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      Capítulo 1




      Introdução à cozinha brasileira


    




    A cozinha brasileira é muito mais do que apenas comida; é uma celebração de diversidade, uma fusão de influências culturais e uma expressão da alma do povo brasileiro. Das florestas tropicais da Amazônia às praias ensolaradas do Nordeste, dos pampas do Sul às metrópoles agitadas do Sudeste, cada região do Brasil contribui com seus próprios ingredientes únicos e técnicas culinárias distintas para criar um mosaico de aromas e gostos.




    “Somos o que comemos”, já disse o pensador francês Brillat-Savarin no século XIX. Essa ideia muito repetida na atualidade ressalta a importância que a comida tem não apenas no plano individual, mas, sobretudo, coletivo e social. O que comemos nos define como povo, como nação. Somos o que comemos, mas somos também como escolhemos nossos alimentos, como preparamos, de que maneira comemos e com quem partilhamos. Essa é a ideia principal do conceito cultural de práticas alimentares e a mais fascinante: como um ato tão corriqueiro, necessário para a sobrevivência, pode ao mesmo tempo ser tão revelador da nossa identidade. Desde quando comemos assim? E por quê?




    1 Conceituação da formação da cozinha brasileira




    Antes mesmo da “descoberta” do Brasil, vários povos estavam nesse território articulando na natureza soluções alimentares. A partir da chegada dos portugueses no século XVI, outros povos aqui chegaram e se depararam com uma natureza exuberante e vários costumes alimentares. Desse encontro conflituoso teria nascido a cultura alimentar brasileira, constantemente transformada com a chegada de vários outros povos nos séculos seguintes.
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      Já parou para pensar como seria o Brasil sem as diferentes e importantes relações que fomentaram sua construção e, em paralelo, a cozinha brasileira?




      Como seriam os hábitos alimentares sem as misturas de ingredientes e sabores?




      

        




        


      


    




    As maneiras de comer de um povo podem ser consideradas as formas mais poderosas de expressão de identidades. Mas as identidades não são fixas. A comida pode mediar as diversas culturas e abre diferentes cozinhas a todo tipo de invenções, cruzamentos e contaminações. Pensamos que nossa cultura alimentar tem essa riqueza e diversidade. Historicamente, podemos dizer que as escolhas que fazemos de nossos alimentos estariam diretamente relacionadas à disponibilidade em situações históricas e geográficas distintas. 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.




    Ao longo de nossa história, vários pensadores se debruçaram na tentativa de entender o Brasil como nação. E assim como a língua, a bandeira e outros símbolos, a cozinha é uma forma de definir a constituição de um povo, de um país. Afinal, teríamos o que poderia se chamar de “cozinha brasileira”? E que cozinha seria essa?




    Desde o século XIX, com a chegada da família real em 1808, quando o Brasil se torna parte do Reino Unido de Portugal, Brasil e Algarves (deixando sua condição de colônia), passando pelo processo de independência em 1822 e chegando à Proclamação da República em 1889, o Brasil buscava entender sua relação com a comida e definir o que seria a cozinha (ou cozinhas) brasileira(s). Importante notar que esse período (século XIX) foi marcado pelo francesismo culinário que influenciava todas as cortes europeias, inclusive a portuguesa. A emergência da gastronomia (como fenômeno moderno) se deu na França a partir do século XVII e influenciou toda a Europa.




    No decorrer do século XIX, vários países buscaram definir a ideia de uma cozinha nacional. Países de passado colonial tiveram mais dificuldades neste processo.[1] Pensando no caso brasileiro, nosso primeiro livro de cozinha, Cozinheiro nacional,[2] foi publicado entre 1874 e 1888 e se propunha a “apresentar uma cozinha em tudo brasileira”. Mas o resultado foi adaptar ingredientes “brasileiros” substituindo ingredientes “europeus”. A lógica organizativa era francesa. Nossas elites não tinham interesse em fixar um modelo de cozinha nacional a partir dos povos originários. O francesismo culinário definiu a ideia de cozinha para essa elite.




    2 Biomas, regionalização, etnias e formação política e econômica do Brasil




    Foi apenas a partir do modernismo, nas primeiras décadas do século XX, que se começou a falar sobre cozinha brasileira.[3] Muitos modernistas passaram a discutir a ideia de Brasil a partir da arte e mesmo das manifestações populares. O trabalho etnográfico de Mário de Andrade teve grande importância nesse sentido.




