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APRESENTACAO

“A arte é necessaria para que o homem se torne capaz de conhecer e mudar
o mundo” (FISCHER, 1987, p. 20)".

Estimados leitores e leitoras;

E com enorme satisfagdo que apresentamos a vocés a coletanea “A arte e a cultura
e a formacao humana”, dividida em dois volumes, e que recebeu artigos nacionais e
internacionais de autores e autoras de grande importancia e renome nos estudos das Artes
e das Culturas.

As discussbes propostas ao longo dos 30 capitulos, que compdem esses dois
volumes, estédo distribuidas nas mais diversas abordagens no que tange aos aspectos
ligados a Arte, a Cultura e a Diversidade Cultural, bem como discussbes que fomentem a
compreenséao de aspectos ligados a sociedade e a formagdo humana.

Assim, a coletdnea “A arte e a cultura e a formacdo humana” busca trazer
uma interlocugdo atual, interdisciplinar, critica e com alto rigor cientifico, a partir das
seguintes tematicas: artes, musica, cultura, sociedade, identidade, educagéo, narrativas e
discursividades, dentre outras.

Os textos aqui reunidos entendem a “[...] arte como produto do embate homem/
mundo, [considerando] que ela é vida. Por meio dela o homem interpreta sua propria
natureza, construindo formas ao mesmo tempo em que se descobre, inventa, figura e
conhece (BUORO, 2000, P. 25)2.”

Nesse sentido, podemos lancar diversos olhares a partir de diferentes &ngulos que
expandem nosso pensamento critico sobre 0 mundo e nossa relagéo com ele. As reflexées
postas ao longo desses dois volumes oportunizam uma reflexdo de novas formas de pensar
e agir sobre o local e global, reconhecendo, por finalidade, a diversidade e a compreenséo
da mesma como um elemento de desconstrucdo das diversas desigualdades.

A coletanea “A arte e a cultura e a formag¢ao humana”, entédo, busca, em tempos
de grande diversidade cultural, social e politica, se configurar como uma bussola norteadora
para as discussdes académicas nos campos das Artes e da Cultura.

Por fim, esperamos que os textos aqui expostos possam ampliar de forma positiva e
critica os olhares e as reflexdes de todos os leitores e leitoras, favorecendo o surgimento de
novas pesquisas e olhares sobre o universo das artes e da cultura para formag¢do humana.

A todos e todas, esperamos que gostem e que tenham uma agradavel leitura!

Fabiano Eloy Atilio Batista

1 FISCHER, Ernest. A necessidade da arte. 9. ed. Rio de Janeiro: Guanabara Koogan, 1987.
2 BUORO, Anamelia Bueno. O olhar em construcao: uma experiéncia de ensino e aprendizagem da arte na escola.
4° edicdo. Sao Paulo: Cortez, 2000.
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CAPITULO 15

ALIMENTACAO, CULTURA E IDENTIDADE

Data de aceite: 01/04/2022

Véronique Durand
https://orcid.org/0000-0003-3671-1544

RESUMO: A pesquisa de campo foi desenvolvida
em centros urbanos, no fim dos anos 1990,
principalmente em Recife (Brasil) e Calcuta
(india) para a tese de doutorado. Vendedoras
de rua vendiam alimentacdo tradicional. Ela
leva a uma reflexdo sobre a troca de alimentos,
a alimentagdo enquanto codigo e linguagem,
o simbolo do “comer”, a cultura do cotidiano
e as relagbes de género. A minha hipbdtese
central é que além de uma referéncia cultural, a
alimentacao funciona como um codigo social. Por
isso é importante avalia-la sob o olhar da historia
e da psicologia. Os fatores historicos e religiosos
apresentam uma influéncia preponderante na
maneira de se alimentar visto que o “bem comer”
se transmite de geragdo em geracgéo, dentro de
cada grupo social conhecido. Nesse sentido,
num mesmo espago geografico onde varias
comunidades vivem, os co6digos podem ser
diferentes.

PALAVRAS-CHAVE: Alimentacdo, educacéo,
cultura, transmisséo.

FOOD, CULTURE AND IDENTITY

ABSTRACT: The field research was carried
out in urban centers in the late 1990s, mainly
in Recife (Brazil) and Calcutta (India) for the

1 Comes e bebes do Nordeste, Ed Massangana, Recife, 1985.
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doctoral thesis. Street vendors sold traditional
food. It leads to a reflection on the exchange of
food, food as a code and language, the symbol of
“eating”, everyday culture and gender relations.
My central hypothesis is that in addition to being
a cultural reference, food works as a social code.
That is why it is important to evaluate it from the
point of view of history and psychology. Historical
and religious factors have a preponderant
influence on the way of eating, since “good eating”
is transmitted from generation to generation,
within each known social group. In this sense,
in the same geographic space where several
communities live, the codes can be different.
KEYWORDS: Food, education, culture,
transmission.

Mario Souto Maior, em Comes e Bebes
do Nordeste' compara a cozinha a linguagem :
« a consolidagdo da culinaria de um povo so se
faz ao longo de uma longa experiéncia cultural
». Trata-se entdo de um dos produtos os mais
sofisticados da cultura, como a linguagem.

A cultura parece entdo eminentemente
social; quando uma crianga nasce, ela ja faz
parte de um grupo da qual aprendera a lingua,
os héabitos, os costumes, as leis, as proibi¢coes.
Além disso, ela chega numa familia que vai lhe
passar os seus proprios codigos em fungédo da
regido, do meio socio-econémico, da religido,
das praticas morais e da sua historia familiar.
Ela também ¢é historica ja que faz referéncia

a memoria coletiva de um grupo, as tradi¢gdes
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sendo o reflexo mais marcante dessa historia que se faz e se reproduz. Nesse sentido,

a cultura seria a configuracdo dada & um conjunto de caracteristicas para um grupo

determinado, num espaco definido, num momento preciso da historia.

