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      Nota do editor


    




    Berço de dois dos vinhos mais reputados e caros do mundo, o tinto Romanée-Conti e o branco Montrachet, pode-se dizer que a Borgonha se traduz em sua rica gastronomia e em seus grandes vinhos.




    Em Os sabores da Borgonha, Emmanuel Bassoleil, premiado chef borgonhês radicado no Brasil, apresenta com maestria os ingredientes clássicos da culinária de seu país em primorosas receitas, que vão de entradas quentes e frias a sobremesas, além de nos apresentar um menu completo confeccionado a partir de receitas de chefs estrelados da Borgonha, sempre harmonizando os pratos com os vinhos apropriados.­




    Maria da Paz Trefaut, responsável pela organização do texto, apresenta uma entrevista com Bassoleil, seguida de um breve relato da cultura e da história dessa região pontilhada de vinhas e castelos. E o experiente consultor e crítico de vinhos Jorge Lucki descreve as características dos grandes vinhos da região.




    Com este novo título, mais uma vez o Senac São Paulo contribui para o aprimoramento de estudantes de turismo e gastronomia e também de leitores interessados na cultura da boa mesa.


  




  

    

      Prefácio


    




    Somos todos marcados por nossas origens. As de um bretão não se parecem com as de um meridional, nem as de um alsaciano com as de um borgonhês. A Côte d’Or, no coração da Borgonha, onde Emmanuel nasceu, em 1961, é marcada por três atividades: a agricultura, a criação de gado e o cultivo das vinhas. Três fontes naturais para engendrar um futuro talento, o de um chef de cozinha.




    A história da Borgonha está profundamente ligada à dos monges cistercienses, que se estabeleceram perto de Dijon no século XI. Foram eles que criaram as vinhas como as conhecemos novecentos anos depois. A Ordem de Cister difundiu-se por toda a Europa e criou perto de trezentos monastérios num período de cinquenta anos. São Bernardo continua sendo a figura emblemática da Borgonha, quando se sabe que ele pregou a Segunda Cruzada e foi conselheiro íntimo de papas e da Igreja.




    Mas que possível relação tem isso com Emmanuel? – me dirá você.




    É que nas veias de um borgonhês da velha cepa corre o sangue dos cruzados, de nobres e plebeus.




    Ao escolher o ofício de cozinheiro, Emmanuel se lançaria numa cruzada: a da qualidade. Como? Valendo-se das raízes familiares, principalmente de sua mãe.




    Chantal, minha irmã mais velha, recebeu de nossa mãe – cozinheira excepcional – uma experiência, uma inteligência prática, uma rara ­vivacidade e uma coragem intrépida, que ela soube comunicar a seu filho. Aplicadas na cozinha, as panelas funcionam como máquinas da Fórmula 1.




    De seu pai, Robert, ele herdou a mesma coragem e rigor e um humor borgonhês que a todos encantava.




    O borgonhês é inventivo e jovial, ou não é um verdadeiro borgonhês.




    Eis por que gostamos de Emmanuel e de sua alegria de viver.




    Os avós também eram gente ligada à terra. As tarefas no início do século XX eram rudes, frequentemente manuais e exigiam resistência à toda prova. Muito jovem, Emmanuel gostava de participar com os pais do trabalho na horta: cebolas, verduras, cenouras, alcachofras…




    Ah, os legumes de Auxonne! Eu enchia o porta-malas do carro ao término de uma refeição em família, e eles faziam as delícias da semana. Tinham todos um gosto inesquecível, um sabor típico, feito de doçura, de frescor e de exuberância.




    Criança ainda, Emmanuel os saboreava um a um, memorizando suas qualidades excepcionais. Ali estava o chef em potencial.




    Seu pai era caçador. Caças de pelo, caças de pena… Você não imagina minha felicidade – eu, um citadino – ao degustar a lebre à la royale, o faisão assado, a caçarola de pombo selvagem com ervilhas, magnifica­mente cozidos por Chantal.




    E suas terrines, você já as provou?




