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A vocé, Mério — por tudo aquilo que eu néo sei explicar.

Aos Meus Pais, pelos sacrificios todos.
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“O gosto classifica aquele que procede a classificagdo: os
sujeitos sociais distinguem-se pelas distingbes que eles
operam entre o belo e o feio, o distinto e o vulgar; por seu
intermedio, exprime-se ou traduz-se a posicdo desses
sujeitos nas classificacbes objetivas. E, deste modo, a
analise estatistica mostra, por exemplo, que oposi¢des de
estruturas semelhantes as que se observam em matéria de
consumo cultural encontram-se, também, em matéria de
consumo alimentar: a antitese entre a quantidade e a
qualidade, a grande comilanca e os quitutes, a substancia
e a forma ou as formas, encobre a oposi¢do, associada a
distanciamentos desiguais a necessidade, entre o gosto da
necessidade — que, por sua vez, encaminha para 0S
alimentos, a um sO0 tempo, mais nutritivos e mais
econdmicos — e 0 gosto de liberdade — ou de luxo — que,
por oposicdo a comezaina popular, tende a deslocar a
énfase da matéria para a maneira (de apresentar, de
servir, de comer, etc.) por um expediente de estilizagdo
que exige a forma e as formas que operem uma denegacéo
da funcéo.”

- Pierre Bourdieu, A distin¢do: critica social do
julgamento.



RESUMO

O estudo que esta dissertacdo apresenta tem como objetivo compreender as estratégias,
praticas e discursivas, de (re)construcdo de uma imagem regional do alimentar,
utilizadas por proprietarios de dois restaurantes tematicos, localizados na regido
metropolitana de Fortaleza, Ceara: o Chica Sinha e o La na Roga. Especializados na
chamada “culinéria sertaneja”, esses estabelecimentos revelam, nos detalhes de sua
composicao, um amplo campo de relacdes e producdes simbolicas, do qual emergem e o
qual ajudam a constituir. Nesse sentido, volto o olhar para a histéria, como um processo
permeado de permanéncias e rupturas cognitivas, procurando refletir acerca dos
caminhos de objetivacdo social da idéia de cozinha regional, adotada e ressignificada
pelos restaurantes citados. Seguindo uma tendéncia verificada também noutras partes do
Brasil e do mundo, no Ceara, a adoc¢do do turismo pelo poder publico (como alavanca
para o desenvolvimento econdmico local) e as expressivas mudangas impostas ao
consumo alimentar urbano moderno (impulsionadas pela industrializacdo e
padronizacdo dos géneros alimenticios) estdo no cerne dos movimentos de concepcao e

valorizacdo desse tipo tdo peculiar de culinéria.

Palavras-chave: culinéria regional, histdria da alimentacéo, sociologia das praticas
alimentares.



ABSTRACT

The study of the dissertation presents has as purpose to understand the pratical discourse
and (re)construction of a regional image of food, used by the owner of the two thematic
restaurants, located in the region of Fortaleza, Ceara: Chica Sinh4 and La na Roca.
Especialized in sertdo’s culinary, this firms shows us, in details of their compositions, a
large field of simbolic relactions and productions, from them emerge and which help to
build. This way, | back to look for the history, as a process full of cognitive staying and
cognitive ruptures, searching to reflect about the way of social objetivation of the
regional cusine ideia, adopt and reframe by the mentioned restaurants. Following a
verified trend also in the other places of Brasil and the rest of the world, in Ceara, the
adoption of tourism by the government (as a growing form of aceleration the local
economic devoloping) and the expressions changings imposed to the modern urban food
consumption (driven by industrialization and padronization of the gender food) they are
in the midle of conceptions and padronization movements this type of peculiar cusine.

Key-words: regional cusine, history of food, sociology of pratical feed.
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INTRODUCAO

Este trabalho é o resultado de um exercicio de investigacdo social cujo objeto é
um tanto inusitado’: o restaurante. T4o comum nos centros urbanos, no cotidiano
agitado das grandes cidades, ele figura, muitas vezes, despercebido pelas ruas e
avenidas, escondido na trivialidade de sua funcdo. Produzindo e comercializando
refeicbes, o restaurante oferece um servico de status doméstico atualizado em
mercadoria (BELL, 2005) que supre uma necessidade da vida moderna — marcada pela
insercdo da mulher no mercado de trabalho e pelo crescente volume de atividades
diarias, executadas em ritmo acelerado pelos individuos. Assim, comer fora de casa é,
atualmente, ndo apenas uma opcdo de lazer, mas uma experiéncia com sabor de rotina

para muitas pessoas.

Sendo o restaurante um espago tdo imbricado ao cotidiano urbano, ndo é estranho
que seja ele t&o revelador de modos de vida, de costumes e crengas — lugar relevante
para a observacdo do comportamento, dos acordos e conflitos sociais, das nuances da
cultura, da formacdo de imaginarios e de processos de identificacdo. Ambiente de
socializacdo evidente, o restaurante é escola de boas maneiras, onde normas de conduta
e convivéncia sdo constantemente produzidas e reproduzidas. E, portanto, sinal de
historia, do movimento transformador das idéias, dos ideais. Alarde da memoria social,
é, também, expressdo de tradicbes — sempre dinamicas e permanentes — e de
conhecimento construido e acumulado ao longo dos tempos: tecnologias do culinario,

saberes do comestivel.

Transformar o restaurante em lugar de observacéo socioldgica €, assim, mergulhar
num infinito de possibilidades de analise (ou de recorte) que instigam o pesquisador
pela complexidade de sua natureza social e pelo prazer da tematica que imediatamente
se sobrepde: a alimentacdo. Classicamente estudado pelas ciéncias ditas “naturais” ou
da saude, o ato alimentar vem adquirindo estatuto de fato social — em contraposic¢do ao

pensamento durkheiminiano® — e se configurando em um novo campo de estudos para a

! Conforme analisaremos mais adiante, pode-se dizer que este ndo é um objeto comumente abordado na
histéria da teoria social.

2 O interesse de Durkheim em estabelecer fronteiras bem definidas para a atuagio da Sociologia, como
parte de um esforco de consolidacdo desta ciéncia, acabou por excluir a alimentacdo de seu universo
pesquisavel, dado que este era um tema classicamente estudado pela biologia e demais ciéncias ditas
naturais. De acordo com o autor, “(...) todo individuo bebe, dorme, come, raciocina, e a sociedade tem
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Sociologia.®> Objeto paradoxal, dada sua inquestionavel aproximacdo com aspectos
bioldgicos (e supostamente universais) da vida humana, as praticas alimentares podem

ser, entretanto, um feértil terreno para o entendimento de inimeras questdes sociais.

O presente estudo é, portanto, um convite para a tentativa de compreensdo de
algumas dessas questdes. E curioso observar como particularismos culturais — nos quais
as praticas alimentares podem ser incluidas — mudam de status social e tornam-se
“sinais diacriticos” (nos termos antropoldgicos), expressbes que demarcam a
especificidade de um grupo e que Ihe conferem uma certa identidade, uma sensagao de
pertencimento. Como e por que isso acontece? De que forma estudar restaurantes

poderia ajudar a compreender esse fendmeno de ressignificacao?

Os restaurantes contribuiram de modo significativo na instituicdo das conhecidas
“cozinhas regionais”, na Franca do final do século XVIII (CSERGO, 1998),
impulsionadas por um movimento de construgdo da nagdo que passou a valorizar as
riquezas naturais e 0s costumes particulares, circunscritos a um territério ou impostos
pela historia. Expressdo das especialidades culinarias locais, as cozinhas regionais sao,
assim, interpretadas como espécies de marcadores culturais que estimulam sentimentos
de pertenca a uma determinada coletividade. Tornando-se uma referéncia identitaria,
elas se transformam também em uma via de entrada da cultura, um meio pelo qual é
possivel conhecer e experimentar — literalmente — um modo Outro de ser. Parte
integrante desse processo de transformacdo das praticas alimentares em simbolos de
uma regido ou nagéo, o restaurante aparece como um lugar inspirador da producdo de
imaginérios sociais que ajudam a configurar os caminhos dessa mudanca, a0 mesmo

tempo em que €, ele préprio, inspirado por representacdes de outros tempos e espacos.

Diante disso, proponho, aqui, uma reflexdo sobre as estratégias, préaticas e
discursivas, de (re)construgdo de uma imagem regional do alimentar, utilizadas por
proprietarios de restaurantes tematicos localizados na regido metropolitana de Fortaleza,
no Ceara. Especializados na *“cozinha regional”, esses estabelecimentos se diferenciam
dos demais pela ambientacdo dos espacos, projetada para conduzir os consumidores a

uma viagem simbolica pelos diversos mundos do sertdo nordestino.

todo interesse de que estas funcBes se exercam regularmente. Se, portanto, estes fatos fossem sociais, a
sociologia nao teria objeto que Ihe fosse proprio e seu dominio se confundiria com o da biologia e o da
psicologia” (2003: 33).

* No Brasil, neste sentido, poderiamos destacar o pioneirismo de Gilberto Freyre. Sua obra Acticar: uma
sociologia do doce (2005) — editada, pela primeira vez, em 1932 — inaugura um novo campo de
preocupacao sociologica brasileira.
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I. Primeiras impressoes

Ja na entrada se percebe que o clima é de interior. A cidade vai ficando para tras,
esquecida do outro lado da porteira. O verde das plantas e o passar do vento deixam
uma sensacdo de tranquilidade, de bem-estar. O tempo desacelera — a0 menos por
alguns instantes. No caminho até a parte interna, a rusticidade que impera em todos 0s
ambientes da casa vai se apresentando ao visitante, permitindo-lhe vivenciar uma

experiéncia com ar de “historia”, de “cultura”, de “tradi¢do”.

L& dentro, a impressdo é de estar 14 fora. O estilo avarandado possibilita que a
paisagem natural externa invada o interior, tornando o espaco arejado, bucdlico. A
decoracdo, simples na forma e na idéia, marca a memdria de quem vé: mesas de
madeira, tamboretes de couro, paredes de tijolo aparente, colunas feitas de tronco,
cobertura de telha vermelha, cercas de varas e estacas, aderecos de palha, luminarias de
cipo, bonecas de pano, frigideiras e pratos velhos pregados nas paredes, penicos de

metal pendurados préximo aos banheiros, redes de dormir armadas entre as mesas.

Tanta simplicidade, todavia, ndo € razdo para constrangimento do dono (e
tampouco do visitante). Ao contrério, é ela a grande atracdo: artigo de valor
imensurdvel, orgulho de um jeito de ser, de fazer. Ninguém se incomoda se as mesas
ndo tém toalhas e se 0s bancos sdo de madeira, meio improvisados e um tanto
desconfortaveis. Ha algo mais, ali, que mesas sem toalhas e bancos rusticos. Alguma

coisa meio mégica, até, capaz de produzir sentimentos e imprimir sensacdes.

E hora do almogo. Os “pratos” do dia sdo expostos em uma grande mesa. Alguns
sdo verdadeiras iguarias, preparadas dos modos mais estranhos e com o0s ingredientes
mais inusitados como a buchada, cozido feito com pedacos de estdbmago de bode,
costurado e recheado com suas visceras, e a galinha & cabidela, cujo principal
ingrediente do preparo € o proprio sangue da ave, que da cor e textura ao molho que
acompanha a carne. Tanto exotismo faz muita gente torcer o nariz: “é preciso ser da

cultura ou ter muita curiosidade para experimentar isso”, ouvi alguém dizer, certa vez.

A mesa, contudo, é farta e variada. Além dos “pratos excéntricos”, uma
quantidade consideravel de opcdes é servida. Tem baido-de-dois, arroz branco, pagoca,
escondidinho de carne de sol, farofa de cuscuz, carne assada na brasa, pirdo, galinha

cozida, assado de panela, feijao verde, pernil de porco e outras tantas. “Comida pesada”,
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de acordo com alguns, “caldrica”, “caprichada em condimentos”, mas nem por isso

pouco apreciada.

Decidir o que comer em meio a variedade disposta na mesa é que é um grande
desafio — para alguns, verdadeira tortura. Assim, cada qual é convidado a servir seu
proprio prato, combinando os alimentos da forma que lhe for mais satisfatoria ou
conveniente no momento. Em seguida, € s6 se acomodar e se fartar ao som das cancgoes,

de Luiz Gonzaga ou de outros artistas nordestinos, que ecoam pelo ambiente.

Terminada a refei¢do, nada como um doce, de sobremesa. S0 varias as opgdes em
compota: de maméo, de goiaba, de banana, de coco, de caju, de leite, etc. Preparados
com técnicas culinarias artesanais, eles conquistam muitos paladares pela docura
“caseira” e “tradicional” de seus sabores. E se, depois de tanto comer, bater aquela
preguica, a rede de dormir ao lado das mesas ndo é enfeite, ndo! Sua fungéo € préatica e
absolutamente convidativa: um cochilo, para descansar o corpo e redobrar as energias
depois do almoco, parece tentador. Para revigorar o animo e voltar as atividades do dia

com toda forca, basta tomar um cafezinho (“pegando fogo™) ao despertar.

Em seguida, uma conversa, um acerto e pronto. E preciso se despedir. Ja é hora de

“voltar para a cidade”.

Quando, pela primeira vez, visitei um “restaurante tematico” de cozinha regional,
foram essas as minhas primeiras percepcdes: excetuando-se a perspectiva comercial, o
que fica é a impressdo de se estar visitando uma fazenda ou um sitio no interior do
estado — a despeito da forma estilizada da decoragdo, a arquitetura e os objetos
espalhados por todos os espacos conduzem o cliente a um outro lugar, distante da
cidade. Era o final do ano de 2005. Nesta época eu dava 0s primeiros passos na
pesquisa que, mais tarde, tornou-se minha monografia de conclusdo do curso de

Ciéncias Sociais.” O estudo era sobre o processo de formacao de um conhecido simbolo

* LIMA, Maria de Fatima F. As tapioqueiras e a sua arte: mudancas e permanéncias no “shopping das
tapiocas”. Monografia (Graduacdo em Ciéncias Sociais) — Departamento de Ciéncias Sociais, Centro de
Humanidades. Fortaleza: Universidade Federal do Ceard, 2007.
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da culinéria cearense: a tapioca — alimento feito de goma, subproduto da mandioca.
Imersa como eu estava no entendimento desse universo da producdo e do consumo de
alimentos considerados tipicos do estado, conhecer um restaurante como aquele foi a

“descoberta” de um novo horizonte de pesquisa.

Ha cerca de dez anos esse tipo de restaurante vem se multiplicando no cenario
gastrondmico de Fortaleza, disseminando um novo discurso acerca da ‘“cozinha
regional” e conquistando o paladar de um ndmero cada vez maior de pessoas.
Espalhados por toda a cidade, eles atraem os consumidores com uma ambientacao
ricamente ornamentada com objetos, cores e sons expressivos do universo simbdlico
que orientou o tema do cardapio: o regional. Sdo, por isso mesmo, comumente
classificados de tematicos. Além disso, quase sempre conseguem agregar, a0 mesmo
tempo, as fungdes especificas de restaurante e outras atividades complementares, como

museus, lojinhas, criacdo de animais, casas de show e até pequenos parques aquéticos.

Como consumidora, visitei a maioria desses restaurantes, em Fortaleza, atraida
pela novidade de comer em um ambiente que me fizesse “recordar” o sertdo que eu so
conhecia atraves da literatura e do cinema. Em meio aquela cenografia, cuidadosamente
preparada para despertar lembrancas (de coisas vividas ou apenas imaginadas), pude
sentir que minha estadia ali dava a refeicdo um outro sabor. O todo simbdlico, formado
pelo conjunto dos elementos selecionados para a decoracao, produz um efeito de sentido
que aguca a percepcdo, transformando o significado da experiéncia gustativa. Assim, a
pacoca de carne de sol e baido-de-dois, por exemplo, saem da ordinariedade de seu
consumo e incorporam o papel de iguaria tipica, agregando valor comercial e

conquistando os paladares mais “sofisticados”.

Entender como e por que isso acontece foram as minhas primeiras motivacoes,
como pesquisadora. O que torna um prato tipico e outros, ndo? O que é uma “cozinha
regional”? Como e para que fins ela é formada? Por que, no caso dos restaurantes
tematicos de Fortaleza, sdo os sabores e os modos de preparo ditos “sertanejos” 0s mais
representativos dessa cozinha? Estas questdes iniciais me levaram ao desenvolvimento

de uma proposta mais ampla de investigacao.

Desde as minhas primeiras investidas no estudo da producédo de simbolos culturais

— tematica pela qual desenvolvi um interesse especial ainda na graduacao, estimulada
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pelas leituras e discussdes realizadas na disciplina de Cultura Brasileira —, 0 termo
regional ja& me intrigava, despertando curiosidades e questionamentos. Na monografia,
pesquisando a producdo de tapioca no Ceard, percebi que havia uma forte tendéncia
comercial de valorizagdo dos chamados “produtos regionais” — entre os quais a tapioca
tem sido incluida. Principalmente na area de comercializacdo alimentar, essa disposicao
para o regional era (e ainda €) forte, o que € facilmente verificavel num simples passeio
de carro pelas ruas e avenidas de Fortaleza: inumeros sdo os bares, cafés e restaurantes
que se dizem especializados nesse tipo de culinaria. Além disso, tdo vendavel tém sido
0s “sabores regionais” que ja estdo sendo, inclusive, incorporados a “pratos”
comumente associados a outras cozinhas, como a pizza e o suchi, por exemplo. O que
tem motivado esse interesse pelo regional? Por que ele vem sendo tdo insistentemente

lembrado como artificio publicitario para a comercializacdo de alimentos?

Ainda que ndo seja algo absolutamente recente, esse apelo ao regional tem se
intensificado de forma consideravel nos ultimos anos. Os restaurantes tematicos séo,
provavelmente, uma das expressdes mais evidentes desse fendmeno. Cada vez mais
numerosos — fato que considero revelador da boa recepcdo dos produtos regionais no
mercado consumidor —, esses estabelecimentos tém consolidado seu espaco no setor de
alimentacio fora de casa® com um discurso referendado nas particularidades culturais
que a idéia de regional evoca. Tdo intenso é o potencial simbolico desse conceito, que
permite, inclusive, a construcdo de uma imagem alternativa da atividade comercial —
“aqui eu ndo digo que eu vendo comida; aqui eu trabalho as tradi¢fes da arte culinéria
do Cear4, do sertdo do Ceard”, disse-me um proprietario, certa vez®. Fetichizando sua
mercadoria com 0s encantos do “tipico”, do “tradicional”, e jogando, assim, com a
emocdo do cliente, esses proprietarios, ainda que, por vezes, de forma involuntaria,

favorecem suas empresas e contribuem para a disseminagdo de uma imagem regional.

Elegendo o sertdo como foco desta imagem, esses empresarios tém conseguido
convocar a atencdo do consumidor, conquistando seu apreco e fidelidade. E isso se
deve, entre outras razdes, a uma elaboracdo simbolica que estereotipa habitos sertanejos

e os transforma em signos exoticos de uma cultura (regional), a qual os compradores

® O chamado Setor de Alimentacdo Fora do Lar (ou fora de casa) é formado por bares, lanchonetes e
restaurantes. Tal expressdo vem sendo utilizada, principalmente, pela ABRASEL (Associacdo Brasileira
de Bares e Restaurantes), que tem estimulado a formacdo de uma rede integrada entre essas empresas,
como forma de atuacdo politica na defesa dos interesses do setor.

® Todas as citacOes de falas de proprietarios, aqui transcritas, foram conseguidas através de entrevistas por
mim realizadas, entre os meses de janeiro e abril de 2009.
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sdo convidados a reconhecer como sua. Cria-se, assim, verdadeiro paradoxo identitério:
se 0 consumidor urbano ¢ atraido pelo exotismo da vida rural, é, por outro lado e ao
mesmo tempo, incentivado a enxergar nesse modo de ser a “raiz” de uma histéria que
Ihe é comum. Essa confusa conjuncdo de sensacBes, em que ora se é nativo, ora
estrangeiro, é significativa da plasticidade e da dinamicidade do que poderiamos chamar
de uma identidade regional, encontrada nos restaurantes como uma producdo
discursiva, de cunho publicitario evidente, mas nem por isso menos reveladora (e
incentivadora) de relages de pertencimento em outras dimensGes da vida social.
Situacional e relativa, essa identidade € fruto de um processo incessante de inclusdo e
exclusdo, ancorada em um sistema complexo de significacdo que produz,

historicamente, representacdes que lhe ddo sustento e eficacia.

Considerando, entdo, a importdncia que a idéia de regional desempenha na
atividade comercial — e, porque nédo dizer, cultural — dos restaurantes tematicos aqui
analisados, institui-se o objetivo principal deste estudo compreender como esse conceito
é utilizado no contexto desses espacos de consumo alimentar. Partindo desse interesse
central, outros questionamentos surgem e sao problematizados, delineando os objetivos
complementares desta pesquisa: 0 que tem favorecido a valorizagdo da questdo regional
no setor de alimentacdo fora de casa? Como esse regional tem sido representado? Que
influéncias tém contribuido para a formacéo dessas representacdes? Qual o seu papel na

constituicdo de uma “cultura brasileira”?

A fim de tentar responder estas questdes, dois restaurantes foram escolhidos para
constituir o campo empirico desta investigacdo social: o L& na Roca e o Chica Sinha,
localizados nas margens ou proximidades da rodovia estadual CE 040 — dado cujas
principais implicagdes serdo discutidas mais adiante.” Recriando o sertio em espagos
citadinos, associando praticas tradicionais a novos contextos historicos, essas casas
teméaticas movimentam uma idéia de regional, convidando-nos a pensar também sobre
os caminhos da mudanca cultural, que se efetiva por meio de incorporacbes de
simbolos e de praticas que se misturam no tempo e no espaco (BARREIRA E VIEIRA,
2007).

" O projeto de pesquisa original incluia, ainda, nas previsdes de abordagem, um terceiro restaurante: o
Casa de Farinha. Algumas entrevistas e observacGes chegaram, inclusive, a ser realizadas no espaco,
mas, na medida do amadurecimento das questbes aqui levantadas e da disponibilidade de tempo para a
concluséo do trabalho, optei por concentrar os estudos de campo apenas nos dois restaurantes citados,
selecionados pela proximidade fisica e ideoldgica entre eles.
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Entretanto, antes de se apresentar como um trabalho comparativo, esta pesquisa
visa uma observacdo analitica das representacGes de regional que esse género de
estabelecimento (re)produz. Considerando a centralidade da alimentacdo no contexto de
producdo (material e simbolica) destas empresas, as praticas alimentares assumem, aqui,
papel de destaque. O estudo das imagens regionais a que me proponho realizar
converge, diretamente, para a analise da formacao daquilo que Maciel (2004) chamou

de “cozinha de um povo”.

I1. Caminhos teérico-metodologicos

A pesquisa de campo foi iniciada de forma concomitante nos dois restaurantes
selecionados. Através de visitas periddicas — realizadas em cada estabelecimento, pelo
menos uma vez por semana, alternando dias e horarios, conforme o funcionamento de
cada um —, busquei conhecer um pouco mais o cotidiano dessas empresas, utilizando,

principalmente, as técnicas de observacéo e entrevista.

Era como consumidora que eu chegava aos restaurantes, na maioria das vezes.
Nesta condigédo, aproveitava para observar a rotina dos mesmos e fazer o registro dos
cenarios e dos “pratos” oferecidos, diariamente. Em conversas informais com
funcionarios e clientes, aprendia um pouco mais sobre a dindmica de utilizacdo dos
espacos, sobre as sociabilidades que neles se estabelecem. Foram esses instantes de
conversa que me permitiram, também, amenizar a “soliddo” do campo: quando pensei
em transformar restaurantes no lugar de efetivacdo empirica da pesquisa, ndo imaginei
que me incomodaria muito o fato de ter que almocar sozinha durante o periodo de
observacdo. Consumir foi, neste caso, a forma mais discreta ou menos “invasiva” que
encontrei de me inserir no campo. Fazendo o que os demais clientes estdo |a para fazer,
penso que eu interferia menos na rotina — e conseguia mais facilmente, com isto, a
atencdo de funcionarios. Todavia, almocar tantas vezes sozinha foi, para mim, um
sacrificio — o que me faz pensar que, talvez por isso, Simmel (2004) tenha sido tdo
enfatico ao afirmar que a refeicdo € um “ente socioldgico”. Mas, apesar de incdmodos,
esses instantes sozinha foram também muito produtivos; aproveitados para me
concentrar no registro das questdes que o campo suscitava e de suas possibilidades de

analise.
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As entrevistas de cunho mais formal, previamente agendadas e com uso de
gravador, foram realizadas apenas com os proprietarios dos estabelecimentos — foco
central deste trabalho. A utilizacdo desta ferramenta metodolégica — que se mostrou
extremamente interessante, ja que o discurso desses proprietarios é a base sobre a qual
esta pesquisa se fundamenta — exigiu atencdo especial. Talvez por sua condicdo de
empresarios, esses sujeitos tendem a olhar com certa “desconfianca” o pesquisador e
seu interesse evidente em conhecer, de forma aprofundada, os mecanismos de
funcionamento das empresas em estudo.® Nesse sentido, cada questdo foi pensada e
realizada com muita cautela, de modo a ndo “violentar” os limites da intimidade
empresarial ou, como sugeriu Bourdieu (2005), para tentar minimizar a violéncia
simbdlica do processo de entrevista. Assim, as perguntas, sempre abertas, foram
formuladas de modo a nédo intimidar os entrevistados, agindo de maneira indireta no

alcance das informagdes mais restritas.