CULINARIA COMO CULTURA ?

A culinaria entra no dominio dos habitos, dos costumes e do referencial dos
sentidos, ja que nos somos, desde a infancia, familiarizados com sabores, cheiros, rituais
bem definidos. Para Jean Paul Aron, a cozinha nasce da necessidade (de se alimentar)
para chegar a producéo cultural e artistica (o prazer).

Veremos a importancia da alimentacdo na relacdo entre o homem e a mulher e
entre a mulher e a crianga ; veremos também como a mulher prepara o paladar dos seus
filhos, alimentando-os, tornando o ato de comer e o de preparar a comida experiéncias
culturais. Comer e beber sédo, de um lado, uma referéncia ao passado, de outro, sdo atos
cotidianos que se repetem. Por isso eles sdo analisados enquanto fatores culturais mas
também estudados pelos socidlogos do cotidiano.

Nesse sentido, o ser humano é muito conservador ja que sempre faz referéncia ao
passado, a infancia, de uma forma mais ou menos consciente ; geralmente ele idealiza esse
periodo da vida, qualificado como « o0 melhor momento da vida », 0 « bom tempo », « eu era
feliz e ndo sabia » ; esses comportamentos evidenciam a importancia da cozinha regional,
da identidade e das reivindicac¢des identitarias e daquela mulher omnipresente na memoéria
do adulto, a mae ou aquela que cumpriu o papel de mae. Quando somos obrigados a comer
pratos desconhecidos, o nosso paladar reage, aprovando ou rejeitando esse novo sabor ;
nos temos entdo consciéncia de quanto o gosto € importante, em referéncia a alimentacao
a qual estamos acostumados, aquela que nos faz julgar boas ou ruins as descobertas de
outra culinéria, ja que acreditamos que « bom é aquilo que costumamos comer ».

Como o disse Claude Levi-Strauss, a cozinha ndo deixa de exprimir a idéia de
cozinha-linguagem para sublinhar a importancia dos codigos e das representagdes que
essa pode transmitir :

« A cozinha é uma linguagem dentro da qual cada sociedade codifica mensagens
que lhe permitem significar pelo menos um pouco do que ela é »2.

Para ilustrar a importancia do gosto, da culinaria dentro de cada grupo humano,
apresento as caracteristicas da cozinha brasileira e as da cozinha indiana para procurar
entender em que medida esses codigos sdo representativos de cada sociedade, mas
também até que ponto os rituais fazem parte de uma filosofia do « comer » :

A CULINARIA BRASILEIRA

A cozinha brasileira simboliza, antes de tudo, o encontro de trés culturas : a indigena,

2 Du miel aux cendres, Ed. Plon, Paris, 1967.
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a africana e a portuguesa.

A contribuicdo a mais antiga, a indigena, aparece incontestavelmente na presenca
da mandioca, do milho, da macaxeira e da batata. Segundo a tradi¢cdo, os alimentos eram
e continuam sendo, dentro dos povoados indigenas sobreviventes, grelhados, raramente
fervidos e, pelo menos, nunca fritos.

O fogo tinha um papel essencial tanto para cozinhar os alimentos como para os
preparos guerreiros e rituais, ou ainda para se esquentar e afastar os animais selvagens.
Alias, ele continua subjugando o homem, assegurando-lhe tranquilidade, confian¢a, bem
estar e calor. Na Europa, um fogo na lareira representa um meio, no outono ou inverno, de
aproximar vizinhos, amigos e parentes para preparar castanhas ; enquanto no Brasil, é o
churrasco que serve de pretexto para os almocos do domingo. Ele sempre tem um papel de
encontro, de unido, de aproximagédo entre os seres humanos. Pode se assinalar ainda que
se perpetua a tradigéo indigena, no contexto da divisdo sexual do trabalho : 0 homem cuida
do « grelhado » (aqui, do churrasco por exemplo) enquanto a mulher prepara a comida
mais sofisticada, ou pelo menos a chamada « de panela ».

No Brasil, para preparar o « beiju » (bolo de mandioca com coco) e para assar a
farinha de mandioca, populagdes indigenas do pais inteiro usam fornos de madeira em
terra que ainda estado funcionando. Sdo chamadas « casas de farinha » e pertencem a
toda a comunidade que sempre se encontra la (principalmente as mulheres € as criangas).

Os elementos mais importantes herdados da tradi¢cdo indigena séo os derivados
da mandioca e do milho. A farinha de mandioca consumida tal qual é uma constante na
alimentagéo nordestina. Trouxe o « pirdo ». Em Recife, 0 pirdo acompanha todos os pratos
de peixe e de crustaceos. O mingau também é feito a base de farinha de mandioca nas
camadas pobres, com leite e agucar e eventualmente frutas e canela. Ele é destinado a
criangas e adolescentes ja que é considerado comida forte. A farinha de mandioca ocupa
o lugar do péo, pelo menos nas familias que ndo tem como compra-lo. Elas consideram a
farinha um alimento forte que da as calorias necessarias para responder ao esforgo fisico
que homens e mulheres sao frequentemente obrigados em assumir. A tapioca é preparada
a partir da goma.

Luis da Camara Cascudo em Historia da Alimentacdo no Brasil ® afirma que os
Portugueses continuaram desenvolvendo a cultura do milho ja plantado e usado pelos
indigenas na época da descoberta do Brasil para a alimentagéo dos escravos e dos animais.
Posteriormente, apareceram bolos, canjicas, pamonhas. Os Africanos, eles, inventaram
papa, angu, mungunza . O milho ndo conheceu, no Brasil, 0 mesmo desenvolvimento que
em outros varios paises da América Latina.

