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  A Suely, Carolina e Vanessa – mulheres de minha vida.




  A minhas avós, de quem tudo aprendi.




  À memória de meu pai, que tudo me ensinou.
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  Apresentação




  Sou um contador de histórias. Adoro contar histórias e lorotas e, se forem de culinária, melhor ainda.




  Tudo começou na casa de minha Babe Clara, vendo-a diligentemente preparar as refeições e comidas judaicas clássicas de cada uma das festas e do shabat. O passar dos anos alertou-me de que todo esse cabedal ia perder-se, e comecei a registrá-lo, transformando abissele (um pouco, em ídiche) em xícaras e shticale (um pedacinho) em gramas.




  Mais tempo passou, e a curiosidade fez com que eu continuasse a procurar e registrar histórias e origens de cada prato e ingrediente.




  Em algum momento da década de 1980, o Jairo Fridlin, da livraria Sefer, me perguntou por que eu não começava a contar aos outros todas essas histórias. Bem, caro Jairo, olha o tamanho da encrenca que você arrumou…




  De lá para cá, foram workshops, palestras, programas de TV, co-lunas em revistas, jornais e sites, três livros publicados; enfim, minhas atividades cresceram, meus interesses se multiplicaram, e comecei a cozinhar para melhor ilustrar as histórias que conto. Agora sou um contador de histórias metido a cozinheiro.




  Para poder contar as histórias, passei a dedicar à pesquisa todo o tempo disponível e, caros amigos, que coisa terrível tem sido tentar achar fontes e origens. Mais do que outros aspectos culturais da história, a culinária e seus ingredientes soem ter mais de uma origem, mais de uma história, mais de uma versão. Quando confrontado com essas situações, tentei passar em cada conto aquela que me pareceu mais comprovada ou mais plausível à luz dos fatos ou, em raros casos, aquela mais divertida, confesso.




  Assim, amigos, não pretendi nestes contos o rigor da arqueologia culinária, mas sim levantar alguns traços interessantes que permitissem ao leitor entender um pouco melhor o que está comendo e por quê, de maneira agradável e, quando possível, divertida.




  Um agradecimento muito especial é devido aos meus editores nas revistas, programas e sites que muito contribuíram com seu conhecimento para minha pesquisa.




  Um agradecimento mais do que especial é devido ao Centro de Cultura Judaica, minha casa e minha cozinha, que me permitiu, nos últimos anos, desenvolver pesquisas, programas e workshops, judaicos ou não, muitos deles registrados neste livro.




  Um agradecimento único à minha mãe, que, silenciosamente, sempre apoiou meus acertos e erros.[1]




  Breno Lerner




  

    

      [1] Aos judeus não é permitido pronunciar ou reproduzir o nome do Criador, por isso adotei a grafia convencional D’us. (N. A.)
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    “O” livro de receitas




    Um verdadeiro tesouro gastronômico, compilado na mesma época que As Mil e Uma Noites, reflete a fascinante história da fusão do mundo árabe e suas receitas medievais.




    Há mil anos, o culto príncipe de Alepo, Saif al-Dawlah al-Hamdani, encomendou ao poeta Abu Muhammad al-Muzaffar ibn Sayyar um livro que descrevesse a riqueza gastronômica da época. Havia bons motivos para tanto, pois a cultura da gastronomia era quase uma obsessão entre os governantes sassânidas, que promoviam torneios de culinária e disputas palacianas de receitas. Diga-se de passagem, a dinastia seguinte, os abássidas, manteve esse costume com a mudança da capital para Bagdá e o consequente renascimento cultural da região.




    O autor, sendo um nobre descendente de antigas dinastias, tinha acesso a todas as famílias importantes da época e conseguiu as receitas dos palácios de califas, príncipes e de todo mundo que importava. No livro, que contém um total de 35 receitas, há alguns tesouros, como as receitas pessoais dos califas Al-Mahdi, o salvador, Al-Mutawakkil, o construtor, e Al-Ma’mun, o filho rebelde do grande Harun al-Rashid, além de histórias culinárias do poeta e gourmet Ibrahim ibn al-Mahdi.




    Pouco dessa obra-prima chegou até nosso tempo. Apenas três manuscritos completos e um quarto incompleto revelam a maravilha culinária daquela que foi a cidade mais rica de sua época. Infelizmente, não é o suficiente para entendermos o verdadeiro império gastronômico que teria sido Bagdá.