Entendendo que o campo de pesquisa funciona como um sinal que nos lembra que
“0 objeto em questdo ndo estd isolado de um conjunto de relagbes de que retira o
essencial das suas propriedades” (idem, ibidem: 27), considero de fundamental
importancia a analise do material informativo produzido pela midia (reportagens,
artigos de opinido, divulgacao de eventos, etc.) acerca dos restaurantes estudados ou da
cozinha regional, de forma mais abrangente. Além disso, apresentam relevancia, para a
compreensdo da realidade estudada, os planos de acdo publicos (promovidos por
agéncias governamentais) e privados (gerenciados pela ABRASEL) que envolvem a
estimulacdo da préatica do turismo gastronémico. Tal pratica tem um potencial
consideravel de desenvolvimento nos estabelecimentos selecionados, pelo tipo de
culinaria oferecida e pelo espaco da cidade onde estdo localizados: no trecho
Messejana-Eusébio da CE-040, inicio da rodovia estadual que liga Fortaleza ao litoral
leste do estado.

Desde o final da década de 1990, a CE-040 vem passado por “modernizacfes” —

reconstrucdo e duplicacdo de alguns trechos — como parte de programas voltados para o

® De um modo geral, essa “desconfianca” por parte do pesquisado me parece algo quase inerente ao tipo
de investigacdo que fazemos nas ciéncias sociais. Isto porque, na raiz dessa sensacdo, estd o
desconhecimento advindo da relacdo entre estranhos. No caso desta pesquisa, penso que essa
desconfianga pode ser ainda mais agucada dada a natureza da atividade em analise: um comércio ou
negécio. De algum modo, o processo de pesquisa envolve a descoberta dos segredos da produgdo
empresarial (inclusive os segredos do éxito do empreendimento) e isso pode constituir, de muitas formas,
uma espécie de ameaca na percepgao do pesquisado.
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desenvolvimento do turismo local.” Atualmente conhecida como a Rota do Sol
Nascente, esta rodovia €, para o tipo de restaurante pesquisado, um local estratégico: ali
ndo apenas trabalhadores do entorno, mas também turistas se tornam clientes em
potencial. Ansiosos por conhecer e desfrutar “dos encantos do Ceara”, os visitantes que
passam pela rodovia em direcdo as praias parecem querer também degustar as
especialidades da regido — ou sdo, de varias formas, convidados a fazé-lo. Nesse
sentido, uma reflexdo sobre o envolvimento desses espagos tematicos com a dimenséo

turistica da CE-040 pode fornecer elementos esclarecedores das questdes analisadas.

A partir disso, alguns conceitos podem ser “antecipados”. O “discurso
regionalista”, produzido nesses restaurantes, tem sua base de apoio no conceito de
tipico. Materializado em praticas e objetos, ele € quase sempre apresentado como um
dado inquestiondvel, uma marca cultural evidente, representativa de uma coletividade.
Bem nos lembra Canclini (1983: 87), todavia, que “o tipico é o resultado da aboligcdo
das diferencas, da subordinacdo a um tipo comum dos tragos especificos de cada
comunidade”. Fruto de negociagdes sociais, historicamente configuradas, tal formulacéo
¢, assim, antes o produto da marcacdo da diferenca e da exclusdo que simbolo de
unidade. O processo de significacdo que transforma certos habitos alimentares em
tipicos se da, portanto, de forma relacional, por meio de um exercicio de distingcdo que
vai excluindo certas préaticas de modo a ressaltar o potencial “caracteristico” de outras
na definicdo de uma regido — demarcada por vezes em termos geograficos, noutras por
aspectos culturais. E opondo praticas sertanejas e litoraneas, por exemplo, que o tipico
ganha contornos mais profundos no contexto das casas tematicas em analise.

(...) a gente descobriu que do Rio Grande do Sul até o Acre
existe 0 mesmo tipo de peixada, 0 mesmo tipo de moqueca, 0
mesmo tipo de peixe frito, 0 mesmo tipo de camardo, de
caranguejo. Muda o peixe. Mas o preparo é 0 mesmo. E a gente
percebeu gque ndo era bem o tipico do Ceard, o peixe. Porque o
peixe é de uma cultura litoranea. (...) a gente acha que a comida
verdadeiramente tipica, que s6 tem aqui no Ceara € o baido-de-
dois, é a pacoca de pildo de madeira, é a buchada, é a panelada,
é o sarrabulho. Essas coisas sdo realmente daqui. E a culinaria
do sertdo. Essas dificilmente vocé encontra em qualquer outro

lugar. Vocé pode até encontrar, mas em algumas outras cidades
do Nordeste.

® De acordo com informagdes concedidas pelo DERT — Departamento de Transito e Rodovia.
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O turismo desempenha um papel relevante nesse processo de formulagdo do
tipico. Sendo o fundamento de sua pratica o desejo de conhecer o diferente, ele
impulsiona um movimento local de construcdo de “inventarios culturais” que servirdo
de atrativo. Para Canclini (ibidem: 88), o turista necessita desta simplificacéo, j& que ele
ndo viaja como com um investigador da realidade. Assim, na medida em que questiona,
por exemplo, que diferencial os cearenses tém a oferecer aos visitantes — 0 que ha no
Ceara que nao € possivel encontrar em nenhum outro lugar do planeta —, o turismo
proporciona a “descoberta” de certos tragos culturais distintivos, que passam a ser

“manipulados” cultural e mercadologicamente.

Todavia, se, por um lado, o turismo exerce influéncia na producdo do tipico,
encontrado nos restaurantes estudados, por outro, ndo é possivel afirmar que sejam os
turistas o principal puablico destes estabelecimentos. Ao contrario, a sustentacdo
comercial dessas empresas tem no consumidor local seu maior aliado. Segundo o0s
proprietarios, o turista aparece ocasionalmente, apenas nos fins-de-semana e feriados ou
nos periodos de “alta estacdo”. Na maior parte do ano, séo mesmo 0s residentes de
Fortaleza e regido metropolitana que garantem o faturamento. O que favorece essa

valorizacéo (e, consequente, construcdo) local do tipico?

Alguns autores interpretam esta construgdo do tipico como uma espécie de reacao
aos processos de globalizacéo. Para Oliven (2006), por exemplo, o embaralhamento das
fronteiras e a criacdo de estilos de vida mundializados em vez de fazer o sentimento
regional ou nacional diminuir, o faz crescer. “A medida que o mundo se torna mais
complexo e se internacionaliza, a questdo das diferengas se recoloca e ha um intenso
processo de construcdo de identidades”, afirma o autor (ibidem: 208). A sensacdo de
que vivemos em uma “aldeia global” impulsiona o renascimento e, frequentemente, a
invencdo de tradi¢des, que passam a ser manipuladas, ainda segundo Oliven, como

marcos de referéncia cultural, ou seja, como aspectos “tipicos de uma cultura”.

Canclini explica, citando uma frase de Lechner, que isso se da porque a
globalizacdo “é vivida como uma invaséo extraterrestre” (2007: 21). Mesmo implicando
melhoras no crescimento econdmico e em outros indices macrossociais, em paises como
o Chile, por exemplo, a modernizacao e a abertura do pais sdo acompanhadas por “um
vago mal-estar que se manifesta como medo do outro, da excluséo e da falta de sentido”
(idem, ibidem). Neste contexto, o tipico encontra um terreno fecundo para sua

constituicdo, especialmente como resultado do que autor chama de lobby empresarial.
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Com esta expressdo Canclini pretende ressaltar a importancia de certos atores sociais,
que “tomam decisdes e provocam efeitos”, nos processos de producéo cultural (ibidem:
59). O setor empresarial — ou, simplesmente, comercial®® — é representativo desta
posicdo. Nao simplesmente por dispor de meios financeiros para executar suas idéias,
mas por sua visivel habilidade na manipulacdo de imaginarios, seu papel na construgdo

e valorizacdo do tipico é, no minimo, significativo.

De fato, conforme foi dito, as cozinhas regionais sdo, enquanto discurso e
representacdo, “invengdes” do comeércio de alimentos (CSERGO, 1998). Interpretando
(e divulgando) ingredientes e modos de preparo como tipicos ou tradicionais da regido
— conceitos que se confundem com muita frequéncia —, esses estabelecimentos
contribuiam com a formacdo de imagens da alimentacdo local, operando-as como
referenciais identitarios. Ndo se pode esquecer, entretanto, que 0S comerciantes,
“mentores” dessa idéia, sdo individuos configurados social e historicamente (ELIAS,
1994). Deste modo, sdo influenciados em sua producdo criativa por representacoes
imaginarias de outros tempos e espacgos. A defini¢cdo do que é tipico ou tradicional ndo
é, portanto, feita de forma aleatéria, por uma decisdo individual. Ela é fruto de uma
confluéncia de condicdes e acontecimentos, marcados naquilo que Halbawchs (1990)
denominou de memdria coletiva, e processualmente ressignificados por ela, conforme

os estimulos do social.

No caso dos restaurantes estudados, isso é bastante perceptivel. A “cultura
sertaneja” é, conforme foi dito, a inspiracdo para a formacg&o regional encontrada nesses
espacos. Embora uma reivindicagdo de “autenticidade” dos produtos oferecidos seja
bastante comum no discurso dos proprietarios, 0 que se verifica, entretanto, € uma
mistura de costumes alimentares rurais e urbanos. A presenca marcante das saladas
cruas, caracteristica dos novos modelos alimentares urbanos — influenciados pela moda
da anti-cozinha®! —, é um dado interessante para pensarmos a respeito do hibridismo que

permeia essa culinaria regional (CANCLINI, 2003). De acordo com Koster,

% Termo que julgo mais adequado por ser mais abrangente em sua utilizacdo. O termo empresarial
comumente remete a um tipo especifico de comércio, mais moderno, desenvolvido.

1 Com a descoberta das vitaminas, o consumo de verduras e legumes crus tem sido amplamente
incentivado por profissionais da saide, como médicos e nutricionistas. Essa dietética, cujos alimentos ndo
passam por nenhuma forma de cozimento, tem sido chamada por estudiosos da alimentacdo, como
Montanari (2008), de anti-cozinha.
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a alimentacdo dos sertanejos consiste principalmente de carnes,
nas suas trés refei¢bes, as quais ajuntam a farinha de mandioca
reduzida a uma pasta, ou arroz, que as vezes o substitui. O
feijdo, chamado comumente na Inglaterra de favas francesas é a
iguaria favorita. (...) Os vegetais verdes ndo séo conhecidos em
seu uso e ririam a idéia de comer qualquer espécie de salada.
(2008: 201, grifo meu).

Como forma de adaptacdo ao contexto urbano e as modernas regras sanitarias e
dietéticas, novos ingredientes e modos de preparo sdo inseridos na produgdo dos
alimentos regionais — conhecidos por seu alto teor calorico e gosto acentuado. As
saladas passam, assim, a compor o conjunto do regional oferecido de modo a “suavizar”
ou “equilibrar” o cardapio. Sua presenca pode ser interpretada também como uma
espécie de “sofisticacdo” dos pratos sertanejos para atender a um publico habituado a

outros sabores.

Nos restaurantes, sdo os alimentos (e 0s costumes) por vezes considerados
“atrasados” ou “simbolos de pobreza” os mais representativos do sertdo que se deseja
expressivo de uma “cultura regional”. Todavia, o perfil do consumidor dessas casas
teméticas é de individuos residentes em areas urbanas e com alto poder aquisitivo®.
Para adequar essa “gastronomia” — oriunda na “necessidade de encher a barriga para
afastar o fantasma da fome e garantir a sobrevivéncia diaria” (MONTANARI, 2008: 67)
— aos patamares de tolerdncia gustativa desse tipo de consumidor, técnicas de
refinamento séo aplicadas na composicao dos “pratos”, de modo a torna-los “aceitaveis”
a esse padrdo. Na pratica, isso € perceptivel na insercdo de ingredientes outros nos
preparos (como o creme de leite, 0 requeijdo, a margarina, etc.), nas combinagdes
possiveis (como baido-de-dois e filé a parmegiana) e até na escolha da qualidade dos
produtos ditos “sertanejos” (como a opcdo pelo uso da farinha de mandioca refinada na

producdo da pagoca de carne de sol).

12 De acordo com os proprietarios, o plblico consumidor destes restaurantes se enquadra no que eles
chamam de “classes A e B”, que seriam formadas, ainda de acordo com eles, por “executivos,
empresarios, funcionarios qualificados” que trabalham, principalmente, nas indUstrias e empresas no
entorno dos restaurantes. Mas ha variacGes de um restaurante para o outro, verificaveis, até mesmo, pelo
valor cobrado nas refeigBes — que varia, atualmente, de R$ 26,00 a R$ 35,00 reais, o quilo.
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A visivel heterogeneidade da composicdo regional é, entretanto, ocultada no
discurso de “pureza” e “originalidade” dos habitos alimentares ofertados. A nocdo de
“resgate das tradicGes”, comumente encontrada no discurso, ndo apenas dos
proprietarios, mas também de funcionarios e consumidores, reforca ainda mais esta
imagem de “autenticidade”, ja que implica a recuperacdo de uma pratica cultural tal
qual ela teria sido no passado, “sem contaminagdes”. A questdo é que, como bem
sabemos, as manifestacfes de ordem cultural ndo sao estaticas, com contornos definidos
e, ainda menos, definitivos. Ndo sdo assim hoje e nao foram assim “no passado” de que
se fala. S80 processuais, dindmicas, e o sentido a elas atribuido é, deste modo,
constantemente “arriscado na acdo” (SAHLINS, 1990), reavaliado na pratica diaria da
vida social. Sendo assim, o “resgate” a que se faz referéncia é parte de uma
performance discursiva que esconde, em sua apresentacdo estereotipada, um processo
de invencgéo de tradicdes (HOBSBAWM, 1997), como bem observou Barreira e Vieira
(2007) — processo este necessario a efetivacdo de conexdes de sentido que dao eficacia a
producdo regional, tornando-a “real” e “significativa” no cotidiano das interacOes

sociais.

De que forma as composi¢Oes e recomposi¢des dessas imagens apontam para,
além de formas de distin¢do, ordens de organizacdo de uma identificacdo especifica?
Como os envolvidos registram, em uma “semiotica do espago”, um conhecimento e um
imaginario ressignificado? Por quais caminhos se forma um determinado habitus
(BOURDIEU, 1996) da publicidade e da operagédo do regional? Em outros termos,
como a estrutura de percepcao da historia (SAHLINS, 1990) é elaborada pelos agentes

desse universo?

Procurando organizar a forma pela qual tantos simbolos e imaginaces sdo
construidos e operados, penso que seja necessaria uma articulacdo entre as posturas
tedricas sobre o tema e as idéias criadas pelos sujeitos pesquisados, no ambito dos
restaurantes — sem forcar as Uultimas aos projetos das primeiras. Entrevistas,
observacdes, leituras de materiais de publicidade e divulgacdo, analise de discursos
variados e relacionados ao universo da producdo da imagem regional, compdem o
quadro geral de minhas preocupagdes, a0 mesmo tempo em que permitem a
“atualizacdo” das reflexGes acerca do universo empirico dos restaurantes. De forma
similar, a conexdo entre experiéncias, impressdes e 0 desenvolvimento tedrico de um

questionamento concreto sobre identificagdo e manipulagcdo de imagens culturais,
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implica, no entendimento deste trabalho, compreender o uso de simbolos socialmente
produzidos como parte de uma administracdo do simbolico, vivenciada em um mercado

onde “cultura” e “passado” parecem ser tanto uma moeda como um “conjunto

cartografico” que aponta o lugar dos significados e os significados do lugar.
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CAPITULO |

RESTAURANDO OS SABORES E OS COSTUMES:
NOTAS SOBRE O CONSUMO ALIMENTAR FORA DE CASA

O restaurante define. A lista de uma casa de pasto é
muitas vezes um elemento de critica maneira social.
Saber por que maneira o povo come é penetrar na
sua vida intima, conhecer o seu gosto, apreciar seu
carater. Hoje em dia, comer j& ndo é como outrora —
alimentar-se. Comer € revelar-se.

Jodo Chagas (2008)

1.1. Introducéo: das origens europeias

Nas Gltimas décadas do seculo XVIII, o restaurante surge em meio ao entdo
incipiente comércio de refeicdes parisiense’® e anuncia uma verdadeira revolucio nas
praticas alimentares dentro e fora de casa (PITTE, 1998; SPANG, 2003; TRAFZER:
2009). Deslocando sensacdes do ambito privado para o publico, democratizando o
acesso a haute cuisine e civilizando o ambiente e o atendimento comerciais, esse novo
espaco de consumo alimentar rapidamente conquista uma clientela fiel, tornando-se
referéncia na producdo de um saber gastrondGmico com ares de ciéncia e conselheiro do

“bom gosto™.

Antes, todavia, dos primeiros restaurantes abrirem suas portas, em muitas cidades
européias, outros tipos de estabelecimento ja ofereciam alimentos cozidos e prontos
para 0 consumo. Nas areas urbanas de Paris, tabernas e estalagens disponibilizavam,
aos forasteiros e a populacdo local, um ambiente “apropriado” para se fazer uma

refeicdo na rua. No entanto, para além da oferta culinaria, o aluguel de quartos era o que

3 No inicio do século XVIII, Paris tinha um grande nimero de comerciantes de comida e bebida,
organizados por decretos monarquistas em 25 diferentes guildas, todas regidas por estatutos mutuamente
exclusivos. Desse modo, o direito de comercializar refeicbes completas (em casa de repasto ou, sob
encomenda, para festas particulares) estava restrito, portanto, apenas aos caterers (traiteurs), mestres
artesdos da gastronomia. Todavia, estes ndo estavam autorizados a oferecer qualquer tipo de bebida
alcodlica para acompanhamento — muito embora ndo tenham, por isso, deixado de ofertar,
clandestinamente, vinhos de “qualidade duvidosa”. Tal jungdo de atividades s6 foi legalmente possivel
nas ultimas décadas do século XVIII, quando, como consequéncia da Revolucdo, as “corporacfes de
oficio” sdo desfeitas e os primeiros restaurantes aparecem.

14 Conforme sera explicado mais a frente, a adogdo de uma postura mais “democratica” e “civilizada”
pelos restaurantes, como estratégias de sobrevivéncia social e comercial, insere-se num amplo processo
de transformacdo das idéias politicas e dos costumes europeus, cujo desenrolar possibilitou,
historicamente, uma compreensdo positiva e necessaria de tais concepgoes.
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identificava esses estabelecimentos, sendo eles, mais especificamente, uma espécie
embrionaria de pousada™ (ou de pensdo, como prefere comparar Spang (2003),
considerando uma certa dimensdo de “hostilidade” que caracterizaria esses dois
formatos histéricos de guarida publica). Para um viajante do final do século XVII,
alojar-se nessas hospedarias era sua Unica alternativa — a menos, € claro, que ele levasse
consigo uma extensa carta de recomendacdo; espécie de passaporte que lhe assegurava
acesso a opuléncia de alguma casa particular, garantindo-lhe conforto na acomodacéo e

“boa comida”.

Longe de sua cozinha, restava ao comensal que estivesse “de passagem”
contentar-se com o servico de alimentacdo da pousada na qual se encontrava ou dirigir-
se ao saldo de banquetes de um traiteur. Neste, por uma mddica quantia, era possivel
sentar-se a mesa e servir-se, conforme seu desejo ou necessidade, de “pratos” simples e
com pouca variedade. A table d’hdte — como ficou conhecido este tipo de servigo —
apresentava-se, deste modo, como uma instituicdo hospitaleira: literalmente “a mesa do
anfitrido”, aberta a todos que ndo dispunham de suas proprias mesas. No entanto, a
dindmica de informalidade e descontracdo que permeava essa pratica alimentar causava

certo desconforto aos visitantes, desabituados aos costumes locais:

Uma refeicdo servida em uma grande mesa, sempre a mesma
hora marcada, e na qual os comensais tinham pouca chance de
escolher ou pedir pratos especiais, a table d’hdte ndo raro era
um ponto de reunido regular ao meio-dia para 0s artesdos e
trabalhadores locais, velhos amigos e antigos moradores de um
bairro. Uma tradicao urbana, a table d’hote oferecia uma fofoca
confiavel para os interessados no crescimento da vizinhanca,
mas podia ser um ambiente ndo tdo aprazivel para forasteiros
recém-chegados. (SPANG, 2003: 19)

Como é possivel perceber, a despeito do estranhamento que causava nos
visitantes, a table d’hdte constituia uma experiéncia de importancia significativa para
boa parte da populacdo urbana francesa. Atendendo a um nimero amplo e regular de
trabalhadores locais e acolhendo, ao mesmo tempo, viajantes esporadicos, ela constituia
um dos raros espacgos publicos de comensalidade da época. Apesar disso, tratava-se de

> SERAFIN. Marco Antdnio M. A histéria da hotelaria no Brasil e no mundo. Disponivel em:
http://www.etur.com.br/conteudocompleto.asp?idconteudo=6144 Acesso dia 14 de dezembro de 2009.
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uma atividade marginalizada socialmente: em parte, devido a simplicidade culinéria que
Ihe era caracteristica e a fama de seus freqientadores — acusados de uma
“convivialidade barulhenta, muitas vezes licenciosa e ocasionalmente provocadora de
brigas” (PITTE, 1998: 753) —, mas também porque, de qualquer forma, comer fora de

casa nao era, no Antigo Regime, uma pratica muito apreciada.

Havia, nessa época, uma intensa valorizacdo do ambiente doméstico, ndo apenas
como o lugar mais seguro — ou seja, supostamente mais limpo e pacificado (ELIAS,
1992) — para se fazer uma refeicdo, mas, sobretudo, como referencial distintivo para
aqueles que podiam usufruir o criativo e sofisticado universo gastrondmico dos grandes
hotels ou palais.'® Isto porque, nesses espacos, era possivel desfrutar das invencdes
culinarias de renomados chefs: cozinheiros profissionais cujos preparos, bastante
elaborados e diversos, ndo raro eram considerados verdadeiras obras de arte. Mestres na
combinacdo de sabores e texturas, na estética suntuosa de apresentacdo dos pratos e nas
praticas cerimoniais & mesa, tais profissionais eram imensamente valorizados e
admirados pela nobreza de corte e pelos reis absolutistas (por Luis XIV e por seu filho,
Luis XV, principalmente), que chegavam a conceder titulos de honra aos que mais se
destacavam (CHAVES e FREIXA, 2008).

O segredo de tanto “sucesso”, contudo, ndo estava apenas no evidente talento
pessoal de muitos desses profissionais — entre 0s quais poderiamos citar, por exemplo,
Vatel e La Varenne, cozinheiros de fama internacional cujas criacdes revolucionaram o
gosto e as técnicas culinarias de seu tempo, tornando-os, ainda hoje, referéncia para
muitos chefes de cozinha no mundo inteiro. Para além de qualquer habilidade individual
na preparacdo de alimentos, eles tinham a seu favor uma légica de organizacao social
profundamente enraizada na necessidade de distin¢do, por parte dos grupos dominantes,
como estratégia de manutencdo do poder. De acordo com Elias (2001: 73), nos séculos
que precederam a Revolucdo, uma série de mecanismos de diferenciagdo sdo produzidos
na camada dominante “como instrumentos de auto-afirmacdo e defesa contra a pressédo
feita por quem ocupa um nivel mais abaixo” na estrutura hierdrquica da sociedade.
Embora a condi¢do dos camponeses s6 piorasse nesse periodo, uma nova camada social,
a burguesia, crescia e acumulava cada vez mais capital, tornando-se uma ameaca direta

a aristocracia de corte e ao seu modo de vida, cuja I6gica de acumulagéo priorizava néo

1 Eram chamadas de hotels as casas da mais alta aristocracia de corte francesa, enquanto os palais
constituiam as residéncias dos principes e reis.
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o dinheiro, mas as honras e os privilégios de sua posi¢do. Por isso mesmo, esta foi um
época que testemunhou intensa elaboracdo do cerimonial, das posturas, da fala e do
comportamento — tudo originado na corte e apresentado com um proposito: impor a

existéncia de uma estrutura imutavel de poder.

