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			Prefácio


			Maria de Lourdes de Azevedo Barbosa1


			Raul Lody é uma enciclopédia; este livro — que comemora seus 50 anos de atividades como escritor — é um verdadeiro banquete nos trópicos. A cada artigo, ele nos ensina alguma coisa. Muita coisa. Ou nos relembra conhecimentos que já tínhamos, mas lhes dando conteúdo ou contexto novo e, em muitos casos, surpreendente. Fiquei matutando sobre como eu poderia escrever o prefácio de um livro com tais qualidades que não fosse apenas um desfilar de elogios, que ele merece, mas que tivesse também outra utilidade, além da exclusivamente laudatória.


			Parti de uma hipótese: tendo de absorver tantas informações, o leitor talvez pudesse ser ajudado por uma classificação dos temas abordados no livro. Consegui identificar sete destes, talvez os mais recorrentes: (1) Comidas e identidade nacional ou regional, (2) Comidas e significados culturais, (3) Gastronomias da modernidade, (4) As frutas da terra ou que se tornaram da terra, (5) Alimentos elaborados, (6) Doces, bolos e bebidas, (7) Cozinha e utensílios. Não se trata de uma taxonomia exaustiva; menos ainda da única possível. Mas o exercício me possibilitou pôr a cabeça em ordem ao refletir sobre o livro. 


			Lody não teve essa preocupação classificatória: os capítulos foram escritos um por um — possivelmente para serem publicados em jornais ou blogs —, sem se submeterem a um plano lógico ou a uma ordem predeterminada. Está ótimo assim. Mas talvez enriqueça a apreciação dos leitores ver realçados aqueles que me parecem ser alguns dos principais temas de Um banquete tropical. Realçados e exemplificados com passagens extraídas deste livro tão interessante. (As frases entre parênteses são os títulos dos artigos de onde foram tiradas as citações, algumas dessas levemente editadas.)


			 


			Comidas e identidade nacional ou regional


			“O açúcar adoçou tantos aspectos da vida brasileira que não se pode separá-lo da civilização” (Açúcar: uma civilização nacional). “A cachaça encarna um sentimento nacional. O sentimento do brasileiro” (Cachaça: uma bebida sagradamente profana). “O feijão é um dos grandes argumentos que faz o brasileiro se reconhecer como brasileiro” (A civilização do feijão).


			“São muitas, tantas, e sempre criativas, as maneiras de se comer sardinhas. A Portugal chegaram os ingredientes do mundo. Da Ásia, da África e das Américas. Mundializado, Portugal proporcionou os encontros entre o Oriente e o Ocidente. Também marcou o mundo com a sua culinária. E a sardinha, sem dúvida, como o bacalhau, dão identidade à mesa portuguesa, em qualquer lugar” (Sardinha no pão). 


			“Sem dúvida, o açaí é identidade da Amazônia, uma identidade tão intensa quanto o gosto pela farinha de mandioca e pelos muitos produtos que fazem a mesa tradicional da região” (Açaí: para beber a Amazônia). “[O caldo de cana] é uma permanência histórica e memorial da colonização oficial portuguesa que buscou e encontrou no açúcar a grande base e o principal fundamento para a ocupação” (O caldo da cana-de-açúcar).


			O feijão manteiguinha de Santarém “é amazônico e se integra a outros ingredientes que fazem a base da identidade das cozinhas do Norte. Tem sabor, forma, cor, textura e uso culinário peculiar. Ele faz parte da compreensão do comer amazônico” (Feijão do Norte: feijão manteiguinha de Santarém). “O papangu encontra-se principalmente numa cidade de Pernambuco chamada Bezerros.”; “[...] o angu, que é feito à base de milho, é um exemplo do que comiam os africanos em condição escrava” (Papangu: o personagem-comida).


			 


			Comidas e significados culturais


			“O conceito do sabor é aliado certamente ao do prazer. É a busca do gosto gostoso. Pois não é comer para encher a barriga e se sentir saciado. É comer para fazer comentários sobre o tempero, sobre a qualidade da carne-seca, sobre o feijão-preto” (Feijão magro & feijão gordo). “Sempre se valorizaram muito as carnes. Certamente são memórias ancestrais dos caçadores [...]” (O mito da feijoada). “Todo alimento que contém carne reativa o comportamento ancestral do homem. Talvez esteja aí uma das causas do sucesso do hamburger” (The power of hamburger).


