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Capitulo VI: Uma viagem ao Brasil

Essa garganta merece

Outras palavras nao minhas,
Sendo que feita em rosquinhas
De alfenim, o que parece.

Eu sei quem se oferece

A tomar tudo o que tendes,

E também os olhos verdes.

Luis bE Canmors>*

1. A vez do “gra-fino, viajado, sofisticado” civilizar o Rio

Foi com, “Luis me informou que vocé gosta de bom vinho. Tenho um
Mouton-Rotschild que Henry (o primo, Henry de Rotschild) me mandou, de
1918, dito pela velha americana esposa do anfitrido, conta o viajante brasileiro
que foi recebido ao chegar ao hotel particulier de um compatriota instalado em
Paris.*"' E prossegue o relato:

“0O vinho veio da bouteille decantado numa carafe de cristal, e, conforme o
costume, o maitre d’hotel o cantou ao servir: ‘Mouton-Rotschild 18!” (todas
as palavras em italico sdo do original). Absorvido na exposi¢cdo em que me
engolfara, bebi desatentamente o primeiro gole, e continuei falando. A
americana, a cuja direita estava eu sentado, tocou-me no brago e perguntou :
‘How do you like my wine?’ Al, percebendo que ndo dera ao formidavel cru
a aten¢do que merecia, levei de novo o copo aos labios e tentei aspirar-lhe o
bouquet e degustei novo gole. Sem interromper quase minha narrativa ao
Dantas, disse com simplicidade: ‘Nao ¢ Mouton-Rotschild e ainda menos
19181~

“E porque disse isto? -- o que ndo teria feito se ndo estivesse com o
Washington Luis na cabega e com ansia no coragdo, de nao decair no concei-
to do amigo. Disse aquilo porque sabia por experiéncia propria o que aconte-
ce quando um vinho de tanta classe entra em contacto com a abobada
palatina. O alcool transforma-se em éter imediatamente ¢ o éter se propaga
no céu da boca numa onda fluida que produz um alagamento de felicidade,
vizinho da sensag¢do que experimenta o comungante na sua ungdo. E qual-
quer coisa de incomparavel... uma identificagdo mistica do corpo e da alma
enlevados numa deleitag@o infinita. Mas essa sensa¢ao eu nao a experimentei
: 0 vinho se me aguou na boca e ia descer esofago abaixo. Ora, um vinho
daquela qualidade, de 1918, ndo desce: volatiliza-se, evapora-se no 6co do
paladar. Repeti : ‘Ndo ¢ Mouton-Rotschild’.””**

3L uis de CaMmOES, Rimas. Obras Completas. p. 645.

*Gilberto AMADO, Mocidade no Rio e Primeira Viagem a Europa, p. 429. Amado conta como
indo visitar seu amigo Sousa Dantas em Paris, 1930, teve ocasido de dar quase que involuntaria-
mente uma demonstragdo fulminante da sua pericia enoldgica.

*#1d., Ibid., p. 430.
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Al estdo reunidos os principais topoi que freqiientam as histoérias de faca-
nhas gastrondmicas: o grande vinho, de safra célebre descrito em termos liricos e
imprecisos, a companhia de renome, o0 momento histdrico, a constatagdo inevita-
vel feita despreocupadamente. A seguir o herdi, continuando seu relato, recebe a
aprovacao discreta mas decidida de uma princesa russa. O tom rocambolesco se
completa pela dentincia a policia do malfeitor, que era justamente o mordomo,
figura fundamental na oposicdo entre o conhecimento remunerado, € o conheci-
mento desinteressado do homem de espirito, que vence neste embate.

O sucesso na literatura e a seguir ou conjuntamente, na politica era uma

3 Justa-

meta tradicional para os jovens com ambigéo, ja durante a monarquia.**
mente, por ser de requisito importante sua possessdao nao distinguia, apenas quali-
ficava. O imprescindivel conhecimento da civilizagdo européia na sua versao
francesa recebia o refor¢o de uma evidéncia concludente: a destreza de comensal
de uma mesa refinada.

Nos paragrafos que preparam o relato acima, € posto em evidéncia o mérito
que diferencia, modéstia a guisa de sprezzatura: “Fui protagonista -- por obra da

minha naturalidade, da minha espontaneidade -- de um episodio que se tornou

notorio.”** Para tais feitos um aprendizadao é necessario:

“Nas minhas viagens sucessivas a Europa, apesar do meu esfor¢o em nao
querer civilizar-me e de me tornar entendido em comidas e bebidas, como
um gra-fino, um viajado, um sofisticado, aperfeicoou-se-me, sem duvida
nenhuma, o paladar. Fiel aos pratos nacionais, aos nossos incomparaveis
quitutes, comecei naturalmente a deleitar-me com as obras-primas da cozi-
nha francesa. Subira eu ja a razoavel nivel de aptiddo para opinar com
conhecimento de causa e ndo aproximativamente como rastaqiiera ou
meteco, sobre molhos, condimentos e garnitures, na sua gama variada.”*

A qualidade da comida ndo estad somente nela, como também na forma de
servi-la. Ha regras estritas que devem ser conhecidas e respeitadas. A elaboragao
da matéria que compde o prato que junto com outros compde a refeicao se prolon-
ga na elabora¢do dedicada ao servico, a arrumacao das partes, a gesticulacdo dos

servidores, aos implementos utilizados:

*¥Ver uma descrigdo, que apesar da orientagdo e das evidentes lacunas, oferece uma visdo geral da
satisfagdo desta exigéncia, em Jeffrey D. NEEDELL, Belle Epoque tropical, capitulo 6.

3#Gilberto AMaDo, Op. cit., p. 427.

1d., Ibid., p. 428.
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“Aprendi muita coisa. Vi até a que ponto o cerimonial do servico de mesa
traduz e representa, na evolugo social, sobrevivéncia do passado, do feuda-
lismo ao nosso tempo. O trinchador... que importancia de oficio o seu! Nas
hostelerias incumbe empunhar o trinchante ao chefe cozinheiro, ao mestre
cuca; so €le pode aproximar-se da peca de vianda -- jambon, contre-filet
(roastbeef), carré d’agneau, carré de porc, longe de veau, todo assado em
suma. Nos restaurantes chiques ha um trinchador com fungdo propria, que
ndo faz sendo isto. Quando o assado circula na voiture, €le, vestido a carater,
so €le, pode aproximar-se da ‘mercadoria’ -- ¢ o nome de tdda matéria
alimentar vendida a mesa, seja carne, verdura, fruta de terra ou de mar -- e
cortar a fatia, porque so €le sabe como deve seer cortada, sem arrepia-la. Um
leigo desgragaria a pega de carne. E raro ainda hoje o restaurante, mesmo de
segunda classe, em Franga, em que la grosse viande seja fornecida ao consu-
midor na mesa sem que semelhante cerimonial se verifique.”*

Em toda viagem, pelo menos da primeira vez, a comida dos lugares visita-
dos ¢ motivo de surpresa. A causa, na maioria das vezes € o que se come -- cara-
col, cobra, barata de agua -- a principal causa da surpresa; outras vezes ¢ a forma
de preparar -- salada de abacate, entrada de meldo com acompanhamento salgado.
O ritual do servigo, que ¢ inevitavel mas também familiar dentro do circulo em se
vive, ¢ menos freqlientemente motivo de surpresa, mas quando esta ocorre as
conseqiiéncias sdo mais intensas porque provém de uma nitida sensag¢do de deso-
rientacdo. O comensal que participa de refei¢do conduzida segundo outros costu-
mes perde a nocdo da organizagdo, do que vem antes e o que vem depois, perda
agravada pelo desconhecimento do que ¢ esperado de cada um dos comensais, que
como em todos os casos deve executar uma coreografia junto com os outros
comensais € com os servidores. Mas como fazé-lo se se desconhece o roteiro
dessa coreografia? Nem a passividade pode resolver.

Essas descobertas podem ser feitas em qualquer lugar e por pessoas de qual-
quer condi¢dao. Uma visitante alema registra surpresa ao descobrir os seus deveres
de convidada,

“Depois de ter tomado a sopa, cada um de nds comecou a servir a comida da
qual se encarregara, porque aqui ndo se passam as travessas, mas coloca-se
tudo ao mesmo tempo sobre a mesa, para ser oferecido e servido pela pessoa
que se encontra diante do prato, mesmo que seja um dos convidados.”*’

*#Tbid., p. 429. Ja em 1845 J. I. RoQuETTE, Codigo de Bom-tom, p. 163, ensinava: “”’(...) passar por
um cavalheiro bem-criado, s6 se aprende nas salas de Paris.” Ou, Ibid. p. 13, “E na mesa onde se
vé a torpeza ¢ a ma educagdo do homem que néo ¢ gastrénomo (...).”

**'Ina von BiNzer, Os Meus Romanos, p. 26.
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O ritual do restaurante e, sobretudo, a sua descrigdo em obra a publicar,
corresponde a mais do que uma simples surpresa. E uma forma de informar ao
mundo dos leitores o quanto o autor estava familiarizado com as praticas dos mais
altos niveis da civilizagdo alcangando “razodvel nivel de aptiddo para opinar com
conhecimento de causa e ndo aproximativamente como rastaqiiera ou meteco,
sobre molhos, condimentos e garnitures, na sua gama variada.”*

Mas nao sdo sé os lugares visitados que pdem em contato com o exotismo
alimentar. As viagens se tornam mais corriqueiras € podem ser empreendidas de
diversos modos, principalmente os motorizados, para grandes distancias. O
primeiro automovel**” abriu as possibilidades de efetuar alguns dos trajetos princi-
pais do Brasil que ja era dominio do trem; as viagens em navio, de cabotagem
para norte e para o sul e as transatlanticas com uma primeira classe adequada a
primeira classe social do pais, eram empreendidas, as vezes com freqiliéncia regu-
lar, pelos membros das familias mais abastadas.

Uma vez iniciado o transporte de passageiros em linhas aéreas comerciais
seu alcance alongou-se rapidamente, com o zeppelin nas maiores distancias. A
viagem em zeppelin, tinha todas as caracteristicas aspiradas para o momento,

dindmico, eficaz e moderno, Figura VI.1°*

. Esses dirigiveis, pequenos hotéis
aéreos, competiam com vantagem com 0s navios na rota Brasil - Europa. A bordo
encontrava-se todo o conforto que um viajante podia exigir num navio.

A comida era uma interessante mistura de culinaria internacional alema e de
ingredientes brasileiros. O menu, Figura VI.2, mostra uma das experiéncias
gastronOmicas a que estavam expostos os passageiros. Todos os cardapios sao

datilografado, indicando uma decisdo proxima da execucao e ndo fruto de planeja-

mento com antecedéncia. Confiava-se nas possiblidades do estoque a bordo.

8 As duas palavras que designam a condigdo oposta & que convém alcangar sdo de uso corrente na
Franga, mas de tradi¢do totalmente diferente. Meteco, vem do francés “metéque” que vem do
grego petotkol (muda + casa), estrangeiro com domicilio autorizado em algum lugar, especial-
mente Atenas. Na Grécia antiga alguns alcancaram fama e fortuna, como Lisias redator de defesas
juridicas, e grande prestigio entre os cidaddos. Na Francga ¢ uma expressdo que manifesta xenofo-
bia. Rastaqiiera, do francés “rastquouere” é uma palavra que aparece entre 1881 ¢ 1886, tomada
do espanhol “arrastra cueros” para designar estrangeiros vistosos de fortuna suspeita, especial-
mente sul-americanos. Nao ser nem um nem outro ¢ a plena aceitagdo por parte dos nativos; ndo
ter detetada a sua verdadeira origem de sul-americano.

3R, MAGALHAES JUNIOR, O fabulosos Patrocinio Filho, p. 8. Em 1903, segundo Magalhdes Janior,
José do Patrocinio trouxe para o Brasil o primeiro automével importado por um brasileiro.

'Na entrevista com o Gal. Aranha da Silva, Diretor da Aviagdo Militar, artigo “40 horas a bordo
do Zeppelin”, Asas, Anno 1, 2, é indicado que a viagem Recife - Rio dura 20 horas, Recife - Rio
Grande, 2 dias e até a Europa, 3 dias.
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Figura VI.1 Desembarque do Zeppelin, rodeado pela multiddo curiosa. (Rio de Janeiro, Arquivo Historico do
Museu Aeroespacial, 1930)

AN BORD DES LUFTSCHIFFES GRAF ZEPPELIN
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Figura VI.2 Cardapio do almogo e do jantar de um sabado (Rio de Janeiro, Arquivo Historico do Museu
Aeroespacial). Em alemé&o, apesar do carater internacional dos passageiros e do fato que alguns passagei-
ros s6 completassem um trecho inteiramente brasileiro, Rio - Pernambuco.
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O almogo ¢ mais leve que o jantar enquanto ambos tem trés servigos: Sopa
de massa de semola - Galinha caipira (2 maneira da camponesa), Risoto, Salada e
Salada de frutas como sobremesa, para o almogo. Lagosta em molho maionese -
Roastbeef a inglesa, Salada de tomate - Prato de queijos, para o jantar.

Nao h4 indicacdo de sobremesa para o jantar, e sim um prato de queijos que
toma seu lugar; em nenhum dos casos, de café o que parece razoavel levando em
conta que ndo era permitido fumar. H4 como um degradé que leva da comida
familiar, com essa galinha caipira, até o que nunca foi adotado embora conhecido,
o prato de queijos. Na cole¢do de cardapios da linha do zeppelin que se encontra
no Museu Aeroespacial todos os exemplares tém aproximadamente esta caracte-
ristica - um dos outros cardapios, por exemplo, abre o jantar com uma sopa de
rabo de canguru e a seguir propde um Rumpsteak duplo com sauce Bearnaise
acompanhado de tomates grelhados e couve-flor, para terminar com um prato de
queijos.

A estrutura e os componentes da refei¢cdo sdo diferentes dos usados no
Brasil, mas um que outro prato apresenta um grau suficiente de familiaridade que
permitird consumi-lo e, presumivelmente, evitar que o passageiro sofra o descon-
forto da fome durante a viagem. S3o concessdes que se manifestam também na
propria escolha dos pratos. Os servigos ndo apresentam o carater francés - os
queijos ndo tomariam o lugar da sobremesa: “entre la poire et le fromage” - que
poderia esperar-se de uma atividade internacional. Tém sim, um carater nitida-
mente europeu. Alguns cardapios criam a ponte de familiaridade com pratos italiana-
dos, massa com molho de tomate, macarrdo, massas em geral. A comida chamada
de alema no Rio, salsichas, salada de batata, costeletas defumadas, esta ausente.

Ao embarcar ja se estd fora do Brasil.

O conhecimento da boa comida, confere dignidade; distingue com a marca
do homem civilizado, se ¢ nacional, ¢ admiravel; se ¢ europeu, ¢ respeitavel, com
o respeito que se tem frente ao artigo genuino. Durante a monarquia, o conde de
Herzberg que, depois de servir no exército na campanha contra o ditador argenti-
no Rosas, ficou no Brasil, herdou, por casamento, a concessao da Empresa funera-
ria e fundou o Jockey Club, foi trazido da Europa e mantido na admirag¢ao pela

sua qualidade de apreciador da boa mesa.
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O plenipotenciario do Brasil na Prissia, ministro Rego Barros, contratou-o
para servir no exército brasileiro depois de ver o seu entusiasmo pela pimenta
malagueta.”” Mas, repara Mattoso, o conde ndo era um guloso, “elle era o que se
chama um gourmet dos mais delicados, raffiné como dizem os parisienses, um
saboreador de manjares finos especiaes e tambem de deliciosos banquetes™?,

acrescentando que

“Foi elle tambem um grande consumidor de vinhos. Nao era, esta claro, um
bebedor como foram Pitt, Fox ou Brifaut, que bebiam de mais, até & embria-
guez; era um apreciador de vinhos bons, sobretudo os espumantes de
Champagne™*.

O homem de qualidade, que vivia de acordo com sua fortuna nao precisava
nem devia submeter-se as determinacdes feitas para o povo em geral. A forma de
medir essa manifestagdo de sua qualidade era dependente do reconhecimento de
seus pares. O costume do conde de Herzberg de quebrar as garrafas de champanhe
que esvaziava, deixando os cacos por toda parte era um ornamento de sua perso-
nalidade, assim como o fato de ter-se negado a desobedecer uma determinagao da
policia sobre o transito em Botafogo e ao fazé-lo tenha machucado um policial,
como conta, com clara admiracdo o préprio Mattoso, para quem o conde de
Herzberg “era um cavalheiro de probidade exemplar e de qualidades moraes verda-
deiramente excepcionaes™*. As qualidades distinguiam. Algumas dependiam da
fortuna, outras do espirito da pessoa, que mostrava sensibilidade para escolher,
apreciar, associar-se. Em todo caso, demarcavam, claramente ou de forma sutil, a
posicdo na escala social. A condicdo de gentleman era essencialmente a de bon
vivant, condi¢do cuja pratica era por natureza observavel. Em principio ndo eram
as atividades do cavalheiro que determinavam sua condi¢do e sim a forma de
executa-la, o que poderia ser chamado de estilo. A seguir, tratando dos quiosques
do Rio de Janeiro, essencialmente, como se verd, associados as categorias mais
baixas dos cariocas, que de fato formavam sua freguesia, sera preciso apontar que
pessoas de fortuna, elegantemente vestidas e de automovel, se permitiam freqiien-
tar esses quiosques. Entre as habilidades, que seriam declaradas qualidades, do

gentleman brasileiro se encontrava a de ser gourmet, assim como a facilidade para

*3!Ernesto Mattoso, Cousas do meu tempo (Reminiscencias), p. 290.
21d., Tbid., p. 291.

1bid., p. 291.

*bid., p. 292.
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falar bem®>, o interesse pelo teatro, a redagdo de poemas e outras atividades dessa
natureza, que acabavam por compor um bon vivant.

Os gentlemen procuravam a companhia uns dos outros e se encontravam em
diversos lugares que se desenvolveram com esse uso. Mattoso encontrou pela
primeira vez o conde de Herzberg na brasserie “Stad Coblentz”, e em muitas das
outras vezes em que conversaram, comeram e beberam juntos. O “Stad Coblentz”
ficava no largo do Rocio, e embora fosse, segundo Mattoso, o lugar onde iam
ceiar as coristas de diversos teatros e o pessoal menos afortunado, era muito
procurado pelos frios, unica comida que servia, € a cerveja das marcas
Carlsberg™®, P4 e outras. Na mesma categoria se encontravam o “Renaissance”
que ficava logo ao lado do teatro “Alcazar Lirique” com espetaculos realizados
por companhias francesas de musicais e abundante numero de coristas.