    Curiosamente não achamos receitas de homus, tabule, quibe ou baklawa, pois a fusão entre o mundo persa e o muçulmano, à época, ainda não era tão forte. Entretanto, temos, sim, receitas cujos nomes homenageavam os potentados daquele tempo, como Haaruuniyyah, Ma’muuniyyah, Mutawakkiliyyah e Ibraahimiyyah. Existe até uma com o nome da mulher de Ma’mun, Buraniyyah, uma das poucas que são conhecidas até hoje, que, diga-se de passagem, é uma das diversas versões conhecidas de berinjela com carne.




    Deve-se notar, aliás, a pouca quantidade de receitas com berinjela no livro. Hoje em dia ela é conhecida entre os povos árabes como sayyid al-khudaar, o lorde dos vegetais, mas, na época, era uma recente importação da Índia, pouco conhecida e de gosto amargo.




    Como disse um beduíno, quando apresentado à berinjela (o que é relatado no livro, como anedota), “essa tal de berinjela tem a cor da barriga de um escorpião e o gosto de seu rabo…”. Médicos da época chegaram a atribuir algumas doenças a seu consumo.




    Ainda assim, encontramos sete receitas de berinjela no livro, duas delas chamadas de Baadhinjaan Buran, Berinjelas de Buran, em homenagem à mulher do califa, que, talvez, tenha sido a primeira nobre a divulgar seu uso, muito provavelmente já no memorável banquete de seu casamento, que é descrito no livro como um marco de luxo e requinte históricos.




    Uma terceira receita, também atribuída a Buran, trata de fatias de berinjela fritas e salpicadas com pimenta, cominho e, pasmem, arruda picada.




    A arruda, conhecida pelos persas como rue, era utilizada como tempero, provavelmente um costume vindo da Índia. Curiosamente, os médicos da época já advertiam que ela poderia modificar o ciclo menstrual feminino e, portanto, não seria recomendada a mulheres grávidas ou que pretendessem engravidar.




    Também vale a pena conhecer um pouco sobre a comida das nações árabes pré-islâmicas, que se fundiram com as tradições persas e criaram essa maravilhosa cozinha.




    Embora farta, a dieta pré-islâmica era bastante monótona. Tudo girava em torno de tâmaras, cevada, leite e seus derivados, a ponto de haver palavras para tâmaras com leite (majii’), tâmaras secas com leite (siq’al), tâmaras sem caroço ao leite (watii’ah) e tâmaras amassadas com leite (wajii’ah).




    Quando os árabes conquistaram a Pérsia, encontraram uma sofisticada culinária, que foi imediatamente adotada, com o consequente sincretismo.




    O culto à gastronomia na corte sassânida era quase uma religião, como mostra muito bem o livro A História do Rei Khurshaw e Seu Servo, do século VI, que narra a vida de um jovem nobre que queria um lugar na corte do rei e foi por ele questionado apenas sobre culinária e gastronomia, acabando por desenhar um panorama gastronômico da época. Um trecho muito interessante desse texto afirma que a forma saudável de engordar as galinhas é alimentá-las com sementes de cânhamo, vulgarmente conhecido entre nós como maconha.




    O suprassumo dos pratos no século IX, em Bagdá, eram os cozidos, normalmente feitos no tannuur (forno tandori). Tinham sempre um sufixo no nome, como sikbaaj (aromatizado com vinagre) ou naarbaaj (aromatizado com suco de romã), somado ao nome do ingrediente principal, adasiyyah (lentilha com carne) ou shaljamiyyah (nabos), ou ainda levavam o nome do califa da época, como mostramos. Ao levar o nome do califa, supunha-se que a receita levasse seu ingrediente preferido, por exemplo, no Haaruuniyyah antes citado, já se sabia que o tempero principal era o sumaque ou sumac (a frutinha da planta Rhus coriaria, seca e transformada em pó, muito utilizada na culinária árabe até hoje), adorado pelo califa Harun al-Rashid.




    O uso de especiarias era intenso, como o é até hoje. Destacavam-se o cominho, a assa-fétida (uma erva com forte sabor de alho ainda muito utilizada na culinária mediterrânea) e o galangal (raiz, também vinda da Índia, cujo sabor mistura alho, gengibre e mostarda).




    As ervas, como hoje, chegavam a aparecer na mesma receita com cinco ou seis espécies diferentes, entre elas a já citada arruda, o manjericão, o estragão, a menta, a salsinha e o coentro. Curiosamente, algumas receitas de cozido solicitavam, além das ervas, queijo ralado.




    Um tempero muito utilizado era o murri, uma versão local do shoyu, que era feito envolvendo-se pedaços de massa elaborada com cevada em folhas de figo, deixando-os ser atacados por fungos.