As civilizagbes astecas, incas e maias ndo s6 consumiam o milho no cotidiano
(como alimento, mas também como base para bebida, tal como a « chicha »). Elas lhe
deram um sentido religioso. O més de junho, no império inca, era a Pascoa do Sol ; ele

3 Historia da Alimentag&o no Brasil, Ed. Itatiai LTDA, Belo Horizonte, 1983
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também correspondia a coleta do milho. No Brasil, junho é marcado pelas festas de Séao
Jodo ; quando se danga a quadrilha, se ascende os fogos e séo soltos os baldes. Os outros
elementos indigenas sdo a banana (cru, cozida ou frita), o peixe, os crustaceos e o mel.
Essas constantes indigenas atravessaram séculos e permanecem no cardéapio brasileiro.

A influencia africana manifestou-se de duas maneiras : primeiro pela importacao
propriamente dita, organizada pelos colonos portugueses, da pimenta malagueta, do 6leo
de dendé, do quiabo. E interessante notar que varios produtos que eram importados da
Africa para o Brasil, vinham inicialmente da india. Os Portugueses tinham estabelecimento
mercantil em Goa onde tinham plantado o caju. De 14, trouxeram o arroz, o gengibre, o
anis (erva doce), o sésamo e frutas tais como a manga, o coco... Varios autores também
afirmam que a cana de aglcar (que faz parte da paisagem nordestina) é originaria da india.

Principalmente, os escravos tiveram que se adaptar aos produtos locais em fungao
dos seus proprios costumes e gostos. Deixaram marcas importantes na culinaria nordestina
ja que a responsabilidade da cozinha na Casa Grande era confiada a uma escrava. A
escrava africana manteve a cozinha colonial, enriquecendo-a de novos sabores. Assim os
produtos importados citados anteriormente, o uso de temperos, a grande diversidade no
preparo do peixe e da galinha e as novas técnicas de preparo (com leite de coco, liméo
verde, alho e cebola) deram um sabor novo a comida europeia.

No engenho, duas ou trés pessoas costumavam trabalhar na cozinha onde era
frequente chamar, depois de um jantar bem feito, a cozinheira para felicita-la.

O pratos tradicionais brasileiros sédo, na sua maioria, de origem africana e a cozinha
de Bahia é conhecida no mundo inteiro por ser quente, apimentada, rica em 6leo de dendé.
Importante € notar que a mistura néo se fez sé no nivel da culinaria. Ela também existe do
ponto de vista linguistico. Por exemplo, o fuba e 0 angu sao duas palavras quimbanda que
passaram para a linguagem brasileira e que se tornaram pratos cotidianos.

Ao kuz-kuz ou alcuzcuz de trigo, prato nacional dos Mauros do Egito ao Marrocos,
sucedeu o cuscuz de milho (ou seja a sémola cozida no vapor, com leite de coco). A
adaptacéo brasileira transformou em prato doce um prato originalmente de sémola de trigo
misturado com legumes e carnes.

Alingua brasileira € uma lingua misturada onde varios aspectos africanos e indigenas
foram assimilados. O vocabulario foi enriquecido de varias expressdes de origem africana
que foram assimiladas a linguagem portuguesa : nasceu a lingua brasileira.

Assim ter a cabeca feita que na linguagem do candomblé significa que alguém
terminou um ciclo de iniciagdo implica, em lingua brasileira, que a pessoa € adulta,
responsavel)... Alguns verbos (trata-se exclusivamente dos verbos do primeiro grupo) tém
raizes de origem africana, por exemplo :

carimbar vem do quimbundo « ka-rimbu »,

cochilar vem do quimbundo « kochila ».*

4 Yeda de Castro, L'influence des langues africaines dans le portugais du Brésil, Thése de Doctorat, Lubumbashi, Zaire,
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Ainfluencia africana também se afirmou na pronuncia da lingua, sempre considerada
mais doce, mais suave no Brasil.

Uma das principais influencias africanas foi o uso e abuso do coco nas moquecas
e em varios pratos salgados ; nos doces e sobremesas como arroz doce, cocada, doce
de coco, cuscuz, canjica, pamonha, manguza. A carne, o leite e a agua sédo aproveitados.
Além do seu gosto agradavel e do seu aspecto refrescante, a dgua de coco é usada e
recomendada para varios problemas de saude.

Podemos agora apresentar o terceiro elemento que contribuiu a tornar a cozinha
brasileira o que ela é hoje, ou seja a influencia portuguesa.

A influencia portuguesa aparece no uso do trigo, a cevada, o centeio, a aveia, o
vinho, o biscoito, 0 azeite, o alho, o sal e 0 ovo da galinha (que ndo era consumido nem
pelos Africanos nem pelos Indigenas). Os Portugueses plantaram o pepino, a mostarda, o
nabo, o alface, a cenoura e a cozinheira portuguesa introduziu a fritura.

N&o se pode falar da cozinha brasileira sem falar das duas constantes que s&o o
feijéo e o agucar.

O feijao existia em Portugal e na Africa antes da colonizagdo mas o seu
desenvolvimento nunca tinha chegado as proporgdes que conhecemos no Brasil. Segundo
Luis da Camara Cascudo, ele teve o papel de fixar a populagdo no Nordeste. De fato, a
plantacéo e a coleta sdo atividades femininas e, diz ele, a mulher teria levado a planta com
ela durante todas as suas andangas. Como ela se adaptava a todos os solos, ela se tornou
logo indispensavel. O feijéao teria assim acompanhado todas as familias que se mudavam
para o interior das terras do Nordeste.