			“Nada mais saboroso, dionisíaco, prazeroso do que um honesto, suculento, grossinho caldinho de feijão” (Caldinho de feijão: do copo à boca). “Comer bem, quando se refere ao feijão, é o mesmo que comer em quantidade, pois certas comidas só são verdadeiras quando se come com o sentimento de gula” (Venha comer um feijão!)


			“Como, logo existo. Comer é um conjunto de sentidos e de sentimentos que se juntam para fazer um diálogo simbólico entre o corpo e mundo” (Venha comer um feijão!). “Comer caruru é uma experiência de corpo inteiro. É necessário sentir o gosto do dendê além da boca; o dendê que toca a pele, o quiabo que enche a mão junto ao bolo com farofa e ainda um bom pedaço de galinha; misturando-se também pipoca, rolete de cana, culminando tudo isso num gole generoso do aluá” (É tempo de quiabo).


			“Há um princípio gastronômico dos iorubá de harmonizar, nos cardápios tradicionais, pratos muito condimentados com pratos insossos. Isso marca estilos e identidades das cozinhas regionais afrodescendentes no Brasil. O vatapá, por exemplo, deve ser acompanhado por arroz preparado na água e no sal; ou, tradicionalmente, o acaçá branco, insosso, feito de milho branco ou arroz” (Ebô: o gosto do milho branco).


			 


			Gastronomias da modernidade


			“Há muito a comida dos nossos aeroportos, em terra, nas lanchonetes, nas praças de alimentação, são um exemplo vivo do império do fast food e da comida de plástico. [...] O aeroporto é um lugar de passagem, de gente apressada. E a comida tem de ser rápida. Diga-se: rápida em preparo e em serviço. O sabor é um direito inalienável do homem” (Sanduíches aéreos: nos aeroportos e a bordo).


			“Assim, esse verdadeiro emblema, que é a salsicha, integra um dos símbolos nacionais do império yankee na forma de hot dog. [...] Com os norte-americanos nasce uma verdadeira civilização do sanduíche a partir da Segunda Guerra Mundial. [...] Sanduíche é um sinal do sem-tempo da modernidade. Ele serve apenas para encher a barriga da máquina humana” (A globalização da salsicha Frankfurt ‒ o hot dog).


			“A comida, a cozinha, o restaurante ganham um crescente glamour hollywoodiano e fazem dos chefs verdadeiros ídolos da sociedade contemporânea. Um fenômeno que merece ser olhado nesses contextos globalizados da fome invadindo regiões de um mundo que fica cada vez mais gordo” (Para falar de gula). “Certamente, entre duas fatias de pão pode caber um universo de sabores” (Pão com carne). “— Me dá um bauru! Próximo e certamente gostoso é o tão celebrado, e nacionalmente conhecido, sanduíche bauru” (Sanduíche bauru).


			“Se há alimento marcado pela modernidade é a alface. Verdadeiro símbolo de dietas anoréxicas. Comer uma folhinha de alface é não comer nada ou comer quase nada” (A face da alface). “[...] cachorros vadios, da mais alta elite vira-lata, ficam olhando, vigiando, acompanhando o freguês, verdadeiro dono do galeto. Por isso, na tradição oral chama-se ‘televisão de cachorro’, faz os cachorros sonharem; não apenas os cachorros” (Televisão de cachorro).


			 


			As frutas da terra ou que se tornaram da terra


			“Nada melhor e mais paradisíaco do que uma água de coco no seu frescor natural, tomada na própria ‘embalagem’, arredondada e verde [...]” (A tão celebrada cocada). “O nosso coco verde vem da Índia, passando antes pela África Oriental, África Ocidental, de Cabo Verde e Guiné, entrando no Brasil pelo litoral atlântico, fixando-se no Nordeste” (Do Reino, da Costa e da Terra).


			“Manga, jaca, fruta-pão e carambola, entre outras, vêm do Oriente; caju, pitanga, graviola, mangaba, pitomba e o cupuaçu são frutas da terra, convivendo nas nossas mesas em forma de sucos, doces em calda, sorvetes, tortas” (Do Reino, da Costa e da Terra). “Comer ou chupar manga [...] reveste-se em um ritual que se inicia na escolha olfativa da fruta, que certamente seduz o usuário pelo perfume da terebintina” (O cão chupando manga).


			“O caju [...] faz esse brasão do país tropical. Ele é nativo da mata atlântica, dá perto do mar e é bonito de ver florido, repleto de cores, bom de comer também verde, o chamado maturi, como moqueca com dendê e temperos, uma delícia!” (Abacaxi & caju). “O caju é fruta da terra; fruta brasileira do litoral. [...] — O perfume. Ah! O perfume é um convite para se sentar à base do cajueiro e comer ou ‘chupar’ muito caju” (Caju: o vinho e a cajuína).