    Alguns brasileiros cruzaram o Atlântico para verificar in loco: presunto persillé, terrines de coelho, terrines de faisão… E não se decepcio­naram, posso lhe afiançar!




    E que dizer das sobremesas vindas diretamente do pomar, onde Robert prepara cuidadosamente as enxertias de morangos, estaca as framboeseiras, fixa as groselheiras, apanha cassis, ameixas, maçãs que serão a matéria-prima das compotas, geleias, caldas e tortas suntuosas?




    Cada estação oferece seu lote de prazeres gustativos. Vivaldi teria traduzido Auxonne em música! Herdar uma tal bagagem lembra a queda­ de Astérix na poção mágica.




    Nascimento de um talento




    A vida profissional, desde a idade de 16 anos, estaria à altura de sua inteligência precoce. Às vésperas de assumir seu primeiro emprego, convidei-o a partilhar de nossa refeição familiar. Lembro-me da emoção ao vê-lo alçar voo numa atividade tão exigente. Ele partiu de bicicleta. Pude sentir nele uma alegre determinação, que o fazia esquecer-se das dificuldades por vir, fossem os horários desumanos, fossem os sábados em que se privava do convívio dos amigos. Persistente, ele não se dava ouvidos.




    Seu período de estágio, valentemente concluído, granjeou-lhe a estima da família Lameloise, que o chamou à cozinha do seu famoso estabelecimento em Chagny.




    Em agosto de 1979, compartilhamos uma experiência muito rica.




    Georges Pertuiset era o sommelier da Maison Lameloise e preparava o concurso do melhor sommelier da França. Cumpria seduzi-lo.




    Sacrificamos nossas melhores garrafas, nossos maiores vinhos da França e do mundo. Todos os dias, após o trabalho, nós nos reuníamos em minha adega, distante 2 quilômetros de Chagny.




    Meus filhos Isabelle e Jérôme escolhiam dez vinhos de diferentes procedências, que devíamos reconhecer às cegas. Tal prática, retomada no ano seguinte, deu sorte a Georges Pertuiset, que se tornou o melhor sommelier da França. Emmanuel, que testemunhou nossa experiência, soube tirar proveito dessa ocasião única em que fizemos um giro pela França e pelo mundo dos grandes vinhos.




    Ele também compartilhou do entusiasmo por minhas pesquisas para a criação do Le Nez du Vin, confrontando-se com minha primeira coleção de aromas de frutas, de flores, de ervas, de especiarias e com a posterior seleção feita após centenas de degustações, com vistas à escolha dos mais representativos nos vinhos.[1]




    No momento em que celebro os 25 anos do Le Nez du Vin, Emma­nuel apresenta Os sabores da Borgonha, o patrimônio culinário de sua infância. É grande minha alegria por estarmos lado a lado num mesmo caminho – o caminho do gosto –, com a mesma sede de comunicar com força uma mensagem.




    O ano de 1986 foi capital para sua carreira no Brasil.




    A companhia Paquet, na qual Emmanuel trabalhava, organizou um cruzeiro gastronômico Marselha-Rio de Janeiro, supervisionado por Christian Millau (do famoso Guia Gault & Millau). Grandes chefs participaram, todos eles três estrelas do Guia Michelin. Fui escolhido para apresentar os vinhos durante o cruzeiro. Recordação inesquecível desses 27 dias no mar, da passagem do equador e das nove refeições gastronômicas: uma loucura!




    Pude ver de perto Emmanuel trabalhar na cozinha em meio a uma brigada excepcional, verdadeira arte, e uma coreografia posta à prova pelo balanço e pela arfagem do navio.




    Mal terminado o cruzeiro, ele me comunicou seu desejo de trabalhar no Brasil. Na ocasião, Claude Troisgros estava justamente à procura de um cozinheiro para seu restaurante em São Paulo! Com essa estrela começou sua aventura brasileira, que perdura até hoje.




