Uma cozinha a brasileira

Maria Eunice Maciel

Muito mais que um ato biolégico,a alimentacao humana € um ato social
e cultural. Mais que um elemento da chamada “cultura material”, a alimentacao
implica representacoes e imaginarios, envolve escolhas, classificagoes, simbolos
que organizam as diversas visoes de mundo no tempo e no espaco. Vendo a ali-
mentacao humana como um ato cultural, € possivel pensa-la como um “sistema
simbolico” no qual estao presentes codigos sociais que operam no estabeleci-
mento de relacoes dos homens entre si e com a natureza.

Embora aalimentacao seja um tema de estudo consolidado nas ciéncias
sociais,’ tal tema foi durante algum tempo deixado de lado no Brasil. Porém, nos
ultimos anos, tem havido uma retomada da tematica em um dialogo com outras
areas, de uma forma transdisciplinar, multiplicando-se os estudos que abordam
o assunto dos mais variados angulos, da fome a gastronomia.
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Devido aos seus multiplos enfoques, cabe precisar alguns aspectos e es-
tabelecer bases para o dialogo, por exemplo, sobre a alimentacao como meio ou
campo de andlise. Ou seja, trata-se de uma antropologia (ou sociologia) da ali-
mentacao ou pela alimentagao (Garabuau-Moussaoui, 2003). Deve haver um cui-
dado especial com o uso de certos conceitos e categorias, pois trata-se de um do-
minio compartilhado, onde ja existe todo um corpus
da biologia e utilizado por profissionais da drea da saude.?

Justamente por ser um tema cm que a relacao entre naturezac cultura
se evidencia, encontra-se proximo ao bioldgico, a nutricao no seu sentido
mais restrito, ou seja, ao processo que vai daingestao de alimentos até sua ab-
sorcao pelas células, garantindo a sobrevivencia, o sustento fisico do indivi-
duo. Mas aalimentacao refere-se a um conjunto de substancias que uma pes-
s0a Ou um grupo costuma ingerir, implicando a producao e o consumo, téc-
nicas e formas de aprovisionamento, de transformacao e de ingestao de ali-
mentos. Deste modo, a alimentacao vai além do bioldgico, relacionando-se
com o soclal e o cultural.

Ao tratar do assunto, Roberto [JaMatia estabelece uma distingao entre
conuda c alimento, segundo a qual a “comida nao € apenas uma substanciaalimen-
tar mas € também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de co-
mer define nao so aquilo que € ingerido, como também aquele que o ingere”
(DaMartta, 1986: 56). E a partir deste ponto de vista que torna-se possivel apre-
ender a construcao das chamadas cozinias como formas culturalmente esta-
belecidas, codificadas e reconhecidas de alimentar-se. Uma cozinha faz parte de
um sistema alitmentar — ou seja, de um conjunto de elementos, produtos, técnicas,
habitos e comportamentos relativos a alimentagao —, o qual inclui a cufindgna, que
refere-se as manetras de fazer o alimento transformando-o em comida.

Mais do que a técnicas, essas manetras de fazer estao relacionadas aos
significados atribuidos aos alimentos e ao ato altmentar, que vem a ser um afo culi-
ndrio, de transformacao.? Assim, a maneira de transformar a substancia alimen-
tar, de fazer a comuda, a culindria propria a uma dada cozinha, implica um deter-

minado estilo de vida, produzindo uma mudanca que nao € so de estado, mas de
sentido.

Para Claude Lévi-Strauss, a cozinha é uma linguagem: “LLa cuisine
d’une societé est un langage dans lequel elle traduit inconsciemment sa struc-
ture,a moins que, sans le savoir davantage, elle nese résignea y devoiler ses con-
tradictions” (L.évi-Strauss, 1968: 411). Assim, pode-se pensar a cozinha (e a culi-
ndria) como um vetor de comunicacao, um codigo complexo que permite com-

preender os mecanismos da sociedade a qual pertence, da qual emerge e a qual
lhe da sentido.



Unia cozinhet a brasileirae

As cozinhas, marcadores identitdrios

Tratando de cozinhas como de identidades, a conhecida frase de
Brillat-Savarin, “Dize-me o que comes e te direi quem és”, fol transformada em
“Dize-me o que comes e te direi de onde vens”. Indo mais longe, Sophie Bessis
(1995: 10)afirma: “Dize-me o que comes e te direi qual Deus adoras, sob qual la-
titude vives, de qual cultura nasceste e em qual grupo social te incluis. A leitura
da cozinha ¢ uma fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém delas
mesmas, na visao que elas tem de sua identidade”.