Esses trés elementos, gentlemen, mulheres acessiveis e boa comida, figuram
em quase todas as cronicas da cidade, desde os tempos do Império e pela Republi-
ca adentro. Em 1905 chega ao Rio a bordo do navio “Nile” a troupe do empresa-
rio de espetaculos Coquelin Ainé. O Sr. Coquelin Ainé fica no hotel International
com alguns membros do grupo. O resto se instala em outros hotéis, encontram
antigos companheiros € novas amizades. Alguns dos integrantes se envolvem,
levemente, com a policia em situagdes de desordem publica. Um deles ¢ interna-
do no hospital de alienados do Dr. Eiras. Casos como este dao lugar a registros na
policia da Capital Federal e nos arquivos do consulado da Franga.*”’

Alguns membros mais estaveis da colonia francesa no Rio de Janeiro hospe-
dam esses artistas visitantes, especialmente os de sexo feminino. Para esse fim
mantém pensodes que sdo freqlientemente denunciadas pela policia como antros de

jogo e “bachanaes™®. Em relatorio da Inspetoria de Investigagdes e Seguranca

3Ina von Binzer comenta repetidas vezes em suas cartas que os brasileiros deveriam ser advoga-
dos porque gostavam e sabiam falar, ou “Os brasileiros ddo 6timos advogados, podendo dessa
forma aproveitar seu talento declamatdrio.” p. 95.

3%6Mattoso, Op. cit. p. 287, escreve: “excellente cerveja allemd, marca Carlsberg”, mas a cerveja
Carlsberg desde o inicio ¢ dinamarquesa, nada tendo de alema, exceto na origem do levedo usado
pelo fundador da firma, que o trouxe de Munique. A este respeito e sobre outros comentarios refe-
rentes a cerveja, ver The World guide to Beer por Michael Jackson. “P4” era o nome popular da
cerveja alema Spaten-Bier.

3TMAE-AD - N, Rio, Légation Série A : 161/1 Affaires culturelles: vie culturelle franco-bresilien-
ne 1854 - 1927, juillet 1905.

3¥onde succediam-se as orgias mais desbragadas que se possam imaginar e onde escandalosa-
mente jogava-se o bacarat [sublinhado no original], MAE-AD - N, Rio, Légation Série A : 175/4
copia de relatério reservado da Inspectoria de Investigagdes e Seguranca Publica, em portugués,
Capital federal, em 25 de novembro de 1908, p. 2.
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Publica®” varios hotéis e pensdes sdo apontados como reduto de meretricio manti-
do e organizado por algumas mulheres que de atuantes passaram a exploradoras.

O recrutamento se fazia entre atrizes “de teatro ligeiro e sem compromissos
com a sociedade, que aqui chegavam contratadas para os famosos ‘cafés-concer-
tos’, espécie de botequim com um palco ao fundo, e no qual se exibiam algumas
99360

cantoras de vozes equivocas e de corpos mais ou menos sedutores.

Apesar da indignagcdo manifestada nos relatorios policiais, a presenca de
prostitutas especialmente de alto nivel, isto ¢, caras, ndo era objeto de censura
social e o relacionamento com os clientes, permanentes ou passageiros era mantido
sem estorvos. Gilberto Amado faz a apologia do clima de facilidade de costumes
em que “o intenso trafego carnal assumia o carater regular de um negdcio licito, de
absoluta normalidade” incluindo em suas memdrias as sessoes de cinema obsceno
no Animatografo, que no fim do dia, com “um realismo torpe” comparavel ao de
certos bordéis de Paris, enchiam a sala “de deputados, senadores, comerciantes dos
homens mais sérios e de mulheres da vida, da rua Senador Dantas, sete de Setem-

bro (a €sse tempo ainda rua de mulheres), Beco dos Carmelitas, que pousavam ali

um instante para sairem acompanhadas de novos fregueses.””**!

“Na rua Senador Dantas como no Beco viam-se figuras representativas da
politica e da sociedade transitando, parando a porta das casas, entrando, sain-
do. Ninguém estranhava.” Os nomes ¢ enderegos das pensoes era tdo conhe-
cido como o das proprietarias, que s6 eram objeto de ataque e censura em
ocasides especiais: “A palavra lupanar s6 aparecia em horas de zanga em
artigo ou discurso de Rui Barbosa. Condenar Suzana Castera, a referida Tina
Tatti, como mais tarde a Janine, a Eudoxia, donas de pensdes de mulheres,
seria prova de mau gosto.”?*

Segundo o relato policial as atrizes ou cantoras, enfim, que conseguiam afir-
mar-se no meio carioca podiam reunir enorme fortuna. De Suzana diz o relatorio
que “travou relagdes com um senhor fazendeiro do Estado de S. Paulo, obtendo
que elle lhe comprasse um predio na rua da Carioca, ricamente mobiliado, carros,
cavallos, joias, etc, com o que ficou arruinado.”* A famosa Mlle Aimée, estrela de

pecas como Orphée aux enfers, la Grande-duchesse de Gérolstein®®, apresentadas

3¥Tbid., loc. cit.

3%Carlos MAUL, O Rio da Bela Epoca, p. 135.

1Gilberto Amapo, Opus. cit., p. 21.

*2Tbid., p. 22.

3%3Qpus cit., MAE-AD - N, Rio, Légation Série A: 175/4, p. 1.

3% Ambas pecas sdo operetas do compositor Jacques (Jacob) Offenbach, de 1858 ¢ 1867, respecti-
vamente, que gozou de um sucesso extraodindrio na Franga e em toda a Europa.
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no Alcazar Lyrique Frangais, levou ao retornar a Franga, 350 mil francos em
diamantes e um milhdo e meio de francos em espécie, valor também mencionado
por Mattoso. “A venda de seus méveis alcangou quantias fantasticas. Até os meno-
res objetos de toucador foram disputados por seus fis.”** Os adoradores de Mlle
Aimée eram depenados mas nem por isso viravam-se contra ela. Muito pelo
contrario, mantendo a integridade do trio gentlemen, mulheres e comida, Mlle
Aimée assegurava-lhes um talher a sua mesa, conservando-os junto a ela. Ernesto
Mattoso®® conta que conheceu dois desses depenados € que eles tinham por maior
preocupacgdo aprimorar a foilette ¢ nao faltar a hora do jantar chez la belle. Nao
surpreende o desespero de D. Pedro II em ver tanta “gente arruinada por causa
dessas belas senhoras que, geralmente, sdo feias e vulgares de meter medo. Mas

elas vém da Europa, basta isso.”**’

2. O refugio, o canto acolhedor

O Rio de Janeiro oferece lugares amaveis, de comida alegre ou consoladora
em inameros lugares. Sdo estes hotéis, cafés, restaurantes, confeitarias e, até
mesmo, lugares sem paredes, os quiosques, e os vendedores ambulantes. O inte-
ressante nas manifestacdes gastrond- micas cariocas € que vez € outra surgem
provas claras do interesse na comida. Quer dizer, no que se come, além e indepen-
dentemente dos outros fatores, praticamente inevitaveis, que também se envolvem
no estimulo para ir 4 mesa, como a ostentagdo, a sociabilidade, o prestigio.

Sociologicamente hd um grande nimero de angulos desde os quais a alimen-
tagdo pode ser estudada, sem por isso preocupar-se com a finura da cozinha e a

I’ em colabora¢do com

delicadeza das percepgdes alimentares. Stephen Mennel
Murcott e van Oterloo, apresenta®® 13 angulos diferentes para abordar o estudo do

alimento, desde o desenvolvimento das culturas culinarias, passando por crencas e

3Georges RAEDERS, O conde de Gobineau no Brasil, p.26, 27. Mattoso, Opus cit., p. 274.
3%Marttoso, Opus cit., p. 273.

TR AEDERS, Opus cit., p. 27.

% Atualmente o socidlogo que tem contribuido da forma mais completa ao estudo da alimentagdo,
ver seu A/l Manners of Food, citado em capitulo anterior.

3Stephen MENNELL, Anne MurcotT € Anneke H. van OtTERLOO, The Sociology of food: Eating,
Diet and Culture.
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praticas relativas ao alimento e a saude, pelo impacto do colonialismo e da migra-
¢ao no alimento, até o alimento na divisao do trabalho no lar. E nessa obra, num
tom de queixa, criticam que

“To this day, ‘food’, ‘eating’ and ‘cookery’ used as keywords in searching

bibliographies turn up many articles where sociologists use some food-rela-

ted topic as an instance for analysing something quite other in which they

are interested.”

Ao contrario do que ocorre na literatura de outros paises, em particular da
Franca que tem uma posi¢do modelar, ndo sdo abundantes na literatura brasileira as
declaragdes do gozo encontrado ao efetuar uma refei¢do determinada. Esse mutis-
mo ocorre mesmo quando a refei¢do ou a ingestdo de alguns alimentos saborosos
ocupam lugar na narrativa. Uma atraente excessdao ocorre na confissdo de deleite
na comida que faz Bras Cubas,

“(...) Velhos do meu tempo, acaso vos lembrais desse mestre cozinheiro do
hotel Pharoux, um sujeito que, segundo dizia o dono da casa, havia servido
nos famosos Véry e Véfour, de Paris, e mais nos palacios do Conde Mol¢ e
do Duque de la Rochefoucauld? Era insigne. Entrou no Rio de Janeiro com a
polca (...). A polca, M. Prudhon, o Tivoli, o baile dos estrangeiros, o Cas-
sino, eis algumas das melhores recordagdes daquele tempo; mas sobretudo
os acepipes do mestre eram deliciosos.

Eram, e naquela manha parece que o diabo do homem adivinhara a nossa
catastrofe. Jamais o engenho e a arte lhe foram tdo propicios. Que requinte
de temperos! que ternura de carnes! que rebuscado de formas! Comia-se com
a boca, com os olhos, com o nariz. Nao guardei a conta desse dia; sei que foi
cara.”"

Este texto de dois paradgrafos ¢ uma raridade para os interessados em gastro-
nomia. Uma das coisas que nem com mais tempo vingou € preocupar-se com o
nome do cozinheiro, o nome de quem efetivamente prepara os pratos. Muito mais
comum ¢ conhecer-se o nome do maitre d’hotel, que, e talvez por isso mesmo, ¢
quem sabe o nome do cliente e o usa para criar o ambiente do atendimento perso-
nalizado. E, no entanto, Bras Cubas, se ndo o proprio Machado de Assis, sabe o
nome do cozinheiro do restaurante do hotel Pharoux e o declara alto e bom som.
Liga M. Prudhon a outras referéncias de suas lembrancas, mas conclui com
“sobretudo os acepipes do mestre eram deliciosos.” Nao foi uma ocorréncia total-
mente acidental, apenas provocada pelo sofrimento que o personagem sofre nesse
ponto do romance. Em capitulo anterior, agradece as pernas terem-no levado a

jantar enquanto a cabega estava profundamente empenhada em outras consideracdes.

3MacHADO DE Assis, Joaquim Maria, Memdrias péstumas de Brds Cubas, pp. 141, 142.
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Essas pernas tdo dedicadas o levam naturalmente, como o proverbial cavalo de
bébado, até a porta do hotel Pharoux. E verdade que declara “De costume jantava
ai™"! e essa freqiientagdo de um lugar caro serve para compor o quadro quotidiano
do homem abastado, que corresponde ao personagem Bras Cubas. Mas, na citacao
anterior estdo incluidas informacdes que ndo demonstram riqueza e sim sentimen-
to, “Era insigne.” seguido de entusiasmo detalhado, “Que requinte de temperos!
que ternura de carnes! que rebuscado de formas!” Mas o sentimento da apreciacao
esta na revelagdo sensual, “Comia-se com a boca, com olhos, com o nariz.” E o
gozo pleno da experiéncia gastrondmica. e o autor parece ter-se dado conta da
exaltacdo injetada nessa passagem, porque de forma bem caracteristica, como faz
em outros casos em que a narrativa entusiasmada estd prestes a descolar-se da
realidade material, conclue com, “Nao guardei a conta desse dia; sei que foi cara.”
O gastronomo pode achar que seu prazer o eleva a alturas sublimes, mas nao
esquece que depende de coisas e pessoas, seu suporte material, as quais podem ser
dispendiosas. E ¢ esta ultima caracteristica que o bon vivant que aprecia ser
observado, ndo pode deixar de acentuar.

Nem todas as experi€ncias transcorrem nesse nivel, é claro. Os quiosques
fazem parte da vida da cidade na Capital do pais. O costume tdo arraigado e tao
extensamente popular de consumir alguma gulodice ou algo que valesse por uma
refei¢do, dependendo da ocasido e da necessidade, passou mesmo a representar a
maneira de conduzir-se e de viver do carioca. Isso serviu para dar a comida em
quiosque um carater pejorativo, “Bem... se vocé€ quer acabar comendo empada em

",

quiosque!” foi dito a Gilberto Amado em tom de desprezo por um conhecido irri-
tado com o que considerava falta de ambigdo em Amado. E pelas mesmas razdes
que Pereira Passos os condenaria ao desaparecimento.

Esses quiosques, que ocuparam um lugar tdo importante no dia-a-dia do
carioca, eram uma curiosa combinag¢do de interesses. As pequenas construcdes, de
tamanho suficiente apenas para abrigar o atendente e suas provisdes, foram feitas
em estilo dito japonés, cujo telhado lembrava uma pagode. Apesar dessa impres-
sdo, 0 negocio era explorado por portugueses, para atender uma clientela que vivia

proxima da fronteira com a miséria. O café, muito barato por sinal, servido nos

quiosques era conhecido como “café comprido” porque era preparado com o pd

1., Ibid., p. 99.
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que ja fora usado em estabelecimentos que ocupavam degraus mais elevados na
categoria de fornecedores de alimentos. Esse café, consumido na coerente compa-
nhia da manteiga ran¢osa do pdo-com-manteiga®’?, ndo provocava protestos, visto
que ndo havendo como julgar se era justo, o preco era acessivel. A construgdo era
oriental, o atendente era portugués e o empresario era gaucho e nobre, o bardo de
Ibirocai, ou bardo de Ibiroquiosque segundo o apelido outorgado pelos cariocas.
A empresa oferecia a baixissimos pregos, além do café comprido, fritadas de carne
moida, pasteis, iscas de bacalhau, a qualquer hora do dia ou da noite. Com essa
facilidade de acesso, no preco ¢ no horéario, a clientela de “burros sem rabo”, os
puxadores de carrinhos de mao, trabalhadores bracais, desempregados e gente
pobre e em dificuldades para “tapear” a fome, podia encontrar algo do que precisa-
va para enfrentar um dia apds o outro. E verdade que nem todos os quiosques
eram iguais. Podiam diferir no aspecto e, gracas a localizagdo, na freguesia. O da
rua Primeiro de Mar¢o com a do Ouvidor tinha uma clientela mais abastada de
jovens bem vestidos cobertos com chapéus de palhinha®”. J4 em 1857 um quiosque
localizado no Passeio Publico oferece sorvete’™ A grande maioria dos quiosques,
entretanto, supria a necessidade real e premente do pobre, do maltrapilho.

A eliminagdo dos quiosques para Pereira Passos era parte das medidas que
deveriam acabar com “velhas usancas” para dar ao Rio de Janeiro as condigdes de
ser a capital do pais, capaz de representd-lo, sendo um lugar apropriado para a
vida de um povo civilizado.’” Uma das conseqiiéncias imediatas da eliminagdo dos
quiosques foi o aparecimento de locais de venda com piores caracteristicas, se
julgados pelos mesmos padroes que foram utilizados para condenar os quiosques.
Esses locais receberam o nome simples de “portas”, e eram um aproveitamento

dessa abertura num prédio. A “porta” ficava numa das portas que em muitas das

32Carlos MauL, Opus cit. p. 21. Os membros da elite ¢ os formadores de opinido que sofriam com
a ansia de modernizar imitando Paris, poderiam ter reconhecido nessa pratica exatamente a que
os ragrattier, mencionados mais acima, praticavam na cidade modelo e, sendo a imitacdo espon-
tanea, poderia ser motivo de justo orgulho.

B1d., Ibid., p. 22.

34 Correio Mercantil, 31 de outubro de 1857.

% As mudangas impostas ao Rio de Janeiro pelos governos civis paulistas logo no inicio da Repu-
blica Velha tém sido vistas e revistas em inimeras publicacdes, tanto do ponto de vista historico
como socioldgico e especificamente urbanistico, separada ou simultaneamente. Ndo ¢ esta tese o
lugar para discutir essas conseqiiéncias do deslocamento da posse do poder ou rever as diversas
interpretacdes que sao oferecidas sob os pontos de vista mencionados. Para esta tese interessa o
impacto que essas mudangas possam ter tido nos costumes alimentares, especialmente no que
toca a modernizagao do sabor que se constroe como uma gastronomia.
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construgdes eram trés por frente para a rua. Nesse lugar se instalava um vendedor
de alimentos que podiam ser o tradicional pao com manteiga ou as fritadas de
camardo tdo apreciadas pelos jornalistas que trabalhavam por horas adentro da
madrugada. Naturalmente, a existéncia dessa freguesia fez com que houvesse a
porta do Jornal do Brasil, a porta do Jornal do Comércio, e assim por diante.*’®

A retirada dos quiosques foi mais uma demonstragdo do espirito com que
foram feitas as mudancas no Rio de Janeiro no inicio do século vinte: a forca e
sem levar em conta o que aconteceria com os que até¢ entdo haviam dependido
desse recurso. O mesmo ocorreu com as moradias. Em suma, que se virem, mas
nao aqui.

Os pregos de outros tempos sao uma dificuldade que ndo ¢ superada. No
caso da comida consumida no Rio de Janeiro pode-se usar das informagdes exis-
tentes para, o que ¢ sempre o melhor que se pode fazer, estabelecer uma compara-
¢do. Os pregos relativos separam os estabelecimentos que os praticam e dessa
forma, também os seus fregueses habituais. As fritadas de camardo das portas
custavam duzentos réis, nos quiosques 0 pado com manteiga custava a metade, a

caneca de café, quarenta réis.

