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  DESDE OS TEMPOS MAIS REMOTOS, homens de biografias menos difundidas que as dos heróis da antiguidade, conhecidos apenas como vinicultores, desenvolviam a arte da vinificação de uma forma muito simples. Esmagavam uvas e estabeleciam as condições mais favoráveis para que o processo de fermentação natural fizesse surgir o álcool, que resultava da transformação do açúcar presente na fruta. O fascínio por essa alquimia natural, em que a participação humana se resume exclusivamente ao ato de separar o suco da casca, observar o processo e analisar suas consequências, alimenta a estreita relação entre o homem e o vinho.


  Ao longo do tempo, safra após safra, o vinho se espalhou pelo mundo, arregimentando seguidores, colecionadores, enólogos, degustadores em todos os cantos. Formaram-se enotecas, ampliaram-se vinhedos nas mais diversas regiões produtoras, as adegas melhoraram o seu controle sobre a temperatura, ao mesmo tempo em que a diversidade de viníferas seguia um crescimento compatível com o afinamento de paladares sempre mais exigentes. Hoje temos cerca de quatro mil variedades conhecidas de uvas adequadas à produção do vinho.


  No Brasil essa saga é mais recente, iniciada com a chegada de italianos, no final do século XIX, ao Rio Grande do Sul, nos arredores de Bento Gonçalves, onde se constituiu a mais importante região vinicultora do país. De lá para cá o vinho tomou corpo nessa região e em outras, com destaque para os avanços da produção no Vale do Rio São Francisco, um oásis encravado no Nordeste brasileiro que possibilita a obtenção de várias safras ao ano, contribuindo para a elevação da quantidade do produto perante as demandas dos consumidores.


  No Estado de São Paulo empreendedores persistem na tradição familiar de plantar uvas viníferas e elaborar vinhos, mantendo-se no mercado com a utilização de tecnologias e com o aumento do cultivo. Nesse contexto, o SENAI-SP volta o seu olhar para o incremento das ações focadas na industrialização de bebidas, instalando no município de Campinas um laboratório de ensaios em bebidas de última geração, com equipamentos modernos e requintados, projetado para atender às necessidades das empresas produtoras, disponibilizando suportes técnicos e tecnológicos especializados e específicos.


  São contribuições sofisticadas que o Senai oferece para a indústria paulista e nacional, com uma resposta educacional e tecnológica que congrega inovação, cursos técnicos de qualidade e serviços laboratoriais voltados para a melhoria de produtos. Como a cultura do vinho se confunde com a cultura do homem, a SENAI-SP Editora entendeu como complemento importante a publicação desta obra, que reúne fragmentos selecionados em meio a um raro acervo sobre vinhos e vinicultura através do tempo e da história da humanidade.


  Assim como o imaginário humano, também esse legado valoroso fermentado por milênios está longe de terminar. Passando pelas universais Cabernet Sauvignon e Chardonnay, resultando em extraordinários exemplares franceses ou Riesling, Jerez e Porto, temos diversas boas opções que podem compor o ato da leitura desta primorosa e original edição.


  Walter Vicioni Gonçalves


  Diretor Regional do SENAI-SP
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  SERÁ EXAGERO DIZER ou supor que a mente prova sabores? É possível. Em todo caso, analogamente, houve um estudioso no século XVIII convicto da possibilidade de se ter uma música para a boca. É o que se conta numa das distrações desta coletânea, resultado de leituras vadias (outras nem tanto), quase todas realizadas na Biblioteca Vinária Reppucci, concentração de espécimes tipográficos das mais ricas existentes entre nós. Digo concentração porque, em se tratando de biblioteca, seu acervo é deveras pequeno – não chega a seis mil itens, no entanto acolhe 80 incunábulos e alguns milhares de edições dos séculos XVI ao XIX. Manuseando incunábulos contemporâneos de Gutenberg e exemplares de nossos dias, amealhei curiosidades e recreações referentes ao vinho, que vão da Bíblia ao enófilo Roberto Cipresso, passando por Fedro, autores medievais, autores e pregadores dos séculos XVI ao XX, autores portugueses do século passado, Brillat-Savarin, Casanova, Olavo Bilac…


  Esses textos surgiram como plaquetas ou opúsculos de tiragens mínimas não comercializadas; ao divulgá-los mais amplamente alimento a expectativa de que, em seus diferentes estilos e conteúdos não raro esdrúxulos, poderão proporcionar momentos de lazer e de surpresa ao leitor de hoje, seja ele amigo de Baco ou não.


