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  Aos amigos que sabem que comida é vínculo


  isso aqui
acaso
é lugar
para jogar sombras?
Paulo Leminski
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  Há cinco anos, incentivado pela amiga e escritora Josélia Aguiar, admiti fazer um blog – o e-Boca Livre. Minha principal resistência era essa forma, quase impositiva, de se escrever na primeira pessoa do singular. Por uma razão muito simples: ela dá a falsa impressão de que o autor é testemunha fundamental da história, ou que sua história pessoal é relevante para os leitores. Sempre me pareceu mais confortável escrever a partir de um “nós” do que engendrar uma ego trip.


  Depois de tanto tempo, e quase 900 posts escritos, acho que me acostumei a lidar com esse “eu literário” que foi adquirindo a forma de um quase personagem (o Cadoria que assina a coletânea). Além disso, já se somam mais de 250 mil visitas – o que seria bastante para um escritor “de papel”. Acho bastante, especialmente porque quase não publico receitas, como os principais blogs de culinária, e quase não faço crítica gastronômica propriamente dita. Trata-se da audiência de gente que está atrás de outro tipo de informação.


  E foi aí que nasceu a ideia do livro, que é uma coletânea de posts do blog. Embora eles tenham sido escritos quase todos “no calor da hora”, como reação a algum estímulo externo (uma notícia, um evento, uma observação direta em restaurantes, a conversa com chefes de cozinha etc.) ou interno (uma pensata qualquer, no meio da noite), há coisas que parecem ter um sentido mais permanente e, por isso, estão aqui.


  Não foi fácil proceder à escolha dos posts, e, se não contasse com a ajuda de outras pessoas, talvez não chegasse a esse recorte. Vendo agora o conjunto, me parece que ficou bem, como uma coisa nova, pois a ordem dos fatores alterou minha percepção do conjunto. O projeto gráfico e as ilustrações também ajudam bastante a nova percepção do texto. Por isso agradeço a Carla Castellotti e Talita Marques da Costa pela ajuda que prestaram, assim como ao talento de João Montanaro. No mais, o leitor julgue por si.


  Carlos Alberto Dória
São Paulo, maio de 2015
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  23 VISÕES DA GASTRONOMIA DO FUTURO


  Tive um sonho no qual me apareceu Vate, um anjo torto, desses com dólmã e asas brancas, Nossa Senhora tatuada num braço e o Espírito Santo no outro. Tivemos longa conversa sobre o futuro da gastronomia, da qual retenho apenas frases soltas, meio sem nexo, mas que reproduzo a seguir por julgar que vaticínios dizem respeito não só aos sonhadores:


  A pimenta-biquinho será substituída por enfeites duráveis, que também servirão para as árvores de Natal.


  Não haverá mais crosta de gergelim. Nem risoto de quinoa. Mas a papoula voltará às prateleiras.


  Os porcos serão comidos por inteiro, inclusive o cérebro, e não só a barriga.


  O salmão do Chile estará extinto e a indústria perderá a fórmula do kani. Ceviche será de peixe com limão, nunca de manga.


  O hambúrguer gastronômico será bem-feito e barato. E a batata deixará de ser rústica para ser apenas frita.


  Não será obrigatório o uso de coisas crocantes no prato. Pepino e rabanete, só em salada; arroz frito, nunca.


  O azeite trufado só será usado como lubrificante.


  Não haverá mais comidinhas (portanto, nem panelinhas), mas tudo do tamanho justo, conveniente.


  Nas mesas haverá apenas pratos, copos e talheres. Nada de ardósia ou outros materiais de revestimento. Pratos.


  Os garçons, que recitam pratos, recitarão poemas de Lorca.


  Pain perdue voltará a se chamar rabanada, e levain voltará a ser fermento.


  Artesanato será somente aquilo feito por inteiro pelo artesão, da matéria-prima in natura ao produto final.


  As frutas da estação variarão a cada estação.


  As temperaturas não serão baixas, nem altas. Apenas adequadas. E o cozinheiro poderá guardá-las para si, como um segredo a sete chaves.


  Paris não será mais a capital da gastronomia, nem Lima. Nem Barcelona, nem Donostia. Será possível comer bem sem pegar avião.


  Os concursos de vinhos às cegas serão às claras, pois o vinho nacional se conformará por ter nascido num país tropical, bonito por natureza.


  Como uma carteira de habilitação, os prêmios internacionais terão validade de cinco anos. No intervalo, os cozinheiros poderão simplesmente cozinhar.


  As ruas não terão chefes de tipo algum, muito menos “chefs de rua”. Os chefs de restaurantes que, vez ou outra, montam barraca nas ruas, serão chamados “chefs visitantes”.


  Quem não gosta de cachaça não será enxovalhado como traidor da pátria.


  As formigas, em vez de comidas, serão combatidas com inseticida biológico. O Brasil acabará com a saúva, e ela não acabará com o Brasil.


  DO JABACULÊ AO BUNDALELÊ


  A diferença entre o jabaculê e o bundalelê é que o segundo não envolve pagamento e, por outro lado, muito mais gente pode se divertir. O bundalelê é a festa que desborda o limite da festa.