Para a cozinheira, ele € um alimento perfeito para preparar ou completar qualquer
refeicdo. Ele se revelou um alimento ideal e uma planta pratica, facil de cultivar e de
cozinhar e que pode se comer com qualquer outro alimento. A partir da segunda metade
do século XVII, ele se torna indispensavel no cardapio brasileiro. Uma refeicdo sem feijao
nao é verdadeira refeicdo. Essa regra ainda existe hoje, principalmente nas camadas mais
pobres da populagao, ja que além das suas qualidades nutritivas, o seu prego é acessivel.

O acucar é o outro elemento indissociavel da alimentagdo nordestina. A cana
de acgucar é, antes de tudo a origem, a base da formagdo da sociedade nordestina.
Relendo a historia, vemos como a Casa Grande e a Senzala ndo s6 determinaram uma
economia regional mas também a estrutura da sociedade do Nordeste, mentalidades e
comportamentos que se mantém até hoje.

Os doces existiam em Portugal, presenca provavelmente ligada a influencia arabe.
Os povos norte africanos conheciam o mel e usavam-no em abundéncia para preparar
bolos e sobremesas variadas.

Os pratos doces dentro de todas as civilizagbes tiveram um papel social que
correspondia a atos de solidariedade humana : por exemplo na hora de noivados, casamento,

1980
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aniversario, nascimento, etc., o bolo é indispensavel. Os momentos importantes da vida
sdo marcados pelo doce, pela troca e pelo fato de dividir doce.

A cultura da cana influenciou o seu consumo sob todas as formas: caldo de cana,
rapadura, mel de engenho, cachaga, ... Foram misturados com o agucar todos os produtos
regionais disponiveis tais como a farinha de milho ou de mandioca, as frutas e o mel, o
café.

ALIMENTACAO, CODIGO SOCIAL

Trés instrumentos principais sdo usados na cozinha tradicional. O piléo e a colher de
pau sdo comuns as populacdes indigenas e africanas; a pedra de ralar, além desses povos,
é usada na india e pelos grupos andinos. E impossivel determinar a origem geografica e
historica desse instrumento.

No inicio do século XXI, poderiamos dizer que assistimos a um duelo tapioca contra
hamburguer, ou ainda coca cola versus agua de coco, o que significa a luta de valores,
a busca da identidade, o fato do Brasil sempre estar buscando modelo fora do pais. O
perigo de perda de identidade ndo vem da rua. S&o as classes médias que, procurando a
modernidade, adotam algumas regras de vida, o que introduz um outro vocabulario, outros
costumes, outros comportamentos e acaba transformando a tradigdo culinaria. Essas
mudancgas sdo o resultado l6gico das possibilidades sempre crescendo de viagem e da
informacdo em geral. A midia elogia o “exterior”, opondo-o ao local. As novelas também
sd@o armas que mandam frequentemente mensagens de modos de vida americanizados.

Quem vai ganhar ? A briga é politica e econdmica e ultrapassa o cultural mas
em termos de gosto, € a pergunta que podemos colocar. A geracéo adolescente prefere
consumir snacks, produtos sem gosto, salgadinhos, de um lado por causa da sua
apresentacéo (papel brilhante, lata, ...), além do fato que nao se precisa mastigar, mas
também por causa dos espagos onde podem ser consumidos, ou seja 0s shopping centers.
Esse consumo situa socialmente o comprador / consumidor. Os shoppings sdo espagos
impessoais onde encontramos a moda do Ocidente, os produtos importados, as bebidas e
comidas americanas ou europeias : hamburguer, coca cola, big mac... custam caro aqui.

Até nesse campo, se manifesta a necessidade do parecer, a necessidade de se
situar e de ser situado socialmente. Estamos longe da época onde a alimentagédo era
utilizada como referéncia e como marca simbdlica de independéncia.

Um prato nacional é uma produgéo coletiva. Ninguém o inventou, todo mundo o
criou e se sente falta dele quando se esta longe do seu pais. Segundo Mario Souto Maior
e Luis da Camara Cascudo, um povo que defende os seus pratos nacionais defende o
seu territorio. Ele tenta ndo ser invadido pela cozinha internacional, ja que ela é percebida
como sendo sem gosto, sem historia, sem perfume. Eles lembram que a cozinha brasileira
transformou-se em simbolo nacional durante os movimentos de independéncia dos anos
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1821 e 1822. Adefesa das cores brasileiras passava pela resisténcia e os produtos europeus
e particularmente os produtos portugueses eram boicotados. Na mesa dos patriotas, eram
proibidos o vinho, os presuntos, a farinha de trigo e azeite para manifestar simbolicamente
a rejeicao do colonialismo e afirmar autonomia e independéncia.

Ha uma outra constante na concepc¢éo da alimentagao brasileira : alimento é comida
de panela, com temperos ... O resto ndo é comida. Legumes, saladas, frutas, queijos sdo
considerados fracos ; eles representam passa tempo, lanche, mas ndo séo considerados
verdadeira comida. As frutas sdo transformadas em sucos, batidas, doces, vitaminas,
saladas mas raramente sdo consumidos ao natural.

Marta Silva Campos explica que ndo se come qualquer alimento a qualquer momento
do dia ou do ano. Tem que avaliar : a hora, o trabalho que se tem pela frente, a saude. O
comportamento alimentar muda frente a doenca. Também depois de um parto, a tradi¢céo
brasileira (de origem indigena) prevé alimentos bem precisos como galinha por exemplo.
Esse periodo corresponde, para uma mulher pobre, a um momento privilegiado, ela tem o
sentimento de ter tempo para ela ja que ela pode descansar durante uns 30 dias. Na cidade,
as mulheres abandonaram esse resguardo por falta de tempo, na auséncia de estrutura
familiar que permite se apoiar nas outras mulheres. Elas ndo podem deixar de fazer os
trabalhos domésticos (como isso é feito no campo quando séo as irmas, a mae, as tias, que
assumem no seu lugar) nem abandonar o seu trabalho. Também frequentemente quando
estdo instaladas na cidade, elas consideram esse costume como atrasado, ignorante,
ligado ao passado, enquanto elas querem ser modernas.