    Eram misturados com farinha, sal e água para fermentar por um mês. A mistura fermentada era prensada e filtrada, resultando em um líquido escuro com sabor muito parecido com o do shoyu, utilizado para temperar praticamente todos os pratos da época.




    Os assados eram feitos, em sua maioria, também no tannuur, algumas vezes em peças inteiras, como o jahb mubazzar, uma sofisticada receita de carrê de cordeiro em uma crosta de ervas. O grande prato assado era o Juudhaab, ou Juudhaabah, em que a carne era servida dentro de uma espécie de pudim adocicado, feito no chão do tannuur, para coletar os sucos que caíam da carne enquanto esta assava (uma espécie de tataravô do pudim de Yorkshire).




    O poeta Badi al-Zaman al-Hamathani escreveu mais de uma história e alguns poemas em que essa receita era o tema.




    Os peixes também eram preparados no tannuur, destacando-se uma receita na qual a cabeça do peixe era grelhada, o corpo era assado, e a cauda, frita. Essa receita acabou por aparecer em diversos livros de culinária europeus como uma invenção divina. Seu segredo era envolver o corpo do peixe em diversas camadas de panos encharcados com sucos e a cauda, em telas encharcadas de azeite.




    Gostaria de, ao menos, deixar aqui a receita preferida do grande Harun al-Rashid para vocês. Vai, então, a seguir, um presente das arábias, a receita de Mulahwajah, a preferida do grande califa. A propósito, a palavra quer dizer “rápido”, “imediato”.




    Mulahwajah




    
	azeite




    	1 cebola grande fatiada




    	2 alhos-porós fatiados




    	1 folhinha de arruda bem picadinha (tome cuidado com seu fortíssimo sabor e com seus efeitos colaterais)




    	1 colher (sopa) de folhas de coentro




    	450 g de carne de carneiro cortada em cubos pequenos




    	1 colher (café) de canela em pó




    	1 colher (chá) de cominho




    	1 colher (chá) de galangal ralado (se não o achar, substitua-o por gengibre ralado)




    	4 colheres (sopa) de vinagre




    	2 colheres (sopa) de shoyu (a receita original pedia o murri)




    	2 colheres (sopa) de mel







    Aqueça azeite em uma panela e refogue a cebola, o alho-poró, a arruda e um terço do coentro até amolecerem.




    Doure então a carne, de todos os lados, e acrescente os outros ingredientes, menos o mel e o coentro que sobrou. Cozinhe a carne até que fique macia.




    Acrescente o mel e sirva o prato decorado com as folhas de coentro reservadas, acompanhado de pão pita ligeiramente torrado.




    Delicie-se e ganhe a sabedoria e a visão do grande Harun al-Rashid.




    Faltou contar só uma coisinha: esse maravilhoso tratado, esse vade-mécum da culinária medieval árabe, tão grandioso, ou mais, quanto As Mil e Uma Noites, recebeu de seu autor o singelo nome de Kitab al-Tabikh, o que, traduzido, quer dizer apenas “Livro de Receitas”…
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    A dieta bíblica




    No princípio eram os vegetais…




    Na criação, D’us reserva como alimento ao homem “…todas as ervas que dão semente e todas as árvores que dão frutos que dão semente…” (Gênesis 1:29).




    Assim, o cardápio inicial deveria ser composto, no caso dos grãos, de trigo, cevada, centeio, aveia e painço. As sementes deveriam ser o girassol, o gergelim, o linho ou a linhaça, a abóbora e outros frutos. As oleaginosas poderiam ser a lentilha, a ervilha, talvez o amendoim e, porventura, a soja.




    Berinjelas, pimentões, melões, pepinos e, eventualmente, quiabos, abobrinhas e feijão-de-corda eram os vegetais mais consumidos.




    Das frutas, comiam-se, nesse primeiro momento, as cítricas e, aparentemente, as palmáceas.




    Das nozes, amêndoas e pecãs.




    Ou seja, o plano original era que o homem comesse plantas e frutas.




    Ocorreu que, após o pecado original, o homem foi expulso do paraíso e condenado a tirar da terra o seu sustento, tendo sido incluídas em sua dieta as folhas verdes – a relva, ou as ervas dos campos –, até então reservadas aos animais (Gênesis 3:17 e 19).




    Passaram a fazer parte da dieta a couve, a endívia, a escarola, a couve-flor e, provavelmente, nabos e beterrabas em uma etapa posterior.




    Carne e peixe são adicionados ao cardápio humano após o dilúvio.




