer. Como vao todos os
seus? Aqui em casa, todos bem. Compra-
mos mais uma quota da farmdcia, tomamos
casa para o veraneio em Itaparica, ¢ muito
chique. O mais, que o senhor sabe, naquilo
mesmo, ndo tem conserto quem é torto. Mi-
nhas madrugadas, nem lhe conto seria falta
de respeito. Mas de fato e lei quem acende a
barra do dia por cima do mar é esta sua ser-
vidora, Floripedes Paiva Madureira dona
Flor dos Guimaraes. Bilhete recente de dona
Flor ao romancista. (AMADO, 2008, p. 10).

O ato de alimentar-se é narrado, transposto e re-
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cuperado via literatura, jA que a narrativa informa sobre
a vida nos atos mais complexos e simples. Também ao
tratar de literatura e comida, ndo se pode deixar de citar
a questao da abundéncia de viveres e alimentos para de-
terminados individuos de uma sociedade, assim como a
auséncia do alimento para uma maior parcela de indivi-
duos desta mesma sociedade, como se pode verificar na
literatura brasileira o caso de Dona Flor e seus dois maridos
(2008), romance que especificamente trata do talento da
personagem no preparo de doces e quitutes em sua esco-
la de culinaria, aspecto da fartura e do alimento também

como fonte de prazer e sedugdo no jogo dos amantes:

Quem sabe as atividades culinarias da es-
posa, nesses idilios Vadinho dizia-lhe “meu
manué de milho verde, meu acarajé cheiro-
so, minha franguinha gorda” e tais compa-
ragdes gastrondmicas davam justa ideia de
certo encanto sensual e caseiro de Dona Flor
a esconder-se sob uma natureza tranquila e
décil. (AMADO, 2008, p. 24).

Nessa perspectiva, os costumes e hdbitos acerca
do ato de cozinhar, de estar a mesa e manipular alimen-
tos, temperos e receitas, faz parte da prépria histéria da
evolucdo da sociedade, comer se transforma em um habi-

to ndo apenas nutritivo, mas é instante de conversagao e
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confraternizacdo, tendo em vista que ao partilharmos as
nossas refeigdes também partilhamos as nossas vivéncias,
alegrias, temores e conquistas e assim age Dona Flor ao
oferecer guloseimas para a degustacdo de suas alunas e

convidados:

Ainda assim, apesar das adverténcias do
marido, dona Flor serviu um lanche opipa-
ro e superlotou a casa. A mesa era soberba:
acarajés e abaras, moquecas de aratu em fo-
lhas de banana, cocadas, acacés, pés-de mo-
leque, bolinhos de bacalhau, queijadinhas,
quanta coisa mais, iguarias e pitéus, muitos
e diversos. Além do caldeirdao de mungunza
de milho branco, um espetaculo! Do bar de
Méndez vieram os engradados de cerveja,
as gasosas de limdo e de morango, os gua-
rands. Foi um sucesso o ensaio! (AMADO,
2008, p. 323).

Trata-se de um ritual, de cotidiano e vivéncia, o
ato de comer seja em uma simples cabana ou em luxuo-
sa casa, esse hdbito é comum e universal respeitando as
suas particularidades e culturas. Essas representagdes sao
motivo também da elaboragao ficcional, as quais trazem a
cena literaria em véarias obras pelo mundo afora o habito
de cozinhar e comer. Em se tratando da literatura de fic-
¢do de Jorge Amado, sua personagem Dona Flor dentre
outros ilustram a relagdo entre literatura e comida, o que
também apresenta CASCUDO (2011, p. 344) na Historia
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da Alimentagdo no Brasil: o banquete mantinha, ha mais de
quatrocentos anos, as linhas gerais da atualidade. Capdes
e galinhas, repolho e caga, seguindo-se o assado, pavao,
pasteis de frango ao vinagre rosado, perdiz, pombos, pas-
tel de caga, fatias de pao com suco de carne e aves assadas
e como sobremesa, pour cremes, pastéis de peras, amén-
doas acucaradas, nozes e peras ao natural.

Em 1923, apdés a morte de Proust, o saldo de ou-
tono de Paris incluiu a gastronomia como uma das artes
que fizeram representar na sua mostra oficial, elevando-a
a arte, a nona arte. A gastronomia se desligava da culi-
néaria, deixava a obscuridade da cozinha, os receituarios
domésticos, as paginas do almanaque e as secdes finais
dos periddicos e revistas, QUEIROZ (1994) diz, e passou a
frequentar os catalogos das bibliotecas ptblicas. Converti-
da em caréncia espiritual, a necessidade biol6gica nutrigao
tornou-se objeto de estudo, com direito a referéncia biblio-
grafica como nas pesquisas e teses universitarias.

A Gastronomia sendo a arte de preparar determi-
nadas iguarias, esté relacionada com o estudo das relagdes
que existem entre a comida e a cultura de determinado
lugar ou regido. As especiarias gastrondmicas variam para
cada regido, alguns pratos tém diferenca na forma como
se prepara, as vezes essa diferenca € de regido para regiao,

como aqui no Brasil.
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A exemplo da Regido Nordeste, na Bahia, com seus
pratos, e sua cultura que encanta com seus sabores a todos
que chegam a conhecer pontos turisticos de Salvador, pra-
tos e receitas que figuram na obra de Jorge Amado e com
especial atencao neste estudo, a partir da leitura de Dona
Flor e seus dois maridos (2008).

Associada aos aspectos antropoldgicos, a histéria
da alimentacdo e a narrativa literaria de Jorge Amado,
constituem um conjunto de conhecimentos que formam a
gastronomia de um lugar, através dos cozinheiros e gas-
tronomos que preparam os alimentos de maneira a delei-
tar os que provam suas iguarias e a personagem de Jorge
Amado, Dona Flor, é um exemplo destas representagoes.

Maria José de Queiroz (1994, p. 251-252) se coloca e
diz que aqueles aos quais parega exorbitante o rétulo que
desde entdo passa a ostentar, reconhecemos a leitura do
segundo aforismo que serve de prolegdmeno a filologia
do gosto “de Brillat-Savarin: os animais pastam, o homem
come, s6 0 homem de espfirito sabe comer. E ... quem sabe
comer, informa Paul-Emile Cadilhac, é gastronomo. An-
tes que o Brillat-Savarin redigisse o cédigo da bona-chira,
em 1826, reclamando a nossa atencao para importancia da
gastronomia, ja se ouvira na Franca a opinido abalizada
do sobrinho de Romeau para quem o mundo se rege pelas

leis da nutricao:
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Comer, mastigar, digerir - eis a lei a que to-
dos se curvam com maior ou menor apetite,
com maior ou menor capacidade de assimi-
lacdo. Em termos de arte, no entanto, o re-
quinte é tudo. A alegria de sentar-se a mesa,
em obediéncia a uma necessidade natural,
devem seguir-se a prazerosa leitura do car-
dapio, a discussdo dos pratos e finalmente a
degustagdo cujo prazer se aprimora no co-
nhecimento e na pratica da velha ciéncia de
Montaigne- La Science de la gueule (QUEI-
ROZ, 1994, p. 251,252).

Com Savarin (1999) comecou a intelectualizacao da
gastronomia ndo cuidando mais do prazer de comer, as-
sociado a fome e ao apetite, o que se percebe é o prazer
da mesa, que ndo depende da comida nem da fome, o que
confirma quando fala da existéncia do apetite artificial,
que nao é orientado por necessidades especificas, que con-
tradiz do prazer de comer e da necessidade da nutricao,
dizendo ainda que “o apetite do homem civilizado é mais
de ordem psiquica e visa a satisfacdo do prazer de comer e
sua necessidade de nutricao.”

Na introducao do livro Historia da alimentacdo do
Brasil (2011, p. 17), Cascudo afirma que toda a existéncia
humana decorre do bindmio estdmago e sexo. A fome e o
amor governam o mundo, afirma Schiller. Os artificios da

asttcia, disciplina da forca, oportunidade da observagao
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aplicada, sdo formas aquisitivas para a satisfacao das duas
necessidades onipotentes. O sexo pronuncia-se em época
adiantada apesar das generalidades de Freud. O estbmago
é contemporaneo, funcional ao primeiro momento extrau-
terino. Acompanha a vida, mantendo-a na sua permanén-
cia fisiolégica. O sexo pode ser adiado, transferido subli-
mado em outras atividades absorventes e compensadoras.
O estdmago ndo é dominador, imperioso e inadiavel.
Ainda sobre a gastronomia, CASCUDO (2011, p.
36) diz: os gastronomos ensinam a ciéncia do “saber co-
mer”, que ndo é a mesma coisa para os nutricionistas. De-
pois da leitura de um desses génios da minducia culinéria
é que compreendemos o mundo desconhecido que pode
existir numa carne grelhada, num peixe ao forno ou num
molho para salada mista. O problema é que aumentando
miraculosamente o nimero dos consumidores, diminui
assustadoramente a dinastia fidalga dos cozinheiros e das

cozinheiras, raca semiextinta que nao se renova.

4.1 Panorama da obra de Jorge Amado - Dona Flor e seus

dois maridos
Ao pensar em Jorge Amado, se reconhece no Brasil,

na Bahia e nas histdrias de politica, de amor, paixao, lasci-

via, erotismo e também no ato de alimentar-se, pontos tao
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elucidativos na criacao do escritor baiano que traz em sua
ficcao os cheiros e sabores de uma Bahia manifesta, seja no
sincretismo religioso, nos senhores donos das plantacdes
de café, da desigualdade social j& presente na sociedade
brasileira e nas relacdes afetivas que envolviam os perso-
nagens em situacdes cotidianas, como o habito de prepa-
rar os alimentos e trazé-los a mesa.

O romance Dona Flor e seus dois maridos, com a pri-
meira edicao pela Martins Editora em 1966, organizado em
cinco capitulos, traduzido para varios idiomas e adaptado
para o cinema em duas versdes - 1976 e 2017 - e também
para minissérie televisiva em 1998, narra a histéria de Flor
e sua vida de professora de culindria baiana e esposa apai-
xonada. Esta obra traz a representagdo da cultura baiana
no aspecto da comensalidade nas receitas da personagem
Dona Flor.