			 


			Alimentos elaborados


			“Sem sal e tendo como base a mandioca, são feitos alimentos como a farinha e o tucupi — líquido também extraído da mandioca —, que fazem a estrutura geral de uma cozinha ameríndia, combinando-se caças, peixes, quelônios, frutas e ervas” (Do Reino, da Costa e da Terra). “Em Belém, as vendedoras de tacacá seduzem seus fregueses com as cuias transbordantes de goma, de camarão e outros ingredientes, dispostos em mesa ou banca [...]” (A feliz conjugação do verbo comer).


			“O lelê de milho, por exemplo, é feito com milho vermelho picadinho, açúcar, leite de coco, raspas de coco, canela e cravo-da-índia; e algumas receitas acrescentam ainda sumo de limão. A massa é enformada, e se come como bolo.” (Lelê de milho: entre a casa e o sagrado). “Abadô, que, em língua iorubá, significa milho, é também o nome da comida ritual do orixá Iemanjá, a mãe-peixe que representa os mitos da criação do homem e as águas. O abadô é feito de milho branco [...] temperado com camarões e azeite de dendê” (Abadô: milho de Iemanjá).


			“Comemorar o Divino Espírito Santo é seguir em muitas localidades do Brasil banquetes comunais para milhares de pessoas. Aqui, aparecem o arroz, ou o arroz de carreteiro, aquele acrescido de charque, muita carne de boi cozida ou como churrasco, além dos doces, como o de leite, de mamão, de abóbora, de batata entre muitos outros” (A festa começa pela boca).


			 


			Doces, bolos e bebidas


			“Fazer doce é semelhante ao fazer renda, ao fazer bordados. É um sentimento de busca pela receita excepcional, pela maior e melhor elaboração dos ingredientes, das caldas, das texturas únicas e por isso secretas” (O tempo do doce). “É o nosso tão querido e estimado arroz-doce. Sobremesa do cotidiano, comum, às vezes enriquecida com leite de coco, raspas de limão, gemas de ovos e muita, muita canela para enfeitar o prato — e também para dar gosto e cheiro” (Roz Bil Halib).


			“O bolinho de estudante é um doce feito de tapioca, coco, açúcar e canela, sendo a maior habilidade o trabalho de manipular a massa, de dar com o punho o movimento que faz com que ele seja conhecido como feito a punho. Na Bahia, todos o chamam de punheta, [...] um dos mais comuns e frequentes integrantes do cardápio exposto no tabuleiro da baiana de acarajé” (Um doce feito a punho).


			“O xequetê é preparado artesanalmente com cravo, canela, erva-doce, amendoim e castanha-de-caju; e a esse conjunto de ingredientes é acrescida a cachaça com açúcar, limão e pitanga, na forma tradicional de se fazer o bate-bate. Todos esses ingredientes ficam em processo de maturação por um período de três dias, para apurar o gosto. Aí, está pronta a bebida de festa, que é servida em pequenas doses, pois tem a fama de ser forte e quente; e justamente por isso é também chamada com o nome sugestivo de levanta a saia” (Xequetê: uma bebida multicultural).


			 


			Cozinha e utensílios


			“Mundo tradicionalmente da mulher, a cozinha garante o poder pela boca, pela sedução dos pratos, pois a estética gastronômica é fundamental para que de início se coma com os olhos, em seguida sinta-se o aroma, depois identifiquem-se os alimentos e, finalmente ao chegar à boca, celebre-se com o paladar, o prato. Assim, come-se plenamente, de corpo inteiro. Os rituais à mesa são rituais que aproximam, favorecem trocas e sociabilidades” (Utensílios, cozinhas & mesas).


			“Tão importante quanto a escolha dos ingredientes, dos temperos e do conhecimento das receitas é o conjunto de utensílios usados para transformar os alimentos e servi-los” (Utensílios, cozinhas & mesas). “A colher de pau está sendo discriminada em prol de um sentimento de segurança alimentar, desconsiderando-se a memória culinária e patrimonial desse utensílio indispensável à cozinha, que é um símbolo do bem comer. Assim, devem ser relativizadas essas campanhas que atribuem um valor negativo, anti-higiênico, para esse objeto [...]” (Rabo de macaco: o gosto doce do jenipapo).


			 


			Se preparem, o banquete vai começar...


