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      Capítulo 1


      Cozinha brasileira

    


    Para falar sobre a cozinha brasileira, é preciso entender sua construção histórica. Temos uma narrativa consolidada que deve ser observada de forma crítica para entendermos como nosso jeito de comer se configurou em culturas alimentares distintas, mas reunidas em torno de uma ideia de nação. E para falar sobre a questão autoral na cozinha, é preciso discutir os conceitos de gastronomia e cozinha. Neste capítulo, buscaremos fazer essas conexões para aprofundar a análise sobre a construção da cozinha brasileira, o modo como a moderna gastronomia trabalha com seus ingredientes e técnicas, e a formação da cultura alimentar brasileira. O objetivo é que o aluno entenda esses conceitos e reflita sobre as possibilidades de construção de uma cozinha autoral brasileira e as tendências atuais da gastronomia.


    1 Breve história da cozinha brasileira


    Bem antes da chegada do colonizador português, o território que viria a ser chamado de Brasil era habitado por vários grupos indígenas, que foram os grandes responsáveis pela maioria dos ingredientes e técnicas do que hoje reconhecemos como cozinha brasileira. Esses grupos domesticaram plantas com fins comestíveis e desenvolveram uma incrível variedade de técnicas para a sua transformação em ingredientes e alimentos.


    Mais do que cozinha, estamos falando de cultura alimentar. As construções alimentares de um povo podem ser consideradas as formas mais poderosas de expressão de identidades (que não são fixas). A comida pode servir como elemento de mediação, abrindo as diversas culturas e tradições culinárias a todo tipo de invenção, cruzamento e contaminação. Nossa cultura alimentar tem essa riqueza e diversidade. Historicamente, podemos dizer que a escolha de nossos alimentos está diretamente relacionada à sua disponibilidade em contextos históricos e geográficos específicos. Trata-se de entender de que maneira dispomos da natureza de forma comestível como solução para a sobrevivência da espécie humana nas mais diversas situações. E, para além disso, como essas escolhas nos definem culturalmente.


    Mas para discutir a ideia de uma cozinha brasileira, é preciso entender a formação da nação. Para isso, falaremos do encontro de povos que assinala o surgimento de uma cultura alimentar: os povos originários, os colonizadores portugueses e os africanos escravizados. Esse choque de culturas e alimentos se dá sob o signo de um produto alimentício de suma importância no período da colonização: o açúcar.


    Mas o Brasil só surge como nação a partir do século XIX, em um processo que inclui a chegada da família real em 1808, a integração ao Reino Unido de Portugal, Brasil e Algarves em 1815 – quando deixamos de ser colônia –, a Independência em 1822 e a Proclamação da República em 1889. No decorrer do século XIX, vários países buscaram definir a ideia de uma cozinha nacional. Nações de passado colonial tiveram mais dificuldade nesse processo.


    
      [image: Ícone] PARA SABER MAIS


      Cozinheiro nacional (2008), lançado originalmente em 1890, foi o primeiro livro de cozinha publicado no Brasil. Sua proposta expressa era “divulgar uma cozinha em tudo brasileira”, mas o resultado foi a substituição de ingredientes “europeus” por equivalentes locais, sem romper com a lógica organizativa francesa. Como nossas elites não tinham interesse em fixar um modelo de cozinha nacional a partir das tradições dos povos originários, o francesismo culinário definiu sua ideia de cozinha.


      
        


        

      

    


    Apenas no século XX surgem os primeiros estudos que buscavam entender como os brasileiros se alimentavam. Em 1926, o sociólogo Gilberto Freyre (1996) lança o Manifesto regionalista, que discute a existência de várias cozinhas brasileiras a partir de recortes regionais, tendo o Nordeste açucareiro como foco principal. Essa perspectiva definiu uma forma bastante comum de pensar a cozinha brasileira utilizando o mapa político dos estados e, principalmente, a divisão de regiões consolidada a partir de 1970.


    
      Figura 1 – Mapa de divisão político-administrativa do Brasil


      [image: A imagem retrata o mapa do Brasil dividido em cinco regiões (Norte, Nordeste, Centro-oeste, Sudeste e Sul). Esse mapa foi marcado com diferentes cores, uma para cada região.]
    