Cada capitulo é aberto por uma licao de culinaria
de Dona Flor, professora e proprietdria da escola de culi-
néaria Sabor e Arte. No livro é narrada a morte de Vadinho,
primeiro marido de Dona Flor que morre no domingo de
carnaval em meio as festividades e fantasiado de baiana.
As memorias guardadas de Dona Flor das infidelidades
cometidas por seu marido sdo apresentadas nas reminis-
céncias de Flor, com lembrancas e auséncias de seu grande

amor, assim como a postura de sua mée que nao gostava
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do genro pois preferia ver sua filha vitva. A tristeza da
personagem culinarista que vive uma saudade sem par
por seu grande amor, conhece um farmacéutico, homem
honesto, com quem se casa pela segunda vez. Em sua lua
de mel Dona Flor percebe que Teodoro é muito diferente
de Vadinho em tudo, pois, tem inameras qualidades que
uma mulher desejaria, podendo a jovem viver em paz,
embora ndo apresente a paixao e a sensualidade exagera-
da do ex-marido e defunto, o que faz falta a sua vida de
mulher.

A cozinha acaba sendo o tinico espago de vivéncia
da personagem culinarista em funcdo de que através das
receitas Dona Flor passa a existir enquanto mulher esta-
belecida em sua profissao e lugar onde a vida pessoal, as
queixas de mulher jovem e vitiva, a transi¢do para um
novo casamento ao qual ndo se submete para viver as
custas do novo marido, mas mantém a escola de culinaria
como espago de afirmacao de mulher na sociedade.

A narrativa finaliza com os personagens juntos vi-
vendo “harmoniosamente” uma vida conjugal, sem Teo-
doro perceber a presenca do outro. Nessa perspectiva,
Dona Flor e seus dois maridos é um dos romances de Jor-
ge Amado mais lidos no mundo e traduzido em vérios
idiomas, por retratar a vida amorosa de Dona Flor contra

sentimentos que ela ainda nutre por Vadinho, o defunto,
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e pelo atual marido. A professora de culinaria baiana e
cozinheira eximia vive um drama pessoal com dois mari-
dos, um no plano fisico e outro defunto a lhe atormentar.
No entanto, o que mais chama a atenc¢do na obra, sdo as
receitas preparadas por Dona Flor, é o alimento em sua
preparacgdo, a parte mais interessante e que dialoga com
a histoéria da alimentacao e comensalidade, tema que nos
atrai e elabora este trabalho.

A culindria em Dona Flor e seus dois maridos filia-se
as concepgoes de identidade cultural do povo baiano, pela
unido dos povos advindos do continente africano existen-

tes no Reconcavo baiano e presentes na trama:

Vieram também as alunas de Dona Flor,
quase todas. Alunas e ex-alunas, unanimes
no desejo de consolar a estimada e compe-
tente professora, tdo boazinha, coitada! De
trés em trés meses, sucediam-se as turmas
nos cursos der culindria geral (pela manha)
de culinaria baiana (pela tarde) formavam-
-se em forno e fogdo. (AMADO, 2008, p. 35).

Nesta reflexdo, é elucidativa a obra Dona Flor e seus
dois maridos (2008) na perspectiva de um didlogo entre a
literatura de Jorge Amado e os estudos sobre a alimenta-
¢do no Brasil e influéncias africanas nas reflexdes de Luis

da Camara Cascudo, em Historia da Alimentacdo no Brasil
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e Made in Africa. Jorge Amado traz as cores do Brasil, que
podem ser vibrantes nas personagens femininas a desa-
fiarem o patriarcalismo, assim como também a submissao
daqueles e daquelas que nao encontram meios de enfren-
tar o sistema social e econdmico de um pais ainda de eco-
nomia baseada nas rocas de cacau, cana-de-acticar e na
criacdo do gado.

O aspecto da comensalidade da comida e o ato de
preparar os alimentos é o que nos aproxima da obra Dona
Flor e seus dois maridos. A relagdo entre a literatura de Jorge
Amado e as anotagdes e pesquisas de Camara Cascudo,
informam sobre aspectos importantes, como as especia-
rias e temperos utilizados pela personagem que trazem a
representacio do entrecruzamento cultural entre Africa
e Brasil j4 pontuados e temas centrais da ficcdo do autor
baiano, o qual condensa, informa e traz a compreensao do
leitor, a Bahia como parte transposta e recriada também
pelos sabores e habitos alimentares africanos.

Sobre a cidade de Salvador, na Bahia, CASCUDO
(2011, p. 839-840) afirma que residiu no ano de 1918, onde
estudou medicina. Na época frequentou como os estudan-
tes de seu tempo, visitando mercado, os cais, Itapagibe na
festa do Senhor do Bonfim, o dique, Agua de Meninos,
Amaralina, Itapod. Nina Rodrigues falecera doze anos an-

tes em Paris; nunca me falaram nele, nem nos candomblés,
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eu tinha 20 anos e, confesso, ja escrevia n’A Imprensa, jor-
nal de propriedade de meu pai, ainda afirma que sao na-
turalmente inesqueciveis as lembrangas da Bahia no der-
radeiro ano da primeira “conflagracdo Europeia”. Vatapa
e caruru foram os pratos que mais comeu nas residéncias
amigas.

Segundo Cascudo (2011), sobre os costumes ali-
mentares na Bahia, salientavam a exceléncia e fama dessas
iguarias; o vatapa era a coroa da culindria regional, dizia
que a Bahia era a terra do vatapd, mas nas feiras e merca-
dos, ndo o via nem ao caruru, os populares e diarios na
boca baiana eram o acarajé e o acagd, ja 0s peixes eram
pequenos e assados no azeite de dendé, com farinha,
fazia-se um embrulho e comia-se andando ao redor da
pracinha onde ha a estatua do Visconde de Cairu; nos al-
mogos as pessoas da sociedade mostravam outros acepi-
pes por curiosidade e orgulho da fruicdo de tanta comida
local, via no mercado feijdo-mulatinho fervendo e sabo-
reado em pratos de aluminio, com farinha de mandioca,
carne ou peixe assado em postas, molho de pimenta, tudo
a dez tostoes.

Sendo imortalizada a cozinha baiana por Jorge
Amado através dos personagens dos seus romances, a
mesa nao servia apenas para citar receitas, reunia os se-

nhores do cacau, caboclos, prostitutas, madames, religio-
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sos, brancos e negros. Era a unido das etnias social e cul-
tural. Nessas refeigdes passavam pessoas simples, pobres,
que através delas eram reveladas as delicias e o valor da
baianidade na cozinha para as senhoras ricas e afrancesa-
das. A comida em Jorge Amado comecou a aparecer em
seu primeiro livro, O Pais do Carnaval e em muitas de suas
obras. Em Dona Flor e Seus Dois Maridos, moqueca de siri-
-mole era o prato preferido de Vadinho, receita que Dona

Flor ensinava no curso de culinaria Sabor e Arte:

Essas tolas acham a cebola fedorenta, que
sabem elas dos odores puros? Vadinho gos-
tava de comer cebola crua e seu beijo ardia.)
Lavem os siris inteiros em dgua de liméo,
lavem bastante, mais um pouco ainda, para
tirar o sujo sem lhes tirar, porém a maresia.
E agora a tempera-los: um a um no molho
mergulhando, depois na frigideira colocan-
do um a um, os siris com seu tempero. Es-
palhem o resto do molho por cima dos siris
bem devagar que esse prato é muito delica-
do. (Ai, era o prato preferido do Vadinho!)
(AMADO, 2008, p. 48).

A doceria também esta presente nas aulas de culi-
néria no turno matutino. Apds as aulas tiravam a sorte
para escolher quem levaria os doces. As frutas: cacau, jaca,
banana, manga e caju estavam presentes na obra de Ama-

do em forma de doces, sucos e sorvetes, ja Camara Cas-
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cudo (2011, p. 608) pontua que, a partir do século XVIII,
a docgaria € um elemento participante da literatura oral,
ou seja, era conhecida através das histérias populares, que
diziam da existéncia dessas iguarias que se estabeleceram
a mesa de quase todos os povos como um agrado antes
das refeicoes, fazia-se a sala essas guloseimas enquanto a
refeicdo principal ndo era servida, os viajantes que visi-
taram a Bahia e o Rio de Janeiro nos séculos XVII e XVIII
atestaram a fartura da dogaria nas recepgdes.

Para Cascudo (2011), a dogaria em Portugal ja es-
taria varias vezes centenaria quando o aglicar apareceu.
Docaria na base do mel de abelhas, como fizera toda a
antiguidade classica, comecando por Jupiter, alimentado
com ele, o aerii mellis dona, Virgiliano. O dominio arabe
é inseparavel do alimento doce. Em Portugal, os bolos de
mel, o alfenim, a alféloa, sdo presencas arabes. Vieram am-
bos os tltimos para o Brasil. A alféloa que o rei D. Manoel
proibiu ser vendida por homem sob pena de prisao e agoi-
te, tem no Brasil o apelido prosaico de puxa-puxa, feito
com mel de engenho ou mesmo calda de acticar branco e
tinha vendagem exclusivamente feminina ou infantil, ja o
alfenim é contemporaneo, como tiveram Gil Vicente, Jorge

Ferreira e Antonio Prestes:

Ainda resistem doces que sdo depoimentos
manifestos dessa continuidade: bolo de mel
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da madeira e de Beja, pinhoadas, quartos,
ladrilhos de marmeladas, o bolo podre, no-
gado, rabanadas, as broas de mel pelo natal,
o bolo folhado com mel correspondendo
ao brasileiro mil folhas, tudo quanto hoje
fazem com acgucar seria outrora utilizado o
mel de abelhas. (CASCUDO, 2011, p. 299,
300).

Em Dona Flor e seus dois maridos, a doceria baiana
¢ uma juncdo de doces de origem portuguesa, com com-
potas de frutas, cocadas e sorvetes de frutas. Na obra de
Jorge Amado, é possivel encontrar arroz e canjicas doces,
baba-de-moca e quindim, Flor ensinava nas suas aulas
praticas de culinaria.

A cozinha é realmente uma arte, mas por muito
tempo foi considerada uma arte menor e atualmente tor-
nou-se um universo com linguagem e referéncias que a
colocam em lugar de destaque nas sociedades.