Na medida em que a alimentacdo era inserida nessa ldgica estrutural das cortes, 0
surgimento de um profissional capacitado para imprimir a comida toda a pompa e o
requinte da “boa sociedade” logo se fez necessario. Os cozinheiros em atividade nos
palais eram, assim, incentivados a trabalhar no aperfeicoamento técnico e estético da
producdo culinaria, no intuito de possibilitar, a alta nobreza de corte, o desfrute das mais
ricas e saborosas iguarias, preparadas com ingredientes exoticos e servidas em um
cerimonial que, mais tarde, tornou-se conhecido por Service & la francaise.!
Promovendo, frequentemente, grandes jantares festivos (0s famosos banquetes), bem
como as refeicBes reais diarias (que nem por isso deixavam de ser verdadeiros
acontecimentos®®), esses profissionais desenvolveram, juntamente com suas equipes, um
“aparato gastronémico”, nos termos de Strong (2004), que se tornou um dos mais
expressivos sinais do luxo e do poder das cortes absolutistas (FRANCO: 2006;
DROUARD, 2009; SPANG, 2003; STRONG, 2004).

Essa relacdo de interdependéncia que se criava entre chefes de cozinha e
aristocratas de corte possibilitou aos primeiros a incorporacdo do prestigio social
desfrutado pelos segundos. A proximidade e a admiracdo da corte elevavam os chefs a
condigéo de celebridades, de modo que eles passavam a ser disputados e pagos como
tal. Logo, o conhecimento por eles desenvolvido e acumulado ao longo de suas
experiéncias na corte, servindo aos reis e aos seus convidados, transforma-se em objeto

de desejo daqueles que buscam imitar o estilo de vida cortesdo como tentativa de

7 A respeito deste tipo de servico, Strong nos explica: “A moda refletia a preocupacéo de século XVII
com a ordem, o equilibrio, o bom gosto e a elegancia. O ndmero de pratos para cada servigo era calculado
segundo uma relacéo fixa entre pratos e comensais. Uma refei¢do de quatro servigos para 25 pessoas, por
exemplo, significava cem pratos. Podia-se multiplicar ou dividir a partir dai. Aumentar o nimero de
convivas ndo significava, como hoje em dia, simplesmente produzir uma quantidade maior dos mesmos
pratos. Pelo contrario, exigia mais pratos diferentes. O resultado era que, embora os alimentos grandes e
robustos, como os assados, mantivessem seu lugar, eles tendiam a servir como ancoras numa mesa,
cercados por uma miriade de outras iguarias.” (2004: 198)

'8 Au grand couvert, expressdo que encerrava o costume do Rei Sol de jantar e cear em publico, consistia
em um grande evento didrio que mobilizava uma equipe de 55 pessoas, coordenadas por um chef e
distribuidas entre os servi¢os de cozinha e o cerimonial de apresentacdo dos “pratos”. Tal costume durou
até a década de 1690, quando o jantar real (nesta época, realizado ao meio-dia) passou a ser realizado
privadamente — e a ser chamado de petit couvert — nas recém-inventadas “salas de jantar” ou em seus
aposentos de gala. Para mais detalhes sobre os rituais alimentares da nobreza durante o Antigo Regime,
ver Strong (2004: 213-220).
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inser¢do social. Conscientes de tal situacdo, os chefs se langcam no mercado editorial
francés, publicando seus cadernos de receita, 0s quais sdo vendidos sob o pretexto de
que neles é possivel encontrar pratos que “servem-se, presentemente, na mesa dos
Grandes™. Sendo as cortes francesas — especialmente o castelo de Versalhes, a partir
de 1664 (moradia do rei Luis XIV) — consideradas pélos difusores de moda da época,
berco dos “bons costumes”, tal apelo publicitario se mostra absolutamente adequado e
eficaz em seu objetivo: estas publicacdes se tornam uma verdadeira “febre” no Antigo
Regime.?’ T4o boa foi a recepcéo destes tratados de culinaria que algumas dessas obras
chegaram a ser reeditadas mais de vinte vezes, permanecendo no mercado por cerca de
cinguienta anos (HYMAN, 1998).

Coordenando os grandes eventos da alta sociedade de corte e tornando
relativamente acessiveis, através da publicacdo de livros, os segredos de tais realizagdes,
os chefes de cozinha ocuparam lugar central na propagacdo de um novo modelo
alimentar, guiado ndo apenas pela satisfacdo de uma necessidade vital, mas,
essencialmente, pelo prazer de “comer bem”. Nesse sentido, aquilo que, na época,
passou a ser considerado como a moderna cozinha francesa, representava uma
revolugdo nos modos medievais e renascentistas de fazer e de consumir os alimentos.
De natureza elitista, essa cozinha gozou de grande prestigio por toda a Europa, neste
periodo, projetando no imaginario social uma gastronomia francesa ricamente
elaborada, hegemonica em criatividade e sofisticacdo. Pondo em desuso o excesso de
condimentos e de carnes gordurosas® e celebrando a leveza dos legumes e das verduras
(plantados nos jardins do castelo de Versalhes, entre as flores e as plantas ornamentais),

esse novo formato de pratica culinaria pregava uma busca epicurista pelo melhor sabor,

¥ Trecho retirado do prefacio do primeiro livro de receitas de La Varenne, Le Cuisinier francois, e citado
por Hyman (1998: 625).

0 A publicagdo de livros de receita ndo é uma novidade do Antigo Regime. Desde a ldade Média o
mercado editorial francés investe em obras com orientacdes de ordem culinarias, todavia, estas possuiam
mais o carater de receituarios médicos ou de manuais para a organizacdo de banquetes, bem diferente do
tipo de leitura gastrondmica que surge no século XVII, onde as receitas e as promessas de deleite
gustativo sdo os grandes destaques dos livros.

*1 A redugdo de tais praticas alimentares td0 marcadamente medievais indica uma transformagéo dietética
significativa e condizente com as necessidades fisicas e sociais dos habitantes da corte, que podem
dispensar as reservas nutricionais indispensaveis aos guerreiros medievos, optando por uma dieta “leve” e
moderada, capaz de promover, a0 mesmo tempo, satisfacdo fisiolégica e distincdo social. Assim, é a base
de aves, peixes e legumes sempre frescos que a alta aristocracia passa a se manter — um luxo concedido a
poucos, ja que a maior parte da populagdo continuava comendo carne de porco (mais calérica e barata) e
conservando o que consumia, por questdes de ordem financeira e ecoldgica, através de técnicas que
alteravam consideravelmente o sabor original dos alimentos. Nesse sentido, a diminui¢do do excesso de
condimentos é expressiva dessa tendéncia de valorizagdo do alimento fresco, livre do gosto acentuado que
0s conservantes (como o sal e algumas especiarias) costumavam infundir.
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colocando preocupagdes de ordem fisiolégica em segundo plano e elegendo o apetite

como o principal elemento motivador da pratica alimentar.

Nesse processo de reeducacdo do paladar — que ndo deve ser dissociado de um
outro processo, mais amplo, de regulacdo das pulsdes, cujo desenrolar permitiu,
historicamente, a transformacdo de guerreiros em cortesdos (ELIAS, 1993) —, os chefs
figuram como verdadeiras autoridades na definicdo do que é “bom” ou “ruim” em
matéria de comida. Ter um desses profissionais a disposicdo em casa significava,
portanto, garantia de acesso aos prazeres da “boa mesa” e, consequentemente, insercao
(ainda que parcial) nos circulos sociais mais privilegiados da corte. Por isso mesmo, de
acordo com Pitte (1998: 754), desde o reinado de Luis XIV, 0s representantes mais
abastados da nobreza francesa, residentes em Paris, “raramente utilizam os servicos dos
profissionais da alimentagdo instalados por conta prdpria. Preferem manter responsaveis
pelos servigais e cozinheiros, disputando a preco de ouro os homens de talento e

procurando imitar os faustos culinérios da corte”.

Era toda essa admiracdo dedicada a figura do chef — lentamente edificada em um
contexto muito especifico de relagcdes, como vimos — que fazia do ambiente doméstico o
lugar por exceléncia da pratica alimentar, j& que era & cozinha e aos saldes das casas
particulares®® que estava restrito, até entdo, o espaco de atuacdo profissional dos
cozinheiros e mestres de cerimonia. O impacto dessa presenca ultrapassava 0 universo
da elite francesa para se tornar parte das expectativas sociais mais amplas. Comer fora
de casa, nos estabelecimentos que ofereciam a table d’hote, caracterizava, portanto, uma
atividade desaconselhada socialmente, em especial para aqueles que se pretendiam
cortesdos. Além da impossibilidade de manter bons cozinheiros — capazes de oferecer
um cardapio variado e elaborado de preparos, conforme as exigéncias do gosto
aristocratico —, a diversidade de freqlientadores encontrada nesses estabelecimentos,
bem como a informalidade caracteristica do modo de tratamento entre eles, também
contribuia para a compreensdo do espa¢o publico, por parte da aristocracia, como um
lugar inadequado para a alimentacdo. “Se a comida era muito semelhante nessas mesas

[publicas]”, afirma Spang (2003: 18), “a companhia também era por demais variada”,

%2 Ou da corte, que, para Elias, pode ser entendida como uma extenséo da casa (2001).
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logo, com bastante receio era vista a table d’hote, “ja que nunca se poderia afirmar

quem estava sentado 14”7,

A essa inseguranca era acrescida, ainda, certa desconfianca no que concerne as
posturas ética e sanitaria supostamente adotadas pelos profissionais de cozinha “da rua”.
Os cozinheiros domésticos eram parte de uma extensa rede de relagdes, poder-se-ia
dizer, quase familiares e, consequentemente, era concebivel que fossem leais e dignos
de confianca. J& os “cozinheiros publicos”, estranhos a nobreza e aos viajantes, eram
colocados sob constante suspeita. Dissertacbes medicas concordavam totalmente que
estes “s0 se interessavam em ganhar dinheiro” e, deste modo, representavam “uma séria
ameaca ao bem-estar de comensais desventurados” que se arriscassem a provar as
preparacbes “baratas e inferiores” (escolhidas por avareza, apenas) que eles
costumavam servir (idem, ibidem: 46). Pelos corredores das cortes parisienses, corriam
historias de horror sobre envenenamentos causados pelo cobre de panelas mal revestidas
e sobre contas de vidro ou outros objetos, possivelmente fatais, que eram misturados
sem querer aos guisados. Mas, obviamente, ha, aqui, certo exagero necessario a
manutencdo da ordem social e da superioridade da chamada haute cuisine. Tanto
traiteurs quanto estalajadeiros eram costumeiramente bem integrados com a
comunidade e seus costumes e, como comerciantes, encontravam-se numa relagéo de tal
dependéncia com seus clientes que pouco (ou nenhum) sentido faria para eles

negligenciar a minima qualidade dos alimentos oferecidos. Bem nos lembra Spang que:

Assim como um traiteur permitia que seus clientes regulares
“pendurassem as despesas” e confiava que eles pagariam ao final
do prazo estipulado, também sua clientela esperava sobreviver a
cada refeicdo. Considerando-se que 0 negocio dependia em
grande parte dos clientes regulares, ndo interessava ao cozinheiro
envenena-los — alias, era crucial para ele ndo fazé-lo. (idem,
ibidem: 47)

De todo modo, embora para os milhares de parisienses que faziam refei¢des
regularmente na table d’hOte de um traiteur, 0s supostos riscos imanentes a este

costume ndo causassem muito alarme — posto que a experiéncia diaria lhes garantia

% Trecho retirado por Spang de um dos escritos do estudioso alemao Joachim C. Nemeitz, intitulado
Séjour de Paris, c’est a dire, Instructions fideles pour 1és voiageurs de condition.
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seguranga —, para aqueles que desconheciam sua historia e sua pratica, o risco parecia

bem maior e ameaca, mais imediata.

Assim, a imagem gastrondmica de Paris — décadas antes do surgimento dos
primeiros restaurantes — salientava duas institui¢cbes largamente exclusivas. De um lado,
a casa particular, I6cus de uma cozinha altamente qualificada e abundante, privativa do
mundo aristocratico e consolidada na producdo criativa de chefs que promoveram uma
verdadeira “libertacdo da gula” (FLANDRIN, 1998). Do outro, 0 mundo igualmente
proibitivo da table d’hdte diaria, marcada pela escassez e pela frugalidade de uma
cozinha sem recursos, vivenciada pelas classes mais pobres, cujos sabores e 0s modos
de preparo tinham na tradi¢do, no conhecimento acumulado na luta pela sobrevivéncia,

sua razdo de ser. %

A situacdo era, entdo, minimamente delicada para os viajantes. Aponta Shore
(2009: 301) que, na Europa medieval e do inicio da era moderna, uma multiddo de
peregrinos, estudantes, emissarios e soldados ocupava as estradas, tendo expectativas de
se alimentar em algum lugar. No entanto, se “era dificilimo, até mesmo para 0s
estrangeiros mais importantes, receber convites para as melhores casas francesas”, 0s
rumores acerca das condi¢des das hospedarias da regido — “tdo miseraveis que poderiam
levar a maioria dos ingleses ao suicidio” — contribuiam para o0 agravamento da situacao
dos individuos que, por razdes variadas, precisavam de estadia e alimentagdo. 2
Encarando-os como um mercado consumidor em potencial, 0s primeiros restaurateurs
investiram em um novo formato de comércio alimentar, visando, principalmente
(embora ndo exclusivamente) o atendimento de viajantes que se dispusessem a pagar

por um servico diferenciado.

Contudo, conforme nos ensina Spang (2003: 12), “séculos antes de um restaurante
ser um lugar aonde se ia para comer (e até varias décadas depois disso), um restaurant

era algo de comer”. Desde o seculo XV, o termo indicava um tipo de caldo

24 Mesmo se tratando de um tipo de estabelecimento onde a comida tinha um espaco bastante reduzido,
convém registrar, ainda, a existéncia dos cafés. Desde 1670, esses espacos se multiplicavam pelas ruas de
Paris, servindo bebidas exdticas a base de café e chocolate, sorvetes e alguns poucos petiscos. Colocando
jornais & disposi¢do dos clientes, os cafés se tornaram centros de informacéo e discussdo de idéias
politicas e literarias. Freqlientados por intelectuais e artistas, eles sdo quase sempre lembrados como
palcos do desenvolvimento do pensamento iluminista que incitou a Revolucdo de 1789. Todavia, se 0s
cafés eram lugares ideais para articulacGes politicas, ndo se pode dizer 0 mesmo acerca de seu potencial
gastrondmico: para Pitte (1998: 755), nesses espacos era possivel “alimentar o espirito, mas de modo
algum o estbmago”.

2 Trechos retirados dos relatos de viagem de Philip Thicknesse e Helen Maria Williams,
respectivamente. Citados por Spang (2003: 19).
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semimedicinal, comumente utilizado para restaurar as forcas dos individuos de satde
fraca. Sua receita costumava incluir uma variedade de carnes — presunto, vitela e
alguma ave (galinha, perdiz ou faisdo) — lentamente cozidas, quase sem adicdo de agua,

em uma panela bem tampada ou no “banho-maria”?®

, até que tivessem alcangado um
alto nivel de decomposicéo, transformando-se em um consomé concentrado, capaz de
fornecer nutricdo, conforme a crenga em vigor, sem sobrecarregar o debilitado sistema
digestivo de um doente crénico (idem, ibidem). Caldo de pura carne, temperado com
ervas finas e servido com pdo torrado, o restaurant era um alimento de luxo,

encontrado, até ent&o, apenas nas mesas mais ricas.?’

Foi por volta de 1766 que isso comecou a mudar. Na torrente de proliferacdo
comercial que assolava a calmaria aristocratica parisiense, surgem butiques com um
servigo de alimentagdo completamente diferenciado das tabernas, estalagens e casas de
pasto. O agito das transformacfes urbanas em curso, acalorado por lutas politicas e
sociais, clamava por uma instituicdo nova, capaz de aliar o desejado requinte da cozinha
aristocratica aos ideais democraticos que faziam fervilhar os sonhos de ascensdo de
certos grupos enriquecidos pela pratica comercial, mas, ainda assim, desprivilegiados
socialmente. Oferecendo, a todos que pudessem pagar, nobres e delicados consomés
fortificantes, servidos em mesas individuais a qualquer hora do dia ou da noite, 0s
primeiros restaurantes — conhecidos, inicialmente, por Le salon d’ un restaurateur ou
une salle @ manger® — surgiam para atender as expectativas de um publico atingido

pelas fadigas da vida moderna e enfeiticado pelos encantos intangiveis da haute cuisine.

O pioneirismo de tal empreendimento € atribuido a Mathurin Roze de Chantoiseau
(PITTE, 1998; SPANG, 2003). Filho de um comerciante prospero e advindo do
pequeno povoado de Chantoiseau, o autodenominado “inventor do restaurante” mudou-
se para Paris em 1760, onde se ocupou de uma infinidade de projetos de reforma e

planos empresariais. Assim como outros empreendedores e intelectuais de sua epoca,

26 O bain marie francés, bem como o que se usa no Brasil, ¢ um procedimento culinario por meio do qual
se coloca a panela que contém o alimento a ser preparado em um recipiente com agua no fogo, de modo
gue o aquecimento desta promova um cozimento lento e integral de tal alimento.

2’ No entanto, também a populac&o mais pobre consumia caldos. Estes, todavia, eram postos & mesa n&o
apenas dos doentes, mas de todos os que tinham fome. Juntamente com as sopas, eles constituiam
elemento central da alimentacdo cotidiana das classes pobres, dado seu potencial restaurativo e sua
propriedade de rendimento. Mergulhando legumes, um pouco de manteiga e alguns pedacos de toucinho
—a carne de porco (a excecdo do pernil), como vimos, era praticamente a Unica opcao de carne acessivel —
em um caldeirdo de agua, esses caldos, acompanhados de pdo preto, alimentavam uma familia inteira,
fornecendo sustento e forca para o trabalho.

?8 Conotando um estabelecimento comercial, o termo restaurante aparece pela primeira vez apenas no ano
de 1835, no Dictionnaire de I’Académie Francaise (PITTE, 1998; SPANG, 2003).
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freqlentava as rodas aristocraticas e administrativas da cidade, apresentando projetos
para corrigir a economia francesa que, gragas as extravagancias desmedidas da nobreza,
encontrava-se seriamente debilitada. De origem burguesa, via nos mecanismos de
comeércio (a circulacdo de bens e o estimulo de desejos), hd& muito estigmatizados,

possiveis canais para o beneficio social e o desenvolvimento do pais.

Em 1766, na rue des Poulies, nas proximidades do Louvre, ele inaugura sua
primeira salle a manger. De extrema sensibilidade para a pratica comercial,
Chantoiseau (também conhecido por Boulanger), percebendo a importancia que a saude
adquiria no ambito das preocupacGes da elite parisiense — que sofria, desde 1720, com
pestes e epidemias oriundas dos descompassos do processo de urbanizacéo —, apresenta-
se como o guardido dos segredos para o bem-estar fisico e espiritual. Na fachada de seu
estabelecimento, estampa a seguinte parafrase de um versiculo biblico: Accurite ad me
omnes qui stomacho laboratis et ego vos restaurabo (“Corram a mim vés todos cujos
estdmagos padecem, e eu vos restabelecerei”)®. Proclamando essa atencio com a saide,
ele se inseria no “imenso mercado do consumismo medicinal do século XVIII”, com a
vantagem de possibilitar a cura das fraguezas do corpo ndo pela ingestdo de purgantes
de gosto insuportavel, mas no deleite de caldos saborosos, feitos em panelas

criteriosamente limpas e servidos individualmente, ao gosto do fregués.

Essa culinaria “saudavel” — que dava razdo e sustento ao empreendimento de
Chantoiseau e de outros tantos restaurateurs que se seguiram — fora batizada de
Nouvelle Cuisine. Possivelmente inspirada nos modos refinados, mas sem muita
pompa, de Luis XV — que teria herdado do pai, Luis XIV, o gosto pela boa mesa, “s6
que com mais sofisticacdo” (CHAVES e FREIXA, 2008) —, essa cozinha era expressiva
de uma tentativa de cientifizacdo da culinaria e dos padrdes dietéticos. A0 mesmo
tempo em que promovia uma troca gradual dos modos tradicionais de cozinhar por um
saber mais metodico, supostamente livre de crendices e misticismos, ela enfatizava o
valor de uma dieta sem exageros, baseada numa alimentacdo “simples”. Para Spang
(2003: 57),

(...) os restaurantes dos anos 1760 e 1770 apresentavam uma
inovacdo dietética em uma forma que combinava a ciéncia

% No original biblico: “Vinde a mim v6s todos que estais cansados e sobrecarregados e eu vos darei
descanso”. (Mateus, 11: 28)
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vanguardista com impulsos mais conservadores e rusticos. Os
restaurateurs anunciavam que mantinham 0s consumés
aquecidos em  bains-marie, instrumentos  normalmente
considerados pecas complicadas do equipamento cientifico, mas
também insistiam que uma extrema “simplicidade” caracterizava
essas mesmas sopas.

Aqui percebemos a génese de uma importante inversdo de valores, cujo
desdobramento possibilitard, a longo prazo (como veremos), a formacdo de um dos
pilares sobre o qual se sustenta, de um modo geral, o discurso regionalista alimentar: a
simplicidade dos preparos — que, no trecho acima, conota tanto o antonimo de
“complexidade”, quanto de “luxo”. Se, até meados do século XVIII, o consumo
conspicuo se exprimia pela prodigalidade e por um conjunto indefinido de alimentos
elaborados e pomposos, caracteristico de um modelo urbano parisiense de comer, a
partir de entdo se verifica uma transformacdo gradual desses padrfes, pois uma
importancia significativa passa a ser dada, como marca de distin¢do, a uma alimentacéo
moderada e simples, inspirada no romantismo imaginado da ruralidade alimentar
francesa. Assim, “quando o0s restaurantes serviam caldos ‘simples’, contribuiam” —
afirma Spang (ibidem: 58) — “para a constru¢cdo de uma versdo mitica da vida rural

saudavel e genuina, que mostrava ser aceitavel para a elite urbana”.

Vemos, portanto, que, desde sua fase embrionaria, o restaurante se apropria,
remodela e comercializa ndo apenas comida, mas, sobretudo, discursos e imagens que
destravam as engrenagens culturais, materializando mudancas e gerando possibilidades.
Foi com essa perspicacia que 0s primeiros restaurateurs provocaram uma reavaliagdo
acerca do consumo alimentar fora de casa. Evidéncia disso foi a conquista de um seleto
publico formado por comerciantes, empresarios, homens de letras e funcionérios
publicos venais (na maioria, gente de fora da cidade) que, até entdo, nutria profunda
desconfianca no que concerne a producdo dos “cozinheiros publicos” de Paris. Para
tanto, um conjunto de medidas materiais e simbdlicas foi adotado: além do intenso
apelo ao restabelecimento das forcas e da saude — que, levando-se em consideracao o
conturbado cenério urbano parisiense do final do século XVIII, j& é, por si s6, um forte
atrativo —, a atencdo com a estrutura do local disponibilizado para tal finalidade — que
incluia “um saldo elegante, garcons bem apresentados, uma adega cuidadosa e uma
cozinha superior” (BRILLAT-SAVARIN, 1995) — constituia um diferencial relevante e

decisivo nessa conquista. Ora, na medida em que importava da corte os moldes de sua
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ambientagdo e atendimento, o restaurante causava nos visitantes afortunados a
impressdo de “estar em casa” ou (em se tratando de comerciantes e empresarios bem-
sucedidos) a desejada sensacdo de “insercdo” no mundo da alta aristocracia. Ao mesmo
tempo, tanto num caso quanto no outro, possibilitava uma agradavel “quebra da rotina”
que atraia os consumidores, viabilizando sua progressiva inclusdo ao conjunto das
opcdes de lazer da cidade. Além disso, deve-se levar em consideracdo, ainda, uma
invencdo simples e aparentemente insignificante, mas de impacto decisivo na
construcdo de uma nova percepcao acerca da pratica de comer fora de casa: o cardapio
impresso.*® Celebrando o culto da individualidade e do gosto pessoal, esse instrumento
concedia ao comensal oportunidade de escolha — regalia inédita na historia do comércio
varejista de comida, até entdo —, permitindo que ele pudesse fazer de sua preferéncia

tanto uma questdo financeira quanto de paladar.