    Jean Lenoir




    Sommelier, criador do Le Nez du Vin




    

      

        [1] Le Nez du Vin é uma coleção de aromas destinada a educar os sentidos para a percepção dos cheiros dos vinhos (perceptíveis quando aspirados) e de seus aromas (detectados na boca ao serem provados).


      


    


  




  

    

      Dedicatória


    




    Aos meus três bourguignons mais queridos: Chantal e Robert, meus pais, por terem me ensinado desde cedo as coisas simples e boas da vida, e minha irmã Geraldine, minha pequena parceira nessas aventuras gastronômicas.




    Ao meu tio Jean Lenoir, que me ensinou a usar o nariz não só para respirar, mas também para degustar, apreciar, distinguir, valorizar os produtos, os vinhos, a comida…




    Aos meus falecidos avós borgonheses Angèle e Henri Bassoleil, Margueritte e Marcel Lenoir, com quem passei parte de minha infância.




    Lembranças e grand merci a meus antigos patrões da Borgonha: Mme. e M. Gaultier e Mme. e M. Bon, proprietários da Hostellerie du Château de Bellecroix, em Chagny; a Armand Lollini, meu primeiro chef de cuisine, hoje chef e proprietário do restaurante Le Vendangerot, em Rully; a Mme. e M. Cogny, chef e proprietário da Hostellerie du Val d’Or, em Mercurey; e a Mme. e M. Jacques Lameloise, chef e proprietário do restaurante Lameloise, em Chagny.




    Sem esquecer meus dois amores, Lucas e Thomas, meus filhos e maiores parceiros de mesa, que adoram comer e beber bem, e há quinze anos se “transformam” em borgonheses nas férias do mês de julho, ao lado dos avós Chantal e Robert.




    Finalmente, à minha paixão, mon amour, minha mulher Melissa, fã indiscutível da Borgonha, não só pelos prazeres da mesa, mas também pela arquitetura, arte e história dessa região tão encantadora e sedutora.
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      De Auxonne para o mundo


    




    Emmanuel Bassoleil nasceu em Auxonne, uma cidadezinha a 32 quilômetros de Dijon. Viveu na Borgonha até os 19 anos. Tempo sufi­ciente para fazer a Escola Técnica de Hotelaria de Dijon, estagiar em alguns restaurantes e aprender a nouvelle cuisine pelas mãos de chefs estrelados do Guia Michelin, como Jacques Lameloise, Gaston Lenotre e Pierre Troisgros.




    Depois, ganhou a estrada. Trabalhou em Paris, em Saint-Tropez, na Côte d’Azur, e embarcou num cruzeiro como chef saucier, com o intuito de dar a volta ao mundo. Com o mesmo espírito aventureiro, desembarcou em Israel para dirigir a cozinha do Club Med, que abria um novo village no país. De volta ao mar, como subchefe de uma brigada de cinquenta cozinheiros, veio parar no Brasil.




    Em terras brasileiras desde 1987, Bassoleil assumiu a cozinha do Roanne, na época o restaurante de Claude Troisgros, em São Paulo. E aqui ficou. Hoje, é chef executivo do Hotel Unique, e não tem planos de sair do Brasil. Nem por isso deixa de ser um bourguignon cheio de lembranças.




    — O que ficou da Borgonha em você?




    É minha região, é lá que está minha família. Tenho saudades da Borgonha e das imagens que guardei: dos barcos passando nos canais fluviais, das pessoas andando de bicicleta, dos vinhedos. Digo com orgulho que nasci lá; numa cidade que não é a capital, mas que é uma região muito conhecida pelos franceses e demais europeus. Não estou trabalhando com gastronomia à toa: minha mãe é uma grande cozinheira, e meu pai me ensinou a degustar o vinho. Sou um chef de cozinha nascido no berço da gastronomia.




    — Quais são suas primeiras lembranças?