Assim, uma das mais importantes dimensoes desse fenomeno € a que se
refere a problematica das identidades sociais/culturais, pois, no processo de
construcao, afirmacao e reconstrucao destas, a cozinha pode ser operada como
um forte referencial identitario, utilizado por um grupo como simbolo de uma
identidade reivindicada para si.

A cozinha de um povo € criada em um processo historico que articula
um conjunto de elementos referenciados na tradicao, no sentido de criar algo
unico — particular, singular ¢ reconhecivel. Entendendo a identidade social co-
mo um processo relacionado a um projeto coletivo que inclul uma constante re-
construgao, e nao como algo dado e imutavel, essas cozinhas estao sujeitasa cons-
tantes transformacgoes, a uma continua recriacao. Assim, uma cozinha nao pode
ser rcduzida a um 1nventario, a um repertorio de ingredientcs, nem convertida
em formulas ou combinagoes deelementos cristalizados no tempo e no espaco.

As “viagens dos alimentos” (que, possivelmente, existem desde os pri-
mordios da humanidadc) tiveram, a partir das Grandes Navegacoes, um grande
impulso. Sao bem conhecidos os exemplos e casos de produtos alimentares pro-
prios ao continente americano, e antes desconhecidos dos europeus (tais como o
milho, a batata, a abobora, o tomate e muitos outros), que foram introduzidos
nao apenas na Europa, mas em outros continentes (bem como o movimento
contrario), produzindo transformacoes significativasem sistemasalimentares ja
estabelecidos e com tradigoes proprias. A Cozinha Mediterranea nao € concebi-
da sem tomates e pimentoes, mas a origem destes € americana. O mesmo ocorreu
com a incorporacao do amendoim, do milho e da mandioca na Africa, ondec de
“exoticos” tornaram-se “nativos’.

De uma forma muito simplificada, pode-se descrever, em linhas gerais, a
construcao de uma cozinhaem um pais colonizado a partir dos grandes desloca-
mentos populacionais e das trocas dai decorrentes. Ao se deslocarem, as popula-
coes levaram com elas todo um conjunto de praticas culturais alimentares. I’ara
satisfaze-las, tinham em sua bagagem varios elementos, técnicas e ingredientes,
mas também valores, preferéncias, prescricoes e proibicoes. Nas novas terras,
utilizando elementos locais, criaram sistemas alimentares ¢ cozinhas novas.
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Mas o problema € mais complexo e envolve conflitos e oposicoes. Para
dar um exemplo,Jacques Goody se refere a dois movimentos: no primeiro, a co-
zinha do colonizador € adotada pela populagao local em detrimento das praticas
tradicionais, ocasionando uma transformacgao radical em seus habitos ali-
mentares. No segundo, a cozinha do colonizador passa a ser apropriada por cer-
tas camadas sociais, que a utilizam como um meio de diferenciagao social e de
manutencao de uma dada hierarquia (Goody, 1989).

Com muita freqiiéncia, acriacao de uma cozinha € descritacomo um so-
matorio deelementos diversos. No Brasil, essa situacao € particularmente obser-
vavel, sendo recorrente a idéia de que a “cozinha brasileira” é fruto de “influen-
cias™ de diferentes grupos sociais (em geral indicados como “racas” e/ou ‘“etnias”),
os quais “contribuiram” harmonicamente para a sud formagao. Essa ¢ uma si-
tuacao reveladora, especialmente no Brasil, um pais que insiste em se definir e se
representar por meio da “racga”.

Nao haa menor duvida de que difcrentes povos foram importantes para
formar o que hoje € o Brasil. Mas esta afirmacao é um ponto de partida, e nao de
chegada. Pensar no Brasil € pensar em diversidade, ou melhor, em diversidades
de varias ordens, tais como areligiosa, a €tnica ou as regionais, so paracitar algu-
mas. O problema esta na maneira como a diversidade € percebida e utilizada.
Converter a participacao dos povos fundadores e fundantes da nacionalidade em
“influéncias” ou “contribuicoes”, em suma, em “vestigios”, € uma agao redutora
que ignora o processo historico em que se deu essa participagao, processo este
que envolvcu desigualdades, conflitos, discriminacoes e hierarquizagocs.