Subindo na escala de pregos e de posi¢do na sociedade, os empregados do
comércio, os estudantes e os jornalistas encontravam sua conta nas pensdes que
eram mantidas por um patrdo ou patroa e outros membros da sua familia. Os
pregos variavam de oitocentos a mil e poucos réis. Algumas pensdes cobravam um
preco fixo pelo que o fregués pudesse comer. De um tipo ligeiramente diferente
eram as casas portuguesas, que por quatrocentos réis ofereciam feijoada, arroz
acompanhado de pdo e bananas e mais uma sobremesa, em geral um doce. A porta
dessas casas se encontrava um gar¢ao que gritando recitava os pratos, em forma de
um cardapio oral. Tais estabelecimentos atendiam a maioria das pessoas que
tinham uma fome para apaziguar e deviam respeitar um orcamento. Se as restri¢coes
orcamentarias ndo eram severas, os comensais acudiam a restaurantes que propu-
nham carddpios mais amplos. Podiam conter trés pratos e uma sobremesa de
marmelada e quijo minas, como era o caso do Democrata da travessa do Ouvidor,

que por essa refei¢do cobrava oitocentos réis.’”’ Com servigo de pdo, manteiga,

3%Carlos MauL, Opus cit. passim, menciona algumas destas portas de jornais. As houve também
em outros lugares.
3" Carlos Maul no seu “Capitulo das comidas” fornece muitas destas informagdes. Nesse capitulo
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azeitonas, trés pratos a escolher num farto cardapio, sobremesa de doces ou frutas,
o todo regado a vinho francés, custava no Labarth da rua da Quitanda ou no Ouvi-
dor da rua homodnima, mil e quinhentos réis. Na Rotisserie Americaine ou no
restaurante Assirio do Teatro Municipal, a conta podia chegar a muitos milhares de
réis. Neste ultimo,

“(...) um jantar comim: entradas finissimas, lascas de peito de peru a brasi-
leira, cam castanhas e presunto de York ... vinho de Bordeaux, sobremesa de
meldo ou sorvete, café, custavam, no Assirio, até 1910, a soma astrondmica
de dez mil réis... Esse era o padrdo para outras variedades na mesma quanti-
dade: carnes, peixes, pratos compostos (...).”*"

3. E preciso modernizar

A vida mundana no tempo do império seguia com aten¢do os dictamens
europeus, mas a eles ndo se abandonava completamente. Essa dualidade era a
tensao entre as manifestacoes de atualidade, de modernidade, ¢ as de tradi¢ao, em
resisténcia passiva mas bem sucedida na medida em que oferecem o conforto do
costumeiro e a facilidade do familiar. E um confronto entre formas de vida em
busca de uma acomodacgdo que possa corresponder a preponderancia que uma
venha a ter sobre a outra. Um pais agroexportador, de pequenas aglomeragdes
habitacionais, mais vilarejos e casarios do que cidades, tem seus costumes ligados
as necessidades e ciclos da vida rural. Se os senhores proprietarios de fazenda
tornam-se aos poucos menos autarquicos ¢ dependentes das cidades, durante
bastante tempo tém uma vida partilhada entre um e outro lugar. Em suas cartas

um fazendeiro francés descreve o isolamento, agravado em tempo de chuva,

“(...) les chevaux, en pareil cas, ne sont d’aucune aide. Ils s’enfoncent
souvent jusqu’au poitrail. Et pourtant les distances sont longues dans ce pays
ou on ne compte que par licues ; aussi le cheval y est-il vraiment
indispensable.””

trata especificamente do periodo de 1900 a 1915, mas fala em travessa do Ouvidor ao referir-se ao
restaurante Novo Democrata. Esse logradouro se chamou rua Sachet entre 1902 e 1917, ver Paulo
BERGER Dicionario historico das ruas do Rio de Janeiro: I e Il Regides Administrativas
(Centro), p. 97.

38Carlos MauL, Opus cit. p. 64.

3719¢(...) os cavalos, em tais casos, ndo ajudam em nada. A miude se afundam até o peito. E, no
entanto, as distancias sdo longas neste pais em que s6 se mede em léguas e o cavalo ¢ indispensa-
vel.” Frédéric MAuro, La vie quotidienne au Brésil au temps de Pedro Segundo 1831 - 1889, p.
98. Mauro esta usando neste caso a correspondéncia deixada por Alexandre Brethel, que veio ao
Brasil em 1862 e tornou-se fazendeiro de café entre o estado do Rio e o de Minas Gerais em 1877.
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das casas de fazenda, rodeadas de terra cultivada e de mato. Era esperado que
cada uma servisse de pouso aos viajantes e fazendeiros vizinhos que por 1a
passassem, “La fazenda est le caravansérail des étrangers qui parcourent le
pays.”** Em 1885 para o transporte de carga ja existe uma via férrea, construida
em 1881, na vizinhancga, a uns quarenta quilometros da fazenda; a situacdo para as
pessoas nao mudou muito. Nao sdo diferentes as condi¢des no estado do Rio de

Janeiro, na dire¢ao de Sao Paulo,

“Fomos ontem convidados para ir & fazenda dos nossos vizinhos, alids, vizi-
nhos de cinco milhas de distancia™®!

ou seja algo como dez quilémetros, a cavalo ou em carroga puxada por bois,
durante horas. Tais convites as mais das vezes incluiam pernoite.

Se aos poucos o pais se mudava para as cidades, que iam tomando forma, ¢é
claro que os brasileiros que dispunham de alguma fortuna e viajavam, tinham
poucas possibilidades de por em pratica as maneiras de viver que aprendiam nas
visitas a Europa ou alguma das cidades do pais. As oportunidades, seja de apren-
der, seja de praticar eram reduzidas. Durante a monarquia os banquetes oficiais
eram raros, o imperador ndo os apreciava e comparecia dando evidéncia de um
sentimento de dever, “A Princesa Imperial casaria aos 18 anos sem jamais ter ido
ao teatro ou assistido a um baile. O imperador nao oferecia festas no Pago mas ia

dangar no Cassino Fluminense.” e

“Muito raramente, ou quase nunca, a corte imperial aceitava a pragmatica do
banquete oficial, a comida de honra. As festas de D. Jodo VI e de D. Pedro I
foram as tradicionais do uso portugués, desfiles militares, luminarias, ceri-
monias religiosas, procissdes, Te Deum, touradas, jogos ginasticos em areas
fechadas, circos, curros, beija-mao no Pago.””**

Quanto a sociabilidade ligada as refei¢des, o exemplo que vinha desde o nivel
mais alto ndo era encorajador, como conta Cascudo: “O conde Eugénio Ney foi
encarregado de Negocios da Franca no Brasil em 1843 e 1844. Deu-lhe o jovem

imperador uma impressdo esquiva e melancélica.”® E Cascudo conclue de forma

380«A fazenda é o caravangarai dos estrangeiros que percorrem o pais.” Ibid., p. 98.
38!Ina von BiNzer, Opus cit. p.25.
32 uis da Camara Cascubo, Histéria da Alimentagdo no Brasil, p. 768, seguido de “O costume

francés compreendia a merenda com o Rei ou autoridades mais graduadas na hierarquia. Assim,
outrora, tinham entendido os vice-reis na Bahia e Rio de Janeiro. Nao a compreendera o primeiro
Imperador até a abdicag@o e o segundo imperador nas tltimas décadas do reinado.”

33 As datas estdo erradas provavelmente na fonte consultada por Cascudo, porque segundo os
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taxativa, “O banquete, como o conhecemos, nunca ocorreu durante o império.”
Nao ¢ certamente esta a razao para o bizarro acontecimento chamado de “altimo
baile da monarquia” realizado na Ilha Fiscal, mas a falta de interesse e dai de
pratica, podem ter contribuido para o que foi. Uma despesa imensa, a participagdo
de uma multidao e um simbolo melancolico do fim de uma época. Provavelmente,
s6 a confeitaria Paschoal foi a Unica a lucrar com esse gesto cujo custo foi estima-
do pela imprensa da época em 250 contos de réis.*® Alguns comentaristas alegam
haver influéncia francesa na confeccao do cardapio utilizado no ultimo baile. Nao
seria necessario discutir este assunto. Que atividade social, principalmente se
envolvia comida, podia ser considerada livre de influéncia francesa? A cozinha
francesa de luxo estava em processo de defini¢do. Sem dar excessiva importancia
ao numero, poder-se-ia dizer que, como regra grosseira, a cozinha francesa sofre
uma revisdo a cada cem anos. Nessas ocasides nasce uma pratica culindria que
sem embaraco algum se autodenomina nouvelle cuisine. Assim ocorreu no inicio
do século dezessete, dando espago a La Varenne, e Bonnefons, como foi visto

anteriormente®®

, mas ja no século dezoito de La Chapelle e sobretudo Marin,
langam uma nova cuisine nouvelle que sera praticada modificada e criticada na
segunda metade do século dezenove. Por esses anos a culindria francesa de luxo
era dominada por cozinheiros internacionais que modificaram as praticas culinari-
as tanto com novas criagdes como com a modificagdo dos métodos de producao e

dos utensilios empregados nesta. Os principais nomes sao Dubois (1818 - 1901) e

Escoffier (1846 - 1935)%*¢, Certamente o carddpio do Baile da Ilha Fiscal teve

registro no Ministére des Affaires Etrangéres Eugéne Ney foi encarregado de negdcios somente de
fevereiro a abril de 1844. Ver Guide des sources de I’histoire du Breésil, ja citado, p. 59.

#As estimativas do nimero de convidados variam entre 3 mil, que o foi o nimero de convites
expedidos a 5 mil. Tomando este numero maior, a despesa seria de 50 mil réis por pessoa. Este
evento que de forma tdo extraordinaria marca o final da monarquia tem sido objeto de estudos e
comentarios, na sua maioria negativos, desde o dia seguinte a sua ocorréncia, em jornais, roman-
ces, livros de historia e monografias que aparecem até os dias de hoje, entre os quais: O Paiz, ¢ A
Provincia de Sdo Paulo, ambos de 10 de novembro de 1889, Esau e Jaco, de Machado de Assis,
As Barbas do Imperador, de Lilia Moritz Schwarcz. Uma descrigdo rica em detalhes é a de
Cascudo, Opus cit., p. 774.

3¥Ver o apéndice Literatura culindria.

*¥Urbain Frangois Dubois, recebe o crédito de ter sido quem fez prevalecer o servi,co d la russe
nos banquetes de prestigio. Sua carreira comegou nos famosos restaurantes parisienses Torfoni,
Roche de Cancale e Café Anglais e se afirmou no exterior servindo o principe Orloff e o Kaiser
Guilherme I. Auguste Escoffier (1846 - 1935) comegou aos 13 anos e completou seu aprendizado
em hotéis de luxo na Franga ¢ Montecarlo. Sua fama se consolidou em 1892 ao assumir as cozi-
nhas do hotel Savoy de Londres, e mais tarde as do Carlton. Recebeu primeiro a fita e depois a
roseta da Legido de honra. E consta na Légende dorée da culinaria de luxo que encontrando o
Kaiser Guilherme II a bordo do Imperator, navio da linha Hamburg-Amerika, ouviu deste, “Je
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influéncia francesa, de Dubois, de Escoffier e de outros chefs que os viajantes
brasileiros possam ter encontrado em acao e degustado suas producgdes.

Em 1883 a sociedade Germania ofereceu um jantar de gala ao principe filho
do herdeiro do Império Alemdo em visita ao Brasil. Essa recepcdo foi muito
elogiada e teve varios visos germanicos, como os discursos, as exclamagdes hoch!
hoch!, o café servido em sala diferente da de jantar, mas como observa Cascudo,
“Mesmo para um principe alemio,o jantar oferecido por alemaes, ¢ francés.”*’

Esse jantar incluiu sorvetes. Cascudo numa nota transcreve uma possivel
descri¢dao da introdugdo do sorvete no Brasil. Em 1834 teria chegado um navio
americano com um carregamento de sorvete, produto que nunca fora antes visto
no Rio de Janeiro. Depois de uma resisténcia inicial a aceitagdo foi geral como
corresponde ao clima.™® O sorvete, como era de se esperar, ou como foi dito, por

corresponder ao clima, tornou-se importante na rede de elementos que compdem a

gastronomia carioca.

4. Lugares e horarios : a partilha espago-temporal

As confeitarias, lugares de reunido de camaradagem e familiar, t€ém no sorve-
te uma das suas importantes ofertas. O primeiro estabelecimento a oferecer sorvete
instalou-se na rua Direita, que em 1870 passou a chamar-se Primeiro de Margo.
Nessa rua foram abertos negdcios relacionados com a alimentagdo ¢ importantes

para seu estudo como mostra a seguinte citacao:

suis I’empereur d’Allemagne, mais vous vous étes I’empereur des cuisiniers.”

3"Luis da Camara Cascupo, Histéria da alimentacdo no Brasil, p. 771, 772. O menu, que consta
do texto de Cascudo, foi o seguinte: “Ostras frescas. Consommé royal. Purée de choux-fleur a la
creme. Sardinhas, anchovas, salmdo, rabanetes, etc. Pequenos pasteis de foie gras. Garoupa cozi-
da a la Chambord. Filet 4 la Richelieu. Pato selvagem em aspic. Punch romano. Peru assado.
Aspargos de Brunswick a milanesa. Diferentes doces. Croiites au Madére. Sorvetes de vanille e
framboesa. Queijo e café. vinhos: - Chateau Yquem, Madeira, Champagne, Hechheimer Berg,
Chateau Mauvesin, Chambertin, Rum da Jamaica, Veuve Clicquot & Heidsieck, Porto, diversos
licores.”

3¥8Cascudo, opus cit., p.918 nota (213). O texto citado por Cascudo é uma informagio dada em 20
de setembro de 1834 por Alexis Guignard, Ministro da Franga no Brasil. A nota comega em
portugués e Cascudo se refere a gelo, a citacdo da informagao estd em francés, na qual Guignard
se refere a “I’introduction de la glace a Rio de Janeiro. On n’en avait jamais vue ici.” Como glace
pode tanto ser gelo como sorvete em francés, haveria uma divida sobre o que esta sendo introdu-
zido. Por outras referéncias e sobretudo por fazer mais sentido entenda-se como introdugdo do
sorvete (ainda uma precisdo, glace € o sorvete em geral mas se for de fruta e agua sera sorbef).
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“A rua teve também, em eras distantes, uma zona elegante. Era o trecho mais
largo, quase uma praga, que medeia entre a Igreja do Carmo e a Rua do Ouvi-
dor. Foi local onde se instalaram cafés, confeitarias e restaurantes que recru-
tavam a clientela nas altas camadas sociais. Ali, no Café do Circulo do
Comércio, de Nicolas Denis, instalou-se a primeira sorveteria da cidade, em
1835, dirigida pelo napolitano Bassini. Ali existiu a confeitaria do francés
Louis Carceller, tdo conhecida e freqiientada que deu o nome ao local. Até
muito depois de desaparecida a confeitaria, era ainda aquele trecho da Rua
Primeiro de Margo conhecido como o Carceller, denominacdo que chegou até
aos primeiros anos do século corrente e que, embora nunca oficial, figurava
na tabuleta dos bondes da Companhia Carris Urbanos como indicagdo do
ponto terminal de certas linhas. Ali esteve o Hotel e Restaurante do Globo,
lugar de encontro e reunido dos politicos mais em evidéncia e dos jornalistas
de alta projecdo. Do lado oposto, na esquina da praca, ficava o Hotel de
Franga.”®

Em artigos com titulo de “A sociedade onde a gente se diverte” assinados

por Zutt**

na Gazeta da Tarde, o de 13 de abril de 1886 ha a descricao de cenas
no Hotel do Globo, seu vasto saldo, a presenca de capitdes de navio de varias
nacionalidades, de um funcionario publico de “certa cathegoria” vis-a-vis (sic) da
esposa preocupada com os precos dos pratos, um diplomata sueco, um represen-
tante da nagdo (descrito com um pouco de desprezo), um empreitero de obras
custosas fazendo contatos, um caixeiro de casa importadora orgulhoso de comer
no mesmo hotel que o patrdo, um vendedor viajante que fora informado “que no
Globo se encontra a primeira sociedade fluminense”, um grupo de amigos que
festejam uma nomeagdo, um negociante de faléncia ainda desconhecida na praga e,
inevitavel nestes ambientes mais caros

“... dando um tom alegre a todas essas scenas, 14 esta, risonha e maquiée uma
bella horisontal, de olhos grandes e chuveiro de brilhantes, cabellos pinta-
dos da cor do ouro e sobrancelhas de negro”,

sobre a qual explica o reporter,

“Tem luxo e cosinheiro em casa, mas vai ao hotel da moda elegante, ao
restaurante aristocrata, buscar conhecimentos Uteis sem o auxilio da classica
mas ja decahida apresentago.”

Ainda nessa coluna, nas semanas seguintes®', 0 mesmo Zutt escreve sobre

dois restaurantes muito mencionados nas cronicas mundanas,

*¥Vivaldo Coaracy, Memdrias da Cidade do Rio de Janeiro, p.359.

39Pseuddnimo de Ernesto Mattoso em colaboragdo de curta duragio para a Gazeta da Tarde de
José do Patrocinio.

¥ Gazeta da Tarde, 21 e 29 de abril de 1886.
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“(...) as 5 horas, tomei pela rua da Uruguayana e entramos no Renaissance,
antigo café, que nos tempos idos do Alcazar foi o rendez-vou dos que dissi-
pavam fortunas e conquistavam sorrisos das éfoiles parisienses.

“Hoje o café, que quando muito recorda passadas glorias, ¢ um modesto
restaurant, onde nos dias ultimos de cada mez se encontram representantes
de todas as classes e o jantar custa 1$, vinho inclusive.”

O restaurante estava realmente cheio, sem um sé lugar disponivel, mas nao
oferecia o espetaculo da cidade em ebuligdo que o jornalista queria mostrar a seu
acompanhante,

“- Jantaremos em outra parte ... deixemos o Reanaissance € passemos ao
Louvre.

“As 6 horas, pois, subiamos as escadas do sumptuosos hotel, a4 praga do
Rocio. Uma unica mesa estava occupada. E quasi a hora para os habitués.

“O saldo luxuoso resplandecia e a luz dos muitos leques de gaz sobre os
crystaes deslumbrava (...).”

E segue uma minuciosa descri¢do dos clientes, quase todos conhecidos do
narrador que informa seus nomes, procedéncias e ocupagdes. Depois de concluido
o jantar e o desfile da amostra da sociedade carioca abastada carioca dessa época,
o narrador e seu acompanhante saem do restaurante e se dirigem ao teatro para

continuar a noite.