A despeito da boa aceitacdo desse novo género de estabelecimento — que, até o
ano de 1789, ja somava quase cem, em Paris—, a alta cozinha aristocratica, comandada
por requisitados chefs, ainda reinava soberana em aprimoramento tecnico e valor social.
Todavia, a crise politico-econdmica, ha tempos abafada pela classe dominante, tornou-
se insuportavel no reinado de Luis XVI (1774-1793): enquanto a nobreza vivia com
grande ostentacdo de riqueza, no campo e na cidade o povo passava fome.*! De acordo
com Chaves e Freixa (2008: 108),

Essa situacdo revoltante de extravagancia da nobreza em
oposicdo a miséria da plebe, insuflada pela burguesia nascente,
levou & Revolucéo Francesa. A Queda da Bastilha, no dia 14 de
julho de 1789, marca o fim da monarquia na Franca. Por mais de
dez anos o processo revolucionario perdurou e, no decorrer desse
periodo, os cozinheiros da corte tiveram que sair dos palacios em
busca de novas formas de sobrevivéncia para sua arte.

Considerando a simbologia que a haute cuisine assumia no contexto da monarquia

francesa, poderiamos supor que os chefs — icones dessa culinéria luxuosa e aristocratica

% Tal invencdo teve nos menus apresentados nos banquetes de Luis XV, provavelmente, sua fonte de
inspiracdo. Estes, entretanto, eram apenas registros dos “pratos” que seriam servidos no decorrer da
refeicdo, impossibilitando o comensal de qualquer poder de escolha.

31 Convém lembrar que esta situagdo foi agravada, de 1715 até 1789, por uma grande crise agricola.
Como a populagdo crescia em ritmo acelerado, a quantidade de alimentos era insuficiente e as geadas
ainda abatiam a producdo alimenticia, colocando as classes mais pobres em uma ameaca de fome
constante.
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— também arcaram com as conseqiiéncias da Revolucdo; afinal, como nos aponta Spang
(2003: 151), “a poderosa Republica exortou seus cidaddos a rejeitar o “apetite refinado’
caro as almas sensiveis ao Antigo Regime como uma marca do dandismo degenerado e
do egoismo impatriético”. Entretanto, o que se observa € algo completamente diferente
e (apenas em parte) inesperado. Desempregados em virtude da fuga ou execucdo dos
aristocratas para quem trabalhavam, alguns chefs encontraram nos salGes dos
restaurateurs oportunidade de trabalho. Outros, no entanto, conseguiram estabelecer-se
por conta prépria, abrindo refeitorios elegantes nas ruas centrais de Paris. Aproveitando-
se da decadéncia das guildas de comércio, provocada pela Revolucéo, eles sintetizaram
no restaurante um conjunto diferenciado de servicos de alimentacdo que incluia uma
carta selecionada de vinhos e 0s mais diversos preparos: ndo apenas os famosos caldos
restaurativos, mas uma grande variedade de pratos oriundos das “mesas dos reis” —
como 0 exotico peru com trufas, simbolo maior do poder e do luxo aristocratico. Ao
contrério do que se poderia prever — dado o contexto cultural que abrigava tais

mudangas —, 0 sucesso do empreendimento foi estrondoso:

Clientes que nunca haviam saboreado trufas nem tinto de
Chambertin e que, segundo o que seria de esperar, deveriam
colocar seus atos em acordo com suas idéias politicas e sociais,
tém pressa em freqlientar os restaurateurs para se deleitarem com
tais iguarias. De uma centena antes da Revolucdo, o nimero de
restaurantes passou para 500 ou 600 no periodo do Império e
3.000 durante a restauracdo. (PITTE, 1998: 757)

Ora, se levamos em consideracdo o significado por séculos atribuido a haute
cuisine no imaginario social, percebemos que, para a burguesia insurreta, apropriar-se
desse espaco tdo marcadamente aristocratico implicava a realizacdo de um “desejo de
poder” ha muito tempo silenciado — além de uma forma de “vinganca”, é claro: adentrar
0 mundo tdo severamente restritivo da nobreza, roubando aquilo que mais Ihe apetecia,
sua cozinha fascinante e ostensiva, tinha, certamente, um sabor especial para 0s que
estiveram por tanto tempo a margem da “alta sociedade”. A “comida dos reis” servida
nos restaurantes atraia, portanto, uma clientela numerosa e assidua de deputados
revolucionarios das provincias (especialmente os que ndo tinham casa em Paris), todos
dispostos a pagar caro para experimentar o “poder” que o consumo desse tipo de

alimento possivelmente lhes concederia. A manutengédo dessa clientela teve, ainda, um
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outro fator significativo: de modo a prestigiar o paladar da nova classe dominante e
tentar amenizar um inevitavel estranhamento dos sabores exoéticos da haute cuisine,
muitos restaurantes passaram a incorporar “pratos regionais” aos seus cardapios — ou a
estilizar receitas classicas dessa cozinha por meio do uso de ingredientes até entdo
conhecidos somente nas provincias. Um novo conceito de alimentacdo era, aqui,
inaugurado, abrindo caminho para a formacdo de um tipo inédito de percepcao

culinaria, representativo de uma vinculacao entre comida e territorio.

Quando, no século XIX, o restaurante se consagra como a instituicdo mais
importante da gastronomia, tornando-se uma esfera comercial de hospitalidade e lazer,
seu incipiente discurso acerca das *“cozinhas regionais” ganha novo félego,
acompanhando as grandes transformacGes econdmicas, sociais e tecnoldgicas que
marcaram esse periodo. Invengdes como o trem e 0 automovel, a conquista de direitos
trabalhistas (como as férias anuais) e o surgimento dos guias especializados® foram
alguns fatores que incentivaram a pratica da viagem de lazer, impulsionando o
desenvolvimento do turismo. Para atender a esse publico crescente, hotéis e pousadas se
multiplicavam pelas estradas numa grande diversidade de op¢des, dos mais luxuosos
aos mais simples. Do mesmo modo proliferavam os restaurantes, muitos deles locados
no interior de grandes hotéis, disponibilizando aos viajantes um cardapio farto e
refinado de iguarias “da terra”. Vendida como simbolo cultural, a comida do lugar ia
ganhando a preferéncia dos comensais de fora da cidade, que eram convidados a

enxergar a alimentagdo como uma via de acesso para adentrar a “cultura da regido”.

O incentivo para o desenvolvimento dessa concepcdo de particularidade local,
imposta pelo ambiente, vem também dos anseios revolucionarios de construcao
nacional. Na medida em que valorizava os sabores e as técnicas “tradicionais” e
“cotidianas” de cozinha, a culinaria — assim como 0s museus e jardins patridticos em
criacdo — tornava-se uma area de continuidade histérica, de memoria e consciéncia de
pertenca comum, contribuindo, deste modo, para a estruturacdo de uma *“comunidade
imaginaria” (ANDERSON, 1989) necesséria a sustentacao da idéia de nacdo. Refletindo
os ideais democréaticos que inspiraram a Revolucdo, o territorio (e ndo mais a classe)

indicava a inspiracdo mais adequada para a producdo culinéria, ja que sua significacdo

%2 Como veremos mais a frente, os guias de viagem sdo de inegavel importancia para compreensio do
surgimento das cozinhas regionais, uma vez que, atuando, gradualmente, na promogdo de uma culinaria
atrelada ao territério, eles evidenciam transformac@es materiais e simbolicas que conduziram a construcéo
de uma percepcdo positiva acerca da “comida local”.
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diluia, a0 menos metaforicamente, as desigualdades sociais, colocando todos numa
mesma escala valorativa. Em meio a esse processo, as “cozinhas regionais” emergem,
portanto, como sinais distintivos das localidades, transformando-se em um elemento
notavel da nacdo em sua diversidade e representacfes (CSERGO, 1998) — fato cujas
implicagOes socioldgicas serdo tratadas, de forma mais aprofundada, no terceiro capitulo

deste trabalho.

A invencdo do restaurante, como espaco social, configura um marco na historia
dos costumes, de um modo geral, e da gastronomia, mais especificamente. Instituindo
novos sentidos as praticas alimentares fora de casa — e reconfigurando, “por tabela”, os
habitos domésticos de alimentacdo —, esse tipo peculiar de estabelecimento rapidamente
conquista uma posicdo de destaque no agitado wuniverso urbano parisiense,
transformando-se em uma verdadeira instituicdo cultural e inserindo-se entre 0s mais
familiares e distintivos marcos da cidade (SPANG, 2003). Importante lembrar, porém,
que ainda no século XIX, os restaurantes deixam de ser um fenémeno exclusivamente
parisiense, reproduzindo-se de forma vertiginosa em varios paises que, sob a hegemonia
cultural francesa, rapidamente incorporam essa nova pratica ao seu cotidiano urbano —
obviamente, redesenhada nas particularidades de cada histéria. Pensando o corpo
multisegmentado desse histérico de mudancas e transposi¢des simbdlicas e cotidianas,

vejamos como se deu a incorporacdo do restaurante ao cotidiano alimentar brasileiro.

1.2. Da dindmica alimentar no Brasil

Um estudo processual das praticas alimentares brasileiras encontra na relativa
escassez de material bibliografico uma dificuldade inicial. Objeto, poder-se-ia dizer,
controverso e paradoxal para as ciéncias da cultura, apenas nos meados do século XX a
alimentacdo passou a incorporar, no Brasil, o conjunto das preocupacfes historicas,
sociais e antropoldgicas, tornando-se alvo de pesquisadores como aspecto revelador e
explicativo das relagbes humanas. Essa incipiéncia é refletida, consequentemente, no
espaco da tematica no mercado editorial do pais. A despeito de um visivel aumento, nos

ultimos anos, do volume de obras voltadas para o registro e analise dessa dimensao
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cultural do alimentar®, esse tipo de publicacéo é ainda bastante reduzido e de dificil
acesso — em oposicdo ao amplo mercado de publicacBes culinarias que ja no século
passado ganha espaco nas prateleiras por todo o pais. No que tange ao tema “comer
fora de casa”, as referéncias sdo ainda mais raras e fragmentadas, exigindo o seu achado
um esforco de garimpo nos relatos de viajantes, nas entrelinhas da historia dos costumes
e no aparente desinteresse da literatura especializada — dada a limitacdo de paginas
(quando ndo de paragrafos) comumente destinada a essa modalidade de alimentacéo.
Guardadas, entretanto, essas dificuldades iniciais de fonte tedrica, algumas idéias
podem ser tragadas acerca do desenvolvimento desse tipo particular de consumo.

Enquanto a aristocracia francesa se fechava no isolamento das cortes, cultuando a
culinaria elaborada de seus chefes de cozinha e evitando, assim, contato com o mundo
“ndo-civilizado” da gastronomia de rua, como estratégia para manutencdo do prestigio
de sua classe, no Brasil, a relacdo da elite com o espaco publico e sua oferta alimentar
mostrava-se mais flexivel e tolerante — salvo as diferenciacGes de género. De acordo
com Freyre (2008: 88),

Enquanto a mulher da classe senhoril passava a maior parte de
seu tempo no interior da casa, 0 homem — 0 homem senhoril da
cidade — gastava grande parte do seu fora. (...) Os homens
brasileiros, a maneira dos gregos, gostavam das camaradagens
faceis e ligeiras da rua e da praga publica; e na rua e na praca
publica discutiam politica, Donizetti, a lei Aberdeen; e
realizavam negdcios ou transagdes de contos de réis. (...) A nocao
de lar ndo era téo forte entre os homens brasileiros, moradores de
sobrados, ao tempo em que a familia patriarcal estava em seu
pleno vigor, que os fizesse caseiros em seus gostos e em seus
habitos.

As particularidades estruturais da sociedade brasileira em épocas pré-nacionais
ajudam a entender essa facilidade de adaptacdo ao ambiente da rua, aos seus perigos e
prazeres. De “indole semi-capitalista” (HOLANDA, 1995), o portugués colonizador,
devotado a exploracdo latifundiaria e monocultura escravista, fundou no Novo Mundo
uma “aristocracia rustica” (FREYRE, 1971), cujos dispositivos de diferenciacdo e

imposi¢do social incluiam o uso da forga e a acumulacdo de capital (dinheiro, terras,

% Publicadas, essencialmente, pela editora do SENAC (Servico Nacional de Aprendizagem Comercial),
instituicdo pioneira no Brasil na formac&o de cozinheiros e demais profissionais de gastronomia.
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escravos), associados a um estrutura patriarcal de familia e de producéo®. Esse sistema
de dominacdo a um sO tempo aristocratico e “democratico” produziu formas de
interacdo menos rigorosas entre a classe senhoril dominante e 0s grupos menos
favorecidos da sociedade, incluindo os escravos, que conviviam numa intimidade
inconcebida no Antigo Regime francés. Para alimentar-se, contavam as criangas de
familia rica, desde muito pequenas, com a ajuda de escravas negras, que néo raro lhes
davam de mamar no préprio peito. Nas cozinhas das casas-grandes de fazenda e dos
sobrados da cidade, também a presenca da mulher escrava era uma constante comum e
indispensavel, dividindo o espaco e o tempero com a sinha dona da casa, que ndo
apenas superintendia o preparo das refeicdes, como também se lancava no fabrico de
pratos variados — principalmente de doces e bolos, cujas receitas, comumente de origem
portuguesa, eram adaptadas aos ingredientes disponiveis em solo brasileiro (CHAVES e
FREIXA, 2008). Essa proximidade — favorecida e até facilitada, segundo Freyre (1971),
pela estrutura habitacional desenvolvida no Brasil durante o periodo colonial —, decerto
contribuiu para que os niveis de resisténcia ao espaco publico e a alimentacdo de rua,
em especial, fossem mais abrandados na elite brasileira, uma vez que esse tipo de
consumo estava, nas formas iniciais de sua pratica, profundamente marcado pela figura

familiar da escrava negra.

Com as primeiras cidades, surge um tipo de comércio ambulante de alimentos,
representativo de uma culinaria doméstica, feminina e fundamentalmente doce. Das
cozinhas dos sobrados mais simples, preparados com capricho pelas maos de mulheres
pobres, principalmente por vilvas ou mesmo por escravas livres, saiam guloseimas
coloridas e perfumadas que ganhavam as ruas em cestos ou tabuleiros equilibrados com
maestria por negras quituteiras (escravas de ganho, como eram conhecidas) que
trabalhavam temporariamente, conforme a necessidade da cozinheira, nos servigos de
venda — e também no auxilio das atividades de cozinha, quando preciso. Conforme

sugerem 0s anuncios de jornais cariocas do seculo XIX, estudados por Bruit e El-Kareh

% Nos grandes engenhos ou nas grandes fazendas de criar brasileiras, as condicBes medievais de
comunicacdo e infra-estrutura produziram, segundo Freyre (2008: 77), “povoacdes com alguma coisa de
feudos”: comunidades inteiras que se mantinham por conta prépria, social e economicamente — abrindo
suas cancelas para 0 mundo exterior poucas vezes, por necessidades de carater econdmico —, sob 0s
mandos patriarcais do senhor dono das terras. Ainda de acordo com o autor (ibidem), um “observador
estrangeiro que viajou pelo interior do Brasil imperial, nos dias de esplendor do feudalismo brasileiro,
escreveu: ‘O proprietario de um engenho de aglcar ou de uma fazenda de gado é, praticamente, senhor
absoluto’. Acrescentando: ‘a comunidade que vive a sombra de homem tdo poderoso forma sua corte
feudal. Pela conspiracédo de alguns desses homens, que sdo capazes de levar inimeros vassalos e sequazes
para a luta, a tranquilidade das provincias seria perturbada pelas revoltas, que davam ao governo muito
trabalho’”.
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(2004), cozinhar para fora era uma prética bastante comum entre as donas de casa e,
tudo indica, relativamente préspera®, nio sendo considerada, entretanto, uma profissdo
formal, mas apenas uma extensdo dos afazeres domésticos como estratégia para o
aumento da renda familiar. Embora ja houvesse regulamentacdo especifica para esse
modo de comercializacdo®®, boa parte das quituteiras atuavam ilegalmente pelas
freguesias urbanas, servindo na informalidade uma clientela hibrida formada por
trabalhadores locais de variados niveis sociais, desde altos funcionarios publicos a

escravos forros (idem, ibidem).

De raizes na tradicdo colonial agucareira e no paladar acentuado das frutas
tropicais, essa cozinha de rua possuia tamanho alcance social por valer-se de um
produto que h& tempos havia conquistado ricos e pobres no Brasil: o doce.*” Segundo
Silva (2008: 37), durante uma viagem ao Brasil no inicio da década de 1820, Maria
Graham constatou que, “como gulodice, desde o0s nobres até os escravos, doces de todas
as espécies, desde as mais delicadas conservas e confeitos até as mais grosseiras
preparaces de melaco, sdo devorados em grosso”. Heranca possivelmente portuguesa®,
0 apreco pelo sabor doce — ou, como diria Freyre (2007), pelo “excessivamente doce”,
considerando, de um modo generalizado, o paladar europeu — motivou 0 consumo e 0
aprimoramento dessa confeitaria de tabuleiro, ambulante, originada na primeira capital

do Brasil, Salvador, e propagada depois por outros pontos urbanos em florescimento,

% Essa prosperidade é evidenciada, ainda segundo Bruit e El-Kareh (2004), no grande nimero de
anuncios requerendo o aluguel de negras “honestas” e “capacitadas” para a venda de doces na rua, bem
como no florescimento de uma industria de reaproveitamento de embalagens usadas, também verificado
por meio de um consideravel volume de anlncios especificos, tais como o da doceira do sobrado da rua
do Cano, n° 41, que anunciava gque “na mesma casa compram-se latas servidas de marmelada e goiabada”.
(idem, ibidem: 82)

% De acordo com Silva (2004), para colocar vendedores ambulantes de alimentos nas ruas, as senhoras —
principais (embora ndo Unicas) praticantes desse tipo de comércio — deveriam solicitar a Camara
Municipal um pedido formal, onde constava sua propria identificacdo e endereco, lado a lado com os
dados basicos (como origem, sexo, idade) dos escravos e escravas, forros ou ndo, colocados ao ganho.
Estes, sob pena de prisdo, deveriam portar a chapa de identificagdo com o ndmero do alvara concedido
durante o trabalho.

37 A esse respeito, convém lembrar a leitura da obra Aglicar, uma sociologia do doce (2007), de Freyre.
Nela o autor passeia pelo contexto colonial brasileiro, mostrando com uma riqueza de detalhes curiosos a
rendicdo gustativa da populagdo local aos encantos do agUcar e de suas possibilidades culinarias. Através
do registro e do estudo de receitas de bolos e outros doces, que se mantiveram em segredo por muito
tempo, repassadas de méde para filha através dos séculos pela tradicdo oral ou em cadernos de receita
particulares, Freyre revela grande sensibilidade sociol6gica no entendimento do que ele chama de um
“paladar brasileiro histérico”, cultural e ecologicamente condicionado, no qual o gosto pelo doce seria
marcante e distintivo.

% De acordo com Cascudo (2004: 591), “nem 0s negros e nem os amerabas faziam doces”. J& o0s
portugueses, explica o autor, possuiam uma tradicdo doceira que “ja estaria muitas vezes centenaria
quando o agucar apareceu” (idem, ibidem: 299), cuja base era 0 mel de abelha.
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inclusive (e principalmente), para a cidade do Rio de Janeiro, transformada, no inicio do

século X1X, no coracdo do “Reino Unido de Portugal Brasil e Algarves”.

Reduzida a 46 ruas estreitas de terra batida, com casas de aparéncia modesta e
populacdo majoritaria de mesticos e escravos, a pacata cidade do Rio de Janeiro, cuja
alimentacdo fora de casa estava ainda limitada ao comércio peregrino das negras
quituteiras, sofreria mudancas rapidas e intensas com a chegada da corte portuguesa, em
mar¢o de 1808. O aumento populacional, agravado pela incorporacdo dos muitos
estrangeiros que se transferiam para o Brasil, atraidos pelas expectativas de
enriquecimento no Novo Mundo, motivou o surgimento das chamadas “casas de pasto”.
Para atender a esse publico crescente de forasteiros recém-chegados e trabalhadores
urbanos, passaram as senhoras que fabricavam quitutes para a venda de tabuleiro a
alugar os quartos de suas proprias casas e a preparar refeicdes completas para seus
hospedes e demais interessados — servidas diariamente ao meio-dia (nesta época, ainda
chamada “hora do jantar”) —, disponibilizando elas, ainda, um servi¢o rudimentar de
entrega, sob encomenda, para 0s pontos comerciais da cidade. Explica Bruit e El-Kareh
(2004: 83) que,

apesar de muito corrente, ndo se criou, como na Franga, um
vocabulo especifico para designar esse profissional, o traiteur.
Aqui, essa atividade ficou conhecida pelas expressdes “tomar
comida de uma casa particular”, “dar jantar para fora” e,
especialmente, “comer de pensdo”; e o fornecedor, “que dava de
pensao”, como “o dono ou a dona da pensdo”.

Os primeiros estabelecimentos dessa natureza surgiram, possivelmente, no final do
século XVIII. Em 1794, conforme afirma Luis Edmundo, citado por Silva (2008: 42),
existiam dezoito comércios desse tipo no Rio de Janeiro, divididos em “lojas de comer
imundas, frequentadas por oficiais mecanicos, aprendizes e mulatos” e algumas poucas
casas “limpas e asseadas”, para 0s bem-nascidos. Nas primeiras décadas do século XIX,
mestres de culinaria estrangeiros — franceses e italianos, principalmente — deram nova
roupagem a esse tipo de estabelecimento, imprimindo-lhe um carater mais formal e
sofisticado para atender as novas demandas gastrondmicas, oriundas dos modismos da
corte portuguesa recém instalada em solo brasileiro. Segundo Abdala (2005), Debret,

lembrando o ano de 1817, teria se referido a um monopdlio italiano, estabelecido a
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partir do sucesso de um cozinheiro dessa nacionalidade que executava “refei¢Oes
magnificas”, satisfazendo aos habitos dos europeus que afluiam a capital. Acerca dessas

“casas de comestiveis”, Abdala (2005: 102) apresenta algumas caracteristicas:

O servigo das casas de pasto podia ser feito em mesas coletivas,
cobrando-se por pessoa, ou em quarto separado, para quem
preferisse, seguindo o costume europeu. O cardépio era
constituido de massas, juntamente com carnes cozidas ou
guisadas. Jantares para fora também eram oferecidos por essas
casas, ligadas ao comércio de bebidas, café, bilhar ou a
hospedarias. Uma andlise comparativa mostra que serviam o
jantar, principal refei¢do do dia, entre uma e duas horas da tarde.
Algumas serviam almocos, constituidos por caldos de galinha,
café e frios.

Com a assinatura da carta régia, que permitia a abertura dos portos brasileiros as
nacdes amigas, e 0 estabelecimento da liberdade de inddstria e comércio, uma grande
variedade de géneros alimenticios importados passou a rechear, além das mesas da corte
e das familias ricas, o cardapio das casas de pasto mais sofisticadas — ndo raro chamadas
de restaurantes por alguns estudiosos da alimentacdo (ABDALA, 2005; CASCUDO;
2004; SILVA; 2008). Um mundo de sabores desconhecidos, simbolos da superioridade
aristocratica européia, estava agora acessivel a quem pudesse pagar por ele. Presuntos,
salames, vinagres, nozes, avelds, améndoas, frutas secas: a lista era imensa e o desejo de
insercdo nesse universo, maior ainda. Como nos aponta Chaves e Freixa (2008: 183), “a
mesa da elite patriarcal [brasileira] era desprovida de requinte” — ou, mais exatamente,
poderiamos acrescentar, de requinte aos moldes franceses, cuja culinaria “de grife”
pressupunha, entre outras coisas, a criatividade inventiva de um chef socialmente
legitimado. Baseavam-se as refei¢cdes diarias da classe senhoril na fartura de produtos
da terra, como (feijdo preto, mandioca e milho) plantados, colhidos e preparados por
médos escravas. Os ditames da coroa portuguesa acerca dos limites do “bom gosto”
culinério — aprendidos nas cartilhas de Londres e Paris —, estimulavam a transformacéo
das expectativas gastronémicas, tornando o ato alimentar uma expressédo de gosto e

especializacao.
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A profusdo de mudangas proporcionadas pela presenca da familia real e suas
medidas para “embelezar” e “civilizar” a capital do império®® (ABDALA, 2005: 105),
financiadas pela riqueza advinda da producdo cafeeira e referenciadas no modelo
europeu, favoreceu diretamente o aumento e a diversificacdo da oferta de servigos
culinérios. Multiplicou-se pela cidade do Rio de Janeiro — e, depois, por todo o Brasil —
um grande numero de estabelecimentos alimentares, expressao de “modos de ser” e das
novas necessidades urbanas e sociais. As vendas, misto de bar e armazém, atraiam
seguimentos diversos da populacdo pobre, que consumia mercadorias bésicas e se
divertia com batuques e folguedos. Todavia, gozavam estes freqiientadores, também, da
fama de briguentos: “Além de comprar, estes grupos regados pela ‘aguardente da terra’,
inevitavelmente servida, envolviam-se com brigas, ferimentos e mortes em seu interior”
(FIGUEIREDO e MAGALDI, 1985: 60). Nos botequins, serviam-se petiscos variados,
consumidos como “tira-gosto” nas rodas de bilhar ou gaméo. Ja os cafés do inicio do
século XIX foram descritos por estrangeiros, segundo Abdala (2005: 103), “como
lugares de precos moderados, cujas porcdes eram de qualidade inferior, consistindo de
café com acucar ndo refinado, leite aguado, pdo com manteiga inglesa, um tanto
rancosa, e limonadas”. As poucas confeitarias da cidade (na maioria, italianas),
frequentadas pela mais fina elite carioca, inclusive pelas mulheres, serviam “bandejas
de doces para o cha e refrescos nevados, além de estrelinhas, lasanhas, vermicelli,
macarrdo, aletria e empadas de peixe para a época da quaresma” (SILVA, 2008: 43).
Aceitavam ainda encomendas de jantares e ceias, servico muitas vezes utilizado pela

prépria corte portuguesa, em seus bailes e banquetes (CASCUDO, 2004).