  Os primeiros leitores dessas compilações foram: Juan Carlos Reppucci, Paulo Masuti Levy e Artêmio Bertholini, aos quais são elas aqui dedicadas, com particular agradecimento ao Sr. Juan Carlos pela oportunidade que me facultou de privar e valer-me de sua incomparável biblioteca dionisíaca.


  Cláudio Giordano


  AS PÁGINAS QUE SE SEGUEM eram praticamente as únicas da minha seleção que careciam de aval do autor para poderem ser publicadas. E eu fazia questão de tê-las no volume. Levantei-me num sábado com a decisão tomada; sentei-me ao computador e despachei o curto pedido:


  Caro Signore Roberto Cipresso:


  Io preparo una antologia con testi sopra il vino.


  Prego permesso per pubblicare le due belissime


  pagine finale del libro ll Romanzo del Vino,


  conforme se puó leggere nel’annesso.


  Grazie tante.


  Cláudio Giordano


  Saí e horas depois encontro a resposta:


  Caro Claudio,


  Ho visto il suo lavoro e sono felicissimo


  di poterle dare il mio contributo!


  Spero di conoscerla presto, un caro saluto


  Roberto Cipresso


  
Vinho vivo


  Roberto Cipresso


  CONCLUSIONE


  Non so se con queste pagine sono riuscito a spiegare perché. Però un giorno, bevendo un vino, ho pianto. Era l’inverno del 1999, con due amici sedevo in un bi-strot di Parigi. Non ero malinconico, né particolar-mente emozionato. Chiacchieravamo di vino e di vita, fra i grandi scaffali di legno scuro che facevano da pareti del minuscolo locale, e provavamo a difenderci dallo spiffero di freddo che si insinuava dalla porta. Ordinammo una bottiglia, che ci fu portata e aperta.


  Toccò a me annusare, assaggiare, ascoltare quel vino. Era un vino del 1900, un Léoville Poyferré dalla bottiglia massiccia e l’etichetta slabbrata. Quel vino al naso sapeva di muschio, mughetto, sottobosco. Annusai meglio. Ora awertivo le foglie macerate, e poi vennero i funghi, e ancora il tartufo. Il primo sorso mi stordì per un minuto. Era un vino persistente, che lasciava al palato una traccia indelebile, una nota minerale profonda, profondissima, affondata chissà in quale infero della terra e della storia. Poi, all’improwiso, scoppiarono delle note balsamiche di menta, cariche di freschezza, che ritornavano al naso dal palato. Non era una sensazione olfattiva ma gustativa. Sentivo il profumo di menta allargarsi in gola e risalire il naso. Ammutolii.


  La menta? Erano note fresche, così fresche che solo vini assai più giovani potevano contenere. Infine capii. Ben più vecchio di me, quel vino era soprawissuto a intere generazioni. Quel vino era vivo, muoveva e parlava. Quel vino mi ricordava che a differenza di un qualsiasi, pur nobilíssimo, pezzo d’epoca, il vino, ogni vino, è vivo. Vive in legno, vive in bottiglia, vive in mille modi. Ma è vivo, e vuole raccontare la sua storia. Anche dopo la sua generazione.