    A ideia de várias cozinhas brasileiras a partir de um recorte regional ainda é muito forte nas discussões sobre o tema. Mas os estudos avançaram e apontaram os limites e deficiências desse enfoque, já que ingredientes, técnicas e pratos não conhecem fronteiras estabelecidas por critérios político-administrativos.


    Outra vertente de estudo sobre a cozinha brasileira foi inaugurada pelo historiador e etnólogo Luís da Câmara Cascudo. Fugindo da perspectiva regionalista de Gilberto Freyre, Cascudo fez um amplo ensaio de interpretação da história do Brasil a partir da alimentação, tendo a questão étnica como ponto de partida. Em 1967, publicou História da alimentação no Brasil, considerado até hoje o principal estudo histórico e sociológico sobre a alimentação brasileira. Para Cascudo (2004), a forma como os brasileiros se relacionam com a alimentação está assentada em três pilares: cardápio indígena, dieta africana e ementa portuguesa. Ao se voltar para a questão étnica, o autor reforça o mito das três raças formadoras da nação.


    Cascudo (2004) privilegia em sua análise a continuidade e a tradição de nossos hábitos alimentares. Por isso, fixa-se no estudo dos primeiros séculos, quando teria se formado a culinária brasileira, com os itens básicos, as técnicas culinárias, os ritmos de refeição e, sobretudo, a formação do gosto. A despeito de sua inegável importância, a obra de Câmara Cascudo traz alguns problemas para a discussão atual sobre a cozinha brasileira. A ideia das “três raças” que comporiam a nação esconde o processo conflituoso de constituição do Brasil. Estamos falando de relações assimétricas: os portugueses chegaram como colonizadores, os africanos foram trazidos de forma compulsória como escravizados e os povos originários tiveram sua cultura negada, sendo quase dizimados. Além disso, a definição de três grupos étnicos oculta a grande diversidade interna de cada um deles, bem como a contribuição de povos que chegaram nos séculos seguintes à colonização.


    Outras formas de estudar a cozinha brasileira têm surgido nos últimos anos. Uma delas se propõe a pensar não mais em regiões ou contornos de estados, mas em biomas. As características geográficas explicariam o uso de determinados ingredientes nos diversos biomas brasileiros. Esses ingredientes e seus usos, por sua vez, permitiriam entender as diversas cozinhas brasileiras.
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      Os biomas brasileiros são grandes regiões do país que possuem características naturais semelhantes, como clima, solo, vegetação e fauna. Eles são formados por conjuntos de ecossistemas que compartilham essas condições e estão interligados.


      
        


        

      

    


    
      Figura 2 – Mapa dos biomas brasileiros


      [image: A imagem retrata o mapa do Brasil dividido por biomas. Esse mapa foi marcado com seis cores diferentes, de norte a sul, que contemplam a Amazônia, a Caatinga, o Cerrado, o Pantanal, a Mata Atlântica e o Pampa.]
    


    Como podemos ver no mapa, os biomas não correspondem necessariamente à divisão política dos estados ou regiões. A vantagem dessa abordagem estaria em entender que os ingredientes estão relacionados às características ecológicas do terroir, e não às divisões sociopolíticas. Por outro lado, devemos considerar que não existe ingrediente em estado puro. As pessoas não comem bioma, e a própria ideia de ingrediente é uma construção humana. Estamos falando de trabalho humano (ou cultura) que transforma a natureza – nesse caso, de maneira comestível. Somos nós que selecionamos e definimos o que é um ingrediente.


    A cozinha brasileira também se construiu com ingredientes obtidos de biomas estrangeiros, trazidos pela mão dos colonizadores, africanos escravizados e imigrantes de várias partes do mundo. Como pensar a cozinha brasileira sem o dendê, o coco e a banana? Todos esses insumos vieram de fora e se aclimataram muito bem aos nossos biomas e à nossa cultura alimentar. Os ingredientes (autóctones e climatizados), as técnicas culinárias e a ocupação do território pelos vários grupos que formaram o Brasil serão discutidos nos próximos capítulos.


    Para avançarmos na discussão sobre a cozinha autoral brasileira, é necessário entender as distinções entre cozinha e gastronomia.