Essa diversidade de espacgos de lazer exprimia ndo apenas as transformacdes de
ordem urbana, politica e econdmica em curso, mas também alteracdes profundas no
cotidiano e na subjetividade das pessoas, afetadas em seus modos de pensar e agir pela
forte influéncia francesa, representativa dos ideais de modernizacdo e progresso
decorrentes da revolucdo cientifico-tecnoldgica européia. Na busca pela distingdo
social, a elite brasileira se afrancesava nos valores e padrGes comportamentais. Para
Cascudo (2004: 678), “a grande época social de 1850 a 1870, quando o Rio de Janeiro

surpreendia os visitantes, era notadamente uma projecdo francesa em seus figurinos,

¥ Muitas iniciativas foram tomadas pelo principe-regente D. Jodo VI, nesse sentido. Entre elas,
poderiamos citar, por exemplo, 0 apoio a vinda da chamada Missdo Cultural Francesa, em 1816; a
fundacdo da Academia Nacional de Belas Artes, da Biblioteca Nacional, do Teatro Sdo José; a criacdo do
Banco do Brasil e da Tipografia Régia; e a construcdo do Jardim Botanico, com suas palmeiras imperiais
trazidas da Asia.
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masicas, dancas, servicos de cardapio”. Criou-se neste periodo, conforme nos conta
Chaves e Freixa (2008: 200), “o habito de usar a palavra ‘menu’ para os ‘cardapios’ que
eram servidos a mesa dos cerimoniais, assim como escrever em francés o nome dos
pratos, embora boa parte deles fosse de origem portuguesa e brasileira”.** Assim,
cidades como Rio de Janeiro, S&o Paulo e Fortaleza, inclusive, ganhavam novos ares
urbanos, num esbanjar de luxo e cosmopolitismo inspirados nas Ultimas novidades da

belle époque parisiense.

Nesses charmosos cenarios urbanos, remodelados pelos padrdes estéticos e sociais
da mais famosa metropole européia, destacava-se o volume de opgdes de lazer pablico
(cinemas, teatros, exposicdes de arte, pracas, cafés), para homens e mulheres, como
expressao das novas formas de segregacionismo social. No final do século XIX, quando
0s meios de transporte se tornam mais rapidos e seguros, o turismo de luxo passa a
incluir a lista das atividades de lazer das classes altas brasileiras, impulsionando o
aparecimento de suntuosos hotéis nos mais importantes centros econémicos do pais. E
como parte integrante das ofertas de lazer desses hotéis que surgem, no Brasil, 0s
primeiros estabelecimentos com as mesmas caracteristicas dos restaurants franceses do
final do século XVIII — a saber, locais com mesas individuais onde se ofereciam vérios
pratos, escolhidos a la carte pelos fregueses, com preco fixo, pago no final da refeicao,
e feitos por cozinheiros profissionais em um espago exclusivo para a producgéo
comercial. Além do formato, eram franceses também seus chefes de cozinha™, cuja
culinaria internacional atraia ndo apenas turistas de outras regifes ou paises, mas
também a elite local da prdpria cidade onde se encontrava o hotel, a qual expressava
todo seu requinte e “bom gosto” degustando iguarias exoticas como paté de foie gras
(figado de pato ou ganso superalimentado), homard au vin du Rhein (lagosta ao vinho

da regido do Rhein) e steak tartar (carne e gema cruas, servidas com temperos).

0 Analisando os usos gastrondmicos dos espacos doméstico e comercial nos andncios de jornais da
segunda metade do século XIX, Bruit e El-Kareh (2004) encontraram alguns exemplos curiosos dessa
utilizacdo exagerada do francés, usado inclusive para nomear pratos nativos. Os autores comentam acerca
de um dos anuncio: “o cardapio proposto, em francés, pelo Hotel de la Providence, ‘Rue de Cima 27 et 29
a S. Domingos’, portanto, no bairro niteroiense preferido das classes mais ricas do Rio de Janeiro pelo seu
clima ameno e seus banhos de mar, da uma idéia de sua clientela e do que se podia saborear, num dia de
domingo do verdo de 1851, depois de um passeio: ‘huitres fraiches, potage aux huitres frites, branlade de
morue, et tout ce que I’on peut désirer dans um hotel’, como, por exemplo, o ‘gras-double a la mode de
Caen”, que, apesar da imponéncia do nome, ndo passava de uma buchada de boi!” (2004: 84).

*1 Como, por exemplo, o famoso chef Paul Bocuse, trazido para assumir o Le Saint-Honoré, do hotel
carioca Le Méridien, e o chef Gaston Len6tre, que comandou o Pré-Catalan, do Rio Palace Hotel. Em S&o
Paulo, o La Cuisine du Soleil, do Hotel Macksound Plaza, ficou sob a responsabilidade do prestigiado
chef Roger Vergé.
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Aos poucos, ja no século XX, esse modelo de restaurante deixa o ambiente
hoteleiro, instalando-se de forma independente e se diversificando em preco e tempero.
A partir de 1950, a economia brasileira ganha novos rumos — incorporando padrfes de
producdo e consumo de paises como os Estados Unidos* —; intensificam-se os fluxos
urbanos e o romantismo caracteristico da belle époque da lugar a praticidade frenética
das novas relacGes sociais e de trabalho. Nessa nova configuracdo, o tempo destinado a
pratica alimentar é diminuido pelo acelerado das atividades profissionais e pela
incorporacgéo gradual da mulher no mercado de trabalho. Surgem, entdo, para dar mais
agilidade aos processos de cozinha e ao ato de comer, propriamente, inimeros produtos
e servigos. Nos espagosos supermercados que agora suplantavam as pequenas vendas e
mercearias, uma variedade de comida pronta e semipronta, como congelados e
enlatados, passaram a lotar as prateleiras, embalados com criatividade para chamar a
atencdo dos clientes. A alimentacdo fora de casa ganhava os restaurantes de comida a
quilo e os fast-foods, que imprimiram novo ritmo ao consumo de lanches e refeicdes,
dominando a cena gastrondmica nas grandes cidades, segundo parametros diferenciados

de novas conjunturas globais de consumo.

Uma especializagdo, cada vez maior, de restaurantes e lanchonetes se efetivou
nesse periodo (segunda metade do século XX). De acordo com Abdala (2005), por todo
0 pais, surgiam casas elegantes de comida francesa, italiana, arabe, portuguesa,
espanhola, entre outras, que atendiam a um publico seleto formado pelos “novos
poderosos”, enriquecidos pelo comércio, pela industria ou mesmo pela conquista de
cargos publicos — como politicos, burocratas, executivos e empresarios. Em maior
proporcao, e a0 mesmo tempo, multiplicavam-se o0s espacos que ofereciam uma comida
mais barata, como pizzarias, casas de churrasco, cadeias de comida arabe e cantinas
italianas. Entretanto, “eram raros”, afirma a autora, “os restaurantes de comida

brasileira” (idem, ibidem: 107).

A construcdo de simbolos culindrios com a capacidade de unificar toda a

populacdo em torno de uma ementa parece ter se dado de forma particularmente

*2 Que, ap6s o fim da Segunda Guerra (1939-1945), projetam-se como uma das mais poderosas poténcias
econdmicas mundiais, divulgando o american way of life através das producgdes cinematograficas de
Hollywood. De acordo com Chaves e Freixa (2008: 221), “Na década de 1950, no Brasil sonhava-se com
a modernidade americana e seu conforto. O maior desejo de consumo das brasileiras era ter fogdo a gas e
elétricos, uma geladeira e eletrodomésticos como batedeiras, liquidificadores e torradeiras na cozinha,
além de aspirador de p6, maquina de lavar roupa e enceradeira” — instrumentos que representavam a
diminuicdo do tempo dedicado aos trabalhos domésticos: uma necessidade real advinda da emancipagéo
feminina em curso e de sua inser¢do no mercado de trabalho.
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dificultosa no Brasil, considerado o fato de que, por aqui, 0s grupos dominantes “néo
quiseram se confundir com a populacdo nativa, preferindo como identidade a origem
européia” (DORIA, 2009: 17) — ou, mais recentemente, a americana. Somente no inicio
do século XX, por meio do movimento modernista de 1922, fomentou-se uma critica
expressiva a costumeira absorcao osmatica de valores e costumes estrangeiros pela elite
brasileira, sugerindo-se uma busca por raizes nacionais, isto &, pelo que haveria de mais
autenticamente brasileiro.”® Em 1928, Oswald de Andrade, um dos expoentes da
Semana de Arte Moderna, lanca o Manisfesto Antropofagico, que se tornou simbolo
dessa postura critica, propondo uma modernidade brasileira que soubesse ingerir e

deglutir criativamente o que vem de fora. Afirma Ddria (ibidem: 22) que

0 tema da antropofagia, da “degluticdo cultural”, esteve presente
em toda a producdo intelectual a partir de entdo. Tratava-se, no
dizer do poeta Jorge de Lima, de empreender um grande esforco
de “achamento”, isto ¢, de abandonarmos a maneira boc6 de nos
vermos, como se fGssemos europeus ou estrangeiros em nossa
prépria terra, e “acharmos a nossa expressao”. (...) Na medida em
gue 0 achamento da nossa expressdo se espraiou como diretriz de
“procura”, chegou-se também ao terreno da culinaria. Era um
terreno inédito.

Gilberto Freyre foi, nesse sentido, desbravador. Antes dele, as pesquisas sobre
cultura brasileira, como na obra de Silvio Romero, ndo traziam descricdes acerca de
uma “culinaria nacional ou regional”. Em 1926, no manifesto produzido pelo |
Congresso Brasileiro de Regionalismo, o autor esbogava um registro do que ele

acreditava ter 0 Brasil de mais expressivo em matéria de culinaria®*, propondo a

* Convém lembrar, entretanto, que ainda no século XIX uma tendéncia de valorizacio do que seria mais
“autenticamente” brasileiro aparece nos escritos da escola indianista da nossa literatura, atingindo seu
apogeu nos romances de José de Alencar, nos quais, segundo Oliven (2006: 40), “se valorizavam nossas
raizes nacionais: o indio, a vida rural, etc.”.

44 Apontou o autor: “Trés regibes brasileiras destacam-se hoje no Brasil: a baiana, a nordestina e a
mineira. A baiana é decerto a mais poderosamente imperial das trés. Mas talvez ndo seja a mais
importante do ponto de vista sociologicamente brasileiro. Outras tradi¢des culinarias menos importantes,
poderiam ser acrescentadas, com suas cores proprias, a0 mapa que se organizasse das varia¢des de mesa,
sobremesa e tabuleiro em nosso pais: a regido do extremo Norte, com predominancia de influéncia
indigena e dos complexos culinarios da tartaruga (...) e da castanha, que se salienta ndo sé na confeitaria
como nas préprias sopas regionais — tudo refrescado com acai célebre (...); a regido fluminense e norte-
paulista, irma da nordestina em muita coisa pois se apresenta condicionada por idénticas tradicdes
agrario-patriarcais e mais de uma subregido fluminense, pelo menos uso farto do agucar; a regido gadcha,
em que a mesa é um tanto rdstica, embora mais farta que as outras em boa carne (...). O mais poderia ser
descrito, do ponto de vista culinario, como sertdo: areas caracterizadas por uma cozinha ainda agreste (...)
e nas florestas do centro do pais pela utilizagdo da caca e do peixe de rio — tudo ascética e rusticamente
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valorizacdo desses sabores regionais, populares e tradicionais, que sofriam risco de
abandono e desaparecimento, em funcdo da larga influéncia do industrialismo
capitalista norte-americano, como um caminho para a construcdo nacional. “Uma
cozinha em crise”, afirmava o autor no Manifesto Regionalista, “significa uma

civilizagdo inteira em perigo: o perigo de descaracterizar-se”.

As repercussdes dessa preocupacdo de Freyre com a compreensdo de uma cozinha
representativa do territorio brasileiro, em suas variagdes regionais, social e
ecologicamente definidas, decerto foram amplas em forma e extensdo. A partir das
iniciativas pioneiras do autor, outros se lancaram nesse desafio (entre folcloristas,
historiadores e sociologos), buscando ndo apenas conhecer os reais modelos alimentares
brasileiros, mas também entender os caminhos imaginarios e simbolicos que
transformam um alimento cotidiano (ou ndo) em simbolo de unidade nacional ou
regional. Cruzando as fronteiras do mundo académico, esse conhecimento gerado acerca
das culturas alimentares é incorporado, de muitos modos, pelo senso comum, que 0
reinterpreta e o transforma, dando-lhe novos contornos e usos. Nos restaurantes que
surgem na virada do século XX para XXI, totalmente dedicados ao que se convencionou
chamar de “culinaria brasileira ou regional”, a comida do local é estereotipada e
transformada em mercadoria — perdendo sua autenticidade, para alguns —, como parte
de um processo maior que insere o turismo e a alimentacdo no rol das possibilidades de

desenvolvimento econdmico local e nacional.

As relagBes historicas e cognitivas discutidas aqui encenam um quadro de
referéncias no minimo curioso: de um lado, ao longo da organizacdo social da Franca
revolucionaria e dos movimentos sociais que transformaram o cendrio brasileiro do
Oitocentos, temos uma reposicdo do valor da alimentacdo como pratica cotidiana
partilhada; do outro, ainda pensando esses periodos, mas compreendendo também as
mudangas recentes, é possivel imaginar que lidamos com um contexto caracterizado,
especialmente, pela institucionalizacdo comercial do comer fora. Em resumo, os dois
aspectos apontam algumas das raizes do peso simbolico da idéia de regional. Um peso

que, dados os limites do campo aqui abordado, é preciso investigar mais de perto.

preparado”. (Trecho retirado do Manifesto regionalista, disponivel em:
http://www.arg.ufsc.br/arq5625/modulo2modernidade/manifestos/manifestoregionalista.htm. Acesso: 14
de abril de 2010)
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CAPITULO Il

O CEARA E A EMERGENCIA DE UMA COZINHA REGIONAL

O alimento é um fixador psicol6gico no plano emocional.
Comer certos pratos é ligar-se ao local do produto.
Céamara Cascudo (2004)

Sobre as cozinhas regionais pesa a certeza costumeira de sua longa jornada
histérica. No Brasil, por exemplo, elas remontariam, no conjunto de seus sabores e
praticas, ao periodo colonial, onde teriam sido originadas na fusdo quase mitoldgica de
trés “culturas alimentares”: portuguesa, africana e amerindia (CASCUDO, 2004). Tal
idéia, entretanto, parece ser antes fruto de um processo de construcdo imaginaria, do que
uma evidéncia historica efetiva. O que usualmente chamamos de cozinha regional® —
isto €, esse conjunto mais ou menos definido de sabores, texturas e modos de preparo,
reconhecidos como algo exclusivo e/ou representativo da sociedade da qual emergem —
configura uma elaboracdo fundamentalmente imagética e discursiva, cuja génese social,
a0 menos no Brasil, ndo ¢ anterior ao século XX*, como vimos no capitulo anterior. No
Ceara, de modo especifico, o desenho e a consequiente valorizacdo de uma culinaria
desse tipo comeca a ser esbogcado apenas nas Ultimas duas décadas, levado pela forca da
corrente de intervengdes estatais, de natureza estrutural e ideol6gica, que vem

construindo e consolidando o estado como um destino turistico.

2.1. Notas sobre as politicas de incentivo ao turismo no Ceara

Conforme indicam Coriolano e Fernandes (2007), na década de 1970, o Ceara
comeca a aparecer no cenario nacional como uma alternativa para o turismo de passeio
no Nordeste, onde, até entdo, apenas o estado da Bahia constituia atracdo para esse tipo
de consumo. Nessa época, a pequena rede hoteleira de Fortaleza se concentrava ainda
no centro da cidade, embora um movimento de alocacdo de hospedarias na orla

maritima ja comecasse a tomar forma, “acompanhando o surgimento de uma demanda

** Ou nacional, se observada de outra perspectiva.

* Em paises europeus como a Franca, a Alemanha e a Italia, entretanto, algumas coletaneas de receitas
autodenominadas “regionais” comecam a aparecer ainda na virada do século XVIII para o XIX, sugerindo
um movimento nascente de elaboracdo e efetivacdo de cardapios regionais — muito embora sejam as
cozinhas regionais, por 14, ndo raro consideradas frutos de “tradigdes culinarias milenares” (CSERGO,
1998).
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turistica e da tendéncia globalizada” (idem, ibidem: 404). Nos anos 1980, o relativo
crescimento do fluxo turistico na capital e nos municipios litoraneos, principalmente,
sugere o turismo como uma atividade econdmica de grande potencial no Cear3,
consideradas, especialmente, suas condices geogréficas e naturais.*’ Contudo, é apenas
a partir de meados da década 1990 que o estado desponta como um destino turistico
forte e competitivo, resultado da aplicacdo de politicas intensivas de desenvolvimento

do setor.

Nesse periodo, o turismo passa a ser compreendido como a principal alavanca para
0 crescimento econdmico do estado, constituindo pauta prioritaria na fala publica
governamental. A criacdo da SETUR (Secretaria de Turismo do Ceard) em 1995 ¢
expressiva dessa nova percep¢do acerca do turismo e de suas potencialidades, bem
como a publicagdo, no mesmo ano, do chamado Plano de Desenvolvimento Sustentével
do Ceara (1995-1998), cujo objetivo consistia em tornar as cidades cearenses
competitivas e atrativas para turistas e investidores estrangeiros por meio de uma ampla
politica de “reordenamento do espaco”, com o intuito de adequar o estado, com
destaque para Fortaleza, ao novo contexto econémico mundial, caracterizado pela
competicdo acirrada entre as cidades (MACIEL, 2006). Nesta perspectiva, 0s programas
que compunham tal plano giravam em torno da criagdo de um “produto turistico
diversificado”, junto com o qual a oferta de incentivos fiscais, infra-estrutura, belezas
naturais e aspectos historico-culturais configurassem vantagem comparativa para o

Ceara.

Uma minima estruturacéo fisica de Fortaleza e dos chamados “destinos turisticos
estratégicos”, através da construcdo ou reconstrucdo de avenidas e rodovias, bem como
de equipamentos urbanos indispensaveis a desejada expansdo internacional do fluxo
turistico no estado, consistia, deste modo, em medida prioritaria. Com recursos oriundos
da primeira fase do PRODETUR-NE (Programa de Ac¢éo para o Desenvolvimento do

Turismo no Nordeste)*® — um investimento de cerca de US$ 150 milhdes — foram

*" De acordo com Maciel (2006), o Cearé estd “préximo dos maiores mercados mundiais e das mais
importantes rotas de navegacdo do Atlantico Norte”. Além disso, dispde de 573 quilémetros de litoral e
temperatura média de 28 graus 0 ano inteiro, atrativos naturais bastante valorizados pelo mercado
turistico nacional e internacional.

*® Trata-se de um programa, segundo o site da SETUR (Secretaria de Turismo do Ceard), inserido no
plano federal Brasil em Acdo e cujo objetivo consiste na “expansdo da atividade turistica de forma
planejada e sistémica, a partir da definicdo de macro estratégias de atuacdo previamente definidas na
regido da SUDENE, isto &, nos nove estados nordestinos e na regido norte do Estado de Minas Gerais (...)
O programa reune cerca de 500 projetos. Para a sua execucdo, estdo disponiveis recursos totais de US$
800 milhdes. Destes, US$ 400 milhdes sdo provenientes do BID - Banco Interamericano de
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realizadas, entdo, obras de grande impacto na estrutura urbana do estado como, por
exemplo, 0 novo Aeroporto Internacional Pinto Martins*® e suas vias de acesso, além
das chamadas “rodovias estruturantes”, que ligam a capital cearense as praias do litoral

leste e oeste.

Entretanto, a conquista do estatuto de destino turistico, reconhecido e vantajoso
quando comparado aos demais concorrentes, exigia alteragcdes ainda mais profundas,
ndo apenas na infra-estrutura urbanistica, mas, sobretudo, no terreno dos simbolos
definidores do lugar. A confeccdo de um “produto turistico cearense” competitivo
incluia, portanto, um esforco de recomposicao simbdlica, de modo a restaurar a imagem
do estado, corrompida nacionalmente pelos estigmas da seca e da miséria. Produzir
artificialmente “uma imagem turistica propria e memoravel” constituia, deste modo,
uma emergéncia, manifesta no texto oficial do Plano de Desenvolvimento Sustentével
do Cearé, de 1995.>°

Através de uma densa campanha publicitaria, o estado foi ganhando, entéo, outras
feicGes no imaginario social. Numa reviravolta semantica, as antigas lembrancas da seca
e da miséria, que durante séculos teriam assolado a populacdo local, representando
“atraso” e causando “vergonha”, tornaram-se parte de um passado (“superado”,
acredita-se) de luta que, supostamente, orgulha e diferencia os cearenses de hoje — numa
I6gica de inversdo simbolica semelhante aquela encontrada por Barreira (2005: 317) nos
guias turisticos de Berlim, onde as evocacfes da guerra e do holocausto revelam um
“paradoxo entre as tragédias a ndo serem esquecidas, porque funcionam como li¢des
para a humanidade, e a tentativa de redefini-las, com o objetivo de criar novas narrativas
para a cidade”. Dentre as imagens que passaram a preconizar a “nova realidade” do
Ceara e de sua capital estavam, entdo, a de “Caribe Brasileiro” e “Miami do Nordeste”
(GONDIM, 2004).

Assim, ao lado de uma “acgdo territorial”, de cunho urbanistico estruturante, foi
realizada ainda uma “acdo comercial”, que objetivava atrair turistas e investidores do

Brasil e do exterior. O amplo projeto de marketing do “Ceara Turistico” — por meio do

Desenvolvimento, sendo o Banco do Nordeste do Brasil (BNB) seu agente repassador”. Atualmente, o
PRODETUR-NE esta em sua segunda fase. No Ceard, os recursos oriundos da primeira foram aplicados
no periodo de 1995 a 2002.

* Construido entre 1996 e 1998, a obra do Aeroporto Internacional Pinto Martins contou ainda com
recursos oriundo de um empréstimo feito pelo Governo do Estado ao Banco Interamericano de
Desenvolvimento-BID.

%0 Cear4. Governador, 1995-1998 (Tasso Jereissati). Plano de Desenvolvimento Sustentavel do Ceara —
1995-1998, Fortaleza: SEPLAN, 1995, p. 79.
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qual foram promovidas no¢des positivas do estado, enfatizadas em imagens paradisiacas

de praia e sol —, previa sua divulgacdo em escala nacional e internacional™

, 0 que vem
de fato ocorrendo, de forma massiva, através de uma série de veiculos de comunicacédo
(entre jornais, revistas, internet e TV) e agcdes complementadas (como a participagcdo em
eventos especializados). Apenas para citar alguns exemplos da amplitude desse
investimento, poderiamos citar as campanhas publicitarias realizadas em famosos
periddicos internacionais, tais como Newsweek, The Economist, The New York Times e
Wall Street Journal; e a constante participacdo cearense em eventos de grande porte
como a Bolsa de Turismo de Lisboa (BTL), a Feira Internacional de Turismo da
América Latina (FIT), a Feira Internacional de Turismo de Madrid (FITUR), a Bolsa
Internacional de Turismo de Berlim (ITB) e a Bolsa Internacional de Turismo de Mil&o

(BIT).