  In un attimo credetti di scorgere un vigneto, nebbie e piedi nudi, mani e cantine, un cavallo fra i filari. Erano suoni e immagini pallide di inizio secolo: le signore con i parasoli e i loro pizzi, le grida dei bambini che giocavano col cerchio, le balie indaffarate nella sera. Poi vidi trincee dove gli uomini si trascinavano nell’or-rore, bombe che esplodevano in mille schegge, campagne devastate e contadini che non c’erano più, forse nemmeno nei ricordi dei loro nipoti di oggi. Mi scossi.


  Quel vino era l’unico vivo. Tutto ciò che era stato in-torno a lui, dal grappolo alia cantina, dagli uomini della campagna alle case dei signori che lo avevano posse-duto, dalle premure delle madri agli incubi dei soldati, tutto era stato ma tutto non era piu. Quel vino era il solo soprawissuto, e dopo quasi un secolo parlava.


  Quel vino era l’unico, solo, testimone di sé stesso. Io lo bevevo, lui si raccontava.


  Piansi a lungo, sorridendo.


  Não sei se com estas páginas conseguirei explicar por quê. Mas, um dia, bebendo um vinho, chorei. Era o inverno de 1999: com dois amigos sentava-me num bistrô de Paris; não estava melancólico, nem particularmente emocionado. Conversávamos sobre vinho e a vida, entre as estantes de madeira escura que serviam de paredes ao minúsculo recinto, e procurávamos defender-nos da corrente de ar frio que se infiltrava pela porta. Pedimos uma garrafa, que nos foi trazida e aberta.


  Coube a mim sentir o aroma, provar, auscultar aquele vinho. Era do ano 1900, um Léoville Poyferré, de garrafa grossa e etiqueta desbeiçada. Ao nariz, aquele vinho sabia a musgo, lírioconvale, vegetação de bosque. Procurei sentir melhor o aroma. Então percebi folhas maceradas; em seguida vieram os fungos e por fim, trufas. O primeiro gole atordoou-me por um instante. Era um vinho persistente, que deixava no paladar traços indeléveis, uma nota mineral profunda, profundíssima, mergulhada quiçá nas profundezas da terra e da história. Depois, de improviso, espolcaram notas balsâmicas de menta, carregadas de frescura, que voltavam ao nariz pelo palato. Não era uma sensação olfativa, e sim degustativa. Eu sentia o perfume da menta dilatar-se na garganta e subir de novo ao nariz. Perdi a fala.


  A menta? Eram notas frescas, tão frescas que apenas vinhos demasiado jovens podiam conter. Afinal compreendi. Bem mais velho que eu, aquele vinho sobrevivera a gerações inteiras. Aquele vinho era vivo, movia-se, falava. Aquele vinho recordava-me que, diferente de todo o resto, deveras nobilíssimo, fragmento de uma época, o vinho, todo vinho – é vivo. Vive no tonel, vive na garrafa, vive de mil maneiras. Mas é vivo, e quer recontar a sua história. Mesmo depois da sua geração.


  Num átimo, acreditei vislumbrar ao longe um vinhedo, nevoeiro e pés nus, mãos e cantinas, um cavalo entre as parreiras. Eram sons e imagens pálidas do começo do século: as senhoras com as sombrinhas e seus rendados, os gritos dos garotos brincando com o arco, as governantas atarefadas na noite. Depois vi trincheiras onde os homens se arrastavam em meio ao horror, bombas que explodiam em milhares de estilhaços, campos devastados e camponeses que já não existiam mais, talvez nem mesmo na lembrança de seus netos de hoje. Estremeci.


  Aquele vinho era o único vivo. Tudo quanto estivera à sua volta, do cacho de uva à cantina, dos homens do campo às casas dos senhores que tinham sido dono dele, dos desvelos das mães aos pesadelos dos soldados – tudo acontecera mas não existia mais. Aquele vinho era o único sobrevivente, e depois de quase um século, falava.


  Aquele vinho era o único, e solitário, testemunho de si mesmo. Eu o bebia, ele se recontava.


  Chorei demoradamente, sorrindo.


