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jogar com o tempo

A dindmica entre nature-
za e cultura exprime-se também na problematicidade da
relagdo, por certos angulos ambigua; instaurada pelas
sociedades tradicionais com o tempo, ou seja,‘com a
sazonalidade dos produtos alimentares, com os ritmos
anuais de crescimento das plantas e dos animais. Harmo-
nizar o melhor possivel os ritmos de vida com os da natu-
reza sempre foi uma exigéncia primaria dos homens, que,
no entanto, ao mesmo tempo, perseguiram o objetivo de
controlar, modificar e, de algum modo, lutar contra os
tempos “naturais”. Apesar do romantismo de certas ima-
gens que descrevem um equilibrio, uma simbiose perfeita
entre homens e natureza nas sociedades tradicionais, a
utopia e o projeto sempre foram os de um mundo em
que as estagdes nao existem e o tempo é perfeitamente
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controlavel, porque nao esta sujeito a evolugdes e mu-
dangas. O Eden, o paraiso terrestre na narrativa biblica,
nao conhece estacoes: uma eterna primavera permite aos
homens ter alimentos sempre frescos, sempre prontos,
sempre constantes. O mesmo acontece no pais da
Cocanha, o lugar mégico da abundancia, sonhado pelo
imaginario popular das eras medieval e moderna. A cién-
cia e a técnica (primeiramente no ambito da economla
agricola, depois por meio da Revolugao Industrial) sem-
pre estiveram a servigo desse projeto, em duas linhas de.
agao principais: bro!ongar o tempo; para-lo\}As estraté-
gias para alcangar esses objetivos foram, respectivamen-
te, a diversificacao das espécies e as técnicas de conserva-

¢ao dos alimentos.
!
. Primeiro objetlvo ;dn‘erenaar as espécies para fazé-las

produzur por muito tempo, pelo maior tempo possivel no
decorrer do ano. A isso, os textos agrondmicos de cada

época dedicaram extraordinéria atengao. A multiplicagao
do nimero de espécies cultivadas e os cuidados dedica-
dos a diversificagio de seus tempos de crescimento visa-
vam superar também os limites “naturais” de produggo:
por exemplo, selecionavam-se e cultivavam-se muitissimas
variedades de magas, de peras, de outras frutas. Esticava-
se o tempo para tornar os alimentos disponiveis ao longo
de um periodo de meses, as vezes quase inconcebiveis em
relagao a experiéncia de hoje. Diferenciar as espécies, em
certas épocas da histéria, foi uma habilidade reconhecida
pelos horticultores especializados: célebres foram as ex-
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periéncias de Jean de la Quintinye, “diretor de todos os
jardins” do rei Luis XIV, autor de uma Instruction pour les
Jardins fruitiers et potagers (primeira edigdo de 1690),
considerada a obra-prima da pomologia pré-moderna. De
la Quintinye concentrou-se particularmente nas peras,
projetando um pomar de quinhentas qualidades que a
todo momento do ano estivesse em condigbes de
apresenta-las frescas sobre a mesa do soberano. Esse tipo

de cuidados, por outro lado, ndo era novo: o Trattato degli
alberi [Tratado das arvores], de Giovanvettorio Soderini,

na segunda metade do século XVI, analisa uma grande
variedade de espécies cultivadas, determinando para cada
uma delas o perfodo de utilizacao e o melhor emprego
alimentar.

Também os cidadaos, em suas modestas possibilida-
des, sempre seguiram esse caminho: arvores de espécies
variadas, na horta ou no campo, bastavam para deslocar
temporalmente o crescimento dos frutos. De modo mais
geral, os cidadaos buscaram, nos limites do possivel, vari-
ar os recursos a sua disposigao. Penso na multiplicidade
dos cereais que se cultivavam na alta Idade Média para
compensar os magros rendimentos que ofereciam. Culti-
var centeio, aveia, paingo' ou espelta, assim como trigo e
cevada, era um modo de se defender das vicissitudes do

No.original, miglio, palavra que pode ser traduzida como “paingo”,
“milhete”, “milho miado” ou “pao-de-passarinho”. Nesta passagem,
optamos por “paingo”, que, no entanto, também corresponde, na lin-
gua italiana, a panico. (Nota da tradutora.)
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clima: os diferentes tempos de crescimento das plantas e
os diferentes tem pos‘de colheita representavam uma me-
dida de prudéncia para se proteger de eventuais adversi-

dades climaticas, contra as quais a tecnologia era quas:e
‘ impotente. Nas sociedades agricolas que ainda existem

