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    Acho que a cozinha
até pode dar ao
cozinheiro uma
expressão artística,
mas o cozinheiro
será sempre
um artesão.


    (Alex Atala)
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  Eu faço fé –
Paladar


  Ceviche de pera com coentro e romã e abóbora cabotiã com “queijo” de coco e café: Manoella Buffara – Manu, Curitiba; peixe branco com wasabi (raiz forte), dill (endro) e papaia verde: Renata Vanzeto – Ema e Marakuthai, São Paulo; sopa fria de jabuticaba com camarão no vapor de cachaça e picles de couve-flor e amburana: Helena Rizzo – Maní-Manioca, São Paulo; cuscus de uarini com pescado azul, iogurte e trevo: Ivan Ralston – Tuju, São Paulo. Qual a relação entre essas criações e a história de Edinho Engel, Alex Atala e Mara Salles, reunidos pelo jornal Estadão, na faculdade de Gastronomia da Anhembi Morumbi, em São Paulo, em junho de 2006, para criar o primeiro laboratório de gastronomia brasileira, que deu origem ao evento Paladar – Cozinha do Brasil?


  Os jovens e talentosos criadores desses pratos exóticos, para muitos, reconhecem e cultuam, com respeito – alguns, com carinho –, a influência daqueles três pioneiros em sua cozinha, que também deve muito aos franceses e italianos abrasileirados, Claude Troisgros, Laurent Suaudeau (nos anos 1980) e Luciano Boseggia (nos anos 1990). Até por sua origem antropofágica, o processo de construção da culinária brasileira faz lembrar outros movimentos importantes, como a Semana de Arte Moderna de 1922, a Bossa Nova, nos anos 1960 e a construção da moda brasileira, nas décadas de 1970 e 1980.


  Dos três movimentos, a indústria da moda talvez seja o que mais se aproxima da consolidação da gastronomia brasileira, no tempo e no espaço: na década de 1970, estilistas como Reinaldo Lourenço, Glória Coelho e Alexandre Herchcovitch formavam um grupo de jovens apenas promissores, reunidos em torno das oficinas da estilista e diretora do Studio Berçot, de Paris, Marie Rucki, que havia formado profissionais como Jean-Paul Gaultier, Azzedine Alaïa, Chiara Gadaleta, Lorenzo Merlino e Kenzo Takada. Patrocinadas pela francesa Rhodia, as oficinas do Berçot também atraíram nomes como Ronaldo Fraga, Amir Slama, Carlos Miele e Lino Villaventura.


  Marie costumava levar seus alunos ao centro de São Paulo, incluindo a Rua 25 de Março e grandes magazines, como o Mappin e a Mesbla, para colher informações, retalhos, botões, pedaços de couro, fivelas e toda sorte de quinquilharias que tivessem alguma cor ou textura, para dar início a sessões de criação das coleções sazonais de seus alunos. Além desse objetivo, a caminhada nas ruas servia para dar um choque na cultura burguesa dos jovens discípulos. Até então, a moda brasileira não passava de cópia mal disfarçada dos cadernos de estilo dos criadores europeus. O contato com a rua, acreditava Marie Rucki, produzia na cabeça dos jovens estilistas um estado de caos que deveria, na opinião dela, preceder a criação.


  As comparações entre os dois movimentos param por aí: embora Edinho Engel tenha se formado em Ciências Sociais (no conturbado período histórico de 1974 a 1980), ele nunca imaginou escrever uma tese sobre a cozinha brasileira, como a da professora Maria Salete Souza Nery, da UFB, que estudou a convergência entre a criação artística e a natureza comercial da moda em De arte a negócio, ou de Worth a Herchcovitch.


  O estudo de Maria Salete Nery se apoia na associação entre Charles Worth, o pai da alta costura, e Elsa Schiaparelli, a estilista filósofa, aos surrealistas Jean Cocteau e Salvador Dalí, na década de 1930. Worth e Schiaparelli formaram criadores como Pierre Cardin e Hubert de Givenchy.


  Edinho Engel reconhece as suas referências da cozinha tradicional mineira e técnicas europeias, e concorda com Mara Salles que a cozinha brasileira já deveria ter entrado na agenda dos órgãos oficiais de cultura, mas prefere afirmar, por enquanto, que a boa comida, assim como o bom jornalismo, pode ter suas pitadas de arte, mas dura muito pouco no prato, na tela ou no papel para merecer outras considerações.
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