  R. Cipresso
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Música dos sabores


  Hipólito Poncelet
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  O TEXTO QUE SE LÊ NA SEQUÊNCIA é a abertura do livro Chimie du Gout et de l’Odorat (Química do Gosto e do Olfato), de Hipólito Poncelet, publicado em 1755 e de novo em 1774. Defende o autor curiosa teoria a respeito do “som e harmonia dos sabores” ou da existência de uma “música para a boca”. A BVReppucci possui ambas as edições e delas extraí o texto traduzido, que acredito distrairá o leitor.
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DISSERTAÇÃO PRELIMINAR SOBRE A SALUBRIDADE DOS LICORES E A HARMONIA DOS SABORES



  Podem ser salutares os licores alcoólicos, considerados na sua essência, e sem outro propósito a não ser o de deleitar o gosto? Devem ser proscritos como perigosos, ou são de per si indiferentes?


  Tornaram-se eles de uso tão generalizado, que a solução desse tipo de problema não deixa de ser bastante curiosa.


  Há cento e cinquenta anos, não se conheciam como licor a não ser algumas ratafiás domésticas, cujo consumo não era ainda nem habitual nem generalizado. Hoje [1774], graças à voluptuosidade, chegou-se ao máximo de seu refinamento. Existem licores alcoólicos de todo tipo, cor, nacionalidade; poucas são as pessoas, mesmo as mais sóbrias que, até por condescendência, não se permitem degustá-los vez por outra. Insistimos, então — qual a conclusão: são eles um bem ou um mal?


  Vários médicos célebres têm protestado vivamente contra o uso imoderado dos licores fortes; a seu ver, são o caminho curto para a decadência inevitável e prematura; são um veneno cruel, acrescentam, inventado pela intemperança, rejeitado pela razão, e tanto mais de se temer, quanto mais agradável; perturba toda a constituição orgânica, destrói o equilíbrio entre os sólidos e os fluidos, enfraquece o sangue, resseca os fleumas, esgota a umidade interna, atrofia as extremidades do revestimento piloso do estômago, contrai as vísceras, interrompe o curso dos estímulos vitais, penetra com sua sutileza na rede vascular; não poupa nem músculo nem linfa nem sangue, abrasando-os às vezes até provocar o extermínio — por uma reação formidável e repentina — daqueles que ousam levar o excesso ao seu extremo.


  Os mestres da arte medicinal talvez não deixem de ter razão ao reagir contra o consumo imoderado dos licores; acautelemo-nos com suas ameaças e respeitemoslhes as advertências. Observo apenas que sua censura só cabe nos casos de abuso formal; fora disso, sustento que os licores, preparados com arte e bebidos discretamente, fazem maravilhas numa expressão comum: a experiência fala por mim e a teoria não me contradiz.


  Pequena dose de licor, após boa refeição, libera a linfa das papilas nervosas, estimula o muco, fazendo-o afluir em maior quantidade ao estômago. A fermentação ou a trituração, ou ambas (não pretendo manifestar-me aqui nem pró nem contra qualquer opinião), ocorre então com mais força e calor; os licores impregnados de sais voláteis e mordentes, temperados pela presença de óleos balsâmicos que lhes servem de veículos, guardam desses componentes apenas o absolutamente necessário para provocar salutar irritação do revestimento piloso do estômago, sede do apetite; irritação bem parecida com a sensação agradável que provocam os mesmos licores sobre as papilas nervosas da língua, sede do paladar.


  Acrescento que essa mistura de sais, óleos, álcoois, mediante distintas propriedades, produz efeitos salutares diferentes: ora fortalece os nervos inertes do estômago, ora facilita as funções dessa víscera, interrompidas por razões extemporâneas; às vezes desobstrui o piloro, muitas vezes desimpede as primeiras vias; quase sempre restabelece o movimento peristáltico dos intestinos, perturbado por alimentos demasiado crus ou ácidos.