  Houve época em que certo crítico gastronômico de um bravo matutino ligava para os restaurantes e avisava: “Vou jantar aí com cinco amigos”. E ai de quem não os recebesse! Ia embora, agradecia muito e nenhuma menção de pagar. Depois, saia uma notinha elogiosa na sua coluna. Era uma troca clara, e ele nunca falhava. Era um homem de princípios. Vida dura essa do crítico que precisava sair à caça de cada jantar. Era injusto chamar de jabaculê.


  Depois veio a moda das “assessorias de imprensa” que trabalhavam – e como! – para os próprios restaurantes. O assunto começava a transbordar as colunas de crítica gastronômica, que captavam, por telefone, notícias sobre a frequência dos restaurantes. Se não fosse muito notável, levavam convidados, colunáveis que não pagavam e, numa troca nem sempre explícita, aparecia nas colunas sociais: “Fulano de tal jantou um filé monegasque em tal restaurante, junto com Beltrano, enquanto discutiam os destinos da nação”.


  Essa era difundiu o modelo Chiquinho Scarpa. Egos ficavam inchados, restaurantes cheios. Havia gente que queria ver os chiquinhos em carne e osso! No final do mês, apresentavam ao contratante a centimetragem de notícias que haviam cavado. Havia assessorias muito boas, para mais de metro de notícias.


  Depois, ainda na época desse tipo de assessoria, começaram a surgir os próprios restaurantes como personagens, não mais apenas seus frequentadores. O cardápio de verão e o de inverno, como coleções de moda, eram propagados aos quatro cantos pela grande imprensa. Mas as assessorias de imprensa convenciam os donos de restaurantes da necessidade imperiosa de umas bocas-livres. Eram comuns festas de lançamento dos cardápios, como vernissages. Era o começo do bundalelê.


  Mesmo para constar no guia da Vejinha era uma batalha. Vez por outra, uma matéria extensa sobre um determinado prato aparecia numa revista de gastronomia. Valia mais. E dá-lhe centímetros ou metros de notícias. Mas já era difícil distinguir o produto do trabalho das assessorias daquilo que era chamado “mídia espontânea”, ou o real interesse da imprensa em atitude independente.


  Depois, ainda vieram os chefs. Primeiro, os franceses; depois, seus imitadores; por fim, quase todos dos Jardins (e eram poucos). Os chefs foram se tornando personagens, e suas assessorias de imprensa já podiam ser quaisquer; não precisavam ser especializadas em gastronomia. Bastavam ser “metroeficientes”.


  Em seguida, veio a época dos press releases. As assessorias inundavam as redações dos jornais com folhas e mais folhas impressas contando as virtudes dos restaurantes – especialmente os novos – com detalhes do cardápio, da arquitetura, do grupo de investidores. Isso gerava alguma movimentação nos jornais, que saíam a campo para investigar por si próprios. Depois, os jornais reduziram custos, cortaram equipes e os press releases se tornaram uma forma privilegiada de contato com o mundo.


  A gastronomia foi se tornando essa ideologia do bem-viver à qual, espontaneamente, mais e mais gente adere. E, por fim, parte da imprensa se desmaterializou. Hoje, além dos jornais, os blogs caíram nas graças das assessorias. As caixas de mensagens são abarrotadas de releases. E além de press releases, as assessorias tomam a liberdade – e bote liberdade nisso! – de sugerir que o blogueiro escreva isso ou aquilo, faça um post exaltando as qualidades de tal ou qual azeite, de tal ou qual carne; do restaurante x ou y; do festival de não sei onde; e assim por diante.


  Há também convites para degustações, bundalelês tipo “liberou geral”. Os blogueiros amadores se sentem VIPs. Do anonimato para a festa, por conta de alguma relevância detectada pelas ferramentas Google.


  Chegará o dia – que não está distante – em que assessorias gratificarão por centímetro publicado de matérias que elas mesmas redigirão. Pedirão endereço para mandar brindes, e assim por diante.


  Excetuando o período daquele colunista que pagava honestamente o que comia com elogios, por qual caminho os donos de restaurante foram convencidos de que poderiam medir a eficácia da difusão de informações por centímetro de colunas de jornais? E por quais descaminhos as assessorias de imprensa chegaram à conclusão de que jornalistas e blogueiros estão sempre à espera de alguma coisa “bundalelê” da parte de quem lida com alimentos?


  Talvez um tanto de preguiça, pois poderiam criar blogs e twitters para seus clientes para divulgar amplamente os produtos sobre os quais gostariam de chamar atenção – coisa que os blogueiros, invariavelmente, observariam sem se atrelar à pauta das próprias assessorias de imprensa.


  Mas as assessorias julgam que os blogs são um caminho virtuoso de divulgação dos seus clientes. Produzir informações é coisa sadia, desejável; querer legitimá-las através de sites e blogs especializados em gastronomia é, convenhamos, um certo abuso.


  Muitos blogs (que não são fruto do jabaculê, mas de honesta dedicação) mostram como surfam numa eterna festa, noite após noite, sempre “novidadeiros”, sempre elogiosos. Um simples brigadeiro é motivo de grossa celebração. São os blogs-bundalelê.


  “Eu só peço a Deus


  Um pouco de malandragem...”