Segundo Luis da Cémara Cascudo « a base da tradicdo alimentar no campo
supersticioso é a proibicdo de comer substancias que elas estejam solidas ou liquidas,
0 que explica a resisténcia a salada de frutas. » O essencial da alimentacdo portuguesa
consistia em carnes, péao e vinho. O Brasileiro tem varios tabus alimenticios a respeito do
que se deve comer, em que circunstancias, quais alimentos ndao podem ser misturados, as
misturas que se tornam veneno para o organismo. Existem varias proibi¢cées principalmente
com o leite. Apesar desses tabus, acredito que ha uma simbolica da necessidade da mistura
na alimentacéo brasileira : 0 essencial da arte culinéria brasileira reside na mistura, seja
como a feijoada, cozido, moquecas, ou ainda pelo costume de misturar os pratos frios e
quentes. Roberto da Matta desenvolveu a teoria da mistura enquanto constante na cultura
brasileira. Ele cita o exemplo da feijoada onde o arroz branco na origem deixa de ser
branco no contato com o feijao que deixa de ser preto misturando-se ao arroz.

Em todos os casos, come-se mais cozinhado do que cru. O cozido é social por
definicdo. Ele é concebido como algo que permite a relagdo e possibilita a mistura das
coisas do mundo que eram, antes, separadas. Além da mistura das cores, ha a mistura
das consisténcias entre o solido e o liquido: peixada, papa, mingau. Sempre se deixa
a possibilidade de misturar. O co6digo culinario seria assim relacional e intermediario,
um cbdigo marcado pelo lago. Um ultimo aspecto a ser notado como tragco marcante
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na sociedade brasileira, principalmente nas camadas de baixa renda, é a auséncia de
reservas. Heranca indigena onde a alimentag¢éo dependia da caca, da pesca e da colheita
quando néo se podia guardar nada, referéncia ao dom, quando se comia e bebia durante
dias e dias até acabar as reservas para agradar amigos ou aliados ?

Os indigenas do Brasil e os Africanos tinham o mesmo costume em relagdo ao
ritmo ladico. Eles gastavam as reservas de palmito (na Africa) e de mandioca (no Brasil)
para preparar bebidas alcodlatras a serem consumidas nas festas que duravam até trés
ou quatro dias de cerimonias que alternavam rituais religiosos, dangas, cantos, o prazer de
comer e de beber, o alcool que levava a transe... InUmeras outras civilizagbes praticavam
esse costume (os Astecas, Maias, Incas por exemplo). Esse habito desapareceu nas
sociedades ocidentais. Apareceram reservas, previsdes, planificacbes para comer para
trabalhar, para se divertir. Nossas sociedades organizaram datas, cdédigos, momentos
para se fazer a festa. Foram cortados os momentos de trabalho e os de lazer que antes,
dependiam um do outro e eram estreitamente ligados : o trabalho era colheita, caca, pesca,
e era interligado com a festa, a comida, a bebida. Mais uma vez é a nogédo de tempo que
€ preponderante aqui, a qual se junta ao desperdicio. Mede-se o tempo, mede-se a festa,
contabiliza-se o dinheiro (“tempo é dinheiro »). Essa reparticdo das coisas ndo tem mais
nada a ver com a « des-medida » dos momentos de festa que, na origem, correspondiam
a festas religiosas grandiosas.

Georges Bataille estima que esses momentos preciosos e magicos foram trocados
pelas « ferias pagas ». O fato de se viver no dia a dia como é o caso das populagbes de
baixa renda seria heranca desse tipo de vida quando o tempo n&o contava, quando o
trabalho se integrava a vida, ja que fazia parte de um todo e que as nogbes de festa e
de religioso eram pelo menos tao importantes para o equilibrio do homem quanto as de
trabalho. Também tem a ver com a precariedade financeira da populagdo que nédo tem
como estocar?

A CULINARIA BENGALI

Optei por esse titulo em vez da culinéria indiana na medida em que a india & um
territério imenso onde religides, linguas, modos de viver se modificam em funcdo das
regides. Seria mais justo falar das indias. Em cada regido, a alimentagéo e as trocas de
alimentos respondem a cédigos bem definidos. Da mesma maneira que o comer, o jejum
faz parte das tradicdes da civilizagéo indiana ja que é considerado um exercicio fisico e
espiritual. O jejum é praticado pelos adeptos de algumas religides para relembrar momentos
historicos ou ainda para manifestar a desaprovacdo de fatos ou de leis considerados
injustos. A agéo, nesse caso, € « ndo violenta ». Comer ndo significa apenas se alimentar
; comer € um ritual, € um ato sagrado. O fogo é assimilado a « boca dos Deuses ». Ele é
purificador. Também é sagrado. O fogo aceso na hora da cerimonia do casamento é aquele
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que se torna o fogo domestico do novo « Dono da casa ». Por outro lado, é a mulher que
tem a responsabilidade de acendé-lo todas as manhas. Enfim, a cremacgéo é destinada a
levar o individuo a uma libertacéo definitiva. Os atributos nao faltam para qualificar o fogo ;
e 0s humanos sempre buscam a sua presencga, para esquentar 0s seus corpos e coragoes.

« Nascer, comer, parir, fazer amor, morrer s&o momentos que tém a ver com o
sagrado » escreve Marie Claude Mahias em “Délivrance et Convivialité”.