A aplicacao dessa 1déia na “cozinha brasileira” leva a algumas situagoes
Interessantes como, por exemplo, a de identificar-se o vatapa como “o mais bra-
sileiro dos pratos”, pois nele estariam as contribuicgoes das trés racas formadoras
da identidade nacional: a farinha de trigo dos portugueses no pao, 0 azeite de
dendeé dos africanos e o amendoim e a castanha de caju dos indios.

Essa situacao nos leva a pensar que esta sendo reeditado, na culinaria,
nosso mito de origem, que Roberto DaMatta chamou de “fabula das trés ragas”,
o “racismo a brasileira”. Vale lembrar suas palavras:

Que os trés elementos socials — branco, negro e
indigena - tenham sido importantes entre nos € obvio, constituindo-se
sua afirmativa ou descoberta quase que numa banalidade empirica. E
claro que foram! Mas ha uma distancia significativa cntre a presenca
empirica dos elementos e seu uso como recursos ideoldgicos na cons-

trucao da identidade social, como fol o caso brasileiro. (DaMatta, 1984
62-3)

Ao absolutizar a diversidade (talvez até fosse possivel dizer “essen-
cializar a diversidade”), o que € tido como uma valorizacao dos elementos dife-
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renciados (as chamadas “contribuicoes’) acaba sendo uma legitimacgao de uma
dada ordem social, profundamente desigual e hierarquizada.

Essas consideracoes nao implicam subestimar a importéncia dos dife-
rentes elementos formadores da sociedade e da cultura brasileira. O que se cha-
ma hoje de “cozinha brasileira” € o resultado de um processo historico, o qual
traz em slI elementos das mais diversas procedéncias que aqui foram modi-
ficados, mesclados e adaptados. Nao € possivel pensar em uma “cozinha bra-
sileira” sem pensar em uma miscigenacao. Porém, essa constatacao nao implica
uma apologia desta, nem uma essencializagao de uma situagao queé dinamica.

Nessa perspectiva, ao se afirmar que a cozinha brasileiraé marcada pelos
diferentes povos que viveram e vivem em seu territorio, reafirma-se o papel e a
participacao desses povos, rompendo com uma visao de harmonia que implicao
“mito” da democracia racial. Colocando o fenomeno num quadro de desigual-
dades e conflitos, nao da para ignorar que o portugués branco colonizador foi
instaurador da hierarquia, que o negro fo1 trazido a forga e que o indio fol, em
grande medida, dizimado. Nao € possivel, assim, colocar as “trés ragas” em um
plano horizontal e, se este € o pais das hierarquias internalizadas, cabe verificar
COMO 1SS0 Se expressa.

E freqiiente a afirmacgao de que “os negros (ou os escravos) trouxeram”
tal e tal coisa, como se dentro dos navios negreiros fosse possivel trazer uma ba-
gagem. Camara Cascudo € enfatico:

‘Irazidas como? O escravo nao conduzia bagagem e sua
alimentacao era diariamente fornecida no navio e no mercado até ser
vendido. (...) Trazia sementes? Seriam mastigadas durante a travessia
intermindvel. Plantas? Sucumbiriam pela falta d’agua. A documentagao
¢ longa e unanime sobre o estado precdrio de satide em que desembar-
cavam no Brasil. Nus e seminus. Empurrados para os armazéns ou gal-
poes de depositos, como animais destinados ao sacrificio. Ali cozi-
nhavam o reduzido mantimento que lhe davam. Sementes, plantas,
raizes trazidas pelos escravos, € explicacao merecedora de uma revisao
no plano simples da logica formal. (Camara Cascudo, 1983: 86/)

Se os africanos escravizados nao trouxeram os elementos tradicionais
que constituiam seus sistemas alimentares e suas cozinhas, o fato é que esses ele-
mentos foram introduzidos no Brasil e marcaram o sistema alimentar brasileiro.
Porém, vieram por meio dos comerciantes, ou seja, fazendo parte do comércio
atlantico Portugal-Brasil-Africa, no qual estava incluido o trafico de escravos.

Mas, se nao ¢ possivel pensar em uma bagagem no sentido restrito, €
possivel pensar em uma bagagem cultural que contenha maneiras de viver e,
consequentemente, de se alimentar, com suas prescrigoes, proibicoes, técnicas e,
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sobretudo, significados atribuidos ao que se come. Num processo de construcao
identitaria, em que € necessario elaborar uma diferenciacgao, essa “bagagem” € a-
cionada no sentido de estabelecer uma distin¢ao,> o que ocorreu e ocorre no am-
bito da cozinha. A recente polémica envolvendo o acarajé “africano” (ligado aos
cultos afro-brasileiros) e o acarajé “cristao” (ligado as igrejas evangélicas pente-
costais) na Bahia (Lody, 2002) mostra a complexidade desse processo.