  ALIMENTAÇÃO E CORRUPÇÃO DA IMPRENSA


  O que seria, nos dias de hoje, uma imprensa responsável? Certamente o leitor espera que ela se coloque ao seu lado, como sentinela vigilante daquilo que possa prejudicá-lo. As denúncias de corrupção governamental são um exemplo: leitores e imprensa de um lado, governo do outro, sempre procurando se explicar ou justificar o injustificável. Mas digamos que esse tipo de denúncia é muito mais fácil do que outras. Basta levantar um indício e pronto! Temos um “escândalo”.


  Exemplo de algo praticamente inexistente na imprensa brasileira encontra-se no The Guardian (23 de julho de 2014)1, como me alertou gentilmente o leitor Rogério Gaspari Coelho. O jornal simplesmente fez uma investigação de cinco meses (note bem: cinco meses!) antes de publicar uma matéria denunciando a ampla contaminação de frangos por campilobactéria, atingindo dois terços dos animais comercializados em certas redes de supermercado.


  A campilobactéria vive no trato digestivo das galinhas e pode contaminar a carne durante o processo de manipulação. Ela é responsável por diarreias, febres, vômitos e, no limite, morte das pessoas que a consomem. É a causa mais comum de diarreia nos Estados Unidos. O jornal apurou que respondem por cerca de 100 mortes anuais na Inglaterra.


  Além de levantar as condições anti-higiênicas de produção dos frangos fracionados – quando se dá a contaminação –, o The Guardian investigou também os três maiores supermercados, entrevistou agências governamentais e apurou que ninguém estava nem aí para o problema.


  Na verdade, o governo temia uma crise alimentar semelhante àquela desencadeada em 1988, quando a então ministra da Saúde do partido conservador Edwina Currie alertou que a maior parte dos ovos britânicos estava contaminada por salmonelas. Ovos, maionese e todos os derivados estavam comprometidos. A ministra caiu e o evento pode ser visto como grande impulsionador da adoção da produção dos frangos orgânicos, Red Label. Foi uma espécie de “vaca louca” avícola...


  O silêncio governamental é talvez o aspecto mais importante da denúncia do The Guardian, pois só se justifica a partir do conluio entre autoridades – que existem para proteger a população – com a indústria do frango. Como disse um especialista em segurança alimentar da Universidade de Sussex, “nos últimos anos, a Food Standards Agency tem estado sob muita pressão do governo e da indústria de alimentos para garantir que só produza mensagens reconfortantes, e, especialmente, não diga nada que possa provocar qualquer crise alimentar [...] a independência é totalmente ilusória”.


  Agora, a questão é a seguinte: por que a indústria da informação brasileira não se mostra capaz de fazer investimentos sociais como esse do The Guardian? Sim, porque no mundo moderno é preciso multiplicar mais e mais a geração de conteúdo, como forma de fugir a essa grande ilusão comunicacional que é reproduzir ad nauseam o que alguém, por descuido, apurou nalgum canto. Perdeu-se a noção de investimento investigativo, capaz de gerar conteúdo único e embasado em conhecimento. Isso fica para as “agências”, cujos serviços todo jornal e revista compram. Mas que interesse teriam as agências em ir contra a corrente?


  Tenho denunciado, de modo genérico, tanto a indústria de frangos como a de rações animais, e tenho as desconfianças mais legítimas sobre a qualidade sanitária do salmão de granja chileno. Além do conluio governamental, suspeito, pelo silêncio, também do conluio da imprensa brasileira.


  Não estou falando de jabá exclusivamente, mas dessa abjeta “redução de gastos” que sempre impõe, aqui e ali, cortes e mais cortes nas redações. Ela funciona sem que os jornalistas sequer visitem as “fontes”, consultando-as por telefone ou e-mails que são respondidos pelas assessorias de imprensa (outros jornalistas pagos para dourar as pílulas). Isso acaba por impor a visão do mundo oficial, governamental e privada à grande massa de leitores. A grande imprensa entrega nossa alma ao diabo.


  Essa “redução de gastos” – que é a renúncia ao bom jornalismo como o The Guardian dá mostras – só é possível porque a imprensa, em algum momento de sua história recente, reduziu-se ao papel diminuto de câmara de ecos dos poucos fatos que têm potencial de comover o público. Daí também, é claro, a ênfase na “corrupção governamental”, quando escândalos são criados a partir de uma simples declaração de um servidor público envolvido (preterido?) nalguma negociata.


  A imprensa se corrompeu enormemente, estimulada pelo cálculo racional do lucro e competição por preços. Corrompeu-se naquele sentido maior que Balzac, lá no século XIX, denunciou em Ilusões perdidas. Ela faz sordidamente o papel de pilar do status quo, agitando, para as massas, a ilusão de um poder independente. Longe vai a época em que Ralph Nader era o exemplo de jornalismo cidadão que se procurava imitar nos quatro cantos do mundo.


  AVATI2


  No paraíso só se come cru. Nada de suor do rosto, de trabalhos plasmados em preparações culinárias para guardar, comer depois. Comida de homens é chamada de avati. Só aqueles expulsos do paraíso tentam reconquistar seus sabores, cozinhando incessantemente.


  No princípio, antes de nos tornarmos bípedes, era só cheirar as coisas antes de comê-las. E os animais, na busca do cio, toparam com as trufas. Cavoucando com as mãos ou patas, ou o focinho, chegavam a essa maravilha. Porcos, cães e hominídeos procuravam, sob o solo, o cio da terra. Depois das chuvas de outono, o cheiro sexual da terra.