    O escargot. Entendo o receio que algumas pessoas têm de comê-lo. Eu nunca tive. Comecei a caçar escargots com meus pais quando tinha 5, 6 anos. É preciso esperar um dia de sol no verão: junho, julho. A caça acontece sempre depois de um dia de pouca chuva, quando os escargots saem para comer. Você vai para a beira de uma estrada, para um bosque – eles saem andando e você os cata. Caçar um animal que anda naquela velocidade é um prazer infantil indescritível, uma brincadeira. Lembro que eu ia com minha irmã, quatro anos mais nova, e levava um saquinho amarrado na cintura. Quando a caça era boa, pegava 80, 100, 120 escargots. Depois, colocava-os em caixas de sapatos e furava a tampa para que eles respirassem. Antes de prepará-los, tinham de ficar 72 horas sem comer para que os intestinos ficassem limpos, o que é fundamental. Só então iam para uma panela com água e sal grosso, para soltarem a gosma. O processo é meio precário, mas até hoje no campo se faz assim. Claro que nas indústrias esse processo não é manual.




    — E você também os preparava?




    Ah, quando eu era criança, tinha aquele prazer de colocar o bichinho vivo na água fervendo. Lembro-me de preparar escargots vá­rias vezes com minha mãe. Quando comecei como aprendiz num restaurante da Borgonha, eu já sabia fazer escargots. Lá, todos os restaurantes tradicionais têm escargots no cardápio. E eu, que estava ali para picar cebola, para aprender, me senti meio poderoso quando o chef disse: “Vou te ensinar a fazer escargots”, e eu respondi: “Já aprendi a fazer escargots com a minha mãe”. Eu sabia como preparar a manteiga com as ervas picadas, com um pouquinho de pastis, com alho – porque essa manteiga de escargot é pesada, difícil de digerir. Aí o chef me deixou preparar os escargots e acabou adotando, no restaurante, a receita que minha mãe tinha me ensinado.




    — Você caçava outros animais?




    Caçava rãs nas lagoas com meu pai. Elas aparecem no final do dia, lá pelas 19 horas, quando os sapos começam a cantar – elas não cantam, mas você sabe que estão lá. Nós deixávamos algumas redes,­ que funcionavam como armadilhas, e voltávamos no dia seguinte. Eu preparava as rãs e as colocava na frigideira com minha mãe. Você corta a rã abaixo dos membros superiores e só come as coxas. Mas o curioso é que, depois de cortada, a rã continua vivendo. Fica a cabeça com os bracinhos se debatendo – e a gente ficava brincando­ com aqueles pedaços vivos. Depois, o prazer de comer quando foi você que pegou a rã, ou o escargot, é muito maior, é incomparável.­ Eu fazia isso desde pequeno: dos 7 anos até a época em que saí de casa.




    — Por que você saiu de casa?




    Fui embora da casa dos meus pais um mês antes de completar 16 anos. Voltei a primeira vez aos 18, e depois só aos 21, quando tinha comprado meu primeiro carro. Meu pai não queria que eu fizesse curso de hotelaria. Ele queria ser cozinheiro, e meu avô não deixou. Naquela época nem se perguntava o que o filho queria ser. O certo é que meu pai teve de tomar conta da empresa da família – que plantava e comercializava cebolas – e queria fazer a mesma coisa comigo. Não deixei.




    — E sua mãe?




    Ela era uma mulher submissa. Meu pai sentava à cabeceira da mesa e ela levantava dez vezes para servir o almoço. Ele era o patriarca. Ela sempre arrumava a gravata e o paletó dele. Quando decidi partir, minha mãe me levou à estação de trem. No fundo, ela achava que eu ia voltar. Nunca voltei, nunca pedi nada. Ralei muito. Foi aí que comecei a trabalhar para pagar meus estudos. Aos 15 anos eu não conseguia imaginar outro trabalho para mim a não ser o de cozinheiro. Queria muito viajar, e sabia que essa profissão me permitiria isso. Eu tinha um vizinho que trabalhava como cozinheiro no navio France, um dos primeiros grandes depois do Titanic. Esse era o futuro que eu havia traçado para mim.




    — Seu pai também cozinhava?