    D’us, após sentir o aroma da fumaça do sacrifício ofertado por Noé (Gênesis 8:21), concedeu aos homens todos os animais que se movem e possuem vida (Gênesis 9:2) como alimento, apesar de já proibir o consumo de sangue.




    Foi também após o dilúvio que o homem conheceu o vinho e seu primeiro “porre”. Noé plantou a vinha, colheu a uva, fez o vinho e o bebeu bem bebido (Gênesis 9:21).




    Vinho e bebedeira, que, aliás, na história de Lot, vão ser pano de fundo de um dos momentos mais escabrosos da história bíblica (Gênesis 19:31 a 38).




    Mais à frente, serão diferenciados os animais puros dos impuros, bem como feitas restrições ao consumo de gordura (Levítico 7:23-24) e até à glutonice (Provérbios 23:2).




    Na chegada à Terra Prometida, foram introduzidos o leite e o mel; na verdade, tratava-se do equilíbrio entre o carboidrato (mel) e a proteína (leite).




    Aliás, uma leitura genérica do texto sagrado nos leva a uma sensação de que seu autor preferia uma dieta mais vegetariana e menos carnívora. A carne é mais reservada aos sacrifícios, festas, visitas e oferendas. Há todo um código contra impureza a ser respeitado, restrições diversas a seu consumo, como não misturar carne com leite; enfim, tudo leva a crer numa forte preferência pelo alto consumo de vegetais.




    “Alto lá!”, diriam os médicos e nutricionistas. E as proteínas? De onde o homem bíblico tiraria suas proteínas?




    Até onde sabemos, o alimento mais completo que o homem conhece é o leite materno, que contém, ou deveria conter, tudo o que um ser humano necessita para ter uma alimentação 100% equilibrada.




    Pois bem, pasmem: apenas 1,5% de seu total consiste realmente em proteína, ou seja, um bom prato de brócolis tem mais proteínas que uma mamadeira!




    Em outras palavras, mais uma vez, o “escritor do texto sagrado” nos mostra seu conhecimento da natureza humana, bem como de seu comportamento e de suas necessidades.




    Conhecimento este que é consagrado e definitivo, no que tange a dietas, na história de Daniel, que terá sido não apenas o inventor da primeira e bem-sucedida dieta, como também o precursor do método científico com controle de amostragem, 2 mil anos antes de sir Roger Bacon.




    Em 586 a.C., Nabucodonosor invadiu Jerusalém, destruiu o Tem-plo e levou cativo o povo judeu para a Babilônia, naquilo que se convencionou chamar de primeira diáspora. Dessa época vem a narração do Livro de Daniel e sua curiosa dieta:




    O grande Nabucodonosor pretendia converter os jovens judeus aos costumes e à religião locais, ordenando ao chefe dos eunucos, Aspenaz, que lhes desse nomes babilônicos e os alimentasse com o melhor de sua cozinha e seus melhores vinhos, corrompendo assim sua mente e seus costumes.




    Daniel e três de seus amigos, Hananias, Misael e Azarias, recusam-se a aceitar seus novos nomes, Beltessazar, Sadraque, Mesaqu e Abede-Nego, e principalmente a comida e o vinho.




    Após muita conversa com Aspenaz, que temia ter sua cabeça cortada por causa dos quatro rebeldes, combinaram fingir aceitar seus nomes e fizeram um trato com o cozinheiro real.




    Durante dez dias receberiam apenas legumes e água. Se, ao cabo dos dez dias, não estivessem em condições melhores que os outros jovens, não criariam problemas a Aspenaz e ao cozinheiro.




    Passados os dez dias e comparados ao grupo de controle, estavam muito mais saudáveis e corados que os outros jovens, ficando assim isentos da comida impura e do vinho e sendo levados à presença do rei como sábios. Todos sabemos o resto da história, e, quando os persas chegaram e Nabucodonosor já tinha morrido, louco, lá estava Daniel, aguardando Ciro.




    Estudando-se o que comiam os caldeus na época, é de presumir que Daniel e seus amigos tenham rejeitado carneiro temperado com muita cebola, alho-poró e algumas ervas, bem como, possivelmente, galinhas, pombas ou tordas, sempre assados ou fritos em gordura animal.




    Provavelmente alguns peixes do mar eram comidos, mas não com frequência, e em geral grelhados direto no fogo. Tudo sempre com pouco sal, embora ele já fosse bem conhecido. A pimenta também já era utilizada e apreciada.




    Devem também ter recusado vinhos de alta graduação alcoólica, que eram bebidos diluídos em água ou misturados com ervas.