  Depois, com a postura bípede, os cheiros mais íntimos ficaram mais distantes; mas, ainda hoje, porcos e cães auxiliam o homem a encontrar as trufas. Um cheiro tão profundo, tão essencial, que milhares de anos de convivência pouco alteraram essa relação sensitiva. Afinal, a melhor forma moderna de se comer trufas é com ovo frito. Existe, na cozinha, algo mais evocativo do estado primitivo? O próprio ovo é a galinha que ainda não cozinhamos.


  Por conhecerem apenas o cru, escarafuncharam o mar. Maravilhas de corais, de crustáceos e conchas. E toparam com a ostra. Coisa crua, lisa, gosmenta, que parece um abismo aberto à mesa para as pessoas que entendem a cultura como uma interferência que nos liberta do mundo natural. Pois mergulhar nesse abismo, comungar o cru, o frio, a noite das profundezas, era uma maravilha do paraíso. Até hoje há resquícios disso: apenas uma gota de limão para ver o animal se contorcer, como se os últimos fios de vida lhe escapassem para poder ser comido em paz. Na paz dos mortos.


  Sob o sol, outra crueza: o mel. No princípio, as abelhas não tinham ferrão, pois nada temiam. E depositavam o mel em qualquer canto. Depois, armaram-se e desenvolveram favos hexagonais. Hoje, “a colmeia da abelha é absolutamente perfeita no que se refere a economizar trabalho e cera”, observou o homem que primeiro entendeu que o paraíso é efêmero. Outras, mais primitivas, aferradas ao sem ferrão, ficaram pelo caminho. E em protesto contra a modernidade e essa racionalidade odiosa das abelhas domésticas, continuam a dar pouco mel. Mas os mais ricos em aromas e sabores. Méis (ou meles) do paraíso...


  E por falar em mel, no paraíso há uma grande floresta de mangas, com mais de 70 variedades. Isso porque todos ali, sem terem que gastar tempo para cozinhar, saem todas as manhãs para chupar mangas e cada um gosta de uma variedade. Mas o bom da manga não é só o gosto, ou os 70 gostos, mas a lambuzeira, a melança que mistura homens e frutas. Mel misturado à fruta, fruta misturada aos homens, bem entendido.


  E foram assim, aos poucos, firmando-se os manjares dos deuses e dos homens, antes que se separassem, por conta de algum fatal episódio que muito ofendeu aos deuses, que se reservaram o domínio das coisas cruas, fáceis, diretamente gostosas, condenando os homens à cozinha, à imprecisão dos cozimentos que nos conduzem ao bom, ao belo ou simplesmente ao desastre, obrigando-nos a tudo fazer de novo, a recomeçar. Avati, comida de homens.


  Trufas, ostras, abacaxis, mangas, bananas, cajus, umbus, e tudo mais que veio ao mundo sem depender do trabalho impreciso do cozinhar, constituem manjar de deuses. A natureza que come a si mesma, a autofagia no quase infinito processo de suprimir-se produzindo o outro – assim é no paraíso. Tudo imediatamente disposto para, da mão para a boca, tornar-se êxtase. Basta prestarmos atenção ao que comemos para perceber que nada acrescentamos à roda do fogo, a não ser angústia, incerteza e uma vaga consciência de perpétua danação. Não por acaso estamos dispostos a conceder a quem cozinha bem o papel de sacerdote.


  I – DE QUE CRÍTICA GASTRONÔMICA PRECISAMOS?


  Ao finalizar uma introdução para a edição brasileira do livro La cuisine: c’est de l’amour, de l’art, de la technique, de Hervé This e Pierre Gagnaire, acabei voltando o pensamento à questão da crítica gastronômica, muito especialmente de restaurantes.


  Afinal de contas, qual o papel de quem escreve sobre gastronomia em relação à formação do gosto? Os críticos de literatura formam o gosto por literatura, mas será que os críticos gastronômicos formam o gosto na gastronomia?


  Hervé explora muito o papel de Curnonsky e opõe seu modo de pensar ao futurismo culinário de Jules Maincave. Na verdade, está em questão a reprodução da tradição, dos sabores consagrados, versus à inovação. O exemplo que ele usa com insistência é o frango: Curnonsky é a favor do frango que parece frango eternamente, reconhecido por qualquer um. Mas há o frango refinado, como o de Bernard Loiseau. Qual é o frango que recomendaríamos para alguém?


  O leitor dirá: ambos! Claro, mas o crítico que vai a um restaurante tem uma ideia a respeito. E comentará o trabalho do chef da sua perspectiva. Ora, além da cultura gastronômica, o ambiente social da crítica é fundamental para definir seu formato, alcance e compromissos.


  Sob este aspecto, sou a favor da crítica anônima. Acho que preserva o crítico da pressão do meio social em que os restaurantes estão imersos. Como era, no Brasil, a velha crítica de Apicius no Jornal do Brasil.


  O crítico do jornal Folha de S.Paulo, Josimar Melo, publicamente, já expressou outra opinião. Ele acha o seguinte (espero não estar traindo seu pensamento): se o camarada cozinha mal, se o restaurante é cheio de falhas, não é por conhecê-lo e reconhecê-lo que ele fará um prato melhor. É um ponto de vista defensável. Há críticos bons e maus.