A permanénciade receitas africanas em terras brasileiras nao deriva uni-
camente de uma persistencia de certos habitos alimentares, assim como as mu-
dancas verificadas nessas receitas nao decorrem apenas da falta dos ingredientes
tradicionais. Ambas podem serentendidas como parte de uma dinamica cultural
que implica uma constante recriagao de sua maneira de viver, com novas formas
e significacoes. E, no caso dos escravos, de sobreviver, em uma situacgao de extre-
ma espoliacao.

O discurso sobre as influéncias indigenas na cozinha brasileira segue o
mesmo rumo. No caso, trata-se de representacoes que operam com um “indio” 1-
dealizado, visto como algo pertencente ao passado (Oliveira, 1999) e percebido a-
traves de “vestigios” que indicariam sua presenca em diversos aspectos da vida
brasileira, entre eles a culinaria.

Aoreferir-seauma “cozinhaindigena” genérica, transformame-se os po-
vos indigenas em um “indio genérico”, indiferenciado e atemporal. Nesse pro-
cesso, ele € “naturalizado”, ou sela, é visto como alguém de tal forma proximo da
natureza que suas “contribuicoes” referem-se, sobretudo, as atividades extrati-
vistas (o que a natureza “fornece”, a flora nativa), a pesca ¢ a caga (sobretudo o
que se pesca ou cacga, a fauna nativa) e algumas técnicas. Entre as chamadas
“cozinhasregionais”, a do Norte do Brasil é tida como “a mais indigena”, no sen-
tido de que teria uma relacao muito direta com a floresta e os rios.

Mas € na mandioca, principal produto agricola indigena, incorporado
ao sistemna alimentar brasileiro desde os primadrdios da colonizacao, que a cha-
mada “contribuicao” do indio € mais percebida e citada. O caso da mandioca €
significativo, pois permite veriticar acomplexidade do quadro de construcao de
sistemnas alimentares e de cozinhas singulares por sua origem e papel na conquis-
ta do territorio e no trafico negreiro.

E provavel que a mandioca tenha sido domesticada na Amazonia ha
quatro ou cinco mil anos (Ribeiro, 1987: 34), devendo ter sido submetida a uma
técnica extremamente complexa, sem a qual, por exemplo, no caso da mandioca
brava, seria impossivel o seu consumo. Essa técnica, incorporada pelos coloniza-

dores, € utilizada até hoje, com algumas mudancas, nas Casas de Farinha (Pinto,
2002).

r 4

E interessante assinalar a necessidade de que, contrariamente as re-
presentacoes do indio que enfocam sua proximidade com a natureza, ele seja
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lembrado justamente por um produto que exige uma técnica complexa, en-
volvendo conhecimento, tempo e muito trabalho. No entanto, a maneira como €
tratada a mandioca acaba reduzindo esse aspecto.

Mais que qualquer outro alimento, a farinha de mandioca acompanhou
a formacao do povo brasileiro. Adotada pelos portugueses, era a “farinha de
guerra”, que os acompanhava nas expedicoes que desbravavam o territorio do
que viria a ser o Brasil. Nessas incursoes, rocas de mandioca eram deixadas ao
longo do caminho para que, ao retornarem, fosse possivel realizar a colheita, ga-
rantindo, assim, a alimentacao e o sustento da volta.

No final do século XVI, a mandioca foi introduzida na Africa, substi-
tuindo o inhame e assumindo uma importancia particular no quadro das rela-
coes Brasil-Africa e no tralico negreiro. Alencastro (2000: 94) assinala este aspec-
to: “Ao lado da batata-doce e do milho(...) a farinha de mandioca servia de sus-
tento aos cativos, aos soldados e ao trafico terrestre, fluvial e maritimo dos es-
cravos da conquista’.

Ainda hoje a farinha de mandioca tem uma presenca marcante no sis-
tema alimentar brasileiro. Essa presenca ¢ tao generalizada e corriqueira que
muitas vezes passa desapercebida. Em alguns lugares, o termo “farinheira” serve
para indicar alguém que procura ser visto, estando em todos os lugares (as fari-
nheiras estavam e estao em todas as mesas), tendo um significado proximo ao da
expressao “arroz-de-festa”, hoje utilizada.

