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- Abstract

This dissertation focuses on potential interactions established between culinology and
editorial design. Several aspects considered paramount to understanding the evolution of
arts related to cookery — from course presentation to table rituals — are looked into in order
to discover what contribution is made by physics and chemistry - during course preparation
—as well as by social sciences — analyzing performance rituals. Examples of interactions with
visual arts are also provided.

In a moment that chefs invest on creativity and claim authorship, cooking books rarely
include interpretative and speculative illustrations. The fiction that chefs create does not
establish any dialogue with editorial design. The book Mais Olhos que Barriga (Eyes Bigger
than the Stomach), a project that accompanies this dissertation, is presented as a proposal
on this matter.

The relationships established between art | science | cuisine are widespread. This study aims
at observing and studying the relationships related to graphic design. However, literature,

cinema, music, and other forms of art are also pointed as clues to future study objects.

Keywords: culinology, representation, science, design and edition.
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- Resumo

Esta dissertacdo foca possiveis cruzamentos entre culindria e design grafico editorial.
Percorrem-se pontos que aqui foram considerados chave para entender a evolucdo das artes
da cozinha, da apresentacdo e dos rituais a mesa, para descobrir onde existem contributos
das ciéncias fisica e quimica — na confec¢ao —, bem como das ciéncias sociais — na andlise
performativa — e exemplificam-se, interligacoes com as artes visuais.

Descobre-se que, num momento em que os chefes de cozinha investem na criatividade e
reclamam autoria, os livros de cozinha raras vezes incluem ilustracdo interpretativa e
especulativa que correspondam a esse mesmo nivel. A ficcdo que os chefes constroem nao
estabelece didlogos com o design editorial. O livro Mais Olhos que Barriga, projecto que
acompanha esta dissertacdo, procura apresentar uma proposta para esta questao.

As relacdes arte [ ciéncia | culindria sdo multiplas. Lembramos, nas consideracdes finais, que
este estudo assume observar e estudar as que se referem ao design grédfico, no entanto, a
literatura, o cinema, a musica e outras artes sdo apontados como pistas para futuros

objectos de estudo.

Palavras-chave: culindria, representacao, ciéncia, design e edicdo.
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13

Introducao

Esta dissertacdo cruza duas motivacoes: o design grdfico editorial e a gastronomia, que, até
iniciar este estudo, ndo se mostravam interligadas.

Este texto propoe uma aproximacao destes temas e possiveis interligacoes. O livro Mais Olhos
que Barriga, projecto resultante desta investigacao, resulta também, tal como se podera
observar, deste cruzamento de questdes. Nesta introducdo estabelecemos paralelos e
propomos coordenadas de leitura. Na dissertacdo, dividida em cinco fragmentos de
desenvolvimento, procura-se relacionar estes mesmos interesses.

Deste modo, este estudo e o livro que o acompanha, expdem a apreciacdo comprovar a

hipétese de que o design acrescenta valor simbdlico a gastronomia.

Nesta dissertacdo, o primeiro fragmento, “Trés geracoes na cozinha”, inscreve o projecto
prdtico e assume o espaco de contextualizacdo histérica e social do tema. O livro Mais Olhos
que Barriga apresenta a intencao de construcdo de uma narrativa alternativa aos livros de
receitas portugueses, com a premissa, no dambito das imagens, de substituir a fotografia pela
ilustracdo, no contexto dos receitudrios de cozinha, constatando, ao longo desta pesquisa,
que poucos livros a elegem como linguagem grdfica do design de comunica¢ao
impulsionadora de novas interpretacoes.

Neste sentido, este projecto propde-se como um trabalho de producdo na recolha e mistura
de condimentos que definem as receitas e a sua identidade geogrdfica, ndo esquecendo a
importancia do receitudrio transmitido oralmente, de geracao em geracao e que,
frequentemente, nunca chega a ser fixado pela escrita.

Os trés autores das receitas e protagonistas do livro vao permitir mostrar os diferentes
pontos de vista da gastronomia, em diferentes épocas, o modo como se desenvolveu, os
gostos e hdbitos alimentares, e como a escolha dos produtos, a sua confeccdo e apresentacao
dos pratos se transformam até a contemporaneidade.

Domingues Rodrigues, autor do primeiro livro de cozinha publicado em Portugal, é
apresentado em primeiro lugar nesta trilogia. A sua obra Arte de Cozinha, fomos buscar a
organizacdo da apresentagao do desenvolvimento temdtico.

Maria Rodrigues - a Avé Micas — é uma chefe de cozinha profissional, que retine também, a
volta da sua mesa, a familia gulosa. Através de sucessivas entrevistas, esta cozinheira
acrescenta o registo escrito da transmissao das receitas da oralidade.

Silvestre Indcio é o terceiro personagem das receitas do livro, que representa uma geracao de
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chefes academicamente escolarizados. O seu trabalho baseia-se numa cozinha tradicional
portuguesa que explora e apresenta de modo distinto dos outros dois autores.

A Av6 Micas e o chefe Silvestre conhecem-se, pois trabalharam em restaurantes vizinhos e da
mesma familia, o Restaurante Laranjeira e o da Casa Melo Alvim. Os dois autores apreciam
mutuamente os pratos que cada um confecciona. A Avé Micas costuma comentar: “1d em
cima [Casa Melo Alvim]|, eles ndo fazem bem os filetes (...) mas gosto daquela massa fininha
das empadinhas de lampreia.” Sobre a forma de confeccionar o sarrabulho, Silvestre
comenta: “Para o isso conversas com a tua avo, que te conta os segredos que sabe de cor.”
Este projecto grafico editorial é ilustrado por Tiago Albuquerque, autor das imagens que
acompanham as receitas, a quem se propos ter em conta expressao de Brillat-Savarin, que

parece ser ainda nossa contemporanea, “diz-me o que comes, e dir-te-ei quem és”.

O segundo fragmento deste texto, apoiado em Serge Gruzinski, no livro La Pensée Métisse,
pretende enquadrar a importancia das rotas de mesticagem na alimentacdo, bem como o
impacto que os intercambios provocaram no nivel da disseminacdo de formas de
pensamento e de arte, de bens e produtos. Pretendemos que o contetido deste fragmento, tal
como o anterior, se integrem, ainda que implicitamente, no livro Mais Olhos que Barriga.
Questoes como estas encontram-se no amago da culindria em si mesma, representadas nos

produtos e nos modos de cozinhar e, apresentam-se a mesa, nos protocolos e performances.

O terceiro fragmento deste texto procura desenvolver transversalidades entre arte, ciéncia e
gastronomia. Apoiado na teoria “estética relacional” de Nicolas Bourriaud que caracteriza a
arte como uma actividade que promove relacdes com o mundo, suportadas em signos,
formas ou objectos, em paralelo com a linha de pensamento de Marc Augé. Para isso,
apresentam-se alguns exemplos, dos quais se destacam Leonardo da Vinci, que apresenta
uma primeira abordagem da confeccao de pratos e sua apresentacao, bem como de prdticas
a mesa; Brillat-Savarin que, no século x1x, surge com o primeiro contributo da ciéncia com a
sua obra Physiologie du Goiit e Ferran Adria, hoje chefe em destaque no campo da apelidada

“cozinha molecular”.

No quarto fragmento deste texto apresentam-se as primeiras interligacoes relativas as
questoes em causa nesta dissertacdo. Desenvolvem-se possiveis relacoes entre cozinha e
edicdo, lembrando o percurso das artes graficas e dos desenhos de terreno no ambito do
desenvolvimento das ciéncias naturais, salientando a importancia de autores como Garcia
de Orta no seu livro Coldquios dos Simples e Drogas e Cousas Medicinais da India, e assi dalgumas

frutas achadas nella, onde se tratam algumas cousas tocantes a medicina prdtica, e outras cousas boas
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pera saber e do cientista sueco Linneaus, como um dos primeiros cientistas, anteriores ao
aparecimento da fotografia, que estudou detalhadamente plantas e animais no seu livro
Systema Naturae. Lembra-se a fotografia recente, que também representa modelos reais e
pergunta-se: num tempo em que ficcdo e realidade se confundem, em que a autoria e a
individualidade sobressaem, como se cruzam estas questoes com a especulacdo e a

criatividade dos chefes de cozinha e dos ilustradores?

No quinto e dltimo fragmento deste texto, localizam-se e contestam-se, de forma resumida,
pontos-chave do processo de construcao do livro Mais Olhos que Barriga: a sua premissa,
opcoes e limitacoes do projecto, bem como orientacoes ainda em aberto relativamente a

sua edicdo.
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1 - Trés geracoes na cozinha

Esta dissertacdo tem como objectivo pensar a identidade portuguesa através do patrimoénio
gastronémico, inscrito em contextos internacionais seus contemporaneos.

Aidentidade relaciona-se, numa primeira instancia, com memoria e heranca cultural, mas
este conceito inclui, também, a influéncia de dindmicas sécias que participam na sua
construcao. A propésito, tomamos uma referéncia de Italo Calvino: a identidade, tendo
sempre uma geometria varidvel, sendo construida a partir de interac¢ées humanas, é
compardvel a uma viagem: muda “de acordo com o itinerdrio realizado”!, a medida que o

viajante avanca, faz descobertas e opgoes.

Esta frase de Calvino aplica-se, também, ao processo de desenvolvimento desta dissertagao.
Pretende-se que este estudo seja uma viagem de descoberta, mas também de reflexdo. Nesta,
progressivamente, foram-se abrindo os sentidos para a forma dos produtos e para os aromas
dos condimentos e temperos, para as cores e sabores, mas também a aten¢do para encontrar
relacdes entre culindria e design. Seguindo Italo Calvino, fizemos também opcoes na
construcado deste texto, muitas das quais incluem a prépria apresentacao de conteddos.
Escolhemos, portanto, trés autores que se situam em contextos temporais e sociais
diferentes: Domingos Rodrigues, Maria Rodrigues e Silvestre Indcio. Estes protagonistas,
através do seu legado, vao ajudar a procurar dar a entender os momentos em que
trabalharam, o modo como actuaram, ou actuam, no seu contexto social. As suas receitas e
experiéncias profissionais integram este mesmo texto e sdo, também, incluidas no projecto
Mais olhos que Barriga, o livro que acompanha esta dissertacdo. Neste primeiro fragmento de
texto, sdo apresentados os protagonistas. Nos seguintes, serdo convidados sempre em

convocatoria.

Domingos Rodrigues escreveu, em 1693, o primeiro livro de cozinha? portuguesa, dedicado
ao Conde de Vimioso, mecenas desta obra intitulada Arte de Cozinha. A editora Colares
reeditou-o, recentemente, sendo a segunda edicao prefaciada pelo historiador e gastrénomo
- Alfredo Saramago -, autor de vdrias obras de histéria e antropologia das tradicoes

gastrondémicas portuguesas.

! cALVINO, Italo - As Cidades Invisiveis. Lisboa: Teorema, 1990, p. 30.

2 Consultar glossdrio: cozinha, p. 63.
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Aqui encontra-se o que este Ultimo autor designa “gastronomia da palavra™. Com
denominacdo salienta a necessidade do registo escrito daquilo que até ai, dito oralmente,
permanecia em registo na memoria: o receitudrio, os aromas e paladares, as formas e as
cores que os artifices [ artistas do cozinhar experimentam no acto da preparacdo, aquilo que

o “comedor” experiéncia no momento da prova, bem como as artes da mesa.

EM DUAS PARTE
A PRIMEYRA TRAT v
de cozinhar varios pratos de
de carne,& de fazer confer
tortas, & empadas.
A SEGUNDA TRATA DE PEY)QES,
marifco,fruttas, hnvas,ovbs, la&nerfinos,
confervas, &doces: com a forma dos .
banquetes para qualquer tempo
do anno. -

Compofia , & de navo acerefcentada
Por DOMINGOS RODRIGUEZ Coziney!
do Conde do Vimiofo

Ededicadado mefmo Senhor.
. LISBOA. %

Na Officina de JOAO GALR Aé
M: DC. LXXXI IL <

i todas s licengas nmfm,,

Acufta: dgMano:l Loyes
%Oﬂ 0 I p2¢ | i Domingos Rodrigues

1693 | Arte de Cozinha

||||||u'|'|'|||i i FHT[l'llﬂ_l'upnF'lT[l nu]umpml TRy
o 1 2 3 4 5 6 z 8 9

O livro citado confere no seu titulo a consciéncia artistica deste oficio. Domingos Rodrigues,
cozinheiro de D. Pedro 11, deixou-nos como legado a génese da fixacdo das receitas — até ai
transmitidas oralmente — que se perpetuariam no tempo, de forma quase inevitdvel, até aos
nossos dias. E, como se remontdssemos no tempo, para mergulhar nas tendéncias e usos do
ultimo quartel do século xvi, num momento em que pela mao deste cozinheiro, Portugal
acompanhou a viragem europeia na arquitectura gastronémica, na forma de preparar e de
apresentar o que se comia.

Jd no século xvi tinham sido introduzidas novas formas de cozinhar e renovados os rituais da
mesa, caracteristicos da Idade Média. Vieram influéncias de Franca instituidas, sobretudo,

em Versalhes, com o Rei-Sol.

3 SARAMAGO, Alfredo - “A gastronomia pela palavra” Prefdcio, in RODRIGUES, Domingos - Arte de Cozinha. Sintra: Colares,
2001, pp. 9-10.
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Este pais deixou-nos um importante legado de onde sobressai a promocao a arte, de oficios
ligados a cozinha.

Outras mudancas se operam entdo, como a busca dos produtos agricolas nas quintas e nas
serras préoximas, como acontece em Versalhes, onde Jean de La Quintinie, o horteldo que
preparava para Luis xiv os frutos e legumes e onde havia “gente especializada e
encarregada”™ de fazer chegar ao paldcio os melhores peixes, carnes e condimentos, de
forma a marcar as refeicdes como acontecimentos sociais e politicos.

Muitos cozinheiros de hoje, continuam a manter preferéncia por produtos-da-terra,
elegendo fornecedores de confianca, apesar da internacionalizacdo dos bens e, igualmente,
dos chefes de cozinha.

Em Franga, outro aspecto relevante serd verificar que o uso das especiarias orientais - que
tinham constituido um grande atractivo quando chegaram a Europa - foi sendo
progressivamente substituido pelos aromas mais franceses, como as chalotas, o cebolinho,
as anchovas e as trufas. Quanto aos molhos, comecam também a surgir outras preferéncias:
por exemplo o molho-verde, vulgar na Idade Média - feito a partir de salsa, gengibre e
vinagre - foi substituido pelo molho-branco, com muita manteiga. Os agridoces passaram a
ser considerados “ridiculos e fora de moda”®, enquanto que hoje parecem estar de volta.
Um breve confronto com as informacdes biogrificas de Domingos Rodrigues, deixa-nos a
conviccdo de que o seu percurso de vida poderad ter ditado, por analogia, o percurso da
génese e a evolucdo da cozinha portuguesa, que entdo regressa a preferéncia de alguns
produtos e “antes-de-fazer” ligados a regido, ao terroir.

O autor do primeiro livro de cozinha em Portugal nasceu na regido de Lamego, em 1637, e
foi morrer em Lisboa em 1719. O percurso migratério de Domingos Rodrigues passa do
interior da provincia para a capital, mas a influéncia da cozinha francesa e dos hdbitos que
a rainha D. Maria Francisca trouxe consigo, sdo determinantes na sua obra Arte de Cozinha,
que reflecte as suas multiplas experiéncias, incluindo as novas tendéncias da cozinha

francesa.

A segunda protagonista deste texto, bem como do projecto Mais Olhos que Barriga chama-se
Maria Rodrigues Ferreira. Nasceu em 1922, numa aldeia perdida nos Arcos de Valdevez, cujo

nome - Cabana Maior - parece descrever a sua alma. Igualmente migra para Lisboa, de onde

45 SARAMAGO, Alfredo - “Situagdo da arte da cozinha nos finais do século xvii” Prefdcio, in RODRIGUES, Domingos - Arte
de Cozinha. Sintra: Colares, 2001, pp. 11-15.



20 | MAIS OLHOS QUE BARRIGA

volta a regido minhota, agora, para Viana do Castelo onde, desde 1942, dirige o Restaurante
Laranjeira.

A Avo Micas, a marca de identidade de uma familia de gosto variado que cresceu a volta da
energia calma e doce desta cozinheira de familia, que deixa na memoéria dos sentidos de
quem prova os seus cozinhados, uma memoria de formas, de cheiros, de cores e de gosto,
unicas e irrepetiveis, como também de reunido familiar.

Sdo os sabores da casa, a vontade de retornar ai, ao forno | fogdo familiar e a conversa doce,
que sempre se inicia assim, “e entdo avo, conta-me como fazes... o sarrabulho, o cozido, os
risséis de vitela, o arroz doce, o espera-maridos, ...”

A Av6 Micas é, pois, uma chefe de cozinha profissional e também de uma célula familiar,
que se vai alargando a todos os que se sentam a mesa, cujas iguarias sdo preparadas por si.
De Cabana Maior, a Avo Micas levou a sua memoria de jovem e a sua identidade que inclui o
sabor imenso aprendido de pequenina, de como se semeia a batata que hd-de colher, o feijao
e a penca com que se hi-de deliciar a familia e os seus clientes, como se muge a vaca de que
se beberd o leite e fard a cremosa manteiga, ou como se alimenta e depois mata o galo pica-
-no-chdo, cuja canja hd-de servir em dia de festa ou quando os filhos nascerem e depois os
netos, cujas maes, urbanas, se espantam com a sua vitalidade. E o arroz de cabidela que hé-
-de surgir, com a carne negra e rija, como ja quase nao hd, a ndo ser em sua casa — a dos
capoes que ainda hoje chegam de Cabana Maior - e os ovos caseiros com que se hdo-de fazer
os doces-de-colher e o pdo-de-16 dos Arcos.