    No entanto, devem ter comido lentilha, trigo e cevada, sempre cozidos, em papas ou em farelo, apenas temperados com sal e uma ou outra erva. Eventualmente, também nabos ou abóboras ensopados ou em purê. Faziam-se conservas, mas acredito que, pelas restrições ao vinho, Daniel e seus amigos não as experimentaram.




    A dieta babilônica já incluía folhas verdes e frutas, mas o texto do livro de Daniel refere-se exclusivamente a uma dieta de legumes. Fica aqui, então, uma sugestão bíblica, para uma dieta, que vai deixá-lo(a) mais saudável e mais corado(a)…




    Diversos estudos médicos e sociológicos têm abordado essa inclinação do texto sagrado por uma dieta vegetariana. Pouco se concluiu das razões que levaram a essa conduta. No entanto, sabe-se que povos nômades teriam como base de sua dieta os vegetais e o leite e seus derivados, mas, naturalmente, consumiam carne. Ao aceitar-se o dilúvio como um fenômeno universal, supõe-se ter havido uma mudança de hábitos alimentares, uma vez que, com toda a vegetação destruída, o homem teria de servir-se um pouco mais da caça para alimentar-se.




    Entretanto, toda a constituição biológica e física do homem o prepara para ser onívoro; graças a seus bons dentes caninos e a seu excelente sistema digestório e enzimático, ele é apto a consumir carne duas vezes ao dia, por maiores danos que esse hábito cause a longo prazo.




    Será que o “autor” do texto bíblico já sabia de tudo isso?




    Como sempre, muito provavelmente, sim…
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    A discreta falta de charme da culinária de Hollywood




    Nem só de caviar vivem e viveram os astros e as estrelas que brilham e brilharam na constelação do cinema.




    O glamour do cinema e seus semideuses chega a nós, míseros mortais, pelos ecos da mídia. Somos bombardeados com narrações e delirantes imagens de suas casas, festas, roupas, viagens e… suas fabulosas e fantásticas refeições.




    Mas será que é, ou sempre foi, assim mesmo? Será que todo dia tem champanhe no café da manhã, ostras no almoço e caviar no jantar?




    Uma rápida pesquisa nas biografias e histórias de Hollywood vai mostrar aos leitores que as coisas não são bem assim. Manter aqueles corpos bonitos tem um preço. Filmar doze horas por dia tem um preço. Sair do nada para chegar ao estrelato tem um enorme preço, e quase todos os astros e estrelas pagaram ou pagam caro por isso.




    O champanhe, as ostras e o caviar são bem menos frequentes do que nos fazem crer a mídia e os nossos sonhos.




    Mas comecemos com bastante charme: em 1929, a Academia resolveu fazer sua primeira premiação, numa festa que o passar dos anos tornaria antológica. Tudo foi feito com muito esmero para recepcionar, no dia 16 de maio daquele ano, 270 convidados no Blossom Room do Hollywood Roosevelt Hotel para um exclusivo jantar em que seriam anunciados os melhores de 1927 e 1928.




    O esquema furou de início, quando o Los Angeles Times publicou, no dia anterior, que Asas era o filme vencedor, Emil Jannings, o melhor ator, e Janet Gaynor, a melhor atriz. A cerimônia durou espantosos 15 minutos, e depois foi servido o requintado jantar:




    Terrapin soup




    Jumbo squab Perigeaux




    Lobster Eugenia




    L. A. salad




    Fruit supreme




    Terrapin é uma tartaruga bastante comum nos Estados Unidos, parecida com nosso tracajá amazônico, da qual se fazia um requintado creme com sherry.




    Jumbo squab é nossa conhecida rolinha, só que em tamanho grande, quase um pombo, que nesse jantar foi servida grelhada com molho de trufas negras.




    A lagosta, do Maine, é claro, foi servida com um pesado molho rosé, enfeitada com abacates e alcaparras.




    A L. A. salad existe até hoje no cardápio do hotel. Trata-se de uma seleção de alfaces verdes e crocantes com queijos e tomates-cereja.




    Já a Fruit supreme era uma torta de frutas e creme, servida com calda quente de baunilha.




    Pulemos para 1955, quando a linda Grace Kelly convidou uma de suas melhores amigas para um almoço e uma grande fofoca: iria casar-se com o príncipe de Mônaco! O cardápio, como sempre, foi frugal:




    Salada verde




    Sanduíches de frango grelhado




    Chá gelado




    Em 1960, durante as filmagens de O Vento Será Tua Herança, Kate Hepburn preparou o jantar predileto de Spencer Tracy, para ele e para o diretor do filme, Stanley Kramer:




    Salada mista




    Filé-mignon grelhado




    Sundae de chocolate




    Também em 1960, durante as filmagens de Adorável Pecadora, o casal Marilyn Monroe e Arthur Miller ficou no apartamento ao lado do coastro do filme, Yves Montand, e de sua mulher, Simone Signoret.