Figura VI.3 O Cha da Cavé. Esta caricatura de Emilio Ayres, circa 1910, mostra, por um lado,a adog&o do
cha pelo carioca, como bebida e como ocasiéo de reuni&o entre pessoas que se reconhecem na sociedade.
Por outro, a importancia adquirida por confeitarias e cafés como lugares de reunido, em certos horarios,
aqui, por exemplo, a tarde, por volta das 5 horas. Essa convocagéo implicita a reunido enchia os estabeleci-
mentos de pessoas que podiam pagar uma colagdo essencialmente superflua a qual era importante compa-
recer. Na caricatura Ayres colocou Pereira Passos, Ledo Velloso e outros que requerem alguma
familiaridade com sua aparéncia para identificar. Neste tipo de desenho ve-se claramente, sobre as mesas

da frente e na bandeja do gar¢éo, utensilios e alimentos.
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Nestes relatos ha insisténcia no horario. Nao basta dizer onde ocorre o even-
to ou onde se jantou, ¢ indispensavel consignar a hora. Diferengas de horario
aparentemente pequenas podem ter uma grande importancia. Ser visto no restau-
rante era importante ou indispensavel, segundo a situagdo em que se encontra o
cliente, como os do Globo e do Louvre mostram. Ao longo dos anos os horarios
passam a mostrar modificagdes, assim o nome das refei¢des. O jantar ainda nessa
época pouco antes do inicio da Republica, e na cidade, podia ser a principal refei-
¢do, consumida por volta do meio dia. Nas fazendas o jantar poderia ser simples-
mente comer, o horario ndo ser especificado, a refeicdo comegando na tarde, mais
para o fim do dia. No relato acima, o narrador chega ao Louvre as 6 horas e ¢
cedo: s6 uma das mesas esta ocupada. A atividade que comegava logo depois
desse horario, que poderia ser o jantar, continuava, seja no proprio restaurante, no
teatro ou em alguma casa de jogo, até bem avancada a madrugada. Ainda Ernesto
Mattoso, conta que deixando a reda¢do do Cruzeiro foi ao hotel des Princes

comer alguma coisa antes de rumar para casa, € encontra,

“O restaurante estava cheio de gente como de costume; cavalheiros da
melhor sociedade fluminense ahi ceiavam uns com amigos, outros com artis-
tas, outros com graciosissimas cocottes.

“Muito depois da 1 hora entrou no restaurant o festejado artista, o querido
velho Silva Pereira. Ao ver-me tranquillamente a saborear o meu café, apos
a ceia, aproximou-se (...).”

Uma da madrugada, o local cheio ¢ animado ¢ a a a¢cdo, como mostra o resto
do relato, ainda durara bastante. A Republica ¢ proclamada numa época em que ja
a vida noturna do Rio de Janeiro estava muito desenvolvida. Essa atividade notur-
na, em publico, girava em torno de uma refeicdo, o teatro e o apds teatro. Tais
costumes nao podiam ser mantidos em cidades menores, mas as pessoas do interi-
or que vinham a capital, seja a estudar, trabalhar, negociar, tratar da saude, noivar,
etc., nao podiam deixar de ficar impressionados, desejosos de levar essa vida e
aspirar a peregrinar a matriz de todos esses refinamentos e prazeres que era Paris.

Testemunhos mostram os costumes familiares brasileiros mais proximos das
praticas mouriscas do que das européias contemporaneas, como pode ser visto em
relatos de viajantes. Em 1809, Mawe visitando um povoado de Minas Gerais se

surpreende por ser apresentado a mulher e as filhas do anfitrido. Até entdo as

mulheres das casas que visitava escondiam-se quando ele chegava e assim
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permaneciam até ele ir embora. Observagdes semelhantes, colhidas em anos poste-
riores, deixaram Pohl e Saint-Hilaire’**, entre outros. Este tltimo conta que tendo
sido héspede de um fazendeiro com quem estabelecera amizade, ouviu deste,

“Esta sem duvida surpreendido, meu amigo, de que minhas filhas nunca se
tenham mostrado ao senhor. Detesto o costume que me obriga a conserva-las
afastadas, mas devo respeita-lo para ndo lhes prejudicar o casamento.”*”

Tal comentario poderia fazer parte de uma passagem de Palace Walk,

“Tell me: Has he seen her?”

“Of course not, sir. My son doesn’t lift his eyes to look at a neighbor girl or
anyone else.”

“How can he want to get engaged to her if he hasn’t seen her? I didn’t know
I had sons who were sneaking looks at the respectable women of our
neighbors.”%

A sociabilidade em publico de homens e mulheres, se desenvolve somente a
partir do inicio do século dezenove para alcangar sua plenitude nas ultimas décadas
desse século. E assim na Europa e também no Brasil, mudanga que muitos atribu-
em a vinda da Corte portuguesa para o Brasil. Os tragos da vida familiar acompa-
nham essa transi¢do para, em alguns casos, mais tarde modificar-se ou desaparecer.
Um deles ¢ o horério.

Enquanto que na fazenda e no interior mineiro,

“A dez, almoco: feijdo, angu, carne sé€ca, farinha, toucinho,couve, arroz, a
vezes frango. Comia-se a vontade, misturando-se tudo num so6 prato, como
ainda hoje se faz comumente. entre 3 e 4 horas, repetia-se a mesma refeicao,
com provisdes frescas. Bebia-se 4gua ao comer e um pouco de aguardente,
tomando-se ao final uma xicara de café. Certas familias faziam uma terceira
refei¢do entre as 7 e as 8 horas da noite, mas isto ja ndo fazia parte do costu-
me geral. Nesta colagdo serviam-se pratos mais leves, como canjica com leite
e acucar, cha de laranja com leite, no qual se deitava o biscoito ou um bolo
mais fino, como o pao-de-10, ou pio de milho.***

Na capital da Republica,

“Levantava-se cedo o carioca € o banho de mar era discreto...

¥2John MAWE, Viagens ao interior do Brasil, particularmente aos distritos do ouro e do diamante,
em 1809-1810, p. 90. (Ver nota junto a Mawe na Bibliografia); Auguste de SAWNT-HILAIRE, Voya-
ges dans I’Intérieur du Brésil, Jodo Emanuel PonL, Viagem no Interior do Brasil, George GARD-
NER, Travels in the Interior of Brazil..

¥ Saint-Hilaire, Opus cit. p. 127.

¥ Naguib Manrouz, Palace Walk, pp.128, 129. Nesta conversagdo entre marido ¢ mulher, a irrita-
¢do do pai provém da suspeita que seu filho possa ter desrespeitado seu vizinho olhando para a
filha casadoura. O outro lado deste costume ¢ interessante: de fato o filho havia olhado a moga
que estendia roupa no terrago da casa vizinha e se deixava olhar. Essa tolerancia a transgressdo o
leva a perguntar-se, “Was he not man enough for a girl to hide from?” A evitag@o era o reconhe-
cimento da virilidade.

3 Eduardo Friero, Feijdo, angu e couve, p. 130.


DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA


PUC-RiIo - Certificagéo Digital N° 9815227/CA

Uma viagem ao Brasil 219

“Os bondes descarregavam gente e mais gente em Sao Francisco e no Largo
da Carioca, pois a vida amanhecia em boa hora : almogava-se as dez, o mais
tardar as onze. Os funcionarios publicos estavam na reparticdo as dez, ja
almogados, fumando o seu goiano ou o seu charuto da Bahia. Pelo rodar dos
carros dos ministros, as dez horas em ponto, caminho dos ministérios, muita
gente acertava o relogio.

“A tardinha, as quatro, o éxodo, maridos de bengala e embrulho, senhoras
com uma mao prendendo a cauda do vestido, com a outra o leque, demanda-
vam o bonde. ...

“Em dasa, mudanca de roupa, o brim pardo, o vestido de casa, o jantar, as 4
1/2, 5 horas... A tardinha, cinco e meia, seis horas, muitos ja passeavam, em
Laranjeiras ou Botafogo.

“Seis e meia, um homenzinho, com um pau na méo, o “profeta”, como era
chamado, ia acender os lampides, uma a um.”*¢

Ja no inicio do século vinte,

“Até perto das 5 horas da tarde o mundo elegante estava 4 rua do Ouvidor,
depois, era do bom-tom passear pela praia de Botafogo, exhibiam-se os
dandys, as artistas e as demi-mondaines, em carros descobertos.

“A” hora do jantar, das 6 1/2 as 7 1/2 da tarde, nesse tempo a hora predilec-
ta, enchiam-se os restaurantes da moda.””*"’

Era essa também uma forma de construir tabiques temporais que permitiam
partilhar espacos desejaveis.

“Até as quatro e meia da tarde, a Confeitaria Colombo estava repleta de
senhoras elegantes das boas familias da terra, que iam tomar cha ou sorvetes,
fazer o seu lanche de empadinhas e quindins. Aquela hora, produzia-se subi-
tamente o vacuo. As familias se retiravam como a um sinal dado, e o saldo da
confeitaria ficava deserto. ... As cinco horas em ponto, comegava a se encher,
e pouco depois estava repleto de novo. Em geral, o primeiro a chegar era o
batalhdo da Susana, logo depois o da Vallerie, € os outros vinham vindo.”**

5. A organizagao do consumo

Esses hordrios sdo horarios de servicos, se olhados com cuidado. A pessoa
que os recebe s6 tem uma funcdo, pagar. Grande parte do tempo de um dia, e
praticamente todo o esfor¢o de cada dia, ¢ dedicado a poder estar na hora certa no
lugar certo para encontrar outras pessoas, o convivio com as quais ¢ a vida.
Profundas transformagoes, de senhor de engenho a fazendeiro, de habitante rural a

citadino, de vida em circulo mais ou menos estreito de familia ao de aliancas a uma

¥alio AfrAnio Peixoro, “A vida carioca no fim do século XIX”, In: Nelson Costa, Pdginas
Cariocas, pp. 270, 271.

¥7Ernesto Mattoso, Opus cit. pp. 286, 287.

3%Vivaldo Coaracy, Opus cit. pp. 101, 102.


DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA


PUC-RiIo - Certificagéo Digital N° 9815227/CA

Uma viagem ao Brasil 220

sociedade variegada com uma infinidade de fun¢des e uma hierarquia flexivel;
novos conhecimentos e novas formas de lidar com outras pessoas, que acabam por
estabelecer novas aspiracdes, tudo o qual estd agora exposto a avaliagdo de conhe-
cidos e desconhecidos. Em suma, a vida na sociedade de carater urbano e seus
métodos e valores que dependem estreitamente do poder aquisitivo pessoal, poder
que ndo pode ser exercido individualmente, porque o que se compra € 0 que se
deseja ¢ selecionado em conjunto.

Como de habito, nisto também, se ndo se reconhecem nuangas corre-se 0
risco de uma simplificacdo excessiva. As cronicas aqui consultadas, de estrangeiros
e de brasileiros, ao longo de quase dois séculos - desde o final do periodo colonial
até um pouco além do final da Primeira Republica - informam sobretudo a respeito
da vida no topo, a dos que tem “poder aquisitivo pessoal”. Mas como se apresen-
ta a alimentagdo para o resto dos habitantes, que razoavelmente podem ser considera-
dos maioria? Os mesmos viajantes contam a miséria existente no interior do Brasil,
as condi¢des de subnutricdo que um observador atento pode detetar sem necessi-
dade de ser especialista em alimentagcdo. Eduardo Frieiro, que estuda principal-
mente Minas Gerais, resume, “Cabe outra pergunta: o mineiro come bem? A resposta
depende obviamente da classe social, do grupo de homens ou do tipo de individuos
a que pertenca o mineiro. Considerada em bloco, a populagdo de Minas esta mal
alimentada, o que também ¢ verdadeiro para toda a populagdo brasileira.”**

Mais uma vez € preciso separar os conceitos relacionados com a comida que
se embaralham nos termos, inevitavelmente imprecisos, utilizados no discurso. A
idéia mestra € que o estudo das sensibilidades e dos comportamentos pode levar a
entender como uma cultura apodera-se das pulsdes para torna-las desejos estrutu-
rados. Nesta tese, essa idéia ¢ aplicada a alguns aspectos da alimentagdo, pulsio
das mais fortes. Nao €, entdo, a qualidade nutritiva da alimentacdo que ¢ central e
sim, como foi visto nos exemplos apresentados acima, a qualidade sapida, que
naturalmente leva ao seu gozo. Com a sobrevivéncia tdo intimamente ligada a
alimentac¢do, a todo instante pode colocar-se a questdo humanitaria, que as obser-

vacdes aqui colhidas e as andlises efetuadas ndo permitirdo abordar. As imensas

conseqiiéncias dessa rentincia lembram,

3 Eduardo Frieiro, Opus cit. resumo na contracapa.
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“La mission de I’anthropologie, telle que nous 1’entendons, ne souffre donc
aucune équivoque ; elle est de contribuer avec d’autres sciences, mas selon
ses méthodes propres, a rendre intelligible la fagon dont des organismes d’un
genre particulier s’inseérent dans le monde, en sélectionnent telles ou telles
propriétés pour leur usage et concourent a le modifier en tissant, avec lui et
entre eux, des liens constants ou occasionnels d’une diversité remarquable
mais non infinie.”**

Para a maioria da populagao obter a alimentagao ¢ a sua principal preocupa-
cdo. Essa obtengdo e seu custo determinam as outras caracteristicas de vida, mas
esse aspecto deve acompanhar e ndo obscurecer os outros da questdo alimentar. A
fome da populagdo ndo é, estritamente, um estudo alimentar. O estudo das fomes
coletivas que assolam e matam a populacdo de uma regido ou um pais, ¢ um estu-
do de estrutura e exercicio de poder politico provido da legitimidade juridica e da
forca das armas. As fomes - disettes, famines -, especialmente as ocorridas da
metade do século dezoito em diante no mundo ocidental, ndo sdo causadas pela
inexisténcia de géneros alimenticios e sim pela impossibilidade de acessa-los. O
economista indiano Amyrta Sen € conciso,

“(...) market forces can be seen as operating through a system of legal rela-
tions (ownership rights, contractual obligations, legal exchanges, etc.). The
law stands between food availability and food entitlement Starvation
deaths can reflect legality with a vengeance.”! (énfase acrescentado)

6. O cardapio carioca

As cronicas citadas realacionam os pratos e até as bebidas consumidas. O
prazer de participar de uma refeicdo € representado por nomes de pessoas presen-
tes, descricdo do luxo do servigo e o preco das bebidas (ndo se fala do preco, que
deve ter sido alto, dos ingredientes). As receitas estdo ausentes.

Essa falta de uma referéncia direta ao trabalho de bastidores resulta de fato-

res relacionados com o trabalho manual, o papel da mulher na organizagao

“0Philippe DescoLa, “Anthropologie de la nature”, p. 18. Aula inaugural de Ph. Descola no
Collége de France em 2001, “A missdo da antropologia, como a entendemos, ndo da entdo lugar a
qualquer equivoco: € a de contribuir junto com outras ciéncias, mas de acordo com seus proprios
métodos, a tornar inteligivel a forma em que os organismos de um certo tipo se inserem no
mundo, dele selecionam tais e tais propriedades para seu uso e participam de sua modificagdo
tecendo, com o mundo e entre eles, amarras constantes ou ocasionais de uma diversidade notavel
mas ndo infinita.”

“ISEN, Amyrta K., Poverty and famines: An Essay on Entitlement and Deprivation, p. 160.
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doméstica e do que ¢ considerado conhecimento, serdo abordados a seguir. Inici-
almente, o cardapio, que € o vestigio material do acontecimento.

Essa falta de uma referéncia direta ao trabalho de bastidores resulta de fato-
res relacionados com o trabalho manual, o papel da mulher na organizacio
doméstica e do que ¢ considerado conhecimento, serdo abordados a seguir. Inici-
almente, o cardapio, que ¢ o vestigio material do acontecimento.

Na sociedade moderna pode-se apontar a coexisténcia de trés tipos de

%2: a cozinha familiar, diaria e privada, realizada por uma

alimentacdo ¢ cozinha
mao de obra feminina, havendo as rarissimas excecdes das familias que contam
com um corpo de servico nos quais esta fungcdo pode ser masculina; as cozinhas
coletivas e utilitarias, como as dos hospitais, dos conventos, das for¢as armadas,
das prisoes, dos colégios, tanto quanto a dos servigos de buffet e de restaurantes;
as cozinhas de festas e de aparato, que na ocasido de eventos religiosos ou sociais,
aniversarios, datas importantes, recep¢des familiares ou publicas, reinem convivas
mais ou menos numerosos. Nestes trés tipos de cozinha a relagdo com a comida
nao ¢ a mesma.

A Confeitaria Colombo comegou a atender seu publico em 1894 e cedo
comegou a ganhar o favor de uma clientela interessada por algumas de suas
preparacdes, dentre as quais a empadinha de palmito, que teve grande fama. O
elenco dos freqiientadores de seus saldes ¢ uma relagdo das pessoas mais em vista
a cada momento na sociedade carioca. O prestigio da Confeitaria Colombo, que a

tornava atraente para os curiosos locais e visitantes de provincia assim como para as

celebridades, durou até a terceira quadra do século vinte.

Figura V1.4 Capa de cardapio impressa no Japao
(The Shimbi Shoin, Ltd., Tokyo). Com obras de
artistas japoneses de renome; acima uma gravura
da primeira série Tokaido por Hiroshige. A lista de
pratos e outros componentes do servico, como
vinhos, licores e musica, era impressa em uma
folna separada e colocada dentro da capa que era
| provida de uma cordinha colorida para manter
todas essas partes juntas. (Rio de Janeiro, Arqui-
vos da Confeitaria Colombo, Rio de Janeiro, 1918)

“2Daniel RocuE, Histoire des choses banales, p. 242.
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Dr. GeTuLio VaRcas

BANQUETE OFFERECIDO POR SEUS
AMIGOS E ADMIRAL-ORES
POR MOTVO DF SUA INVESTIDURA

NO CARGO DF

MINISTRO DA FAZENDA

R, %0 de Novembro de 136

Figura V1.5 e V1.6 Cardapio do banquete oferecido ao Dr. Getulio Vargas “por seus amigos e admiradores
por motivo de sua investidura no cargo de MINISTRO DA FAZENDA" e terceira pagina propondo Creme
Reine-Hortense; Supréme de Roballo, Arlesienne; Filet de Durham, Chatelaine; Punch au bacury; Palmiste
sauce Ivoire; Dindon, Bresilienne; Jambon - Salade; Diplomate au Sabayon; FRUITS; Delicatesses. As bebi-
das s&o, Madere, Sauternes, Pontet-Canet, Champagne Pommery, Eaux minerales, Cigarres Poock. Abun-
dante mas nao refinado, com carne, presunto e peru. Do ponto de vista da apresentagdo surpreende
encontrar tipos, Sauternes, misturados com marcas, Pontet-Canet, Poock. Nenhuma informacéo significativa
mas ddo um tom de amontoamento. (Arquivos da Confeitaria Colombo, Rio de Janeiro, 1926)

S—
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7 Salet D'Amour

i Menu

CREME AUX ASPERGES
VOL AU VENT AUX CREVETTES
GAROUPA SAUCE ALRCRE
ALOVAU DE VEAU A LA RENAISSANCE
DINDONMEAD A La BRESILIENNE

JAMBON OLIOA
FRUITS A LA GELEE
DELICATESSES

Figura V1.7 e V1.8 Celebragéo de Bodas de Ouro. Trés anos depois da celebragdo que contou com o carda-
pio anterior e por um motivo totalmente diferente, mas o banquete merece um cardapio com a mesma estru-
tura e quase que os mesmos pratos. (Arquivos da Confeitaria Colombo, Rio de Janeiro, 1929).