  Mas, se o crítico trabalha para um “partido gastronômico” ou estético que não é a maré dominante, ele será logo classificado como impertinente, insensível, ranzinza. E as portas se fecharão para ele. O espanhol Rafael Garcia Santos é odiado por uma parte do mundo da restauração. É muito partisan do novo. Então, nesse caso, para fazer o trabalho dele, seria melhor ser anônimo.


  Há que se considerar também que o mundinho da gastronomia dita “alta” é muito pequeno. Todo mundo forma uma turma só. São prêmios distribuídos entre um círculo restrito, exercícios de degustação, aulas, encontros, colaborações com revistas. Facilmente o crítico é cooptado pelos interesses desse microcosmo. Perde liberdade, fala uma conveniência comercial aqui, outra ali. Torna-se “consultor” ou conselheiro dos agentes do mercado. Daí a reafirmar o senso comum é um passo.


  A inovação precisa de críticos cultos, anônimos, cúmplices de um projeto – não de chefs.


  A crítica anônima (que ao menos cumpre essa função), no Brasil, retraiu-se do jornal e se abrigou na internet, expressando-se por meio de blogs. Os jornais, há décadas, não renovam seu plantel de críticos. O que vemos é um turnover de repórteres, que nem têm tempo de se formar como críticos.


  II – A DIFERENÇA ENTRE NARRAR E DESCREVER


  Em 2009, o Supremo Tribunal Federal derrubava a obrigatoriedade do diploma de jornalista para o exercício da profissão. Na argumentação, o relator, ministro Gilmar Mendes, sustentou que “um excelente chef de cozinha certamente poderá ser formado numa faculdade de culinária, o que não legitima o Estado a exigir que toda e qualquer refeição seja feita por profissional registrado mediante diploma de curso superior nessa área”.


  Disse que para ser jornalista, ou cozinheiro, não é necessário diploma. O diploma só é necessário em profissões que exigem o domínio de “verdades científicas”.


  Pessoalmente, acho que a temperatura em que ferve a água é uma “verdade científica”, e, se o cozinheiro não dominar isso, não será um “excelente chef de cozinha”. Mas o ministro devia estar falando de medicina, e não vamos perder tempo com isso.


  Jornalismo e culinária estão fora do campo das “verdades científicas”? Talvez o que os aproxime seja o empirismo. Não há a “teoria” no jornalismo. Nem da culinária. Um amigo, hoje conhecido jornalista e que foi meu colega de faculdade, dizia na intimidade que jornalismo era um curso de “nível médio”; quer dizer, havia que se procurar a cultura em outra parte. A culinária é a mesma coisa. Hervé This sugere a física e a química como conhecimentos úteis à culinária. Outros sugeririam história, sociologia, antropologia, além de fisiologia humana.


  O fundamental, para jornalismo e culinária, é estabelecer um ponto de vista a partir do qual se observa os fenômenos. O empirismo do cozinheiro dificulta isso tanto quanto a suposta objetividade do jornalista, que acredita que os “fatos” existem de modo absoluto e que cabe a ele relatá-los.


  Seria útil se os jornalistas soubessem a diferença entre “narrar” e “descrever”, se soubessem situar o leitor dentro do drama culinário, o que é diferente de se aproximar dele como se fosse uma paisagem ou adereço. Mas isso é teoria literária, e eles acham que não diz respeito ao domínio do jornalismo e, muito menos, do jornalismo culinário que pretende “descrever os fatos o mais objetivamente possível”. Deviam ler Zola, Balzac, Tolstói, atentando para as diferenças. Descobririam muita coisa útil para si e para o leitor.


  III – O CRÍTICO COMO TRADUTOR


  Pense o seguinte: eu não lhe conheço, não sei dos seus gostos e hábitos e, de repente, topo com uma crítica sua num jornal, revista ou blog, onde se lê: “O que me surpreendeu mesmo foi o XPTO de coco. Muito bom! O medalhão também estava bom, mas não excepcional. Em compensação, o tal XPTO do sertão era bem gostoso!”.


  O que isso me diz? Absolutamente nada! O que você entende por “gostoso”? O que quer dizer “bom, mas não excepcional”? Sem querer, você não consegue me comunicar nada, ou a sua experiência não me serve de nada, caso você não seja o ídolo que estou disposto a seguir cegamente. Esse é o problema. E “ingredientes brasileiros e um toque moderno”? Me explica.


  Onde está o “ponto” do prato: na sua cabeça, na minha ou na do cozinheiro? E quantas vezes você não lê que tal prato estava “sem gosto”, ou, ainda, tinha “passado do ponto”?


  Tomemos outra situação: o dito “ovo perfeito”. É uma forma de cozinhá-lo com resultado esperado. Ele chegou a esse ponto, ou não chegou? Ou ele é perfeito por que está escrito no cardápio como se fosse um nome de batismo? O crítico tem que saber qual seja a verdade. Já a carne “à baixa temperatura” por x horas. É importante saber a temperatura, pois presumidamente se pode estacionar em várias temperaturas abaixo de 100 ºC.