  Se, como disse alguém, é verdade que uma sensação agradável é quase sempre indicação certa da bondade do alimento que a provoca, pode-se recusar tal qualidade aos nossos licores bebidos moderadamente? Parece que todas as partes do corpo se juntam para depor em favor da salubridade dos licores. O nervo do nono par que, por suas ramificações forma as papilas nervosas, sede do paladar, transmite a sensação agradável ao cérebro: é daí que, fluindo ao longo dos nervos, ela se transmite ao diafragma, em seguida ao coração, mediante correlação assaz surpreendente — eu diria quase miraculosa, pois viva e variada. Esse sobressalto delicioso, que se faz sentir na alma do mais estúpido de todos os homens, como na do mais profundo fisiologista, teria como causa um veneno? Não o cremos; pensamos antes que a doce reação dos sólidos sobre os fluidos aponta com evidência um antídoto maravilhoso contra a tristeza, o mau humor, a melancolia. Jamais bebi um licor sem provar uma sensação de alegria; jamais o vi ser bebido, sem observar sobre as expressões uma serenidade que revelasse alegria interna, companheira agradável da saúde.


  Para desacreditar o consumo dos licores, citam-se mil fatos, alegam-se mil e um inconvenientes dos quais, dizem, são eles a origem pestilenta; entre outras coisas, pretende-se que formem obstáculo nocivo à digestão, devido à propriedade que lhe atribuem de conservar os corpos na adesão íntima de suas partes. Para prová-lo, recorre-se a autoridades provectas, citam-se as reflexões filosóficas onde se reportam fielmente as experiências feitas por pessoa competente, e cujo resultado prova reiteradamente que todos os licores prejudicam a digestão. Confesso que os detalhes dessas experiências são-me de todo desconhecidos. Para julgá-los adequadamente, seria preciso reportá-los em todas as suas circunstâncias e repeti-los exatamente, sem o que nada se pode concluir. Como não estou em condição de verificá-los, seja-me permitido empregar os meios usados em casos semelhantes. Cotejamos experiência contra experiência: eis o que fiz para convencer-me da ação dos licores sabre os alimentos.


  Escolhendo várias redomas de vidro adequadas aos meus propósitos e para estar em condição de fazer comparações exatas, dupliquei todas as amostras.


  Para a primeira amostra, coloquei em redomas separadas dois pedaços de carne cozida e intocada, sobre os quais despejei conhaque suficiente para cobri-los.


  Para a segunda amostra, em outras duas redomas pus igual quantidade de carne, com esta diferença: tinham sido mastigados; mesma cobertura de conhaque.


  Na terceira amostra, em vez de conhaque, despejei água comum sobre a carne mastigada, posta em duas redomas distintas.


  Para a quarta amostra, tendo mastigado a carne, coloquei-a com todo o seu sumo em duas redomas; despejei em cada uma, em proporção igual, duas partes de água comum, uma parte de conhaque e um quinto de óleo de vitríolo; usei esse ácido para compensar o dos sucos gástricos, cuja ação é bastante significativa sobre os alimentos no estômago.


  Feitas essas preparações, dispus metade das redomas ao ar livre, e a outra metade sobre banho de vapor, deixando-as em maceração e digestão durante oito dias. Passado esse tempo, examinei cada redoma, segundo a ordem de preparo. Eis os resultados.


  O conhaque puro agira muito levemente sobre a carne das redomas da primeira amostra: apenas dissolvera as partes gordurosas, deixando intactas as fibras; a dissolução das partes adiposas na redoma colocada em banho a vapor estava mais visível do que a da redoma deixada ao ar livre.


  Mesmo resultado nos pedaços da segunda amostra; observei apenas que a mastigação tinha acentuado a ação do conhaque. Este duplo resultado parece confirmar o sentimento daqueles que sustentam que os licores fortes perturbam os efeitos da digestão; é preciso, porém, lembrar que nessas duas amostras o conhaque foi usado sem mistura.


  Nos pedaços da terceira amostra observei que a carne da redoma exposta ao ar livre estava muito alterada, e a da redoma colocada em banho a vapor estava completamente alterada; mas, destampando ambas as redomas, a decomposição exalava odor pútrido e cadavérico.