A variacdo ao longo de quarenta anos e das centenas de cardapios examina-

dos ¢ pequena. Na segunda metada da década de 1920 ¢ que o caviar aparece com
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freqliéncia. Isso se deve provavelmente a que foi s6 nessa década que o caviar se
tornou um produto de luxo reconhecido. E também nessa década que se encon-
tram mais exemplos de introdugdo de produtos brasileiros sob um aspecto mais
francés, como badéje em Filet de badéje 20/12/1924), tendo em ano anterior,
Galantine de Macuco truffé (11/9/1924). Em todos esses anos a decoracdo do
menu, como era sempre intitulado, era objeto de cuidado. A casa adquiriu muitos
das capas de carddpios de fornecedores japoneses cujos cartdes eram bem acaba-
dos e tinham um aspecto nitidamente exo6tico com um toque de refinamento. A
presenga de musicos continuou a ser bastante apreciada, possivelmente devido a
sensagdo de animagdao que impartiam a reunido, € ja no século vinte, mantinha
uma tradicdo. Em alguns casos a parte musical, com o nome das pecas e o dos
executantes, ocupava mais espago no cardapio que a parte alimenticia propria-
mente dita.

A Confeitaria Colombo, como todas as outras grandes confeitarias - basta
ver que a Paschoal serviu o “ultimo baile da monarquia” - servia tanto em suas
instalagdes como em qualquer outro lugar, fosse em mar ou em terra. O macuco
truffé foi servido a bordo do encouracado Sdo Paulo, muitos menus dao como
local um ministério ou o palacio do Catete. As ocasides que eram celebradas com
um banquete da Colombo podiam ser a ascencdo a um cargo de um politico de
futuro, o aniversario de uma turma de companheiros de armas, de estudos, ou de
uma vida em comum.

No costume do tempo do império, os festejos, principalmente os relativos a
datas e triunfos pessoais, se realizavam de forma mais privada mas ndo por isso
com menos esplendor. No Museu Histérico Nacional algumas colegdes
particulares,*”como as as cole¢des CT- Cotegipe, FV-Ferreira Vianna e DTA,
esta ultima contém cardapios de navios, apresentam cardapios que testemunham o
a importancia atribuida a festa, razoavelmente um banquete, pelos preparativos
refletidos no cardapio.

Os artistas e escritores cariocas se reuniam a todo momento e em todo lugar.
Seja nos hordarios vistos, nas confeitarias, nos restaurantes e também, € claro, nas
redacdes de jornais e revistas onde era possivel manter-se informado sobre tudo o

que interessa ao exercicio da profissdo. Cada um deses lugares, no meio de trogas,

“BEm particular, as cole¢des CT- Cotegipe, FV-Ferreira Vianna e DTA que contém cardépios de
navios.
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gracejos, demonstragdes de habilidade para improvisar, era como uma bolsa de

valores a qual convinha manter-se atento.

du Diner

-;IHS DU 11 MATL 1900

POTAGE

ime 20 volaille aux poinkes Faspuge
e HORS DEEUVRE

i wesosillis o wdwd

cou au bom Jous

RELEVES

Shaklis

Bosdeaux

MILIEU

R LT ROTI

Ehampagne

Focte fim DESSERT ASSORTI

Figura VL9 Celebragdo de um aniversario do avo com a familia e intimos. Um belo exmplar da cole¢éo
Ferreira Viana mostra 0 menu servido pela Maison Cailtau em 11 de maio de 1900 e impresso por
Leuzinger. Ambas firmas gozavam de grande prestigio no final do século dezenove. (Museu Histdrico nacio-

nal, Rio de Janeiro, 1900).

Um local de encontro dentre esses foi a redagao da Revista brasileira, criada
por José Verissimo em 1895, situada na Rua Sachet. Tomando cha com bolachas
de 4dgua e sal, reuniam-se alguns de seus principais colaboradores, Machado,
Nabuco, Taunay. Foi durante essas reunides que se desenvolveu a idéia de criar uma
academia brasileira de letras, que acabou vingando, tornando-se a Academia Brasi-
leira de Letras. Essa academia em germe tinha em comum membros de outros dois
grupos, um anterior, o Clube Rabelais que existiu de agosto de 1892 a junho de
1893 e outro posterior, a Panelinha, de curta duracdo iniciada em 1901. Dos

membros da Panelinha existe uma fotografia tomada durante o almogo realizado no
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Hotel Rio Branco nas Laranjeiras publicada diversas vezes.*” Um grupo seme-
lhante formava o Clube Rabelais, cujas reunides tinham o objetivo declarado de

permitir aos seus quinze s6cios comerem juntos,

“A idéia da fundacdo do clube Rabelais partiu de Araripe Junior. Nao teria
estatutos, nem sede, nem diretores; consistiria apenas na organizacdo de um
jantar mensal que reunisse homens de letras e artistas, para uma hora de
agradavel convivio, na expansdo de seu génio comunicativo, em torno de
uma mesa de modestas iguarias.”*

O primeiro jantar, organizado por Raul Pompéia, foi realizado no restauran-
te Stadt Munchen. O segundo, por Pedro Rabelo, tal como o terceiro, por Rodrigo
Octavio, ocorreram “no grande saldo do segundo andar de O Globo, o mais famo-
so restaurante do tempo, estabelecido no pprimeiro trecho da rua 1° de Margo,
entre 0 beco do Carmo e a rua do Ouvidor, que se chamava o Carceler™*%

E assim por diante, todos “os jantares se realizavam na segunda sexta-feira

de cada més, sem brindes e sem discursos™"’

Rodrigo Octavio que possuia a
documentagdo sobre este clube cujo nome era um dos emblemas das grandes comi-
langas, deixa claro que o valor da contribui¢do de cada um resultante da divisdo da
nota pelo nimero de participantes, era uma preocupag¢do, esforcando-se cada orga-
nizador para que ndo excedesse 103, e embora fornecendo a lista dos locais e
nome completo dos participantes dos cinco banquetes, como eram chamados os
jantares, de 1892, ndo descreve os pratos. A respeito do quinto, que foi almogo,
menciona os pratos que se deseja que cada comensal leve como contribuicao: peru
com farofa, galinha em conserva, pastéis e camardes, rosbife e boa lingua, doces e
queijos, vinhos tintos e brancos, charutos. Essa lista de pedidos, encaminhada em
em versos, nao indica a preparagdo de cada contribuicdo, que parecem ser simples,
pastéis e camardes, peru com farofa, etc.

O grande atrativo dessas reunides era certamente a convivialidade. Todos os
outros banquetes foram deixados ao cuidado de um cozinheiro profissional e nao
ha nenhuma indica¢ao de envolvimento por parte do organizador para ir além de
fazer o pedido como o faria se estivesse @ mesa do estabelecimento sendo atendido

por um gar¢ao.

4Por exemplo, em Needell, Op. cit. p. 228.

#5Rodrigo Ocrtavio, Minhas Memdrias dos Outros, p. 42.
“Tbid., p. 43.

“bid., p. 50.
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A narrativa das reunides do Clube Rabelais, e a referéncia a Panelinha,
mostra a existéncia, no centro e nos bairros periféricos, de muitos lugares, princi-
palmente hotéis, para comer, reunir-se e passar momentos na companhia, singela
ou numerosa, que se escolheu. Hotéis como o dos Estrangeiros eram muito procu-

rados pelos visitantes e pelos habitantes locais, como menciona um guia de 1916:

“Hotel des Etrangers, Praca José de Alencar, situé dans le quartier le plus
aristocratique de la capitale (Cattete et Botafogo) ; magnifique vue sur la
baie. Prix, conditions et confort comme a 1’hotel Avenida. Les tramways de la
Compagnie du Jardin botanique y conduisent en un quart d’heure, de I’ Aveni-
da centrale a I’hotel.”

O autor do guia achou apropriado deixar de indicar o prego e condigdes do
hotel dos Estrangeiros e declarar apenas que eram como no hotel Avenida. Este

por sua vez,

“Hotel Avenida, a peu de distance du quai de débarquement ; Avenida Rio
Branco, n® 152 a 162, a la station des tramways de la Compagnie du Jardin
Botanique. Cet hotel, le plus vaste de la capitale, occupe tout un quartier,
avec facades sur les quatre points cardinaux ; il contient 220 chambres ou
appartements, distribués en quatre étages, desservies par des ascenseurs ;
500 personnes peuvent y trouver place ; éclairage électrique ; installation
compléte de bains ; ventilation profuse ; salle de lecture, salle de réception.
Restaurant comprenant deux immenses salles & manger. Prix variant suivant
les étages, les appartements ou chambres, de 20 a 10 $ par personne (33 a 15
francs), pension comprise, ¢’est-a-dire petit déjeuner, déjeuner a la fourchette
et diner. Téléphone, télégraphe et « chasseurs ».*%

As reunides em torno da mesa, tradicionalmente privadas, adquirem acelera-
damente fei¢des publicas e novos espacos sdo preparados para acomoda-las. Dessa
forma vao ganhando lugares pouco centrais, como o fim da rua Conde de Bonfim,
onde ficava o Hotel Vila Moreau, local de um dos jantares do Clube Rabelais de
1893, ou bairros recentemente incorporados a teia urbana, como Copacabana, que
passara a ter hotéis, restaurantes e cervejarias, e ainda, Jacarepagud, regido de
chécaras. Assim também, areas mais tradicionais como o Parque da Boa Vista, que
recuperado e equipado com instalagdes para o publico se tornou muito popular,

passaram a ter restaurante, Figuras VI.10 e VL.11.

“%Charles et Henrique MorgL, La Ville de Rio de Janeiro et ses environs, p. 67.
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Figura VI.10 Restaurante na Quinta da Boa Vista. Arquivo Geral da Cidade do Rio de Janeiro. Foto de
Malta. Com os trabalhos realizados durante a presidéncia de Nilo Pecanha, o acesso ao parque melhorou
assim como as avenidas e os lugares de lazer, tornando a Quinta um dos passeios preferidos da populagao

da cidade. (Arquivo Geral da Cidade do Rio de Janeiro, fotografia de Malta).

Figura VI.11 Restaurante "Mére Louise" - Avenida Atlantica. (Arquivo Geral da Cidade do Rio de Janeiro.
Foto de Malta). O bairro esta urbanizado. A praia é bordeada por uma avenida de duas méos com postes
centrais. Ha construgdes de tamanho e aspecto diferente. Nenhum automével a vista. Um casal de namora-

dos na beira da aréia. (Arquivo Geral da Cidade do Rio de Janeiro, fotografia de Malta).
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7. A auséncia das receitas

Os livros de cozinha para quem quer cozinhar, escritos de igual para igual,
demoraram a aparecer. Os intelectuais se deliciam com o que sai da cozinha, mal
enumeram essas gloriosas producdes e nunca as descrevem de forma intima. O
exemplo de Jalia Lopes de Almeida é interessante neste respeito. E uma intelectu-
al de reconhecido mérito e, o que faz a diferenga, escreve para orientar a mulher
em seu lar. Seu Livro das noivas € conhecido e popular. Esse livro se quer pratico
e ¢ dirigido as mulheres que ndo tém experiéncia de conduzir uma casa e, a autora
considera preciso levar em conta, podem ter dificuldades econdmicas. Por trds de
tudo isso se coloca a constante lembranca do contentamento do marido que ¢
praticamente o objetivo de todas as acdes empreendidas no ambito doméstico. A
dona de casa, a quem ¢ dirigido o livro, pode passar por dificuldades financeiras
mas pressupode-se que terd uma empregada para ajuda-la. As recomendagdes sao
feitas a ménagere como corresponde ao toque francés que permite tratar de coisas
prosaicas, mas necessarias, com finura. Junto com li¢des de economia doméstica,
de geréncia de recursos, materiais € humanos, de algumas regras de higiene,
também, implicitamente ou abertamente, as hd tembém de moral. Este contetido
nao deve surpreender. Os manuais franceses da época, da condessa de
Bassanville, da Baronesa Staff entre outros,”” que dona Julia parece ter usado na
orientacdo do seu, tém esse objetivo, preservar a familia e a ordem presente das
coisas, com conceitos como a mulher conserva o que o marido ganha, ou o marido
¢ o rei e a mulher seu ministro, etc. Compreende-se que o papel da mulher na
preservagdo da felicidade da familia é predominante. Ela faz reinar a ordem, a
concordia e o honesto prazer de bem comer em sociedade.

As mudancas na producdo do alimento doméstico provocam mudangas na
atuacdo feminina, dentro e fora do lar, criando um terreno apropriado para confli-
tos entre tendéncias conservadoras e inovadoras. Nao h4 duavida que para uma
sociedade em notéria mudanga, novissimo regime de governo em luta para afir-

mar-se, aumento da populacdo por éxodo rural e imigragao, atividades comerciais

““Baronne Staff, Usages du monde, Paris: Havard, 1889; Comtesse de Bassanville, L art de bien
tenir une maison, Paris: Broussois, 1878; Ernestine Wirth, La future ménagere, Paris: Hachette,
1882. Embora ndo aplicavel diretamente ao caso aqui em estudo, revelando o foco da aten¢do no
Brasil, as operarias francesas tiveram também seus livros de licdes, destacando-se Marie Delorme,
La petite cuisine, Paris: Armand Colin, 1895; Mére Marthe, L aisance par I’économie, dedié¢ aux
ouvriéres intelligentes, Epinal: Froereisen, 1892, ambos de grande tiragem e varias edigdes.
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e industriais com oportunidades novas para o trabalho de ambos sexos, tais conse-
lhos tenham sido oportunos. Mas, e as receitas. Nisso nao houve fidelidade aos
modelos franceses.

Uma hipotese que talvez permita aproximar-se desse vacuo persistente
quando o assunto tratado ¢ comida poderia ser a influéncia da escraviddo em
todos séculos de formagdo da sociedade brasileira. A presenga da mao de obra
escrava manteve afastada da cozinha e dos afazeres domésticos as mogas de fami-
lia. Esse afastamento foi levado a tal distdncia que se tornou um ponto de honra.
O Dr. Pohl*° na sua viagem no interior do Brasil dos anos 1817 a 1821 registra,
“Sao todos muito preguicosos e consideram uma vergonha ou desonra que o bran-
co ou livre trabalhe, mesmo um pouco.” Mawe, em relato de Frieiro, conta que
numa ocasido em que excepcionalmente as senhoras da casa participaram do
jantar, “Depois do jantar, encheu-se a mesa de doces saborosos, cuja exceléncia o
hoéspede elogiou, cumprimentando a dona da casa, na suposi¢do de que tinham
sido preparados sob a sua dire¢dao. Ela, porém, parecendo agastada com a obser-
vacdo, garantiu-lhe que ndo era assim, dizendo que todos os trabalhos domésticos
eram feitos por suas escravas. Porque soava quase como ofensa dizer-se que uma
senhora trabalhava.”!! Fraulein Ina von Binzer faz comentarios semelhantes. Se o
trabalho avilta e a cozinha ¢ lugar de escravos, logicamente cozinhar nao ativida-
de para senhora bem nascida. Essa apode ser a regra, e como tal, ter suas exce-
coes. A mesma Ina von Binzer conta que dona Maria Luisa, a dona de casa no seu
segundo emprego em fazenda, supervisiona pessoalmente a preparagdo dos
alimentos e ela mesma fabrica a manteiga.*’> E verdade, também, que “Nesta
plantagdo os escravos sdo raros, porque o Sr. de Sousa e D. Maria Luisa sdo
contrarios ao cativério.”"? Assim, alguns anos mais tarde, dona Julia teria razdes
para ndo ensinar culindria as noivas, nem os letrados falariam com intimidade da
comida, por ndo terem ouvido falar desta dessa maneira durante os anos de vida
familiar com os pais. O interesse em geral de quem podia pagar era dirigido a
obten¢do de um servigo ou de um bem elogiavel. O gozo do que for recebido era

celebrado a distancia. A comida ocupava um lugar comparavel ao da vestimenta

H9PoHL, Opus cit.

#FRiERO, Opus cit., p. 78.
*12yoN BINZER, Opus cit. p. 122.
14, Tbid., p. 126.
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ou do joalheiro. Se bem escolhido e bem usado agradava seu possuidor; causando

impressao na sociedade e com isso reforgava o agrado do possuidor.

8. Os despontes gastronémicos

O letrado brasileiro do final do Império e do inicio da Republica ndo tem o
ponto de vista do proverbial letrado chinés, que nao se aproxima da cozinha mas
separa prazeirosamente uma parte da manhd, que divide com suas leituras,
composi¢des poéticas e despachos burocraticos, para conversar com seu cozinhei-
ro chefe e estabelecer a campanha gastrondmica do dia. Os exemplos brasileiros
examinados acima sdo os dos gastronomos explicitos, aqueles que praticam sua
selecdo e consumacgao culindria em publico. Também sdo os que escrevem. Mas
ha outros gastronomos, outros interessados na comida selecionada e no sabor
escolhido em cada ingrediente e em cada operacdo que deve afetd-los. Nao ha
indicios diretos mas os ha, felizmente, indiretos, que podem ser observados no
aprovisionamento.

Em primeiro lugar temos as feiras livres. Esse ¢ o locus do aprovisionamen-
to em ingredientes frescos, desde os legumes e os ovos até a galinha ainda viva. O
esplendor de uma feira de rua ¢ plenamente transmitido pela exclamagdo do visi-
tante, “Get up early some morning and go down to the market for a look around.
You find the stalls alight with every shade of color and see more kinds of fruit
that you knew existed (...).”*"

A feira ¢ um lugar de grande animagdo. Gibson propde visitar a feira com os
olhos fechados para poder ouvir os sons que cada uma das atividades representa: a
voz estridente dos carregadores, o barulho das vassouras limpando o chdo, o
impacto do machado do acougueiro, o rangido das carrocinha de mao, o cacarejar
das galinhas e a conversacdo dos papagaios, a batida dos tamancos, e, como ele
diz, muitos outros. A condicdo de venda é aproximadamente a mesma que predo-
mina atualmente, embora se barganhe muito menos. O seguinte didlogo ¢
eloqiiente,

“Here is the phrase-book way of making your purchase.