Esta cozinheira permitiu uma entrevista a sua neta, investigadora da presente dissertacao
que, entrando no ambito familiar, a pretendeu focar na sua pesquisa. Para tal registou a sua
voz, pois o seu receitudrio € oral. Ao ritmo de conversa, em que os produtos e rituais de
elaboracdo sao designados por termos que lhe sdao préprios, tal como as proporcoes que sao
referenciadas de forma que aparenta ser imprecisa, mas que para si sdo certas e rigorosas:
“uma mdozinha, uma manadinha; uma malguinha, um punhadinho, um puxadinho, uma
chicara”, etc.”

O seu discurso inclui, implicitamente, quem colabora na cozinha do restaurante: “a gente
poe de molho o feijdo (...) a gente costuma juntar uma manadinha de sal ...” Deste modo
menciona também preferéncias dos clientes: “Eu ponho o feijao ao lado, para ndo misturar
tudo, que hd quem ndo goste. Para mim, gostava junto.”

E respeitdvel ver e ouvir e, agora, no contexto deste projecto, pensar no valor desta mulher |
cozinheira de uma grande “Cabana”, a familia que soube construir e que junta a volta dos
almocos de domingo. O mesmo acontecia nas refeicdes dos seus héspedes, desde o tempo da

pensdo familiar onde a Avé Micas presidia na cozinha, a confecgdo das iscas de figado, dos
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bolinhos de bacalhau, do escabeche de carapau, das moelinhas, etc., até hoje, no
restaurante, onde hd a presenca de um jovem chefe. Sobre este comenta: “o rapaz, bem

que é de bom feitio, estd sempre a mandar-me descansar... mas eu é que tenho de lhe

chegar as coisas.”

A Avo Micas permite reflectir sobre os hdbitos de selecgdo e confeccdo [ construgao de
prdticas culindrias familiares e profissionais, comuns em Portugal, a que novos elementos se
vém hoje juntar. Procuraremos mostrar através do terceiro protagonista deste texto e do
projecto, através do qual voltamos, de novo, a publicos requintados. Referiremos a carreira

de jovens chefes, dos quais seleccionamos o chefe Silvestre.

Silvestre Miguel Correia Indcio nasceu em 1980, em Viseu; frequentou o curso de cozinha na
Escola de Hotelaria e Turismo do Porto. Dos estdgios a chefia de cozinha em lugares de
referencia, foi ficil. Em Silvestre nota-se criatividade e competéncia profissional, bem como
o espirito de iniciativa, gosto de aprender e aprofundar o que vai, como diz,
“experimentando”. Este chefe e consultor de cozinha trabalhou na Pousada de Santa Maria
do Bouro e colaborou no restaurante Bull&Bear, de Miguel Castro e Silva (co-autor do livro
ABC dos Sabores Portugueses).

Silvestre é um protagonista diferente dos anteriores. Com efeito, este jovem chefe, inscreve-se
numa geracao escolarizada, caracterizada por uma opcao profissional consciente e,
sobretudo, motivada, em crescendo, pelo contacto com profissionais internacionais. Diz-nos:
“o gosto pela cozinha jd existe desde pequeno mas s6 se tornou realidade quando frequentei
0 curso e, com o contacto com outros profissionais, a vontade cresceu.” Porém, a presenca da
preferéncia dos sabores auténticos, naturais e simples, parece permanecer também: “gosto
de coisas simples, prdticas, de produtos naturais e sabores reais.” Voltamos, assim, as
influéncias das aromaticas variadas, cultivadas no terroir, ou nos vasos do quintal da avo
Micas que usa quase s6 a salsa, os cominhos e o louro. Silvestre afirma: “sou fa de ervas
aromaticas e de peixe, a sua variedade é enorme, o que me permite continuar a
experimentar estes sabores genuinos. (...) Gosto de comer coisas feitas pelos outros para
descansar e apreciar... gosto de uma cozinha de humor.”

Ao contrdrio da Avé Micas, o chefe Silvestre pesa rigorosamente as percentagens numa
balanca electrénica, anota e desenha a apresentacao dos seus pratos e refaz resultados da
sua experiéncia, até ao apuramento final. E de referir a contemporaneidade da sua
orientacdo, inscrita no ambito da cozinha de autor, onde a inventividade e originalidade
pessoais assumem relevancia, para — tal como na arte contemporanea — dar lugar ao tnico e

a heterogeneidade que caracterizam as artes nos tempos actuais. O nome publico do autor
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torna-se num capital simbdlico®, progressivamente construido segundo estratégias também
pessoais, constituindo uma mais valia econémica, tanto para o chefe, como para o préprio
restaurante que dirija ou, ou até mesmo, para o mercado editorial, através dos livros que

publique.

Para concluir, devemos por em relevo que a arte de cozinhar é, desde o século xvii, um acto
praticado em equipa e hierarquizado: Domingos Rodrigues era o responsdvel maximo da
cozinha da Corte de D. Pedro 11 . A Av6 Micas foi “e ainda quer ser...” a responsdvel e
cozinheira-chefe de um grupo de mulheres que exercem o seu oficio, primeiramente como
responsdveis da alimentacao familiar, e se transforma na coordenadora dos servicos de
cozinha de uma pensdo familiar e depois de um restaurante. O chefe Silvestre coordena a
sua equipa e pretende, hoje, aliar o gosto familiar com o requinte de uma cozinha de

referéncia internacional.

¢ Como refere Bourdieu “o capital do artista é um capital simbélico” que considera estar ligado a “dominacao sim-
bolica” ou “poder simbolico”. Para este autor, as instituicoes e os autores tém um determinado capital simbdlico que
vai sendo construido. Neste contexto, incluimos também os chefes de cozinha contemporaneos. Frequentar um restau-
rante ou comprar um livro de um chefe reconhecido implica trocas simbdlicas entre consumidor e autor e [ ou em-
presa, podendo entrar, entdo, em cena o capital simbélico, isto é, o conhecimento e reconhecimento das obras dos
autores e [ ou dos restaurantes.

Quando a identidade e o capital simbdélico construidos por autores e empresas sao reconhecidos publicamente, apre-
sentam-se como mais-valias e atractivos para o mercado e para o consumo.

O nome - o reconhecimento ptblico - tem um efeito “mdgico”, como salienta Bourdieu: “para que Duchamp possa
fazer Duchamp, era preciso que o campo estivesse constituido de maneira a fazer Duchamp possivel...”.

O mesmo se pode dizer de Jurgen Bey, de Marti Guixé e de outros designers que trabalham na fronteira arte | design.
Pela mesma razio, Alvaro Siza, devido ao seu capital simbélico, pode transformar um cdlice tradicional de vinho do
Porto, nacional e internacionalmente conhecido. A assinatura de Stefan Sagmeister, como a de Siza e de tantos outros
autores, incrementa as vendas, tal como acontece com o nome do chefe Ferran Adria ou do seu restaurante El Bulli.

BOURDIEU, Pierre - “Capital simbélico”, Razoes Prdticas. Lisboa: Celta, 1997, pp. 80-90.
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2 - Rotas de mesticagem

“A mesticagem estd, desde sempre, ligada a ideia de viagem, de encontros e de contactos
humanos. Longe de ser apenas bioldgica, reflecte-se no pensamento, na lingua, nas
materializacoes do imagindrio, bem como em muitas praticas e comportamentos humanos,
sendo geradora de multiplas formas de interculturalidade. Em todos estes aspectos cria
sempre o imprevisto; é promessa de futuro. Cada caso que se observe tem, nas praticas
quotidianas, as suas caracteristicas particulares, as suas razoes de existéncia, a sua dinamica
prépria.

Todo o pensamento mestico faz a mediacdo entre, pelo menos, duas visdes do mundo.
Acontecem didlogos e confrontos, tensoes ou resolucoes tempordrias entre dois territérios,

em que nada é definitivo, nem nenhum triunfa sobre o outro.”

Serge Gruzinski, no livro La Pensée Métisse, designa por primeira globalizacdo a amplitude das
viagens e descobertas realizados no século XVI, por portugueses e espanhois. Os
intercimbios provocaram a disseminacao de formas de pensamento e de arte, de bens e
produtos e, consequentemente, multiplas formas de mesticagens.

Antes, mesmo, “(...) a rede de contactos que se estabeleceu, hd séculos, em toda a bacia
Mediterranea, originou uma cultura compésita da qual sao frequentemente citados
indmeros casos de mesticagem. Didlogos entre modos de pensar e fazer, imagindrios e visdes
do mundo, crencas e religioes, razoes prdticas diversas, fizeram com que, ainda hoje,
possamos observar mesticagens na configuracao de edificios e artefactos moveis, como
também no modo de conjugar materiais ou técnicas de construcao e producdo. A prépria
alimentacdo é também um importante testemunho.””

Através do que vdrios autores designam primeira globalizacao (viagens e descobertas
sobretudo dos portugueses e dos espanh6is) muitos produtos alimentares vieram para a
Europa e foram integrados na alimentacdo comum. (especiarias, batatas, tomates, chd,
chocolate, perus).

A partir do século XVI terdo ocorrido o que hoje chamamos “roteiros gastronémicos”, cuja

influéncia em termos de produtos e de confeccao poderemos dar a conhecer, no projecto

7 CAMPOS, Ana - “Ramoén Puig: um pensamento mestico”, Semindrio: Mediterraneo - Perimetro Aberto, Senhora da Hora:
ESAD - Escola Superior de Artes e Design, 2003.
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que apresentaremos, Mais Olhos que Barriga, nomeadamente hdbitos relativos a aves, caca,
vegetais e doces.

Como jd se referiu, Domingos Rodrigues foi cozinheiro principal de D. Maria até morrer e as
influéncias francesas que a rainha trouxe consigo reflectem-se na obra Arte de Cozinha, onde
se evidencia também muito do “nosso aconchego aos ingleses, e principalmente os vestigios
que os mouros aqui deixaram.”® Ainda que a paleta de utilizacao das especiarias tenha sida
reduzida, pois, em exagero, contribuiam para a auséncia do paladar original; o caril, o
acafrdo e a canela continuaram a estar presentes, quase da mesma forma como eram
utilizadas nessa altura, também nas receitas da Arte de Cozinha. “Tratava-se de produtos que
tinham tido uma menor divulgacdo do que as outras especiarias, e constituiam ainda
simbolo de prestigio em cozinhas ricas.”

A Avé Micas usa quase s6 a salsa, os cominhos, o funcho e o louro, para além do uso
recorrente a castanha, complemento da alimentacao portuguesa na Idade Média que, com as
viagens ultramarinas que originaram a primeira globalizacao, foi progressivamente
substituida pela batata.

Muitos dos produtos mencionados foram jd assumidos e integrados no nosso quotidiano. No
mundo de hoje, em que a circulacdo de bens atingiu a escala planetdria, jd nem nos
lembramos da verdadeira origem de alimentos como o chocolate ou de outros jd referidos
que sdo componentes de multiplos pratos.

Através da actual globalizacdo apoiada nas tecnologias de informacao e media, os contactos
sdo muito facilmente difundidos até ao nivel estético.

No trabalho do chefe Silvestre, a apresentacdo dos pratos é tdo importante como a escolha
dos produtos e a sua confeccdo. Todos as receitas de Silvestre sdo documentadas numa ficha,
em papel e formato digital, com indicadores de quantidades, notas de confeccao, rdcios e
um desenho da disposicdo e decoracdo dos alimentos no prato. Tal com Adria e todos os
outros grandes chefes, concentra-se na vertente estética. A actual globalizacdo disseminou o
conceito: os olhos, antes de mais, também comem. A apresentacdo prefere-se minimalista;
no proprio prato, maior que hd alguns anos, fazem-se verdadeiras composicdes de cores,
sabores e texturas, sendo visivel a vontade de ser criativo. Este modelo estético contaminou o
design de produto e a industria. Nas feiras industriais internacionais, ganha relevo o tableware,
que segue e serve o mesmo conceito. No presente modelo estético combina-se o apelo aos

cinco sentidos, sobressaindo o olhar, o olfacto, o paladar e, em certos casos, o tacto.

8.9 SARAMAGO, Alfredo - “Nota final” | “Temperos” Prefdcio, in RODRIGUES, Domingos - Arte de Cozinha. Sintra: Colares,
2001, pp. 28-29 e 22.
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3 - Arte, ciéncia e gastronomia

A mesa e a cozinha tém sido representadas nas artes desde tempos imemoriais,
representando alimentos, tanto como bem essencial, como pelo aspecto visual, como
também porque a mesa representa um ponto de reunido pelos mais diversos motivos sociais.
Um primeiro exemplo a lembrar é a tltima ceia de Leonardo da Vinci. O espaco escolhido
para mostrar esta reunido de Cristo com os apostolos ndo serd certamente aleatério, por
exemplo, no campo. Assim, mostra a importancia social do encontro a volta da mesa como o
lugar relacional mas também, neste caso, privado, para um encontro do que hoje
designariamos lideres de uma comunidade politico-religiosa.

Umberto Eco salienta Arcimboldo porque, abandonando o “Belo dos critérios de medida, de
ordem e de proporcdo” nos remete para a subjectividade. Considerado menor em Itdlia, este
artista elabora “composicoes surpreendentes, os seus retratos, em que os rostos sao

compostos por objectos, vegetais, frutos e por ai além, surpreendem e divertem os

espectadores.”’®

Giuseppe Arcimboldo
1956 | Water
Oleo sobre madeira

% gco, Umberto - Historia da Beleza. Lisboa: Difel, 2004, p. 220.
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Sobretudo a partir do periodo barroco, sdo frequentes as representacoes de alimentos em
naturezas mortas, representando frutas, caca e outros alimentos. Em muitas destas imagens
sobressai a curiosidade por alimentos exoticos que tinham chegado através da primeira

globalizacdo.

Alguns dos artistas do movimento Fluxus' abordaram também a alimentacdo. Como John
Cage constatara nos anos de 1950: “Cooking is composing.” A comida, os meios organicos, os
dejectos, prestam-se ndo s6 como matéria pldstica, mas também como critica social e
politica .

Através de uma abordagem sinergética, o projecto The Sonic Kitchen apresenta a refeicio como
entendimento sensorial potenciador de interaccdo social. Este projecto é inspirado por
artistas que trabalham a aproximacdo a uma “arte completa”, de unificacdo sensorial,
tecnoldgica e alimentar. Destes artistas destaca-se, no contexto desta dissertacao, Daniel

Spoerri (Eat Art).

Nos finais do século xv, Leonardo da Vinci foi “Mestre de Festas e Banquetes” na corte dos
Sforza. No livro Notas de Cozinha de Leonardo da Vinci, que corresponderd, segundo varios
autores, ao texto que tem sido designado por Codex Romanoff, apresenta uma primeira
abordagem da confeccdo de pratos e sua apresentacdao, bem como dos hdbitos a mesa.

No fragmento “Acerca dos Banquetes” comenta: “O meu Senhor despreza os alimentos
simples que eu lhe proponho para os seus banquetes e insiste nos seus pratos bdarbaros. Cabe-
me ornamentd-los o melhor possivel: por todo lado plantas odoriferas, libelinhas e repuxos;
o som dos grilos no exterior, a 4gua de rosas para a mesa dos comensais; ouro em po6 lancado
sobre os nabos (...) E, no entanto, eu trocaria este ‘tudo’ pela visao de um simples prato da
minha invencao sobre a sua mesa.”*?

Num projecto integrado que elaborou para a transformacao da cozinha dos Sforza, da Vinci

introduz mdquinas e equipamentos sofisticados, mas também um espaco onde

Em Latim, como noutras linguas, fluxus significa fluxo. De forma semelhante, a palavra flux (em inglés) é utilizada
de vdrias formas para significar "a state of continuous change (...) a fusion (...) a gushing of fluid from a body." Fluxos é
também a designacao atribuida por George Maciunas ao movimento artistico iniciado em 1961-1962 que se prolongou
pelos anos de 1960 e 1970, caracterizado por uma forte atitude dadaista. Este movimento promovia a experimentagao
artistica combinada com um activismo social e politico, uma frequente celebracdo anarquista de mudanca. As activi-
dades da Fluxus resultavam, muitas vezes, nas apelidadas Aktions — projectos que desafiavam a defini¢ao de arte como
veiculo de ideias, apenas; focada nos objectos — performances, teatro de rua, concertos de musica electrénica - em muito
semelhantes ao que, nos Estados Unidos, era conhecido como Happpenings.

12 da vINc, cit. por Shelag e Jonathan Routh - Notas de Cozinha de Leonardo da Vinci. Portugal: Terra Mdgica Editores, 2005,
p. 147.
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Josefa d’Obidos
1679 [ Natureza Morta
Biblioteca Municipal Anselmo Braamcamp Freire, Santarém.

Daniel Spoerri
1978 | Eaten partly by: Visitors of the Biennale of Sydney
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trabalhariam escultores que interviriam na decoracao dos pratos, tendo mesmo o papel de
esculpir produtos como nabos e beterrabas.