    Não, mas era o fornecedor dos ingredientes. Caçava e pescava, trazia peixe, javali, pato, cervo. Ele caçava patos selvagens, e eu o acompanhava desde pequeno. Saíamos em grupo: meu pai, meu avô e os amigos deles – não é coisa que se possa fazer em dupla, é até perigoso. A gente pegava o carro às 3, 4 horas da madrugada no inverno, quando fazia de 15 a 20 °C negativos, época em que as aves iam para o sul atrás do calor. Nós criávamos alguns patos só para cantar e atrair os outros com seu canto. Jogávamos os nossos patos com um peso amarrado para eles não voarem, e ficávamos escondidos numa cabana. Quando qualquer pato levantava voo, era abatido. Depois, a gente pegava o barco e ia buscá-lo. Nunca fui caçador, só acompanhava. Sei como se caça, todos os detalhes, mas nunca tive esse prazer de caçar. Meu pai tinha quinze cachorros para caçar, para ir buscar um cervo, um javali.




    — Ele ainda caça?




    Hoje ele só tem um cachorro, mas ainda caça. Essa simplicidade toda, da caça, da pesca, continua existindo lá. A gente fazia licor de cassis, fazia geleias. No pomar da minha casa tem maçã, cereja, cassis, groselha, tudo. Aprendi com minha mãe também a plantar minhas alfacinhas, meus tomates, os temperos. Havia três ambientes de cozinha na casa. Um para coisas de café da manhã e finalização, outro para fazer geleias, lavar alfaces, para receber produtos que chegavam meio sujos. E uma espécie de garagem onde minha mãe tinha fornos e fazia os assados. Era um esquema de produção caseira que existe até hoje. Também me lembro de colher o cassis, amassar, deixar marinar com açúcar, com álcool, depois deixar ferver. Quando você é criança, é uma maravilha passar o cassis na peneira. Ele mancha a roupa, mancha tudo: você fica dois ou três dias com a língua e as mãos azuis. A gente fazia cassis por prazer. Porque era uma bebida alcoólica, e aos 8 anos, quando você fazia, tinha autorização para tomar um copinho. Então, você se sentia um pouco diferente. Pelo efeito do álcool e porque tomou a bebida que você mesmo fez. A gente começava tomando creme de cassis com água.




    — Com o vinho também costuma ser assim?




    É, quando eu tinha 8 anos meu pai colocava vinho na minha água. Aos 12, punha água no meu vinho. E com 14 anos eu tomava vinho. Uma taça apenas, não enchia a cara. Meu pai comprava vinho em tonel, e, com um funil, a gente o colocava numa garrafa. Mais tarde, ele comprou uma máquina pra colocar as rolhas. A gente escrevia nas garrafas, porque não tinha rótulo. Assim, uma garrafa custava metade do preço que você pagaria pelo rótulo. A região do Montrachet fica a poucos quilômetros da casa de meus pais, e nós tomávamos vinhos ótimos. A vida era simples assim: você plantava, pescava, caçava, fazia o cassis, as conservas, tinha os vinhos. A Borgonha é um pouquinho de tudo isso. Não guardo apenas imagens; sinto o cheiro, o sabor da infância. Quando fecho os olhos, sinto o aroma do cassis sendo preparado. Lembro-me de quando estava passeando nas ruas e sentia o cheiro do álcool, das pessoas fabricando sua própria eau de vie em casa, artesanalmente.




    — O que você comia?




    No ritual de casa tinha uma entrada com coisas da horta: radicchio, rabanetes pequenos, uma cenoura cortadinha, um pepino, uma terrine. Depois uma sopa com legumes. Em seguida carne ou peixe, salada e queijo. Eu comia de tudo desde pequeno. Se a gente não queria, meu pai obrigava. Eu comia endívia, escarola, coisas que em geral as crianças não gostam. Os produtos ou eram da horta ou do jardim dos vizinhos. Eles faziam uma troca: minha mãe dava maçãs em troca de conservas de pepino, outros trocavam alface por outras coisas. Até hoje é assim. Minha tarefa era fazer o molho da salada, que era sempre temperada com mostarda (veja a receita na página 141). Dijon é a cidade da mostarda, a gente comia tartine de mostarda. Até hoje eu como mostarda na colher. A gente pegava a baguete fresquinha, passava mostarda e comia.