    Simone costumava cozinhar para os quatro, e as sobremesas e bebidas eram pedidas no room service do hotel. Um dos cardápios mais frequentes era:




    Espaguete com polpetas (bolinhos de carne)




    Salada verde




    Bombas de creme




    E para beber: Château Lafite-Rothschild e… leite.




    O fotógrafo Tom Kelly conta em suas memórias que as sessões de fotos com Marilyn só admitiam um único prato, no almoço e no jantar, a pedido da então aspirante a atriz: Chilli com pouca pimenta.




    Já o casal 20 de Hollywood, Elizabeth Taylor e Richard Burton, costumava passar idílicos fins de semana no castelo dos Rothschild, na França. Nem por isso descuidavam da dieta nos jantares:




    Caldo de galinha e vegetais




    Queijos diversos




    Nozes com passas




    Figos, bergamotas, laranjas e maçãs




    Em 1946, procurando locais para um novo filme, John Wayne acabou conhecendo sua segunda esposa, Esperanza Baur, durante um almoço em que foram servidos:




    Salada de palmito




    Espetinhos de carne




    Picarones (massa frita de batata-doce com melaço)




    Mae West, a bomba loira, declarou em sua biografia que, por anos, seu jantar, não por opção, mas porque era o disponível, após ensaios de vaudeville no porão de sua casa, era:




    Eisbein




    Chucrute




    Coca-Cola




    As antológicas frases de Mae ficaram para a história; por exemplo: “Adoro a censura, fiquei rica por causa dela”, “Você está feliz em me ver ou isso no seu bolso é um revólver?” (pergunta feita a um colega), “Entre dois pecados, sempre escolhi aquele que ainda não tinha cometido” ou, falando sobre um ex-marido, “Sua mãe deveria tê-lo jogado fora e guardado a cegonha”.




    Agora, um momento maior da história universal: os Beatles estavam nos Estados Unidos e foram conhecer Elvis Presley na noite de 27 de agosto de 1965, num jantar sobre o qual existem inúmeras versões a respeito do que foi conversado e cantado. Um dos pontos altos do encontro teria sido quando John Lennon, Paul McCartney e Elvis uniram forças em uma versão improvisada de “You’re My World”, que, apesar de ser uma canção italiana, ficou famosa na voz da cantora Cilla Black, na época da invasão britânica. Não existe, todavia, dúvida nenhuma sobre o cardápio preparado pelo cozinheiro de Elvis:




    Fígados de frango ao bacon grelhados




    Almôndegas com molho agridoce




    Ovos recheados (Deviled Eggs)




    Salada de caranguejo (Cracked Crab)




    Frios sortidos




    Frutas e queijos




    Voltemos ao passado, para uma típica refeição dos apaixonadíssimos Humphrey Bogart e Lauren Bacall em seu começo de vida juntos, ainda num apartamento em Los Angeles, por volta de 1945. A diva de O Espelho Tem Duas Faces cozinhou pessoalmente para o astro de Casablanca:




    Torta de frango com legumes




    Guacamole com tortillas




    Dry Martinis, para acompanhar




    O controverso Mel Gibson não só tem uma maneira esquisita de pensar como também de comer. Contam alguns colegas que, durante as filmagens de O Patriota, seu jantar era, invariavelmente, dia após dia:




    New York Steak, bem passado




    Creme de espinafre




    Água mineral




    Falando novamente de Elvis Presley, lembremo-nos da memorável noite em que ele, apaixonadíssimo, levou Natalie Wood (que na época tinha 17 anos) para conhecer sua mãe, em um jantar tipicamente sulista, dito especial:




    Tender assado com ervilhas




    Batatas assadas com melaço




    Milho cozido




    Mingau de milho nativo (Hominy Grits)




    Biscoitos doces de milho (Corn Pone Biscuits)




    As duas, diga-se de passagem, se detestaram, e o romance/futuro casamento acabou na noite do jantar.