Leonardo interroga-se acerca das razdes pelas quais Ludovico Sforza, sendo um conhecedor e
mecenas da arte, mantém hdbitos a mesa desajustados de um mundo renascentista em
plena mudanca, parecendo manter, em privacidade, prdticas medievais. No fragmento “Ha
hdabitos improéprios que um convidado a mesa do meu Amo nao deve contrair”, apresenta
uma listagem de conselhos, dos quais citamos alguns: “Nao deve colocar no prato do
vizinho partes desagraddveis ou semimastigadas da sua prépria comida, sem primeiro lhe
pedir autorizacdo. Nao deve limpar a sua faca as vestes do vizinho (...). Nao deve retirar
comida da mesa, colocando-a na bolsa ou na bota para consumo ulterior. (...) Nao deve cuspir
na frente do meu Amo. (...) Nao deve meter o dedo no nariz ou no ouvido durante a
conversacao (...). E se sentir vontade de vomitar que abandone a mesa. Tal como se tiver de

urinar.”?

Estas recomendacoes, que hoje nos parecem caricatas, inscrevem-se num contexto sécio-
-histérico em plena mudanca onde ndo tinham ainda chegado a intimidade da habitacao,
consideracdes acerca do modo de estar e conviver a mesa. No referido livro, aparecem
desenhos de da Vinci, com estudos para guardanapos, cujo uso lhe parece indispensdvel
introduzir para que os convidados de Sforza passem a utilizd-lo como prdtica de higiene e
promocao de boas maneiras, em lugar de recorrerem a toalha ou mesmo a animais, que
conviviam com os héspedes junto a mesa das refeicdes. “O meu Senhor Ludovico tem por
costume atar coelhos com fitas as cadeiras dos seus comensais, para que estes possam
limpar as maos engorduradas as costas do animal, costume que considero impréprio da

época em que vivemos.”™*

Desde a primeira publicacdo do Codex Romanoff, tem havido quem comente que da Vinci
introduziu a Nouvelle Cuisine’. Do ponto de vista visual, no modo como pretendeu apresentar
os pratos existem, de facto, semelhancas.

Podiamos hoje dizer que, na mente de Leonardo da Vinci, estavam dois termos que estariam

para nascer: gourmand'® e gourmet”.

13.14 da vINCI, cit. por Shelag e Jonathan Routh - Notas de Cozinha de Leonardo da Vinci. Portugal: Terra Mdgica Editores,
2005, pp. 221-22.

5 Consultar glossdrio: nova cozinha, p. 75.

16.17 Consultar glossdrio: “gourmands” e “gourmets”, p. 71.
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Leonardo da Vinci.
Notas de Cozinha de Leonardo da Vinci

(em cima e a esq.) - [MsB. Fol.83v.] Acessorio da
“Lamina misturadora” projectado por da Vinci para
ser accionado por um conjunto de rodas dentadas e
manivela, substituido o sistema do almofariz e do
pildo e a sua extensa variedade de utilizacdes. Emb-
ora em vida da Vinci tenha tido dificuldade em en-
contrar algo a que pudesse adaptd-lo, Melzi recorda
que trinta anos ap6s a morte do Mestre, ainda se en-
contrava em funcionamento, na principal fabrica de
salsichas de Mildo, uma variante muito préxima
deste dispositivo.

(em baixo) [Cod.Atl. fol. 167r. a-b.] Alguns dos projec-
tos de Leonardo da Vinci para dobrar guardanapos.
Havia outros mais elaborados sendo os guardanapos
dobrados em forma de pdssaros, flores e paldcios.

(em cima e a dir.) - [Cod.Atl. 3551-c.] Projecto de da
Vinci para um tambor semimecanico (sendo as ba-
quetas volteadas por uma roda dentada posta em
ac¢do por uma manivela) que era um dos instrumen-
tos musicais programados para acompanhar o tra-
balho nas novas cozinhas por ele projectadas para
Ludovico no castelo Sforza.
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Estes termos franceses, que ndo tém, ainda hoje, traducdo, evocam uma hierarquia: o
gourmand gosta da boa mesa mas também da quantidade, o gourmet sabe escolhé-la e aprecid-
-la, com sofisticacdo. Deste ultimo resultaria gastronomia® que, a partir do século Xix se
relaciona com a arte de “bem-acolher”, da qual faz parte uma boa refeicio em que se
conjugam quantidade, qualidade e boa preparacgdo.

Leonardo da Vinci, curioso e interessado por tudo que respeita as artes e as ciéncias, ao
pensar em gastronomia, centrou-se em aspectos estéticos, ou seja na renovacao de modos de
estar a mesa — que incluiam aspectos relacionais do seu Amo e da Corte —, bem como na
apresentacdo dos pratos e na criacdo de artefactos para a mesa - como mediadores

simbolicos entre o seu Amo e os convidados.

No século xix, com Brillat-Savarin, surge um primeiro contributo da ciéncia. A sua grande
aspiracao era o rigor cientifico, embora hoje ofereca algumas dividas neste aspecto.
Enquadrado na sua época, continua a ser uma referéncia na gastronomia e nas artes da
mesa, pelo que esta obra tem sido recorrentemente analisada. Jean Anthelme Brillat-Savarin
(1755-1826), escreveu a obra cujo titulo completo é Physiologie du Goiit, ou Méditations de
Gastronomie Transcendante; ouvrage théorique, historique et a l'ordre du jour, dédié aux Gastronomes
parisiens, par un Professeur, membre de plusieurs sociétés littéraires et savants, publicado no primeiro
quartel do século xix.

Este francés, com profundo interesse por gastronomia, era advogado e politico, estudou
também, medicina e quimica. A obra de Brillat-Savarin “conheceu imediatamente o éxito,
suscitou entusiasmo de Balzac, mas também a inveja de alguns, como Caréme e o marqués
de Cussy, mesmo o desprezo de Baudelaire. Grimod de La Reyniere tinha aberto a via na
literatura gastronémica, mas a ambicdo de Brillat-Savarin era fazer da arte culindria uma
verdadeira ciéncia, apelando para a quimica, para a fisica, para a medicina e para a
anatomia (...). Entrega-se a uma andlise aprofundada da ‘mecéanica’ do gosto. Discorre sobre a
magreza e a obesidade, sobre a influéncia da dieta sobre o repouso, o jejum, o esgotamento
e a morte! O seu espirito dialético leva-o a tratar o seu tema como uma ciéncia exacta, indo
dos efeitos as causas. (...) Mas, em Brillat-Savarin hd também o contista de intimeras

anedotas, o defensor da gula, de estilo elegante e nao destituido de humor.”*

18 Consultar glossdrio: gastronomia, p. 70.

% Consultar glossdrio: Brillat-Savarin, p. 61.
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Muitos restaurantes incluem, hoje, verdadeiras cozinhas-laboratério. As exploracoes
tecnolégicas da gastronomia molecular, como se observa hoje, por exemplo, com Ferran
Adria, ndo pretendem substituir a quimica e a fisica pela arte, mas sim fornecer a arte
culindria meios de expressdo — novos paladares e texturas.?

Certas universidades oferecem cursos de “culinologia”, através de programas que associam
ciéncia e tecnologia. O interesse por estas questoes é crescente, dado o reconhecimento do
contributo da alimentacdo para o bem-estar. A ciéncia alimentar nem sempre se interliga
com questoes estéticas ou da arte culindria, focando, preferivelmente, a satde.

Uma breve reflexdo, mostra-nos que nem so as tecnologias ligadas a ciéncias como a fisica, a
quimica ou a biologia, estudam o ramo alimentar e influem na cozinha e na gastronomia.
As ciéncias sociais e humanas também se dedicam a estas dreas.

Segundo a sociolinguistica, os termos surgem porque algo precisa de ser nomeado e, assim,
diferenciado relativamente a outras coisas existentes e socialmente conhecidas e utilizadas e
que, portanto, jd entraram no dominio de dada lingua, tendo uma designacao que lhe é
propria. Segundo Roland Barthes, “nao entra nada na lingua que nao tenha sido
experimentado pela fala, mas, inversamente, ndo é possivel nenhuma fala (isto é, ndo
corresponde a sua fun¢do de comunicagdo) que ndo seja proveniente do ‘tesouro’ da lingua.
Este movimento € ainda, pelo menos parcialmente, o de um sistema como o da alimentacdo
(...). Alingua € elaborada, ndo pela ‘massa falante’, mas por um grupo de decisdo.”*

A prop6sito destas questoes, notamos que em francés, as palavras gourmand, gourmet eram
usados indiferenciadamente até ao século XVIIL De sucessivas renovacoes, resultou o
refinamento estético da gastronomia e, consequentemente, dos paladares, fazendo redefinir
o conceito de gourmet, distinguindo-o e passando-o para um nivel superior na arte e na
estética gastrondémicas.

Em Portugal, jd Domingos Rodrigues tinha caminhado no sentido da linguagem culindria
gourmet. Mas, ainda hoje, a cozinha comum, caseira ou profissional, é, salvo casos raros,
gourmand. Associa a qualidade dos sabores da arquitectura gastronémica a abundancia e
fartura; ndo inclui preocupacoes estéticas na apresentacao dos pratos.

O que se quererd dizer quando se refere “os olhos também comem”? Talvez a abunddncia e o
“apetitoso” como mais-valias associadas a sabores e dir-se-ia aos olhos, tenha surgido de

tempos pouco favorecidos economicamente. Fernando Rosas considera que, em Portugal, o

20 “Rapprocher la science et la cuisine” - http:/fwww.pierre-gagnaire.com/index-fr.htm (visitado em 06 de Agosto de
2008).

2! BARTHES, Roland - “Seguido de elementos semioldgicos” in O Grau Zero da Escrita: . Lisboa: Edicoes 70, 1971, p. 108.
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desenvolvimento tardio da industrializacdo, nas décadas de 1930 [ 1940, sem o apoio
essencial de uma reforma agrdria, provocou “falta de comida, matéria-prima e mao de obra”,
bem como de consumidores. No capitulo “Moral e pouca comida”, comenta: “havia mesmo
uma espécie de discurso acerca dos ‘beneficios morais do saldrio modesto’, meio para evitar
que o operdrio o gastasse, sem critério, na taberna ou noutras ‘perversoes’.”**

Em Franca, no século XVI, alteram-se praticas culindrias e rituais da mesa. Atenta aos rituais,
notar-se-d brevemente, como, a titulo de exemplo, as “50 maneiras cortesas de estar a mesa”,
como a que refere o Tratado de bom servir de la Riva, do século XIII: “quem partilhar o mesmo
prato com uma senhora deve partir-lhe a carne e mostrar-se atento e cortés...” Hdbito inverso
ainda se pode observar hoje em ambientes rurais, em que a mulher prepara “servilmente” o
prato do homem desde a sua confecgdo a forma facilitada como ele o degusta ou devora. Foi
em 1505, que se introduziu o uso da toalha de linho, o acompanhamento musical, jd sem as
trompetas marciais medievais, assim como o uso do garfo aparece na corte de Henrique IV e
os copos de vidro de murano substituem os copos de metal e, imagine-se, sao introduzidos
os lavabos com dgua perfumada para o ritual da lavagem das maos, bem como sao

introduzidos os arranjos de folhas nas mesas.

Em Portugal as experiéncias de vanguarda, como a de Domingos Rodrigues, foram
casuisticas. Inscrevem-se na Corte ou em meios economicamente abastados, como podemos
observar na imponente baixela, em prata, desenhada por Bordalo Pinheiro para o Visconde
de Sao Jodo da Pesqueira. Este conjunto relaciona-se, também, com uma visao local das artes

da mesa.?

O surgimento de escolas foi muito tardio neste pais. A cozinha de autor, como se observa em
Silvestre, vem introduzir uma arquitectura gastronémica mais refinada e inventiva na
confeccao, bem como a vertente estética na apresentacao: aposta em introduzir uma
linguagem culindria gourmet e em incentivar, nos clientes, apeténcias com esta mesma

qualidade.

22 [sto nao implica que, como até hoje, se confeccionassem refei¢oes de festa, mas nestas, como do dia-a-dia, perma-
neceu, em Portugal, a vontade de mostrar a abunddncia aos convivas, contrariando a caréncia do inicio do século xx.
ROSAS, Fernando - “A ‘Industria Nacional’”, in Mattoso, José - Histdria de Portugal, vol. vii, Lisboa: Circulo de Leitores, 1994,
pp. 61 e 94.

23 SARAMAGO, Alfredo - “Situacao da arte da cozinha nos finais do século xvi1” Prefdcio, in RODRIGUES, Domingos - Arte de
Cozinha. Sintra: Colares, 2001, pp. 11
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Rafael Bordalo Pinheiro

(esq.) Talher de sobremesa | Talher de peixe. Produtor:
Reis & Filhos, 1899-1904. Baixela do Visconde de S. Joao da
Pesqueira.

(dir.) Floreira. Produtor: Reis & Filhos, 1899-1904; ourives:
Guilherme Soares. Prata branca e dourada 8333/1000 -
Javali, Porto: 1887-1937; 68,5x33,4x33,4 cm. Baixela do
Visconde de S. Jodo da Pesqueira; propriedade da Diocese
do Porto.

A esta orientacdo estdo ligadas as lojas de mercearia fina, designadas delicatessen®* ou
gourmet, que tém vindo a emergir recentemente, a par da cozinha de autor e de novas
apeténcias de um publico portugués mais informado e viajado.

No entanto, em Portugués, hd ainda uma outra questdo linguistica no contexto
gastronémico que permanece inalterdvel. A palavra “esquisito” ainda significa “estranho”,
diferentemente de palavras pares noutras linguas que, do ponto de vista etimolégico, tém
origem no Latim, exquisitus (raro, excelente). Deste termo resultaram: exquis (francés) exquisite
(inglés) ou exquisito (espanhol), etc., que se prendem com sofisticacdo dos sabores, elegiancia e
refinamento, aspectos desde hd muito explorados na culindria, primeiramente em Franca,
mas também, depois, noutros paises. Em portugués a palavra degenerou e, da sua aplicagao
a alimentacao resulta, por exemplo: “esquisito de boca” — estranhar certas comidas — que se
opdem a “ter boa boca” - comer de tudo. Assim, do ponto de vista sociolinguistico, podera
observar-se que a subtileza, a raridade e a exceléncia dos paladares ndo tem sido assunto

relevante na cozinha portuguesa.

24 Consultar glossario: “Delicatessen”, p. 67.
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A antropologia remete-nos para as relacdes humanas que, neste caso, transportamos para a
mesa. Segundo Marc Augé, designa-se “simbdlica a relacdo representada e estabelecida com
os demais, a relacdo de complementaridade (...) A antropologia estd essencialmente
preocupada com a questdo do sentido, na medida em que, do ponto de vista do antropdlogo,
o sentido é o sentido social, a saber, o sentido directamente prescrito ou indirectamente
significado das relacdo dos homens entre si.”?

Avolta da mesa, a propésito de uma refeicio, desenvolvem ou promovem-se um variado
leque de encontros sociais e de relagdes humanas. Em familia, em muitos paises, ndo sendo
Portugal excepcdo, a mesa continua a ser um polo relacional importante. No quotidiano é
lugar de conversa, de educacdo, de negociacdes, de entendimentos e desentendimentos de
geracoes, de consolidacdo de relacdes ou afastamento. Em dias de festa e grandes encontros
da familia alargada ou de amigos, a volta da mesa, estes aspectos podem incluir-se e alargar-
-se no nucleo presente, podendo dar-se, também, novos encontros e construcao de novas
relagdes reciprocas, mas nao necessariamente simétricas. Em torno da mesa discutem-se
grandes e pequenos negocios financeiros, bem como temas politicos. A mesa e a refeicao sao
também centro de promoc¢do de encontros amorosos, lugar onde despertam sentimentos e
sentidos.

A propésito desta ultima consideracao, em Physiologie du Gofit*®, Brillat-Savarin, introduzindo
um aforismo, considerou a existéncia de um sexto sentido que agiria em funcdo da mesa e
da refei¢do para: o sentido generativo ou amor fisico. “O tacto rectifica os erros da vista; o
som, através do discurso, torna-se o interprete dos sentimentos; o paladar é apoiado pela
vista e olfacto; a audicdo compara sons e aprecia a distancia; o sentido ‘generativo’ apodera-

se dos 6rgaos de todos os sentidos.”

Centramo-nos em Augé, preferivelmente. A mesa, definem-se relacdes simbélicas “relacdes
pensadas e instituidas entre os individuos, relacdes que surgem sob o signo da necessidade,
desde o momento em que o pensamento do individuo por si s6, é impossivel.” A mesa da
refeicdo é, pois, um lugar simbdlico, “estabelece uma relacao de complementaridade” entre

seres e realidades.?”

% AUGE, Marc - Hacia una Antropologia de los Mundos Contempordneos. Barcelona: Gedisa, 1996, pp. 83-84.

26 BRILLAT-SAVARIN - Physiologie du Goiit, edicao electrénica publicada por eBooks@Adelaide, disponivel em formato HTML ce-
dido por por Steve Thomas. (iltima actualizagdo em 29 de Abril de 2007).