Muito mais que uma das muitas plantas nativas da Ameérica adotadas
pelos europeus que aqui chegavam,a mandioca fo1 abase alimentar que permitiu
a constituicao do que viria a ser o Brasil, e, ainda hoje, esta presente na mesa do
brasileiro de norte a sul, perpassando as mais diversas clivagens sociais, tais co-
mo classe ou etnia. Constituindo-se em elemento fundamental nacozinhabrasi-
leira, € indispensavel tanto no acompanhamento da cotidiana dupla feljao com
arroz quanto no “prato nacional”, a feljoada.

Anrroz, feijao ¢ feijoada

No Brasil, ultrapassando as diferenciacoes regionais, de classe social ou
de origem €tnica, ha uma combinacao alimentar que marca o cotidiano, consti-
tuindo-se na comida basica do brasileiro: o “feijao-com-arroz”. Essa combi-
nacao pode variar, mas, em geral, o prato da refeicao principal do brasileirocons-
titui-se na mistura de feijao, arroz, carne (de porco, gado, ave ou peixe) e salada.
Mesmo quando € servido um “prato principal”, arroz e fe1jao costumam ser ser-
vidos como acompanhamentos, sendo, dessa forma, quasc que obrigatorios em
pelo menos uma das refeicoes do dia.
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O fe1jao é conhecido em alguns lugares como “carne de pobre” pelo fato
de serum alimento rico em proteinas, carboidratos complexos, vitaminas, mine-
rais e fibras. Sua combinacao com o arroz é tida como “saudavel” segundo os
critérios de saude atuais, constituindo uma importante fonte protéica, e talvez a
principal fonte de proteinas de grande parte da populacao brasileira.

Embora alguns enfatizem a origem americana dos feijoes, nao ha con-
senso sobre o assunto. Quando os europeus chegaram no Brasil, ja havia algumas
espécies conhecidas pelos indigenas do litoral (Ribeiro, 1987), mas que nao eram
aproveitadas de maneira significativa em seu sistema alimentar. Foil com a che-
gada dos portugueses e a introducao de novas variedades que os feijoes adqui-
riram a importancia que hoje possuem na alimentacao brasileira.

Historicamente, os fe1joes (ou favas) eram consumidos de maneira sig-
nificativa pelos europeus. Em geral consumia-se o faséolo, o feijao antigo e me-
dieval europeu, substituido por outras espécies apos as grandes navegacoes
(Flandrin, 1998: 541).

Além de fazerem parte da alimentagao dos europeus, os fei1joes estavam
presentes, e com intensidade, na Africa, em geral os do género Vigna, como o
feijao frade. No Brasil, predominou o género Phaseolus, de facil cultivo, que pas-
sou a ser produzido de norte a sul, embora houvesse preferéncias regionais
quanto ao tipo (carioca, branco, vermelho, preto e outros).

Segundo Camara Cascudo (1983: 497), no século XVII, o binomio fei-
jJao-com-farinha era a base do sistema alimentar brasileiro. A alimentacao dos
escravos era, fundamentalmente, constituida por feijjao misturado com farinha de
mandioca ou milho. Eventualmente, conforme as condi¢oes dos senhores, essa
alimentacao poderia ser suplementada com carne seca, toucinho, banana, canjica
ou laranja (Rugendas, Debret e Seidler apud Camara Cascudo, 1983: 225 e 228).

Além de ser a comida dos escravos, o feljao era, também, a comida dos
soldados. Ainda segundo Camara Cascudo (1983: 496), o fato de se chamar a re-
feicao de “boia” vem do seu consumo pelo exército, o qual usava graos que, colo-
cados na agua, ficavam boiando. No século XIX, o feijao estava afirmado como
comida basica do brasileiro, conforme relato de Carl Seidler:

O feljao, sobretudo o preto, € o prato nacional e predi-
leto dos brasileiros; figura nas mais distintas mesas, acompanhado de
um pedacgo de carne de rés seca ao sol e de toucinho a vontade. Nao ha
refeicao sem feljao, so o feljao mata a fome. E nutritivo e sadio, mas s0
depois de longamente acostumado sabe ao paladar europeu, pois o gosto
€ aspero, desagradavel. (Seidler apud Camara Cascudo, 1983: 500)

Se, num primeiro momento, o feijao foi acompanhado por farinhas,em
especial a de mandioca, a partir do século XVIII, quando a producao de arrozfica
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consolidada, a farinha é deslocada, mas ainda assim nao se ausenta. De fato, a
farinha de mandioca é, ainda hoje, em algumas regioes, o segundo elemento do
binémio e, mesmo onde 0 arroz se impos, ela permaneceu como um terceiro ele-
mento, dando hgadura aos dois outros.