no mundo, a dwemﬂcagao dos recursos é o primeiro ins-

trumento para garantir alimento a populacao local (en-
quanto as monoculturas, funcionais a indstria alimenti-
cia, sdo fruto de uma colonizagdo econdmica e-politica
que cuida de outros interesses).
Segundo objetivo: elaborar métodos eficazes de con-
servacdo dos produtos vegetais e animais para poder
utiliza-los além de seu ciclo “natural” de crescimento. A
alimentacao camponesa, em particular, sempre apostou
em produtos e alimentos longamente conservéveis, antes
de mais nada concentrando-se naqueles, como os cereais
e legumes, que podiam ser conservados por muitos me-
ses, ou até mesmo anos, simplesmente armazenando-os
em locais secos, elevados ou subterraneos. Quanto aos
alimentos pereciveis, no decorrer dos séculos muita ener-
gia foi dedicada a elaboracdo de técnicas, as mais diver-
sas, para manté-los no tempo. “A conserva é ansiedade
em estado puro”, escreveu o socidlogo Girolamo Sineri.
Mas também & uma aposta no futuro: “Quem faria com-
potas se ndo tivesse a esperanga de viver pelo menos o
tempo suficiente para poder comé-las?”.
Para conservar os alimentos da maneira como a natu-
reza os produz, na Antiguidade se procurou fazé-lo iso-
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lando-os do ar, por exemplo — como aconselhava
Aristételes —, envolvendo as magas em uma camada de
argila. Mas o método de conservagao mais usado foi o da

_desidratagao, feita com o calor do sol (onde o clima per-

mitia) ou com a fumaga (nos paises frios), mas mais nor-
malmente, e em todo lugar, com o sal, protagonista de
primeirissimo plano da histdria da alimentagao justamen-
te porque, além de dar sabor aos alimentos, tem a propri-
edade de desidrata-los e conserva-los no tempo. Carne,

peixe, verduras sempre se conservaram prmcnpalmente com

0 sal, que constituia a principal garantia de subsisténcia

de uma economia rural que nao podia confiar no merca-
do cotidiano ou no capricho das estagGes. Por isso, com
razao, podemos pensar no gosto pelo sal como uma ca-
racteristica de longo periodo da “cozinha pobre”.

Outros procedimentos de conservacao foram aqueles
3 base de’ vmagre e bleo zo primeiro muito mais acessivel
queo segundo), de mel e de agUcar. Este Gltimo, introdu-
zido na Europa durante a Idade Média, permaneceu por
muito tempo como privilégio de poucos, e somente no
inicio do Oitocentos foi perdendo seu carater elitista: de-
lineou-se, portanto, por varios séculos, uma contraposicao
entre gosto doce e gosto salgado como atributos de mo-
delos alimentares socialmente diferenciados. Em geral,
porém, todas essas substancias (tanto o sal quanto o acl-
car, tanto o mel quanto o vinagre e o 4leo) tornavam
conservdveis os produtos somente a custo de modificar
de modo mais ou menos radical o seu gosto de origem.
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O mesmo principio — manipular e modificar as qualidades
naturais dos alimentos —valia Para uma técnica tao difun-
didaquanto a da}fermentagao{ decisiva do ponto de vista
cultural (e simbélico, se qu1sermos) como expressao da
capacidade humana de reverter em beneficio proprio,
controlando-o, um processo natural negativo, como aque-

le da putrefagio. Dessa capacidade nasceram invencbes

extraordinarias como o queijo e os outros derivados do
leite, os presuntos e os outros embutidos que integram a
fermentagao com o salgamento. A fermentacio 4cida de
verduras como a couve foi empregada nas regiges cen-
tro-setentrionais da Europa (chucrute), assim como na
China, no Japao e em outras regides do mundo.
Somente o uso do frio (além das técnicas “de vedacdo”
de que falava Aristételes) podia permitir formas de con-
servagao que respeitassem mais a natureza original dos
produtos. Desde a idade antiga, neve e gelo foram reco-
lhidos e utilizados com esse fim, quer em estruturas priva-
das (“geladeiras” de casas particulares ou empresas agri-
colas), quer pela iniciativa publica (em Paris, a altima
”geladeira publlca fOI construida na metade do Oitocen-
tos). Afaddstria do fno que justamente no decorrer do
Qitocentos colocou a disposicdo os primeiros frigorificos,
e mais tarde os congeladores, marcou uma virada decisi-
va em direcao a possibilidade de conservar os alimentos
sem alterar seu sabor de base.
Os métodos de conservagao dos alimentos, aprimora-
dos pelo impulso da fome, rapidamente ultrapassaram
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tal dimensdo com um tipo de transferancia tecnoldgica
que os viu aplicados 3 alta gastronomia: assim nasceram
muitos “produtos tipicos” que constituem uma parte de-
cisiva do nosso patriménio gastrondmico. Revelam-se,
dessa forma, vinculos talvez insuspeitos entre o mundo
da fome e o mundo do prazer.

A invengado nio nasce apenas do.luxo.e do.poder, mas ..
também da necess:dade e da pobreza - e esse &, no fun-
do, o fascinio da ‘histéria alimentar: descobrir como os
homens, com o trabalho e com a fantasia, procuraram
transformar as mordidas da fome e as angustias da penu-
ria em potenciais oportunidades de prazer.
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