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CAPITULO XI

O PRATO DO DIA

Cada habito alimentar compde um mintdsculo cruzamento
de histérias. No “invisivel cotidiano'”, sob o sistema silencioso
e repetitivo das tarefas cotidianas feitas como que por hdabito,
o espirito alheio, numa série de operacdes executadas maqui-
nalmente cujo encadeamento segue um esbogo tradicional
dissimulado sob a mdscara da evidéncia primeira, empilha-se
de fato uma montagem sutil de gestos, de ritos e de cédigos,
de ritmos e de opgdes, de hdbitos herdados e de costumes
repetidos. No espago solitdrio da vida doméstica, longe do ruido
do século, faz-se assim porque sempre se fez assim, quase
sempre a mesma coisa, cochicha a voz das cozinheiras; mas
basta viajar, ir a outro lugar para constatar que acold, com a
mesma certeza tranqiila da evidéncia, se faz de outro modo
sem buscar muitas explicacées, sem se preocupar com o signi-
ficado profundo das diferengas ou das preferéncias, sem por
em questao a coeréncia de uma escala de compatibilidades (do
doce e do salgado, do adocicado e do acre, etc.) ¢ a validade de
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uma classificacao dos elementos em nao comestivel, repugnan-
te, comivel, deleitavel e delicioso.

A propésito das sociedades primitivas,
Historias Mary Douglas se interrogava sobre a

definicao do “sujo”, “uma idéia relati-

va”, elemento de um sistema simbélico
pelo qual uma cultura ordena o mundo sensivel, classifica e
organiza a matéria, se bem que, dissimulada sob esta obsessao
de evitar a sujeira, de cumprir os ritos sagrados da purificacao,
“a reflexao sobre a sujidade implica a reflexao sobre a relacio
da ordem com a desordem, do ser com o nao ser, da forma com
a falta de forma, da vida com a morte®”. Pode-se transferir esta
observacao a questdo da nutricao, mas sem deixar de reconhe-
cer no tecido desta estruturacao simbdélica o papel de alguns
pardmetros ligados a uma determinada histéria e geografia.

Um primeiro nivel depende da histéria natural de uma
sociedade (espécies vegetais e animais disponiveis, natureza
dos solos cultivados, condicoes climdticas), mas este nivel difi-
cilmente é separdvel do nivel da histéria material e técnica
(técnica de arroteamento, de lavragem e de irrigacdo, melhoria
das espécies animais e vegetais, introducdo e aclimatacao de
espécies trazidas de outros espacos geogrdficos, aumento do
rendimento gragas aos adubos e a correcao dos solos, modo de
conservar e de preparar os alimentos, etc.). Tudo isto se insere
nos ciclos de longa duracao cujos beneficios herdamos sem
sequer tomar consciéncia: assim, desde o século XVI, a Franca
foi buscar na Itdlia legumes melhorados por seus horticultores
(aspargos, alcachofra, couve-flor, etc.) e aclimatou plantas vin-
das da América (pimentio, tomate, feijio, etc.’).

O recente aumento de nossos recursos neste dominio nos
fez esquecer as preocupacgdes do passado. Com a aceleracao
dos meios de transporte, a multiplicacao das trocas entre paises,
o controle das condi¢des de conservacao dos alimentos, quer
crus ou cozidos (esterilizacao a alta temperatura, pasteuriza-
cao, liofilizacao, congelamento e supergelacao, etc.), a lembranca
das lutas incessantes do camponés, do atacadista e da dona-de-
casa contra o calor, a umidade, os insetos e os pequenos roe-
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dores para conservarfos géneros estocados (sementes, forra-
gens, provisdes para/ o inverno) se evaporaram em algumas
geracoes.

Entretanto, da Antiguidade até o nosso século, todas as
sociedades humana viviam obsidiadas pela necessidade de
proteger as substajcias, de estocar seguramente grios e ali-
mentos: reservas gé graos enterrados em covas profundas para
protegé-los da fermentacio®; carnes defumadas ou salgadas;
excedente de leite transformado em manteiga e em queijos;
secagem de frutas e legumes, conservas em éleo, em agua com
vinagre ou em alcool, etc. Aqui a criatividade fez maravilhas:
cada cultura com suas descobertas, suas astticias e suas igno-
rancias. Por exemplo, por volta de 1800, os camponeses do
Nivernais nao sabiam conservar para o inverno a colheita dos
frutos do verao®, enquanto os poloneses do século XVI ji
secavam as frutas, os peixes e algumas carnes (bacon), secavam
e defumavam nabos e cebolas, salgavam em tinas repolho,
pepino, carne de porco e de boi, conservavam no saibro ce-
nouras e nabos, etc.’