Embora haja registros da existéncia de algumas espécies de arroz no
periodo pré-colonial, tratava-se de um tipo de arroz selvagem, coletado pelos in-
dios tupis, que nao lhe davam muita importancia ( Ribeiro, 1978). A introducao
do cultivo do arroz deu-se, num primeiro momento, no norte do pais, no Para,
em ’ernambuco e, principalmente, no Maranhao. Posteriormente, expandiu-se
para o restante do pais, até o Rio Grande do Sul. Camara Cascudo nao lhe da mui-
ta importancia: “popular, mas nao indispensavel, no Brasil. Nao pode competir
com a farinha de mandioca ou com o milho” (Camara Cascudo, 1983: 510).

PPor volta de 1808, D. Joao IV incluiu o arroz na alimentagao dos solda-
dos (Camara Cascudo, 1983: 517). Nao ha como saber se foi a partir dai que o bi-
nomio arroz com feijao ficou estabelecido, mas nao ha como negar que, no século
XX, eleesteve presente tanto no cotidiano do brasileiro quanto em pratos tidos
como “tipicamente sertanejos”, como o baiao-de-dois, ou “tipicamente gau-
chos”, como o arroz de carreteiro.

A feljoada, o0 mais conhecido dos chamados “pratos nacionais”, tem co-
mo base a comida do cotidiano. Mas, nesse caso, a dupla fe1)ao com arroz, a-
companhada pela farinha de mandioca, sofre uma transformacao nao apenas
noconjuntodosingredientes, mas sobretudo em seu significado, transformada
emum pratoecmblematico—- possuidor de um sentido unificador e marcador de
identidade - ou “tipico”. Cantada por poetas,entre os quais Vinicius de Moraes
e Chico Buarque, oferecida ao estrangeiro quando se quer apresentar a cozinha
brasileira, indispensavel nos cardapios dos restaurantes de cozinha brasileira
no cxterior, pode-se afirmar que a feijoada é o principal prato identitario na-
cional.

Ha uma diferenca entre a feljoada comum, com alguns poucos ingre-
dientes, servida no cotidiano das residencias, e a ferjoada complera. Esta é feita
com feljao preto, cozido com varias carnes — carne seca, pé, orelha, rabo, pele de
porco, toucinho, lingiica e paio —,e € servida com arroz branco e farinha de man-
dioca, tendo como acompanhamentos couve, laranjas e molho de pimenta.

Mas nao sao apenas os ingredientes (seja na quantidade, seja na qua-
lidade) que fazem a diferenca. A diferenca esta situada no significado atribuido
ao prato. Embora possa ter surgido de uma transformacao da dupla cotidiana (o
que é mais provavel), uma feijoada (em especial, a completa) nao ¢ apenas um
feljao com arroz incrementado. Ela € feijoada, um prato especial que exige muito
mais tempo para ser feito (e digerido) e que fica, em geral, reservado as ocasioes
especilais, com convite aos amigos, implicando assim comensalidade.
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Hoje, ha uma polémica acerca das origens da feijoada, em que contes-
ta-se a idéia mais conhecida, que situa seu surgimento nas senzalas. Segundo es-
sa versao, ao carnearem um porco, os senhores reservavam para a Casa Grande as
partes consideradas mais “nobres” (como o pernil e o lombo) e enviavam a sen-
zala as partes desprezadas (como patas, pele, orelha e rabo). La, essas partes se-
riam misturadas ao fe1jao, dando origem a ferjoada.

Essa versao € tida como fantasiosa. I’ara alguns, a matriz da feijoada es-
taria nos cozidos de fe1jao que ja existiam em Portugal, enquanto para outros ela
estaria relacionada com os varios cozidos de feljao, entre eles o cassoulet franceés.
Argumenta-se também que era habito portugués comer essas partes ditas “me-
nos nobres” do porco e que, portanto, os senhores nao as cederiam aos escravos,
que se alimentariam basicamente de feijao e farinha. Outros ainda a veriam co-
mo criagao brasileira, mas da zona urbana do Rio de Janeiro.