Ora, as recepgdes com salgadinhos, as bandejas
circulantes, as comidas nos restaurantes automaéticos, o
cachorro-quente, o sanduiche frio, a desculpa_de nao ter
tempo para comer, aplicando-o noutras tarefas inferiores,
o disfarce decorativo mutilando a integridade répida, as
maquinas Self-Services, a banalidade policolor dos drugs-
tores, sdo fatores adversos a boa e venerada tradicdo cozi-

nheira.
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Vivendo como vivemos, sob o signo da velocidade
e a égide da angustia (de tempo, de espaco residencial, de
alimentos, de tranquilidade, de alegria) estdo os humanos
da desintegracado atomica, perdendo a legitimidade do pa-
ladar. Um alimento fortemente divulgado no mundo daria
mais sossego e jubilo que toda trovejante conquista espa-
cial que nos trouxe rancor, rivalidade e 6dio concorrente.
No seu tempo, SAVARIN (1999) estava convencido de que
para tranquilidade fisiol6gica, e decorrente psicolégica, da
populacdo terrestre, a degluticdo de uma boa feijoada é

mais tatil que a posse da lua:

A consigna é ndo perder tempo. Precisamos
comer depressa, digerir depressa, abando-
nar a mesa como a um assento de brasa.
Vida pratica. Essenciais. Sumos. Compri-
midos. Histéria. Pé no acelerador. Avido
hipersonico. Olhando o relégio. Tempo é
dinheiro, mas todos sabem que dinheiro
nao é tempo. Quando possuem o dinheiro,
perderam o tempo que o valoriza. (CASCU-
DO, 2011, p. 362).

Freixa e Chaves (2008, p. 23) apontam que, segundo
a chef paulista, pesquisadora e professora de gastronomia
Mara Salles, o Brasil vive momentos de melhoria em rela-
¢do a sua cultura. Atualmente, profissionais estrangeiros

e brasileiros sdo encantados com a diversidade gastrono-
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mica do nosso pais, ressaltamos a nossa coxinha regional,
teve suas transformacoes e mostra a identidade do nosso
povo, e de maos dadas com a alta cozinha, como destaca
Salles: “O que faz a alta cozinha é transformar a cozinha
regional, atualizando-a de acordo com os novos tempos,

tornando-a mais lapidada, jovial e afinando sua técnica”:

O turismo é parte integrante desse contex-
to. Quando as pessoas viajam, naturalmen-
te se sentem tdo envolvidas pela natureza,
pelos monumentos histéricos, pelas festas e
dancas quanto pela gastronomia do lugar.
(FREIXA & CHAVES, 2008, p. 23).

O sertao e litoral do Nordeste brasileiro apresen-
tam cozinhas diversificadas, embora diversas das receitas
tenham viajado - do litoral para o interior e vice-versa,
como a manteiga de garrafa, que ndo pode faltar na mesa
do nordestino. FREIXA & CHAVES (2008, p. 235-236) di-
zem que se trata da nata do leite de vaca batida numa ba-
cia com colher de pau até transformar-se em uma massa
homogeénea. Esta é levada ao fogo brando em banho-ma-
ria para soltar a manteiga, que fica em estado liquido.

Através das receitas em exposi¢do no romance
Dona Flor e seus dois maridos, conhecemos algumas receitas
da culindria baiana e também as comidas oferecidas aos

orixas. Essa relacdo entre o espiritual e a comida revela os
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aspectos ritualisticos da alimentacdo, cuja pratica alinha-
-se ao que diz Claude Lévi-Strauss (2004), que os alimen-
tos ndo sdo bons apenas para comer, mas também para se
pensar e passa a ser vivéncia, cotidiano e vida.

Para Camara Cascudo (2011, p. 416), os fogdes de
abobada e de chapa, panelas, grelhas, frigideiras de ferro
foram trazidos pelos portugueses, assim como talheres, ca-
deiras e mesas. Comer no chao era uso indigena e também
oriental. Nao sobre o solo nu, como faziam os amerindios,
mas com tapetes e alcatifas. Quando, por luto, alguém nao
assentava em esteira nem alcatifa, era rito judaico, vedado
ao cristao velho.

Na introducdo ao seu livro Comida como Cultura
(2013) Massimo Montanari, apresenta uma breve abor-
dagem da cultura e alimentacdo, considerando ser o ali-
mento decisivo e comunicador da identidade humana.
Comecando pela cultura, o estudioso guia o leitor através
dos capitulos do livro, lancando um olhar sobre o ato ali-
mentar-se ser fundamental na formacdo das sociedades e
identidades culturais.

Montanari (2013, p. 25), expde que no Oriente Mé-
dio de 10 mil anos atras, aparece a agricultura, surge se-
parando o homem selvagem dependente da natureza, do
homem civil, que produz artificialmente a prépria comi-

da, buscando novos espagos para cultivar seu alimento.
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Nesse processo de evolugdo, as sociedades nao se
adequaram &s condicoes impostas pelo ambiente. E nesse
contexto cultural que as primeiras sociedades agricolas,
também enraizadas nos ritmos naturais e no ciclo das esta-
¢Oes, elaboram a ideia de um “homem civil” que constréi
artificialmente a prépria comida: uma comida ndo exis-
tente na natureza, que, justamente, serve para assimilar a
diferenca entre natureza e cultura, serve para distinguir a

identidade das bestas daquelas dos homens.
4.2 Na cozinha aprendendo com Dona Flor

A palavra gastronomia vem do grego gaster (ventre,
estdbmago) e nomo (lei). Traduzindo, literalmente, as leis do
estomago. O termo foi criado pelo poeta e viajante grego
Arquestrates, no século IV a.C. Apreciador da boa mesa,
ele percorreu vastos territorios, observando e provando as
especialidades das cozinhas locais. O resultado de suas ex-
periéncias foi organizado na Hedypatheia, um tratado dos
prazeres da comida com conselhos de como comer bem e
a primeira defini¢do de gastronomia.

Muito tempo depois, no final do século XVIII, a
palavra voltou a tona e o conceito se expandiu gracas a
um escritor apaixonado pelos prazeres da mesa, o francés

Brillat-Savarin em A fisiologia do gosto, que seria o livro de
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cabeceira de todo bom gourmet, diz Savarin:

Gastronomia é o conhecimento fundamen-
tado de tudo o que se refere ao homem na
medida em ele se alimenta. Assim, é ela, a
bem dizer, que move os lavradores, os vi-
nhateiros, os pescadores, os cagadores e a
numerosa familia de cozinheiros, seja qual
for o titulo ou a qualificacdo sob a qual dis-
farcam sua tarefa de preparar alimentos... a
gastronomia governa a vida inteira do ho-
mem. (SAVARIN,1999, p. 57,58).

Hoje a gastronomia continua se expressando por
meio dos hébitos alimentares de cada povo, legado que
passa de geracdo em geracao desde a pré-historia, quando
0s nossos antepassados partilhavam a comida que prepa-
ravam de acordo com os recursos alimentares disponiveis
nas regides onde viviam. Cada comunidade foi criando
sua cozinha, cuja selecdo de alimentos era ditada pela tra-
digdo e pela cultura.

A gastronomia também esta ligada as técnicas e
etapas do preparo dos alimentos tanto quanto ao servico,
as maneiras a mesa e o ritual da refeicao, como explicita-
do por FREIXA & CHAVES (2008, p. 20). Sendo assim tao
abrangente, podemos entender que a cozinha e a culinéria

estdo inseridas na gastronomia:
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Na literatura brasileira, esse tema é visto
desde os primérdios do nosso pais, como no
registro de nascimento do Brasil, a carta de
Pero Vaz de Caminha para El-rei de Portu-
gal, em 1500. Escuta logo ap6s a “descober-
ta” da nossa terra, o secretario da esquerda
de Pedro Alvares Cabral descreve um solo
muito rico de uma variedade inesgotdvel
de fauna e flora. As cores e odores de nossa
terra constituiam-se em uma valiosa fonte
de inspiracdo para Caminha, conforme se
l1é neste trecho da carta: “... derradeiro de
abril, comemos logo, quase pela manha.
[...] os héspedes sentaram-no cada um em
sua cadeira. E de tudo quanto lhes deram.
Comeram muito bem, especialmente lacdo
cozido frio, e arroz”. (MARIZ & OLIVEIRA,
2012.grifos das autoras.).

A carta de Pero Vaz de Caminha, segundo MARIZ
(2012), é um dos documentos comprobatdrios de que des-
de sempre o Brasil tem uma significativa diversidade na-
tural. Essa mesma representacdo permanece nos quadros
do pintor francés Jean-Baptiste Debret, primeiro artista a
ilustrar imagens do cotidiano brasileiro. Ao longo da his-
toria da literatura, diz Mariz, o prazer de comer é visto em
circunstancias diversas, como no romantismo, com sua
natureza exuberante ou ainda representados pela forca do
escravo “vindo” da Africa. A literatura brasileira roman-
tica é preenchida com cenas relacionadas a mesa, seja de

escravos nas cozinhas das casas-grandes, seja trabalhando
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nas lavouras para tornar o Brasil um dos maiores produ-
tores, do mundo da cana-de-actcar.

Segundo Bona (2015), a voz da comida na literatura
conta histérias de estética, de doagdo amorosa e de oposi-
¢do entre rotina e aventura, desenvolvidas em sequéncias
de cenas especificas, juntamente com as informagdes rela-
cionadas a nutricdo e a vida. Essas narrativas cotidianas
da comida emprestam um matiz particular a histéria do
alimento como mantenedor da vida.

A literatura fornece um modo de conhecer e, por
que nao, de se reapropriar da identidade cultural, fazen-
do uma viagem pela cultura alimentar de um pais ou ter-
ritério. Conhecer os alimentos do cotidiano de cinquenta
ou cem anos atras - aqueles consumidos todos os dias e
aqueles reservados as festividades, os alimentos do ritual
familiar e outros reservados ao convivio social, as recei-
tas, as anedotas, as crendices e supersticoes ligadas ao ato
de comer é conhecer toda uma sociedade, cujo “ator prin-
cipal” foi o alimento. Eliade (1984), em O Mito do Eterno
Retorno, defende que a alimentacao também é elemento
determinante de guerras, de dominacao e também de ale-
grias e festas, pois na festa “reencontra-se plenamente a
dimensao sagrada da vida, experimenta-se a santidade da
existéncia humana como criacao divina”.

Sobre o preparo dos alimentos, os cuidados que se
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deve ter vao desde a escolha dos produtos, massas e horta-
licas aos utensilios de cozinha: panelas, colheres, recipien-
tes, dentre outros, que facilitardao o processo de feitura das

receitas:

O cheiro da comida participarad da impor-
tancia formadora do gosto. Cada alimento
liquido ou sélido, denuncia sua presenga
pelo odor andncio fluido inconfundivel.
Bom cheiro, mau cheiro, bouquet dos vi-
nhos, fumet das vinhas dependerdo do pro-
cesso de aceitacdo, que é um habito de con-
sumo. (CASCUDO, 2011, p. 371).