27 AUGE, Marc - Hacia una Antropologia de los Mundos Contempordneos. Barcelona: Gedisa, 1996, pp. 39 e 147.
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Daqui a importancia das artes da mesa e da culindria, pois constituem, em si mesmos,
mediadores simbdlicos entre quem toma uma refei¢ao. Foram, desde hd muito, promovidas
ao estatuto de arte, como jd fomos referindo anteriormente. Neste fragmento de texto
acrescemos algo mais, tomando como suporte o conceito de arte, segundo Bourriaud: “a arte
é uma actividade que consiste em produzir relagdes com o mundo com a ajuda de signos,
formas ou objectos.”*®

Na perspectiva da antropologia, temos em conta ndo apenas o produto final (os signos — os
pratos confeccionados, a mesa posta), mas também o facto de estes serem mediadores
simbdlicos e produtores de relacoes humanas. Consideramos também os processos que nos
levam até a mesa, aqui mostrados através do modo como os trés protagonistas deste texto
procedem, os meios, as técnicas e as tecnologias a que recorrem para confeccionar e
apresentar os pratos, como contributos para materializar a cultura sua contemporanea.
Pretendendo estabelecer pontes entre a arte e a ciéncia, novamente nos apoiamos num
conceito proposto por Bourriaud. Entende que a arte relacional ¢ um “conjunto de prdticas
artisticas que tem como ponto de partida tedrico e prdtico preferencial o conjunto de
relacdes humanas e o seu contexto social, relativamente ao espago auténomo e privativo”,
considerando também que estética relacional é uma teoria que “consiste em avaliar as obras
de arte em funcao das relacbes humanas inerentes, bem como aquilo que produzem e

suscitam.”?

O chefe cataldo Ferran Adria, apresentado pelo New York Times e pelo Le Monde como o novo
génio da cozinha mundial - o espanhol que apresentou ao mundo a chamada “cozinha
molecular” -, encontra-se, hoje, no centro da controvérsia que lhe denuncia a utiliza¢ao de
gelificantes, colorantes e outros aditivos na producao de pratos emblemadticos, como as
famosas espumas ou gelatinas quentes.

Em meados da década de 1990, comecava a “cozinhar-se” um novo estilo de cozinha. Hoje,
este estilo estd plenamente consolidado e define-se por linhas de orientacdo das quais se
destacam: “(...) a investigacao afirma-se como uma nova caracteristica do processo criativo
culindrio”; “Cria-se uma linguagem prépria, cada vez mais codificada, que em algumas
ocasioes estabelece relacdes com o mundo e a linguagem da arte”; “A descontextualizacao, a

ironia, o espectdculo, a performance, sio completamente licitas, sempre que nio sejam

28,29 BOURRIAUD, Nicolas - Estética Relacional. Cérdoba, Buenos Aires: Adriana Hidalgo Editora: 2006, pp. 135 e 142.
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superficiais, mas sim correspondendo, ou estando conectadas, a uma reflexao
gastrondémica.”*®

No El Bulli®! - o restaurante de Ferran Adria escondido na costa catald —, uma refeicao parece
romper com os canones a que estamos habituados, através dos desfiles delirantes de formas,
sabores e aromas que brincam com os nossos sentidos, como “um ‘caviar’ que sabe a frutas,
uma ‘tapioca’ de presunto, iogurtes crocantes, whisky em pastilhas, crocantes de cogumelos
ou um chupa-chupa de chocolate, limao e café.”

Muitos dos novos chefes recorrem hoje a ciéncia, ndo apenas pela procura da compreensao
da cozinha, mas também no sentido da criacao de novas formas de cozinhar. “Restaurant
kitchens are sometimes outfitted with equipment adapted from scientific laboratories. And
then there are hydrocolloids that come in white bottles like chemicals.”®® Arte, ciéncia e
cozinha mostram-se, assim, indissocidveis, ndo obstante os detractores encontrarem aqui
alguma incongruéncia. Ainda que nunca tenha escondido a importancia da quimica e da
fisica na sua cozinha, quando apelidado de “meio artista meio cientista”, Adria reclama que
0 que interessa é brincar com os conceitos e desconstruir a cozinha tradicional, “a cozinha é

cozinha, um cozinheiro é um cozinheiro.”3*

30.31.32 “E] Bulli: o restaurante onde o mundo inteiro quer ir jantar” in Life, Jornal de Noticias. n.® 50066, 27 de Abril de
2006, pp. 8-13.

El Bulli: nome do restaurante onde, em 1983, aos 21 anos, Ferran Adria foi estagiar, e que assume sozinho a sua chefia,
em 1986. Ell Bulli foi fundado nos anos 60, como bar de praia, por um casal de alemaes, cujo nome era um diminutivo
de seu bulldog.

3 “Food 2.0: Chefs as Chemists” - Nouvelle Chimie, The New Yotk Times.
http://[www.nytimes.com/slideshow/2007/11/05/science/20071106_FOOD_SLIDESHOW_9.html (consultado em 20 de No-
vembro de 2007).

34 “Um dia na cozinha com Ferran Adria” in Publica, 22 de Junho de 2008, p. 32.
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2007 | Nouvelle Chimie
The New York Times
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e/

No livro Das Coisas Nascem Coisas, Bruno Munari refere que “qualquer livro de cozinha é um

livro de metodologia projectual.”

Arroz verde

1 — Moa-se, conjt
presunto gordo e cebola.

2 — Ponha-se ao lume com um fio de azeite, deixando
alourar.

3 — Lavem-se bem alguns espinafres, sequem-se €
cortem-se finos.

4 — Cosam-se em bastante agua.

5 — Junt aop e a cebola alourada.

6 — Deite-se na mistura um pouco de caldo e tempere-se
com sal ¢ pimenta.

7 — Deixe-se ferver mais um pouco.

8 — Junte-se o arroz e deixe-se continuar a cozedura,

juntando lentamente um pouco de caldo.

uma grande quantidade de

9 — Tire-se do lume quando o arroz estiver no ponto.

Qualquer livro de cozinha é um livro de metodologia projectual .

Bruno Munari

Arroz verde

in MUNARI, Bruno

Das Coisas Nascem as Coisas
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Nos dias de hoje, o que este autor refere transporta-nos para dois projectos belgas:
Foodpairing tree: interchangeable (Food For Design) e Feeding (Foam). No primeiro caso trata-se de
compreender e explorar as propriedades fisico-quimicas das matérias-primas | ingredientes e

aplicar este conhecimento na drea de projecto (design).

GINGER Peppermint

Basil Galangal

Laurel
Rasemary

Thyme  Cardamom Eucalyptus

Mint Nutmeg
Lavender
Laurel Lavender
Basil
GINGER
Lemon grass
Turmeric
Lime peel
Geranium
Litchi
Star anise
Lovage Ethiopian
pepper
Angelica Pennyroyal
roof
Yuzu  Cinnamen
& 2007 www.foadfardesign. be
Food for Design

Ginger (Foodpairing Tree | Interchangeable | Spices)
in http://www.foodpairing.be/
(consultado em 12 Junho de 2008)
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No segundo projecto entende-se “food gathering as art, preparation as design-science,
consumption as a social celebration and distribution as participatory economics. Beside
being self-taught cooks and foodies, we are authentic 'food geeks'. With our keen interest in
culinology (or the 'science of deliciousness'), as well as the social and economic aspects of

food, we work to demystify the processes of food and food systems.”**

[FOAM]
Feedign

in http://www.fo.am/image/tid/213
(consultado em 24 Junho de 2008)

Em Portugal, no ambito desta dissertacdo e porque apresenta, a sesmelhanca de Mais Olhos que
Barriga, como resultado do trabalho — um livro -, salienta-se o projecto Fabrico Proptio. Este
define-se como um projecto pluridisciplinar dedicado a pastelaria semi-industrial
portuguesa, a sua relacdo com o design e a importancia deste universo na cultura e
sociedade portuguesas. No dominio das imagens e da comunicagdo visual, a escolha foi pelo
levantamento e arquivo fotogrifico mas, a ilustracao ocupa um lugar destaque nos temas

“Doces recordacoes” e “Espécies raras”.

% “Feeding” in http:/fwww.fo.am/feeding (consultado em 24 de Junho de 2008).



40 | MAIS OLHOS QUE BARRIGA

Guida Casella (especialista em Ilustragao
Arqueoldgica e Ilustragcao Médica)

2008 | Espécies raras

in PEDRITA (Rita Jodo, Pedro Ferreira);

DUARTE, Frederico - Fabrico Proprio: O Design

da Pastelaria Semi-Industrial em Portugal.

o Sem

QUEQUE GIGANTE Pedrita (Rita Joao, Pedro Ferreira),

e Frederico Duarte, 2008.

MASSA TIPO ‘OAKE'
BUTTER CAKE DOUCH

No livro Estética Relacional, Bourriaud salienta a necessidade de encontrar novas ferramentas
para pensar, reflectir e entender a arte actual, referindo-se a performances e outras formas de
arte relacional, considerando que estas nao tém a eficdcia pretendida pelo autor se ndo
tiverem participantes. Nesta dissertacdo associa-se a de apresentacdo dos pratos a arte —

producao de signos — e as artes da mesa a performances rituais®® que implicam relacoes.

3 Estas performances rituais implicam aspectos diferentes, conforme se trate de uma refeicio como momento de con-
fluéncia familiar, ou num restaurante para negécios, abordagem de assuntos politicos, ou encontros amorosos. Em
nada se relacionam com repeticao de gestos ou actos. Tém em comum o momento de encontro em que, habitualmente,
alguém que assume (ou negoceia assumir), ainda que implicitamente, o centro performance e pretende ser reconhecido
como tal pelos demais. Incluem, também factores estéticos de que pode depender a eficdcia da performance: a ence-
nacao da mesa, a apresentacdo dos pratos, preferéncias gastronémicas culturais, o vestudrio dos presentes.

Em familia constréi-se, revitaliza-se, a identidade e histéria do grupo. Nos outros casos, geram-se ou negoceiam-se liga-
coes sociais (nomeadamente amorosas); em negocios e politica estdo em jogo capitais simbélicos, sobressaem intercam-
bios e contratos, ndo apenas no dominio financeiro, mas também no simbélico.

AUGE, Marc - Hacia una Antropologia de los Mundos Contempordneos. Barcelona: Gedisa, 1996.
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Como se tem procurado salientar, desde o momento que se refere Domingos Rodrigues, estes
territérios tém vindo a envolver, crescentemente, investimento estético. Descrevem-se as
reunides familiares em casa da Avé Micas, onde a refeicao, desde hd muito, nos domingos de
Inverno, se resume a tradicdo do arroz sarrabulho (sangue de porco coagulado). Aqui, a
refeicdo ¢ servida toda ao mesmo tempo e sé6 hd um prato. Além do tacho com o arroz,
distribuem-se pela mesa pequenas travessas com rojoes, bifes de figado, batatas salteadas
com uma pitada de cominhos, castanhas assadas, chourico verde (o que significa fresco),
tripa enfarinhada - os dois anteriores cortados em pequenos troncos de trés a cinco
centimetros, belouras - cortadas da mesma forma mas em rodelas de meio centimetro —, e
vinho verde branco.

Nestas pequenas travessas distribuem-se de forma aproximadamente igual, um pouco de
cada ingrediente de forma a que todos na mesa consigam uma proximidade confortdvel a
sua gula. Espera-se que a Av6 Micas se sente e se sirva e o barulho dos talheres e da conversa
impera. Os participantes servem-se a si proprios para os pratos individuais e decidem e
gerem as suas preferéncias e ritmos de alimentacao.

De maneira bem diferente se caracterizam os “jantares de degustacdo” do chefe Silvestre.
Existe sempre um agendamento atempado e os participantes ndo tém acesso a ementa até se
sentarem a mesa. Normalmente é necessdrio uma inscricao nestas refeicdes, que tem um
numero limitado de participantes. A titulo de exemplo de uma refeicdao destas, seleccionou-
se o respectivo menu: “amouse bouche: quenelle de lavagante com pao de especiarias e azeite de
baunilha; entrada fria: cavala marinada em vinagre de arroz com cocktail de saladas; entrada
quente: péra em vinho tinto com queijo da serra e morcela; prato de peixe: filete de
salmonete com risotto de espargos verdes e laranja; desenjoativo: sorvet de limao com ar de
espumante; prato de carne; magret de pato folhado com chutney de manga em cama de
legumes salteados; sobremesa: brick de framboesas frescas em seu coulis com sorvet de laranja
com erva cidreira.” Aqui percebemos a presenca de seis momentos distintos. Antes de cada
um, o chefe vem até a mesa, fardado, indica e explica aos participantes o que vao degustar e
como sdo confeccionados os pratos, (assim como traduz o vocabuldrio especifico e termos
proéprios), acompanhado pelo endlogo que sugere, por sua vez, um vinho diferente para
prova em cada um destes momentos. Os pratos sao servidos individualmente aos
participantes, a louca estd geralmente muito quente (no caso dos pratos quentes); os
ingredientes no prato sao cuidadosamente apresentados e reflectem um estudo de
composicao formal e cromadtica. Ainda que estas refeicOes representem, em si mesmas, o0s
conceitos tanto gourmet como gourmand, existe uma preocupacdo em equilibrar e compensar
0s momentos mais “pesados” da performance com outros mais “dietéticos”. Por vezes, a

refeicdo é acompanhada por momentos musicais (a semelhanca da Idade Média), ou
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apontamentos literdrios. Antes que os participantes se retirem, o chefe volta por ultimo a
mesa e agradece a presenca de todos. Por esta altura é usual formar-se uma conversa com

perguntas e esclarecimentos.

Entende-se, como conclusdo, que a estética e a ciéncia culindrias implicam niveis
interdependentes, mas sem hierarquia. Na ciéncia incluimos a fisica e a quimica na
confeccdo e, as ciéncias sociais no que respeita o vocabuldrio, as relacdes humanas — a
promocao ou consolidacdo de relacionamentos sociais aos mais diversos niveis, convivial,
politico, de negdcios, intimidade, erotismo. Em restauracao, o capital simbdlico do chefe
também influi, assim como, em certos meios, comprar em lojas gourmet, também influi na
capitalizagdo simbdlica. Todos estes pontos se inter-relacionam com as artes, na encenagao
estética da mesa e na producao de signos — na apresentacao da propria mesa e dos pratos —

que inclui apelos sensoriais, texturas, cores e combinacdo destes elementos entre si.
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4 - Cozinha e edicao

No ambito da primeira globalizacdo, Garcia de Orta foi um dos cientistas que estudou
plantas simples, europeias e vindas de outros continentes. Escreveu o livro Coldéquios dos
Simples e Drogas e Cousas Medicinais da India, e assi dalgumas frutas achadas nella, onde se tratam

algumas cousas tocantes a medicina prdtica, e outras cousas boas pera saber.

@ Colagnios dos fimples, ¢ Pepe o
drogas he coufas mediginais da I[ndia, e
alsi dalgias frutas achadas nella onde fe
tratam algiias coulas tocantes amedigina,
pratica, e outras coulas boas, pera faber
copoftos pello Doutor gargia dorta : fifico
del Rey noffo fenhor, viftos pello muyto
Reuerendo fenhor, ho ligengiado
Alexosdiaz : falcam defenbar-
gador da cafa da fupricaga
inquifidor neftas

partes.

«§ Com priuilegio do Coade vifo Rey.

Im preflo em Goa, por loannes
de endem as x. dias de
Abril de1§63. annos.

Garcia de Orta

Goa [ 1563

Frontispicio (esq.) e ilustragdo interior (dir.) do livro
Coldquios dos simples e drogas he cousas medicinais da India e
assi dalguas frutas achadas nella onde se tratam dalguas cousas
tocantes a medicina, pratica, e outras cousas boas pera saber.

Do ponto de vista grdfico, salienta-se a caligrafia, bem como a presenca de algumas
ilustracoes que representam produtos vegetais alimentares.

Na Idade Média, foi criada a Academia Real de Belas Artes da Antuérpia, considerada, hoje, a
primeira escola de Belas Artes. Como hoje sabemos, as escolas sio um meio de difusdo de
conhecimentos. Uma das dreas de ensino eram as artes grdficas, que se manteve até meados
do século XX. S6 muito recentemente, na Faculdade de Belas Artes da Universidade do Porto,
se alterou um curso com esta designacao (Design de Comunicacdo | Arte Grafica) para

Design de Comunicacgdo, apenas.
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A designacdo “arte grafica” estava inicialmente ligada a um desenho ilustrativo realista, com
inerentes destrezas técnicas, intimamente ligado a técnicas de impressdo como a litografia e
a serigrafia.

No século xvi, as Ciéncias Naturais estabelecem pontes com a ilustracdo. Em fase anterior
ao aparecimento da fotografia, os estudos das Ciéncias Naturais necessitavam de suportes
grificos que descrevessem de modo realista os varios exemplares analisados. Assim, o
surgimento de cursos de artes graficas, sobretudo em escolas do Norte da Europa,
acompanhavam a par e passo o das Ciéncias Naturais que emergiram na mesma drea
geogrdfica. Retomam-se e aprofundam-se estudos renascentistas. Linneaus foi um dos
primeiros cientistas, anteriores ao aparecimento da fotografia, que estudou detalhadamente
plantas e animais. No livro Systema Naturae, classifica milhares de espécies botanicas e
zoolégicas. Este mesmo cientista sueco, fazia desenhos de terreno, alguns dos quais sdo hoje
conhecidos. As publicacoes destes estudos, tal como os de outros autores naturalistas, eram
ilustrados por artistas grdficos.

Estas ilustracoes, tal como outras renascentistas, ndo se destinavam directamente a livros de
cozinha. No entanto, representavam alimentos e, algumas, mais tarde, foram reutilizadas
para ilustracdo de livros de cozinha. Talvez por ndo se enquadrarem no dominio das belas
artes e do design, estes artistas graficos ndo assumiam autoria, pelo que ndo assinavam os
desenhos, tornando hoje dificil identificd-los.