			Sentem-se à mesa, ou comam em pé nas ruas, nos aeroportos e lanchonetes de fast food, ou sentados sobre tapetes, mas sempre com Raul Lody. Jamais perderão o apetite, pois com ele o banquete é mais saborosamente prazeroso. Aproveitem essa delícia de livro.


			 


			 


			 


			 


			 


			 


			 


			 


			


			

				

					1	Doutora e mestre em Administração pela Universidade Federal de Pernambuco. Ex-coordenadora e professora dos cursos de Graduação e Pós-Graduação em Hotelaria e Turismo da UFPE. Pesquisadora da gastronomia da Amazônia. Proprietária da Mercearia Pará: Gastronomia e Produtos Alimentícios da Amazônia (Recife-PE).


				


			


		




		



			Do reino, da costa e da terra


			Sem dúvida, as grandes matrizes da diversa e variada cozinha brasileira, melhor, cozinhas brasileiras, estão em um Portugal ampliado com a África e com o Oriente, com o próprio continente africano em diferentes regiões — Costa Ocidental, Austral e Oriental — e com as centenas de culturas indígenas, revelando uma longa experiência devido ao seu convívio com o litoral e com a floresta americana.


			Pode-se caracterizar a cozinha de presença e de herança africana no Brasil como adaptativa, criativa e legitimadora de muitos produtos africanos e não africanos, que foram incluídos em muitos cardápios regionais e em outros de presença nacional.


			O nosso tão celebrado coco verde vem da Índia, passando antes pela África Oriental, África Ocidental — Cabo Verde e Guiné —, entrando no Brasil pelo litoral atlântico, fixando-se no Nordeste.


			O óleo de coco encontra-se em boa parcela das nossas receitas, misturado ao dendê, em forma de azeite.


			A área de ocorrência do dendezeiro vai desde São Luís, no Senegal, até o sul de Benguela, em Angola, alargando-se para o Vale do Zaire, chegando ao Lago Vitória.


			O dendê é uma das marcas da cozinha genuinamente africana no Brasil, e o dendezeiro é sagrado para os iorubás, sendo conhecido como igí-opé.


			Feijões variados, inhames, quiabos, acréscimos de camarões defumados e dendê, além de cebola, pimenta e gengibre fazem a base de uma mesa onde vigoram acarajés, abarás, vatapás de peixe e de galinha, bobós, carurus, entre tantos outros pratos. Os cardápios sagrados dos terreiros de candomblé trazem ainda alimentos como o ipeté, amalá, acaçá e bebidas como o aluá — feito de milho —, rapadura, gengibre e água.


			Alimentos moles, como os pirões de farinha de mandioca e o funje, ou angu, feito de fubá de milho, estão incluídos nos hábitos diários de milhares de brasileiros.


			Inhame-da-costa, inhame-de-angola, galinha-d’angola e malagueta são alguns produtos que trazem a marca da origem africana e nacionalizaram-se por todo o Brasil.


			Manga, jaca, fruta-pão e carambola, entre outras, vêm do Oriente; caju, pitanga, graviola, mangaba, pitomba e o cupuaçu são frutas da terra, convivendo nas nossas mesas em forma de sucos, doces em calda, sorvetes, tortas.


			O cajueiro, espécie nativa, foi considerado a mais aprazível e graciosa de todas as árvores da América; e porventura de todas as da Europa.


			Em 1641, Maurício de Nassau resolve aplicar uma multa de 100 florins para cada cajueiro derrubado pelos senhores de engenho, queimadores de cal, oleiros e fabricantes de cerveja.


			O caju assume para todo o Nordeste um valor heráldico, símbolo de fruta nativa, da terra.


			Vindo do caju, a castanha, torrada e salgada, está presente em muitos doces, especialmente no bolo pé de moleque, como também em receitas de vatapá da Bahia, de Pernambuco e do Pará, além de ser considerado excelente acompanhamento para bebidas.


			As frutas são adicionadas aos licores e à aguardente — cachaça de cana-de-açúcar —, água que passarinho não bebe.


			A cana sacarina é o emblema da chegada colonial portuguesa, determinando processos sociais, econômicos e culturais na formação do brasileiro.


			Gilberto Freyre observa: “Mas toda a influência indireta do açúcar de adoçar maneiras, gestos, palavras, no sentido de adoçar a própria língua portuguesa, não nos deve fazer esquecer sua influência direta, que foi sobre a comida, sobre a cozinha, sobre as tradições portuguesas do bolo e do doce”.1


			O doce é um testemunho permanente da história e das transformações tecnológicas, pois celebra, nomeia, alimenta, aproxima os indivíduos.