  A decomposição era bem mais suave nas redomas da quarta amostra. A carne da redoma posta em banho a vapor transformara-se em substância viscosa e de odor bastante suportável.


  Vê-se pela comparação dos resultados: primeiro, que o conhaque puro tem o efeito de apenas dissolver as substâncias resinosas ou gordurosas; segundo, que a mastigação e o calor são requisitos imprescindíveis para realizar nossas experiências com êxito, porque sem eles a dissolução só ocorre imperfeitamente; terceiro, que a água é dissolvente poderoso; quarto, que o conhaque, combinado com outros agentes, torna-se ele próprio dissolvente muito ativo. Donde se pode concluir de modo geral que, se os licores não facilitam a digestão de modo sensível, pelo menos de forma alguma lhe são adversos. Reforçando minha conjectura, a experiência me ensinou ainda que o vinho, tomado com sobriedade, podia passar pelo primeiro e mais salutar dos dissolventes, quero dizer, dos que devem agir sobre os alimentos no estômago. Os licores terão, portanto, a mesma qualidade se guardarem o mesmo tom, isto é, se não se sobressaírem a não ser em razão dos álcoois, óleo, sais etc.


  Eu não aprovaria, pois, todo tipo de licores; há vários que encaro como perniciosos, sem excluir alguns mais em voga hoje em dia [1774]: têm nomes atraentes, preços elevados, talvez provenham de países distantes, o que é, às vezes, detalhe decisivo. Outro mérito ainda indiscutível, é que são agradáveis; mas pecam na base: não são saudáveis. Por pouco que se seja iniciado nos mistérios do paladar, é fácil perceber que eles muitas vezes são compostos com álcoois fortes mal retificados, com destilados mal-escolhidos, com drogas sofisticadas ou adulteradas. Misturam-se neles minerais cáusticos, substâncias que provocam alterações; não se pensa a não ser no agradável do gosto, e nada na saúde do corpo. Para atenuar essas deficiências, e mil outras de que não falo, cuida-se de aumentar a dose de açúcar. O que acontece? Os licores, tornando-se encorpados, bem longe de abrir livre passagem à linfa, mediante doce irritação das papilas nervosas, formam ao contrário um obstáculo a seu movimento; eles as colam, por assim dizer, num bloco, fechando os poros que as separam. Daí decorre que os licores assim compostos, carregados de princípios cáusticos camuflados sob a capa do açúcar, estimulam normalmente a sede, afetam o esôfago, inflamam as amídalas e ressecam os sucos gástricos.


  Estes inconvenientes não são preocupantes em se praticando o método que nos propomos apresentar nesta obra. Ver-se-á, pela simples exposição do método, que é possível combinar os licores de modos incontáveis, retirando-lhes por consequência aquilo que as substâncias nele empregadas poderiam ter de nocivo.


  O agradável dos licores depende da mistura de sabores em proporções harmônicas. Os sabores consistem em vibrações mais ou menos fortes dos sais que agem sabre os sentidos do paladar, da mesma forma que os sons consistem nas vibrações mais ou menos fortes do ar que age sabre os sentidos da audição: pode, pois, haver uma música para a língua e para o paladar, como existe uma para os ouvidos*; é assaz verossímel que os sabores, por excitarem diferentes sensações na alma, têm, como os corpos sonoros, seus tons geradores, dominantes, maiores, menores, graves, agudos, e até suas letargias e tudo que delas depende, portanto: suas consonâncias e dissonâncias.