  A crítica, na verdade, tem que estabelecer uma ponte entre a minha cabeça e a do cozinheiro. Portanto, tem que explicitar qual “tradutor” está usando quando emite seu juízo sobre o prato. Deve conhecer a teoria das cocções à baixa temperatura, a vácuo etc. E precisa envolver o leitor nesse plano onde se forma o juízo.


  É um problema, claro. Afinal de contas, não se pode ficar dando aulas de introdução às técnicas culinárias modernas para emitir um juízo sintético. Aliás, esse é o seu problema enquanto crítico.


  IV – A CRÍTICA E OS INGREDIENTES


  Agora, por um bom período (e até que se torne enfadonho), a imprensa especializada em gastronomia porá em relevo os ingredientes. Mas, o que é ingrediente?


  Há uma maneira estreita de entendê-los, como se fossem apenas as coisas in natura. Ora, ingrediente e produto são a mesma coisa. O ingrediente é o que está no início do processo de produção, entrando como matéria-prima. Mas ingredientes podem ser produtos: o queijo minas artesanal é um produto que é ingrediente para fazer o pão de queijo. Então, a condição de ingrediente ou produto depende da posição no processo de produção e, mudando esse lugar, mudam as suas determinações.


  As determinações dos produtos naturais (animais ou vegetais) advêm de duas fontes: sua genética e nutrição. Uma, digamos, determinando o genótipo e a outra o fenótipo, se entendermos a nutrição como o conjunto de influências ambientais, e não só a alimentação da espécie. Nem tudo, nesse processo complexo, é útil ao homem.


  Todos os ingredientes, mesmo os apresentados in natura, arrastam dentro de si uma história. Essa história é composta do trabalho humano que, ao longo dos séculos, arrancou aquela coisa da natureza tornando-a útil pela genética do produto, especialmente pela seleção artificial (mais recentemente, inclua-se aí a transgenia) e pela nutrição. Há, portanto, no ingrediente, o resumo de uma história natural da coisa e de uma história social humana sobre sua utilização e transformação, especialmente sob domesticação.


  A ideologia nutricionista é a que mais de perto nos afeta, abrindo flancos perigosos para o organismo humano. Reduzindo tudo a nutrientes, tendo por trás uma ideologia médica sobre saúde e longevidade, normalmente deixa de lado as condições de produção que afetam os ingredientes de forma decisiva.


  Os casos do frango e do salmão são exemplares. Há a ideia comum de que peixe e frango são “mais saudáveis” do que carne vermelha. Será?


  Salmão de cativeiro e frango são, hoje, espécies doentes. Foram transformadas de coisas naturais em resumo de uma seleção genética e um modelo nutricional sob confinamento que, em geral, retirou-lhes boa parte do sabor e da sanidade. São espécies que merecem compaixão.


  Não adianta serem propagados como “frescos”, “de qualidade”, se esta qualidade é, do ponto de vista constitutivo, a negação daquelas qualidades originais.


  Fazer eco ao oba-oba dos chefs em torno dos ingredientes “frescos” e “naturais” que usam é promover a mistificação, a ilusão a respeito da nossa própria nutrição. São palavras que, quase sempre, escondem uma história de valor duvidoso, quando não nocivo, para a alimentação humana. No entanto, constituem verdadeiro mantra gastronômico.


  É bom que o frango não consuma hormônio de crescimento nem antibiótico? Parece que sim. Isso nos autoriza a chamá-lo de “natural”? Certamente todo produto que comemos é “natural”, visto que não há criação sobrenatural de frangos ou do que seja. Mas se os frangos, aglomerados como são, não consumirem antibiótico, poderão colocar em risco nossa saúde mais ainda. O mesmo ocorre com o salmão.


  O homem criou uma “segunda natureza” em torno de si, e ela não deixa muitas portas de escape para a “natureza natural”. Essa fatalidade nos obriga a observar, sempre, as condições de produção desde o primeiro momento até o prato servido no restaurante. É ingenuidade pensar que, observando restaurante adentro, possa se formar um bom juízo sobre a qualidade do que comemos. Há lugar, em nossa imprensa, para um Ralph Nader brasileiro.


  V – A CRÍTICA E O EMPREENDEDORISMO


  O “negócio restaurante” deve ser objeto de tratamento da crítica gastronômica, ou pertence às páginas de economia dos grandes jornais?


  O glamour atual dos chefs se baseia na identificação com o artesanato. O roteiro do chef que dá duro, acorda cedo, vai ao mercado, escolhe o melhor, prepara cada prato com a mesma atenção, observa o prato que sai da cozinha em direção à mesa, fundamenta uma ideia do “cuidar” que o cliente entende merecer e pagar por ele.


  Raras são as atividades em que a noção de “preço justo” está tão presente. Comer bem e pagar por isso “o que vale” é a consagração do acolhimento que, idealmente, deverá se repetir sempre. É esta forma de representar a relação básica restaurante/cliente que consolida a ideia de que se trata de um artesanato único.


  É difícil transcender esse tipo ideal. Em função disso, muitos chefs que “não estão lá”, à frente do negócio, foram punidos. Esta é a razão da birra histórica de Bocuse com a Gault & Millau. A revista zela pelo mito.


  Mas cadeias de bistrô, expansão de negócios para outras áreas, entrelaçamentos financeiros são, cada vez mais, dimensões fortes da restauração.