Mas ndo basta conhecer uma técnica para colocila em

pratica. E preciso ainda dispor dos recursos niecessarios: para
um pequeno camponds, a criagao de umi ou d6is porcos
depende do alimento disponivel (residuos de cereias, cascas ou
restos, frutos de faias-do-norte, bolotas das florestas de carva-
lho) e do preco do sal necessario para conservar e salgar a carne
dos animais abatidos’. A introducao de uma nova espécie
vegetal se defrontava com dois obsticulos a contornar - a
suspeita dos prejuizos e o conjunto dos habitos culindrios: a
batata podia alimentar, desde o fim do século XVIII, cinco vezes
mais pessoas, ocupando a mesma superficie plantada que 0s
cereais comuns; mas foi preciso uma longa espera para que
deixasse de ser um alimento reservado ao gado®e se inventasse
uma cozinha prépria para ela, com receitas eruditas (por volta
de 1820), depois burguesas (por volta de 1860), em seguida mil
variacGes populares” para que enfim conquistasse sua patente
de alimento de base, apreciado por todos.

Este aspecto das coisas nos faz chegar ao terceiro nivel, o
da histdria economica e social. O preco dos géneros alimenti-
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cios, a flutuacao do mercado livre, a regularidade das provisoes,
sua abundancia,” eventualmente seu racionamento, tudo isto
compoe a imagem de prosperidade ou de pentiria de uma
sociedade. Sem discutir o negro espectro das grandes fomes e
sem trazer a memoria os tempos sombrios da guerra e a pendria
gerada por ela, ndo podemos esquecer a miséria comum do
povo simples ao longo dos séculos. No século XVIII, em Paris,
nos motins, o que primeiro se fazia era saquear as padarias,
roubar o trigo ou o pao. Os arquivos judicidrios conservam o
traco de muitas mulheres de vinte e cinco a trinta e cinco anos
em geral, responsdveis pelos filhos, que tinham que roubar
carne e alguns legumes para poder sustenta-los. Roubava-se aos .
poucos, com discricdo, s6 o necessdrio para fazer uma refeicao:
ou um pedaco de toucinho, ou um pouco de alho-poré, um cesto
de cerejas, quase nada, para poder subsistir'.

Mas houve coisa pior ainda. No século XIX, a burguesia
parisiense e seus fornecedores (donos de hotéis e restaurantes),
todos comerciavam suas sobras. A mesa posta com fartura para
as recepcoes, o guarda-roupa repleto e variado para quem
quisesse manter seu status ou justificar a reputacio de seu
comércio eram coisa cara e as técnicas de conservagio ainda
sumdrias. Dai o costume de revender as sobras ou restos. Estes

restos seguiam um circuito descendente (3 medida que sua
frescura diminuia), através dos bairros da cidade: cada mercado
possuia balcdes reservados ao comércio de bijoux, como se
dizia na linguagem da época. Cada vez mais avariados, tendo
perdido sua identidade, seu gosto requintado e sua especifici-
dade, esses desperdicios acabavam pelo menos encontrando
comprador a preco minimo'’, Na verdade, os pobres nao sao
muito exigentes, ou melhor, ndo podem sé-lo, o que vem a dar
no mesmo. A fome estd ai, o corpo do pobre reclama sua ragao
e pior ainda se tiver que perder a satide, ou até a prépria vida.
Chamava-se entao de “febre maligna” ou “vondade de Deus”,
aquele lento envenenamento da miséria. O jeito era submeter-
se, aceitar o golpe da sorte.

Com esta obstinagao do pobre, um corpo faminto cuja fome
nunca acaba, sonhando continuamente com uma possivel sa-
ciedade, com uma abundancia capaz de inverter a lei comum
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das proporcdes, cantando as ladainhas da saciedade, desenhan-
do a imagem de uma fabulosa satisfacao plena nas mil lendas
do Pais de Cocagnelz, tendo como herdi imortal o Pantagruel
de Rabelais, a literatura volta incessantemente ao tema do
comer. O exemplo da Bibliotheque bleue é caracteristico: nos
quase 450 titulos, continuamente reeditados do século XVII ao
século XIX, encontramos uma longa série de livretos que
descrevem “festins” e “banquetes”, oferecem “listas” e “inven-
tarios” de pratos, contam as “histérias” e “facanhas” que tém
lugar a mesa, espaco festivo por exceléncia, legenddrio de um
improvavel excesso onde se conjugam o0s prazeres arcaicos do
beber e do comer™

Experiéncia imemorial daquelas ladainhas de palavras re-
petidas para evocar a falta de comida, jogo mil vezes retomado
nas reunioes coletivas, no refeitorio do colégio, na caserna dos
soldados, na cela do preso e num campo de concentragao de
apatridas judeus na Suica durante a Gltima guerra:

“Com Germaine de T., inventamos uma estratégia inte-
ressante e titil. A cada refeicdo — somos dez em redor de uma
mesa — cochichando de modo a podermos ser ouvidas pelas
mulheres de nossa reunido de convivas, discutimos, ela e eu,
o menu do dia:. ‘Eu sugiro um suflé de queijo como entrada
(..). E a carne? Se fizéssemos um frango ao estragao acom-
panhado de vinho Moselle um pouco seco? E como sobreme-
sa? Um creme de café com chantilly nao é muito pesado.
Precisamos de café bem forte’ (...). E, enquanto faldvamos, as
oito mulheres e também nds sorviamos a sopa leve de couve
de.-todo dia e as costumeiras batatas cozidas com o paladar
divino das maravilhas culindrias™”.

Magia evocadora das receitas detalhadas que levam por um
instante ao tempo feliz da abundancia. Mas esta magia supoe
que se tenha passado outrora por uma verdadeira experiéncia
dos prazeres culindrios. Os pobres, os realmente pobres, os que
sempre foram pobres nao tém cozinha, como podemos verificar
pelas pesquisas e lembrancas. A mae Denis conta assim o
mundo bretdo de sua infancia, na virada do século, perto de
Pontivy: de manha comiamos o cozido de trigo mourisco e de
noite a sopa com bolachas. O almogo do domingo era mais farto:

—

238

|carr1e de porco salgada (jamais outra carne), batatas e mais uma
vez bolachas: Monétono e frugal, pobre em nutrientes de carne,
esse regime repete o-dos camponeses da Idade Medla ao longo
de toda a histéria imével da terra dos pobres™.

Como criada para todo o servigo na casa de um comerciante
do povoado préximo, a pequena Jeanne, futura Mae Denis,
descobre o luxo fabuloso das refeicdes substanciais servidas
diariamente; ela ainda guarda a lembranca maravilhosa daquele
jantar festivo, “uma jantarada” coroando um domingo de dois
em dois meses, o grande dia de limpeza geral de toda a casa.
Neste comerciante, Jeanne aprendeu um pouco de cozinha:
cozidos, assados, uma dificil aprendizagem em que a gente tem
que encarar com humor a completa ignorancia na matéria. Mas
naquela ocasido ela reencontrou também a frugalidade da
comida de seus pais: para seu noivado eles s6 puderam oferecer
aos jovens noivos _aquele menu_de festa, que ¢ simplesmente
uma refelgag de bolachas com manteiga e toucmho No fim de
uma longa e dura vida de trabalho, guarda-cancelas, empregada
diarista e lavadeira, a Mae Denis ainda permanece nos costumes
de sua infincia: ao meio-dia, diariamente, bolachas e toucinho,
este ultimo um sinal de enriguecimento; para homenagear a
pessoa que a entrevistou, ela preparou um menu de festa, o _
Unico que ela conhece um cozido de couve com toucinho e
bolachas bem quentes. T

Outra regido, outro meio, a mesma época e na mesma
pobreza: aqui trata-se dos teceloes do Avesnois que trabalham
em casa NO inverno e que se empregam no verao como
operdrios agricolas na Normandia. Uma mulher ja de idade,
com o mesmo modo de falar, conta as mesmas privagoes: em
sua infancia ela jamais tomou leite ou comeu frutas, a ndo ser

uma laranja que ganhou de presente de - natal; a . comida de todo ™~

diaeram fatias de pao com queuo brag_c_o (o pao era feito por
muito tempo pelo proprio pai para economizar alguns troca-
dos), sopa e algumas vezes batatas. Para o domingo a mae
comprava um pouco de carne, de tltima categoria, um pedago
pequeno que ela cozinhava e recozinhava para amacid-la um
pouco e que servia para “dar gosto” ao cozido e ‘forgas as

criangas; neste caso o que devia nutrir era mais o chelro iro do que
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a propria carne: como dizia o veterano Kant, “o cheiro da
comida é uma espécie de sabor preliminar'’”. Quando o tio
vendedor ambulante parava de passagem, ofereciam-lhe uma
comida extraordindria aos olhos das criancas: toucinho com
couve. A mae conhecia as ervas, as plantas que curam os
pequenos problemas de satide, mas “sé havia, dizia minha mae,
uma doenca que ela nao podia curar com suas plantas: era a
fome, quando nao tinhamos o que comer'®”

Perguntadas por Marie Ferrier sobre as receitas tradicio-
nais da familia, as camponesas do Jura responderam: nossas
avés nem tinham cozinha, eram tao pobres que misturavam
tudo num grande caldeirdo que cozinhava lentamente suspenso
a cremalheira na lareira. Tratava-se principalmente de nao
perder nada. As pessoas pobres do East Anglia também diziam
a mesma coisa’®. Escglher combmar preparar sao gestos da

abundanc1a 'nés sonhamos com ahmentos sadios, produtos
naturais e achamos os camponeses bem mais favorecidos que
nos. Talvez isso seja verdade hoje para certos meios rurais, mas
é algo recente e nao podemos esquecer que hd hoje “novos
pobres” nas cidades, sem trabalho nem moradia que as vezes
compram o mais barato dos alimentos, isto é, racio feita para
caes e gatos.