Em Calcuta, trés refeicbes principais séo servidas no dia : o café da manha é
composto de ch& e de chapati (panqueca salgada, usada como o péo ou a farinha em
outras culturas). O almogo é um conjunto de legumes quentes - com muitos temperos -,
arroz cozido e « dal » -lentilhas -. A sobremesa é a base de leite, o « dahi » - a coalhada -
com frutas e doces. Legumes e chapati compdem o jantar, mais leve.

O dia da cozinheira comeg¢a muito cedo ; ela ascende o fogo, prepara o cha e
comeca a preparar a primeira refeicdo. Marie Claude Mahias avalia em uma média de sete
horas por dia o tempo de trabalho destinado a cozinha o que é a atividade privilegiada e o
dever principal da esposa.

Dentro do universo domestico, ndo existem receitas. Trata-se de um saber, que se
transmite de mae para filha e de sogra a nora onde cada uma ensina, pela pratica, o seu
préprio savoir faire. Ela precisa de todo um conjunto de conhecimentos (ag¢éo, terminologia,
uso dos instrumentos, gestos, estimacdo das quantidades e do tempo, apreciagcdo das
consisténcias, das cores, dos cheiros e dos gostos necessarios) para reproduzir os pratos
que correspondem ao seu grupo social. Ela usa entdo todos os seus sentidos para preparar
pratos que deverao satisfazer tanto os olhos, o nariz quanto o paladar. Ela lava, corta,
rala, esmaga, pila, mbe, « reproduzindo assim gestos que relevam de uma organizacdo
social e econémica » continua Mahias. Todas essas atividades culinarias, sem esquecer
a escolha, a triagem e o preparo das especiarias, que tem valor fundamental na tradigcdo
culinaria indiana (a canela, o gengibre, o coentro, o cuminho, o agafrao, ...), necessitam
muito tempo.

Come-se sentado, com os dedos da méo direita, a mao esquerda sendo considerada
impura. O fato de comer com a méo nua significa que a comida néo é algo neutro ; ela é
um dom de vida ; é por isso que entre a boca e os dedos, ndo ha intermediario. Corta-se a
chapati com a méo e os pedacgos servem de colher para os molhos ou ainda de pinca para
apanhar os alimentos.

Na cozinha, a mulher trabalha sentada ou acocorada, no chéo. O chéo se transforma
num espaco limpo que lhe pertence totalmente. Torna-se uma mesa onde sdo colocados os
legumes, as epiciarias, 0s pratos. A cozinheira ndo se levanta. Ela conquistou uma leveza
que lhe permite fazer tudo sem precisar se levantar. Toda a organizacéo do seu trabalho vai
acontecer nessas circunstancias. Ela anda descalca.

Os sapatos ficam, de qualquer maneira, sempre na porta da casa em qualquer
circunstancia. Deixa-se a poeira na rua. A mulher pode comecar o seu trabalho. Ela se
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torna uma magica aos olhos da crianga. E ela quem permite o contato e a mistura das
coisas antes separadas. A cozinha ndo tem mais nada a ver com aquele alimento bruto.
Ele é consumido e destinado a nutrir em fungéo das suas qualidades nutritivas enquanto
a cozinha representa o prazer. Ela € um ponto de encontro entre a estética, o cheiro e 0
gosto e é destinada a satisfazer desejos, mais que necessidades : dom de vida dizem os
Indianos, gestos de amor dizem outros.

Numa familia indiana, a mulher serve primeiro o seu marido, depois a familia do seu
marido, - respeitando a hierarquia para cada membro em funcdo do género e da idade,
seus filhos e ela come depois, frequentemente sozinha, o que sobrou da refeicao.

Nos meios ocidentalizados, a refeicdo acontece na mesa e usa-se garfo, faca e
prato. Nesse caso o trabalho da dona de casa passa para a empregada ; mas é sempre
ela quem supervisa, organiza e vai frequentemente a cozinha para acompanhar o jantar.

A aparicdo das garrafas de gas nas metrépoles e nos meios mais favorecidos
transformou os habitos da cozinheira. Quando se usa um « rescaldo » ou o carvao, toda
atividade acontece no chéo ; a introdugéo das garrafas perturbou os habitos ja que precisa-
se trabalhar em pé e ter dos os seus instrumentos de trabalho mais em cima, o que implica
na compra de estantes, mesas mas antes de tudo numa revisdo completa do espaco e do
funcionamento do seu proprio corpo nesse novo espago.

N&o pretendo falar das trocas de alimentagdo em funcédo das castas porque deveria
definir as nogdes de pureza e de impureza que néo correspondem a limpeza material mas
a pureza de casta, o que foge totalmente a nossa percepgéo ocidental da sociedade ; um
membro de uma casta superior s6 pode dar comida a um membro de uma casta inferior,
ndo pode receber nada em troca, sob o risco de ser poluido ; a casta mais baixa pode
receber alimentos de qualquer outra casta superior.

Podemos agora nos interessar ao gosto em si. A tradicdo indiana tem :

1. Seis sabores que séo : 0 doce, o salgado, o &acido (ou azedo), o acre (ou aspero)
0 amargo e o adstringente.

2. Oito gostos distintos que séo aceitos : o doce/ suave, o salgado/temperado, o
azedo, o amargo, o (fade) insipido, o picante, o adstringente e o quente.

Uma refeigdo deve oferecer varios desses gostos. Quem come avalia também a
consisténcia, a cor e o cheiro dos pratos para poder julgar um prato. Como o explica Mahias
5 0 Indiano faz a distingéo entre :

+ aalimentagdo « Kacca » que significa inicialmente cru. Essa nogéo aparece,

nos campos socio-culturais e culinarios, como « comida cotidiana, fervida e sem
manteiga », e

+ aalimentacdo « Pakka » que, ela, significa originalmente, maduro, cozido e que
se transformou de um ponto de vista social e culinario em « frito ou comida de

5 « Le lait et ses transformations dans la société indienne »
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festa e preparada com manteiga ».