Uma das mais antigas referéncias a feijoada € a de Louis Couty, médico
frances que velo ao Brasila chamado do imperador Pedro II. Durante suaestada,
percorreu varias provincias, particularmente interessado em pesquisar recursos
alimentares. No Rio Grande do Sul, interessou-se pela “carne seca”, o charque
gaucho, na ¢poca o principal produto de exportacao da provincia. E a partir da
utilizacao dessa carne que ele cita a feijoada:

A verdade, por mais estranha que pareca, € que a “carne
seca” €, sobretudo, utilizada pelo consumidor rico. O camponeés, “cabo-
clo”, “caipira” e o escravo liberto sao pobres decmais ou por demais pre-
guicosos para consumir uma alimentacao tao cara. Esta “carne seca” sera
comprada pclo produtor de agucar e de café, que encontra, paraseus es-
cravos, um alimento caro, mas nutritivo, facilmente conservavel e trans-
portavel; e ela sera comprada, também e em maior quantidade, talvez,
pelos habitantes das cidades, trabalhadores, artesaos, comerciantes. As-
sim, a cidade do Rio de Janeiro é um dos mercados de “carne seca’” mais
importantes; e quase toda essa carne € ai utilizada pela populacgao livre;
ela servira de base para a alimentagao do artesao mas sera consumida,
muitas vezes também, diversas vezes por semana, €m outras mesas € nas
melhores. Vamos ver, porém, que a comida nacional brasileira, a fei-
joada, tem por base a carne dessecada. (...) Os preconceitos, porém, cria-
dos em grande parte pelos europeus sao tais, que muitas pessoas negarao
toda qualidade a uma alimentagao da qual elas [azem uso com bastante
freqiiéncia; e € em todos os casos bastante raro que se sirva mesmo uma
feljoada a um convidado! E, entretanto, essa feljoada é certamente supe-

rior a muitos pratos insuficientemente imitados da cozinha européia.
(Couty, 2000 [1881]: 36)
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Mais adiante, Couty refere-se ao feijao preto (como acompanhamen-
to da carne seca) e ao uso da pimenta, sem citar a carne de porco: “Acontece,
entao, que em lugar de temperar simplesmente ou mesmo grelhar, complica-
se a mistura com molhos temperados, picantes; € assim que € preparada, ten-
do por base feijoes e ‘carne seca’ a feijoada, de que falei acima” (Couty, 2000
[1881]: 38).

Qualquer que tenha sido sua origem, o fato € que a feijoada ficou esta-
belecida como o “prato nacional, o mais identitario de todos, tanto porque exis-
tiria em todo o pais quanto por ser o que melhor representaria, no plano da comi-
da, a nacionalidade. A polémica sobre afeijoada interessa nao pelo que possa tra-
zer acerca de suas origens, mas, sobretudo, por existir, ou seja, pela disputa que
pode ser pensada como uma luta simbédlica.

Se a versao do surgimento nas senzalas € um “mito”, vale lembrar que o
mito fala. Assim, a existéncia dessa narrativa implica as representacoes acerca
das relacoes de classe e raca no Brasil.® ) mesmo vale para as versoes que a ne-
gam. Embora algumas delas possam simplesmente indicar uma busca pela
origemn de certos tracos culturais (algumas efetuadas sob uma otica difusionista),
uma em especial chama a atengao: a que recusa uma origem escrava, mas aceitaa
possibilidade de ser francesa...

Para finalizar, cabe lembrar um caso que mostra a dinamica do processo
aqui enfocado: o dos escravos libertos, africanos c crioulos que retornaram a A-
frica, instalando-se na costa ocidental no século XIX. No Daomé, em funcao
desses “retornados’, encontram-se hoje algumas “especialidades culinarias”,
entre as quais o “cusidou”, o “doossi” e a “fechuada” (Sanvi, 1977:119e 123). A
forma desta ultima nao € tao importante (sO para constar, trata-se de um cozido
de fe1jao branco com carne e molho de tomate) quanto seu significado: distin-
guir, juntamente com outros marcadores, tais como a rcligiao, o grupo dos des-
cendentes de brasileiros dos demats.

Manuela Carneiro da Cunha, em seu estudo sobre esse grupo na Ni-
géria, citao fato deas brasileiras tcrem ficado conhecidas em LLagos por vende-
rem determinados pratos, tals como mingau, mungunza e pirao de caranguejo,
os quais eram considerados africanos na Bahia, e brasileiros em Lagos (Car-
nciro da Cunha, 1985: 146). Trata-se da construcao de identidades transfor-
mando diferencas em sinais diacriticos e evidenciando seu aspecto situacional
e contrastivo.