  Os negócios de Alain Ducasse montam a € 93 milhões; os de Joel Robuchon, a € 60 milhões; os de Laurent & Jacques Pourcel, a € 37,5 milhões; os de Georges Blanc e Paul Bocuse a, respectivamente, € 22 milhões e € 19 milhões – todos em valores de 2007, segundo o número 69 da revista francesa Challenges.


  Nos EUA, os superchefs de destaque, isto é, aqueles que possuem mais de um restaurante, são Wolfgang Puck, Charlie Palmer, Todd English, Milliken e Feniger, Tom Colicchio. Charlie Palmer se tornou sócio da Microsoft num software de administração de adegas que, inclusive, aumentou em US$ 750 mil suas vendas anuais de vinhos no Aureole de Las Vegas.


  Decididamente, não se trata apenas de small business. E os problemas não são exclusivamente culinários, haja vista o trágico suicídio de Bernard Loiseau (do qual me ocupei no livro Estrelas no céu da boca).


  Os problemas da formação do gosto do público, a manutenção da qualidade homogênea e a globalização são aspectos do negócio restaurante como big business, e eles são presididos pela lógica financeira, não pela lógica das panelas.


  Seria ingenuidade imaginar que isso não se reflete nas panelas. Mas também é verdade que, no Aureole de Nova York, comi a melhor sobremesa de chocolate da minha vida.


  VI – CRÍTICO E O CARDÁPIO


  Um fenômeno curioso esse da moda dos nomes de pratos. Está certo: feijoada é feijoada, mas o que é “feijoada à moda da casa”? Ou “lagosta à Thermidor”? Mesmo que você saiba que Thermidor é o 11º mês do calendário da República Francesa, não refresca nada. Então, o crítico gastronômico precisa também ser um pouco crítico literário. Além de saber que, quando meteram queijo parmesão na tal lagosta, traíram a receita.


  A moda é mais ou menos mundial, a ponto de Santi Santamaria acusar certa “renovação” culinária de ser a aparência de um processo que se resume a rebatizar pratos. Renovações nominalistas.


  Se formos a Escoffier (sempre ele!), encontraremos vários clássicos seus batizados em homenagem a clientes ou pessoas que admirava: pêche Melba; poire Belle Helene; fraises à la Sarah Berhardt; la poularde Sainte-Alliance. Ele odiou quando o The New York Times disse que “pêche Melba é o nome feudal para o nosso democrático sundae”. Não conseguia ver a relação entre uma coisa e outra. E havia se apagado sua homenagem à diva Nellie Melba, que ele conheceu em 1893 no Savory, quando ela fazia uma temporada no Covent Garden.


  Alguns dos seus pratos duraram bastante, apesar de degenerados. Como a lagosta à Thermidor. Eram nomes elitizados, que exigiam familiaridade, isto é, não eram para um “cidadão comum”, como diria Lula.


  Como o francês é o idioma da gastronomia clássica, os nomes fakes proliferaram. Como o norte-americano petit gâteau. Para quem sabe francês, um bolo pequeno. Quando foi criado nos EUA, nos anos 1990, era só de chocolate. Hoje pode ser de diversos ingredientes, de sorte que pouca coisa de útil sabemos.


  À época do meu restaurante Danton, nos divertíamos criando nomes de pratos. Pintade Lévi-Strauss. Era uma galinha-d’angola à cabidela, barbarizada com adição de creme de leite para disfarçar o sangue. Imaginamos o antropólogo deambulando pelo Brasil central, comendo angola e com saudades do creme de leite.


  Além disso, era superpedante. Mas o público, muito intelectualizado, entendia o recado. Para os que não entendiam, sob a linha do nome do prato em francês sempre havia uma explicação em português; em geral, a descrição dos principais ingredientes. Era uma época de transição.


  Hoje os pratos perderam o nome evocativo de fantasia. Difun-de-se uma linguagem de cardápio onde predomina, sobre a fantasia, a descrição que se pretende “objetiva”. Os clientes se dão por contentes quando o que é descrito é entregue à mesa. O cardápio é julgado pela “correspondência” com o real.


  Então encontramos: patê artesanal de fígado de frango orgânico; cordeiro assado no forno a lenha; sorvete de chocolate Valrhona; salada verde orgânica com lâminas de parmesão; creme de feijão branco com camarões grelhados e perfumados ao pesto genovese; filé suíno com batatas ao forno com creme e queijo – e assim por diante.


  Por trás da intenção descritiva, certas palavras e expressões se tornaram verdadeiros mantras da gastronomia atual: orgânico, natural, lâminas, perfumado, forno a lenha, baixa temperatura, suíno (em vez de porco) etc.


  Como nos nomes escoffianos se insinuava o aristocratismo do comer, agora é toda uma ideia de ruralidade, de respeito à naturalidade das coisas, de delicadeza, de sustentabilidade e modernidade, que se dispõe à mesa para degustação de um público urbano ávido de vínculos com realidades mais simples e “puras”, interessado em informações técnicas precisas.


  Sem compreender que as raízes dessas palavras são as ideologias nutricionais e estéticas que habitam a alma dos clientes, nunca se atingirá o real significado das frases adotadas nos cardápios para designar os pratos servidos.