    — O que sua mãe fazia melhor? 




    Terrines, caças, assados, legumes. Sabia preparar muito bem rãs, peixes. Ela fazia tortas com frutas que a gente pegava no pomar. Fazia clafoutis de cereja, sorvete, quiches, até ovos nevados, uma coisa que não é típica de lá e que ela preparava muito bem. Ela é demais! Quando comecei a trabalhar, falava muito com ela. Levei vários colegas, vários chefs do Brasil para conhecê-la. Alguns deles disseram em entrevistas que o melhor lugar em que tinham comido, numa viagem gastronômica pela França, tinha sido “a casa de madame Chantal”, que é minha mãe.




    — Você acha que para os borgonheses a comida é uma forma de afetividade?




    De alguma maneira a comida substituía a afetividade dos gestos que faltava na minha família. Meu pai nunca disse “eu te amo”, nunca deu um beijo mais afetuoso. Minha mãe era bisou, bisou, mas sem abraço. Ela pode até escrever “eu te amo”, mas não fala. Só que, quando você chega, ela te espera com os pratos de que você sempre gostou. É uma maneira de dizer: ele chegou. Ela sabe que eu sempre gostei daquelas batatas com alho, manteiga e salsinha, que ela deixava queimar no fundo da panela Le Creuset. Ela jogava as batatas cozidas, tampava e deixava grudarem no fundo. Aí ela virava, quebrava todas as batatas e ficava aquela coisa meio creme, com as batatas amassadinhas, com aquela casquinha. Até hoje, quando eu chego, ela diz: “Fiz a sobremesa de que você gosta”. Ela compra os queijos mais fedidos, que eu e ela adoramos e meu pai detesta. Meu pai também pega as melhores garrafas, as de que eu mais gosto, mas não diz nada. Acho que eles têm, sim, uma coisa de se expressar através da comida e da bebida. Tem a coisa do amor, de sentar à mesa e ficar conversando, do “eu fiz pra você”.


  




  

    




    Borgonha: história e cultura
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    A Borgonha que está no mapa




    

      Área: 31.582 km², 6% do território francês.




      População: 1.612.397 habitantes, o correspondente a 2,7% do total do país.




      A densidade populacional é uma das mais baixas da Europa: 51 hab./km².




      Localização: Faz parte do Grande Leste, conjunto formado por Alsácia-Lorena, Champanhe-Ardene e Franche-Comté.




      A Borgonha é dividida em quatro departamentos: Côte-d’Or, Nièvre, Saône-et-Loire e Yonne.




      Principais centros urbanos: Dijon, Chalon-sur-Saône, Nevers, Montceau-les-Mines e Mâcon.




      Dijon, a capital, fica na Côte-d’Or e é uma cidade de ligação entre o Norte e o Centro da França. Situa-se 300 quilômetros a sudeste de Paris, distância percorrida em 1 hora e 40 minutos pelo TGV – trem de alta velocidade.
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    Antiga morada dos duques




    A placa na estrada anuncia: Dijon, capital dos duques da Borgonha. Parece surreal. Estamos no Terceiro Milênio e o ducado acabou em 1479, quando a região foi incorporada à França. O tempo dos duques já se foi, mas sobre a cidade paira a sombra do passado. De todos os perío­dos históricos, a era dos grandes duques do Ocidente foi a mais próspera para os borgonheses. Deixou marcas permanentes na concepção das cidades, na arquitetura, nas artes plásticas e na vinicultura.




    A capital da Borgonha é uma cidade tranquila, com um dos melhores índices de qualidade de vida da Europa: a prefeitura incentiva o transporte coletivo para combater a poluição, e as pessoas andam a pé ou em grandes ônibus articulados. Mesmo à noite, quando as ruas ficam praticamente desertas, a segurança não é problema.