  Sete tons plenos são a base fundamental da música sonora; número equivalente de sabores primários é a base da música palatável [isto é, música do sabor], e sua combinação harmônica faz-se de maneira de todo semelhante:
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  Na música sonora, as terças, as quintas, as oitavas formam as mais belas consonâncias — precisamente os mesmos efeitos da música palatável: misture-se o ácido com o agro-doce, o que corresponde a A. E. (do… sol; 1… 5). O limão, por exemplo, com o açúcar: tem-se uma consonância simples, porém encantadora, em quinta maior. Misture-se o ácido com o doce, o suco de laranja azeda, por exemplo, com o mel: tem-se um sabor razoavelmente agradável, análogo a A. C. (dó… mi; 1… 3), terça maior. Misture-se o agro-doce com o picante — a consonância será menos agradável, pois não passa de uma terça menor; para torná-la mais agradável, aumente-se ou diminua-se em um semitom qualquer dos sabores (o que resulta em sustenido ou bemol) e se obterá grande mudança. Quer-se compor uma ária palatável em sustenido maior? Tome-se como dominante o ácido, o picante, o áspero ou o amargo. Ao contrário, escolhendo-se como dominante o insípido, o doce, o agro-doce, com pequeno toque de picante para dar alma à composição, ter-se-á uma ária palatável em bemol maior.


  As dissonâncias não são menos análogas numa e noutra música; na acústica, tangendo a quarta, produz-se desagradável cacofonia; na música palatável, misturando-se ácido com amargo, por exemplo, vinagre com absinto, o composto resultará detestável. Numa palavra, encaro o licor bem feito como uma espécie de ária musical. Um compositor de guisados, de doces, de ratafiás, de licores, é um compositor de sinfonia em seu gênero, e deve conhecer a fundo a natureza e os princípios da harmonia, se quer destacar-se em sua arte, cujo objetivo é produzir na alma sensações agradáveis.


  O que já não foi sonhado em nossos dias, em matéria de artes e conhecimentos? Entre as produções singulares de uma imaginação brincalhona, o famoso cravo das cores merece lugar de destaque; seu êxito, sem dúvida, não era impossível, porquanto existem sete cores primárias que, como os sons e os sabores, podem combinar-se infinitamente em progressão harmônica e, por conseguinte, criar a base de uma música visual. Trabalhou-se sobre esse princípio, e se o processo não se completou de todo, foi porque se escolheram mal os meios que deveriam provocar na alma sensações agradáveis, sensações que pareciam ter sido reservadas exclusivamente a uma arte notável — a pintura; sensações que a natureza nos apresenta com frequência e no ápice da perfeição. Imaginou-se que através do recurso da mecânica se alcançaria modificar em perfeita consonância os diferentes tons das cores — e isto com precisão e rapidez iguais às das variações dos sons num órgão. Se se tivesse prestado atenção à natureza das cores; se se tivesse cuidado de que não é a reflexão nem a refração da luz — em que consiste sua essência — que estimulam as impressões agradáveis em nossas almas; que não são suas nuanças que nos dão maior prazer — mas sim que é pela simples presença e situação dos indivíduos que as cores são percebidas e de que nos exibem apenas a superfície — que efetivamente elas acabam nos interessando. Se, repito, tivessem sido feitas todas essas reflexões, ter-se-ia deixado à pintura o privilégio exclusivo de tocar para os olhos árias encantadoras. Uma tela harmoniosa e bem realizada produz na alma, de maneira superior, as mesmas sensações que uma ária musical executada por um grande mestre; porque essa tela é menos um equilíbrio de cores do que a representação de paixões, de ações, de situações — únicas com direito de impressionar a alma de modo bem diferente da de simples nuanças.


  O cravo das cores estava, pois, descoberto; foi somente por falta de atenção que se tentou apresentá-lo sob uma forma nova, e o mecanismo que se quis empregar para esse fim prestava-se apenas para animar um pintor autômato, que tivesse colorido lindas telas, da mesma forma que se via um flautista autômato tocar belas árias.


  A grande diferença existente entre o efeito das cores e o dos sabores decorre, portanto, de que as cores não interessam quase nada em si mesmas, mas apenas em função dos indivíduos aos quais se aderem e pelos quais são percebidas; ao passo que os sabores, assim como os sons, afetam a alma de imediato, por conta própria e independentemente das causas que os produzem.