    Quando fazia uma pesquisa sobre as delis de Nova York, achei um depoimento sobre os jantares semanais que George Burns e Cary Grant faziam. O cardápio era sempre o mesmo:




    Cozido de carne para George Burns




    Ovos poché com torradas para Cary Grant




    Uma porção extra de bacon para cada um




    Como vimos, a vida culinária dos astros e estrelas nem sempre foi ou é tão glamorosa assim. Esse sucesso todo tem um preço, que passa pelas refeições. Além do que, cá entre nós, não dá para comer caviar e lagosta todo dia. Um bom bolinho de carne da mamma ou um cozidinho bem quente têm lá seu enorme charme e seu inegável sabor de comida gostosa, caseira e benfeita, que o sucesso e o dinheiro não apagam.




    Como começamos com glamour, vamos terminar também com ele: Barbra Streisand e Omar Sharif, durante as filmagens de Funny Girl – A garota genial, faziam, à noite, a leitura do script para o dia seguinte na suíte de hotel de Sharif, e encomendavam do room service sempre o mesmo cardápio:




    Caviar sevruga




    Ostras frescas




    Champanhe Dom Pérignon




    A vida sempre tem dois lados…
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    A mesa é a alcoviteira da amizade




    (Eça de Queirós)




    O genial Eça de Queirós foi um amante da boa mesa, estudioso da gastronomia histórica e intransigente defensor da legítima culinária portuguesa.




    Eça nasceu em Póvoa de Varzim, no dia 25 de novembro de 1845. Fruto indesejado de uma relação extraconjugal de seu pai, acabou afastado de sua mãe e rejeitado por ela, o que se refletiu intensamente em suas personagens femininas, quase sempre símbolos da luxúria e dispostas a casos e relações perigosas.




    Do Eça literário, muito já se falou e se escreveu. Agora, trataremos do Eça culinário e gastronômico, do fundador da Confraria dos Vencidos da Vida e seus jantares memoráveis, do autor que, em sua vasta obra, cita jantares 560 vezes, almoços, 232, e ceias, 176.




    Obras clássicas que acompanharam nossa juventude, como O Crime do Padre Amaro (1875), O Primo Basílio (1878), Os Maias (1888) e A Cidade e as Serras (publicado, postumamente, em 1901), estão repletas de passagens e referências culinárias e gastronômicas.




    No jantar do Hotel Central (em Os Maias), a tensão de uma iminente invasão espanhola é dissipada pelo aroma de um maravilhoso Poulet aux champignons. O possível advento da República ainda está longe o suficiente para “ainda nos dar tempo de comermos estes belos Ovos queimados…”, e o discurso a respeito da maneira aviltante como a África está sendo explorada é interrompido pela chegada do Jambom aux épinards.




    O episódio do peixe encalhado em A Cidade e as Serras é um dos momentos antológicos da obra de Eça:




    

      Uma refeição especial é organizada por Jacintho para dignificar um raro peixe apenas encontrado na Dalmácia. Acontece que o prato fica retido no monta-cargas entre a cozinha e o quarto 202 do hotel. Todos correm para admirá-lo pelo poço do elevador: “Na treva, sobre larga prancha, o peixe precioso alvejava, deitado na travessa, ainda fumegando, entre rodelas de limão…”.




      Tentam pescá-lo, alçá-lo, mas tudo em vão. Concluem que foi mais divertido tentar pescá-lo do que comê-lo.


    




    O jantar do abade de Cortegaça (em O Crime do Padre Amaro) faz uma apologia ao caldo de galinha, lá chamado de cabidela, cuja invenção é atribuída ao próprio abade, “um divino artista…”.




    Cabe aqui lembrar que a cabidela de lá é o que chamamos de Canja, e o que aqui chamamos de Galinha cabidela era chamado em Portugal de Galinha pica no chão.




    Dois aspectos chamam a atenção. De um lado, todos os pratos elogiados pelos presentes (principalmente os aristocratas) às refeições queirosianas são sempre da tradicional culinária portuguesa, em oposição aos chefs franceses importados pela corte e famosos em Portugal. Devemos nos lembrar de que O Cozinheiro Moderno ou Nova Arte de Cozinhar, do francês radicado em Portugal Lucas Rigaud – que foi chef do palácio de dona Maria I e teve muita importância na gastronomia brasileira, em razão dos quatro anos que viveu no Brasil –, foi lançado em 1785 e revolucionou a culinária portuguesa: “…chefs estrangeiros confeccionam pratos lúgubres, traduzidos do francês para o calão como as comédias do Ginásio…”.




    De outro, as discussões e conversas ao redor da mesa dominam o texto de Eça, no qual momentos cruciais da história sempre acontecem durante uma refeição ou imediatamente antes ou depois dela. Esse é um ponto importante da visão de Eça acerca da culinária e do ato de comer.