    A vida universitária não chega a ser efervescente, mas a Universidade­ de Dijon está entre os importantes centros de estudo superior do país. Na avenue de La Liberté, a principal da cidade, tradição e contem­poraneidade convivem lado a lado. No comércio há desde a exclusiva boutique Maille, com degustação de mostardas em grissini, às cadeias norte-americanas de fast-food, com seus hambúrgueres padronizados, frequentadas por grupos ruidosos de jovens.




    Dijon é quase um manual de estilos arquitetônicos. É fortemente marcada por construções românicas e góticas, da Idade Média, e também por obras dos séculos XVII e XVIII. Nos jardins, nos palacetes ou nas instituições públicas há mistura harmônica de épocas, em que fachadas renascentistas contrastam com telhados desenhados e multi­coloridos, um dos marcos da arquitetura regional. No caso específico de Dijon, tanto a Primeira Guerra como a Segunda Guerra mundiais­ não alteraram substancialmente a estrutura urbana medieval do velho centro, de ruas estreitas e prédios pequenos, que já serviram de cenário para vários filmes de época.




    Como aconteceu em todo o país, a Revolução Francesa deixou seu estigma na região. Se o vendaval político levou o Antigo Regime, também destruiu castelos, abadias e muitas outras propriedades decretadas bens de Estado. Foi o que aconteceu, por exemplo, com o Castelo de la Rochepot, nos arredores de Beaune. Vendido pelos revolucionários como um depósito de pedras, foi parcialmente demolido, mais tarde recons­truído e hoje está aberto à visitação. As mudanças chegaram aos vinhedos, símbolos da economia da Borgonha, subvertendo a ordem da terra, confiscando clos e toda sorte de vinhas, que foram revendidas e divididas em pequenas parcelas.




    

      [image: floreios3]



      Beaune




      Beaune é uma pequena cidade conhecida como a “capital do vinho” na Borgonha. Cercada por antigas muralhas, é o centro dos negócios de vinho na região. Bares, cafés, um comércio alimentar refinado e pequenos bistrôs dão movimento permanente à vila, que tem no Hôtel-Dieu sua grande atração. Nos hotéis, chefs conceituados praticam a cozinha típica borgonhesa, na qual escargots, pain d’épices, filé de charolês, peixes de rio e ris de veau são ingredientes obrigatórios. As butiques de vinho também se sucedem, comercia­lizando todos os rótulos da região, e não apenas os provenientes das vizinhas Côte de Nuits e de Beaune.




      Ali fica também o Museu do Vinho da Borgonha, que ocupa o antigo Palácio dos Duques da Borgonha, construído entre os séculos XIV e XVI. Concebido em 1946, o museu conta a história do vinho e das vinhas desde a Antiguidade.­ Mostra características das tradições cotidianas dos vignerons da Borgonha e explica símbolos e formas de arte ligados ao mundo do vinho.


    




    A Borgonha sempre foi a principal via de passagem entre o norte e o sul da França. No século XV, incluía toda a região de Flandres: Holanda, Bélgica e Luxemburgo. Da interpretação da vida cotidiana aos mitos religiosos, várias cenas desse passado ficaram registradas na arte expressa em mausoléus, em edificações, quadros e tapeçarias. Os duques da Borgonha e seus asseclas tinham vocação para o mecenato. Na virada da Idade Média para o renascimento, chegaram a ser os mecenas mais faustosos da Europa. Ditavam a moda, o gosto. Importaram artistas flamengos, incentivaram escultores e artesãos locais. Os duques viam o mundo da perspectiva da posteridade, e ainda em vida se preocupavam em encomendar tumbas magníficas, que hoje, nos museus, são um retrato da grandiosidade da época.