A histéria da multidao de camponeses é uma histéria de
pobres es que se privam para vender o melhor de-sua-producao

‘aos que moram nas cidades e reservam os subprodutos medio-

cres pz}ga "o autoconsumo_familiar. Assim os camponeses da
Kls4cia ndo consomem queijo ou manteiga, produtos reserva-
dos a venda, contentando-se com leite desnatado e soro de leite
coalhado®. A pesquisa dos historiadores mostra em toda parte

“a incontestdvel superioridade alimentar da cidade comparada

a do campo”. “As pessoas do campo comem mal, apesar ou por
causa do autoconsumo. Além disso, em épocas de crise de

alimentos, é a populacao rural que sofre mais, sofrimento ainda
redobrado pela total falta de dinheiro. (...) O camponés vem para
a cidade tanto para trabalhar como para ter o que come

Este balanco também vale para o dia de hoje. A pesquisa
do INSERM, feita hd alguns anos®, permitiu definir um “tipo
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alimentar rural tradicional”, encontrado tanto em Morbihan
como na regiao de Toulouse, onde a $opa € o prato tnico
servido em todas as refeicoes, preparado de acordo com uma
técnica de cozimento lento na dgua, em que o cozido de
legumes e de carne (esta em pequena quantidade) compde uma
mistura que pouco difere de um dia para outro®. Neste quadro,
quanto mais importante o autoconsumo e menor a circulacio
de dinheiro, mais monétono é o regime e pobre em carnes, além
de desprovido de frutas. O desenvolvimento da escola priméria
no campo teve um efeito benéfico sobre o estado de satde das
criangas, nao gragas aos bons principios inculcados, mas pela
criacao de cantinas escolares onde as criancas pobres recebiam
ao meio dia uma substancial refeicio quente®: em 1904, o
inspetor primdrio de Chateau-Chinon constatou que a maioria
dos alunos (que tém que percorrer vdrios quilometrtos a pé de
manha e a tarde) traziam como provisio “o inevitével grapiau,
galette de farinha mourisca, até bom enquanto estd quente, mas
pesado e indigesto quando frio®

Um dltimo elemento vem corroborar esta imagem da
pobreza no campo. E a natureza do materlal de cozinha men-

cionado nos inventdrios de pessoas falecidas: rio Auvergne do

século XVIII, o essencial para os camponeses é o “pote” ou
caldeirao para ser suspenso a lareira, além dos tachos de cobre
e algumas frigideiras; os utensilios mais complexos (pingadeira
ou escumadelra, espeto, etc.) s6 aparecem em casas de pessoas
importantes®®; um estudo da mesma natureza para a regiao de
Meaux constata o crescente aparecimento de pecas de faianca
e de vidraria apés 1750: no fim do século, j4 encontramos sete

i e o . \
ou oito pratos por familia, uma travessa e saladeiras®’. Indica-

coes de detalhe que vém confirmar as hipéteses do realismo
social: hd uma “hierarquizacio alimentar” que corrobora a
h1erarqu1a social, como nota Guy Thuillier para o Nivernais de
outrora® , e isto ainda continua verdade até hoje.

De um grupo a outro, nao se consomem 0S MesMmos
produtos, nao se acomodam da mesma forma, nem sio absor-
vidos respeitando o mesmo cédigo de boas maneiras 3 mesa.
As diferencas muitas vezes ficam por conta de uma histéria
cultural regional, dos particularismos obscuros, quando se
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trata de necessidades materiais configuradas pela tradi¢ao e de
uma maneira de adaptar-se a producdo agricola do lugar:
quando um determinado legume ou fruto é colhido em abun-
dancia, é preciso aprender a prepard-lo e conservi-lo. Assim,
desde a segunda metade do século XVIII, os menus dos colégios
apresentaram um aspecto regional bem nitido: couve e chucru-
te na Alsécia, feijao branco e castanhas en Auch?. Da mesma
maneira, se a cozinha da Alsécia se especializou em chucrute
e na utilizacao do nabo, é porque se dispunha de grande
quantidade desses dois legumes adaptados ao clima da regido
e ao seu solo, e porque se encontrou um meio de conservéa-los
pela salga e fermentacio®’