    O autor foi um estudioso de gastronomia da Antiguidade. Apesar de nunca ter vindo ao Brasil, seu mais importante texto sobre culinária foi publicado primeiro aqui. As edições de 13, 14 e 15 de maio de 1839 da Gazeta de Notícias, do Rio de Janeiro, publicaram três crônicas que compõem a magistral Cozinha Arqueológica, um delicioso e completo relato da gastronomia nos impérios grego e romano.




    Como não poderia deixar de ser, o texto tem como base a magistral obra Os Deipnosofistas, de Ateneu de Náucratis, graças à qual muito do que conhecemos da Grécia e de Roma foi preservado.




    Eça dava grande importância ao symposium, reuniões de intelectuais que, na Grécia, se realizavam após as refeições, nas quais se discutia muita filosofia e história. Pois é no modelo do symposium que se baseiam os personagens de nosso autor português, bem como seus diálogos e discussões à mesa.




    Cozinha Arqueológica é uma das poucas fontes que citam os sete supostos deuses cozinheiros gregos, a saber: Agis de Rodes (cozinheiro especializado em peixes, que ensinou o homem a combiná-los com o orégano, o cominho e o azeite); Nereu de Quio (o mago dos cozidos, que ensinou ao homem a arte do guisado); Lamprias (inventor do caldo negro que alimentava os espartanos – aparentemente uma mistura de sangue, miúdos de porco e cebola, de gosto e cheiro insuportáveis); Apctonetes (que conseguiu embutir o caldo negro em intestinos de boi, inventando a morcela e todos os embutidos); Euthynus (que ensinou os homens a cozinhar e comer legumes e vegetais); Arístion (que sabia destinar um prato para cada convidado), e, finalmente, Caríades de Atenas (inventor da misteriosa Thrion branca, que não se sabe ao certo o que terá sido).




    Certamente não foram deuses, mas suas lendárias histórias ocuparam muito do imaginário grego, a ponto de serem citados em Os Deipnosofistas.




    Agora, em flagrante delito autoral, uma amostra grátis da Cozinha Arqueológica:




    

      A comezaina foi, entre os helênicos, um poderoso fator social, quase uma questão de Estado. […]




      O Pártenon, a Vênus de Milo e as Anacreônticas dão menos ideia da doçura, da graça, da delicadeza, da leveza dos atenienses, do que aquela sua sobremesa tão predileta e que consistia em maçãs cozidas, desfeitas em mel e depois recozidas com pétalas de rosas. […]




      Platão não duvidou de equiparar a culinária à oratória e num de seus diálogos magníficos envolve nos mesmos louvores os que guisam e os que apresentam boas ideias, os pensamentos e os alimentos. […]




      De Sófocles temos as Tragédias; de Teócrito, as Éclogas. Mas onde, por D’us, estão os molhos de Apctonetes?


    




    Não se furtou o autor a incluir receitas:




    

      Pois eu sei como se cozinhava um jantar em Atenas, sob os Antoninos. O peixe, por exemplo, pode ser uma tainha. E aqui está como ela se prepara, ó estudiosos.




      Tomai esta tainha. Escamai e esvaziai. Preparai uma massa bem batida, com queijo (que hoje pode ser parmesão), azeite, gema de ovo, salsa e ervas fragrantes, e recheai com ela a vossa tainha.




      Untai-a então com azeite e salpicai-a de sal. Em seguida assai-a num lume forte. Logo depois de bem assada e alourada, umedecei-a com vinagre superfino. Servi – e louvai Netuno, o deus dos peixes.


    




    Ao contrário da maioria dos críticos, ainda acho A Cidade e as Serras uma das melhores obras de Eça de Queirós. No entanto, na modesta opinião deste cozinheiro, sua obra magna é este opúsculo de apenas trinta páginas, mas de conteúdo infinito e de saberes ilimitados, que é a Cozinha Arqueológica – uma ode de amor à culinária, um hino de louvor à gastronomia.
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    A revolta da carne casher de 1902




    Sempre que pensamos nos judeus dos Estados Unidos, vêm-nos à mente os famosos 23 judeus fugidos de Recife (10 adultos e 13 crianças) que chegaram à então Nova Amsterdã em 1654, e acabamos por racionalizar a história, restringindo os judeus a Nova York.




    Poucos sabem que a maior população judaica dos Estados Unidos, por volta de 1830, estava em Charleston, na Carolina do Sul.




    Já em 1790, o presidente Washington escreveu, numa carta à comunidade judaica de Newport, Rhode Island:
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