			Açúcar e canela pulverizados sobre a banana frita; marmelada ou doce de goiaba com queijo branco; cocadas com abacaxi e tamarindo; farinha de mandioca, cará ou macaxeira com mel de engenho; ou o doce de araçá que era partilhado com o Menino Deus na capela do engenho expõem o valor do açúcar, do doce, na vida cotidiana brasileira.


			Sem sal e tendo como base a mandioca, são feitos alimentos como a farinha e o tucupi — líquido também extraído da mandioca —, que fazem a estrutura geral de uma cozinha ameríndia, combinando-se caças, peixes, quelônios, frutas e ervas. Desenvolvem-se tecnologias com o fogo, destacando-se o moquém e as panelas cerâmicas ritualmente pintadas para o fabrico de enormes beijus, além da descoberta e do uso do guaraná e do açaí enquanto poderosos energéticos, fontes de uma alimentação tropical e ecológica.


			Ainda em área Norte, amazônica, celebra-se o pato no tucupi, a maniçoba, os cremes de bacuri e de cupuaçu, os inúmeros usos da castanha no Brasil, entre tantas opções alimentares que vêm das florestas.


			 


			A natureza dá e o homem transforma


			No trajeto histórico do homem brasileiro e na definição de alguns princípios alimentares, pode-se desenhar algumas linhas que definem questões ecológicas unidas aos padrões étnicos e aos eventos, sociais e econômicos, de mobilidade interna do país, no cultivo de culturas dominantes como a cana-de-açúcar, o café, o trigo, a soja.


			O litoral brasileiro concentra expressivas cozinhas com tendências bem localizadas. Na Região Nordeste, vê-se o predomínio do coco verde, do dendê, de feijões, inhames, macaxeira, doçaria variada, peixes e crustáceos, destacando-se a gastronomia da Bahia, com uma evidente identidade afrodescendente, e de Pernambuco, com cardápios que vão da buchada de bode, passando pelos alfenins — doces esculturais de açúcar branco. Ao Norte, na área verde das florestas, das águas férteis e generosas das bacias hidrográficas, imperam frutas, peixes, mandioca, destacando-se também as tecnologias para o preparo de camarões defumados e/ou salgados, que marcam sua presença nos cardápios do Maranhão. Em área Centro-Oeste, os grandes rebanhos de gado bovino determinam os pratos de carne; convivendo com a erva-mate — a bebida tereré —, encontram-se peixes, aves e caças das áreas pantaneiras; também o pequi, uma fruta do cerrado, está em vários pratos da região. No Sudeste, os centros cosmopolitas, como o Rio de Janeiro e São Paulo, revelam todos os gostos e sabores do mundo e mantêm cardápios que atestam estilos de cada localidade: a feijoada de feijão-preto do Rio de Janeiro e o cuscuz salgado de São Paulo, inclusive conhecido como cuscuz-paulista. Minas Gerais compõe com produtos lácteos e exibe rica doçaria, biscoitos, pães — o tão celebrado pão de queijo —, angu, couve, ora-pro-nóbis e algumas verduras que acompanham diferentes pratos de carne de porco e milho.


			Ainda no Sudeste, o Espírito Santo oferece cardápios de peixes enriquecidos de urucum — moquecas capixabas — e boa cachaça, como tão boas e famosas são as mineiras.


			A área Sul concentra matrizes de imigrantes com as mesas italiana, alemã, polonesa, russa, entre outras. É a famosa região das carnes, das boas carnes de gado bovino e ovino que aparecem em forma de churrasco, além dos embutidos — linguiças e outras delícias bem temperadas, picantes, boas de comer entre um gole ou outro de chimarrão ou de um bom vinho tinto produzido na região.


			 


			A festa começa pela boca


			As alimentações votivas das festas de santos da Igreja e das festas dos orixás africanos relatam o pagamento de promessas, de celebração litúrgica pela boca, pelo gosto, pelo sabor identificado em cada ritual, em cada maneira de servir.


			Muitos alimentos são os mesmos e aparecem nos terreiros e nas casas, como o caruru — feito de quiabo, camarões defumados, azeite de dendê, sal e cebola, entre outros ingredientes. Ele, o caruru, comemora São Cosme e São Damião, também os Ibejis, oferecendo o Caruru de Cosme. É um banquete acrescido de feijão-preto, feijão-fradinho, vatapá, acarajé, abará, doces, frutas, vinho, refresco e aluá.