Em cada cozinha regional, se houve invenc¢ao de um “modo
de fazer” particular, cujo significado ou cujas razdes foram
depois esquecidos, isso via de regra foi para responder a uma
necessidade ou a _uma lei do local. Os viajantes estrangeiros
admiravam outrora a sutilidade do Sul da China, cuja cozinha
€ baseada no arroz integral, na pimenta, nos legumes verdes,
soja e peixes, mas os elementos desta composicio lhe foram
impostos pelos fatos: eram estes os produtos. aomesmo 10 tempo
mais baratos e mais nutrltlvos dlspomvels na reglao Muitas
vezes o sabor de um prato esti na natureza prépria de um
produto do solo: preparada com batatas da Califérnia, a torta
Tatin perde o extremo equilibrio do acidulado (atribuido as
magcas-rainetas) e do acicar caramelizado que faz todo o seu
charme, e o pollo negro do México seria irrealizvel sem pé6 de
cacau (sem acucar).

Atualmente, coisas e pessoas se transportam de um conti-
nente a outro, pode-se saborear cozinhas exéticas, experimen-
tar novos sabores, estranhas combinacoes, receitas inesperadas
sao feitas e o vinculo de causa e efeito entre produtos disponi-
veis a bom preco e cozinha comum local ja ndo existe mais. Nao
sao mais as condi¢oes locais que impoem a escolha de um prato,
seu modo de prepard-lo, mas o contrdrio. Decide-se preparar
aquele prato vindo do Magreb ou das Antilhas e para isso se
vai a procura de todos os ingredientes: aqui as batatas-doces,
ali o cordeiro, mangas ou bananas verdes. No fim das contas

cada cozinha regional perde sua coeréncia interna, aquFlg espi-

242

rito de economia cuja engenhosidade inventiva e rigor consti-
tufam toda a sua forca; em sua vez e seu lugar, o que resta é
apenas uma sucessao de “pratos tipicos” cuja origem e funcio
ja nao temos possibilidade de compreender, como aqueles
lugares pitorescos que legides de turistas percorrem mas nio
podem conhecélos pelo que foram. Mil supostas cozinhas
fabricam em nossas cidades pratos exéticos simplificados, adap
tados aos nossos hdbitos anteriores e as leis do mercado. E
assim que comemos os fragmentos de culturas locais que se
desfazem ou o equivalente material de uma viagem passada ou
futura; assim o Ocidente devora com toda garra copias pélidas
dessas maravilhas sutis e ternas, elaboradas com muito vagar
durante séculos por geraces de artistas anénimos.

A esta multiplicacdo de empréstimos, fruto da sociedade do
espetdculo e da viagem, somam-se outros fatores que vém
arrancar de seu solo uma cozinha regional. Um fato novo
entrou em cena: a regularidade das provisées ao longo de todo
0 ano. Frutos e legumes sazonais podem ser importados fora
da estacdo ou sua maturagao pode ser retardada por diversos
processos, de modo que as limitacdes que deram origem as
praticas regionais perdem atualmente seu peso. Além disso, ha
uma ou duas geragoes, ampliou-se singularmente o horizonte
das mulheres cozinheiras. Outrora as receitas eram aprendidas
e passadas da mae ou da avé para a filha. Minha mae conservou
ao longo dos anos o caderno manuscrito de receitas que a mae
dela Ihe havia dado as vésperas de casar-se; nem ela nem eu
achamos til fazer a mesma coisa por ocasiio do meu casamen-
to. Os tempos haviam mudado e minhas fontes de informacao
em matéria culindria eram quase sempre a midia (fichas dos
magazines femininos, receitas explicadas nos programas de
rddio ou de TV) ou minhas amigas. Cada uma se volta entio
para a experiéncia das pessoas da mesma idade, abandonando
em siléncio o modelo das geracoes passadas, com o obscuro
sentimento de que as receitas tradicionais vindas do passado
seriam complicadas demais, muito longas de preparar, nio se
adaptariam ao nosso modo de vida, além de, no fundo, fazerem
referéncia a um antigo status social da mulher. Parece que
muitas de minha geracao fomos levadas a pensar que a recusa
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do antigo estatuto devia acompanhar a recusa das antigas
maneiras de fazer que lhe sdo proprias, portanto deviamos
mudar também de estilo de cozinha.