Os derivados do leite tém um tratamento especial na arte culinaria indiana. Nao tem
queijo preparado para uma longa conservacgédo. Existe o iogurte, preparado a partir do leite
da vaca ou da bufala ; faz-se ferver o leite e quando ele se torna morno, junta-se um pouco
de iogurte da véspera.

O « Panir » € um queijo fresco, fabricado a partir da coalhada, enxugado, e vendido
na forma de cubos um pouco como o queijo de coalho do Nordeste. Encontramos esse
queijo na feiras. Ele é caro. Vendido na folha da bananeira, ele se conserva por alguns dias
na geladeira. O seu consumo néo pode ser comparado ao da Europa : ele é cozinhado com
ovos, ou frito ou ainda cortado em cubinhos e frito com espinafres e ervilhas. Enfim, ele é
usado para rechear as chapatis, s6 ou misturado com tomates e cebolas.

O Bengala é conhecido pelos doces, as « mistis ». Como ndo se consome o leite
fresco, o consumo dessas sobremesas compensa um pouco a auséncia de leite. Elas séo
muito doces.

* 0 Khoya aparece depois de uma longa fase de fervura, a agua sumiu. 5 kg de
leite de bufala rendem 1 kg de khoya. Enquanto essa massa ainda esta ma-
ledvel, sdo colocadas frutas secas, temperos (pistache, nozes de caju, agafréo,
canela, gengibre..) Depois desta massa esfriar, ela é cortada em pequenos qua-
drados ou em losangos. E dessa forma que essa sobremesa é oferecida aos
convidados ou que ela € comercializada.

* 0 Chena é coalhada, sem agua e espremida. Quando esta cozinhando, coloca-
-se agucar e/ou xaropes doces e perfumados.

E importante lembrar que, assim como o Nordeste brasileiro, o West Bengala tem
uma longa tradi¢éo agucareira. Por outro lado, ha uma producdo importante e relativamente
barata, em funcéo das estacdes, de frutas tropicais como manga, abacaxi, litchee, mamao,
banana e coco. O coco é usado tanto na cozinha como nos cosméticos. Também € uma
fruta que se oferece as divindades.

N&o se come qualquer prato em qualquer ocasido. Qualquer momento social traz o
consumo ou a abstinéncia de alimentos particulares. Dessa maneira, os alimentos evocam
situacdes bem definidas da vida e elas refletem a afetividade, a emog¢ao desses momentos.
Essa relagdo pode ultrapassar o nivel individual para se tornar um fato de cultura
reconhecido pelo grupo social. Por exemplo, a efervescéncia dos gostos que significa bem
estar e felicidade, tem tudo a ver com o casamento, com 0 aniversario ou com a « festa
dos irmdos » enquanto uma comida insipida (que € uma renuncia dos sabores, ao prazer)
aparece no caso de doenca. E um jejum incompleto.

A amargura representa ao nivel concreto e sensorial a morte e o luto, enquanto
recusa do prazer. Os Indianos exprimem pela alimentagdo o que sentem num momento
determinado da vida do grupo. Os pratos que sdo comidos, que s&o oferecidos, que séo
divididos séo codigos. Eles refletem uma situa¢do da qual todo mundo participa, dentro da
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qual cada um esta envolvido.

Por exemplo, a expresséo « adogar a boca» é de alegria. Dando para uma pessoa
amada um pedaco de bolo ou qualquer outra coisa doce, demonstra que deseja-se contribuir
para a sua felicidade ou pelo menos participar desse momento.

As nocdes de quente e frio tém um sentido mais no campo da saude que nao tem
nada a ver com a temperatura dos alimentos. Esses qualificativos sdo proximos dos usados
em Recife para avaliar enquanto forte ou fraco. Assim o agucar é quente e destinado as
criancas e adolescentes, as lentilhas também j& que s&o comidas pelos trabalhadores ;
0 pepino, o iogurte sdo frios por serem destinados aos doentes. E o fator « caloria » que

intervém em funcdo das necessidades do organismo.

A SIMBOLICA DA ALIMENTAGCAO

O « comer » responde a uma simbdlica importante na vida cotidiana. Come-se
alguns alimentos em momentos definidos da vida. No cotidiano, come-se s6, num canto,
em siléncio ja que comer € um ato sagrado. Os Hindus associam o fogo domestico ao fogo
sacrificial e € o fogo que transforma os alimentos em comida. Por isso afirmam essa ideia
que o ato de nutrir € dom de vida, da esposa para o marido e da mée para os filhos. Nao se
da nem se recebe comida de qualquer um e em quaisquer circunstancias, o que é realidade
em varias outras sociedades.

A maneira de se nutrir é cultural, ela faz parte da educacdo e, nesse sentido
ela é social, mas ndo se pode esquecer a importancia do fator s6cio econémico nos
héabitos alimenticios. A refeicdo de um operario que trabalha fisicamente é diferente de
um funcionario da classe média cuja atividade é mais sedentaria. O primeiro precisa de
mais calorias e tem um referencial diferente do segundo que descobre mais sabores pelos
contatos profissionais, pelas viagens e que transformara a sua alimentagdo num elemento
a mais de valorizacdo e de elegancia social. Intervém entdo o poder aquisitivo e o gosto.
Rose Marie Muraro, a partir da sua pesquisa sobre a sexualidade brasileira, fez uma analise
sobre a relagdo com o corpo e a alimentacéo, essa ultima podendo ser uma tortura para as
elegantes que querem emagrecer enquanto falta para a populacéo de baixa renda.