Isabel Mendonca, em Zoologia e botdnica do Brasil: desenhos de historia natural, cita dois codices
pertencentes a Biblioteca Publica Municipal do Porto: “a descricao Landi, embora jd sem os
desenhos que inicialmente a acompanharam, revela interessantes aspectos da vivéncia deste
arquitecto bolonhés no interior da Amazonia; as coloridas aguarelas, muito provavelmente
realizadas pelos desenhadores de Alexandre Rodrigues Ferreira, ilustram o fascinio deste
mundo distante que assim se revela aos olhares interessados do velho continente, em finais
do século xvi.”%’

Observando as ilustracoes que esta autora menciona, constatamos ingenuidade associada a
preciosismo técnico, o que denota a auséncia, em Portugal, de escolas de Artes. Os
“desenhadores”, como refere esta autora, iam para o terreno registar os objectos de estudo,
desempenhando um papel semelhante, ao que mais tarde, tiveram os fotégrafos de

reportagem.

37 MENDONGA, Isabel M. G in Zoologia e botdnica do Brasil: desenhos de historia natural. Biblioteca Publica Municipal do Porto,
2000, p. 15.
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in COUTRINE, Robert ]J.
Larousse Gastronomico, vol. I

Bananeira da terra: 0 Musa X paradisiaca L. (prov. Sp.)
in Zoologia e botdnica do Brasil: desenhos de historia natural.
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No dominio da edicdo, as técnicas e as tecnologias determinam, até hoje, tipologias. Se as
artes graficas estiveram dependentes do surgimento da imprensa ou do recurso a litografia,
mais tarde, a introducdo da impressao offset com sucessivos actualizagdes, veio introduzir
novos meios e paradigmas no projecto editorial. A isto se acrescem hoje os dominios digitais.
Em conjugacdo com estas questoes técnicas, a propria ilustracdo, nos mais diversos campos,
vai-se também transformando. Quando surge a fotografia — acontecimento que marca uma
viragem no dominio de todas as artes —, a ilustracdo jd ndo necessita de ser mimética. Entra-
-se progressivamente nos dominios da descoberta, da interpretacdo e da especulacdo, tal
como aconteceu nas artes pldsticas.

Em livros de cozinha, ainda hoje a fotografia é um recurso corrente. Em ABC dos Sabotes
Portugueses e Mais Alguns, o fotégrafo Jean-Marie del Moral, recorre, tal como outros autores
contemporaneos, a fotografia. Em conjunto com o projecto grafico de F. Lopes, Moral reduz
a importancia da apresentacdo realista do prato, optanto por uma imagem menor;
entretanto, nos separadores entre as receitas, as imagens até a margem sdo interpretativas,
contextualizando lugares onde se compram alimentos, ou exaltando a forma e textura dos

mesmos.

(esq.) Jean-Marie del Moral
2005 [ in ABC dos Sabores Portugueses e Mais Alguns

(dir.) Edward Weston
1931 | Cabbage Leaf
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Michael Hudler
2008 | in Kotchen mit Alkohol: rezepte und interviews
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O projecto Open Source Publishing: design tools for designers € um blog operado a partir de
Bruxelas pelo grupo OSP (Open Source Publishing). Neste grupo de trabalho questionam-se
politicas comerciais, modos de consumo e uso de vdrios software para edicao. O software
existente no mercado inclui ferramentas indispensdveis, mas que impdem limitacdes: "the
choice of tool is never in your own hands. (...) What if we would want to adjust, reinvent,
change, alter our tools? In proprietary software, those forms of use are prevented by
extremely restrictive licenses. How could we even understand what software does to design
aesthetics and working patterns without being able to step away from them to try out
different ways of making things?"

Consequentemente, este projecto advoga o consumo consciente e o recurso a Open Source
Software. O grupo OSP tem vindo a realizar eventos interactivos que designam de Parties. Por
se enquadrar no contexto desta dissertacdo, salienta-se aqui o projecto Quatre/Quartz Print
Party (14 de Abril de 2008), realizado em parceria pelo Multimedialab da Erg (Ecole de Recherche
Graphique, Bruxelas) e animado pelo grupo OSP (Femke Snelting, Harrisson e Pierre
Huyghebaert). Apresentando como pretexto receitas de cozinha, este projecto incluiu a
realizacdo do estudo grdfico e a impressdo de um booklet. Seguiu-se uma refeicdo convivial

entre participantes, convidados e professores do Multimedialab.

(11 R

W s

Quatre/Quarts: multi track Print Party

2008 | Open-course/Open-source

A free software one-day event

Erg (Ecole de Recherche Graphique, Bruxelas)
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Como projecto grafico editorial, Mais Olhos que Barriga propde uma dimensao andloga aos
conteudos produzidos, alimentados com o registo da ilustragdo.

Neste dominio, destaca-se o livro The Culinary Heritage of Austria da designer austriaca Marion
Mayr. A escolha e utilizacdo da tipografia, bem como a grelha editorial que se projecta como
mancha geométrica ritmada (graficamente assumida nas pdginas e na capa), notam uma
atencao grafica pouco habitual nos livros de receitas. Por isto é exemplo de um trabalho que

se dirige ndo apenas a um publico gastronémico mas também ao que encontra no projecto

editorial um novo entendimento dos contetidos.
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Marion Mayr
2003 / The Culinary Heritage of Austria.

Deste modo, Mais Olhos que Barriga procura uma alternativa na forma de construcao,
organizacao e apresentacdo dos conteudos, no sentido da captacao de novos publicos de
receitudrios.

Quando os livros de cozinha procuram insistentemente, na fotografia, a forma de ilustrar as
palavras e os sabores, a ilustracdo — como uma escrita de anténimos - apresenta, neste
trabalho, um extensdo intrinseca entre arte e comércio, construida por quem encontra
liberdade na resolucdo de fronteiras visuais e preenche um espaco ditado regrado,

transversal aos trés protagonistas através da inventividade e do seu valor acrescentado.
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Tiago Albuquerque representa esta escolha através de uma linguagem e recriacdo proprias,
que denunciam, nos seus desenhos para este projecto, uma referéncia ao espirito e
iconografia do designer portugués Sebastido Rodrigues. O trabalho deste autor caracteriza-se
pela pesquisa individual sobre uma certa forma pessoal de portugalidade, “o humor-ironia,
o trago mais subtil e mais indeldvel do seu desenho e da sua lucidez, ou, (...) aquilo a que ele
chamou o gosto do jogo na arte de criar (...)”3®

Como projecto inserido no curso de Design da Imagem, este propoe, a semelhanca do
gastronomo, um trabalho essencialmente de producao na escolha dos participantes que se
assumem em concordancia com as palavras de Sebastidao Rodrigues, “além da parcimonia,
também utilizo a alegria, um certo olhar, o jogo, (...) tentando que a comunicacdo tenha a
mais limpa emissdo e a mais clara recepgao (...) O improviso, e até o imprevisto, estd sempre,

creio eu, presente naquilo que faco.”*

“Doces
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Segastido Rodrigues

Sé da Costa 1996 (?) | capa Doces e Cozinhados Isalita.

e Livraria Sd da Costa Editora

247x380 mm

38 PIRES, José Cardoso in Sebastido Rodrigues: designer. Lisboa: Fundac¢ao Calouste Gulbenkian, 1995, p. 15. 39
39 RODRIGUES, Sebastido in Falando do Oficio. Sociedade Tipografica, Lisboa, 1989.
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5 - O livro Mais Olhos que Barriga

Como referido anteriormente, o livro Mais Olhos que Barriga propoe-se, a semelhanca do
gastrénomo, como um trabalho de producdo na recolha e mistura de condimentos que
definem as receitas e a sua identidade geogrdfica. Pretende-se uma dimensao visual grdfica
andloga aos conteudos, promovidos pelo registo da ilustragao, que procura uma alternativa
na forma de construcao, organizacdo e apresentacdo temadticas, no sentido da captacdo de
novos publicos de receitudrios. A construcdo de objectos entende-se como exercicio de meio
de exposicdo | divulgacao e veiculo cultural simbélico, para uma projeccao da identidade
gastrondémica portuguesa.

Este projecto é pensado, primeiramente, como objecto inserido no ambito da investigacao
deste curso de mestrado. Por ocasido da primeira apresentacdo intercalar dos projectos de
investigacdo, Luis Camanho, discente deste curso e autor do projecto de investigacdo Plana:
publicagdes de periodicidade irregular*, realizou o convite para publicacdo ao projecto Mais Olhos
que Barriga. Deste modo, o projecto mantém a sua intencdo inicial de resposta ao curso de

Design da Imagem permitindo, no entanto, possiveis alteracoes na fase posterior de edicao.

- A escolha dos autores

Com base na gastronomia tradicional portuguesa, o primeiro desafio encontrado foi o da
escolha do “cozinheiro”, autor das receitas do livro. Esta primeira escolha, apresentacdo do
projecto e contacto foi dirigida ao chefe Miguel Castro e Silva, considerado “um dos chefes
portugueses mais conceituados no ambito na cria¢do gastronémica”*. Acerca da sua
cozinha comenta: “Quem comer deste cachaco de porco terd de se predispor a aceitar
sabores fortes, nada envergonhados da cozinha rural portuguesa, daqueles que pedem um
vinho tinto que dé luta.”** Este chefe mostrou-se disponivel e receptivo ao projecto mas, com
base na sua experiéncia de construcdo de um livro de receitas, as limitacoes de tempo nao
permitiram a sua colaboracao.

Neste momento recomeca-se a procura do protagonista e autor das receitas do projecto. Este

plano transforma-se pelo contacto com o primeiro livro de cozinha publicado em Portugal -

40 Pequena estrutura editorial.

4142 pACHECO, Jodo in “O chefe e a sua receita”, Fugas, Jornal Publico, 2006, p. 16-17.
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a obra Arte de Cozinha do autor Domingos Rodrigues — e com a percep¢do de que as receitas
desta publicagdos seriam quase desconhecidas, ainda que a editora Colares, em 1999, as
tenha reeditado. Este encontro de acontecimentos no decorrer do processo de investigacao
decide a norma da autoria das receitas. Pretende-se, agora, trés momentos distintos do
receitudrio portugués: Domingos Rodrigues, Maria Rodrigues, chefe de cozinha de um
restaurante familiar na regido do Alto Minho e Silvestre Indcio, representante da nova
geracao de chefes escolarizados em Portugal e conhecedor do trabalho de Maria Rodrigues.
Estes autores representam também, como referimos no primeiro fragmento desta
dissertacdo, diferentes contextos temporais e sociais, .

Ao nivel das imagens a procura orientou-se por uma “certa forma de portugalidade” que
encontramos no ilustrador Tiago Albuquerque, autor que, desde logo, mostrou participacdao

e entusiasmo pelo projecto.*

- A construcio grafica editorial

Ao nivel da estrutura projectou-se uma adaptacdo da organizacao e apresentacao do
desenvolvimento temadtico da obra Arte de Cozinha, j& que este livro determinara a
reelaboracdo do projecto.

Porque as limitacoes de tempo foram, mais uma vez, decisivas nas op¢oes tomadas, tornou-
-se necessario definir o estudo grafico previamente a existéncia das ilustracdes, caso que
determinou o espaco definitivo das imagens ao longo do texto, ndo permitindo um didlogo |

entrosamento tdo notério como projectado.

A escolha de trés fontes tipograficas distintas revela a intencdo de atribuir uma “identidade”
visual a cada autor das receitas, que fosse pressentida graficamente. Esta escolha procurou

também uma identificacdo com o tipo de discurso e contextos dos protagonistas.

O formato do livro foi condicionado pela opcdo técnica [ grafica da ilustracdo presente na

capa ser executada em bordado e, por isso, ser necessario uma dimensao compativel com

4 “Illustration is able to transcend the limits of the written word. It is an art of opposites, an intricate dance between
art and commerce that is created by people who find freedom in solving visual riddles and in filling dictated space
with inventiveness, creativity and added value.Each illustrator brings a different perspective, vision and idea to play
that, when married with great design, becomes an original art form. Illustration brings spontaneity, freshness and a
unique point of view to the design of content. It helps to communicate both simple and complex messages while en-
hancing a design through the unique vision and skill of the selected illustrator.”

USE OF ILLUSTRTION, Book 3 - AIGA Design Business and Ethics series (consultado em 20 de Maio de 2007).
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esta prdtica manual. Esta situacdo foi assim pensada para a construcdo do protétipo de um
objecto tinico, ndo considerando ainda, no caso de edigdo, a circunstancia da producdo de

mais do que um exemplar.

O processo de construcdo das imagens fez-se colaborativamente: “Illustrators are being
retained as creative consultants for virtually every stage of conceptual work. At one time, art
directors developed sketches of their ideas and hired artists to execute their ideas.”**

Com base no significado do texto das receitas procurou-se, tanto ao nivel dos produtos como
na “forma de sentir” a cozinha portuguesa, um compromisso entre a representacao, a
simbologia e a interpretacao de gostos e rituais, considerando, graficamente, a opcao de
construcdo das imagens a duas cores. No inicio de cada tema apresenta-se uma imagem |
separador onde o preto assume a charneira cromdtica, em conjunto com uma nova cor que
antecipa um outro tema. A opcao deste separador sugere confusido na relacdo entre imagem
e tema, jd que, nesta pdgina, ndo se compreendeu o titulo projectado e integrado na prépria
ilustracdo, determinando, neste protétipo, confrontos ndo desejados com o tema da receita

anterior.

A auséncia de indice, neste livro, prevé que o leitor consulte indiscriminadamente o objecto,

sem necessidade de orientacdo, a semelhanca de um livro de histérias, livre e aberto.

- Possibilidade de edicao

Tendo em conta a edicdo deste projecto, sugerem-se as seguintes alteracoes ao objecto

protétipo, entregue por ocasido da apresentacao deste curso:

1. Reduzir o formato do livro para uma dimensdo mais préxima ao manuseamento (tentar
um formato de bolso em que a lombada tenha a mesma dimensdo que a largura,

eventualmente préoximo da forma de um alimento).

2. Adaptacdo da grelha editorial ao novo formato, tendo em conta um maior didlogo entre o

texto das receitas e as ilustracoes;

4 “Today, illustrators often assume the role as consultants to art directors and clients in developing the concepts for
communicating content, as well as executing the ideas. This involvement of an illustrator from concept to execution
on a project takes full advantage of an artist’s creativity and experience in integrating illustration into the intended
outcomes.”

USE OF ILLUSTRTION, Book 3 - AIGA Design Business and Ethics series (consultado em 20 de Maio de 2007).
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3. Repensar a entrada do separador temdtico (imagem), bem como a inclusdo do titulo dos
temas na pdgina da ilustragao, reservando, sempre que necessdrio, uma pdgina em branco

no fim de cada tema;

4. Adaptacdo do texto da introducdo do livro para um registo editorial menos académico,

mais direccionado ao publico a que se propoe;

5. Introducdo de um indice se, por ocasido do manuseamento do livro por diversos leitores,

se evidenciar necessidade de orientacao.

6. A técnica de impressao da capa ser serigrafia, em suporte de tecido ou papel, de acordo

com a viabilidade do orcamento;

Entende-se, como conclusdo deste fragmento, que as opc¢oes relativas a seleccdo e
organizacao dos contetudos, bem como o trabalho inerente a comunicacdo visual do
projecto, procuram responder a questdao proposta do design como linguagem mediadora

simbélica da gastronomia tradicional portuguesa.

receitas
DOMINGOS RODRIGUES
MARIA RODRIGUES
SILVESTRE INACIO

projecto ilustracdo
INES TIAGO
LARANJEIRA  AIBUQUERQUE Mais Olhos que Barriga
capa, 200x265 mm




55

Consideracoes finais

Parece evidente que a alimentacdo, a culindria, a gastronomia e o encontro a mesa,
representem algo relevante para a humanidade. Por esta razdo as artes pldsticas, a
fotografia, o cinema, a musica, o teatro, a literatura e, recentemente, varias dreas do design,
focam este lato tema de diferentes modos e inseridos em diferentes contextos. Concluimos
que as artes da mesa sdo multifacetadas. Hoje apoiam-se a si mesmas nas ciéncias fisicas e
quimicas. Contemporanea ou retrospectivamente, sao largamente estudadas pelas ciéncias
sociais. Descobrimos, durante o desenvolvimento desta dissertacdo, que existem relacoes,
entdo impensadas, entre as artes graficas e as representacoes de muitos alimentos. Embora
ndo tivesses sido feitas para livros de cozinha, muitas representacoes feitas por artistas

grificos foram reutilizadas para este efeito.

Nesta dissertacdo foi imperativo gerir um imensidao de informacdo em todas estas dreas.

As linhas de orientacdo deste texto deixam em aberto a continuacgdo deste pequeno estudo,
interligado com o projecto editorial — o livro Mais Olhos que Barriga. Daqui resulta um
projecto colaborativo, porque concentra a participacdo de trés receitudrios de autores, a sua
ilustracdo e um trabalho de producdo que se desmonta na escolha dos participantes,
seleccao, organizacdo e apresentacao dos contetidos.

Ainda que, na construcdo deste texto, nos centrdssemos mais na drea das artes pldsticas | artes

grdficas, reconhece-se que haja ainda muita informacdo a explorar.