    Como desdobramento desse movimento é que desponta, a partir dos anos 1920, o movimento regionalista. Em 1926, o sociólogo Gilberto Freyre lança o Manifesto regionalista, que discute a existência de várias cozinhas brasileiras a partir de recortes regionais – nesse caso, para Freyre, a divisão das cozinhas por recorte regional tinha o Nordeste açucareiro como foco principal. Essa perspectiva definiu uma forma bastante comum de pensar a cozinha brasileira de forma regional, utilizando o mapa político dos estados e, principalmente, a divisão de regiões que se consolidou a partir de 1970, conforme ilustrado na figura 1.[4]




    

      Figura 1 – Mapa político do Brasil




      [image: A imagem retrata o mapa do Brasil dividido em suas cinco regiões, Norte (em verde), Nordeste (em azul), Centro-Oeste (em amarelo), Sudeste (em laranja) e Sul (em vermelho).]

    




    A ideia de várias cozinhas no Brasil 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. Ingredientes, técnicas e pratos não conhecem as fronteiras estabelecidas por critérios principalmente políticos.




    Outra vertente de estudo sobre a cozinha brasileira foi feita 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 a obra História da alimentação no Brasil, considerada até hoje o principal estudo histórico e sociológico sobre a alimentação brasileira. Três pilares seriam os responsáveis pela construção da forma como os brasileiros se relacionam com a alimentação: cardápio indígena, dieta africana e ementa portuguesa. Ao contrário de Freyre, que pensava a alimentação a partir das regiões (tendo o Nordeste açucareiro como ponto focal), Cascudo se voltava para a questão étnica, reforçando o mito das três raças formadoras da nação. Em sua análise, Cascudo privilegia a continuidade e a tradição de nossos hábitos alimentares. Por isso, fixa-se na análise dos primeiros séculos, quando teria se formado nossa culinária, com os itens básicos, técnicas culinárias, ritmos de refeição e, sobretudo, o gosto.




    A despeito de sua inegável importância, hoje a obra de Câmara Cascudo apresenta controvérsias para a atual discussão sobre cozinha brasileira. Pensar nas “três raças” que comporiam a ideia de nação brasileira esconde o processo conflituoso de constituição da nação. Estamos falando de relações assimétricas: os portugueses chegaram aqui como colonizadores, os africanos foram trazidos de forma compulsória como escravizados e os povos originários tiveram sua cultura negada e foram quase que totalmente dizimados. Além disso, a definição de três grupos étnicos esconde a grande diversidade entre eles. Sem falar nos outros povos que aqui chegaram nos séculos em outros anos.




    Outras formas de estudar a cozinha brasileira têm surgido nos últimos anos. Uma delas se propõe a pensar não mais nas regiões, mas nos biomas. As características geográficas explicariam o uso de determinados ingredientes nas diferentes regiões dos biomas brasileiros. E esses ingredientes e seus usos permitiriam entender as diversas cozinhas brasileiras, não mais a partir dos contornos dos estados ou regiões, mas dos biomas,[5] conforme ilustrado na figura 2.




    

      Figura 2 – Biomas brasileiros




      [image: A imagem retrata o mapa do Brasil dividido em seis biomas: Amazônia, Caatinga, Cerrado, Pantanal, Mata Atlântica e Pampa.]

    




    Conforme apresentado na figura 2, os biomas não correspondem necessariamente ao mapa de divisão política de estados ou regiões. A partir dessa perspectiva, entende-se que os ingredientes estão relacionados às características ecológicas do território, e não às divisões sociopolíticas. Por outro lado, devemos considerar que não existe ingrediente em estado puro. As pessoas não comem bioma. 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. Além disso, a cozinha brasileira se construiu não apenas com ingredientes obtidos a partir de nossos biomas, mas também de outros que aqui chegaram pela mão dos colonizadores e vários outros povos (escravizados, imigrantes, etc.). Como pensar a cozinha brasileira sem ingredientes como o dendê, o coco, a banana, entre outros? Todos vindos de fora e que se aclimataram muito bem aos nossos biomas e à nossa cultura alimentar.