Ha também que considerar o tipo da receita como
o tempo de preparo como a selagem das carnes, a mari-
nada, os molhos e as maneiras delicadas que aquele que
cozinha deve apresentar. Assim ocorre com a personagem
Dona Flor, ao ensinar e também preparar as suas receitas
na Escola de Culindria Sabor e Arte. O que hé de interes-
sante nessa narrativa, além dos outros aspectos, sem duavi-
da é o cuidado ao ensinar aquilo que sabe enquanto uma
representante da gastronomia baiana. A personagem em
viuvez nao se isola das suas fun¢des, ha na culinarista um

apego e devogao ao ato de cozinhar:

Me deixem em paz com meu luto e minha
soliddo. Ndo me falem dessas coisas, res-
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peitem meu estado de vitiva. Vamos ao fo-
gdo: prato de capricho e esmero é o vatapa
de peixe (ou de galinha), o mais famoso de
toda culinaria da Bahia. Nao me digam que
sou jovem, sou vitiva: morta estou para es-
sas coisas. Vatapa para servir a dez pessoas
(e para sobrar como é devido). (AMADO,
2008, p. 247).

Segue ensinando aquilo que, como mulher e repre-
sentante da sua cultura, baiana de origem, ensina com ca-
pricho o que gosta de fazer, traz a mesa da escola de culi-
ndria o tdo famoso vatapd, prato que revela a baianidade
e nesse intento ia ensinando e explicando o seu modo de

preparo:

Tragam duas cabegas de garoupa fres-
ca- pode ser de outro peixe, mas nao é tdo
bom. Tomem do sal, do coentro, do alho
e da cebola, alguns tomates e o suco do li-
mao. Quatro colheres de sopa, cheias com
o melhor azeite doce, tanto serve portugués
como espanhol; ouvi dizer que o grego ain-
da é melhor nédo usei. Jamais usei por ndo o
encontrar a venda (AMADO, 2008, p. 247).

Com a clareza de quem fala daquilo que muito co-
nhece, sua condi¢gdo de quem perdeu o marido, desdenha
de sua viuvez e insiste em dizer que a deixem em paz, que

encontra um sentido para a vida a partir de sua escola de
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culindria, poderd viver e fazer da profissao uma realizacao
como mulher e profissional. E assim esmitga os passos

para o cozimento e preparo do vatapa:

Refoguem o peixe nesses temperos todos e o
ponham a cozinhar num bocadinho d’agua,
um bocadinho s6, um quase nada. Depois é
s6 coar o molho, deixa-lo a parte, e vamos
adiante. (AMADO, 2008, p. 247).

Entre os intervalos da receita, Dona Flor lamen-
ta o seu destino de vitava e diz que tudo no mundo tem
compensacdes e que pode encontrar sentido passando a
ter uma vida mais tranquila, ja que o defunto era dado a
vadiagem e lhe trazia problemas como o da infidelidade
e arremata que nada melhor do que viver tranquila, sem
sonhos, sem desejos, sem se consumir em labaredas com
o ventre aceso em fogo (AMADO, 2008, p. 248). Dedica-se
muito mais a cozinha:

Tomem do ralo e de dois cocos escolhi-
dos - e ralem. Ralem com vontade, vamos,
ralem: Nunca fez mal a ninguém um pouco
de exercicio (dizem que o exercicio evita os
pensamentos maus: Nao creio). Juntem a
branca massa bem ralada e a aquegam antes
de espremé-la: assim saira mais facil o leite
grosso, o puro leite de coco sem mistura. A
parte o deixe (AMADO, 2008, p. 248).
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Dona Flor comenta a receita do tao celebrado vata-
pa em didlogo com a propria existéncia e chega a associar
a vida de viava ao bagaco do leite de coco, tdo proxima é
a sua fala a vivéncia que tem, fala da vida a partir de um
sentido de praticidade. Jorge Amado, através da persona-
gem, ilustra que, nos pequenos espagos onde pode ter voz,
a mulher, cujo oficio de cozinhar e ensinar essa arte, re-
criou seu mundo em atitudes praticas como ter que pros-
seguir com o seu trabalho e divaga sobre o tempo em que
era casada e nem por isso era uma mulher satisfeita com o
seu casamento. Ela vé no trabalho uma forma de atuacao
em beneficio proprio e o estado de viuvez, principalmente
para uma mulher jovem naquela sociedade, era motivo de
também apagar-se como pessoa e mulher:

Viava é s6 bagaco, limitagdo e hipocrisia.
Em que nagdo enterram a vitiva na cova
do marido? Em que pais tocam fogo no seu
corpo junto? Antes assim, de uma vez quei-
mada e em cinza, em lugar de consumir-se
em fogo lento e proibido, de queimar-se por
dentro em &ansia, e em desejo; por fora hi-
pocrisia, um recato de fazendas Negras, os
véus cobrindo uma aflita geografia de medo

e de pecado. Vitva é s6 bagaco e aflicdo
(AMADO, 2008, p. 248).
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A destreza da personagem se mostra na clareza

com que ensina os passos para o preparo da receita:

Descasquem o pao dormido e descascado o
ponham nesse leite ralo para amolecer. Na
maquina de moer carne (bem lavada) moam
0 pdo assim amolecido em coco, e moam
amendoins, camardes secos, castanha-de
caju, gengibre, sem esquecer pimenta-mala-
gueta ao gosto do fregués (uns gostam de
vatapa ardendo na pimenta, outros querem
uma pitada apenas, uma sombra de picante.
(AMADO, 2008, p. 248).

Dona Flor utiliza os condimentos e especiarias ja
comuns a cozinha baiana que recebe a influéncia do povo
africano, e a enriquece com o uso dos temperos trazidos de
Africa e das Américas via colonizacdo, resultando numa
culinaria especifica na Bahia, até mesmo diferenciando-se
de outras regides do Brasil. Na receita do vatapa, a pimen-
ta figura como um dos ingredientes que nao pode faltar.
Camara Cascudo, sobre o uso das pimentas, privilegia
esse condimento no livro A Historia da Alimentacdo no Bra-

sil:

O condimento incomparavel para o brasi-
leiro é a pimenta, a pimenta, companheira
sem rival, transformando o peixe cozido em
obra-prima, ressaltando os valores sapidos
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de todas as iguarias, aceleradora digestiva,
masculinizando o sabor. A malagueta sim-
plesmente no vinagre, é o prato permanente
e de rigor para o brasileiro de todas classes,
Debret, entre 1816 e 1831. (CASCUDO, p.
478).

Cascudo (2011, p. 478) reforca que o brasileiro é o
herdeiro fiel do patrimoénio culindrio dos trés povos for-
madores de sua etnia e diz que a pimenta vivia na prefe-

réncia dos seus avos negros, caboclos e portugueses:

A receita do vatapa de Dona Flor segue
sendo esmiucada, moidas e misturados,
esses temperos juntou ao apurado molho
da garoupa, soma-se tempero a tempero, o
gengibre com o coco, o sal com a pimenta,
o molho com a castanha, e levem tudo ao
fogo s6 para engrossar o caldo. (AMADO,
2008, p. 248).

Esse modo de atuar na cozinha é a fusdo do que
CASCUDO (2008) aponta como a importante unido das
culturas que fomentou a formagdo do povo brasileiro.
Dona Flor nao foge daquilo que é a sua formagao, mulher
baiana que valoriza e pde em destaque ingredientes, pro-
dutos e modos de preparo na cozinha baiana, a maneira
como ¢é finalizado o preparo do vatapa informa sobre os

condimentos devidamente utilizados para manter a pi-
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cancia e o sabor, aspectos ja tdo conhecidos do povo brasi-

leiro e de um prato tipico da Bahia:

A seguir agreguem leite de coco, o grosso e
puro, e finalmente o azeite de dendé, duas
xicaras bem medidas: flor de dendé, da cor
de ouro velho a cor do vatapé. Deixem cozi-
nhar por longo tempo em fogo baixo; com a
colher de pau ndo parem de mexer, sempre
para o mesmo lado: ndo parem de mexer
sendo embola o vatapa. Mexam, remexam,
vamos sem parar; até chegar ao ponto jus-
to e exatamente. (...) chegou o vatapa ao
ponto, vejam que beleza! para servi-lo falta
apenas um pouco de azeite de dendé por
cima, azeite cru. Acompanhado de acaca o
sirvam, e os noivos e maridos lamberdo os
beicos. (AMADO, p. 249).

Com a mesma destreza, apresenta a receita de mo-
queca de siri-mole, d4 uma aula teérica explicando para
suas alunas como sera feita a receita, mencionando os in-
gredientes e para quantas pessoas vai ser servida, cita os
nomes dos ingredientes da receita: leite de coco, azeite de
dendé, siri-mole, salsa, cebolinha, cebola, tomates pimen-

tao e azeite doce:

Ralem duas cebolas, amassem o alho no
pilao; cebola e alho ndo empestam, néo,
senhoras, sdo frutos da terra, perfumados.
Piquem o coentro bem picado, a salsa, al-
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guns tomates, a cebolinha e meio pimen-
tdo. Misturem tudo em azeite doce e a parte
ponham esse molho de aromas suculentos.
(AMADO, 2008, p. 48).

Dona Flor se queixa que as alunas achavam a cebola
fedorenta e que elas sabiam sobre os odores dos temperos,
lembrava do defunto Vadinho que gostava de comer ce-
bola e como o beijo dele ardia, fugia das suas lembrancas
e seguia ensinando como lavar os siris, em dgua de limao,
lavavam bastante para tirar a sujeira sem lhes tirar a mare-
sia, em seguida temperava-os um a um com seu tempero
maravilhoso, espalhava o molho por cima dos siris bem
devagar pois dizia ser um prato muito delicado.

Por ser o prato que seu marido Vadinho gostava,
fazia com dedicagdo. No molho usava tomates, pimentao,
cebola, todos esses ingredientes eram usados por cima dos
siris. As cebolas eram cortadas em rodelas para dar um
toque de beleza. Depois abafava por duas horas para to-
mar gosto e levava a frigideira com os temperos ao fogo.
Quando estava quase cozido, entdo juntava o leite de coco
e, para finalizar, usava o azeite de dendé antes que tirasse
do fogo. Depois do preparo, provava o molho a todo ins-
tante, dizia que ninguém tinha o gosto tao apurado quan-
to o dela, e afirmava ser um prato fino e requintado e da

melhor cozinheira, quem conseguisse fazer a receita podia
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se considerar cozinheira de mao cheia:

(Ia provar o molho, a todo instante gosto
mais apurado ninguém tinha). Af estd esse
prato fino, requintado da melhor cozinha, o
fizer pode gabar-se com razdo de ser cozi-
nheira de mio-cheia. Mas, se ndo tiver com-
peténcia é melhor ndo se meter, nem todo
mundo nasce artista de fogdo. (AMADO, p.
48, 49).