Numa perspectiva de continuidade deste estudo, que se propoe interdisciplinar, recordamos
alguns dos possiveis exemplos a explorar em diferentes direccdes. Na fotografia, o projecto
De I'obéissance de Sophie Calle (1998), em que sobressaem imagens e descri¢coes sucintas do
regime alimentar monocromadtico que seguiu a risca e, no cinema, os filmes: Babettes
Gastebud de Gabriel Axel (1998), The Cook, The Thief, His Wife and Her Lover, de Peter Greenaway
(1989) e La Graine et Mulet, de Abdel Kechiche (2007), em que é focado o espaco da cozinha e
os encontros a mesa, em diferentes contextos. Na musica, o concerto Plat du Jour de Matthiew
Herbert (Casa da Musica, Porto, 2006), encenou uma performance em que hd uma cozinha
montada em palco, a partir da qual os sons sdo integrados na prépria musica, e a
composicao bergamasca La Barchetta Passaggiera de Fdsolo (Roma, 1628) que descreve a
preparacdo de um banquete numa embarcacdo. No teatro, Teatro da Mangiare? de Stefano
Pasquini (Museu de Serralves, Porto, 2006), o publico é convidado a interagir com os actores

numa refeicdo. Na drea do design, o projecto Food Facility de Marti Guixé (2005) propde um
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protétipo para um restaurante onde a cozinha nuclear é substituida por outras de take-out, j&
existentes na mesma drea geografica, onde o publico é confrontado em consumir a sua

refeicdo no espaco Food Facility.

Por dltimo, na literatura, a obra La Cuisine Cannibale de Roland Topor (1986) especula sobre
relacdes humanas e cozinha. Diz-nos “Encontram-se por vezes auténticos pratos regionais,
de uso corrente e prazer infalivel, como esse sangue de mulher tostado com tiras de
toucinho, alho e salsa a que em alguns sitios chamam impropriamente ‘sarrabulho’. Trata-se

mais de um exercicio intelectual do que de uma vulgar preparacdo gastronémica.”*

Nestes diferentes meios, nas distintas interpretacoes da alimentacdo - acto primordial -, da
cozinha ou dos rituais a mesa, residem questoes relativas ao despertar dos sentidos, ao

amor, aos modos de viver.

Como comenta Claude Payrot, “ndo ha actos decisivos em cozinha, trata-se de uma
sequéncia de contributos que se conjugam”. Serd interessante prestar atencao aos avancos
tecnolégicos e a sua relacdo com a investigacdo em cozinha, estabelecendo confrontos com
os métodos de investigacdo em design, valorizando, na drea da documentacao, a relevancia
da construcao de um arquivo de sabores — recentemente referido pelo Doutor Silvestre
Lacerda, director dos Arquivos Nacionais da Torre do Tombo. Este arquivo poderd parecer
ficcional, algo que num futuro poderd surgir. Mas, se tivermos em conta que a palavra
ficcdo, como aqui colocamos em questdo, ndo significa simular ou fingir, mas sim, no
sentido da poética, fazer, modelar, construir, inventar. Cruzarse-iam, assim, ficcdo e

realidade, questdo sobre a qual muitos autores contemporaneos se tém concentrado.

Em conclusao, a presente contribuicdo da andlise contextual, bem como a representacao e
possibilidade de edi¢do do projecto resultante desta investigacdo — o livro Mais Olhos que
Barriga —, confirmam a hipdtese levantada do design como factor de potenciagao da

projeccao da gastronomia tradicional portuguesa.

4 TOPOR, Roland - A cozinha canibal. Lisboa: Fenda, 2000, p. 92.
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Glossario -

Brillat-Savarin (Jean-Anthelme)

“Convidar alguém ¢ tomar a seu cargo a sua felicidade
durante todo o tempo que estiver debaixo do vosso tecto.”

Brillat-Savarin

Magistrado e gastrénomo francés (Belley, 1955-Saint-Denis, 1826). O mais velho
de oito filhos, Jean-Anthelme Brillat passou toda a sua juventude no Bugey, onde
ganhou gosto pela cozinha; a mae, de nome Aurore, era um cordao-azul
completo. Uma tia, chamada Savarin, legou-lhe a fortuna na condicao de que

usasse o seu apelido.

Ap6s os estudos de direito em Dijon, completados por elementos de quimica e de
medicina, Brillat-Savarin inscreveu-se no foro de Belley. Em 1789, o jovem
advogado, eleito deputado da Assembleia Constituinte, faz-se notar na tribuna,
em especial, por um discurso contra a aboligdo da pena de morte. De regresso a
sua terra, € eleito presidente do tribunal de Ain, depois maire e comandante da
Guarda Nacional. A queda dos Girondinos obriga-o a exilar-se, porque o tribunal
revoluciondrio, acusando-o de moderantismo, lanca um mandato de prisao
contra ele. Ele préprio conta que, na véspera da sua partida para a Suica, fez um
memordvel jantar numa estalagem do Jura, onde saboreia um “fricassé de frango
ricamente guarnecido de trufas”, acompanhado por um vinho de palha “suave e

generoso”.

- 0 EX{LIO E O REGRESSO. Brillat-Savarin passa a Suica, depois a Holanda de onde
embarca para os Estados unidos. Ali vai ficar quase dois anos, vivendo de li¢coes
de francés e de um emprego de violinista na orquestra do John Street Theater, de
Nova Iorque. Descobre o peru, o welsh rarebit, ensina a arte dos ovos mexidos a um
chefe francés de Boston (que lhe enviard mais tarde, em agradecimento, quartos
traseiros de gamo do Canadd), aprecia o “ganso daubé”, o korn beef (boi meio sal) e
o punch. Em 1796 obtém autorizac¢do para voltar a Franca; é, porém despojado dos

seus bens, em especial de uma vinha. Apés alguns empregos tempordrios, é
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nomeado, em 1800, conselheiro do Supremo Tribunal, funcdo que ocupard até a

morte.

Celibatdrio, ocupa as suas horas livres a redigir diversos tratados, econémicos e
histéricos e um Essai sur le duel. Interessa-se pela arqueologia, pela astronomia,
pela quimica e, bem entendido, pela gastronomia, apreciando os bons
restaurantes, em especial o Grand Véfour, Very, Beauvilliers e Tortoni. Recebendo em
muito em sua casa, na Rua de Richelieu, em Paris, ele préprio cozinha certas
especialidades, entre as quais a omoleta de atum, o faisao estufado e guarnecido
de laranjas, o filete de vaca com trufas. Sobrevivendo a todos os regimes, do
Império a Restauragdo, encontra a morte a saida de uma missa celebrada em
memoria de Luis xv1, na Basilica de Saint-Denis, no decorrer da qual se resfriara.
Dois meses antes da sua morte, em 8 de Dezembro de 1825, tinha aparecido nas
livrarias, sem nome de autor, o livro que o ia tornar célebre: Physiologie du goiit ou
méditations de gastronomie transcendante, ouvrage théorique historique et a l'ordre du jout,
dédié aux gastronomes parisiens par un professeur, membre de plusieurs sociétes littéraires

et savantes.

- “LE PROFESSEUS DE GASTRONOMIE.” A obra conheceu imediatamente o éxito,
suscitou entusiasmo de Balzac, mas também a inveja de alguns, como Caréme e
o marqués de Cussy, mesmo o desprezo de Baudelaire. Grimod de La Reyniére
tinha aberto a via na literatura gastronémica, mas a ambicdo de Brillat-Savarin
era fazer da arte culindria uma verdadeira ciéncia, apelando para a quimica,
para a fisica, para a medicina e para a anatomia, o que ndo exclui um certo
pedantismo nas explica¢des. Os termos que emprega sio reveladores: distingue
trés espécies de sede (latente, facticia e adurante), fala de “esculence” (por
succulence), descobre trés movimentos da lingua especificos do homem quando
come (spication, rotation e verrition) e entrega-se a uma andlise aprofundada da
“mecanica” do gosto. Discorre sobre a magreza e a obesidade, sobre a influéncia
da dieta sobre o repouso, o jejum, o esgotamento e a morte! O seu espirito
dialético leva-o a tratar o seu tema como uma ciéncia exacta, indo dos efeitos as
causas. Mas, em Brillat-Savarin hd também o contista de intimeras anedotas, o
defensor da gula, de estilo elegante e ndo destituido de humor. A Physiologie
continua a ser uma obra agraddvel de ler, instrutiva, ndo obstante certas

omissoes, tal como a auséncia de qualquer capitulo sobre o vinho.

— O CONTISTA E O GASTRONOMO. Ndo obstante os seus “teoremas” por vezes
ultrapassados e certos aforismos submetidos a caucio (“E possivel vir a ser um
cozinheiro, mas ndo se nasce rotisseur”), a obra de Brillat-Savarin ndo parou de ser
reeditada. Chegava na devida altura para a educacao de uma burguesia
esclarecida e préspera, respeitosa do passado e admiradora do progresso,
preocupada em viver bem e saber viver. Como o préprio autor o precisa: “A gula
é uma preferéncia apaixonada, racional e habitual pelos objectos que lisonjeiam

o gosto.”



As melhores pdginas de Physiologie referem-se as observagdes de Brillat-Savarin
sobre certos alimentos e preparagoes: o pot-au-feu e o cozido, as aves e a caga —
com memorias pessoais de caga no Novo Mundo -, as trufas, o agicar, o café e o
chocolate. A sua Théorie de la friture alia a anedota a precisao culindria. A sua
Histoire philosophique de la cuisine é ao mesmo tempo erudita e humoristica, indo
da descoberta do fogo ao final do século de Luis xvi; acaba por uma evocagdo dos
restaurantes de Paris nos anos 1840-1820. Nas suas Varietés encontram-se ainda
alguns pedagos saborosos, como a omoleta do cura, “redonda, ventruda e cozida
no ponto”, da qual dd a receita; indigna-se contra a prdtica da lavagem de dedos,
“inutil, indecente e repugnante”, confia-nos o segredo da cozedura improvisada
de um rodovalho no vapor “em cima de uma cama de ervas de alto gosto”, evoca
o cavaleiro de Albignac fazendo a demonstragao da salada a francesa diante de
um publico britanico, e, depois de ter dado a receita da fondue suica, termina por
uma escolha de poesias gastronémicas. Como ultima indicagao, o prefessor dd ao
leitor os enderecos dos seus fornecedores preferidos (o armazém de comestiveis

de Madame Chevet, no Palais Royal, o pasteleiro Achard e o seu vizinho padeiro).

— UM PATRONIMICO FAUTOSO. O nome do autor da Physiologie du goiit foi dado a
numerosas preparacoes e a uma guarnicao feita de um salpicon de foi gras e de
trufas. Este pode ser colocado em tartes individuais ou codeas em batatas duchesse
para acompanhar certas pecas de caca ou noisettes de borrego, ou utilizada para
rechear uma omoleta. Uma outra guarni¢do com este nome , a base de pontas de

espargos, acompanha os ovos moles.

cozinha

Local reservado a confeccdo de alimentos. A cozinha, como compartimento
distinto da casa, aparece por volta do século v a. C., mas, na Antiguidade,
conserva um cardcter religioso: o local onde se comem as carnes e os legumes é
também o altar de culto dos deuses domésticos. As cozinhas romanas, grandes
compartimentos, sdo particularmente bem equipadas, com cisterna, pia de
despejos, forno para o pao, cavidades adaptadas a mesa de trabalho, para
esmagar as especiarias, tripés de bronze. Nos castelos da Idade Média, a cozinha é
uma das divisdes mais importantes, onde reina uma actividade constante:
enorme e apetrechada com uma chaminé gigantesca ou com mais do que uma,
especialmente nas abadias (Fontevrault) e nos paldcios (Avinhao, Dijon),
multiplica-se em numerosos anexos (arrecadacdo para o pao, frutaria, copa, etc.).
Em compensacdo, nas casa burguesas e nas quintas, é geralmente o
compartimento comum, onde se recebe, onde se cozinha e onde se tomam as

refeicoes.

Na Renascenca, a arrumagao e a decoracdo aperfeicoaram-se. No reinado de Luis
Xv, em que a arte culindria conhece uma verdadeira renovacao, a cozinha de uma

casa nobre que pode até ser luxuosa, como testemunha o abade Coyer (Bagatelles
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morales, 1755, citado por Kranklin): “E nas cozinhas que me sinto empolgado, que
admiro o gosto do dono da casa; é a tinica divisdo para a qual se chama a aten¢ao
dos curiosos. Elegancia, solidez, limpeza, todos os tipos de comodidades, nada
falta nessa grande oficina de Como, moderna obra-prima, onde a arquitectura

mais utilizou os seus recursos.”

No século xIx, os progressos técnicos - trem de cozinha e, acima de tudo, o forno
e depois o fogdo - transformaram a cozinha num verdadeiro “laboratério”, como
lhe chamam os grandes chefes de cozinha. Reflexo da sociedade burguesa da
época, é um compartimento claramente separado do resto da habitagdo, com a
sua propria entrada de servico; ficando, por vezes, mo subsolo (sobretudo na
Inglaterra vitoriana) ou na extremidade de um comprido corredor.

Abundam diversos utensilios: balanca e pesos, galheteiros, caixas para
especiarias, séries de tachos, etc. E o dominio do cordon bleu ou da mulher do lar,
como a define o esteredtipo alemao dos “trés k” (Kinder, “criancas”, Kirche,

“igreja” e, Kuche, “cozinha”).

No século xx, o progresso da iluminacao e do aquecimento, os conceitos de
decoracao interior, e o aparecimento dos aparelhos refrigeradores e de
conservacao integraram, gradualmente, a cozinha nas divisoes da casa; a
redugdo do espaco disponivel traduz-se em arranjos funcionais (aparece a
cozinha bloco, o canto das refei¢oes). Contudo, a difusdo da kitchenette a
americana (que aparece em Franga nos anos 50) ndo impede que a cozinha
tradicional, com a sua grande mesa, o seu grande lava-louca e o seu aparador,
continue a ser, em todas as sociedades, o simbolo do lar e da economia
doméstica. Como jd precisava La Parfaite Cuisiniére bourgeoise et économique (1853):
“A ordem e a limpeza devem reinar na cozinha; é preciso que cada coisa esteja no

seu lugar; bem lavada e bem limpa”.

cozinhar

Preparar os alimentos para os tornar comestiveis e apeteciveis. As técnicas de
preparagao (descascar, cortar, arranjar, etc.) e as diversas formas de cozedura
permitem transformar os produtos brutos em pratos cozinhados. O acabamento,
a guarnicao e a disposicao servem para os valorizar. O termo aplica-se, em
principio, a uma sucessdo de operagoes que exigem um determinado tempo: um

assado na grelha e um prato de legumes crus ndo sao cozinhados.

A expressao “refeicoes cozinhadas” diz respeito aos preparados de cozinha feitos
industrial ou artesanalmente e conservados pelo frio (ultracongelados,
congelados), em frascos (de boca larga) ou em latas (estufados, tripas, guisados e

pratos com molho).



cozinheiro

Profissional de cozinha, exercendo a sua arte num restaurante, numa casa
particular ou num grande hotel. F a partir do século v a. C. que os cozinheiros
comecam a desempenhar um importante papel na sociedade. Agrupados em
corporagdes durante a Idade Média, constituiam uma comunidade
hierarquizada. No reinado de Luis 1v, a culindria dividiu-se em vdrias disciplinas
distintas: os assadores ocupavam-se da “carne de talho”, os pasteleiros, da
criacao, dos pdtés e empadoes, e os vinagreiros dos molhos; em relagao aos
estalajadeiros, “mestres cozinheiros, cozinheiros e porte-chape” (a chapa era uma
tampa abaulada que servia para conservar os pratos quentes), detinham o
privilégio de organizar casamentos e banquetes, consoadas e diversos banquetes
ao domicilio. Estes chefes cozinheiros, como hoje sdo chamados, tinham de
executar uma obra-prima de carne ou de peixe apés a aprendizagem e tinham de

dar seis libras a cada membro da confraria.

Os cozinheiros de grande classe foram pessoas veneradas; alguns foram mesmo
feitos nobres como Taillevent. O mais famoso foi sem divida Caréme. No antigo
regime, distinguia-se o oficial de cozinha (ou escudeiro), que era o chefe
propriamente dito, e o oficial de mesa, que era o maitre d "hotel como Vatel. A
partir do século xvi os chefes comecgaram a usar um barrete branco de grandes
dimensoes (de onde vem a designacao de gros bonnet) para se distinguirem dos
seus auxiliares. Parece que o gorro terd surgido por volta de 1820. (No Savoy de

Londres os chefes usam um pequeno gorro negro).

Os santos patronos dos cozinheiros e das cozinheiras sao: S. Fortunato, (bispo de
Poitierres e poeta de renome do século vii) e Santa Raidegunda (que fundou um
mosteiro no qual Fortunato foi capeldo). A santa era uma excelente cozinheira,
como testemunha esta casta do santo, que lhe agradece uma das refeicoes que ela
costumava preparar: “Trouxeram depois de um excelente pedaco de carne,
disposto em forma de montanha ladeada por altas colinas, cujos intervalos se
encontravam preenchidos por um jardim de acepipes variados, em que se
conjugavam os mais deliciosos produtos da terra e da dgua... Uma jarra de barro

negro deu-me leite da maior brancura: ela tinha a certeza de me agradar.”

cozinheiros e cozinheiras de hoje

“Gosto, imaginacao, virtuosismo, sinceridade”: esta divisa de um grande chefe da
actualidade poderia ter sido a de Taillevent e Caréme. O que mudou verdadei-
ramente em relagdao aos séculos anteriores, foi a mitologia da cozinha. A Nona
Arte, antes apenas reservada a um restrito nimero de privilegiados, clientes dos
grandes hotéis e comensais de casas ricas que possuiam o seu proprio chefe,
popularizou-se com a comunicagao social, tornando-se acessivel a todos os

mortais. A culindria, como todas as artes, tem os seus monstros sagrados, as suas
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obras-primas, as suas imitagdes e as suas falsificagdes; o éxito que obteve alterou

as condi¢des em que era praticada.