    Da cultura borgonhesa faz parte uma gastronomia respeitada em todos os países. Na carta de vinhos da Borgonha estão os brancos e tintos mais reputados e mais caros do mundo: o tinto Romanée-Conti e o branco Montrachet. Ali também nasceu o kir, um coquetel que ultrapassou fronteiras – da mesma forma que o cassis, a mostarda de Dijon e o escargot foram descobertos e adotados em outros continentes. Especialidades que são tão típicas como o bœuf bourgignon, o jambon persillé e o pain d’épices, originários dos mesmos limites geográficos.




    A primeira página da história




    O nome Borgonha deriva dos burgúndios – povo de montanheses de origem escandinava que se estabeleceu na Gália entre 477 e 534, quando a região estava sob os auspícios dos romanos. Apesar de seu reinado ser breve e de terem sido derrotados pelos francos, os ocupantes deixaram seu nome na área, que passou a ser chamada Burgúndia e, mais tarde, Borgonha.




    Os franceses costumam dizer que na Borgonha foi escrita a primeira página da história da França. De fato, foi lá, na Batalha de Alésia, que o lendário general e chefe gaulês Vercingetórix (72 a.C.-45 a.C.) foi derrotado. Vercingetórix, cujo nome significa “grande rei dos guerreiros”, havia promovido a união das tribos gaulesas contra os invasores romanos. Rendido e levado por Júlio César a Roma para ser exibido de forma triunfal, foi preso e executado. Ironicamente, a derrota de Alésia, que teve como consequência a ocupação total da Gália e a submissão do povo celta que ali vivia, representou a fundação da França.




    Com a ocupação romana, iniciou-se o processo de latinização da Gália. O latim se tornou a língua cultural.




    A atual Autun (Augustodunum) foi a primeira vila da Gália romana e seu centro político-intelectual. Na cidade, fundada em 52 a.C., ainda subsistem duas portas romanas e as ruínas do teatro. Lá fica também a Catedral de São Lázaro, construída no século XII, cuja fachada esculpida, uma obra-prima do país, foi coberta com gesso durante o século XVIII por motivos religiosos, e só mais tarde redescoberta.




    A história da Borgonha foi profundamente marcada pela religiosidade. Ali nasceram as ordens de Cluny e de Cister, de origem beneditina, que se espalharam pela Europa com sua filosofia. As abadias de Cluny e de Cîteaux foram centros artísticos e intelectuais que lideraram movimentos de renovação da Igreja na Idade Média. A Abadia de Cluny, fundada pelos beneditinos em 910, chegou a ser a maior igreja católica até a construção da Basílica de São Pedro, no Vaticano.




    Os cistercienses surgiram no século XI em reação ao fausto e à riqueza de Cluny, propondo uma volta à vida austera dos antigos monges devotos de são Benedito e aos valores originais do cristianismo. Mas foi são Bernardo, acompanhado por um grupo de jovens monges, que espalhou as prédicas dos cistercienses pela Europa. Importantes por suas contribuições para a gastronomia e para a arquitetura, os monges cistercienses edificaram igrejas, mosteiros e catedrais durante os períodos românico e gótico, cuja marca é o estilo sóbrio e despojado. As abadias eram centros de povoamento e de conhecimento. Os monges rezavam e estudavam, trabalhavam a terra, plantavam e desenvolviam a manufatura do vinho e do queijo.




    Mais tarde, quando receberam do duque da Borgonha parcelas de vinhedo em Vougeot, os cistercienses construíram o famoso Castelo de Clos de Vougeot. As vinhas, no terreno que circunda o castelo, foram posteriormente fracionadas, mas dão nome a um vinho renomado até hoje. Como as terras ficam numa encosta, dali sai uma produção de uvas de várias qualidades, consoante a inclinação das videiras e do sol que recebem. Por isso, os borgonheses cultivam uma lenda segundo a qual, desde os tempos em que os monges viviam no castelo, há três qualidades de vinho oriundas do Clos de Vougeot. O melhor, feito com as uvas colhidas na parcela mais alta do vinhedo, era produzido para os cistercienses beberem. O vinho médio, fabricado com as uvas da faixa intermediária, era oferecido aos visitantes. E o pior, que utilizava as uvas colhidas da parte mais baixa do terreno, era vendido.
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