Segundo o atual Secretario de Turismo do Ceard, somente em 2008, o Governo
Estadual investiu cerca de 25 milhGes de reais nesse tipo de publicidade: para ele, uma
forma de “criar no imaginario dos brasileiros um Ceara positivo, um Ceara de charme,
bonito, alegre e com grandes potencialidades”. Em um trecho da entrevista por ele
concedida ao jornal Diario do Nordeste, o referido Secretario explica de que modo vém

sendo aplicados, em territorio nacional, os recursos com essa finalidade:

Além das participacbes em feiras e eventos nacionais e
internacionais, em numero inigualavel, o Ceara vem fazendo uma
agressiva campanha publicitaria nos principais veiculos de
comunicagdo do pais, como nas revistas Veja, Isto é, Epoca e
Caras, além das especializadas no segmento turistico; promocao
e parcerias com emissoras de TVs, nos jornais O Globo, Folha de
Sao Paulo, Estado de S&o Paulo, etc.; em salas de cinema e de
aeroportos das principais capitais brasileiras, dentre outras
iniciativas.>

Nas imagens veiculadas, “o que fica evidente”, para Coriolano e Fernandes (2007:

403), “é a comunicacdo do Ceara Turistico como um destino rico em atrativos que

%1 Nos termos do Plano de Desenvolvimento Sustentavel do Ceara (1995-1998), p. 82, “a estratégia de
marketing serd apoiada na promocdo do produto turistico cearense através de campanhas e de outras
acGes complementadas pela realizacdo de workshops e eventos, a participacdo em eventos e fanturs,
dirigidos fundamentalmente para os mercados da regido Sul, Sudeste, Centro-Oeste e Norte do Pais e para
os demais paises do Cone Sul, alguns paises da Europa, Estados Unidos e Canada.”

%2 “Q Ceara conquista melhorias”, Diario do Nordeste, Caderno de Turismo, 9/01/2009. Disponivel em:
http://diariodonordeste.globo.com/materia.asp?codigo=604744 Acesso: 17 de janeiro de 2010.
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extrapolam as belezas naturais do litoral”, instituindo-o como um lugar de mdltiplas
seducdes. Numa combinacao paradoxal, elementos de modernidade e de tradi¢do séo
evocados, variando em grau conforme a finalidade da peca publicitaria, de modo a
compor o quadro representativo do estado e de sua principal porta de entrada, a cidade
de Fortaleza. Assim, a0 mesmo tempo em que se enfatiza a disponibilidade de uma
moderna infra-estrutura urbana, jé adquirida ou em vias de execucio®, condizente com
padrdes globais, anuncia-se a conservacao de certos modos tradicionais de ser e de
fazer, tdo “antigos” quanto se possa imaginar. E quando os bals da cultura e da histéria
passam a ser revirados na busca por aspectos distintivos da regido, que funcionem como

atrativos para o turismo, as praticas alimentares nao tardam a ser encontradas.

2.2. “O de comer ta botado”

Na medida em que a nocdo de cultura se desprende do universo antropoldgico e
invade o circuito turistico, constituindo patriménio local do mesmo modo que as belezas
naturais e 0s monumentos arquiteténicos, ela passa por um processo de estereotipizacéo,
por meio do qual é reduzida a um conjunto de referéncias tipicas que condensam as
diferengas internas de uma sociedade, apresentando-a ao turista como um todo
aparentemente coeso e distinto. Ancorados na idéia de tradicdo, esses tracos culturais
“especificos” tornam-se ainda mais expressivos e facilmente assimilaveis pelo visitante,
uma vez que agregam valor historico as suas composicdes, tornando-se curiosos nao
apenas pelo exotismo étnico que lhes é atribuido, mas também porque deslocados de um
passado longinquo. E assim, tomando aspectos ditos tradicionais da cultura como
critéerio na eleicdo do tipico que, no Ceard, foram sendo delineado os primeiros
contornos de uma cozinha regional, resultado de um contexto de intensa elaboracédo
publicitaria do estado na busca por sua consolidagcdo como destino turistico competitivo.
Todavia, antes de apontarmos alguns dos caminhos de efetivacdo social desse tipo de
culinaria no estado, convém atentar, de modo mais enfatico, para 0 aspecto
essencialmente inventivo de sua elaboracéo. Isto porque a ancoragem simbolica da idéia

de cozinha regional a idéia de tradicdo produz certas impressdes que, embora

>3 Atualmente, por exemplo, estdo em andamento as construcdes dos aeroportos de Aracati (litoral leste) e
Jericoacoara (Litoral Oeste), do Metrd de Fortaleza, do Centro de Feiras e Eventos do Ceard, bem como a
duplicacdo do trecho Iguape-Beberibe da CE-040.
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necessarias aos propdsitos de sua existéncia social, sao reveladoras, do ponto de vista

sociologico, de certas incoeréncias sobre as quais parece relevante pensar aqui.

Costumeiramente utilizada para evocar praticas cujas origens (ndo raro
transformadas em mitos) remontam a um passado distante, mas que, através da
repeticdo, rompem as barreiras historicas, mantendo-se imutaveis ao longo dos tempos,
a nocdo de tradicdo assume, no imaginario social, um formato demasiado rigido e
idealizado, contestado por muitos pensadores sociais em razdo de sua disparidade no
gue tange as evidéncias historicas que lhes sdo subjacentes (GIDDENS, 2001; BURKE,
2000; MONTANARI, 2008). Além de uma evidente dificuldade de efetiva

I**, conforme aponta Habsbawm

“conservacdo historica” de um procedimento cultura
(2008: 9), “muitas vezes, ‘tradicGes’ que parecem ou sdo consideradas antigas sdo
bastante recentes, quando ndo inventadas”. Para o autor, essa nog¢do de “tradicdo

inventada” pode ser utilizada num amplo sentido:

Inclui tanto as “tradicGes” realmente inventadas, construidas e
formalmente institucionalizadas, quanto as que surgiram de
maneira mais dificil de localizar num periodo limitado e
determinado de tempo — as vezes coisa de poucos anos apenas — e
se estabeleceram com enorme rapidez. (...) Tais préaticas, de
natureza ritual ou simbolica, visam inculcar certos valores e
normas de comportamento através da repeticdo, o que implica,
automaticamente, uma continuidade em relagdo ao passado.
Alias, sempre que possivel, tenta-se estabelecer continuidade com
um passado historico apropriado.

Nessa perspectiva, é possivel compreender a cozinha regional, verificada no
Ceard, como uma espécie de “tradicdo inventada”, fruto de um contexto muito
especifico de elaboracdo de uma imagem turistica do estado. Aliés, para a historiadora
Catherine Bertho-Lavenir, da Universidade Sorbonne, é possivel generalizar tal idéia.
Para ela, o processo de transformacdo dos produtos de determinada regido em pratos
tipicos se da sempre de “maneira artificial”, uma vez que sdo criados “para e pelo
desenvolvimento do turismo”.>® Portanto, a imagem repassada aos turistas — e,

necessariamente, partilhada entre nativos — de que certas comidas sdo naturalmente

> Muitos autores sociais dissertaram acerca da dinamicidade das culturas. Para fins deste trabalho, foram
consultados, especialmente, Cuche (2002), Kuper (2002) e Burke (2000).

> Conforme matéria sobre a autora disponivel no endereco virtual: www.historiadaalimentacao.ufpb.br
/gastronomia_vale_o_passeio Acesso: 26 de abril de 2010.
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interpretadas como tipicas ou regionais por uma coletividade, posto que seriam
preparadas e consumidas do mesmo modo h& muito tempo, constitui, assim, apenas uma
criacdo de ordem simbdlica, que facilita a percepcdo do visitante sobre os costumes
alimentares do lugar — atualmente considerados um dos principais critérios utilizados na

definicdo do destino a ser visitado, segundo pesquisa de Fagliari (2005).

No Ceard, observa-se que a elaboragédo ostensiva de uma cozinha regional, como
um produto do chamado “consumo cultural”, ganha importancia e razdo de ser dentro de
uma configuragdo social particular, para usar um termo de Elias (1994), na qual o
turismo passa a ser compreendido e difundido pelas autoridades publicas locais,
conforme apontado no tdpico anterior, como estratégia central na promoc¢do do
desenvolvimento econémico do estado. Assim, nas Gltimas duas décadas, a chamada
“gastronomia da terra” vem sendo insistentemente lembrada através de uma série de
atividades de cunho comercial e publicitario. Junto ao artesanato, ela “ajuda a vender a

regi&o como destino™®

em eventos nacionais e internacionais voltados para divulgacao
turistica. Além disso, uma grande variedade de feiras e festivais gastronémicos comeca
a compor o calendario de muitos municipios cearenses, atraindo um grande publico e
instituindo, deste modo, a crescente valorizagdo dos produtos considerados
caracteristicos da localidade. Alguns dos mais conhecidos sdo o Festival de
Gastronomia e Cachaca, realizado pelo Museu da Cachaca, em Maraguape; 0
Pindorecana, festival da cana-de-acucar que acontece em Pindoretama; o Festival
Saberes e Sabores, em Pacatuba; o Fest Leite, em Quixeramobim; o Cajufest, realizado,
em suas duas Ultimas edi¢Oes, em Beberibe (por agregar, atualmente, a maior producédo
de caju do Ceara); e a Tejubode, feira de ovinocaprinocultura realizada em Tejuguoca.
Convém registrar que muitos desses festivais, ou mesmo eventos menores>’, tem
conquistado atencdo internacional para seus produtos, fabricando-os em tamanho
gigante, a fim de serem homologados como recordes mundiais no Guinness Book. Até
entdo, sdo considerados os maiores ja fabricados no mundo, por exemplo, o0 queijo de

coalho de Quixeramobim (718,5kg), a tapioca do Centro das Tapioqueiras de Messejana

*® Cultura Nordestina, Diario do Nordeste, Negcios, 24/04/2009.

" Como, por exemplo, o que acontece anualmente no Centro das Tapioqueiras e do Artesanato de
Messejana (CETARME), sempre na data em que se comemora o “dia do indio” — uma forma de
homenagear o suposto “criador” da tapioca.
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(com 120m de comprimento e quase 1/2 tonelada) e a rapadura de Pindoretama (cuja

confecgdo contou com cerca de 15 toneladas de cana-de-agticar).

A valorizagdo dos preparos regionais conta, ainda, com a acdo direta de duas
instituicBes: o Sebrae (Servigo de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) e a Abrasel
(Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes). Em parceria com o Ministério do
Turismo (MTUR), desde 2007, tais instituicdes vém desenvolvendo de forma conjunta,
em alguns municipios do Ceard, o Programa Gastronomia Competitiva, cujo objetivo

consiste em:

Promover o desenvolvimento sustentavel de municipios com
potencial turistico de todo o pais por meio do estimulo ao
envolvimento empresarial a partir de acGes de capacitacdo,
qualificagdo e promocgdo dos empreendimentos de servigos de
alimentacdo fora do lar, promovendo a gastronomia como
vantagem competitiva para o turismo.*®

Outro projeto nacional de incentivo as cozinhas regionais, orientado pelas mesmas
instituicbes, € o Festival Brasil Sabor, que teria como proposta, de acordo com o
presidente da Abrasel, “apresentar a comida do lugar de todas as regides do pais, (...)
buscando a promogéo da gastronomia brasileira como diferencial competitivo para o
setor do turismo”®. H4, ainda, inlimeras acdes do Sebrae por todo o estado, apoiadas
pelo MTUR, cujo intuito é possibilitar o fortalecimento do segmento turistico por meio
de uma qualificacdo dos servicos ofertados. No ano de 2009, uma média de R$ 4,7
milhdes foi investida em ag¢Oes para melhoria do setor. Entre as principais, estariam

as capacitacdes gerenciais, consultorias, palestras, seminarios,
apoio a promocao e comercializacdo, missdes técnicas, acdes de
inovacdo e tecnologia, além de acbes de estimulo a cultura da
cooperacédo e integragdo do turismo com o artesanato, cultura e
gastronomia.

8 A rapadura gigante de Pindoretama ainda permanece em exposicdo no Engenho Casa Grande,
localizado as margens da CE-040, no mesmo municipio. Quanto a tapioca e ao queijo de coalho gigantes,
por serem mais pereciveis, foram distribuidos gratuitamente nos eventos onde foram langados.

>% “pPrograma incentiva turismo gastrondmico”, Diario do Nordeste, Caderno de Turismo, 19/10/2007.

% «Gastronomia local para turista”, Diario do Nordeste, Caderno de Turismo, 18/04/2008.

61 “Seprae investe no turismo do CE”, Diario do Nordeste, Caderno de Turismo, 24/09/2009.
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Como vemos, ndo apenas elementos culindrios passaram a incorporar as marcas
da terra, transformando-se em atrativos. O que podemos testemunhar, nos ultimos anos,
é uma profusdo de aspectos culturais sendo institucionalmente integrados ao quadro das
singularidades regionais do estado. As produgdes artesanais, por exemplo, nunca foram
tdo estimadas, nesse sentido. Tanto que renomadas grifes cearenses tém apostado “na
tradicdo e em elementos regionais”, tais como as rendas de bilro e os bordados, na
confeccdo de suas pecas, acreditando que suas producgdes lembram “outro tempo, que as
pessoas querem valorizar, manter e transmitir para os proprios filhos. E como se fosse
uma heranc¢a”®?. Do mesmo modo, também uma certa linguagem regional — arraigada
ao bom humor que também tem constituido caracteristica marcante de um “jeito

cearense de ser”®

— vem recebendo atencdo particular na Gltima década. Desde o0 ano
2000, inameros dicionarios do chamado Cearés ou Cearensés foram publicados no
estado, tais como o Super Dicionario de cearensés, de Carlos Gildemar Pontes; o Orélio
cearense, de Andréia Saraiva e o E 0 novo!, de Veronica Nicolau. Segundo Lima (2003:
289), “o Ceara teria, entdo, um ‘dialeto’, numa dimenséo folclorica, engracada, que se
revela através de uma fala marcada pela ‘mangacdo’ do mundo e também por uma

‘automangacao’, caracteristicas que coincidiriam com o ‘ser cearense’”.

E, portanto, como parte de um processo mais amplo de ressignificacdo cultural,
impulsionado, de modo particular, pelo desenvolvimento do turismo no estado, que uma
cozinha regional ganha forma e sentido no imaginario social cearense. De modo
gradual, certos “pratos” saem da ordinariedade de seu consumo e passam a figurar como
especialidades locais; tornam-se vetores de comunicacao, expressivos de uma realidade
cultural da qual é possivel experimentar literalmente. Nesse movimento publicitario de
valorizacdo do regional e de construcdo de discursos legitimadores do alimento como

1,64

evidéncia da “cultura de um povo™”, inimeros bares, lanchonetes e restaurantes de

%2 “Grifes cearenses apostam na tradicio e em elementos regionais”, disponivel em:
http://www.sebrae.com.br/integra_noticia?noticia=9383032. Acesso: 16/02/2010.

83 As referéncias ao estado como “Ceard moleque” ou & Fortaleza como a “Capital da Alegria” s&o
atualmente encontradas com bastante freqiiéncia em jornais locais e em revistas ou sites especializados
em turismo. Tal inclinagdo para o humor costuma ser justificada na consagra¢do nacional de muitos
humoristas nascidos no Ceara: “O humor é dos mais reconhecidos produtos culturais do Ceara. O talento
cearense para contar piadas e provocar risos e gargalhadas ja deu ao Brasil consagrados comediantes
como Chico Anisio, Renato Aragdo, Tom Cavalcante, Paulo Didgenes, Falcdo, Zé Modesto, Rossicléia,
Meirinha, Adamastor Pitaco e Tiririca. Novas geracdes de artistas de humor continuam surgindo em
Fortaleza.” Revista Fator Brasil, Cultura e Lazer, abril/2008. Disponivel em:
http://www.revistafatorbrasil.com.br/ver_noticia.php?not=4559. Acesso: 11 de abril de 2008.

® No ultimo semestre de 2008, deu-se inicio ao projeto Comida Ceard, uma iniciativa do Memorial da
Cultura Cearense. O objetivo de tal projeto consiste no registro das praticas alimentares de todo o estado.
Para tanto, pesquisadores e fotdgrafos estdo percorrendo 0os municipios cearenses no intuito de coletar
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temaética regional ganham as ruas de Fortaleza e dos principais municipios turisticos do
estado. Além da “culinaria litoranea”, ja consagrada a beira-mar, em varios pontos da
capital e no caminho para as praias, muitos estabelecimentos tém se dedicado a oferta
de uma “culinaria sertaneja”, cuja boa aceitagdo tem se mostrado ndo apenas entre

turistas, mas também, e principalmente, entre 0s consumidores locais.

A fim de melhor compreendermos o papel desse tipo de estabelecimento no
contexto de criacdo de uma cozinha regional, no Ceard, convém conhecermos um pouco
melhor esses espagos, suas propostas decorativas e gastrondmicas. Convido o leitor,
desse modo, a um passeio sem pressa pelos cenarios dos dois restaurantes regionais
selecionados para este estudo. Entretanto, ndo custa relembrar, antes, que descrever é
uma tarefa da perspectiva. Como tal, o exercicio heuristico e empirico que me proponho
a fazer, aqui, atravessa uma relagdo inegéavel: a de um sujeito que imagina com 0s
objetos que vé e contextualiza. Como pesquisadora compreendo as implicagdes deste
processo, assim como sei da "maégica" simbdlica do mesmo. Sei, por exemplo, que atuo
na descricio por meio de aproximacgdes, de comparacbes com linguagens e
identificacOes estéticas do meu tempo e de um imaginario do qual partilho. Sei ainda
que, ao falar desses espacos, em toda a sua semidtica culturalmente alimentada, me
limito a descrevé-los como forma de narrar sua construcdo. Ou seja, pensando esses
mesmos espacos como lugares com historia, partes de projetos dos sujeitos pesquisados.
A "maégica" mora nisto: descrever a presenca de tantos signos e propor relacdes entre 0s
mesmos € tracar sentidos de acdo (WEBER, 2004), é pensar o0 movimento da produgéo

material e simbdlica de seus contetdos.

Dito isto, conhecamos os restaurantes.

2.2.1. Chica Sinha

Localizado a margem direita da Avenida Washington Soares, sentido Fortaleza-
Aquiraz, no bairro de Messejana, o restaurante Chica Sinha, em funcionamento desde
2006, é um convite para uma viagem no tempo por meio de uma refeicdo diferenciada.

O termo “sinha”, que completa 0 nome do estabelecimento, ativa na memoria de quem

materiais (entrevistas, utensilios de cozinha, receitas, etc.) que auxiliem na compreensao do que poder-se-
ia chamar de “cultura alimentar cearense”. Entre os coordenadores do projeto esta Raul Lody,
antropdlogo baiano, um dos responsaveis pelo registro do Oficio da Baiana do Acarajé no IPHAN.
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ouve (ou Ié) lembrangas de um passado ndo necessariamente vivido, mas, ainda assim,
de muitos modos conhecido e compartilhado. Por isso mesmo, logo somos tentados a
associar o termo a mulher de classe senhoril, esposa de senhor de engenho, dona da
casa-grande (e, depois, também dos sobrados urbanos); figura iconica, cujo recato dos
modos e o talento na cozinha — por séculos considerados “critérios genéricos e
indispensaveis da educagdo feminina brasileira” (CASCUDO, 2004) — tornaram-se
sinais de uma personagem que foi, gradativamente, nos efeitos criativos e reprodutores
do recontar historico, galgando espaco permanente e significagbes maultiplas no

imaginario social.

Todavia, essa imagem da mulher branca e rica que nos salta ao pensamento
guando escutamos a palavra “sinha” sofre, neste caso, transmutacbes estética e
semantica, promovidas pela inclusdo do apelido “Chica” no nome do restaurante e pela
adocdo, como logotipo da empresa, de uma figura feminina negra, gorda e bonachona,
segurando uma colher de pau — segundo o dono do comércio, um tipo social “muito
comum no tempo de antigamente, chamada de mée preta”. Associados nome e imagem,
o resultado € uma remontagem simbdlica que transforma a escrava cozinheira em
senhora da casa, em sinha-dona. Nessa brincadeira de inversdo de papéis, caricaturas
sdo construidas e postas em oposicdo, realcando-se uma simpatia despojada e
acolhedora da primeira, na medida em que se desvaloriza o0 polimento aristocratico,

demasiado frio e indiferente, que caracterizaria 0 comportamento da segunda.

ﬁ"
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Uma pintura em tons propositalmente desbotados, logo na fachada do restaurante,
parece esbocar uma tentativa de localizacdo histérica dessa “sinha reinventada”,
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estimulando a imaginacdo e criando expectativas. Na imagem, algumas casas, entre
sobrados e residéncias térreas, alinham-se desenhando uma pequena rua ou vila, pela
qual transitam figuras humanas, na maioria, masculinas e de pele escura. A sensacao de
passado é imediata, embora também um tanto imprecisa. Em poucos segundos,
vislumbra-se uma série de possibilidades interpretativas, numa ligeira busca de sentido
para o que se vé: um mergulho nos guardados da memoria que, mesmo configurando
uma atividade tdo intima, revela uma experiéncia social, evidenciando analogias
historicamente (re)construidas nas diferentes perspectivas do pertencimento. Nesse
sentido, pareceu-me quase inevitavel, por exemplo, ndo lembrar das li¢cbes de historia
do Brasil, aprendidas na escola; das leituras de algumas das obras de Gilberto Freyre,
entusiasmadas, umas, na defesa de um “regionalismo nordestino”, outras, na definicdo
ampla de um “caréter brasileiro”; ou ainda de certa novela global que alcancava altos
indices de audiéncia no ano de 2006, quando o restaurante foi inaugurado, chamada
Sinha Moca® - ficcdo cuja influéncia na definicdo da temética do estabelecimento e,

posteriormente, na sua boa aceitacdo comercial, ndo pode ser negligenciada.

Essas primeiras impressGes preparam o consumidor para uma experiéncia
gastronémica diferente, essencialmente simbolica, com sabores que ultrapassam 0s
limites puramente materiais do comer, estendendo-se para os campos do sentimento e
da imaginacgdo. Apresentando-se, categoricamente, atraves de uma grande placa fixada a
frente do estabelecimento, como um restaurante de cozinha regional — autodefinicéo
que forca uma conexao de sentido entre a idéia de tipico, ai implicita, e as ofertas
culinéria e arquitetdnica da empresa —, 0 Chica Sinh& conquista sua clientela apelando
para a nostalgia, para a saudade dos “tempos de outrora”, quando as cidades eram

pequenas e a vida passava sem pressa nos recantos rurais.

Nessa perspectiva, o prédio que hoje abriga esse estabelecimento, construido em
2005 especialmente para tal finalidade, foi todo projetado pelo proprietario do mesmo,
engenheiro civil formado e atuante, para produzir nos visitantes a sensacao de “reviver o
passado”, como ele mesmo gosta de dizer. Assim, na medida em que se adentra as
instalagcOes do restaurante, parece que se caminha em direcdo a um outro tempo e
também a um outro lugar, distantes da modernidade cinza e barulhenta da cidade que,

COm poucos passos, vai sendo deixada para tréas.

® Atualmente, a novela Sinha Moga — um remake da versdo exibida em 1986, de Benedito Ruy Barbosa —
vem sendo apresentada diariamente no programa Vale a pena ver de novo, da mesma emissora.

61



Contrariando a logica comercial de incentivo ao consumo réapido e de maximo
aproveitamento do espaco, o Chica Sinhéa se distingue por uma politica de estimulo ao
relaxamento e pela significativa extensdo de todas as suas areas. SO o estacionamento —
que representa, proporcionalmente, cerca de ¥ do estabelecimento — possui uma area
média de 200m2, segundo estimativas da propria gerente. Ali, um feliz impacto com a
generosidade do verde dos gramados e das copas exuberantes de arvores centenarias,
tdo escassas as paisagens urbanas, vai, desde ja, envolvendo os consumidores em um
clima de sitio ou fazenda: um irresistivel convite para esquecer, por hora, o acelerado do
tempo, a pressa rotineira e, muitas vezes, enfadonha das atividades citadinas, e render-se

a calmaria imaginada do campo, no quase siléncio das arvores e do vento.

- -

Figura 02 — A esquerda, entrada lateral do restaurante Chica Sinha (estacionamento); a direta,
area de lazer infantil do mesmo.

Chegando, pois, de carro, como a maioria dos clientes — dado que considero
revelador do perfil econémico desses sujeitos —, 0 acesso mais rapido ao restaurante,
propriamente dito, é pela entrada do estacionamento: uma pequena abertura feita na
“cerca viva” (cerca feita de plantas) que o separa das areas de consumo. Podada a uma
altura de mais ou menos 60cm, dali € possivel visualizar o grande espaco que abrange
parte dessas areas — considerando que estamos falando de um restaurante, a amplitude
impressiona. Do lado esquerdo, logo na entrada, sob a sombra constante de uma arvore
frondosa, uma casinha de madeira colorida, com balanco e escorregador, oferece
distracdo as criangcas que acompanham seus pais, principalmente nos fins-de-semana.
Por tras dela, uma estrutura semelhante a uma pequena varanda, com bancos de pedra e
cestos de palha, também constitui um espaco para brincadeiras e conversas distraidas.