    2 Conceitos de cozinha e gastronomia


    Normalmente tomamos cozinha e culinária como sinônimos. Segundo Alex Atala e Carlos Alberto Dória (2008), cozinha seria o conjunto de práticas e produtos resultantes da transformação material e da representação simbólica, disponíveis em uma dada cultura, tendo em vista solucionar o problema alimentar. Em geral, ela é pensada de maneira algo simplista como um conjunto de receitas partilhado por uma comunidade humana. Essa definição coincide com o que discutimos anteriormente sobre cultura alimentar.


    Todos os povos criaram ao longo da história suas formas de se alimentar – em um primeiro momento, com o que havia disponível; em seguida, transformando (domesticando) a natureza para fins comestíveis. O uso de ferramentas foi um fator decisivo nesse processo. O que pode ter nascido como solução para o que estava disponível transformou-se em hábito ou cultura alimentar. Analisando a chegada do colonizador português ao Brasil a partir de 1500, o historiador Evaldo Cabral de Mello (2000) ressalta como a cultura alimentar de um povo resiste a mudanças: “São bem conhecidas as resistências que oferecem as fronteiras alimentares, na esteira inclusive das conotações simbólicas de status e de especialização alimentar de classe e de grupo social”.


    Assim, o que conhecemos como cultura alimentar brasileira – ou cozinha brasileira – é fruto dessa lenta transformação, na qual os vários povos que aqui estavam ou chegaram ao longo do tempo construíram uma nova maneira de comer e cozinhar. Como veremos adiante, a cozinha brasileira é a construção de diversos ingredientes, técnicas e formas de comer de vários povos.


    Mas o que distinguiria cozinha (ou culinária) de gastronomia? Conforme o sociólogo Carlos Dória, gastronomia seria a prática culta da reflexão sobre o comer, tendo como principal objetivo a maximização do prazer, o refinamento cultural e a satisfação pessoal. Desse ponto de vista, diria respeito a experiências na esfera pública.


    O termo “gastronomia” vem da Grécia Antiga e foi utilizado pela primeira vez na obra do filósofo Arquéstrato, tendo como significado “leis do estômago”. Ainda que desde a Antiguidade o termo expressasse a ideia de prazer e fruição da boa mesa, foi apenas a partir do século XVII, na França, que começou a adquirir o significado definido por Carlos Dória: prazer e refinamento cultural. O sociólogo francês Jean-Pierre Poulain (2004) define a gastronomia como “uma estetização da cozinha e das maneiras à mesa, uma virada hedonista dos fins biológicos da alimentação”.


    A palavra “gastronomia” ressurgiu na França, em 1801, justamente para se referir à cozinha criativa nascida nos banquetes da corte francesa e consolidada ao longo do século XIX, tendo o restaurante como local de culto ao prazer gastronômico.
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      Para mais reflexões sobre a relação entre cozinha e gastronomia, consulte o livro Com unhas, dentes & cuca, do chef de cozinha Alex Atala e do sociólogo Carlos Alberto Dória (2008).


      
        


        

      

    


    A partir do século XVII, a França constrói a moderna ideia de gastronomia, definindo esse novo campo e codificando seus procedimentos. Nos séculos seguintes, a gastronomia se espalha por toda a Europa e, no século XX, pelo mundo, impulsionada pelo modelo de restaurante francês. Nos próximos capítulos, veremos como a nova cozinha francesa do século XX (nouvelle cuisine) influenciou a cozinha brasileira, introduzindo noções como a valorização de ingredientes locais e a busca por inovação.


    
      Considerações finais


      Neste capítulo, buscamos traçar um breve histórico da cozinha brasileira – dos povos originários à colonização portuguesa a partir do século XVI. Nesse percurso, refletimos sobre os discursos construídos a partir do século XX para entender o que chamamos de cultura alimentar brasileira.


      Como nosso objetivo é compreender e discutir a ideia de cozinha autoral brasileira, introduzimos uma reflexão sobre os conceitos de cozinha e gastronomia tal como foram construídos no Ocidente, a partir da França. O conceito de cozinha criativa, que está na base da gastronomia francesa, é importante para entendermos nosso tema.
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