			Comemorar o Divino Espírito Santo é seguir em muitas localidades do Brasil banquetes comunais para milhares de pessoas. Aqui, aparecem o arroz ou o arroz de carreteiro, aquele acrescido de charque, muita carne de boi cozida ou como churrasco, além dos doces, como o de leite, de mamão, de abóbora, de batata, entre muitos outros.


			Comidas feitas de milho marcam o ciclo festivo de junho, reunindo santos — os mais populares, Antônio, João e Pedro. É também a época da colheita do cereal, que é ritualmente semeado em março em data próxima ao dia de São José, aquele que trará chuvas para garantir espigas viçosas e douradas.


			Os pratos juninos são geralmente doces e aparecem nacionalmente, como a pamonha, a canjica e o mungunzá. Sua base é o milho enriquecido de leite de coco, açúcar, cravo e canela. Também o milho e a batata-doce são assados na fogueira, um dos símbolos mais marcantes das festas que imemorialmente comemoram calendários pré-cristãos de cultos solares.


			Doces especiais para o ciclo de Carnaval, por exemplo, são os filhoses, feitos de massa de farinha de trigo, ovos, açúcar e fritos no azeite ou outra gordura; depois de prontos, recebem calda açucarada com cravo e canela.


			O Natal expõe outro ciclo nacional em que a comida e os rituais à mesa pontuam uma festa cristã, fortemente europeia. É verão nos trópicos, mas preservam-se costumes europeus, como as frutas secas — castanhas, nozes, avelãs, passas, ameixas — e as frituras, como as das tão celebradas rabanadas, fatias douradas, ou fatias de parida. Prato à base de rodelas de pão embebido em leite de vaca temperado com cravo e canela; em seguida, as rodelas são mergulhadas em ovos batidos e depois fritas em azeite ou outra gordura. Após a fritura, as rabanadas são pulverizadas com açúcar e canela, aliás uma mistura muçulmana perfeitamente inserida nos cardápios português e brasileiro.


			A mesa de Natal brasileira ganha, ainda, assados de aves e de outros animais; vinho tinto para os brindes e o recentemente incluído panetone, também europeu.


			Saudade de frutas frescas — manga, jaca, caju, banana e tantas outras —, tropicalmente oferecidas em plena safra no mês de dezembro.


			Festejar e comer são maneiras tão próximas que exemplificam um ato comum de forte socialização.


			Festejar no terreiro, na casa, na rua, na casa do festeiro, no bar, no botequim, na casa de festa, no adro da igreja, nos barcos, muitos barcos-casas, sempre inclui as bebidas, fazendo com que os copos tenham a função de elo, unindo os convivas.


			 


			Utensílios, cozinhas & mesas


			Tão importante quanto a escolha dos ingredientes, dos temperos e do conhecimento das receitas é o conjunto de utensílios usados para transformar os alimentos e servi-los.


			Pilões de madeira de diferentes tipos, almofariz de metal; peneiras de fibras naturais, em trançados variados e próprios para a lida com cereais e farinhas. Louças de barro: vasos, potes, pratos, copos, travessas, alguidares, jarros, panelas, bacias e tigelas, entre tantos outros, formam verdadeiras famílias — como quartinha, quarta, quartinhão e porrão, recipientes para líquidos, tradicionais no Recôncavo Baiano. Panelas também de barro, com tampa, próprias para a feitura e o serviço da moqueca capixaba, formam uma família de utilitários, especialmente confeccionados para ir ao fogo e à mesa, mantendo temperatura e preservando o sabor e o aroma do prato.


			Gamelas de madeira, de diferentes formatos, geralmente arredondadas, são indispensáveis para o oferecimento do amalá ao orixá Xangô nos tradicionais candomblés. O amalá é um prato constituído de pirão de inhame, sobre o qual se colocam quiabos cozidos em rodelas e adiciona-se azeite de dendê e muita pimenta; este deve ser colocado no peji — santuário — bem quente.


			Ainda há as gamelas onde se preparam as carnes e aves; estas ficam horas seguidas em uma mistura de vinagre, limão, pimenta-do-reino, sal e cominho, entre outros temperos, que vão acentuar o gosto e dar aromas especiais.


			Utensílios em flandres, cobre, ferro, estanho e pedra-sabão são comuns, como as panelas, caldeirões, travessas, pratos e sopeiras, entre outros tipos, para fazer e servir os alimentos.


			A cozinha, sem dúvida, é um espaço consagrado enquanto laboratório de gostos, aromas e formas, e especialmente de relações sociais.