A perspectiva que privilegia a “raca” ou “etnia” na formacao de uma co-
zinha € uma das formas de pensar e represcntar umaidentidade, perspectiva esta
que € particularmente importante no Brasil. Uma outra € a que privilegia um
recorte regional e que, devido as proporcoes do pais, também tem sua impor-
tancia.’
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A alimentacao, organizada como uma cozinha, torna-se simbolo deuma
identidade (atribuida e reivindicada) através da qual os homens podem se orien-
tar e se distinguir. Mais que habitos e comportamentos alimentares, as cozinhas
implicam formas de perceber e expressar um determinado “modo” ou “estilo” de
vida que se quer particular a um determinado grupo. Assim, parodiando a afir-
macao “bom para comer e bom para pensar’’, o que € colocado no prato, mais do
que alimentar o corpo, alimenta uma certa forma de viver.

Que prazer mais um corpo pede

Apos ter comido tal feijao?
— Evidentemente uma rede

E um gato para passar a mao...

(Vinicius de Moraes)

Notas

1. Sobre o assunto, ver Sidney Mintz
(2001).

2. Por outro lado, ha problemas
decorrentes de tradugoes que implicam
sentidos multiplos. Por exemplo, a
expressao ¢ nocao le mangeur, que tem
uma importancia particular nos estudos
sobre alimentagao, categoria e
personagem, traduzida literalmente para
0 portugués, seria o “comcdor”,
perdendo o sentido original ¢
adquirindo outros, praprios da utilizagao
da palavra “comida” na lingua
portuguesa no Brasil.

3. Sobre o assunto, a partir de
Lévi-Strauss, varios autores trataram
da questao. Entre eles, Catherine
Perlés (1979), que diferencia esses dois
atos.

4. Obviamente, nao se esta referindo
a sinais ou indicios, 0 que implicaria
outro tipo de leitura e de
interpretagao.

5. Manuela Carneiro da Cunha,
analisando a problemalica da

etnicidade, usa a metafora da bagagem
dizendo: “Em suma, € com o

perdao do trocadilho, existe uma
bagagem cultural, mas ela deve ser
sucinta: nao se levam para a diaspora
todos os seus pertences. Manda-se buscar
O Que € operativo para servir ao

contraste’’(Carneiro da Cunha, 1986:
100-1).

6. Sobre este assunto em particular, ver
Peter Fry (1982 e 2001).

7. E interessante notar que,

enquanto a que fala de “raga”

acentua uma idéia de “mistura”,

ou seja, uma cozinha resultante de
uma miscigenagao, a que fala

de regioes acentua uma idéia de
“mosaico”. Esta anadlise extrapola

os limites propostos para este trabalho.
Sobre a “tipificagao” regional, ver
Maciel (1995).
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Resumo

Este trabalho pretende abordar algumas questdes relativas a alimentacgao e a
construcao da chamada “cozinha brasileira” como uma cxpressao de
identidade cultural. Procura, a paruir de uma interpretacao critica, observar
como, na alimentacgao, a diversidade étnica € utilizada no processo de
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construcao de uma dada identidade. Busca também verificar a articulagao de
elementos do cotidiano na criagao de pratos emblematicos que expressariam
essa identidade.

Palavras-chave: cultura, alimentacao, identidade.

Abstract

This article focuses on Brazilian nourishing habits and on the construction of
the so-called “Brazilian cuisine” as expressions of cultural identity. In the
light of a critical interpretation, it seeks to observe how, in the nourishing
domain, ethnical diversity is used to build a specific identity. It also examines
the combination of everyday life elements in the creation of emblematic
dishes that would express this identity.

Key words: culture, food, 1dentity.

Reswomeé

Cet article discute quelques questions liées a I’alimentation et a la
construction de “la cuisine brésilienne” comme expressions d’une identité
culturelle. A partir d’une interprétation critique, on observe comment, dans le
domaine de I’alimentation, la diversité ethnique est utilisée dans la
construction d’une identité donnée. On examinc aussi la combinaison
d’élements de la vie quotidienne dans la création de plats emblématiques qui
seraient I’expression de cettc identité.

Mots-clés: culture, alimentation, identiteé.
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