A receita de cagado guisado, recomendada por
Dona Carmen Dias, mantida em segredo, sendo a mais co-
piada do caderno. Recordava que o cdgado era alimento
de orixa, utilizada nos ritos do candomblé, dizia comadre
Dionisia, filha de Ox6ssi, o cagado, o prato predileto de
Xango. Além dele, eram recomendadas as cagas em geral
e um ensopado de teit, carne tenra nos perfumes do coen-
tro e do alecrim e envolto em folhas aromaticas, um cateto

assado inteiro:

Além de cagado, recomendo cagas em geral
e em particular, um ensopado de teit, carne
tenra nos perfumes do coentro e do alecrim.
Se lhes for possivel, apresente, envolto em
folhas aromaticas, um caititu assado intei-
ro, ah! o rei dos grandes pratos, porco bra-
vio, carne com sabor de selva e liberdade.
(AMADO, p. 194).
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Sobre a receita do cdgado guisado, era permitido
as alunas copiar e provar. Seguia a aula ensinado como
preparar a receita através do processo (barbaro) de serra-
gem pelos lados, com cuidado para a cuia ndo sofrer da-
nos, pendurava o bicho pelas patas traseiras, cortava-se
a cabeca e esse processo durava uma hora para o sangue
escorrer. Em seguida, colocava o animal com o ventre para
cima, tirava os pés com muito cuidado e afastava a pele
grossa, tirava a carne, os miados, os ovos e jogava fora
as tripas com cuidado. Ao final lavava tudo e colocava os
temperos e ia ao fogo brando para atingir cor de ouro es-

curo e aroma especial:

Lava-se tudo, carne e visceras, que, macera-
das nos seguintes temperos, deverdo ir ao
fogo brando até atingir coloragdo de ouro
escuro e aroma especifico - sal, limdo, alho,
cebola, tomate pimenta e azeite, azeite doce
a vontade. (AMADO, 2008, p. 195).

A personagem culinarista de Jorge Amado envolve
o leitor sobre os modos de preparo da culinaria baiana.
Para além das receitas ha também ensinamentos sobre ou-
tro tipo de refeicao, como o que se deve servir em um velo-
rio, assim como as comidas oferecidas nas religides africa-

nas aos orixas e outras entidades. A gastronomia também
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é uma arte. No momento em que uma refei¢do é servida
percebemos que esses alimentos possuem cheiro, cor e sa-
bor, trazendo harmonia ao prato, seja quais os ingredien-
tes ou até mesmo a forma como sdo expostos, seja em tra-
vessas ou tigelas de loucas de cores variadas, temperos e
sabores distintos, até mesmo como doces e salgados.

A escola de culinaria de Dona Flor era a sua grande
ocupagdo, pois lhe garantia o seu sustento enquanto esta-
va solteira. Apos seu casamento, Flor passou a sustentar
os vicios e as noitadas do seu marido. Quando se casou
pela segunda vez, o seu segundo marido, Dr. Teodoro, fa-
zia questao de cobrir todas as despesas da casa, o que ela
n&o aceitou. Sempre trabalhou por ndo querer depender
do marido e sentia-se realizada com as receitas que ensi-
nava e demonstrava isso na degustacdo dos seus doces e
quitutes.

A mesa de Dona Flor é essa fartura que existe nos
varios aspectos da comensalidade na cultura brasileira,
podemos especificar a Bahia por ser um Estado que se
formou também pela influéncia africana e a culinéria tem
um variado e rico cardapio de pratos adaptados e reela-
borados pelas vivéncias de todos os que elaboram o Brasil
e com especial atencdo a gastronomia do povo baiano, o
acarajé, o vatapd, o caruru e outras comidas que sao feitas

a base de leite de coco e azeite de dendé, preparadas por
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mulheres negras que, vestidas de saias de renda branca,
enfeitadas com colares, pulseiras e turbante branco, sao o
cartao postal da capital de Salvador, conhecida e reveren-
ciada como a Bahia de todos os santos, de todos os sabores
e temperos.

A culinaria em Dona Flor e seus dois maridos (2008)
traz as cores da gastronomia e os aspectos da comensa-
lidade a partir do ensinamento da cultura, em um dos
seus aspectos mais importantes que é o ato de cozinhar.
O que Camara Cascudo também diz sobre o prato tipico
da Bahia, o vatapd, vai de encontro & aula da personagem
de Jorge Amado, o que celebra de forma muito proficua a
relacdo entre os saberes de um estudioso da cultura e da li-
teratura, discursos que se complementam. Vejamos o que
diz CASCUDO (2005, p. 839), o vatapa era a coroa da culi-

naria regional, lembra que a Bahia era a terra do vatapa.

4.3 Degustando a Cozinha de Dona Flor e os ensinamen-

tos de Camara Cascudo

O espago que se conhece culturalmente por cozinha
nao é o mesmo em todas as culturas. No Brasil, a cozinha,
seja de uma familia menos abastada ou a de um chefe em
seu restaurante, apresenta o que ha de comum em todas as

culturas que é o habito de nutrir-se e buscar nos alimentos
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a energia e ganho caldrico necessarios a manutencao do
corpo em suas atividades diarias:

Sendo a cozinha um microcosmo da socie-
dade e uma fonte inesgotavel de historia,
é importante que algumas das suas produ-
¢Oes sejam consideradas como patriménio
gustativo da sociedade. Por tudo que os ca-
dernos de receitas venham a representar do
ponto de vista do original e de criativo, que
permitem destacar as identidades locais e
regionais, podem ser considerados como
bens culturais. Tais preceitos estdo presen-
tes nas receitas, revelando conota¢des sim-
bélicas, sociais, politicas e culturais que se
integram num elaborado sistema de repre-
sentagdo. Estas fontes, segundo Laurioux,
“sdo testemunhos de uma sociedade ou de
um determinado segmento social, numa
época especifica” (SANTOS, 2011, p. 22, gri-
fos do autor).

Como microcosmo da sociedade, a cozinha traz a
representacdo do aconchego junto ao fogo para ndo so-
mente cozinhar, mas para aquecer os corpos, envolver os
individuos numa conversa particular e, em meio ao prepa-
ro e cozimento dos alimentos, a vida vai sendo partilhada
através da vivéncia e degustacdo cotidiana, muitas vezes
do mesmo alimento, mas que se ressignifica pelo acrés-

cimo de um novo ingrediente, de um cuidar do outro,
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pois alimentar alguém préximo ou um individuo que ali
se encontra como visita, faz de quem cozinha uma pessoa
especial, que agrega ao alimento o ato simbélico de ser-
vir e estar disponivel para tornar a refeicdo um pequeno

banquete:

Os meninos do bairro acenderam uma fo-
gueira em sua porta e vieram comer canjica,
com eles Dona Norma, Dona Gisia, trés ou
quatro amigas, na intimidade, sem nenhu-
ma festa. Todos aqueles pratos de canjicas,
as bandejas de pamonha, as garrafas de li-
cor foram de presente para os tios, os ami-
gos, as alunas, nos ritos de junho, més da
festa do milho. (AMADO, 2008, p. 21, p. 3).

A cozinha de Dona Flor e os habitos referentes a
partilha das refei¢des, remetem a fazer de pequenos ins-
tantes um grande momento. Isso é comum nas festas juni-
nas, uma tradigdo do povo brasileiro, as novenas de maio
nas quais apos a reza e os canticos é servido sempre um
café ou pequeno banquete que acaba por se tornar uma vi-
véncia e comunhao de alimentos regados pela fé e comida,
gerando o principio da comensalidade como ato cotidiano
que, por mais repetitivo que seja, acaba por sempre apre-
sentar uma guloseima a mais, um bolo de fuba ou de leite
e as tdo apreciadas cocadas, doce que traz o sabor do coco

ralado acrescido ao agtcar, iguaria que frequenta muito as
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mesas das pessoas do povo.
Camara Cascudo também traz em A historia da ali-

mentacdo no Brasil, a receita de cocada:

Cocada, coco seco, ralado, cozido e mel de
rapadura. Pronto, despejam-na em tabu-
leiros de flandres, forrados com folhas de
bananeira. Cortados em quadradinhos. Co-
cada de amendoim. Cocada de castanhas.
Todas na mesma técnica. (CASCUDO, 2011,
p- 614).

Mais adiante elenca também nas receitas de doces da
cultura brasileira o bolo de mandioca, também muito pre-
terido a mesa do povo brasileiro. Para CASCUDO (2011,
p- 97), carima no Nordeste, ¢ a mesma farinha-d’4gua, fa-
rinha de mandioca puba, também dita “mandioca mole”.
P6e a mandioca com casca e tudo em vasilhas com 4gua
ao sol durante 4 a 5 dias até amolecer e a casca afrouxar,
largando pelo simples contato, e eis a receita do bolo de

carima ou mandioca mole:

Bolo de mandioca mole. Massa de mandio-
ca mole ou carimd, leite de coco, gema e
clara de ovos, agticar branco, sal, manteiga.
Mistura-se bem e peneira-se a massa, levan-
do-a ao forno em forma untada de manteiga
uns quarenta minutos para assar em fogo
esperto. (CASCUDO, 2011, p. 616).
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Jorge Amado e Luis da Cadmara Cascudo, cada qual
ao seu modo, recolhem, recriam e apresentam, através da
escrita, os costumes do brasileiro quanto & comensalidade.
Tematica que ndo se esgota no rico material literario e cul-
tural que ambos utilizam para elaboracdo de suas obras,
mas que sem davida é uma referéncia dentro da histéria
da cultura e literatura brasileira por se tratar de represen-
tacdes de um cotidiano vivo e elaborado pela miscigena-
¢do e hibridizacdo das culturas que elaboram o povo bra-
sileiro.

Sdo receitas que falam da histéria da colonizagao,
as relacoes e trocas mercantis via Atlantico, do trafico ne-
greiro, dos indigenas e naturais da terra e também dos
imigrantes italianos, japoneses e outros povos que fazem
a cozinha brasileira ser tao diversa e que também impossi-
bilita cunhar a histéria da alimentac¢do no Brasil como algo
fechado nesta ou naquela identidade cultural.

Montanari (2015, p. 30) informa no livro Histdria da
alimentagdo, que as mais antigas receitas de cozinha que
conhecemos sdo mesopotamicas e datam do segundo mi-
lénio a.C. Nao se pode concluir dai que os mesopotami-
cos inventaram a cozinha, simplesmente eles tiveram seus
motivos para escrever suas receitas e foram os primeiros,

junto com os egipcios, a poder fazé-lo: sem escrita nao po-
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deria haver receitas.