*“Hugh GissoN, Rio, p. 105.
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You. How much are these cambuca?

He. Three for one milreis.

You. (With an expression of courteous incredulity) Three for one milreis?
He. (With cold dignity) Yes sir.

You. You give me no more than three here in the market. But those are
29415

prices for shops in the avenida. You should give me five.

STREET MARKET UNDER THE AQUEDUCT

Figura VI.12 Feira livre nos Arcos do Aqueduto, 1929. (Digitalizagao de fotografia de Gibson, Rio, face a
p.108)

Figura VI.13 Feira livre na Praga da Republica, 1923. (Arquivo Geral da Cidade do Rio de Janeiro. Foto de
Malta)

“3Ibidem. p.106.

232
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O autor prevenira o leitor da necessidade de negociar o prego para nao desa-
pontar o comerciante. Esse costume levantino, origem também de muitos dos
vendedores, reflete discriminac¢do na escolha. O vendedor e o comprador funcio-
nam na tensao entre o peso da despesa e o da qualidade do produto. Sem prego
fixo, cabe ao comprador, caveat emptor, reconhecer o nivel de qualidade do que
se oferece ¢ escolher dentro das suas limitagdes financeiras. O vendedor sabe
tanto ou mais do que ele sobre o que vende, mas se enfrenta um connaiseur, 0s
conhecimentos se equiparam e ¢ a discrimina¢do do regateio que expora a granu-
lagdo da escolha. No fim de contas, o gastrdbnomo sera um cliente, se ndo o
melhor, porque dificil, com o qual se pode contar para levar a mercadoria a seu
prego justo, principalmente se ¢ cara.

Outra indicacdo da discriminacao exercida por gastronomos “andénimos” ¢ a
compra de produtos estrangeiros. Dois pontos: a mera procura da qualidade nao
indica apreciacdo do sabor; ¢ mais coisa de bom senso. Porém, ja como tal,
demonstra interesse em obter os melhores resultados, que seja pelo dinheiro gasto.
E o outro, ndo chega ser suficiente indicador a procura de produtos importados. E
claro. Mas, uma analise da natureza e da origem do produto pode ajudar a esclare-

cer melhor as intengdes do comprador.
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Figura VI.14 Mostarda Bornibus Figura VI.15 Banha de porco Jenkins & Son.
(Almanak Laemmert) (Almanak Laemmert)
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Os antincios publicados no Almanak Laemmert apontam para um esfor¢o de
selecdo. A mostarda Bornibus passava por ser uma das melhores da Europa,
havendo até criado uma mostarda para homens e outra para damas, que teve um
grande sucesso inicial. Alexandre Dumas, conhecido pelas suas obras e pelo seu
interesse na culindria escreveu no fim da sua vida o seu Grand Dictionnaire de
cuisine,”'® que conforme ele confessou, esperava lhe desse tanta ou mais fama que
a sua obra literaria. Dumas, nesse dicionario, dedica um anexo a mostarda e faz
um amplo elogio, que a bem da verdade “cheira” a merchandising, da mostarda
Bornibus, essa mesma mostarda que ¢ oferecida aos leitores do Almanak
Laemmert. A mostarda, que Dumas informa nao ser de seu uso, € um acréscimo
de sabor ao ja existente. Eis ai o trago de rebuscamento. Pouco se observa e se
comenta a mostarda que alguém utiliza; ¢ menos ostentacdo e mais interesse no
gosto. A banha de porco refinada por Jenkins & Son ¢ também um manifestagao
do interesse em produtos melhor preparados. O porco era comum na mesa brasi-
leira e dele obtinha-se banha para cozinhar e conservar. O reconhecimento da
importancia do refino desta matéria prima culindria aponta para um interesse
pratico e sapido na utilizacdo de banha de melhor qualidade. Varios outros produ-
tos que desfilam pelas paginas do A/manak ¢ de outras publicagdes, jornais e
revistas, vao na mesma dire¢do. Enquanto se elogia o que ¢ de origem francesa,
sem alardes, os que querem discriminar fazem sua escolha na rua, nos catalogos,

nas revistas e jornais.

9. Avoengos

A ascendéncia da cultura brasileira é freqiientemente descrita como tendo
trés raizes: portuguesa, indigena e africana, mas estabelecer uma graduagao da
importancia relativa resulta em vastas exposi¢des argumentativas. Tal ocorre com
respeito a lingua assim como com respeito a comida. Piora a condu¢do de uma
investigacdo sobre as origens se a argumentacao tenta se apoiar em semelhangas e

paralelos. Fazendo tais adverténcias, pode-se, cautelosamente, aceitar inspiragao

48 Alexandre Dumas, Grand Dictionnaire de cuisine, p.607-613.
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de A Lingua Portuguesa e a Unidade do Brasil*"" e indagar sobre as origens da
culinaria brasileira e sua relagdo com a carioca. A cozinha portuguesa se apresen-
ta como predominante, tanto nos preparados como nas formas de preparar. Este

r

ultimo se se leva em conta o custo dos ingredientes ¢ mais facil de perceber,
vendo-se o abundante uso de de batatas e cebolas, o recurso aos refogados e a
variedade de fritadas. Nao esclarece, no sentido aqui procurado, discriminar as
influéncias intra-ibéricas ou de outras fontes. O aspecto que realmente ¢ interes-
sante ressaltar ¢ a existéncia de uma continuidade culinéria face a uma possivel
inflexdo imposta ao percurso pela influéncia da culinéria francesa, que aporta com
nomenclatura e franco favor das camadas mais abastadas e das pessoas que estdo
mais em vista ou procuram estar. E claro, no entanto, que um estudo desses aspec-
tos aqui ndo abordados podem ser uma contribui¢do valiosa, em termos “do idio-
ma nacional e o dialeto”, “dos donos do idioma” e “a lingua portuguesa e a
unidade do Brasil”, substituindo “idioma” e “lingua” por culinaria ou cozinha,
418

nesses temas abordados por Barbosa Lima Sobrinho

Um exame de receitas portuguesas antigas € sua compara¢ao com as atuais
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“"Barbosa LiMa SOBRINHO, 4 Lingua Portuguesa e a Unidade do Brasil.
“8bid. Com exceg¢do do primeiro titulo, que ndo é exatamente o de um capitulo da obra, no qual
seria necessario escrever “a cozinha nacional e e a regional”.
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brasileiras equivalentes, mostra uma linha de continuidade que s6 pode dever-se a

satisfacao que esses pratos ddo a quem os
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Deixando de lado o evidente requinte*'® destas receitas portuguesas do sécu-
lo quinze, nota-se que se trata de um refogado, um ragoit. O uso de manteiga
pode surpreender se se considera que até meiados do século dezessete esta gordu-
ra era considerada vulgar. O toucinho poderia fornecer a gordura necessaria para
dourar os pedacos de galinha. Provavelmente a manteiga tinha esse papel e o
toucinho, principalmente se defumado, aromatizava a preparagdo. O uso de gengi-
bre, hortela, coentro, pimenta a safrdo poderiam parecer coisa de Idade Média,
mas basta lembrar que a cozinha atual da Africa do Norte usa estes mesmos
tempéros para pratos semelhantes. E uma receita mourisca. Se a falta de tomate se
entende facilmente, a de alho intriga.*® Quanto ao doce de péssegos, é totalmente
tradicional aliando, no uso de marmelo, por acimulo de experiéncia, prazer e
técnica. Esta fruta, que deve ser usada com casca por causa do aroma, como se
recomenda na cozinha magrebe, tem um teor muito alto de pectina, substincia que
provoca a geleificagdo da pasta. Atualmente pouco se usa o marmelo em receita
caseira, por ser fruta dificil de encontrar. O Brasil ¢ um dos principais produtores
de marmelo no mundo, dirigindo a produgdo principalmente para a industria e a
exportacao.

Que dona de casa, que ménagere, no Brasil acharia estranho algum desses

pratos?*!

*YEncyclopaedia Britannica, Servigo de pesquisa. Abandonando o precedimento medieval mais
usado, engrossar com pao ou, ja mais requintado, com farinha, o molho ¢ engrossado com gema
de ovo batida, o que se integra ao sabor sem criar grumos. A propria separagdo da clara da gema,
que requer habilidade manual, mostra que os cozinheiros portugueses do século quinze conheciam
o diferente efeito do calor na gema e na clara. Ha uma evidente escolha dos efeitos da gema.
“0Consultar as receitas para preparar coelho, a cagadora, p. 196 e a portuguesa, p. 197, em Dona
BENTA, Comer bem. Note-se que a segunda receita ndo menciona o alho.

“!Em pequena escala, foi realizada em 2001 e 2002 uma pesquisa informal. Dentre as entrevista-
das, todas as pessoas que cozinham, profissionais e donas de casa, reconheceram nestes trés pratos
algo que poderiam fazer ou ja teriam feito.Tanto o acafrio e como o gengibre, entretanto, ndo
foram reconhecidos como ingredientes comuns.
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10. Permanéncia e duragao

Dizer que uma cozinha, ou mesmo um costume, tem raizes profundas na
historia de um povo ndo ¢ dizer que hd muito tempo e sem interrupcao se pratica
esse costume. A forma de selecionar e, da mesma forma, de mudar de rumo, de
adaptar-se a novidades, favoraveis ou desfavoraveis, ¢ mais caracteristico de um
grupo culturalmente coeso do que o que ¢ escolhido. Alguns costumes duram um
tempo e desaparecem. O consumo de ostras no Brasil pode servir de exemplo. O
Mercado, com maiuscula era o do cais Pharoux, oferecia toda essa variedade
quase festiva de sons, cores e produtos que se encontrava em menor escala nas feiras.
Nele era possivel encontrar ostras nas primeiras décadas do século vinte. Como a
maioria dos mercados que formam o “estomago da cidade”, o do Rio de Janeiro
comecava a trabalhar cedo. Essa caracteristica faz dos Les Halles das grandes
cidades um lugar ideal para terminar a noite, ou estendé-la. Farristas, artistas de
teatro e noctivagos sortidos acabam indo ter no Mercado. Viana, um lisboeta,

encarregado de vestiario de teatro aposentado, lembra,

“Contou-me ainda o lisboeta do vestiario que, em companhia de artistas,
fora ao Mercado, quase ao romper do dia, e 1a com eles engolira varias duzi-
as de ostras regadas a vinho branco, em meio a balburdia dos que desembar-
cavam peixes e cachos de bananas das barcagas proximas.”**

Se os cardapios dos restaurantes oferecem ostras, devem té-las obtido
nalgum lugar. E no entanto, o costume desapareceu. Se as mesas cariocas deixa-
ram de interessar-se nas ostras, a criagdo destes moluscos nao acabou subitamente.
Na década de 1910 se exportavam ostras da baia, provavelmente de Paquetd, para
a Argentina.*” Néo porque fosse inadequado ao lugar, que o litoral brasileiro esta
semeado de sambaquis, enormes amontoamentos de conchas. Os consumidores
foram os primeiros habitantes destas terras. Esse costume de comer ostras subsis-
tiu em alguns pontos do Brasil mas durante décadas foi impossivel encontrar ostras
nos cardépios dos retaurantes, caros e médios, no Rio de Janeiro. A retomada do
consumo ¢ feita com ostras de Santa Catarina, enquanto continua a encontrar-se

ostras na vizinhanca do Rio e nas praias oceanicas.

#22 A oripino GrIiEco, Memdrias, p. 226.
“Morel, Opus cit., p. 60.
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Nao ¢ o que se come mas como, que inclui o quando, se come que caracteri-
za uma cuisine. No Brasil encontra-se a cuisine portuguesa transformada pelas
mudancas de local com seus recursos naturais, a presenga de outras culturas, como
a indigena e as varias africanas, além das contribui¢cdes que cada grupo étnico
migratério trouxe consigo. Essa movimentacdo nada tem de novo nem surpreen-
dente. Considerando o caso da alimentag@o nessa cena cambiante, a primeira vista
ocorrem as redugdes conhecidas, que levando mais em conta as contribui¢des

vistosas e comentadas perdem de vista as caracteristicas essenciais.

11. Modernizar é civilizar (e vice-versa)

No periodo em estudo sente-se com grande intensidade o trabalho que o
imperador e as elites associadas a Corte fizeram para transmitir uma imagem deste
pais distante, que sendo essencialmente agricola, bizarramente, para a América,
monarquico e escravocrata, a diferenca de todos os paises ocidentais, quer ser
considerado moderno, ocupado por uma nagdo comparavel as da Europa e da
América do Norte. Esse trabalho, que ndo alcangou o sucesso desejado durante a
monarquia, foi frenéticamente intensificado pelos governos, de inspiragdo paulista,
da Republica Velha. Tudo foi feito para recuperar o tempo perdido e obter os
resultados almejados desde a década de 1870 e antes.

“Quando se fez a propaganda republicana, julgou-se, € certo, introduzir,
com 0 novo regime, im sistema mais acorde com as supostas aspiragdes da
nacionalidade: o pais ia viver finalmente por si, sem precisar exibir, s6 na
América, formas politicas caprichosas e antiquadas; na realidade, porém, for
ainda um incitamento negador o que animou os propagandistas: o Brasil devia
entrar em novo rumo, porque “‘se envergonhava” de si mesmo de sua realidade
biologica. Aqueles que pugnaram por uma vida nova representavam, talvez,
ainda mais do que seus antecessores, a idéia de que o pais ndo pode crescer
pelas suas proprias forgas naturais: deve formar-se de fora para dentro, deve
merecer a aprovagio dos outros.”***

Os gestos politicos e sociais maiores e mais visiveis tém sido objeto de estu-
dos profundos ¢ bem conhecidos. Assim foi feito com o Rio de Janeiro que teve
que civilizar-se sem levar em conta o sacrificio que isso representaria para a maio-
ria da sua populacdo. Esse trabalho foi efetuado ndo apenas com a aprovagao das
camadas mais abastadas, mas acompanhado pelos aplausos insensiveis dos escrito-

res, opinion makers, de maior renome como Olavo Bilac e Jodo do Rio. Apoiar a

#4Sérgio Buarque de HoLanpa, Op., cit., p. 166.


DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA


PUC-Rio - Certificacdo Digital N° 9815227/CA

Uma viagem ao Brasil 240

execucao dessa tarefa se refletia no proprio louvador que demonstrava ser civiliza-
do. A necessidade de introduzir a civilizagdo com o fervor dos missionarios autoc-
tonos, se estendeu aos modos de viver, de vestir-se ¢ a higiene. Essa febre
civilizadora ndo atacou somente o Brasil. Na Europa fazia-se um esfor¢o no
mesmo sentido, e as vezes com a mesma ou maior brutalidade. A pressdo por
industrializar o parque produtivo da nag@o obrigava a atrair mao de obra para o
Brasil. Era entdo necessario administrar essa mao de obra, dentro e fora do cantei-
ro de trabalho, resultando numa intima alianga entre os responsaveis por uma e
outra dessas orbitas. Essas tensoes tinham por sua vez reflexos em outras areas. A
Republica Velha foi marcada pela intranqiiilidade social, pela violéncia politica,
pela predominancia do estado de exce¢do. Essa magna transicdo que foi a passa-
gem de um regime ao outro, nio representa uma quebra. E mais uma correcio de
rumos acentuando os fatores que impelem na dire¢do desejada. Como o modelo
adotado era completamente estrangeiro*® criou-se um sentimento de dependéncia
de campo** que dificultou o desenvolvimento de critérios autondmos.

O comportamento foi alvo imediato de todas as medidas civilizadoras. A
interferéncia na vida privada dos cidadaos, principalmente os pobres, que em prin-
cipio estavam ai para servir de mao-de-obra bracal a pedido da induastria. Assim
como a vestimenta, a higiene e a conduta pessoal foram objeto de correcdes, os
habitos alimentares sofreram os mesmos ataques. Sao conhecidos as proibi¢des
impostas pelo prefeito Pereira Passos a venda de alimentos diretamente ao consu-
midor: mungir as vacas na porta da casa do comprador;*’ cortar o boi em pedagos
e vendé-lo em carrinhos nas ruas; vender bebidas e comidas duvidosas nos quios-
ques, eles mesmos condenados a desaparecer.

Uma conseqiiéncia inevitavel, parte integrante da doutrina da colonizagdo, ¢
fazer perder confianga no que € proprio ¢ medi-lo constantemente em relagdo ao

modelo colonizador. Sendo-se incivilizado e desconhecendo o processo

“’Nem nisto ha uma quebra. Os franceses sdo tidos como modelo de civilizagdo pelos imperadores
do Brasil e e pelos reis de Portugal, antes de virem ao Brasil.

“Field dependent, em psicologia, atitude que consiste em esperar a aprovagdo dos que estdo em
volta para certificar-se da corregdo da propria conduta.

“Todas ou quase todas estas medidas foram defendidas em termos de salubridade. Os argumentos
eram corretos, foram os métodos e as conseqiiéncias que atrairam as criticas. Interessante, mesmo
assim, ¢ considerar que havia um espaco para discussdo. Por exemplo, na falta de refrigeracdo, o
leite retirado da vaca na porta do comprador e pouco antes do seu consumo, era melhor garantia
do estado em que se encontrava o leite que ter que ir compra-la numa leitaria onde era quase certo
que havia sofrido adulterag¢do além da conservagdo duvidosa.
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modernizador que esgrimem com extraodinaria habilidade os paises que detém
assombrosa capacidade de invencao, isto €, producao tecnologica, ¢ natural e logi-
camente levado ao desprezo do que se tem e do que se é.

As camadas brasileiras mais abastadas t€ém um nacionalismo vacilante.
Carente da solidariedade social que lhe infundiria espirito civico, acabam sendo
sempre imediatistas. Seus interesses ficam ligados ao investimento externo;
tornam-se representantes de seus interesses € comprometidas com seu destino.

Os empréstimos internacionais - Rothschild - garantiam a continuidade da
lucratividade do café e outras atividades econOmicas brasileiras; a infraestrutura
fora criada, financiada e owned por estrangeiros: bondes, eletricidade, estradas de
ferro, as vezes, por pouco tempo, com sdcios nacionais de conveniéncia.