  O PAPEL DA CRÍTICA EM GASTRONOMIA


  É curioso o papel da crítica gastronômica. O que esperamos dela? Sabemos o que esperar da crítica literária, da crítica musical, mas será que sabemos o que esperar da crítica gastronômica? As críticas literária e musical, assim como de artes plásticas, possuem suas próprias teorias, de sorte que também podemos julgar o crítico em função das referências teóricas e conceituais que o movem. E o crítico gastronômico, qual sua teoria? Qual a sua metodologia?


  Como a gastronomia não é uma forma canônica de arte – e há quem diga que se trata de uma não arte, pois não tem um objeto próprio –, muitas vezes nos contentamos com sua crítica mais elementar: o analista nos diz, diante de um prato, “gosto” ou “não gosto”.


  Mas por que vou abrir mão da minha subjetividade em favor da subjetividade de um terceiro? Muitas vezes por preguiça. Não quero perder meu tempo arriscando e elejo um bode expiatório para experimentar o que eu virtualmente desejaria. Esse crítico é uma espécie de comissão de frente do meu desejo.


  Mas há o crítico da cultura alimentar ou gastronômica. Esse é mais raro e o que ele nos fornece são coordenadas para nos movermos livremente entre os desafios de um mundo empírico, concreto, que é bem maior do que as experiências que pessoalmente podemos acumular. Dentro dessa categoria de crítico, Manuel Vázquez Montalbán (1939-2003) foi um expoente e figura quase única.


  Esse prolífico escritor catalão, de posições políticas inequívocas – em sua obra brilha o comunista militante, que sempre usava sua verve em favor da democracia e contra o franquismo – criou para si um vasto campo de cultura gastronômica em que, como autoridade, pontificava com a admiração de todos. Quando morreu, Ferran Adrià escreveu em seu elogio fúnebre: “Montalbán é importante porque foi a pessoa que tornou possível que a cozinha tradicional e a contemporânea convivessem sem problemas neste país. Foi autor de livros importantes sobre cozinha tradicional, mas era também um amante da cozinha de vanguarda e nunca se referiu a elas como se fossem mundos contrapostos [...]. Sobre El Bulli, Vázquez Montalbán foi a primeira pessoa que falou do que estávamos fazendo qualificando-o de ‘cozinha de investigação’”.


  Capacidade de antecipação. Talvez esta seja a chave da crítica gastronômica. Nesse sentido, Montalbán é o fundador da moderna disciplina da crítica gastronômica, isto é, alguém que estabeleceu sua “teoria analítica” mais do que exerceu a crítica de restaurantes propriamente dita.


  Outra figura de destaque da crítica é Rafael García Santos, embora este se concentre mais na crítica de restaurantes. Ele não é exatamente querido, como Montalbán. Talvez seja mais odiado que qualquer outra coisa. Seu método partisan consiste em separar o joio do trigo: quem não faz a moderna cozinha espanhola simplesmente não presta. Ele segue uma espécie de decálogo da cozinha moderna, que ele mesmo sintetizou. Como, décadas antes, o Gault & Millau havia feito para a nouvelle cuisine. Apesar disso, é inegável que García Santos funcionou como parteiro de um novo ambiente gastronômico na Espanha.


  I – O TERROIR E SUA DETERMINAÇÃO


  Essa coisa mística que é o terroir, segundo a concepção tradicional francesa e da qual abusam especialmente os enólogos, permite, contudo, uma mirada científica.


  No estudo da evolução das espécies, Darwin teve muita dificuldade em determinar como os caracteres eram transmitidos de uma geração a outra. De fato, ainda faltava o domínio da genética. Mesmo assim, tentou esboçar uma teoria – a hipótese da pangênese – que se encontra em The variation of animals and plants under domestication (1868), mas que não foi bem recebida e, hoje, de fato, parece estapafúrdia.


  Quando ele morreu, vários cientistas tentaram explicar essa lacuna, inclusive voltando aos argumentos de Lamarck. Esta “retomada” é denominada “neolamarckismo”, e um de seus expoentes foi Ernst Haeckel.


  O neolamarckismo de Haeckel advoga o primado das influências ambientais na transformação dos seres vivos. Para ele, basicamente, se trata de um processo de adaptação. Vale a pena reproduzir aqui um trecho onde define a adaptação como fruto da nutrição:


  “Dando a nutrição como causa determinante da adaptação, considero esta palavra no seu sentido mais lato e designo assim a totalidade das variações materiais que o organismo sofre em todas as suas partes sob o influxo do mundo exterior. Para mim, a nutrição não é somente a ingestão de substâncias realmente nutrientes, mas a influência da água, da atmosfera, da luz solar, da temperatura, de todos os fenômenos meteorológicos designando-se pelo nome de clima. Compreendo por nutrição ainda a influência mediata ou imediata da constituição do solo, da habitação, da ação variada e importante que os organismos circunvizinhos exercem, sejam eles amigos, inimigos ou parasitas etc., sobre cada planta ou sobre cada animal. Todas essas influências e outras mais importantes afetam o organismo na sua composição material e devem ser consideradas debaixo do ponto de vista das permutas materiais. A adaptação será o resultado de todas as modificações suscitadas nas trocas materiais do organismo pelas condições externas da existência, pela influência do meio ambiente”.
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