Os humanos dominaram o fogo ha mais de 500 mil
anos, diferente da forma de seus ancestrais que viviam em
condi¢des minimas de civilidade, os historiadores dedica-
dos ao estudo da pré-histéria admitiram que, de inicio, o
fogo era utilizado para cozinhar os alimentos e s6 em anos
seguintes foi utilizado para outros fins. Vem dai a confir-
magao de que a cozinha faz 0o homem e ambos tém 500 mil
anos. Com o passar do tempo houve uma reflexao sobre
os alimentos e como era feita a passagem do cru para o
cozido e como seria a cozinha, essa arte de tdo grande im-
portancia.

Assim que a humanidade conseguiu dominar o
fogo mudou seu regime, visto que os carnivoros passaram

a preferir a carne assada em detrimento da carne crua:

Nao aceitamos tdo facilmente essa ideia,
longe de se constituirem em valores, obje-
tivos, o bem e o ruim sdo nogdes relativas,
proprias a cada individuo e cada cultura. Se
podemos arriscar uma hipétese em relagao
a esta questdo, é que normalmente se prefe-
re o conhecido, o tradicional ao desconheci-
do: (MONTANARI, 2015, p. 31).

A partir do segundo milénio em algumas regides

da Mesopotamia e da Siria, muitos textos comprovam a
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existéncia de banquetes com ritos precisos. Como diz
MONTANARI (2015) esses textos descreviam principal-
mente os banquetes dos deuses ou dos principes, e refe-
riam-se também as festas das pessoas comuns. Comiam e
bebiam juntos para fortalecer a amizade entre as pessoas
iguais. Dessa forma eram reforcadas as relacdes que exis-
tiam entre o senhor e os vassalos, os servidores de seus
servidores, dessa forma seus acordos comerciais eram se-
lados em uma taberna, diante de uma “panela”, como ja
dito anteriormente.

Sobre os horarios das refeicdes, Camara Cascudo
(2011) diz que a tendéncia para a padronizagéo dos horarios de
refeicbes depende da organizacao do trabalho, entrada e saida
nos oficios, chegada e partida dos transportes. As familias

utilizavam-se da economia das horas para que pudessem
cumprir as tarefas do cotidiano e estabeleciam-se os hora-
rios de almogo e jantar na divisao e finalizacdo do dia e de
suas ocupagoes. Nesse intervalo das horas era servido um
caldo, um “remote”, caldo engrossado com farinha fina,
um bolo ligeiro, para esperar o jantar mais tardio. Fazer
uma boquinha, diziam depois, creio que em todo Brasil.
Entretanto, o horério das refeicdes no mundo atual
varia muito, desde a alimentacado na cozinha, sala de refei-
¢Oes, restaurantes, lanchonetes, em meio as obrigacoes do
trabalho para aqueles que ndo podem e ndo tém condicdes
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de almocar em casa ou em um lugar apropriado, praticam
as refei¢cOes nas frentes de trabalho salvo as familias de
classe média alta que podem ter quem lhes administre a
cozinha e também a oferta de variedade de cozidos, assa-
dos e das saladas que portam em suas mesas.

As horas velhas, ja popularissimas no século XVI,
eram 10 horas ou 9 para o almoco, jantar as 3 e ceia as
seis. No Brasil antigo, o almoco das sete horas era sertane-
jo e dos empregados publicos, CASCUDO (2011, p. 40-41)
explicita que a refeicao mais séria e comum é a noturna,
em geral sendo um momento que se retine a familia. Os
sabores, a cozinha brasileira, para Cascudo, seria consti-
tuida por varias refeicdes que eram distintas, na cultura
indigena, africana e portuguesa no periodo da colonizagao
no Brasil.

Na mesma época surgiram as refeicoes didrias nos
templos dos deuses, eram servidas pela manha, como
grande e pequenas refeicdes, para os homens eram ser-
vidas em horarios menos rigorosos, e ficavam satisfeitos
com uma refeicao pequena servida a noite. Também eram

servidos a noite os banquetes:

Surgiram, na mesma época, as refei¢des ser-
vidas diariamente nos templos dos deuses:

~r

“grande refeicdo da manha”, “pequena re-
oo

feicdo da manha”, “grande refeicdo da noi-

te”, “pequena refeicdo da noite”. (MONTA-

147



De Coves, Saboves e Tradicio

NARI, 2015, p. 33. grifos do autor).

Comumente os egipcios faziam trés refeicdes por
dia: desjejum, almoco e jantar. Eles ndo usavam talheres,
comiam com os dedos, mas, no decorrer do tempo, a forma
de se comportarem a mesa evoluiu. Nas classes abastadas,
durante o Alto Império, eles comiam acocorados sobre es-
teiras ou almofadas em uma mesa baixa que comportava
dois convivas e sobre a mesa encontrava-se o pao, a carne
assada e as frutas e os copos eram colocados no chdo ao
lado da mesa.

Segundo Montanari (2015, p. 76), com o passar dos
tempos as pessoas das classes mais elevadas comecaram
a sentar-se em cadeiras e ser servidos ja em mesas altas,
onde eram seus criados que lhes serviam e também la-
vavam suas maos. Ao final das refei¢des, nos banquetes
eram apresentados espetdculos de musicas e danga, ja o
vinho e a cerveja eram servidos em anforas decoradas com
guirlandas e os convivas adornados com coroas de flores
e trocavam entre si botdes de 16tus, dos quais aspiravam

o perfume:

Todas as casas, mesmo as mais modestas,
possuiam em seu pétio interno um forno
simples em terracota, quase sempre cilin-
drico; cozinhava-se, em geral, sobre escalfa-
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dores baixos, instalados nos fundos da casa
sob esteiras, ou, algumas vezes, como em
certas habitacdes de El-Amarna, nas varan-
das. (MONTANARI, 2015, p. 76, 77).

Ja para Camara Cascudo (2011, p. 334), o banque-
te europeu mantinha, ha mais de quatrocentos anos, as
linhas gerais da atualidade; capdes e galinhas, repolho e
caca, seguindo-se o assado, pavao, pastéis de frango ao vi-
nagre rosado, perdiz, pombos, pastel de caga, fatias de pao
com suco de carne e ovos assados e na sobremesa, cremes,
pastéis de peras, améndoas acgucaradas, nozes e peras ao
natural.

Victor Hugo, escritor francés, citado no Grande Di-
ciondrio de Culinaria, de Alexandre Dumas, descreve um
modelo da cozinha do Hotel de Metz, mencionando o que
tinha e como era feita a comida, o tamanho, o que deco-
rava suas paredes, as suas lougas, o tipo de forno, no teto

penduravam aventais e candeeiros:

No teto, um emaranhado escuro de vigas
magnificamente enfumacados, das quais
pendem todo tipo de coisas alegos, aven-
tais, candeeiros e no centro uma vasta rede
de pesca na claraboia sobre a qual se espa-
lha, grandes trapézios de toucinho. (DU-
MAS, 2006, p. 106).
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Ainda sobre a cozinha, DUMAS (p. 106) diz: o atrio
flamejante irradia o sol por todos os cantos, recorta gran-
des sombras no teto, lanca um tom réseo e inédito sobre
a louca azul e faz brilhar o edificio fantastico das pane-
las como uma muralha em brasa. Se eu fosse Homero ou
Rabelais, diria: “Esta cozinha é um mundo e seu fogdo, o
sol.”

Neste mesmo dicionario, Courchamps atribui o ti-
tulo de cozinheiro rei de Sidon a Cadmo que era conhecido
apenas como filho de Agenor, irmao de Europa, fundador
da cidade de Tebas e inventor da escrita. Estes titulos po-
deriam ser suficientes para ilustrar Cadmo, mas foi acres-
centado o titulo de cozinheiro. Na Idade Média, a funcao
de cozinheiro ndo era incompativel com a nobreza, nem
que fosse apenas por Vatel, espécie de mordomo muito
especializado, eles tinham ao menos direito a cultura.

Para Savarin (1999), um individuo pode tornar-se
bom cozinheiro e continuar mau rotisseur, nasce-se rotis-
seur como se nasce poeta. Ja Caréme e Beuvilliers, sobre-
tudo Caréme, nos demonstram que se pode ser escritor, ar-
quedlogo e cozinheiro ao mesmo tempo e DUMAS (2006,
p- 107), define que alguns gourmands bem conhecidos e a
quem ndo podemos negar o titulo de gastronomos, prefe-
rem cozinheiras a cozinheiros, julgando que as damas tém

a mao mais competente e mais leve na distribuicao dos
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temperos.

No Diciondrio pritico da cozinha portuguesa, GOMES
(2015, p. 143-144) elenca as varias formas de cozimento e
como cada alimento era feito, diz que a cozinha é o espaco
onde sdo feitas as preparagdes e confecgdes culindrias, ndo
deixando de mencionar o cozinheiro que € a pega princi-
pal da cozinha.

A cultura da culinaria brasileira é extremamen-
te rica e variada, com influéncia especialmente indigena,
africana e portuguesa, acrescidas de contribuicdes dos
imigrantes evidenciando uma tradigdo que revela o passa-
do colonial e as raizes longinquas dos povos que, pelo viés
da comida, também estabeleceram seus cédigos culturais,
como se vé em Minas Gerais, com as conhecidas panelas
de barro, quitandas, no Espirito Santo, a moqueca capi-
xaba, bolinho de bacalhau servido nos botecos cariocas,
o churrasco gatcho, a Bahia com o acarajé e vatapda e Sao
Paulo que recebeu o titulo de capital ibero-americana da
cultura gastronémica de 2018, reconhecido pela qualidade
e diversidade de sua gastronomia.

E sabido que quando os imigrantes chegaram a Sao
Paulo e precisaram conhecer e entender os ingredientes
da terra, providenciando alteracdes aos preparos ja exis-
tentes. Podemos dizer que a comida atualmente é um dos

principais motivos para movimentar o turismo gastrono-
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mico, que a cada dia fica mais forte, pois tem o poder de
fazer as pessoas darem valor aos bens culturais de todo
o mundo. A comida é um dos poucos bens culturais de
uma populacdo que nao necessita de tradugao ou preparo
prévio do receptor para o seu entendimento e, a0 mesmo
tempo é uma das formas de comunica¢do mais poderosa
que existe para a percepcao do que é uma determinada
cultura local.