Ao associar-se ao investimento estrangeiro as camadas brasileiras mais
abastadas obtém a manutencdo ou eclevagcdo do seu nivel de vida de imediato,
ainda que com conseqiiéncias detrimentais para o desenvolvimento nacional, sua
economia ¢ sua vida social. O modelo estrangeiro permeia a vida social. A
comida, principalmente a de aparato, ndo poderia ser excecao.

“O Dr. Chagas descobriu que grassava no pais uma doenca que foi chamada
de moléstia de Chagas. Eu descobri outra doenga mais grave, de que todos
estamos infeccionados: a moléstia de Nabuco.

“Moléstia de Nabuco ¢é isso de vocés (brasileiros) andarem sentindo sauda-
des do Sena em plena Quinta da Boa Vista”

Esse texto contundente ¢ a resposta que Mario de Andrade da a os queixu-
mes do jovem itabirano Carlos Drummond de Andrade, que envergonhado de ser
brasileiro se lamentava, “E que nasci em Minas, quando devia ter nascido em
Paris”, para em outra carta explodir, “Pessoalmente acho lastimével essa historia
de nascer entre paisagens incultas e sob céus pouco civilizados**®. Acho o Brasil
infecto.”*” Esse ¢ o sentimento do colonizado. Felizmente Drummond serve de
exemplo edificante. Este poeta perdeu ou escondeu a vergonha de ser brasileiro e
descobriu o encanto das coisas banais, encontrando no quotidiano o veio da maté-
ria poética. Ao descobrir-se, sua brasilidade, a época em que vivia, a esséncia do
cidaddo comum, conseguiu aumentar seu refinamento e aplica-lo ao sentimento da

condi¢do humana.

“BA{ esta o “civilizado” mais uma vez. Frieiro registra a existéncia de um provérbio, “lfabira,
Itambé, / samambaia e sapé, / meirinhos de Caeté / libera nos, Domine.”

“Correspondéncia trocada entre Mério de Andrade e Carlos Drummond de Andrade nos anos
1924 a 1945. Lélia Coelho Frota, Carlos e Mario.


DBD
PUC-Rio - Certificação Digital Nº 9815227/CA


PUC-Rio - Certificacdo Digital N° 9815227/CA

Uma viagem ao Brasil 242

12. A postura gastronémica

No que segue, conceitualiza-se que a alimentagdo ¢ subtendida por duas
tendéncias: acesso didrio e qualidade na elaboracdo. A primeira é imperativa e
afeta a segunda; o consumo de massa substitui a segunda.

Nesse sistema, o agente central ¢ o cozinheiro, isto ¢, na medida em que
cada um nao tome conta si. O bom, o verdadeiro cozinheiro, cozinha para obter
um resultado final cuja representacdo ja tem em mente. As etapas da preparagao,
que se materializam na receita, t€m pouca importancia para ele porque sabe onde,
isto €, a que resultado final, deseja chegar. Qualquer corre¢do necessaria durante a
preparacgao pode ser efetuada e alterada. Caréncias ou acidentes, ou mesmo modi-
ficacdes voluntdrias, sdo tdo aceitdveis quanto as quantidades e manipulagdes
prescritas pela receita.

Quem executa uma receita - numa atitude comparavel a de um farmacéutico
de manipulacdo - s6 v€ os passos um a um, mesmo que seja uma cadeia. Para este
praticante ¢ a obediéncia que serve de guia. Seguindo o roteiro tera, espera ele,
chegado ao destino desejado, “lugar” que ele ndo conhece embora 14 tenha estado
inumeras vezes.

A cozinha traadicional, imperfeitamente registrada, ¢ a cozinha dos “lugares
de destino” conhecidos. A visdo de cada guia, cada cozinheiro, pode, e as mais
das vezes ¢, diferente, mas a sociedade dos cozinheiros e dos comensais reconhe-
cem esses resultados culindrios como sendo o mesmo destino desejado. Esse reco-
nhecimento abrange e se superpde a variedade de resultados observada e ndo
negada nessa sociedade.

A cozinha tradicional de um grupo aceita mas ndo precisa de inovagdes. A
satisfacdo com os resultados se repete a cada refeigdo. Alteragdes substanciais nos
recursos, materiais ou financeiros, do grupo ou, mais impactante, do modo de vida,
ritmo, local, natureza dos empregos, podem provocar mudangas. Num meio com
habitos determinados ou fortemente influenciados pelo consumismo, a mudanga
nas preferéncias alimentares sdo freqiientemente determinadas pela imitagdo.
Nestes casos novos pratos ndo possuem “raiz” e poderdo ser eliminados no fluxo
das mudangas promovidas pelo consumismo. O apego dos individuos a formas

adquiridas de consumo alimentar se apresenta como superficial. Pode existir uma
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cisdo entre a comida consumida em lugares publicos ou sob observagao de visitas e
a comida intima, sem testemunhas, s6 no circulo mais chegado.

Em havendo cozinha e sendo praticada em condigdes normais - normais para
0 grupo em que se pratica, e esse grupo pode ser apenas o familiar, principalmente
se vive mais ou menos isolado de outros grupos, como acontecia no meio rural que
foi visto nos exemplos citados acima - em havendo cozinha nessas condi¢des ha
cuisine como foi definido em capitulos anteriores. Estas ressalvas sdo importantes
na medida em que comer e beber, como uma cuisine as entende, sdo bem diferen-
tes de alimentar-se, nutrir-se, e desalterar-se, como o exige a natureza.

Todos os membros do grupo que partilha uma cuisine a reconhecem, a
exigem e a criticam. Somente os gastronomos do grupo tém consciéncia de esta-
rem exercendo essa exigéncia. A gastronomia, como toda apreciagdo, se efetua
através de uma ou mais sensagdes e se apdia no conhecimento. E perigoso estabe-
lecer comparacdes, de modo que sem ir além do proposto pode-se dizer, generali-
zando sua declaragdo, como Gombrich diz de uma experiéncia estética, “Here, as
always, perceiving cannot be separated from knowing”*° O conhecimento informa
as sensagdes. Conhecimento que inclui aprendizado formal, informagdes recolhidas
ao acaso, reflexdes e experiéncia.

A posicao do gastronomo, entdo, estd na encruzilhada mével onde se cruzam
essas tendéncias que determinam diariamente o que se come. A peculiaridade do
gastronomo consiste, quando comparaado com outras formas de percepg¢ao relaci-
onadas com prazer, em estar isolado na sua experiéncia. O que se pde na boca e se
degusta ndo pode ser objeto de percep¢ao por mais ninguém. A experiéncia
proporcionada pela comida, quanto ao prazer do gosto, ¢ unica e ndo pode ser
repetida. Se um quadro, uma musica, um filme, pode ser percebido por uma multi-
dao simultaneamente, 0 mesmo nao ocorre com os comensais de uma refeicao
porque cada um leva seu pedago a boca. Esse pedaco, ao ser degustado, deixa de
ser como era quando desejavel, ¢ destruido. O novo pedago ou gole, do mesmo
preparado, serd uma nova experiéncia. A gastronomia vive na memoria. Nesta
cresce acumulando sensagdes e completando-se com as informagdes que as indaga-

¢oes do gastronomo realiza. A cada sabor se associa uma teia cujos nds sao

A frase original é “Here, as always, seeing cannot be separated from knowing” referindo-se a
explicacdo dada por Panofsky de como Suger considera a luz como a manifestagdo visivel da
divindade.
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sensacdes ¢ informagdes. Aceitando que a sensagdo representa uma analise
elementar do mundo, o gastronomo pode perfeitamente comer sozinho a mesa,
sem outra companhia que os pratos e os copos. Por outro lado, o gastronomo,
como todo pesquisador, discute as suas experiéncias, propde aliangas, escreve a
respeito, em suma partilha e critica. Uma experiéncia gastronomica: ¢ costume
nos restaurantes do Rio de Janeiro servir o pedaco de mamao junto com um quarto
de limado para ser usado pelo fregués. A maioria destes espreme o limao sobre o
mamao e depois corta este em pedagos para comé-lo. Uma opgao € ndo espremer
o limdo e antes de cortar cada bocado de mamao, espetar o limdo, através da
casca, com o garfo e usar este depois para espetar o pedaco de mamao que sera
cortado e levado a boca. Como toda experiéncia sensorial esta também ¢ um desa-
fio a descrig¢do. Pode-se explicar que o garfo, e gracas a ele, o pedago de mamao,
chega a boca envolvido no vapor da esséncia oleosa da casca do limdo. E sabido,
e usado em outros exercicios gustateis, que o suco do limdo e a esséncia da casca
sao completamente diferentes em todos os seus efeitos, a comegar por sabor e
aroma. Um requinte, nem complicado nem caro, que resulta de aplicar as observa-
¢des acumuladas.®!

A participagdo feminina na gastronomia carioca ¢ marcada por um tipo de
infibulagdo em relagdo a gozar o sapido. A preparagdao da comida € trabalho e por
isso abaixo da dignidade de uma sinh4, de uma pessoa bem nascida, onde se enten-
de também, que continua a dispor de fortuna suficiente. A comida profissional ¢
preparada por homens e se rara vez alcangam algum grau de fama, sabe-se que sao
homens que preparam o banquete. Com a Republica a situacdo nao muda. Quando
a voz da mulheres se faz ouvir em ambientes intelectuais nao ha referéncia positiva
ao trabalho doméstico; ¢ uma forma de servidao a ser superada, mais um obstaculo
no caminho que leva a liberagdo plena que sera representada pela igualdade dos
sexos. Evidentemente nenhum nem outro se manifesta a respeito do gozo da comi-
da. E uma perda que ¢ imposta pela atitude mantida perante a cozinha. Nio &
inevitavel para tomada de consciéncia feminina. No século dezessete pode Sor
Juana Inés de la Cruz escrever,

“Pues (qué os pudiera contar, Sefiora, de los secretos naturales que he descu-
bierto estando guisando? Veo que un huevo se une y se frie en la manteca o

#1Toda esta informagao foi obtida espontaneamente de um gar¢do do restaurante A Lisboeta, nas
proximidades da praga da Republica, ao servir a sobremesa. Esse ¢ um ato gastronomico.
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aceite y, por contrario, se despedaza en el almibar; ver que para que el aziicar
se conserve fluida basta echarle una muy minima parte de agua en que haya
estado membrillo u otra fruta agria; ver que la yema y clara de un mismo
huevo son tan contrarias, que en los unos, que sirven para el azicar, sirven
cada una de por si y juntos no. Por no cansaros con tales frialdades, que solo
refiero por daros entera noticia de mi natural y creo que os causara risa; pero,
seflora, /qué podemos saber las mujeres sino filosofias de cocina? Bien dijo
Lupercio Leonardo, que bien se puede filosofar y aderezar la cena. Y yo suelo
decir viendo estas cosillas: Si Aristoteles hubiera guisado, mucho mas hubiera
escrito.”**?

E no século vinte, o reconhecimento do prazer que a cozinha proporciona,
junto com a revisao do caminho percorrido para chegar a esse reconhecimento,

“Du fond des ages, nous viennent les arts de nourrir, en apparence immobiles
sur la courte durée, en réalité profondément remaniés sur la longue durée.
Approvisionement, préparation, cuisson et régles de compatibilité peuvent
bien changer d’une génération a I’autre, ou d’une société a 1’autre. Mais le
travail quotidien des cuisines reste une maniere d’unir matiére et memoire, vie
et tendresse, instant présent et passé aboli, invention et necessité, imagination
et tradition - gotts, odeurs, couleurs, saveurs, formes, consistances, actes,
gestes, mouvements, choses et gens, chaleurs, saveurs, épices et condiments.
Les bonnes cuisiniéres ne sont jamais tristes ni inoccupées, elles travaillent a
fagoner le monde, a faire naitre la joie de I’éphémeére, elles n’en finissent plus
de célébrer les fétes des grands et des petits, des sages et des fous, les merveil-
leuses retrouvailles des hommes et des femmes qui partagent le vivre (dans le
monde) et le couvert (autour de la table). Gestes de femmes, voix de femmes
qui rendent la terre habitable.”**

Esta descri¢ao do trabalho da cozinheira reclama inteiramente para as mulhe-
res a a¢do culinaria. E centrado no trabalho do dia-a-dia que mantém o individuo, a
familia e a sociedade em movimento. Giard tem a lucidez de perceber que para ela
nem sempre foi assim, que seus sentimentos e pensamentos a afastaram da pratica

culinaria,

#2Sor Juana Inés de la Cruz, Respuesta de la poetisa a la muy ilustre Sor Filotea de la Cruz, p.
74, linhas 713 a 726.

3L uce Giarp, “Faire-la-cuisine” In: Michel de CerTEAU, Luce GiarD, Pierre MavyoL, L invention
du quotidien. 2. habiter, cuisiner, p. 313: “Do fundo do tempo nos vém as artes de alimentar,
aparentemente iméveis na courte durée, em realidade profundamente modificadas na longue
durée. Aprovisionamento, preparagdo, coc¢do e regras de compatibilidade podem muito bem
mudar de uma geragdo a outra ou de uma sociedade a outra. Mas o trabalho quotidiano das cozi-
nha continua a ser uma maneira de unir matéria ¢ memoria, vida e ternura, instante presente com
passado abolido, invencdo e necessidade, imaginagdo e tradi¢do - gostos, odores, cores, sabores,
formas, consisténcias, atos, gestos, movimentos, coisas ¢ pessoas, calores, sabores, especiarias €
tempéros. As boas cozinheiras nunca estdo tristes nem ociosas, elas trabalham dando forma ao
mundo, fazendo nascer a alegria do efémero, nunca deixa de celebrar as festas dos grandes e dos
pequenos, dos saabios e dos loucos, os maravilhosos achados dos homens e das mulheres que
partilham o viver (no mundo) e o couvert (em volta da mesa). Gestos de mulheres, vozes de
mulheres que tornam a terra habitavel.”
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“Ces choses de la vie réclament autant d’intelligence, d’imagination et de
mémoire que des activités traditionnellement tenues pour supérieures, comme
la musique ou le tissage. En ce sens, elles constituent de droit 1’un des points
forts de la culture ordinaire.”

E, observando-se, compreende o que esta inflingindo-se,

“Enfant, je refusais de me rendre aux sollicitations de ma mére et d’appren-
dre a ses cotés a faire la cuisine. Je refusais ce travail de femme, puisqu’on ne
le proposait jamais a mon frére.

para refazendo os passos recuperar sua heranga,

“Pourtant, mon regard d’enfant avait vu et mémorisé des gestes, mes sens
avaient gardé le souvenir des saveurs, des odeurs, des couleurs. Je connaissais
déja tous ces bruits : le chuintement de 1’eau qui frémit, le grésillement de la
graisse qui fond, le battement sourd de la main qui pétrit. Une recette, un
mot inducteur suffisaient a susciter une étrange anamnése ou se réactivaient
par fragments d’anciens savoirs, de primitives expériences, dont j’étais 1’hé-
ritiére et la dépositaire sans 1’avoir voulu. 11 fallut m’avouer que, moi aussi,
j’étais nantie d’un savoir de femme, qu’il s’était glissé en moi, trompant la
surveillance de mon esprit. Quelque chose qui me venait du corps et qui
m’agrégeait au grand corps des femmes de mon lignage, pour m’incorprer a
leur troupe anonyme.”***

Em recentes livros, a historia da mulher brasileira a apresenta no lar
compondo o quadro (ou ndo, segundo o caso) da familia certinha. Nestas obras, ha
mulheres de sociedade, de posicao confortavel, assim como as pobres e as misera-
veis. Sdo usadas, manipuladas; sofrem, se defendem, com poucos resultados. Nao
h4a meng¢do de gozo, material ou espiritual, de prazer. Sdo Uteis aos homens, no
sexo, na casa, na sociedade. Vale algum reconhecimento e uma procura. Mas, e a
alegria? Suas atividades ndo a incluem. A cozinha... ndo ¢ seu lugar, as obras ndo
mencionam em nenhum de seus capitulos, triunfos nesta area, nem atrizes que nela

se tenham destacado. Para Julia L. de Almeida a dona de casa, (veja-se a influéncia

da condessa de Bassanville) ¢ a ménagere; a mulher ndo cozinha, trabalho de arte

B4G1aRD, Op. cit., p. 216, “Em crianga, me recusava a atender os apelos de minha mde e aprender a
seu lado a cozinhar. Eu rejeitava esse trabalho de mulher, que nunca era proposto a meu irméo.”
“Entretanto, meu olhar de crianga havia visto ¢ memorizado os gestos, meus sentidos haviam
guardado a lembranga dos sabores, dos odores, das cores. Eu ja conhecia todos esses ruidos: o
borbulhar da 4gua que treme, o chiado da gordura que se derrete, a batida surda da mio que amas-
sa. Uma receita, uma palavra indutora, bastavam para suscitar uma estranha anamnese onde se
reativavam por fragmentos antigos conhecimentos de primitivas experiéncias das quais eu era a
herdeira e depositaria sem té-lo desejado. Foi-me preciso confessar-me que eu também estava
provida de um conhecimento de mulher que se havia deslizado em mim, enganando a vigilancia
do meu espirito. Algo que me vinha do corpo e que me agregava ao grande corpo das mulheres de
minha linhagem para incorporar-me a sua equipe anoénima.”
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mecanica. Nos lugares publicos ¢ trabalho de homem, mas ndo se guarda o nome
e 0 personagem ¢ raramente mencionado. Machado o faz: Bras Cubas consome
um almogo preparado por M. Prudhon, cozinheiro francés.