    Dessa forma, optamos por discutir a cozinha brasileira a partir de sua diversidade que se estabeleceu a partir de três eixos: ingredientes, técnicas e território, entendendo ingredientes como algo natural, mas principalmente cultural. Ingredientes e técnicas são artefatos culturais humanos. Por trás deles, temos cultura, temos pessoas, e para além do conceito de regiões, é no território que se materializam os arranjos produtivos e, ao longo do tempo, desenvolvem-se a tipicidade, a autenticidade e as características históricas e culturais que definem a cozinha brasileira.




    Em cada um dos capítulos desta obra, buscaremos entender como se formou historicamente cada uma das cozinhas brasileiras e o papel das técnicas, utensílios, ingredientes e pratos. As divisões propostas podem levar em conta questões de bioma (cozinha amazônica e litorânea, por exemplo), questões políticas e de território (cozinha caipira e cozinha mineira) e até mesmo de ocupação do território e etnia (cozinha baiana e cozinha litorânea). O objetivo é, além de pensar nas maneiras como as diversas cozinhas se constroem a partir de pratos, compreender os arranjos entre ingredientes, técnicas e território. Em última instância, entender esses arranjos culinários significa entender a formação do Brasil e de seu povo.
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      Caso você tenha interesse, conheça mais detalhadamente a formação da cozinha brasileira assistindo à série A história da alimentação do Brasil, disponível na plataforma de streaming Prime Video. A série registra tradições e práticas da culinária brasileira originais da miscigenação entre indígenas, africanos e portugueses.




      

        




        


      


    






    Considerações finais




    Esperamos que sua jornada na introdução da cozinha nacional tenha sido uma fonte de alegria, descobertas e conexões profundas com a cultura e os sabores do Brasil. Que cada prato que você preparar nos capítulos seguintes seja uma expressão do amor e da paixão que os brasileiros têm pela comida e pela cultura popular. Que você continue explorando, experimentando e compartilhando os tesouros culinários que esta rica terra tem para oferecer. E que, acima de tudo, sua jornada na cozinha brasileira seja uma fonte constante de inspiração e gratidão pela beleza e diversidade do mundo da culinária.
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[1] Segundo Carlos Alberto Dória (2008), o francesismo fortaleceu-se entre a elite brasileira no período pós-Independência, especialmente após o Congresso de Viena e o casamento de d. Pedro I com a princesa Amélia em 1829.







        

[2] O livro O cozinheiro imperial foi publicado no Brasil em 1840. Segundo Cristiana Couto (2019), esse livro foi feito copiando-se, sem alterações significativas, o corpo de receitas do livro português Arte de cozinha, de Domingos Rodrigues. Assim, consideramos o livro Cozinheiro nacional como o primeiro livro que se pretendia realmente brasileiro.







        

[3] Ainda que o modernismo tenha se voltado para a questão alimentar (notadamente no conceito da antropofagia), foi Mário de Andrade que realmente se interessou pela questão da alimentação brasileira, principalmente em uma publicação intitulada Tacacá com Tucupi, de 1939. Segundo Viviane Aguiar (2022), ao contrário de Gilberto Freyre, que se esforçava para demarcar as diferenças culinárias entre as regiões, entendendo que a cozinha brasileira seria o somatório delas, Mário de Andrade enfocava as similaridades, aquilo que, perpassando as variações regionais, seria essencialmente brasileiro.







        

[4] O mapa mostra a divisão do Brasil atual com mudanças que aconteceram a partir dos anos 1970. Em 1977, o estado do Mato Grosso foi dividido, com a porção sul sendo denominada Mato Grosso do Sul. Em 1982, o território de Rondônia foi transformado em estado. Em 1988, Roraima e Amapá passaram pelo mesmo processo. No mesmo ano, o estado de Goiás foi dividido, e a porção norte passou a se chamar Tocantins, integrando a região Norte.







        

[5] Segundo o Ministério do Meio Ambiente, o Brasil é formado por seis biomas de características distintas: Amazônia, Caatinga, Cerrado, Mata Atlântica, Pampa e Pantanal (Bioma, 2020). Cada um desses ambientes abriga diferentes tipos de vegetação e de fauna. Como a vegetação é um dos componentes mais importantes da biota, seu estado de conservação e de continuidade definem a existência ou não de habitats para as espécies, a manutenção de serviços ambientais e o fornecimento de bens essenciais à sobrevivência de populações humanas.
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