E verdade que os pratos regionais dependem muitas vezes
de uma cozinha rustica, exigindo um cozimento regular, lento
e longo, dificil de reproduzir hoje na vida urbana: nem o tempo
que se pode dedicar nem os aparelhos culindrios disponiveis
(tipos de fogdo, combustiveis utilizados) lhe convém. Além
disso, um amplo dominio da cozinha regional se presta aos
banquetes de festa e exige ingredientes caros na cidade (caca,
por exemplo) e um longo tempo-de preparacao. Somando tudo
isto, esses tracos explicam a nitida desregionalizacao das prati-
cas culindrias, como se todo um estrato historico se apagasse
de nossa memdria. Este efeito é redobrado pela mobilidade
social e profissional das geracoes jovens, sua exogamia territo-
rial: hoje muito menos que antigamente se escolhe o cc‘mjugg
no circulo estreito do bairro, da parentela ou da aldeia. A
cozinha de sua mae que ela aprendeu a amar como crianca, a
jovem traz muitas modificacoes, tanto valendo-se da tradicao
de sua sogra, como dos conselhos de suas colegas de trabalho
ou da lembranca das dltimas férias no estrangeiro.

Por um estranho desvio, continua-se nio obstante a valo-
rizar a referéncia a uma cozinha regional que cada uma de nés
conheceria, donde extrairia suas melhores receitas. Assim a
maioria das interlocutoras de Marie Ferrier, e sempre aquelas
de mais idade no momento da pesquisa, pensavam a priori que
se tratava de consultd-las sobre a cozinha regional que elas
supostamente praticariam ainda hoje, pelo que, de antemao,
elas se escusavam de ter permanecido em geral bem pouco fiéis
aos hébitos de sua regido. E claro que esta suposicao também
dependia da maneira comum de considerar ou antes desconsi-
derar o cotidiano. No espirito de nossas interlocutoras, a
cozinha comum, as préticas cotidianas, ndo podia merecer a
atencdo de uma entrevistadora “que veio especialmente de
Paris” como dizia uma delas no Sul (Laurence).

Como o resto da vida do dia-a-dia, a cozinha constituia para
todas elas uma zona de siléncio e de sombra, dissimulada no
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detalhe indefinidamente repetido da vida comum. A medida que

o didlogo progredia, podia-se ouvir suas vozes mais livres, vivas-

e felizes, libertadas do temor “de ndo ter nada de bom para
dizer” (Jeanne), de “ndo parecer interessante” (Irene). Elas se
adiantam para falar mais, felizes por encontrar “palavras para
dizé-lo”, restabelecendo de modo bem natural um didlogo entre
mulheres ctimplices, uma conivéncia marcada no discurso pela
constante repetigao de expressoes como “vocé sabe, nio é,
como se faz” e “vocé vé&”, “vocé compreende”, “isso, nem vale
a pena explicar”, etc. Prazer de romper a lei do siléncio publico,
prazer de contar exatamente aquilo que faz a rotina dos dias e
das horas que se sucedem, prazer de revelar-se, justificando-se
assinTdes Ser ] rrdeoeupa,mg\no trabalho doTare encontrar

» oy

saber, mas querendo o retorno de Monszeur Teste: “Perdldas
no brilho das descobertas publicadas, mas & margem das
invencoes ignoradas que o comércio, o medo, o tédio, a miséria
comprometem cada dia, eu estava certa de encontrar obras-pri-
mas interiores. Eu me divertia em extinguir a histéria conhecida
sob os anais do anonimato®®”

Se abandonarmos a dimensao diacréni-
ca das histérias empilhadas na evidéncia
das praticas culindrias e tentarmos con-
siderd-las na ficcao de um puro presen-
te, 0 que nos surpreende é sua abundante diversidade, de uma
sociedade a outra, dando a estranha impressdo de que deve
haver alguma razao para isto e que os hébitos alimentares de

Culturas

coerencias internas, invisiveis, mas reais. Tudo se passa como
se um determinado regime alimentar revelasse uma ordem do
mundo, ou antes postulasse em seu préprio ato a inscricao
posswel desta ordem no mundo. Com os quatro volumes dos
Mythologiques (1964-1971) e com o caso da América india,
Lévi-Strauss nos deu um exemplo deslumbrante de onde se
pode encontrar um modelo de andlise de cozinhas especificas,
de suas escolhas, seus preconceitos, suas proibicdes e do dis-
curso social que o reproduz, sob a forma lenddria e mitica.
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Lévi-Strauss interessou-se por todos os aspectos da comida:
alimentos tidos como comestiveis, modos de preparacao, ma-
neira de absorvé-los (com as regras de compatibilidade e de
incompatibilidade), atividades de digestao, fungdes de elimina-
¢ao. Tomou como hipétese que todos esses elementos, essas
redes de informacdes diversas, de menus diferentes e de francas
oposicoes tém sentido, e que a cozinha constitui “uma lingua-
gem na qual cada sociedade codifica mensagens que lhe permi-
tem significar pelo menos uma parte do que ela 637 isto &,
“uma linguagem na qual ela traduz inconscientemente sua
estrutura®”. A coeréncia dessas aparéncias falsamente incoe-

rentes, mas que ndo se comprova como tal, a nao ser num

discurso também ele falsamente explicativo, se situa em trés
niveis: uma légica das qualidades sesnsiveis, uma légica das
formas e uma légica das proposigoes™.