Savarin (1999), diz, em A fisiologia do gosto, que
comer é um assunto universal por exceléncia, desde os
primoérdios da humanidade tal pratica se reveste tanto de
um sentido exercitado, que atende as necessidades do cor-
po, como simbolico, que se preocupa com a fungdo social
das refeicdes. E um equivoco pensar que as diversas estru-
turas onde eram preparadas as refeicdes elaboradas para
uma coletividade surgiram apenas na Revolucdo Indus-
trial. Diferentemente do que se pode prever, as cozinhas
profissionais surgiram a partir do momento que o homo
socialis conhece o fogo, é considerado o primeiro tempe-
ro descoberto pelo homem. A descoberta do fogo foi de
grande importancia para a raca humana e para a cultura.
O fogo, que seria para aquecer o corpo, para se reunir ao
redor dele, logo passa a servir como conservante e fonte
de cocgao dos alimentos, proporcionando uma verdadeira

revolucdo nos habitos alimentares.
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Assim:

A cultura analisada sob o foco da gastrono-

Z

mia é parte integrante do patrimoénio dos
povos. “Gastronomia é, antes de tudo, cul-
tura, expressdo e arte de um povo. Nutre-se
das tradi¢des culinarias de todas as cama-
das sociais. E um grande caldeirdo cultu-
ral onde tem se representado os elementos
mais simples como a mandioca até os mais
sofisticados como a lagosta”. (BRAUNE,
2007, p. 82, grifos do autor).

Neste entendimento podemos dizer que a gastro-
nomia constitui uma arte, na forma como se prepara o
alimento, no conhecimento que exige suas técnicas e até
mesmo na escolha dos ingredientes e na transformacao
em comida, como também na degustacdo, que exige um
paladar agucado e refinado das pessoas que vdo ingerir
esses alimentos preparados.

A cozinha que figura no romance Dona Flor e seus
dois maridos (2008) remete aos costumes da Bahia, através
de produtos que vieram em navios negreiros como o den-
dé, a pimenta, como também a culindria ritual dos negros
e as comidas atrativas aos turistas que chegavam a Bahia e
adaptavam-se aos costumes da culinaria baiana. SANTOS
(2011, p. 22) informa que os alimentos nao sao somente

alimentos e que alimentar-se é um ato nutricional, comer
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é um ato social, pois se constitui de atitudes ligadas aos
usos, costumes, protocolos, condutas e situacdes. Nenhum
alimento que entra em nossas bocas é neutro. A histori-
cidade da sensibilidade gastrondmica explica e é explica-
da pelas manifestagdes culturais e sociais que funcionam
como espelho de uma época e que marcaram essa épo-
ca. Assim, uma comunidade pode manifestar na comida
emogoes, sistemas de pertencimentos, significados, rela-
¢Oes sociais e sua identidade coletiva e, se a comida é uma
forma de comunicagdo, assim como a fala, ela pode contar
histérias e pode se constituir como narrativa da memoria
social de uma comunidade.

Roberto da Matta (2001) diz que ha uma distingao
entre comida e alimento. Enquanto este altimo serve para
nutrir, sustentar o corpo e é algo que estd na vida de todos
os seres vivos em geral, a comida significa muito mais do
que o simples alimentar. E também um jeito de comer, um
modo, um estilo. A comida diz muito sobre quem a sabo-
reia, a forma como se come, em que ocasido ou momen-
tos se ingere e como se prepara. Percebemos entdo que o
alimento esté ligado ao prazer de saborear a nutricdo e a
cultura.

Na ficcdo de Jorge Amado, através de Dona Flor
podemos perceber caracteristicas relacionadas a comida e

cultura baianas, fazendo mencao a culinaria, que nutre o
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prazer de comer em uma mesa farta com deliciosos ali-
mentos e seu preparo, aspecto que traz a cozinha da per-
sonagem como espaco de vivéncias degustativas e afeti-
vas, cozinha que promove a professora de culinaria que
organiza a sua vida em torno de temperos, especiarias e
produtos que, manipulados, exigem de si destreza e pro-
fissionalismo em sua cozinha.

A cozinha baiana é uma referéncia para a cozinha
brasileira ja que é formada pela culinaria indigena (fari-
nha de mandioca), pela culinaria portuguesa (carnes ver-
melhas, bacalhau, doces) e pela cozinha africana, como diz
LIMA (2006, p. 20), é também conhecida como comida de
azeite, gracas ao 6leo de dendé, que deu a cor e gosto par-
ticulares as comidas afro-brasileiras e definiu, iconicamen-
te, a participagdo africana no sistema alimentar brasileiro.

O dendé nao é apenas o que marca a comida afro-
-brasileira, seja qual for sua origem, as pimentas usadas
pelos indigenas e africanos também tiveram sua contribui-
¢do na construgao dessa cozinha (ou cozinhas). Ao incluir
o leite de coco nas receitas, a colaboracdo africana foi de

grande valia no enriquecimento da culinaria baiana:

Assim o Brasil, além da nativa capsicum,
conheceu um momento a malagueta autén-
tica e plantou a pimenta do reino. Por isso a
pimenta é orgulho nacional. No vocabulario
nacional popular diz-se é um temperamen-
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to irrequieto e bulicoso. Apimentada é moti-
vo, estilo, linguagem, com intencdo erdtica.
(CASCUDO, 2011, p. 482).

Dona Flor, protagonista do romance de Jorge Ama-
do, tem seu foco principal na gastronomia baiana e a im-
portancia da comida nas relagdes pessoais. Agregando es-
ses elementos as suas receitas, encontrava na comida que
ensinava nas suas aulas de culindria o prazer relacionado
as festas, a gula, a sexualidade e ao trabalho. Em suas au-
las ndo ensinava s6 suas receitas, falava também de seus
desejos e dos desejos de seu marido enquanto manipulava
os alimentos na escola Sabor e Arte.

Segundo Maria José de Queiroz (1994, p. 273), a
culindria baiana foi contaminada por essa mesticagem ou
interpretacao, responsavel, hoje, pela sua extrema singu-
laridade no mapa gastrondmico do pais. A existéncia de
um cardépio codificado de inspiragdo religiosa implica a
necessidade de cozinheiras habilitadas para o exercicio de
funcdes que extrapolam a formagao profissional. Sao por
isso, filhos-de-santo. Seu trabalho, dirigido e orientado
pela mae, se insere dentro da escola hierdrquica das sa-
cerdotisas. Na Africa, na maioria das vezes, essas fungdes
cabem aos homens. No Brasil, no entanto, as mulheres

passaram a exercé-las quase exclusivamente:
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Numa terra onde os deuses gravitam em
torno da cozinha, justifica-se sem sombra
de davidas, a via-sacra de Nacib, o bom tur-
co de Grabriela cravo e canela, a procura de
uma cozinheira de mao cheia. (QUEIROZ,
1994, p. 273).

A cozinha de Dona Flor se inscreve nesta mesma
perspectiva, Jorge Amado acaba por repetir o tema da
alimentacao jé recorrente em outras obras, mas, com um
novo sentido, uma mulher que tem na arte de ensinar a
cozinhar o seu melhor e maior passatempo, recriando em
uma cozinha profissional um pedago do Brasil conhecido

por Bahia.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A relacao que ha entre os temas Literatura, Alimen-
tacdo e Cultura, surge em variados produtos das artes e
na literatura imprime as vivéncias e saberes que falam das
historias de uma sociedade. Assim ocorre e se mostra nas
pesquisas de Luis da Camara Cascudo, com especial aten-
¢do em seus livros Historia da Alimentagio no Brasil (2011)
e Made in Africa (2002), material que informa de maneira
proficua os costumes alimentares, a origem de determina-
dos produtos, especiarias, frutas, legumes, verduras, car-
nes e peixes, assim como também de outros alimentos que
compdem a mesa do brasileiro, a titulo de entradas, pratos
principais, sobremesas e outros. As obras de Camara Cas-
cudo aqui citadas, sdo de fundamental importancia para
os Estudos Culturais, pois informam e trazem os aspectos
referentes a comensalidade presentes na formagao da so-
ciedade brasileira e também as influéncias que remetem
ao povo africano, tema sobre o qual Cascudo se encarre-
gou de visitar e escrever relacionando a hibridizacao que
ha entre as culturas africanas e a formacao das identidades
que elaboram o povo brasileiro, o que recai brilhantemen-
te também no aspecto da alimentacao.

Nesta mesmaintencao € de fundamentalimportancia

a este estudo a obra de Jorge Amado, Dona Flor e seus dois
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maridos (2008), para aclarar e confirmar, a partir de uma re-
lagdo com os Estudos Culturais pela Literatura, a presenga
dos elementos que se encontram e se visitam em ambas
as produgdes e escritas, tanto na obra de Luis da Camara
Cascudo, pelo viés da cultura, como também pela ficgao
de Jorge Amado. Duas escritas que privilegiam nas suas
composicoes os temas da alimentagdo - comensalidade -,
comida e culturas.

Jorge Amado é figura de proa na Literatura brasi-
leira, com uma vasta producdo, a qual vai desde as histo-
rias do cotidiano do povo baiano as questdes politicas e re-
flexdes sobre as desigualdades sociais que faziam o Brasil
de sua época e se mantém até os dias atuais. Sendo autor
de uma ficcao que bebia e se elaborava a partir das histo-
rias do povo, do sincretismo religioso e costumes os mais
diversos, é sabido pelo conjunto da obra e fortuna critica
que em seus romances o aspecto da mesa e da comensali-
dade figuram com destaque e destreza na elaboracao das
personagens e dos espagos nos quais estarao a dizerem de
si e dos outros que compdem o mosaico cultural que con-
sideramos ser a obra ficcional de Jorge Amado. Com este
interesse s&o relacionais os aspectos das obras de Luis da
Céamara Cascudo, Historia da Alimentagdo no Brasil (2011)
e Made in Africa (2002) a personagem Dona Flor, da obra

Dona Flor e seus dois maridos (2008), do escritor baiano Jor-
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ge Amado, personagem que, através da vivéncia e ensi-
namentos que passa em sua escola de culindria, vai mos-
trando pelo ficcional do autor os aspectos apontados por
Luis da Camara Cascudo em sua obra sobre alimentacao.
Dona Flor, pelas receitas e na sua cozinha - que é ao mes-
mo tempo uma escola de arte culinaria -, vai demonstran-
do pelos pratos, temperos, cheiros e sabores a construgao
de um Brasil que, pelas maos e talento de uma culinarista,
mostra-se um espaco de encontros e difusao das culturas
que elaboram as variadas identidades do povo brasileiro.
E também através da ficcao de Jorge Amado, um auténtico
conhecedor da cultura baiana, que a culindria, a comida e
a comensalidade abrem caminhos que evocam os sabores
e historias vindos pelo Atlantico e postos como receitas e
modos de conhecer a nossa cultura e as culturas que tam-
bém fazem a histéria e o cotidiano do brasileiro.