  Em decorrência de tais observações, é claro que o cravo puramente mecânico das cores não podia jamais produzir senão efeitos fraquíssimos na alma; contrariamente, em decorrência das mesmas abservações, parece que seria possível construir uma espécie de órgão, no qual se tocariam belíssimas árias palatáveis ou, para explicar-me melhor, por meio do qual se poderia compor imediatamente licores que, uma vez bebidos, produziriam na alma sensações agradáveis e exatamente análogas à que produziriam os sons por meio de um instrumento acústico.


  Não só não tenho este projeto na conta de um voo da imaginação, como pela experiência que fiz logo se verá que se pode concretizar perfeitamente esta invenção, e quiçá levá-la bem longe.


  Todavia, incorrer-se-ia em erro julgar que nossos dois órgãos devessem ser perfeitamente semelhantes; haveria na verdade grande analogia entre os dois instrumentos, mas se notariam também diferenças essenciais e enormes, resultantes das próprias exigências e natureza de seus princípios e de seus respectivos efeitos. Vamos mostrar aqui algumas dessas diferenças e analogias.


  O ar, princípio de todo instrumento sonoro, é substância universalmente distribuída, extremamente divisível, elástica e facilmente represável em todos os sentidos e em todo tipo de quantidade e proporções. O ar, pois, é substância apropriadíssima para produzir nos órgãos do ouvido todas as vibrações harmônicas possíveis. O mesmo não ocorre com o princípio palatável; os sais que constituem esse princípio, combinados ao infinito e misturados sempre não sei com quantas substâncias heterogêneas, não estão tão predispostos às diversas vibrações do órgão do paladar, como o ar, que se pode acomodar da forma que se julgue adequada para produzir no ouvido vibrações harmônicas de toda natureza. Eis já uma primeira diferença, e bastante considerável. Há outra, menos notável, resultante das duas sedes, a do ouvido e a do paladar; pode-se considerar o primeiro como um sentido que não se comunica com nenhum outro, um sentido isolado, por assim dizer, e totalmente independente dos demais. O mesmo não se dá com o paladar: a sede deste sentido situa-se na membrana prolongada do estômago, do esôfago, da garganta, a qual se estende até as narinas, onde se converte, mediante nova conformação de suas papilas, na sede de outro sentido, o do olfato. Essa contiguidade das duas sedes do paladar e do olfato, tendo por base a mesma membrana, faz com que o paladar não possa ser considerado um sentido absolutamente isolado, mas sim como tendo sempre um pouco do sentido do olfato, seu vizinho; desse modo ele é suscetível não só aos efeitos dos sabores, mas também aos dos odores — observação extremamente importante para quem quer que empreenda a construção de um instrumento palatável, destinado a produzir efeitos harmônicos na alma. Essa pessoa se verá obrigada, para alcançar seu objetivo, não apenas a utilizar os sabores primários, como precisará necessariamente agregar-lhes os odores. E não é tudo: será inútil procurar sabores primários de simplicidade perfeita para compor sua escala de tons palatáveis; não achará nenhum dessa espécie; são todos um complexo de sabores diferentes, na verdade quase imperceptíveis, mas suficientemente sensíveis para que sejam percebidos. O açúcar, por exemplo, que se refere ao terceiro tom da escala palatável, não é tão doce a ponto de deixar de participar um pouco do sétimo tom, o picante, como é fácil de perceber-se quando se lhe presta atenção. E ocorre mais ou menos o mesmo com as outras substâncias palatáveis. O limão participa a um só tempo da acidez, do doce, do picante e do amargo. É verdade que esta complexidade de sabores primários não lhes é a tal ponto particular, que não possa igualmente ser observada nos sons – e é isto que prova de modo admirável a analogia entre nossas duas músicas. “Porque, se se faz ressoar um corpo sonoro, escuta-se, além do som principal e sua oitava, dois outros sons agudíssimos, sendo um a décima segunda superior do som principal, isto é, a oitava da quinta desse som; a outra é a décima sétima maior superior desse mesmo som, isto é, a dupla oitava da terça maior”1
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