A presenca do gastronomo no seio da sociedade brasileira foi ocultada, em
parte para atender outras prioridades e em parte propositadamente, por ndo conse-
guir-se conciliar esta atividade bizarra pela sua sensualidade e pretensdo a conside-
racdes reservadas a manifestagoes artisticas consagradas. Da maneira que a cuisine
e a gastronomia eram entendidas, ndo se enxergava que lugar poderiam ocupar na
galeria da modernidade, exceto, quic4, em alguma escola técnica ou em instituicdes
de preservagdao ou recuperacdo de mocgas pobres. Sérgio Buarque de Holanda
referindo-se ao significado do uso tdo difundido de diminutivos comenta uma
observacao de Amado Alonso, a qual parece aplicavel ao caso aqui em analise,

“No Brasil, onde esse trago persiste, mesmo nos meios mais fortemente atin-
gidos pela urbanizacdo progressiva, sua presenga pode denotar uma lembran-
¢a ¢ um survival, entre tantos outros, dos estilos de convivéncia humana
plasmados pelo ambiente rural e patriarcal, cuja marca o cosmopolitismo dos
nossos dias ainda ndo conseguiu apagar. Pode-se dizer que é um trago nitido
da atitude “cordial”, indiferente ou, de algum modo, oposta as regras chama-
das, e ndo por acaso, de civilidade e urbanidade.”**

A modernizac¢do como foi perpetrada pelos proceres do império e da Primei-
ra Republica violentou o processo de aprender, que como mostra Mary Douglas
em Implicit Meanings, “ocorre quando uma nova experiéncia se presta a ser assi-
milada na estrutura existente de conceitos ou quando o esquema dos conceitos
preexistentes ¢ modificado para acomodar o que nio é familiar.”*® No afd de
civilizar essa populacdo que tanta vergonha provocava, agiu-se manu militari, sem
cuidar da preservagdo o realce do que fosse, ja que tudo que existia anteriormente
estava contaminado com esse passado que devia ser superado. Nao era a desco-
berta da nacionalidade na forma de comer que iria deter a picareta do bota-abaixo,
e muito menos a preservacao e cultivo da uma coisa tdo esquiva como a gastrono-
mia. Mas, o sabor moderno ocorreu passando ao largo, desapercebido dos civiliza-
dores. Talvez mais que os outros aspectos da forma de viver diretamente atacados
pela modernizagdo, a gastronomia se apresenta como imune. Nao precisa de uma

extraodinaria reviravolta como a de Drummond para recuperar-se. Enquanto as

5 Amado ALoNso apud Holanda, opus cit., p.205, nota (8).
“Mary DouaLas, Implicit Meanings, p.51.
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maquinas trabalhavam, os jornalistas aplaudiam e a burocracia se esforgava por
mudar o rumo internacional do Brasil, nas feiras, nos mercados e no dia a dia o
brasileiro, aprendia, lentamente, ¢ claro, como corresponde a um conhecimento
que ficara para sempre, absorvia novos costumes ¢ enfrentava a civilidade ¢ urba-
nidade mencionadas por Holanda, no campo da comida. A comida, enquanto
forma de relacionamento interpessoal, deve apresentar um carater espontaneo,
como o sentimento que representa. As regras na apresentacdo € no consumo sao
imposicoes feitas aos convivas, aparecem condicionando o relacionamento, que
pela sua natureza e como se quer, nao faz exigéncias.

Ao impor formas sociais de inspiracao francesa e inglesa no seio de uma
sociedade de fazendeiros em processo de urbanizacdo, a elite brasileira apostou a
continuagdo de sua hegemonia no sucesso dessa implantagdo. Interiorizando os
valores que transferia lutava ardente e sinceiramente para que esse SUCESSO Se€
materializasse, e com isso contribuia para afirmar a colonizagao.

A modernizagao do sabor continuou sua marcha de esguelha, apesar da
modernizacdo em curso que se impunha a sociedade, servindo como uma forma
de preservar costumes proprios que viram a tona muito depois. O pais termina por
abrir seus portos e portas, justificando o chamado, que como um restaurateur lanca
o Captain Richard Burton, F.R.G.S. etc. conclamando a vir ao Brasil : Venite ad

me omnes qui laboratis et onerati estis, et ego reficiam vos.*’

“TExplorations of the Highlands of the Brazil, vol. 1, p.9.
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Conclusao

A modernizagdo, isto €, o alcancar o nivel de civilizagdo dos paises admira-
dos, da vida no Rio de Janeiro utilizou um variado arsenal de instrumentos que,
coerentemente, eram destinados afetar desde a cidade material até a conduta e
aspecto dos seus habitantes. Uma cidade moderna deve ser habitada por pessoas
modernas, nessa ordem. Que tal planejamento singelo fosse executdavel sem
incluir nesse arsenal a educagdo e as reformas politicas que tornassem crescente a
participagdo popular na cidadania, foi aceito pelas elites da Republica Velha. Para
alcangar os objetivos havia outros meios socialmente menos perigosos, como o
bom exemplo e o estimulo da emulagdo, além da coersdo e a exclusdo.

Confundindo os adjetivos “moderno” e “civilizado” num parentesco que os
tornava sindnimos, fez-se na area da conduta pessoal uma revisdo das caracteris-
ticas do comportamento a luz do que era praticado nos paises admirados pelo seu
nivel de civiliza¢do. Estes eram principalmente Franca e Inglaterra, conquanto a
admiracdo se estendia aos paises europeus em geral e podia incluir os Estados
Unidos.

Um dos demarcadores mais evidentes da separagdo entre a civilizagdo e a
barbarie ¢ a forma de cozinhar e de comer.

Em todo o mundo dos paises admirados, o modelo para a cozinha, a mesa e
a comida, provinha da Franga. No Brasil, primeiro via Portugal e depois direta-
mente, esse também poderia ser considerado como modelo para os que pudessem
pratica-lo. E, no entanto, a influéncia que a adocdo deste modelo teve no processo
civilizador desencadeado com a chegada da Republica e, sobretudo, a importancia
que adquiriu entre os costumes dos habitantes da Capital, foi insignificante. Que
um galarddo t3o evidente da civilizacdo européia tenha tido conseqiiéncias tao
reduzidas levanta perguntas sobre outros aspectos do processo civilizador.

Relatos de estrangeiros em visita ao Brasil e de brasileiros que descrevem
costumes, informam sobre algumas das caracteriticas dos hadbitos alimentares, na
cozinha e na mesa, praticados em diversas regioes do pais. Levando em conta a
extensdo territorial e os meios de comunicacdo e transporte disponiveis até boa
parte do século vinte, ndo era de se esperar que qualquer um desses costumes, a

partir de qualquer centro irradiador, se difundisse com presteza. Foi essa mais uma
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razdo para focalizar este estudo no Rio de Janeiro, porto aberto ao mundo e
Capital Imperial que passa a Capital Federal, onde brasileiros de todas as regioes
entram em contato muito proximo entre si e com representantes de outras naciona-
lidades.

No Rio de Janeiro a grande massa da populagdo, comerciantes, empregados,
amanuenses, trabalhadores bragais na constru¢do, no porto e no transporte, lava-
deiras, costureiras, etc. formada por brancos, brasileiros ou estrangeiros, principal-
mente portugueses, por mulatos e pretos livres, vivia de acordo com as diversas
estratégias de sobrevivéncia que cada um desenvolvia para enfrentar as dificul-
dades da vida didria. Nos extremos da configuracdo social se encontravam os
negros recém libertos oriundos da zona rural e o brasileiro rico que visita a Europa
com freqiiéncia.

Se esses grupos humanos estavam insatisfeitos com as condi¢des de vida que
oferecia a Capital Federal, as razdes da insatisfacdo eram bastante diferentes,
tornando improvavel sua alianca visando um objetivo comum. Para uns era a difi-
culdade em satisfazer as necessidades vitais e sobreviver, cada més, cada dia; para
outros era a falta de relevo e de adornos, no dia-a-dia prosaico da cidade antiquada
e insalubre que era a Capital Federal, muito aquém da capacidade financeira de que
individualmente dispunham e do esplendor estrangeiro que suas viagens lhes
fizeram apreciar. As mudangas, pretendidas de beneficio geral, foram exigidas e
assumidas por aqueles que podiam implantéd-las. E assim ocorreu logo que a lide-
ranga civil paulista, com raizes nos tempos imperiais, fazendeiros do interior que
em seu estado aprenderam a transferir moradia e capitais para a cidade, chegaram a
presidéncia da nacdo. As mudangas inevitavelment deviam ter o cunho manifesto
dos seus promotores, a quem estavam essencialmente destinados seus beneficios.

A comida, sua preparagdo, apresentacao, consumacao, foram logo desta-
cadas como formas indispensaveis de civilizagdo. A maneira em que essas formas
eram praticadas na Franga, que se sabia era modelo para o resto do mundo civili-
zado, foi incluida entre as aspiragdes das pessoas bem educadas. A boa educagdo
do brasileiro e da brasileira passou a incluir o “bem comer”, tal como ocorria na
Inglaterra, na Frang¢a e em todos os lugares reconhecidamente civilizados. Em

Portugal, inevitavel ancestral da na¢do, procedia-se da mesma maneira.
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Entendia-se que a transformagdo das estruturas materiais visiveis - a remo-
delacdo do Rio de Janeiro executada por Pereira Passos, numa capital do pais
considerada como representando o pais inteiro - provocaria a modificacdo das
mentalidades, reorganizando a sociedade, tornando-a formalmente moderna, quer
dizer, capitalista, em vista dos modelos adotados. Mas tal procedimento afetava
mais a circulacdo de bens do que a sua produ¢do. Ao comecar pela modernizagdo
dos costumes invertia-se efetivamente a relagdo entre formas de producao e formas
de vida social. Os novos habitos, das camadas abastadas, s6 podiam ser satisfeitos
por importacdes. Elas provinham de onde havia meios de fabricagdo adequados e,
para os consumidores cariocas, somente tais produtos eram genuinos. Como
Needell comenta a respeito das mulheres francesas enquanto produtos carregados
de significados culturais: “Pois as esposas da elite eram apenas fac-similes mais ou
menos bem sucedidos das mulheres francesas. A atriz do Alcazar e suas colegas
eram mulheres francesas de fato.” (com énfase no original)’

Esse era o destino das implantagdes de elementos estrangeiros no meio da
populacdo essencialmente desinteressada. Em termos simples, confundia-se
heranca com adocdo ¢ a falta de raizes desta ultima impedia que os resultados
fossem os esperados. No que diz respeito a alimentacao, o equivoco inicial ¢ dos
mais freqiientes. Quando se fala em gastronomia, implicitamente faz-se referéncia a
comida aristocratica. Embora, fossem membros da aristocracia, no Ancien Régime,
que principalmente tivessem os meios de pagar pela gastronomia, foram, sobre-
tudo, membros da burguesia abastada, homens que ganhavam dinheiro em opera-
¢oes financeiras ou de alto comércio, como Grimod de La Reynicre, pai e filho,
que mantinham as melhores mesas. Luis xv ¢ citado como rei interessado em culi-
naria. Ele conseguia satisfazer esse interesse fugindo das regras da Corte, seu
bisavé comia mal e ndo teve sucesso na tentativa de melhorar a produgdo de suas
cozinhas. O mesmo ocorreu com varios de seus predecessores no trono francés.

A participacdo do restaurante no processo de defini¢do da gastronomia, no
entanto, mostra como a procura permanente do sabor aprimorado e da experiéncia
sensorial com referéncias cognitivas, tem caracteristicas que tornam o ambiente
urbano quase indispensavel. Este importante /ocus na configuracdo da cidade tem,

0 que vem a corroborar sua importancia, um nascimento envolto em névoa

Jeffrey D. NEeDELL, Belle Epoque Tropical, p. 206.
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mitologica. De qualquer forma, sabemos que ¢ uma instituicdo européia,
francesa, que nasce atendendo uma demanda especifica e evolui para adaptar-se a
circunstancias cambiantes. J4 a gastronomia obedece a principios e regras dife-
rentes. Aos poucos se separam os que gostam de comer dos que fazem da boa
comida uma preocupacdo constante. A separacdo desses grupos pode ser obser-
vada, entre muitos outros indicadores, por duas atitudes. Os gastronomos criticam
0 que comem e acolhem alguns pratos como iguarias.> Os demais interessados em
comida aguardam indicacdes e se apegam a pratos conhecidos. A outra atitude
tem carater coletivo. E a agdo dos gastronomos que move a transformagio de
pratos regionais em pratos refinados, segundo um roteiro semelhante ao que foi
indicado. A vocacdo culindria de uma nacdo pode ser vigorosa, manifestando-se
numa cuisine bem estruturada; seus pratos preferidos podem ser apreciados no
mundo inteiro, mas essa cuisine pode ndo ser fonte gastronomica.

A gastronomia, cuja defini¢do® subtende, como anunciado na Introdugdo,
todas estas paginas, se apresenta como a atividade mantida por inclinagdo pessoal
de individuos que fazem do prazer centrado no sentido do gosto um das ocupacdes
principais de sua vida. Da forma que se desenvolveu na Francga a partir do século
dezoito nao hd exemplo em outro pais. As razdes que levaram, e levam os fran-
ceses a darem essa importancia ao “comer bem” sdo inimeras e controvertidas, foi
mostrado, entretanto, que na Franga se criou uma cultura das artes manducaveis;
que em Paris se criou um foco de experimentagdo e desenvolvimento imitado em
todo o mundo; que a crescente urbanizacdo da populagdo parisiense contribuiu
decididamente para o desenvolvimento do restaurante na época em que nesse
lugar se processavam as principais invenc¢des gastrondmicas. E foi possivel constatar,
também, que a cultura gastrondmica ndo se transplanta a outros paises, nem
mesmo quando as personalidades mais poderosas estdo envolvidas na tentativa.

Percebe-se em tudo isso que o gastronomo desenvolve uma atividade seme-

lhante a do critico historiador de arte. Aliando conhecimento a sensibilidade no

2E curioso que o dicionario Aurélio depois de definir iguaria como, “S. £ Comida fina, delicada
e/ou apetitosa; acepipe (...)”, exemplifique com “iguarias de principe”. A boa mesa e a aristocracia
estdo unidos no ideario popular.

’Repassando resumidamente, “culinaria” é o conjunto de praticas que servem para preparar a
comida, refinada ou ndo, qualquer que seja o procedimento escolhido; “cuisine” compreende as
praticas preferidas por um grupo, de uma localidade, regido ou nagdo, e geralmente possui tragos
que a identificam; “gastronomia” ¢ a atividade de individuos que t€ém um interesse predominante
pela comida, a qual experimentam e criticam, e que, freqiientemente, teorizam e publicam essas
observagdes.
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campo de interesse, explica o que sente e entende, colocando esse resultado a
disposi¢do de interessados menos intensos, menos sensiveis, menos treinados. O
gastronomo, da mesma maneira, ndo cozinha, mas tem uma grande influéncia na
producdo dos cozinheiros mais refinados.

Finalmente, vimos, com auxilio de receitas brasileiras atuais e portuguesas
medievais, que o Brasil possui uma cuisine inserida numa linhagem herdada de
Portugal que viceja sob diversas formas.

Da mesma forma, viu-se qudo inadequada ¢ a gastronomia, por mais
emblema de civilizagdo e refinamento que seja, para uma transferéncia. Como
mencionado, na época em que recém terminava o império € a escravatura, oS
trabalhos manuais eram considerados aviltantes. Nessas circunstancias ndo havia
costume entre os escritores, homens ou mulheres, de celebrar a comida, coisa
corrente na Franga. Com o progresso material, isto €, técnico, do pais em maos de
estrangeiros que sustentavam, se ndo fomentavam, o desprezo pelas manifestagdes
de cultura autoctone e a conseqiiente perda de auto estima, o cultivo e aprimora-
mento da cuisine brasileira ndo encontrou apoio nas elites cariocas. Varios indicios
que mostram a persisténcia do interesse pela melhor comida existiam, mas ndo de
forma declarada e, muito menos, organizada.*

Na Europa, a influéncia mitua entre os paises era evidente e reconhecida
nas mais variadas areas. Entretanto, essas aquisi¢des nao eram consideradas como
transferéncias civilizadoras, como o eram no Brasil, onde a fraca auto estima e a depen-
déncia de estrangeiros para progredir, estavam tdo arraigadas que esse carater civi-
lizador tornou-se uma convicgdo, atitude reforcada pela tradicional admiracao
portuguesa pela cultura francesa. A tentativa de importar a cuisine francesa nao
encontraria condic¢des de frutificar.

O que se apresenta como uma veleidade elitista na procura de simbolos de
status, €, também, a materializacdo de aspiracdes a mudangas. De fato, o consu-
mismo dominado por padrdes importados, nasce da luta contra o imobilismo da
estrutura social recebida, incapaz de fornecer modelos proprios. Que os objetos
que provocam tais desejos sejam efémeros e rapidamente mutdveis faz qualificar

toda essa busca frenética da modernidade e da ultima moda como futilidade das

*Um exemplo desta “cripto gastronomia” ¢é a batida, rapadura esbranquigada, perfumada com erva-
doce ou cravo-da-india. Trata-se, evidentemente, do aprimoramento de algo que ja era aceito
como bom.
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elites. Mas pode-se também observar que essa mesma inconstancia nas preferéncias
que seguem a moda serve para desgastar a aparéncia dos costumes e estruturas
recebidos, deixando a vista suas inconsisténcias e inadequacdes. As elites de base
urbana, em fase emergente no seio de uma sociedade que estva deixando de ser
baseada na terra, mas ainda o era em grande parte, necessitavam apresentar seus
interesses particulares como de valor geral. O progresso € 0s novos costumes tém
uma conotagdo claramente urbana, a elite que luta por eles criou um espacgo social
e fisico, a cidade moderna, no qual seu modo de vida, e por isso sua hegemonia,
podiam prevalecer.

Enquanto mecanismos sociais, assuntos tao elitista em aparéncia como sao a
gastronomia e a cuisine, t€m aplicacdes praticas de grande importancia social e
econdmica, como os trabalhos do Committee on Food Habits do governo ameri-
cano, e de Mary Douglas, principalmente em Taking the Biscuit, mostram. Tal
importancia decorre da profundidade a que descem no solo social as raizes das
preferéncias alimentares. A cuisine representa fielmente a cultura de um povo e
como ela, muda, mas € resistente.

A questdo basica que anima esta pesquisa pode ser expressa como: “Se todos
os homens sdo iguais e praticamente todos os ingredientes sdo conhecidos ha milé-
nios, por que razdo todos os homens ndo comem o mesmo, da mesma forma e
desde sempre?” Os admiraveis trabalhos de Mary Douglas, mostrando como se
come e questionando a atitude dos nutricionistas que agem como se a preferéncia
por um alimento se devesse a um valor intrinseco, permanente, deixam claro o
motor cultural dessa preferéncia. Mas nem Mary Douglas, nem Lévi-Strauss,
Revel, entre outros autores citados, iluminam as causas que provocam a mudanca
dessas preferéncias: por que a forma de comer ¢ o que se come hoje ¢ diferente de
como eram ontem? Por outro lado, os trabalhos de Flandrin, de Montanari, os dos
autores reunidos em La sociabilité a table, com a participacdo de Le Goff, e os de
Mennell, dentre os usados neste trabalho, sdo passos so6lidos na dire¢do de
iluminar, esclarecer, esses processos.

E uma aspiragdo desta tese reforcar a afirmagio da utilidade do estudo da
histéria da alimentagdo e contribuir para que tal estudo passe a fazer parte do
ferramental corrente do historiador, como vem ocorrendo com o do socidlogo e ha

muito ja ocorre com o do antropélogo.
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