Com esta perspectiva, as discussdes que aqui se ela-
boraram, trataram das questdes relacionadas a histéria da
alimentacao como apresentada pelo pesquisador da his-
toria das culturas e da cultura popular, Luis da Camara
Cascudo e na ficgdo de Jorge Amado. A relacdo proveitosa
que ha entre Literatura e Cultura ficou, pois, confirmada,
ja que esses dois discursos se elaboram, entrecruzando
habitos e cotidianos e se retroalimentam pela experiéncia

humana, pelas narrativas que dizem dos habitos sobre
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0s quais a humanidade se constréi e passa pelas narrati-
vas culturais e literarias sobre o aspecto da alimentacao,
recriando espagos, discursos e maneiras de apresentar a
vida e a manutencdo dos habitos que também passam pela
cozinha, cadernos de receitas culinérias e pela alimenta-
¢do, tema este que conduziu o estudo aqui apresentado.
Em Dona Flor, personagem que também intitula o
romance de Jorge Amado, apresenta-se uma culinarista
que, ao ensinar e preparar junto as alunas suas receitas,
se revela uma guardia dos saberes relacionados a alimen-
tacdo e em como organizar desde os alimentos mais coti-
dianos aos mais complexos, revelando na personagem o
cuidado em ensinar aquilo que culturalmente lhe foi ensi-
nado. Em Jorge Amado, o cuidado com os temas da cultu-
ra brasileira é retocado e realcado a partir da cozinha de
Dona Flor e de sua escola de Arte Culinaria. E pelas maos
da personagem que uma parcela significativa da cultura
brasileira é recriada em forma de receitas e prato, o que
confirma a riqueza cultural que se mostra na histéria da
alimentacao e esse aspecto foi a motivagdo para convocar
Luis da Camara Cascudo com os seus estudos sobre a ali-
mentacdo no Brasil, que trazem a esta pesquisa a confir-
macdo dos aspectos que constroem as subjetividades do
povo brasileiro, o que também ¢é recriado pelo discurso

ficcional de Jorge Amado em sua personagem culinarista.
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Assim, nesta reflexdo ha um estudo que informa e
contempla questdes fundamentais a existéncia humana,
ao trazer as obras Histdria da Alimentagdo no Brasil (2011) e
Made in Africa, em dialogo com a ficgdo de Jorge Amado,
Dona Flor e seus dois maridos (2008), se preocupou em co-
nhecer e estudar os aspectos da narrativa historiografica
e do discurso literario, o que revelou um universo de as-
suntos, informacoes, conhecimentos, sabores e modos de
adentrar a histéria das culturas pela mesa e pela alimen-
tacdao. Os caminhos pelos quais Luis da Camara Cascudo
percorreu e in loco conheceu as influéncias dos pratos e
alimentacdo brasileira, comprovaram a relagdo ja conheci-
da entre Africa e Brasil, dizem dos sabores que para além
do Atlantico ja prediziam o quanto estariam presentes a
mesa dos brasileiros. Cadmara Cascudo permite uma lei-
tura da nossa histéria e formagao da cultura que aqui se
gestou através de outras influéncias e sabores, o que Jor-
ge Amado, pela construcdo da sua literatura, através de
Dona Flor, também recria: o espago da alimentagao, que
torna esse aspecto da nossa cultura tdo convidativo e rico
por diversas influéncias e maneiras de ser e estar na e com
a cultura, informando o alimento, produto da cultura e
mantenedor da vida, também visto e estudado como cul-

tura, ciéncia e literatura.
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6 APENDICE

AS RECEITAS DE DONA FLOR

Moqueca de siri-mole (para oito pessoas)

1 xicara de leite de coco, puro, sem dgua.
1 xicara de azeite de dendé.
1 quilo de siri-mole.

Para o molho:

3 dentes de alho.

Sal a gosto.

O suco de um limao.
Coentro.

Salsa.

Cebolinha verde.

2 cebolas.

Meia xicara de azeite doce.
1 pimentao.

Meio quilo de tomates.

Para depois:

4 tomates.
1 cebola.
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1 pimentao.

Modo de preparo:

Ralem duas cebolas, amassem O alho no pildo; cebola e
alho nao empestam, ndo senhoras, sdao frutos da terra, per-
fumados. Piquem o coentro bem pecado, a salsa, alguns
tomates, a cebolinha bem picada, a salsa, alguns tomates e
a cebolinha e um pimentdo. Misturem tudo em azeite doce

e a parte ponham esse molho de aroma suculento.

Céagado guisado - (receita de Dona Carmen Dias, tal
como ela forneceu a dona Flor, esta permitido a suas alu-
nas copia e prova):

Toma-se um cagado, depois de morto pelo processo (bar-
baro) de serragem pelos lados, devendo a cuia ndo sofrer
danos. Pendura-se o bicho pelas patas traseiras, corta-se
lhe a cabega, e que ele assim permanecga, durante uma hora,
para que o sangue escorra. Depois, posto o animal de ven-
tre para cima, deve-se decepar seus pés, com o cuidado
de deixar as pernas (ou patas), afastando- se a pele grossa
que as recobre. Retira-se entdo a carne, os mitidos (figado
e coracao) e ovos (se os houver), jogando-se fora as tripas,
operacdo que quer cuidados especiais, cada trabalho feito
em separado. Lava-se tudo, carne e visceras, que macera-

das nos seguintes temperos, deverdo ir a fogo brando até
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atingir coloracdo de ouro escuro e aroma especifico, sal, li-
mao, alho, cebola tomate, pimenta e azeite doce a vontade.
Este prato deve ser servido com batatas-do-reino cozidas

em 4gua sem sal, ou farofa branca recoberta de coentro.

Vatapa de peixe (ou de galinha) vatapa para servir a dez
pessoas (e para sobrar como é devido):

Tragam duas pecas de garoupa fresca pode ser de outro
peixe mas nao é tdo bom. Tomem do sal, do coentro, do
alho e da cebola, alguns tomates e suco de limao.

Quatro colheres de sopa, cheias com melhor azeite doce,
tanto serve portugués como espanhol; ouvi dizer que o
grego ainda é melhor, ndo sei. Jamais usei por ndo o en-
contrar a venda.

Refoguem o peixe nesses temperos todos e o punham a
cozinhar num bocadinho d’agua, um bocadinho s6, um
quase nada. Depois é s6 coar o molho deixa-lo a parte, e
vamos adiante.

Juntem a branca massa bem ralada e aquegam antes de es-
preme-la: assim saird mais fécil o leite grosso, o puro leite
de coco sem mistura. A parte o deixem.

Tirando esse primeiro leite, o grosso ndo jogue a massa
fora, ndo sejam esperdicadas, que os temperos ndo estao
de desperdicio. Peguem a mesma massa e a escolham na

fervura de um litro d’agua. Depois a espremam para ob-

175



De Coves, Saboves e Tradicio

ter o leite ralo. O que sobrar da massa joguem, fora, pois,
agora é s6 bagaco.

Descasquem o pao dormido e descascado o ponham nes-
se leite ralo para amanhecer. Na maquina de moer car-
ne (bem lavada) moam o pao assim amolecido em coco,
e moam amendoins, camardes secos, castanhas- de- caju,
gengibre, sem esquecer a pimenta malagueta ao gosto do
fregués (uns gostam de vatapd ardendo na pimenta, ou-
tros querem uma pitada apenas, uma sombra de picante).
Moidos e misturados, esses temperos juntem ao apura-
do molho da garoupa, somando tempero com tempero,
o gengibre com coco, o sal com a pimenta, o alho com a
castanha, e levem tudo ao fogo s6 para engrossar o caldo.
A seguir agreguem leite de coco, o grosso e puro, e final-
mente o azeite de dendé, duas xicaras bem medidas: flor
de dendé, da cor de ouro velho, a cor do vatapa.

Deixem cozinhar por longo tempo em fogo baixo; com a
colher de pau nao Parem de mexer, sempre para o mesmo
lado: ndo Parem de mexer sendo embola o vatapa. Me-
xiam, remexam, vamos, sem parar; até chegar ao ponto

justo e exatamente.
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Camara Cascudo em sua via
Foto: Ed Keffel, Revist

gem a
a O Cruzeiro

Créditos da imagem — Ludovicus — Instituto Camara Cascudo - Natal RN
http://www.cascudo.org.br/
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Camara Cascudo viagem a Africa. Foto Ed Keffel, revista O Cruzeiro

Créditos da imagem — Ludovicus — Instituto Camara Cascudo - Natal RN
http://www.cascudo.org.br/
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Camara Cascudo cozinhando
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CASCUDO, Luis da Camara. Made in Africa — Edigdo 2002 — Global Editora
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AMADO, Jorge. Dona Flor e seus dois maridos — Edigao 2008 — Record Editora.
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Cascudo no Museu de Nampula, em Mogambique
Julho de 1963. Foto: Ed Keffel, Revista O Cruzeiro

Créditos da imagem — Ludovicus — Instituto Camara Cascudo - Natal RN
http://www.cascudo.org.br/
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Residéncia de Luis da Camara Cascudo — tombada pela Fundagao José Augusto
em 17/02/1990 — Atualmente — Ludovicus - Instituto Camara Cascudo — Av. Camara
Cascudo — 377 — Bairro Cidade Alta — Natal -RN
Crédito da imagem — Costa Amaral
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Sentados a mesa, os amigos Camara Cascudo e Jorge Ama-
do esperam a refeicio ser servida. O carddpio é brasileiro, au-
téntico, saboroso, e foi preparado, com muito carinho e talen-
to, por Dona Flor. Nele, com pitadas africanas, nossos sabores,
aromas e saberes se misturam em uma combinagio perfeita.

Em Cores, sabores e tradicido, Maria das Dores Freire brinda o
leitor com um dialogo amoroso entre as monumentais obras de Ca-
mara Cascudo e Jorge Amado, onde a literatura e a alimentagio se
entrelacam, num amadlgama cultural extremamente apetitoso. De for-
ma leve, fluida e repleta de informacoes, a autora, pesquisadora cas-
cudiana, nutre nosso corpo e nosso espirito através de um passeio
literario por uma cozinha que nos une e nos fala a alma brasileira.

Cabe a nos, saborearmos esta
obra com calma e atencio, absor-
vendo seus perfumados aromas e
nos deleitando com seus invme-
ros sabores. Que os Mestres do
Brasil, Camara Cascudo e Jorge
Amado, nos guiem nesta viagem.

Daliana Cascudo Roberti Leite
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