Em uma das paredes que sustentam tal estrutura, a pintura de uma paisagem rural, com
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carros de boi e homens negros tangendo gado, ajuda a insuflar ainda mais a imaginagéo
do consumidor, que desde a fachada ja vem sendo visualmente estimulado a enxergar o
espaco do restaurante como um lugar para rememorar um tempo talvez nao vivido, mas

projetado no presente como raiz de uma histéria comum.

Seguindo a trilha de pedra e cimento que se ramifica por todos os espacos do
restaurante — ladeada, na maior parte, por jardins bem cuidados e jarros ou bichos
coloridos moldados em barro —, chega-se, primeiramente, a uma grande arvore, alta,
robusta e acolhedora, que sob seus longos galhos garante sombra o dia inteiro. Bem ali,
doze mesas de concreto, com cadeiras brancas de plastico, sdo dispostas de trés em trés,
sobre o piso cimentado, oferecendo lugar para cerca de trinta e seis pessoas. Um pouco
mais ao lado, mas ainda embaixo da arvore, mais duas mesas como estas, todavia, com
bancos também de concreto, acomodam mais seis pessoas sem aperto. E que o leitor
ndo se engane: este ndo é um espaco utilizado apenas para conversas informais ou
reuniGes de trabalho. Trata-se de uma area efetiva de consumo alimentar — uma das
mais concorridas, € importante que se acrescente. Embora configure uma pratica
estranha para um restaurante moderno, localizado em uma avenida de trafego intenso,
cercada de empresas e fabricas de grande e médio porte, comer debaixo da arvore se
tornou, paradoxalmente, uma atividade simpatica e interessante — possivelmente porque
bastante inusitada —, pela qual se paga com prazer, mesmo conhecidos os riscos de ver
(ou, pior, de ndo ver) ajuntar-se a comida, por um golpe de “sorte”, uma variedade de

seres e “apetrechos” naturais habitualmente ndo comestiveis.
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Dali a trilha irradia para trés espacos. O mais préximo e mais ao fundo é uma
pequena casa branca, que abriga os banheiros masculino e feminino, cuja frente se
estende em um alpendre de tamanho médio, alto, coberto de telhas vermelhas e apoiado
em colunas amarelas e arredondadas, comuns também a outros espacos do restaurante —
de acordo com o proprietario, uma marca do estilo colonial de construcdo que serviu de
modelo a arquitetura do estabelecimento. Cerca de sete mesas de madeira, umas maiores
e outras menores, todas sem toalhas, apenas com um apoio de pano para 0s pratos,
imprimem certa rusticidade ao local, auxiliadas ainda por outros elementos decorativos,
tais como o chdo de cimento queimado e peneiras de palha — originalmente, um
utensilio artesanal imprescindivel na cozinha — penduradas na parede frontal da casa,

bem acima da pintura de um grande cavalo.

Ao lado desse alpendre, no muro que cerca por trds o restaurante, uma outra
imagem chama a atengéo: trata-se de uma igreja com tragos antigos, cujas duas torres e
a abdbada central, moldadas em alvenaria e concreto acima do muro, d&o a pintura um
efeito de profundidade que distrai o observador na forte impressdo de “realidade”,
instigando-o0 a encarar tal imagem como algo que de fato existe ou, provavelmente,
existiu. Em um ponto centralizado da figura, um recuo na parede acolhe uma escultura
de N. Sra. de Fatima. O banquinho de concreto posicionado préximo & pintura, na
lateral direita, sugere a utilizacdo daquele diminuto cenario para a pratica do
catolicismo, da oracdo e da reflexdo — ou, pelo menos, para fazer lembrar a possivel
existéncia desse tipo de credo e pratica no passado que o restaurante recria,

comercialmente.

y . r \
Figura 04 — “Cantinho da reflex&o”, a esquerda, e o alpendre lateral do restaurante Chica Sinha,
mais uma das muitas &reas de consumo do espaco.
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Seguindo, ainda, pelo estreito caminho de pedra e cimento, chega-se a mais uma
area coberta, também em formato de alpendre — todavia, com quase o dobro do tamanho
do primeiro. Contornado por cerca viva, essa estrutura de madeira, com telhado alto e
chédo de cimento queimado, dispde de dez mesas, cada qual com quatro cadeiras. Aqui e
ali, entre uma mesa e outra, redes coloridas de dormir decoram o ambiente e convidam
para o tradicional cochilo apds o almoco. Alias, € preciso que se esclareca: ao contrario
do que poderiamos pensar, inicialmente, os fregueses — de modo especial, 0os mais
regulares — dificilmente sentem-se intimidados em usar essas redes, se ndo para
cochilar, pelo menos para descansar o corpo por alguns minutos. Para conseguir uma
delas, vale até o esforco de tentar chegar um pouco antes do horario convencional de
almoco, conforme afirmaram alguns deles. Mas se as redes ja estiverem sendo usadas,
resta ainda, como opc¢do de descanso, algumas espreguicadeiras, colocadas em um
espaco reservado mais ao fundo do alpendre, onde uma televiséo, fixada na parede a uns
dois metros de altura (o0 que permite sua visualizacdo de todas as mesas daquela area),

evoca a “modernidade urbana” e entretém os que preferem ndo dormir.

Figura 05 — Fachada interna do restaurante Chica Sinha e sua area de self-service.

Ao lado desse alpendre e a frente das demais areas de consumo e lazer, até agora
descritas, encontra-se o prédio central do restaurante, onde sdo feitos e servidos 0s
“pratos do dia”. O avarandado integral da fachada, as colunas cilindricas, destacadas de
amarelo, e o tamanho exagerado das portas e janelas chamam de imediato a atencéo.
Segundo o proprietario, sdo marcas do estilo colonial de arquitetura que refletem um
tipo de moradia “muito comum nos sertdes de antigamente”: a casa-grande de engenho

ou de fazenda. Sua area interna abrange trés compartimentos: a cozinha, uma pequena
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sala com duas mesas (espécie de recepc¢do do restaurante) e um amplo saldo, claro e
arejado, que abriga algumas mesas e toda a composi¢ao necessaria a pratica comercial
do self-service. Todavia, o equipamento convencional onde sdo apresentados e mantidos
aquecidos os pratos, encontra-se, aqui, sob o disfarce de uma estrutura em alvenaria que
lembra um fogdo a lenha — atualmente, revestida de ceramica, de acordo com o gerente,

por “questdes de higiene”.

Abrindo de segunda a domingo, somente para o almoco, a oferta gastronémica do
Chica Sinhé consiste, basicamente, no que se intitula de “cozinha regional fina”®®. A
expressao indica a preocupacao da casa em oferecer aos seus clientes, “desacostumados
ao sabor das comidas tradicionais do sertdo”, um cardapio regional adaptado ao paladar
e ao nivel social dos frequentadores mais regulares, inseridos, segundo o proprietario,
entre as classes médias e altas de Fortaleza. Assim, aos preparos tradicionais sdo
adicionados ou retirados ingredientes que possibilitem certo refinamento dos pratos
regionais, tornando-os supostamente mais “elegantes” e “digeriveis” — nada, entretanto,
que os faca perder seu carater regional: “o sabor e o jeito de fazer pode até mudar um
pouco, mas a esséncia permanece”, afirma o mentor do Chica Sinha. E nesse sentido
que, para citar alguns exemplos, a carne de sol se torna recheio de panqueca, o baido-de-
dois ganha creme de leite em sua composicdo e a carne de carneiro € servida a
milanesa. Ja a tradicional feijoada dos sabados — ainda segundo o proprietario, uma
“comida que deve fazer parte de toda cozinha regional brasileira porque, além de muito
apreciada pelos brasileiros e visitantes, ela fala da nossa historia de luta, do nosso
passado” — perde alguns ingredientes costumeiramente utilizados em seu preparo, como

o0 toucinho, “muito pesado e calorico, prejudicial a satude”.

Uma olhada réapida nas opcbes do self-service do restaurante revela essa
remodelagem da culinaria regional, cujas misturas e combina¢Ges possiveis entre
ingredientes e preparos de diversas culturas alimentares constituem sua principal marca.
Todos os dias sdo oferecidos, comumente, trés tipos de arroz (branco, a grega, e
integral), dois de feijdo (verde e mulatinho), macarrdo ao alho e 6leo, baido-de-dois,
algumas opcoes de farofa (de banana, de cuscuz, de carne, etc.), galinha caipira cozida,
algum prato a base de carne de sol (escondidinho, lasanha, panqueca, etc.) e de carneiro
(cozido, assado, recheado, etc.), suflé de legumes, panelada e sarrabulho, além de uma

grande variedade de frutas da estacdo e saladas cruas. Para sobremesa, doces de leite e

% Trecho retirado de uma placa em frente ao restaurante.
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frutas, puros ou misturados, oferecidos nas mesas em pequenas porgdes, sobre a bandeja

das garcgonetes.

Um aspecto interessante do Chica Sinha se refere a exclusividade feminina no
quadro de funcionarios. A explicacdo do proprietario para tal fato se alimenta em
representacdes historicamente construidas acerca das habilidades que seriam inerentes a
condi¢cdo feminina. Dada uma dimensdo supostamente “caseira” da culinaria regional

disponibilizada no restaurante, o proprietario explica:

S6 a mulher sabe fazer aquela comidinha caseira que todo mundo
gosta e senti falta quando ta longe de casa. E ou ndo é? E por isso
que eu sO contrato mulheres pra minha cozinha. Homem né&o
consegue fazer aquela comidinha assim com gosto de casa, nao.
Tem nem perigo! As mulheres s&o mais jeitosas com as coisas de
casa, por isso aqui vocé so vé mulher, desde a limpeza, passando
pelo servico nas mesas até o caixa. Elas sdo mais cuidadosas,
atenciosas... E pra cozinha do meu restaurante, entdo, eu nédo
contrato homem de jeito nenhum. Porque a comida regional ela
tem essa origem caseira, né? E da casa ninguém entende como a
mulher. Eu fico maravilhado com a capacidade feminina pra
cozinha: um almocgozinho simples, trivial, € um verdadeiro
manjar!

Ancorando sua concepcéo regional as tradigdes domésticas, das quais as mulheres
seriam as mais “auténticas” guardids e praticantes, o restaurante se feminiza até no
nome com o qual foi “batizado”. Simbolo do conforto e dos cuidados do lar, a mulher
incorporaria as qualidades ideais para a producdo de uma *“culinaria caseira”,
extremamente valorizada em tempos de padronizacdo e industrializacdo alimentar por
sua tentativa de imitar os modos de preparo domésticos — como, por exemplo, o uso de
temperos artesanais, preparados com raizes e verduras frescas, e 0 cozimento de pouco:
“em cada panela, uma galinha”, explicou-me a cozinheira, reproduzindo as orientacdes
do patrdo. Inseridos em uma rotina de trabalho que os afasta o dia inteiro do aconchego
e bem-estar associados ao ambiente doméstico, os consumidores do Chica Sinha sdo
convidados a perceber na oferta culinaria do restaurante, produzida e servida por maos
femininas, reconfortantes resquicios de casa, propiciando a experiéncia gustativa a

combinacdo de multiplas satisfacdes, fisioldgicas e emocionais.

67



2.2.2. LanaRoca

Chegar no restaurante ‘L4 na Roca’ é como fazer uma viagem as antigas
Fazendas do interior... Logo na entrada a porteira de madeira comeca a criar o clima
sertanejo que transparece em cada detalhe do local. Transpondo-se a mesma, avista-se
ao fundo uma cerquinha de estacas e a casa de tijolos aparente, onde funciona o
restaurante. Na varanda, mesas feitas de troncos, luminarias de cip6, tamboretes de
couro e redes, completam o ambiente. Entre sem fazer cerimdnia, como se faz em casa
de velhos amigos. Pegue seu prato no guarda-louca e va se servir no grande fogdo
onde descansam as especiarias do sertdo: carne de sol, baido de dois, arroz de leite,
pacoca, galinha a cabidela, capote, pernil de porco e de carneiro, além de muitos
outros pratos. Apds a refeicdo ndo esqueca de pedir um doce de compota daqueles bem
caseiros. Tem de leite, de banana, de goiaba, de coco e de mamdo. “La na Ro¢a”
também é parada para o café da manha. S&o momentos para a tapioca, queijo assado,
canjica, pamonha, coalhada, bolo de milho, bolo de macaxeira, ovo caipira, sopas,
cuscuz e etc.

(Retirado do site oficial do restaurante: www.lanaroca.com.br)

Adentrar o universo estético e gastrondémico do restaurante L& na roca é vivenciar
um paradoxo de sensacGes. A rusticidade demasiado expressiva da decoracdo,
evidenciada em tons excessivamente ocres e na multiplicidade de adornos que
rememoram certo simplismo rural, provoca inevitavel estranhamento ao consumidor
urbano, habituado a uma imagem diferenciada de restaurante. Ao mesmo tempo, na
medida em que se passeia 0 olhar pelo conjunto decorativo do espaco, experimenta-se
também uma reconfortante impressdo de reconhecimento. Como numa espécie de
museu, a materializagdo do “sertdo nordestino” em objetos, cheiros e sabores conduz o
visitante, independente de sua origem, a compreendé-lo, nas formas de sua

apresentacdo, como sinal de uma cultura especifica, raiz de uma historia singular.

Situado no centro do Municipio de Eusébio, na rua de mesmo nome, o restaurante
estd em funcionamento desde 1999. Conforme relato dos proprietarios, o local foi
escolhido, essencialmente, por trés razdes. Primeiro, mantinha uma distancia razoavel
dos grandes centros comerciais de Fortaleza, suficiente para nem ser tdo longe a ponto
de impossibilitar a vinda do cliente que mora ou trabalha nessas areas, nem tao perto
que inviabilizasse um dos principais atrativos do espago, ou seja, sua “tranquilidade
rural”. Segundo, o terreno dispunha de muitas arvores de grande porte, que davam

sombra o dia inteiro, e de uma pequena casa, simples e aconchegante, que precisaria
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apenas de algumas modificacdes para a instalagcdo do restaurante; ideais, portanto, para
0 que se propunha. Depois, naquela época, estava as margens da rodovia estadual CE-
040 (hoje Rua Eusébio), o que significava um possivel fluxo de turistas pela regido —

um publico em potencial para o tipo de restaurante que se desejava abrir.?’

Apresentando-se como o primeiro de cozinha sertaneja do Ceard, o L& na roca é
fruto de um desejo de “recuperacdo” de certas tradicdes culinarias “esquecidas” no
tempo. Autodenominados sertanejos, posto que nascidos no interior do estado, 0s
proprietarios afirmam que, antes do L& na roca, aquilo que se considerava “cozinha
regional” do Ceara estava intrinsecamente ligado ao chamado cardapio litoraneo, cuja
base dos preparos inclui peixes e alguns crustaceos (camardo, lagosta e caranguejo,
principalmente). Viajando pelo Brasil, como representantes comerciais, e degustando
em cada lugar sua especialidade gastrondmica, o casal de proprietarios, engenheiros de
formagéo, concluiu, no entanto, que havia uma grande semelhanga entre as receitas
verificadas em boa parte da faixa litoranea brasileira — “muda o peixe, mas o tempero e
0 preparo € o mesmo”, explica um deles. Portanto, na percep¢do do casal, dado seu
suposto carater de exclusividade local, € a comida do sertdo que melhor caracterizaria

as cozinhas regionais brasileiras e, portanto, com a cearense ndo poderia ser diferente:

Entdo a gente acha que a comida verdadeiramente tipica, que s
tem aqui no Ceard, é o baido-de-dois, é a pacoca de pildo de
madeira, é a buchada, é a panelada, é o sarrabulho. Essas coisas
sdo realmente daqui. E a culinaria do sertdo. Essas dificilmente
vocé encontra em qualquer lugar.

Cansados da rotina de viagens a que estavam submetidos na antiga profissédo e
dispostos a “resgatar” o valor do sertdo na alimentacao local, eles optaram pela abertura
de um tipo de restaurante regional ainda “inédito” no cenario gastronémico cearense —
na visdo dos mesmos, tanto uma necessaria estratégia de insercdo no mercado, quanto

uma ainda mais necessaria tentativa de incorporacao das iguarias e costumes sertanejos

¢7 Posteriormente, entretanto, como parte de politicas para o desenvolvimento do turismo, a CE-040 foi
remodelada para passar por fora do centro do municipio de Eusébio. Como se pode prever, a
movimentacdo de carros também acompanhou as novas rotas da rodovia. Contudo, nem por isso 0
restaurante experimentou dias ruins de faturamento. Ao contrario, conforme acreditam os proprietéarios,
isso imprimiu certo “fetiche” a casa, contribuindo para que o espago se tornasse ainda mais expressivo da
tematica que o inspira. Longe do ruido dos motores e do esganicado das buzinas dos carros, 0 L& na roga
conservaria, assim, um “clima de interior” que, conforme foi dito, constitui um de seus principais
atrativos.
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ao quadro das manifestacOes ditas tipicas da regido. Antes, entretanto, eles foram
juntando artefatos, utensilios decorativos ou de cozinha, garimpados em cidades do
interior ou em outros lugares por onde transitavam. Ao mesmo tempo, iam tecendo
idéias de investimento, analisando formas de publicidade e de organizacdo do capital,
bem como tragando as linhas gerais do desenho arquitetonico do estabelecimento. Dessa
racionalizacdo cuidadosa dos meios viadveis de efetivacdo do restaurante, acrescida de
uma quase missdo de recriar aquilo que é percebido como singularidade sertaneja,
resultou um espaco comercial alimentar cuja ambientagdo produz, nos termos de um dos
donos, “um efeito psicoldgico” nos consumidores que, & chegando, “cortam o vinculo

com o urbano e entram na roga”.

Figura 06 — Entrada para o estacionamento e entrada para area coberta do restaurante.

Ultrapassando-se a conhecida porteira central — que ndo apenas da acesso ao
interior do empreendimento, mas funciona também como uma espécie de “portal” que
liga dois mundos supostamente isolados (urbano e rural) —, 0 que se avista é uma area
aberta, sombreada pelas muitas arvores que a circundam, onde os clientes costumam
estacionar os carros. N&@o se trata, entretanto, de um estacionamento aos moldes
convencionais, posto que nao ha marcas divisorias ou de sinalizacdo — salvo um
simpatico canteiro central, préximo de um pogo coberto de troncos e telhas, que serve

de rotatdria para uma melhor circulagdo dos veiculos.

No letreiro de madeira mais a frente, sobreposto em duas altas colunas de tijolo
aparente, além do nome do restaurante, vemos a figura que serve de logotipo da
empresa: 0 matuto, também conhecido como caipira. Na visdo dos proprietérios, trata-

se do “morador da roga”, a representacdo do “sujeito simples que lida com a terra”. No
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site oficial da empresa, é ele quem faz as apresentacdes — um anfitrido um tanto
incomum, poder-se-ia imaginar, para um restaurante cujo publico consumidor abrange,
principalmente, as classes médias e altas de Fortaleza. Vestido em calcas remendadas,

falando “Cearés” e segurando uma galinha, ele cativa pelo exotismo e pelo bom humor.

Passando-se por baixo do letreiro, acessa-se um estreito corredor, cercado de
plantas por todos os lados, inclusive no teto, que leva a parte interna do restaurante,
separada do estacionamento apenas por uma cerca de faxina, envolta em fios de arame,
que ladeia toda a area de consumo. L& dentro, uma grande variedade de plantas e
objetos decora o ambiente. De imediato, tem-se uma impressao ligeira de que esta tudo
meio “fora de ordem”. Nada mais compreensivel: o volume exagerado de artefatos
ornamentais parece fugir dos padrfes estéticos costumeiramente adotados pelas casas
modernas de comercializagdo alimentar, cuja logica da beleza decorativa € regida pela
aversdo ao excesso. Além disso, também a subversdo do uso de certos objetos — que,
originalmente, possuiam outras fungdes e por 4 sdo encontrados como elementos da
decoracdo — contribuem para 0 adensamento dessa sensacao inicial de desordem. Véem-
se, por exemplo, penicos, cacarolas velhas e pratos de metal, com simbolos de “proibido
fumar”, dependurados nas forquilhas; lencos de chita, gaiolas (que abrigam caixas de
som) e, até mesmo, celas de montaria suspensos no teto, por sobre as mesas; gibao e
chapéu de couro nas janelas; e nas paredes, gravuras, cortinas rendadas, portas-copo de

madeira e pands de palha com bonecas de pano.

Tantos artigos expressam um esfor¢o de inventario daquilo que € percebido como

singularidade sertaneja. Cada peca parece evocar aspectos diferenciados de um modo
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de vida referenciado na tradicdo, cujos saberes e praticas romperiam imutaveis as
barreiras do tempo e do espaco. Combinados, estes artefatos transformam o restaurante
em um “espaco cultural”, por meio do qual € possivel ver e sentir o sertdo de que se
fala. Apresentado de forma nostalgica e idealizada, o universo rural ali construido vai,
assim, envolvendo o consumidor urbano, cativando-o com aquilo que parece faltar na
cidade, como certa calmaria e ampliddo, acrescidas ainda de uma aprazivel simplicidade

dos gostos e costumes.

Presenca inarredavel na fala dos donos e funcionarios do La na roca, a idéia de
simplicidade permeia todas as dimensdes do restaurante, constituindo ponto de
centralidade em sua formacédo regional. Da producao culinaria, por exemplo, ela é o
“segredo” que torna mais saborosos os “pratos”. “Aqui” — disse-me um dos cozinheiros,
certa vez, — “o0 que a gente faz é comida caseira extramente simples. Nenhuma
sofisticacdo. O segredo de ficar tdo gostoso € a simplicidade”. Opondo-se, assim, ao
requinte e a artificialidade esperada das cozinhas profissionais, a nogdo de simplicidade
intenciona, em seu uso corrente no restaurante, uma exaltacdo da culindria doméstica
que, embora limitada em técnica e variedade, acompanharia a sensacédo de bem-estar e

seguranca proporcionada pelo reduto do lar.

No que tange a ambientacdo, a modéstia das acomodacdes e dos ornamentos é
reflexo da pretensdo dos proprietarios de recriar no La na ro¢ca uma “casinha do
sertdo”.®® Em nome da fidelidade do estabelecimento & “simplicidade rural”, as mesas
pesadas de madeira desgastada pelo tempo — retangulares, na maioria, mas também com
formatos irregulares, quase sem acabamento — dispensam toalhas, contrariando 0s
padrdes estéticos e de higiene costumeiramente adotados em estabelecimentos de
consumo alimentar. Poucas sdo as cadeiras disponiveis. Observa-se bancos compridos
de madeira, para quatro ou cinco pessoas, ha maioria das mesas. Apenas em algumas €é
possivel encontrar assentos individuais, conhecidos como tamboretes de couro. Em um
dos pontos do alpendre que abriga a area de consumo, uma arvore de grande porte se
camufla ao cenério, deixando expostos, préximo das mesas, seus troncos robustos e

algumas galhas verdes, ficando a maior parte de sua copa oculta pelo teto de varas.

%8 Convém atentar para o fato de que a utilizacdo do termo “casa” no diminutivo exprime ndo apenas a
dimensédo do imével imaginado, mas também o nivel social dos possiveis moradores. Obviamente, longe
de indicar uma opinido pejorativa, o termo expressa certo romantismo acerca das caréncias econdémicas
do sertdo, supostamente compensadas, na visdo dos proprietarios, pelo “contato com a natureza” e pela
“vida tranquila, longe do estresse e do barulho da cidade”.
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De um modo geral, o desconforto promovido pela rusticidade do espago néo
parece incomodar 0s visitantes que, ao contrario, mostram-se costumeiramente bastante
satisfeitos sentando em tamboretes de couro, ndo raro tirando fotos para recordacdo de
tal feito. Ouvi de um deles, certa vez: “isso é coisa antiga demais, dificil de ver hoje em
dia; coisa dos nossos antepassados, das nossas raizes”. A emogdo de “reviver” no
restaurante uma época entendida como mais pura e em harmonia com a natureza
costuma agradar ao consumidor urbano da atualidade, fadigado pela rotina acelerada e
multifacetada de seu proprio tempo. Nessa perspectiva, passam-se quase despercebidas
certas “incoeréncias” espagos-temporais, amenizadas pela impresséo de reencontro com
praticas de um passado romantizado e compreendido como “nosso”. Assim, igualmente
como acontece no Chica Sinha, no La na roga, comer deitado em uma das redes que
decoram o ambiente ou tirar nelas um cochilo ap6s o almogo ndo constitui nenhuma
gafe e a mesa mais disputada encontra-se embaixo da arvore anteriormente citada®,

mesmo conhecidos os riscos de se fazer uma refeicdo ali.

Apesar de deslocados das convencbes urbanas de comportamento - e,
possivelmente, por isso mesmo —, tais costumes exercem relevante fascinio nos
freqUentadores do La na roca. O universo supostamente estavel e simplificado do
sertdo, o estilo “natural” de vida do sertanejo, parece adequado as classes altas da cidade
como instrumento de diferenciacdo social, dada a vulgarizacdo, favorecida pelo
aprimoramento da inddstria e dos meios de comunicacdo, dos habitos e produtos
importados — que, como vimos, por séculos foram incorporados ao cotidiano brasileiro

pelos grupos dominantes locais como forma de distingéo.