Cordons-bleus ou “maes” da tradigdo da cozinha leonesa, grandes cozinheiros ou
chefes reputados, a maioria dos chefes de que hoje se fala sao donos dos préprios
restaurantes que gerem com a ajuda da familia. Muitos aprenderam a arte com
os pais: a familia de Troisgros de Roanne jd vai na terceira geracao. Raymond
Thuillier, da Baixa Provenca, é neto de um estalajadeiro da Sabdia; Pic, de
Valance, afirma que a sua genealogia remonta aos primérdios do século xix,
quando um seu antepassado trabalhou numa pequena hospedaria perto de Saint-
Péray. Por vezes, iniciaram a sua aprendizagem ou ganharam experiéncia junto
de um grande profissional: Gaston Richard com Lucas Carton, Alex Humbert no
Maxim’s, Fernand Point formaram uma geracao de grandes cozinheiros; Bocuse
em Collonges, Vergé em Mougins, a familia Haeberlin em I1lhaeusern, os irmaos
Troisgros e tantos outros destacaram-se ensinaram a sua ciéncia a jovens
aprendizes. Algumas grandes damas da cozinha, Sylvie Beauvalot, Liliane Benoit,

Christiane Massia e Dominique Nahmias, conquistaram justamente grande fama.

Uma volta gastronémica por Franca revelaria a diversidade e a imaginacao dos
grandes chefes dos nossos dias. Porque, facto novo, ja ndo estamos no tempo em
que “sé se comia bem em Paris”. O turismo, o automével e os negécios
contribuiram para que os gastrénomos amadores descobrissem na provincia
cozinheiros de talento que tiveram que adaptar as receitas antigas aos produtos

da regiao.

A maior parte dos grandes chefes de hoje pretendem ser, segundo Thuillier,
“vendedores de felicidade”, sobretudo depois de os orgaos de comunicagao social
os terem posto em contacto com o ptiblico. Frequentemente convertidos em
vedetas, tém que agir como directores de empresas, preocupados com as relacoes
publicas, a promocao, a gestao. Raymond Olivier, bem-falante, erudito, foi o
primeiro a saber utilizar a televisdo, inaugurando as emissoes culindrias em que
revelou os seus segredos, com uma sabedoria cheia de encanto.

Mas, acima de tudo, os cozinheiros escrevem: publicam as suas receitas, receitas
de cozinha, receitas de sucesso. Uma das novidades dos nossos dias é que quase
se 1é tanto de cozinha como se come.

Se os profissionais de cozinha evoluiram, o mesmo se pode dizer do mundo dos
gourmets. Se nem todos sabem confeccionar uma charlotte de legumes, uma massa
folhada de oito voltas, um creme chiboust ou uma manteiga branca, ja ninguém
ignora que uma cozedura ligeira conserva melhor o sabor dos alimentos. Assiste-
se a uma verdadeira iniciacdo da populacao francesa, que aprende a fazer as suas
compras, a ponderar as vantagens dos utensilios para cozinha, e devora literatura

culindria dos guias e das revistas.



culinaria

Arte de cozinhar. A palavra “culindria” é definida como disciplina relacionada ou

interligada com o acto de cozinhar ou com a cozinha.

“Delikatessen”

Termo criado na Alemanha no século xvir para designar os produtos “delicados”.
Hoje designa as lojas que vendem mercearias finas e produtos de luxo:
charcutaria alema e especiarias estrangeiras, vinhos finos e bebidas alco6licas,
guloseimas, frutos exdticos, queijos estrangeiros, conservas amargas e doces,

paes de fantasia, confeitaria e chocolate.

especiaria

Diferentes especiarias: folha e planta de canela, &mbar, gengibre, cdlamo e cravinho.

Substancia aromdtica vegetal, cujo sabor mais ou menos perfumado ou picante
serve para temperar a comida. A especiaria distingue-se das substancias
aromadticas na medida em que o gosto é mais acentuado que o perfume. Mas é
frequente, em matéria de temperos, a confusao entre especiarias e substancias
aromdticas. O condimento, em contrapartida, é um produto elaborado ou

cozinhado, com especiarias ou substancias aromdticas.

— A ROTA DAS ESPECIARIAS. A maior parte das especiarias vem do Oriente. A
primeira especiaria conhecida na Europa foi a pimenta-da-india e, durante
séculos, foi a mais rara e a mais cara. Os Romanos apreciavam muito o gengibre,
e tinham uma cozinha muito temperada, prdtica que se manteve por toda a

Idade Média e se fez sentir até ao século xviL.

O uso das especiarias foi introduzido na Europa por Bizancio. A sua difusao foi

depois entravada pelas guerras mugulmanas, mas o hdbito jd estava enraizado.
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Utilizavam-nas para conservar os alimentos em molhos condimentados, ou para
disfarcar o gosto de carnes em decomposicao, ou ainda para lhes dar gosto

quando cozinham de mais.

As cruzadas voltaram a restabelecer o abastecimento, e o controlo da “rota das
especiarias” suscitou rivalidades violentas. Veneza conseguiu para si o quase
monopdlio da distribuicao de especiarias na Europa, e foi na tentativa de se
encontrarem outras fontes de fornecimento que se organizaram as viagens dos
Descobrimentos, a América e as Antilhas. Progressivamente, as especiarias
tornaram-se menos raras e portanto menos caras, sendo o comércio assegurado,
sobretudo, pelas companhias inglesas e holandesas. Paralelamente, as virtudes
miraculosas que lhes tinham sido atribuidas cairam no esquecimento, e o
emprego que delas se fazia em cozinha tornou-se mais discreto. Hoje, s6 o
acafrao verdadeiro pode ainda ser considerado como uma especiaria rara e

preciosa.

Por serem escassas e caras, as especiarias foram durante muito tempo presentes
de grande valor. Conta-se que no século xvi o banqueiro alemao Fugger, querendo
prestar homenagem a Carlos v, queimou em sua honra um molho de paus de
canela. Acontecia também as taxas, impostos e direitos alfandegdrios serem
pagos em especiarias. E daf que vem o sentido particular da palavra
“especiarias”, que designava, no Antigo Regime, o presente que os litigantes,
sobretudo quando ganhavam a causa, ofereciam ao juiz (inicialmente este
presente eram confeitos, e depois passou a usar-se “moeda sonante”). Mais tarde,
as “especiarias”, tornaram-se uma taxa obrigatoria, entregue ao juiz a titulo de
retribuicao. Os pobres eram dispensados, mas em certos autos ficou registado o
seguinte: “Nao se faz justi¢a aqueles que ndo pagam as especiarias.” Esta prdtica

foi abolida na Revolucao.

— A COZINHA E AS ESPECIARIAS. Como a palavra “especiaria” significava
etimologicamente “espécie”, depois “mercadoria”, em principio rara, o termo, no
inicio, tanto se aplicava ao agticar como a uma especiaria em particular.
Distinguiam-se entdo as “especiarias de quarto” (confeitos de funcho ou de anis,
nogados, magapao, doces e fruta cristalizada) das “especiarias de cozinha”. Entre
estas tltimas figuravam produtos que hoje jd ndo sao considerados especiarias
(leite, acucar, mel), outros que desapareceram (garingal, &mbar, almiscar) e
outros que mudaram de nome (cardamomo em vez de grao-do-paraiso, alfazema

em vez de espiga).

No Viandier, Taillevent apresenta uma lista de especiarias que considera
necessdrias; naquela época, uma cozinha bem fornecida devia ter “gengibre,
canela, cravos-da-india, grao-do-paraiso, pimentdo e pimenta, nardo, flor de
canela, agafrdo, noz-moscada, louro, garingal, mdstica, cominhos, agticar,
améndoas, alho, cebola, cebolinho, chalota”, e além disso, “especiarias para

enverdecer” (salsa, azedas, folhas de videira, groselheira, trigo verde) e



“especiarias para destemperar” (vinho branco, agrago, vinagre, dgua, caldo
gordo, leite de vaca, leite de améndoas). Como se vé, a nocao de especiarias
aplicava-se a ingredientes liquidos e s6lidos, que de facto se destinavam a

“cozinhar” no sentido lato.

Num sentido mais restrito, préoximo do sentido moderno para “especiarias”,
Taillevent fala também de “pds”, sem lhes referir a composi¢ao. Na Idade Média e
até ao século xvi1, “pd” significava “po6 feito com especiarias moidas”
(distinguiam-se os pos “fortes” dos pos “doces”, segundo as especiarias empregues
fossem picantes ou ndo).

O Trésor de santé (1607) dd a composicao do “pé” para molhos e sopas (gengibre,
quatro ongas; canela, trés ongas e meia; pimenta, uma onga e meia; pimentao,
uma onga; noz-moscada, duas ongas; grao-do-paraiso, garingal, uma onca de
cada; cravo-da-india, uma onca). O autor acrescenta, a este respeito: “Todos os pds
se conservam um meés ou até quarenta dias sem se estragar. Devem ser guardados
em sacos de couro, para ndo apanharem ar, porque jd apanharam de mais no
longo percurso em que foram trazidos. Porque de Espanha até Calicut (fndia),
onde se produz a pimenta e o gengibre, sao 4000 1éguas por mar, e dai até as
ilhas Molucas e outras ndo muito distantes, que ddo o cravo-da-india e a noz-

-moscada, 2000 léguas.”

Os cozinheiros profissionais dispdem hoje de “misturas de especiarias”, jd
preparadas, que utilizam sobretudo nos recheios, terrines, patés, guisados, etc. A
férmula cldssica € a seguinte: tomilho, 10 g; louro, 10 g; manjerona, 5 g;
rosmaninhos, 5 g; pimenta-de-caiena, 6 g; pimenta branca, 12 g; coentros, 10 g.
Uma outra férmula, preparada por Escoffier, é a mais indicada para coziha
provengal: tomilho, 25 g; louro, 30 g; rosmanhinho, 25 g; mangericao, 25 g; noz-
moscada, 25 g; cravinho, 20 g; pimenta branca, 20 g; coentros, 10 g; segurelha,

20 g; alfazema, 3 g.

Caréme via no uso excessivo de especiarias um dos inimigos da boa cozinha, e
precisa, nas suas Memdrias, que, antes de comecar a trabalhar na corte de Jorge v
de Inglaterra, a cozinha era “tdo forte e aromatizada, que era frequente o

principe andar com dores que duravam vdrios dias e vdrias noites.”

No entanto, na medida em que estdo normalmente associadas a receitas
“afrodisiacas”, as especiarias foram muitas vezes consideradas como
caracteristicas de uma cozinha refinada e elitista. No Pécuchet de Flaubert, que
tinha medo das especiarias “por poderem incendiar-lhe o corpo”, Baudelaire
responde que elas dao nobreza a comida: despreza as “carnes insonsas e os peixes
deslavados” e chama “toda a farmdcia da natureza em socorro da cozinha”.
“Malaguetas, pds ingleses, acafrdes coloniais, pés ex6ticos” parecem-lhe

indispensdveis para dar elegancia e atractivos a comida.

— A FPOCA ACTUAL. Na Europa, o emprego das especiarias é muito mais moderado

que antigamente e, sobretudo, os temperos usam-se em fungao dos pratos:
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cravinho e pimenta em grao em marinadas; noz-moscada e canela para os
molhos com vinho; acafrao para a bouillabaisse e a paella; cominhos e anis para
pastelaria; zimbro e coentros para caga, etc. As especiarias muito fortes sao
pouco utilizadas, excepto a malagueta em Espanha e na América Latina e o
colorau na Hungria. As especiaras podem ser vendidas em grao ou em po, a peso
ou em frascos. £ sempre preferivel compra-las em pequenas quantidades, porque
perdem rapidamente as qualidades ao apanharem ar. Também é aconselhdvel
conservd-las em frascos suficientemente grandes para permitir uma certa

ventilacao.

No resto do mundo, tradi¢oes culindrias muito antigas atribuem as especiarias
um papel muito mais importante. ¥ o caso da India, em que a preparacao das
especiarias, em pé ou em pasta, é tdo complexa como a dos molhos na cozinha
francesa. Na China, a cozinha também usa muitas especiarias, sempre escolhidas
em funcdo de combinacoes de sabores muito elaborados: cite-se nomeadamente o
anis, os coentros, o gengibre, o pimentao seco, os cogumelos perfumadas, o
sésamo. As cozinhas antilhana e africana utilizam especiarias desconhecidas na
Europa (flores, sementes e raizes, mas também insectos e peixes secos), enquanto
os paises drabes associam os salgados, os picantes e os doces, os frutos secos, o

acafrdo e a dgua de rosas, a pimenta e o pimentao.

gastronomia

A arte da boa mesa, que Monselet definiu como “a alergia de todas as condicoes e
de todas as idades”. A palavras passou a usar-se a partir de 1801, data da
publicacdo de La Gastronomie ou I'homme des champs a table, de J. Berchoux; dois

anos mais tarde aparecia Le gastronome a Paris, de Croze Magnan.

Em 1835, a Academia Francesa oficializou a palavra “gastronomia”; teve
portanto, uma rdpida consagracao, apesar de dificil e um pouco pedante (do

grego gastros, “estbmago, barriga”, e nomos, “lei”).

Foi Rebelais quem introduziu o vocdbulo grego, fazendo representar, no
Pantagruel, o deus Gastro, venerado pelos comiloes. Segundo o mesmo modelo,
forjaram-se vdrios neologismos, como “gastrologia” e “gastromania”, que
designam os diversos graus de paixdo excessiva pela mesa, ou ainda,
“gastrotecnia”, inventado por E. De Pomiane para designar a ciéncia culindria.
Mas a palavra mais bem conseguida deve-se ao principe dos gastrénomos,
fundador da Academia dos Gastrénomos, Cournonsky, que criou o termo

“gastronémadas” para designar os turistas em busca de especialidades regionais.

O verdadeiro gastrénomo, aos mesmo tempo que aprecia os produtos mais
refinados da arte culindria, serve-se deles com moderacdo e procura, como
alimentos habituais, os preparados mais simples, mas mais dificeis de realizar

com perfei¢do. Sem ser praticante da arte culindria, conhece-lhe os métodos



suficientemente bem para saber julgar acerca acerca de um prato e distinguir
quais os ingredientes quo o compdem. Alem disso, estd familiarizado com a
histéria da cozinha e da alimentacao, e informa-se sobre iguarias estrangeiras e

exoticas.

Mas, como observa J.-F Revel em Un festin en paroles: “O gastrénomo é ao mesmo
tempo investigador e prudente, explora com pusilanimidade. Passa metade do
tempo a evocar as satisfacoes passadas e a outra metade a pesar a pesar com
cepticismo as possibilidades futuras (...) Hd gastronomia quando hd querela
permanente entre os Antigos e os Modernos e quando hd um publico a altura,

quer pela competéncia, quer pela riqueza, de arbitrar esta querela.”

No entanto, muitas vezes a gastronomia acaba por seguir a moda e torna-se o
reflexo do comportamento social estereotipado de uma época. Jd em 1925, um
conhecido jornalista, Clément Vautel, consagrava um crénica a “gastronomia
snob”: “Coisa curiosa, ela procura uma simplicidade tradicional, cldssica, mesmo
rustica e provinciana. O gastrénomo snob deixa os burgueses comerem os ninhos
de andorinhas nos restaurantes pseudochiques e vai saborear nas estalagens
decoradas a normanda blanquette de vitela servida com uma grande falta de

educacao por encenadores habilidosos.”

gastronomo (3)

Diz-se das aves recheadas e fritas ou de molejas de vitela fritas, guarnecidas de
trufas pequenas cozidas, de castanhas e de miscaros com manteiga,
acompanhados de cristas e testiculos de galo. Como molho, o molho da cozedura
com champanhe e demi-glace aromatizada com esséncia de trufa.

A denominacdo aplica-se também a um prato de batatas salteadas acompanhadas

de trufas, receita do marques de Cussy.

“gourmands” e “gourmets”

Tendo sido sinénimas até ao século xvi, estas duas palavras usam-se hoje como
acepgoes claramente diferenciadas: o gourmand gosta da boa mesa, o gourmet sabe
escolhé-la e aprecid-la. Nos Caracteres, La Bruyere avocava assim o gourmand, que
nao s6 gosta de comer, mas também “sabe” comer: “Tem sobretudo um paladar
apurado, que nunca se engana, e nunca se viu exposto ao terrivel contratempo de
ter de comer um mau guisado ou de beber um vinho mediocre...” De facto, hd
uma certa hierarquia ascendente nas palavras “comildo”, “guloso”, “gourmand”,
“friand”, “gourmet” (ser bom apreciador), terminando com “gastrénomo”. Todas as
épocas tiveram os seus gourmands e gourmets célebres. Um melhor conhecimento
da dietética, um modo de vida totalmente diferente e uma uniformizacdo da
alimentacao fizeram desaparecer a raca dos grandes comedores, sem que, no

entanto, tenham desaparecido os gourmands e os gastrénomos.
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Com ironia, James de Coquet, na sua Lettre aux gourmets, aux gourmands, aux
gatronomes et aux goinfres (Simoén, ed.), que os engloba numa cumplicidade
fraterna, insurge-se contra o uso abusivo da palavra gourmand: “Nao digo que se
da este qualificativo a todos os molhos, mas pelo contrario, que se faz dele
sinénimo do molho incaracteristico com que os donos dos maus restaurantes
cobrem indiferentemente a carpa e o coelho.” Quando a Brillat-Savarin, exalta “a
capacidade de apreciar a boa mesa em sociedade, que retine a elegancia
ateniense, o luxo romano e a delicadeza francesa [...]. E uma preferéncia
apaixonada, reflectida e habitual pelos objectos que agradam o gosto |[...]. Do
ponto de vista social, as suas vantagens sdo imensas. E o que faz com que viagem
de um ao outro pélo os vinhos, as aguardentes, os agucares, as especiarias, as

marinadas, os salgados, as provisoes de todo o tipo, e até os ovos e os meloes |...].”

guardanapo

Peca de roupa de casa individual, destinada a proteger o fato e a limpar a boca
quando se come. Numa mesa posta, o guardanapo encontra-se dobrado, por vezes
com um paozinho entre as dobras, e colocado sobre o prato. Cada conviva
estende o guardanapo sobre os joelhos e coloca o pao a direita do prato. Nos
restaurantes, os guardanapos apresentam-se dobrados de maneiras rebuscadas. A
compostura a mesa exige que se limpe a boca antes de levar o copo aos ldbios e
sempre que uma iguaria ou um molho marque a boca. S6 um prato permite que
se ate o guardanapo ao pescogo (gesto que, de contrdrio, passa por demasiado
familiar e pouco elegante): os caranguejos e os mariscos necessitando de ser

descascados.