A primeira dessas ldgicas referese a escolha inicial dos
alimentos aceitos como comestiveis, que devem ser absorvidos
sob forma de comida crua, ou necessitando de uma preparacao
que os transforma em comida cozida, ou ainda perdendo sua
qualidade primeira de comestiveis por putrefacao (comida
estragada). A segundiliigi@lgfg;gﬁgﬁ&mgnL@pgrmiﬁdas e
aos modos de preparagao reconhecidos, pois nem tudo € aceito

num determinado grupo social. A terceira trata das boas ma-
neiras 2 mesa e do calenddrio das proibicoes provisorias (tal
iguaria para tal periodo da vida, ou tal comida preparada deste

jeito durante os ritos de iniciagao, etc.).

Cada uma dessas 16gicas funciona a partir de um grande
nimero de exclusdes e de um nimero limitado de autorizacoes
vélidas dentro de um determinado circulo de compatibilidades.
Esta compatibilidade diz respeito nao sé as misturas de ingre-
dientes, mas também a adequagdo de uma comida a um status
social ou a uma determinada idade. Nao se sabe o que deve
surpreender mais, se o teorema de limitacao que opera a cada
nivel ou a criatividade que preside a constituicao das listas de
compatibilidade, ou ainda as artimanhas do discurso que ser-
vem para explica-las. '

Tudo isto deve ser levado a sério, como o repete o discurso
social, mais claro talvez neste ponto nas sociedades sem escrita:
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“violar um regime alimentar, negligenciar o emprego de uten-
silios de mesa ou de toilette, fazer gestos proibidos, tudo isto
infecta o universo, arruina as colheitas, afasta a caga, expoe 0s
outros a doenga e a. fome™®..”. Pois trata-se de respeitar uma
ordem do mundo, e as boas maneiras a mesa ou a fidelidade as
proibicdes alimentares manifestam uma necessaria “deferéncia
diante do mundo®”. Esta leitura antropolégica das praticas
alimentares é mais sedutora ainda porque permite dar sentido
a proibi¢des inexplicdveis, como no caso do judaismo e de suas
prescricoes minuciosas.

Retomando as teses de Mary Douglas e completando-as
com uma paciente consideracao dos detalhes, Francis Martens
explicou a (quase) inexplicdvel recomendagdo do Pentateuco:
“nao cozinhards o cabrito no leite de sua mae” (Ex 23,19) como
ligada 2 proibicio do incesto maeilho, especialmente terrivel
num universo ritual onde o elemento maternal exerce um papel
preponderantee's. Se é dificil colocar em evidéncia a coeréncia
do sistema de proibicoes que dd significado a cada uma delas
e a necessidade que suscita o detalhe das prescricoes alimen-
tares, é que a eficicia dos processos simbdlicos parece prote-
ger-se de seu cardter inconsciente, apoiado numa justificacao
defensiva e numa recusa de avancar na discussao como dizem
a seu modo as explicacoes geralmente aceitas: “sempre foi
assim” ou, “em todo caso, € mais saudavel*®”.

Podemos substituir ou justapor a este tipo de leitura um
outro, com base na sincronia, por exemplo o do modo sociolé-
gico. Um modelo deste foi proposto por Bourdieu ao tratar em
La distinction das condutas de preferéncia (alimentagao, ves-

tudrio, mobilia, musica, etc.) que em geral dependem do gosto
individual, mas ao mesmo tempo reconhecidas como ligadas a

“estratificacdo social, mesmo que s6 seja aos julgamentos da

l[inguagem comum: a classe popular tem gostos “vulgares”, ao
passo que a burguesia tem gostos “distintos”. A tese central de
Bourdieu, ja presente em suas obras anteriores, é clara: “Assim,
os espacos das preferéncias em alimento, em vestudrio e em
cosmética se organizam segundo a mesma estrutura fundamen-
tal, a do espaco social determinado pelo volume e pela estrutura
do capital. Para construir completamente o espago dos estilos
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de vida no interior dos quais se define o consumo cultural, é
preciso estabelecer, para cada classe e fracio de classe, isto &,
para cada uma das configuracdes do capital, a f6rmula gerado-
ra do habitus que retraduz num estilo de vida particular as
necessidades e as facilidades caracteristicas desta classe, de
condi¢des de vida (relativamente) homogéneas™...”.