			Existem as cozinhas senhoriais das casas-grandes dos engenhos de açúcar, das fazendas de café e de gado bovino; as cozinhas dos mocambos, de casas de taipa e de folha de coqueiro, quase sempre ao ar livre ou um puxadinho externo da casa. Cozinhas móveis que têm na trempe um dos principais equipamentos. São as cozinhas dos tropeiros, dos vaqueiros, aqueles que lidam nos campos, nas campanhas. Cozinhas urbanas, práticas, contudo preservando alguns componentes artesanais e tradicionais, pois a feitura de uma caipirinha, por exemplo, só terá eficácia se for usado um pilão de madeira para amassar o limão e, em seguida, se acrescentar, ainda dentro do pilão, açúcar e uma boa cachaça.


			As cozinhas, no processo histórico e cultural do brasileiro, vão tendo um significado nos espaços notáveis para a guarda de acervos materiais variadíssimos e na troca de receitas oralmente transmitidas como verdadeiros ensinamentos iniciáticos.


			Mundo tradicionalmente da mulher, a cozinha garante o poder pela boca, pela sedução dos pratos, pois a estética gastronômica é fundamental para que de início se coma com os olhos, em seguida sinta-se o aroma, depois identifiquem-se os alimentos e, finalmente ao chegar à boca, celebre-se, com o paladar, o prato. Assim, come-se plenamente, de corpo inteiro. Os rituais à mesa são rituais que aproximam, favorecem trocas e sociabilidades.


			Estar à mesa é estar em um local previamente organizado para cumprir um ritual diário ou para uma festa. Pode ser em mesa convencional, com toalha e louça de serviço, ou em mesa de esteira, de folha de bananeira.


			Comer com talheres ou comer com a mão é uma imposição da classe social e econômica da qual o indivíduo faz parte ou de um momento ritual determinado pelo grupo. Além dos contextos sociais diversos, algumas regras orientam o serviço dos pratos, fazendo com que os protocolos do estar à mesa ganhem significados estéticos, funcionais e culturais.


			 


			[...] um peixe deve ficar com a cabeça voltada para a direita da pessoa que trinchar, fazendo-lhe frente as costas do mesmo peixe.


			Um lombo de vaca coloca-se de lado; o bocado mais tenro para cima, a parte mais grossa voltada para a direita.


			Quando for uma perna de carneiro, de cabrito ou presunto, voltai-lhe o pé para a esquerda e a parte carnosa para cima.


			Um peru, um pato, um ganso ou galinha servem-se com o peito voltado para cima e a cabeça para a direita [...].2


			 


			Utilizar toalhas de linho e renda, cristais, porcelanas, entre as demais alfaias em prata, ou utilizar uma cuia de cabaça para comer farinha de mandioca ou mesmo um prato de ágata para o feijão nosso de cada dia ampliam os olhares e as maneiras sensíveis ao entendimento diante de tantas mesas.


			 


			A feliz conjugação do verbo comer


			A chamada cozinha tradicional/regional não se isola dos movimentos gastronômicos internacionalizados com as redes de lojas de sanduíches e a marca dominante da civilização do hambúrguer e do hot dog, geralmente acompanhados de milk-shake e batata frita. O comer rápido, o comer para unicamente matar a fome é um fenômeno crescente, que traz a perda de certos hábitos familiares cotidianos e outros episódicos e festivos.


			Restaurantes de “comida a quilo” convivem com os já tradicionais buffets de saladas, grelhados, galinhas ensopadas, massas, arroz em risoto, feijão, farofa.


			Bares, confeitarias e doçarias ainda apresentam um tempo cultural diferenciado da pressa do comer em pé, de enfrentar longas filas pelo sanduíche sonhado, um ato quase proustiano em busca do sanduíche perdido.


			Contudo, há também uma tradição popular de comer de pé, na rua, diante da banca, do tabuleiro.


			As baianas de acarajé em Salvador vendem, além do acarajé, que virou sanduíche com os acréscimos de vatapá, caruru, camarão, salada e molho nagô — pimentas e dendê —, abará, bolinho de estudante, cocada, cocada-puxa, fato frito, entre outras iguarias em tabuleiros, nominando essa atividade feminina de baiana do tabuleiro.


			Em Belém, as vendedoras de tacacá seduzem seus fregueses com as cuias transbordantes de goma, de camarão e outros ingredientes, dispostos em mesa ou banca, em ponto escolhido em rua ou em praça já conhecida.


			Nas feiras e nos mercados populares, sabe-se da boa e generosa comida feita com os temperos autorais de famosas cozinheiras, além de se ter o convívio à mesa, onde se bebe, se conversa ou se escolhem os ingredientes, sempre próximos, à mão.