Os Romanos dispunham de um sudarium destinado a limpar a testa e o rosto,
enquanto os escravos circulavam com bacias para as ablugoes. No inicio da Idade
Média, o uso dos guardanapos ainda nao estava generalizado, embora a toalha de
mesa ja existisse. Os convivas limpavam as maos e a boca a toalha ou a longuiere,
peca de pano que cobria as extremidades da mesa e era reservada a esse fim.

Foi no século xur que apareceram as touailles, pedacos de pano suspensos das
paredes, que os convivas utilizavam a vontade e que serviam depois para tapar os
restos de comida. Vieram, em seguida, as toalhas individuais, de linho ou de
algodao, bordadas e, mais tarde, adamascadas. Trazia-se entdo a toalha ao ombro
ou sobre o braco esquerdo. Com a moda dos morangos, no tempo de Henrique iii,

adquiriu-se o habito de atar a toalha ao pescoco.

Nos restaurantes, o chefe de mesa usa tradicionalmente, como insignia da
funcdo, uma toalha dobrada sobre o braco esquerdo, tal como os empregados de
mesa e de café. Em 1934 fundou-se em Paris, com o auxilio de Paul Colombier,
uma associagdo gastronémica chamada De guardanapo ao pesco¢o, cujo o programa
era um jantar mensal, servido a hora marcada, sem lugares de honra e

obrigatoriamente com o guardanapo ao pescogo!



Para servir certas iguarias é corrente utilizar guardanapos brancos em vez de
papel lavrado ou rendado: “géndola” para apresentar o peixe inteiro servido
numa travessa, guardanapo dobrado para envolver torradas quentes ou servir de

base a uma bomba gelada.

livros de cozinha

O mais antigo livro de cozinha do mundo é, sem duvida, o de Arquéstrato (século
v a. C.) mas ndo chegou até nés. Um pouco mais tarde, Ateneu e depois Apicio
deixaram-nos textos que foram durante muito tempo autoridade em matéria
culindria. O primeiro livro de cozinha da Idade Média é um tratado em francés
antigo (e ndo em latim), datado do inicio do século xiv. As suas duas
caracteristicas sdo a presenca muito marcada das especiarias e da abundancia de
pratos para preparar peixes e caca. Mas foi o Viandier de Taillevent (c. 1380) e o
Meénagier de Paris (1392-1394) que foram verdadeiramente criados os
“dispensdrios” de cozinha, difundindo modos de preparagao, técnicas de
cozinhar e receitas; estas obras terdo autoridade praticamente até ao século XviL.
Molhos com especiarias, guisados, sopas, tortas, empadas, assados e flans,

aparecem ai. O tratado do italiano Platina (1474) renova a arte de bem comer.

A primeira evolucao dd-se com a chegada dos cozinheiros italianos, que
acompanharam Catarina de Médicis. A sua influéncia traduziu-se pela
introducao de pratos feitos com acucar, doces, compotas de frutas, etc. Le
Bastiment de recettes, publicado em Veneza e traduzido em Lido no mesmo ano
(1541) é um manual de confeitaria; inspirou ao francés Jehan Bonfons, em 1550,
La Maniére de faire toutes confitures, depois a Nostradamo, em 1555 um Opuscule a
tous nécessaire qui désirent avoir connaissance de plusieurs exquises receptes. E preciso
notar também nessa época do Renascimento e até ao inicio do século xvii, o papel
desempenhado pelos médicos reais na literatura culindria: citemos Le Traité dés
melons (Jacques Pons, 1583), Le Pourtraict de santé (Joseph du Chesne, 1606), que
recomenda as curas com frutos, prefere a caca aos animais domésticos e fixa as
horas das refeicoes, e Le Trésort de santé (J. A. Huguetan, 1607), rico em receitas de
legumes e de “ervas”. Os tratados de agronomia influem de resto directamente
sobre a arte culindria, essencialmente com Le Thédtre d’agriculture de Olivier de

Serres (1600) e La Maison rustique (fins do século xvii).

Uma reviravolta importante € assinalada no século xvi pela publicagao do
Cuisinier frangais que constituiu um verdadeiro manual de cozinha, com um
conjunto considerdvel de receitas, onde dominam as sopas, os pratos de ovos, de
legumes e de carnes; La Varenne publicou entre outras coisas um dos primeiros
manuais de pastelaria propriamente ditos. Um outro cozinheiro, Pierre de Lune,
redigiu também um tratado de cozinha (Le Cuisinier, 1656) enquanto o servico de
mesa e de casa era codificado (L'Ecole des officiers de bouche, 1662) e novos produtos

suscitam novos escritos: Traités nouveaux et curieux du café, du thé et du chocolat
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(1685), por Philippe Sylvestre Dufour. A cozinha francesa simplifica-se e torna-se
requintada como bem testemunha LArt de bien traiter (1674), assinado por L. S. R.,
um dos mais notdveis livros de receitas da sua época. Dois constributos essenciais
para a literatura culindria datam do fim do século: Le Cuisinier royal et bourgeois, de
Massialot, que publicou também Nouvelles Instructions pour les confitures, e La Maison

réglée, de Audiger (1692).

O século xvi viu surgir um grande florescimento de livros de cozinha, entre os
quais é de notar LAbstinence de la viande rendue aisée (1700, pelo Dr. B. Linand), que
demonstra que as privacoes da Quaresma nao sao prejudiciais a saide e dd um
bom nimero de receitas “magras”; Le Traité dés aliments, de Louis Lemery (1702),
célebre pelas suas li¢oes de quimica e de ciéncias naturais nos jardins do rei, que
dd particular realce as receitas dos produtos da terra; Le Cuisinier moderne (1733
em inglés e 1735 em francés), de La Chapelle, inventor de um cozinha “fina” e
elaborada, o tinico que Caréme reconheceu como mestre antes de si; Le Festin
joyeux, de J. Lebai (1738) onde a cozinha é tratada “como musica”; Les Dons de
Comus ou les Délices de la table (1739), de Marin, que toma partido por uma “cozinha
moderna”, primeiro manual de arte culindria tedrica e completa; Le Cuisinier
gascon (1740), escrito anonimamente pelo principe de Dombes, que compila
receitas baptizadas com nomes curiosos (frango em morcego, sopa de perna de
pau, vitela em caganitas de burro), mas, no entanto, saborosas. Com Menon
reencontramos as grandes obras cldssicas que tém autoridade: La Cuisiniére
bourgeoise (1746) e Les Soupers de la Cour (1755), entre outros sdo tratados
monumentais (quatrocentas paginas sobre as frangas no segundo e iniimeras
receitas de trufas, de moleja de vitela, pasta de figado, assim como de intimeras
variedades de pastelaria). No campo das guloseimas também houve obras com
muito interesse, como demonstraram Le Cannaméliste francais (Gilliers, 1751) e LArt

de bien faire les glacés d’office (Emery, 1768).

O sopro democrdtico da Revolucao penetrou até a cozinha. Uma livreira
parisiense, Mme Mérigot, escreve e publica em 1794 La Ciusiniére républicaine,
recolha de receitas “simples e econémicas” (nomeadamente de batatas), seguido,
um ano mais tarde, de Le Petit Cuisinier économe, de Jannet, também livreiro, que
publicard em 1796 Le Manuel de la friandise ou les Talents de ma cuisiniére Isabeau mis
en lumieére (inspirado em Menon).

Serd preciso esperar pelos primeiros decénios do século Xix para que se revelem
os grands reformadores da arte culindria francesa: Viard, com o seu Cuisinier
impérial (1810), e sobretudo Caréme, cujas obras sdo tao fundamentais em
cozinha como em pastelaria (Le Pdtissier royal parisien, 1815; Le Cuisinier parisien,
1828; L' Art de la cuisine frangaise au xixe siécle, obra terminada por Plumerey, 1843-
44). O século xix foi também o periodo em que apareceram alguns donos de
restaurantes que pegaram na pena, como Beauvilliers com L' Art du cuisinier
(1814), cujos restaurantes eram frequentados por gourmets, também homens de
letras: Grimod de La Reyniere (Almanach des gourmands, de 1803 a 1812); Brillat-
Savarin (La Physiologie du goiit, 1825); o marques de Cussy (L’ Art culinaire, 1835);



Colnet (L' Art de diner en ville, 1810); Cadet de Gassicourt (Les Diners de Manant-Ville,
1809) e Berchoux (La Gastronomie, 1801). A gastronomia e a arte culindria tornam-
se desde entdo um género literdrio no qual se ilustram nomeadamente A. Dumas
pai (Le Grand Dictionnaire de cuisine, 1873), e mesmo jornalistico, com Monselet
(Almanach des gourmands, 1863-1870 e La Cuisiniére poétique) e o barao Brisse (as 366

ementas aparecidas no La Liberté).

Mas os grandes praticantes de arte culindria continuam a apresentar resumos
tedricos e prdticos, reflexo fiel da cozinha tal como se fazia na sua época:
citemos Urbain Dubois (La Cuisine classique, 1856), Jules Gouffé (Livre de cuisine,

1876) e Garlin.

Com o século xx, o livro de cozinha torna-se um género extremamente
diversificado. Os grandes chefes cozinheiros vao deixando as panelas e pegando
na caneta, desde Montagné a Paul Bacuse ou a Chapel, passando por Nignon,
Escoffier, Guillot, Denis, Olivier, etc. E isso tanto mais facilmente quanto os
meios de comunicacao social multiplicam as suas formas de expressao; dai em
diante o chefe passa a dar a conhecer as suas receitas sob a forma de livros
tradicionais (que tém a vantagem preciosa de serem ilustrados a cores), mas
também em revistas especializadas, nas colunas de outras revistas, nas ondas

radiofénicas e no pequeno ecra.

Ao lado das receitas de grandes cozinheiros, um outro género conhece um
desenvolvimento extraordindrio, o das cronicas culindrias e das criiticas sobre
arte culindria, cuja via foi aberta por Curnonsky. O publico descobre uma paixao
pelas obras que dizem respeito a histéria da gastronomia, as receitas regionais e
exdticas, a histéria dos alimentos e da arte culindria em geral. Dai uma producao
rica e variada, indo das enciclopédias as receitas em fichas, das reedi¢oes de

livros antigos aos manuais de dietética.

O contetido dos livros de cozinha propriamente ditos depende do ptblico a que
se dirigem: livros de receitas familiares e “burguesas” (herdadas de manuais da
Tia Maria ou de Mme Saint-Ange), mas também livros sobre vinhos, dlcoois,
queijos, pastelaria, conservas, congelados, etc., pois, cada vez mais o assunto
tratado tem tendéncia para se especializar, por vezes em func¢ao do material

utilizado (panela de pressao, fritadeira, grelhador, etc.).
nova cozinha

Férmula langada em 1972 por dois criticos gastronémicos, H. Gault e C. Millau,
que queriam distinguir vdrios jovens cozinheiros desejosos de se libertarem de
uma certa rotina em matéria culindria. Slogan publicitdrio? Receitas inéditas?
Etica diferente? Diferendos entre os antigos e os modernos? Sem duvida a nova
cozinha é um pouco isso tudo, mesmo que a férmula nao seja nova. Jd Voltaire se
queixava das modas culindrias em termos bem contemporaneos: “Confesso que o

meu estdbmago nao se acomoda a nova cozinha. Nao posso suportar uma moleja
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de vitela que nada num creme salgado e ndo posso comer um picado composto
por lebre, perua e coelho que querem que eu julgue tratar-se de uma sé carne |...|
Quanto aos cozinheiros, eu ndo poderia suportar a esséncia de presuntos, nem o
excesso de cogumelos, de pimenta e de noz-moscada com que disfar¢am os

alimentos muito sdos em si préprios.”

A nova cozinha elabora-se a partir de uma escolha ou de uma recusa: recusa dos
preparados demasiado ricos, complicados e indigestos, que nao convém a uma
época de alimentacao excessiva, onde o excesso de gordura foi denunciado como
a causa de doencas graves; escolha de sabores naturais, cada vez mais preciosa
num mundo de produtos falsificados, industrializados, artificiais. Reclamando a
autenticidade, a simplicidade, a probidade, os novos cozinheiros querem
defender uma concepgdo ou uma moral - os seus tedricos falam até de visao do
mundo - que se junta as preocupacoes da medicina e da dietética. Desses
principios decorrem algumas regras restritas: rigorosa frescura dos alimentos
leveza e harmonia natural nos preparados, simplicidade na maneira de cozinhar.
Sdo banidos os excessos de gorduras, as ligacoes com farinha, as misturas
indigestas, e, como dizia Voltaire, “os pratos disfarcados”. A nova cozinha
preconiza molhos leves, a base do suco da carne, de caldo, de esséncias e aromas;
reabilita os produtos naturais, os modestos legumes da horta que enobrece por
uma associacdo delicada; privilegia as cozeduras rdpidas, al dente e sem gordura:
cozedura seca na salamandra ou no grelhador do forno, cozedura ao vapor, em
banho-maria. Reduzindo o tempo de cozedura, dizem os dietistas, os alimentos
conservam melhor o seu valor nutritivo. Tudo isto jd existia antes e era
recomendado por numerosos autores. Daqui em diante, sobre as mesas dos novos
cozinheiros, os legumes um pouco rijos, de cores dcidas, finamente cortados,
guarnecerao as carnes picadas, as mousses leves valorizarao os peixes ainda

rosados e firmes e os sucos de todos os géneros serdo a gléria da ementa!

Sem nada perder das licoes dos seus predecessores, 0s novos cozinheiros
experimentam outras gamas: o ovo Céline de Jacques Maniere, misturado com
caviar e um pouco de vodka, a sopa de lavagante com alho doce de Pierre Vedel, a
marmelada de beringelas ao vapor de acafrao de Michel Guérard e a moleja de
vitela com creme de ourico de Alain Senderens, oferecem ao apreciador

sensacgoes novas, insoélitas, preciosas, algumas vezes reencontradas.



Das sensagoes preciosas as preciosidades ridiculas vai apenas um passo,
infelizmente rapidamente transposto. A forca de querer surpreender, provocar,
estimular, pela procura de combinacdes originais, a nova cozinha ultrapassa, por
vezes, 0 seu objectivo: o “rosado na espinha” transforma-se em peixe com sangue,
os legumes em alimentos atomizados e as mousses e sucos sao postos em todos os
molhos; de insdlitas, essas associagdes passam a ser pretensiosas, como as
chamadas saladas “loucas”, onde, por vezes, o lavagante anda misturado com a
pasta de figado e o arenque com o anands! Que sucede entdo a famosa

simplicidade tao reivindicada?

Revolucdo gastronémica? Talvez ndo, porque a boa cozinha deve aproveitar-se das
receitas do passado e das aquisi¢oes da cozinha cldssica: “Nao hd actos decisivos
em cozinha, é uma sequencia de contributos que se conjugam”, diz justamente
Claude Peyrot, um desses articices que defendem simultaneamente a tradicao e a
inovacdo. Mas ninguém duvida que a nova cozinha consagra o declinio dos
pratos pomposos, das féormulas feitas, dos preparados académicos, e que convém
mais ao modo de vida moderno, como a cozinha dita “burguesa” convinha ao
século xix. O vocabuldrio continua a ser significativo: ndo se fala mais de
“grandes chefes”, mas sim de “novos cozinheiros”; o prato magistral cede lugar
aos preparados pacientes do artesdo, ou, como diz com um humor trocista
Claude Fischler, um artigo do jornal Le Monde, intitulado “Os Sécrates da nova
cozinha”. Ndo é j a autoridade conquistadora que caracteriza o homem da arte,
mas sim a modéstia opinidtica do apreciador da maiéutica: ao condottiere dos
fornos que era o mestre cozinheiro, sucede o cozinheiro socrdtico, senhor da

verdade culindria.”

COUTRINE, Robert J. - Larousse Gastrondmico, vol. I, II. Lisboa: Circulo de Leitores, 1990.
vol. I: Brillhat-Savarin (Jean-Anthelme); pp. 154-155; cozinha, pp. 322-323; cozinhar, p.
327; cozinheiro, p. 327; cozinheiro e cozinheiras de hoje, pp. 327-328;

vol. II: “Delikatessen”, p. 13; especiaria, pp. 60-62; gastronomia, p. 137; gastronomo
(@), pp. 137-138; "gourmands” e “gourmets”, pp. 151-152; guardanapo, p. 164; livros de
cozinha, pp. 229-230; nova cozinha, pp. 324-325; .
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