Nesta hipétese, que parece receber em Bourdieu valor de
dogma, a cada individuo ¢ atribuida de inicio uma posicio de
classe, caracterizdvel pelo montante do capital (real e simbélico)
que detém, modificivel em certas proporcdes (que sao limita-
das) pelo resultado feliz ou infeliz das estratégias de mobilidade
social. Tudo se passa como se a sociedade, sem outra histéria
que o desenrolar temporal das trajetérias individuais, fosse
imével, presa como um condenado numa estratificacio em
classes e subclasses bem estanques e estritamente hierarquiza-
das. Nesta estrutura rigida de conjunto, sé se deslocam indivi-
duos prontos a adotar, na parte mais visivel de seu modo de
viver, as maneiras de agir usadas no estrato social de acesso.
Mas esta conformacao continua superficial: no que diz respeito
ao vestudrio, a mobilia ou & comida, setores da vida social que
sao objeto “de aprendizagens precoces” e nio sio retomados
no modelo escolar, continua-se mais estreita e significativamen-
te tributdrio do habitus de classe originariamente recebido®’.

/;' Uma interpretacao como esta repousa no postulado de que
/ /haveria uma homologia termo a termo entre grupos sociais e
"/ modos de agir. Cada grupo se definiria por sua posi¢ao de classe

e seu modo de agir dependendo de uma circulacio obrigatdria
em “um conjunto de opgdes totalmente preparadas, de possi-
veis objetivamente instituidos*?”. Deste modo, a criatividade do
grupo ou do individuo é descartada de antemao, nada de novo
que realmente importa pode advir, nem o gosto pode ser
ampliado por uma descoberta ocasional (como ouvir uma dria
que intriga pelo rddio ou um antincio com novo estilo gréfico
que prende o olhar), nem encontro marcante com um novo
interlocutor que faga conhecer outras préticas culturais, nem
desejo pessoal de uma autoformacao num determinado domi-
nio estético. Poderfamos dizer - usando a terminologia de Karl
Popper - que a teoria de Bourdieu ¢é irrefutével, pois nao é
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“falsificdvel”: nenhum fato “inédito” que seja nao interpretivel
na teoria e possa abalar o edificio pode sobrevir.

Na perspectiva de Bourdieu, as préticas alimentares sio tio
iméveis quanto as outras, ou até mais, pois estao sempre ligadas
a primeira infancia, a0 mundo maternal. Alids, a natureza dos
produtos utilizados lhe parece menos importante do que a
maneira de prepard-los, e sobretudo de consumi-los, se incluir-
mos no consumo o modo de servir, apresentar, oferecer e
partilhar™: se a hipétese ¢ discutivel, pois a qualidade de uma
cozinha depende da qualidade dos produtos utilizados e de sua
escolha minuciosa, ela inspira a Bourdieu uma atencdo aguda
para os diferentes estilos de etiqueta a mesa, donde ele tira
soberbos fragmentos de antologia sobre “a mesa popular”,
lugar de “comer sem ceriménia”, ao passo que entre a burgue-
sia tudo concorre para “comer conforme manda a etiqueta®™”.
Em contrapartida, apesar de ser um grosso volume, La distinc-
tion nada diz sobre o modo de cozinhar: como acontece em
geral em Bourdieu, as atividades femininas sio um lugar de
siléncio ou de desinteresse que a andlise nem se dd o trabalho
de levar em conta.

O que se come? Come-se, é claro, aquilo
que se pode “oferecer”, aquilo que gos-
tamos de comer: frase que denuncia
uma falsa clareza e revela uma simplici-
dade totalmente enganosa. “Poder” remete aqui ao disponi-
vel como as provisdes, ao acessivel como o preco, ao assi-
mildvel pela digestao, ao permitido pela cultura, ao valoriza-
do pela organizacao social. “Gostar” também é um termo
confuso, ligado ao jogo multiplo das atracoes e das repulsas,
fundado nos hébitos da infincia, magnificados pela lembran-
¢a, ou tomados ao avesso pela vontade adulta de livrar-se
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deles. “Em suma, nés comemos o que nossa mae nos ensinou ,

a comer - ou o que a mae de nossa mulher lhe ensinou a
comer. Gostamos daquilo que ela gostava, do doce ou do
salgado, da geléia de manha ou dos cereais, do chd ou do
café, do azeite de oliva (quem ¢é provencal), dos gaffelbitter

(quem ¢ escandinavo)”, de tal forma que “é mais ldgico
acreditar que comemos nossas lembrangas, as mais seguras,
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