Mesmo si comer é uma necessidade comum a todos os seres humanos, cada
individuo reconhece os ciclos da vida pelos rituais alimentares. A cozinha serve de
referéncia: obrigacdes, proibi¢des, tradigdes pontuam o ano civil (o jejum dos mugulmanos,
os pratos religiosos em geral, o bolo do domingo, o milho da Séo Jo&o, o prato de Natal,
o0 ovo da Péscoa). Essa percepcdo dos sabores se transmite de geracdo em geragao e
mistura a sensacgao de prazer a de felicidade, ligadas a lembrancga, a infancia idealizada.

Vimos que a fieldade ao paladar é inevitavelmente ligada ao social. A nog¢do de
tempo revolucionou a maneira de se alimentar : por causa do trabalho, ndo se almoga mais
em casa, toma-se um sandwich (comida popularizada nos Estados Unidos desde o fim do

A arte e a cultura e a formagao humana 2 Capitulo 15 m



século XVIII/ inicio do século XIX, depois ter sido inventado pelo Conde de Sandwich que
pedia esse tipo de alimentagéo ao cozinheiro para nédo ter de deixar a sua mesa de jogo)
para se ganhar tempo enquanto as refeicbes mais sofisticadas s6 sdo elaboradas para
o dia de descanso : o domingo ou o jantar do sabado. Mas a cozinha continua a servir
de laco entre os individuos. Ela € sindnimo de hospitalidade, de amizade. Os amigos se
encontram ao redor de uma mesa, para o prazer, para comunicar, para se aproximar. A
refeicdo se organiza em fungédo de um ritual, ou pelo contrario, € improvisada para o prazer
de estar juntos. Ele é espaco e laco de troca. Chatelet insiste no calor — real e simbdlico
— de uma cozinha e na importancia do fogo que permite a transformacéo de alimentos
em comida. A cozinha é esse lugar privilegiado onde a cozinheira trabalha como uma
magica, transformando simples alimentos em pratos que tem cheiros familiares, apreciados
e lembrados muitos anos mais tarde pelo gosto, pelas cores e pelas consisténcias. Ela
compara o corpo humano e a organizacédo da casa : “le ventre et la cuisine s’instituent
géographiquement en parallele. lls inscrivent de la méme maniere les imites frontaliéres de
l'organique et du spirituel, de la nature et de la culture™.

De fato, apesar da alimentacéo ser destinada a manter o corpo, existem varios
meios de acomodar esses alimentos. E através dessa arte e da maneira de apresenta-la
que podemos falar em cultura.

A psicandlise analisou a importancia da alimentacdo e os distirbios — obesidade,
anorexia por exemplo — alimentares. Também comparou frequentemente a alimentacéo
a sexualidade, na medida em que as duas representam o prazer, satisfazem um desejo.
Claude Levi-Strauss analisa esse mesmo tema num estudo sobre os mitos de popula¢des
indigenas no Brasil. Ele constata que, nesses mitos, o codigo sexual s6 € aparente para as
referéncias masculinas enquanto as femininas séo dissimuladas sob cédigos alimentares’.

A mulher deixa entdo de ser “a que nutre” para se tornar objeto do desejo, algo
comestivel. De fato, o rosto, o corpo lembram algo comestivel, alias, 0 homem atribui a
todas as partes do corpo feminino um qualificativo comestivel. A mulher se torna entéo a
fauna e a flora terrestre : bichinho, gata, leoa, framboesa, péssego, fogo, terra e agua. Ela
€ — ou nao- gostosa. Representa assim todas as riquezas que o amante deseja possuir.
Roberto da Matta reforca esse aspecto pela linguagem popular brasileira onde o termo
comer é tanto usado para o ato de se alimentar como o de ter relagdes sexuais.

CONCLUSAO

Essa comparagdo entre o Brasil e a india foi escolhida tanto pelas diferengas que
esses dois pais apresentam como pelas similitudes que eles mostram. Os economistas
avaliam que ha muitos pontos em comum entre essas poténcias. A antropdloga néo deixa

de analisar os dados histéricos, a influéncia da religido que se torna filosofia e, mais

6 Chatelet Noélle, Le corps a corps culinaire, Ed. Du Seuil, Paris, 1977, p.71
7 Levi-Strauss Claude, Le cru et le cuit,
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precisamente, no caso da india, fundamento da sociedade.

No Brasil, 0 homem quer comer carne. Ele mostra assim que é homem, que tem
dinheiro para comprar e que vai ficar “forte”. Na india, para mostrar que pertence as altas
castas e que é puro, o homem vai comer verduras e arroz. Nao comer carne significa
elevar a sua alma e melhorar o seu futuro. Duas atitudes radicalmente opostas frente a
alimentagéo. Por outro lado, o primeiro come arroz e feijao, o segundo arroz e lentilhas : a
base &€ a mesma. O comportamento de cada um, baseado na sua historia e na sua religiao,
vai fazer a diferenca.

Cozinhar, alimentar-se, atos cotidianos obrigatérios para a nossa sobrevivéncia
sé@o carregados de lembrangas e emocgbes porque “lembram” a nossa infancia, umag(s)
pessoa(s), um lugar, momentos de felicidade. O ser humano tende a idealizar essa época...
por ser um momento privilegiado, onde se sentia seguro, protegido, quando sentia os
cheiros de bolo, de milho, de crepes, de todas essas comidas que a mée preparava com
carinho. Cada um reproduz socialmente com os seus filhos aquilo que viveu na infancia,
seja no campo da educacéo, da violéncia, da linguagem ou da alimentagao. Nesse sentido,
a alimentacéo é plural e é cultura.
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