			Receitas milenares, como a do cuscuz muçulmano — que, no Brasil, ganha farinha de milho, açúcar e leite e transforma-se, mas ainda é cuscuz —, convivem com os modismos e os novos estilos do comer ou mesmo do “não comer”, ou de comer de maneira orientada: as tão famosas dietas alimentares. Uma síndrome da passagem do milênio. 


			Ainda vigoram, contudo, o dendê, o leite de coco, a farinha de mandioca — o alimento mais nacional de todos; juntamente com os queijos, doces, frutas, guisados, assados, churrascos, moquecas, sucos, sorvetes e pastéis, entre tantos outros que mantêm os princípios da identidade do brasileiro, ganhando notório valor patrimonial de acervos, que autenticam populações, que identificam uma etnoalimentação e que assim marcam suas características e singularidades.
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			O cão chupando manga


			Gilberto Freyre, sociólogo, antropólogo pernambucano autor de Casa-grande & senzala — e, especialmente para os interessados em gastronomia, também autor de Açúcar (1937) —, dizia do hábito de comer manga de garfo e faca. Bem, é este um hábito muito especial, visto que para os apreciadores da manga, fruta oriental, que certamente chegou da Índia para o Brasil, estabelece-se uma relação física, quase sexual.


			Comer ou chupar manga, como é comum ouvir-se, reveste-se de um ritual que se inicia na escolha olfativa da fruta, que certamente seduz o usuário pelo perfume da terebintina. Depois a cor: mangas rosadas, amarelas, alaranjadas, umas quase vermelhas são identificadas, notando-se ainda volume e assim o tipo ou qualidade de cada espécie. Após a apreciação e seleção, segue-se um toque para saber a textura, se está no ponto: madura, pronta para ser comida ou chupada.


			Então, finalmente, após tantos processos, a manga é vorazmente sugada, mordida, chupada, mastigada, retirando-se a fina casca com os dentes, com os dedos, com o uso de uma faca ou se joga a fruta no chão para ficar cremosa e se faz um delicado orifício para sorver um misto de carne-polpa e caldo grosso, delirantemente deliciosos.


			Assim, num diálogo corporal que vai além da boca, sujando o rosto, as mãos e outras partes, a manga é plenamente consumida em sequência de ludicidade, de uma fruta que é descoberta até o caroço, também alvo de largas chupadas, algumas “fiapentas”, outras carnudas, ainda rijas, moles, contudo todas deliciosas.


			Lembro-me em Havana dos chamados “filés de manga”, pedaços generosos, como se fossem filés de carne, para serem misturados às saladas ou então para serem egoisticamente consumidos sozinhos, celebrando a essência da fruta tropical que se mostra em cachos nas mangueiras — lindas árvores que dão sombra e dão sabor.


			Pergunta-se: “Então o que é mesmo ‘o cão chupando manga’ — expressão popular do Nordeste, especialmente de Pernambuco?”. O imaginário nasce de uma leitura entre o cão, o diabo e a manga, fruta que exige técnica para ser consumida. Contudo a imagem-metáfora é a do animal tentando comer/chupar uma fruta tão complexa, a manga.


			Fica então a cena de um cão chupando manga, ritual que implica em um animal se relacionando com a fruta que lambuza, que mela de amarelo, que faz mais o corpo comer do que a boca. Que cena!
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			A face da alface


			Se há alimento marcado pela modernidade é a alface. Verdadeiro símbolo de dietas anoréxicas. Comer uma “folhinha de alface” é a expressão que traduz metáfora de não comer nada ou comer quase nada.


			Crespa, romana, tipo repolho, a alface apresenta-se de diferentes maneiras para o consumo, contudo sempre crua. Diga-se devidamente lavada, higienizada, aliás comportamento marcante no consumo de alimentos in natura.


			O uso alimentar da alface remonta, para alguns, de 500 a 4.500 anos a.C., prevendo-se que seu consumo se iniciou em área mediterrânea na Europa. A nossa Lactuca sativa L., alface do dia a dia certamente no imaginário contemporâneo, é cada vez mais o emblema do alimento natural que não engorda, pois cada folha de alface tem 15 calorias e ainda as vitaminas A, C e niacina, cálcio, fósforo, ferro.



OEBPS/Images/foto79.jpeg
RAUL LODY

Um
banquete
tropical
TEMAS DA ETNOALIMENTACAQ





OEBPS/Images/foto1.png





OEBPS/Images/foto2.png





OEBPS/Images/Capa.png
RAUL LODY

Um
banquete

tropical
TEMAS DA ETNOALIMENTAGAO