Assim, em tempos de acesso facil a gigantescos supermercados, uma bodega de
paredes caiadas e com reduzida variedade de produtos promove grande curiosidade e
alvorogo. Logo na entrada do L& na rogca, um pequeno cémodo tenta reproduzir esse
pitoresco modelo de comércio. Durante alguns anos, a bodega funcionou como um
espaco autdbnomo de venda dentro restaurante, onde era possivel adquirir uma infinidade

de artigos ditos “do sertdo”: doces em compota, cajuinas, artigos de barro, pecas em

% Tamanho é o valor dado & “mesa da arvore” que foi preciso fazer algumas adaptaces no espago para
que ela pudesse ser utilizada também nos meses chuvosos. Conta um dos proprietarios: “quando eu
comprei as mesas pro restaurante, sobrou uma que nao coube na varanda que, na época, logo no inicio,
era menor que essa [atual]. Eu ndo tinha aonde botar, ai eu botei ali debaixo da mangueira. Fiz um piso la
perto e coloquei. Ai eu comecei a observar que era onde o cliente mais queria ir era pra debaixo da
mangueira. S6 que no inverno eu perdia minha mesa embaixo da mangueira. Ai eu foi que eu fiz? Mandei
cobrir uma parte, s6 que deixando ainda a arvore visivel. Pronto, é o ano todinho agora aquela mesa
cheia. O nosso cliente gosta demais.”
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couro, barris de madeira para cachaca, farinha, lambedores caseiros’, vassouras e
cestos de palha, etc. Nos Gltimos anos, entretanto, uma reestruturacdo da logistica do
estabelecimento manteve 0 espaco apenas como anexo da area de consumo, com
algumas poucas mesas disponiveis. Principalmente aos fins-de-semana, 0 cenario
também atrai muitas pessoas como plano de fundo para fotografias — por certo, uma
lembranca ndo apenas do restaurante, mas também do lugar social ali retratado, bastante

incomum nos dias de hoje.

Figura 08 — Bodega do L& na roga.

Ao lado da bodega, mais ao fundo do estabelecimento, encontra-se o Espaco
Otacilandia, construido ha poucos anos. Conforme informaram os proprietarios, tempos
apos a inauguracdo, eles perceberam que o aumento gradual do nimero de pessoas que
almogavam regularmente no L& no roga exigia uma expansao do restaurante, de modo a
proporcionar maior conforto e variedade ao sistema self-service. Na época, a exposicéo
dos “pratos” ficava muito proxima das mesas, dificultando, em alguns horérios, a
circulacdo dos consumidores. Criou-se, entdo, inspirado na arquitetura da fazenda da
mée da proprietaria do restaurante — localizada em lpueiras, no Ceara, e em atividade

desde 1624 —, o Espaco Otacilandia, cujo nome é uma homenagem ao avé da mesma.

" Tipo de preparo para fins medicinais cuja base &, quase sempre, 0 mel de abelha, adicionado de ervas e
raizes variadas, conforme a finalidade fitoterapica do mesmo.
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Amplo e naturalmente iluminado, gracas as solugdes arquitetbnicas imitadas da

antiga fazenda de Ipueiras, o lugar é totalmente construido em tijolo aparente e coberto
de telhas de barro. Imitando um grande fogédo a lenha, a bancada do self-service tem
capacidade para mais de cinqlienta opcGes de pratos. Os preparos seguem as orientagdes
do caderno de receitas da avo da proprietaria. Entre as variedades disponiveis, o baido-
de-dois e a pacoca de pildo sdo o orgulho da casa, produzidos, de acordo com os donos
do empreendimento, “do jeitinho que era feito ha duzentos anos”, utilizando técnicas
tradicionais de preparo — todavia, padronizadas até na medida do sal: uma forma de

conservar o sabor, independente do cozinheiro em atuacdo, mas também de propiciar

possiveis esquemas de franquia da marca.

Figura 10 — A esquerda, o self-service de saladas verdes e legumes; a direita, o de
“sobremesas caseiras”.

Além dos pratos salgados disponiveis — na visdo dos proprietarios, uma selecao de

comidas genuinamente sertanejas, limitadas ao que eles chamam de “ingredientes do
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sertdo” —, saladas cruas e frutas fatiadas, marcas dos modelos dietéticos
contemporaneos, também compdem a oferta culinaria do restaurante como uma forma
de balancear o teor caldrico e o sabor acentuado da culinaria oferecida, cuja fama de
“pesada” e “indigesta” ndo parece influenciar a preferéncia dos mais de 4500 clientes
atendidos por més no L& na roca. Apo6s a refeicdo, saborear uma das muitas opgdes de
doce de compota oferecidas parece irresistivel. Sdo cerca de 20 sabores, todos
preparados artesanalmente pela mée da proprietaria — que ficou conhecida entre os

clientes por Vovo Zil.

Funcionando de terca a domingo, para o almoc¢o e café do manha, o L& na roca
constréi uma imagem regional agregando costumes e sabores considerados auténticos
de uma experiéncia histérica. O tradicionalismo inerente a sua concepc¢do, fincado
naquilo que os donos acreditam ser o verdadeiro sertdo, o impede de abrir em feriados
como a sexta-feira santa, posto o costume cristdo de se comer peixe nesta data — um
alimento, segundo a proprietéria, relativo a cultura litoranea, ndo & sertaneja.”* Unindo
a limpeza e o bom servico a rusticidade de estilo, o restaurante alcanca um publico
misto de turistas e moradores locais, sendo estes mais numerosos e assiduos, todos
dispostos a pagar caro’® para degustar os fortes sabores das iguarias sertanejas, aos
moldes do sertdo.

™ Enfatica, ela me comunicou por telefone, certa vez: “eu fecho na sexta-feira da Paixdo porque eu ndo
vou mudar o meu cardapio pra vender peixe s6 porque é sexta-feira da Paixdo”.

"2 Como foi dito em secdo anterior deste trabalho, atualmente é cobrado o valor de R$ 27,80 (quilo),
durante a semana, e de R$ 31,50 (quilo) nos fins de semana. A diferenga de prego é justificada pelo
aumento da variedade de pratos.
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CAPITULO 111

CONSTRUGOES REGIONAIS DA ALIMENTAGAO: HISTORIA,
IMAGINARIO E MEMORIA SOCIAL

Pois a verdade parece ser realmente esta: a das nossas
preferéncias de paladar serem condicionadas, nas suas
expressdes especificas, pelas sociedades a que pertencemos,
pelas culturas de que participamos, pelas ecologias em que
vivemos 0s anos decisivos da nossa existéncia.

Gilberto Freyre (2007).

Somos 0 que comemos. A assertiva, multipla em seus significados, ja é velha
conhecida de especialistas e do senso comum. Em termos fisioldgicos, ela parece ainda
mais convincente. Isto porque a alimentacdo tem propriedades peculiares que a
distingue da maioria das formas de consumo. Uma vez deglutido, o alimento é
incorporado; entra no corpo do comedor e torna-se o préprio comedor, participando
fisicamente da manutencdo de sua integridade (FISCHLER, 1998). Convém atentar,
entretanto, para o fato de que tal incorporacdo ndo se da de forma mecénica ou
instintiva, num impulso incalculado de sobrevivéncia. Pressup®e, ao contrario, um saber
socialmente acumulado acerca dos limites do comestivel e dos protocolos partilhados de
Seu uso — mesmo em casos extremos como o da fome, as orientaces culturais ainda
exercem influéncia sobre os individuos, que tecem estratégias de sobrevivéncia com
base em antigas referéncias alimentares. Comer engloba, portanto, um complexo de
crencgas e conhecimentos técnicos que extrapolam os sentidos meramente nutritivos do
alimentar-se. Embora intima em seus efeitos materiais, trata-se de uma experiéncia, a
um sO tempo, socializante e socializada, definida em sua forma por representacdes
gestadas e absorvidas no jogo dos entrelagamentos sociais. Evidéncias culturais
(MONTANARI, 2008), as praticas alimentares sinalizam sobre as sociedades das quais
emergem — ndo apenas como uma forma de identidade, mas, sobretudo, como um fértil

caminho para a interpretacdo de inimeras questdes sociologicas.

Tao mais que um simples best of culinario da regido, exposto a turistas
despreocupados com os critérios de selecdo de tal inventario, as cozinhas regionais séo
espacos privilegiados para o entendimento dos mecanismos de organizagdo e
transformacéo da realidade social. Revelam rituais cotidianos, formas de interpretacao
historica, bem como os desejos e incobmodos de uma coletividade. Regidas por uma

I6gica simbdlica peculiar e resistente, elas ddo novo sentido as praticas econdmicas,
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fetichizam-nas, configurando um meio eficaz e politicamente reconhecido — ndo apenas
no Brasil, mas em inimeros paises do mundo — de promocéo do desenvolvimento local.
Como uma forma de linguagem, nos termos de Lévi-Strauss (2006), as cozinhas
regionais comunicam as impressdes de uma sociedade sobre si mesma; expressam
memorias e imaginarios tecidos num longo processo histérico de mediacdo entre
inevitaveis trocas culturais e a elaboracdo necessaria de uma auto-representacdo, tao

real quanto idealizada.

Os dois restaurantes selecionados para este estudo constituem uma manifestacao
material e uma possibilidade analitica de compreensdo dos fundamentos daquilo que se
convencionou chamar de cozinha regional, no Ceara. Para fins deste trabalho, ela ndo
sera abordada simplesmente como um conjunto de “pratos tipicos” — ainda que, mesmo
de modo difuso, esses ressaltem nos estabelecimentos estudados. Aqui, buscar-se-a
interpreta-la como um espago de acordos e tensdes sociais, como um meio de acesso ao
entendimento das permanéncias e rupturas historicas que vem (re)definindo os modelos
alimentares urbanos no estado, impregnando-os de novas praticas e sentidos.
Visualizada como um amplo campo de relagbes, a cozinha regional encontrada nos
restaurantes engloba idéias e preocupagdes que ultrapassam os limites de seus muros,
reverberando noutros espagos e tempos, num ecoar permanente de simbolos e imagens

que vao recompondo historias, costumes e visdes de mundo.

3.1. Fabricac0es culturais: entre passados, encantamentos e praticas

3.1.1. O “resgate” das tradicdes culinarias sertanejas

A despeito das particularidades tematicas de cada restaurante, algumas
singularidades podem ser apontadas na composigéo regional dos mesmos. Uma delas se
refere a postura quase missionaria adotada pelos proprietarios na luta por um suposto
resgate das tradicbes culinarias oriundas do sertdo nordestino. O termo expressa um
sentimento de desaparecimento proximo de técnicas, habilidades ou produtos
considerados sertanejos e, portanto, interpretados como parte de uma histéria comum a
todos os cearenses/nordestinos. Por vezes, ele aparece nos restaurantes, aparentemente,

mais flexivel em sua noc¢do e préatica, como no caso do Chica Sinh4, cuja tentativa de
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refinamento dos pratos regionais sugere o reconhecimento de uma necessaria adaptago
daquilo que se entende por “receitas originais” ao contexto atual. Noutras, observa-se
uma maior rigidez na utilizacdo do conceito, que implica uma efetiva recuperacdo do
“patriménio culindrio” de determinada época através de uma reproducédo fiel de suas
receitas, tal qual eram realizados no tempo que se evoca. Quando perguntado a respeito
do que ndo poderia faltar em um restaurante de cozinha regional, um dos proprietarios

respondeu:

Na parte da comida, a pacoca de pildo e o baido-de-dois feitos da
forma certa, porque sdo duas coisas muito caracteristicas da nossa
comida e que realmente ndo se faz mais porque ndo querem
cozinhar do jeito mais trabalhoso ou mesmo porque essas receitas
se perderam. Essas receitas, ao longo do tempo, as pessoas
desaprenderam a fazer, quando eu digo se perdeu no tempo,
perdeu-se a receita. Entdo, hoje se faz da maneira moderna, né?
Usando-se de utensilios de cozinha mais modernos. Mas aqui,
ndo € s6 uma questdo de ter a pacoca e 0 baido-de-dois. A
questdo € ter a pagoca e 0 baido-de-dois feitos da forma
tradicional, resgatando-se essa tradicdo, esses sabores, esse jeito
de fazer.

Mas, do ponto de vista cultural, como seria possivel resgatar um gosto do
passado? Para Montanari (2008: 106), reconstituir a “sensacdo de um tempo” é algo
tecnicamente impossivel. Por duas razbes simples: os produtos ja ndo sdo 0s mesmos
(ainda que levem 0 mesmo nome) e, 0 mais importante, 0s sujeitos sdo outros (com uma
educacéo sensorial, inevitavelmente, distinta). Logo, sugere o autor, “a proposta poderia
ser a de jogar com a ‘cozinha histdrica’, respeitando algumas regras (ndo ha jogo sem
regras), mas sem cair na empafia da reconstituicdo filolégica com fim em si mesma, da

receita retomada em sua ‘autenticidade’”.

Contudo, as referéncias ao teor auténtico das iguarias sertanejas disponibilizadas
nos restaurantes € uma constante na fala dos proprietarios em estudo — inclusive o do
Chica Sinha. Por certo, a defesa dessa autenticidade constitui, nos discursos analisados,
a criacdo de um diferencial mercadoldgico para os produtos oferecidos. Todavia, reduzir
tais valores a uma mera manipulacdo publicitaria parece um erro. H4, no discurso dos
sujeitos pesquisados, um sentimentalismo nostalgico, uma crenca incorporada na

validade do sertdo como raiz de uma histéria comum, que perpassa e da sentido a
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racionalidade mercantil. Autodenominados sertanejos, eles afirmam sentirem-se na
obrigacao de “preservar as tradi¢cdes da culinaria do sertdo, antes que elas desaparecam
para sempre”. O depoimento do mentor do Chica Sinha é expressivo desse desejo de
salvaguardar o que Poulain (2004) intitula de “paraiso culinario perdido”. Enquanto
explicava as razdes que o levaram a optar pelo estilo rastico da decoracdo do

restaurante, ele afirmou:

Essa concepcdo ela ja faz parte da minha propria cultura, da
minha propria visdo do que seja uma fazenda, do que seja uma
casa antiga dos nossos sertdes. Porque, inclusive, eu sou
sertanejo. Eu nasci no Icd. Minha primeira infancia foi no Ico
Mirim, num ambiente totalmente rural. E isso fica impregnado no
subconsciente da gente, na nossa maneira de perceber, de sentir e
de ver as coisas. Entdo, muito do que tem aqui é 0 que eu
guardava na minha memoria e que muita gente guarda também,
mas que ndo vé mais porgue as coisas estdo muito mudadas, hoje.
Mas 0s nossos sertdes sdo muito ricos, tém muita beleza, muita
comida gostosa, forte, e eu ndo poderia deixar isso morrer assim.
Ai eu fiz o restaurante.

Essa inclinagdo para o “resgate” de uma “autenticidade perdida”, aléem de um
incentivo do setor turistico, reflete uma das mais expressivas angustias da chamada
“modernidade alimentar”. As ultimas transformacdes estruturais da cadeia produtiva de
alimentos tém provocado certo abalo, de alcance mundial, na aparente solidez
conceitual de comida. Com a industrializacdo em massa dos géneros alimenticios e a
proliferacdo dos restaurantes de comida rapida (os fast-foods), instala-se entre os
consumidores uma impressdo negativa da “artificialidade” desses produtos, suspeitos
pela utilizacdo de procedimentos e conservantes desconhecidos pela populacdo em
geral. Restrita sua fabricacdo — anteriormente, parte das atividades domésticas de
cozinha — a uma série de maquinas estranhas e aos mandos de “inescrupulosos

"3 0 alimento moderno gera receio, instituindo uma

empresarios que s6 visam o lucro
sensacdo de inseguranca causada, possivelmente, pela falta de sentido oriunda do

afastamento do comedor dos processos de producéo de seu proprio alimento.

Poulain (ibidem: 26) nos faz lembrar que, na segunda metade da década 1990, “um

mundo de tecnologias cada vez mais sofisticadas nas méos de aprendizes de feiticeiro,

™ CALS, Jorge. “Sabor Nordestino”, Jornal O Povo, Boa Mesa, 07 de julho de 2007.
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prestes a transgredir as ‘regras da natureza,”” salta aos olhos dos telespectadores
urbanos, diariamente, em horario nobre, nos noticiarios de TV, exibindo as intervencdes
(ora benéficas, ora andmalas) dos conhecimentos industrial e genético nos produtos

alimentares. Da vaca louca a vaca canibal™

, passando pela proliferacéo de transgénicos
e pelo uso ameacador de agrotoxicos, as desventuras dos industriais e produtores do
ramo alimenticio vdo sendo expostas a ansiedade cada vez mais exacerbada dos
consumidores, que véem esvairem-se suas certezas acerca do que comem. Ainda
segundo o autor, “um sentimento de crise se instala de modo duravel; sentimento que a
multiplicagdo de coldquios e conferéncias sobre ‘seguranga alimentar’ amplia mais do

que diminui”.

Os fast-foods — ou frankenfood (juncdo de Frankenstein e food), conforme a giria
inglesa — encarnam, entdo, a insignia de uma modernidade alimentar pervertida;
constituem uma ameaca declarada aos modos mais tradicionais de preparar e consumir
os alimentos. Junto aos produtos industrializados s&o, portanto, costumeiramente
designados de “comida falsa” ou *“ndo-comida” (RIAL, 2006). Por um processo
metonimico, também as casas que oferecem esse tipo de produto constituem “falsos
restaurantes” — talvez por isso muitas cadeias de fast-food prefiram empregar o termo
“loja” para classificar seus estabelecimentos. Assim compreendidos, sdo solenemente
ignorados nas classificacdes das mais apreciadas “biblias” locais e internacionais do
bom gosto culinario — mesmo conhecidas as dimensdes de publico atraidas por esse tipo
de empreendimento (o que, por outro lado, pode ser considerado, possivelmente, uma

razao para essa auséncia).

Interpretados, ainda, como os grandes vildes do aumento da obesidade adulta e
infantil verificada nos altimos tempos — para alguns especialistas, uma verdadeira
“pandemia” da contemporaneidade (GARCIA, 2007) —, os fast-food contribuiram para
uma reaproximacdo entre medicina e culinaria, viabilizando uma reformulacdo das
orientagdes dietéticas. Assim, as preocupacdes com a saude e com a estética do corpo
ganham cada vez mais importancia na lista das prioridades cotidianas, passando a

instituir uma relacdo aparentemente conflituosa com a alimentagdo ou, mais exatamente,

™ A expressdo foi titulo de uma matéria, veiculada em um jornal francés, citado por Poulain (2004), que
fazia referéncia ao surto europeu de Encefalopatia Espongiforme Bovina (a doenga da vaca louca) e a
consequente descoberta do que poderia ser sua principal causa: um tipo de ragdo consumida pelo gado
feita com carcacas de outros animais, inclusive de bois e vacas.
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com La mal bouffe”. As dietas ou normativas médicas para um “estilo de vida
saudavel” impdem-se, de um modo geral, como restricdes aos prazeres da mesa.’
Conforme sugere Montanari (2008), baseada na analise quimica mais que na observacgéo
fisica’’, a ciéncia dietética comeca a falar uma lingua diferente, usando categorias
estranhas ao universo alimentar. Transformada em férmulas e palavras sem qualquer
ligacdo com a experiéncia sensorial — “quem conhece o sabor dos carboidratos ou o
gosto das vitaminas?”, questiona o autor —, a comida é desmistificada, deslocada de sua
funcdo de regozijo, esgotando-se, praticamente, em seu aspecto nutricional. Uma vez
mais, 0 conceito € posto em xeque, incitando reavaliacdes acerca do que seria ou ndo
“verdadeira comida”. Ainda que, hoje assim como ontem, os ditames da dietética
incidam de forma profunda sobre os modos de aproximacdo da mesa, & preciso
reconhecer também que a nova ciéncia nutricional, em contraponto, destoa o equilibrio
anteriormente estabelecido entre salde e prazer gastrondmico, incitando nos
consumidores angustia e nostalgia de tempos em que essa preocupagdo ou ndo existia,
ou tinha importancia menor. Por conseguinte, as definicdes acerca do que seria uma
“verdadeira” ou uma “falsa” comida sdo perpassadas por esses sentimentos. Na
concepcao de Rial (2006: 202),

O critério que permite julgar um alimento como verdadeiro ou
falso € a sua proximidade ou distdncia da cozinha caseira, ndo
necessariamente a cozinha da casa de quem fala, mas a que se
cria em um passado nostalgico, em um tempo que permanece
indefinido: a época da mae? Da av0? Quando se trata de gosto, 0s

> O termo — criado nos 1970 para designar uma alimentacdo excessivamente caldrica, processada, e
promover uma “alimentacdo sadia” — tem sido comumente utilizado na Franca e alguns paises europeus
em referéncia ao consumo de guloseimas consideradas sem valor nutritivo. Em alguns dicionarios de
lingua francesa, ele aparece, de modo muito sugestivo, como umas das acepgdes para a palavra porcaria.
® Ao que parece, um aspecto moderno da relagdo prazer-sadde. Em culturas pré-modernas, tal relacio
ndo era imaginada de forma conflitante, mas como um nexo inseparavel, no qual os dois elementos
(prazer e saude) se reforgariam mutuamente (MONTANARI, 2008; SORCINELLI, 1998). Para
Montanari (ibidem: 90), “a idéia de que o prazer seja saudavel, que ‘o0 que agrada faz bem’ é uma idéia-
base da dietética antiga e medieval. E as ‘regras de salde’ sdo, antes de mais nada, regras alimentares,
entendidas ndo no sentido da restricdo (como parece sugerir atualmente a idéia de ‘dieta’, hoje prevalente
na linguagem comum), mas da construgdo de uma cultura gastronémica”.

" Convém lembrar que a dietética pré-moderna seguia as orientacdes da chamada “medicina galénica”,
assim intitulada em homenagem ao médico romano Galeno (século | d. C.) (SORCINELLI, 1998). Tal
medicina se baseava no principio fundamental de que cada ser humano possui uma combinacgdo de quatro
fatores (quente/frio e seco/Umido), dos quais derivam uma combinacédo de quatro elementos (fogo, agua,
terra e ar) que constituem o universo. A boa salde estaria associada ao equilibrio desses varios elementos.
Se um deles prevalece sobre o outro, constituiria providéncia indispensavel recuperar o equilibrio através
da ingestdo de alimentos adequados, de natureza semelhante ao do elemento em baixa no organismo.
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consumidores adultos mostram-se bem conservadores, no Brasil,
na Franca e em outros paises.

Servindo “comida de verdade, feita como antigamente, sem conservante, do jeito
que a vovo fazia”, os restaurantes regionais estudados cativam o consumidor urbano na
medida em que apelam para o imaginério coletivo, incocando imagens de uma relagdo
menos tensa e mais feliz entre boa salde e consumo alimentar. Nessa perspectiva, 0
consumo em demasia, “até encher o bucho” (encher a barriga), é encarado como uma
idéia agradavel e bem humorada, mesmo que nem sempre posta em pratica. Mais que
isso: parece constituir, de um modo geral, satisfatério aspecto definidor de um “jeito
cearense de ser, de comer”. De acordo com um dos proprietarios, “a gente [referindo-se
aos cearenses] gosta de comer bem, com sustanca. Esse negocio de comer de pingo €

coisa de estrangeiro.”

De uso bastante comum, ndo apenas no espaco dos restaurantes analisados, mas no
Ceara, como um todo — especialmente no interior —, a palavra sustan¢a também se
insere nesse contexto de “reacdo” aos padrdes dietéticos em voga, atualmente,
sinalizando uma valorizacdo dos pratos ditos sertanejos, aos quais € habitualmente
associada, apesar da fama de “indigestos” e “caloricos” dos mesmos. Com uma boa
dose de sutileza, o termo liberta esses preparos das classificagdes negativas que pesam
sobre eles, transformando-os em “comidas fortes”, que de fato alimentam, ao contrério
de um “cardapio saudavel ideal”, divulgado em programas de TV e revistas de saude,
cuja base se constituiria de frutas e verduras: alimentos considerados excessivamente
“leves”, que “podem até enganar o estbmago, mas ndo matam a fome de ninguém?”,
conforme a percepcdo de um dos mentores do L& na roca — e ainda ligada a definigdo
para a palavra em Raimundo Girdo (2000[1967]: sf. Resisténcia, vigor, robusteza,

fortaleza, corrutela de substancia).

Essa reavaliacdo dos “alimentos sertanejos” configura um jogo de articulacdo
simbdlica (entre rural/urbano e passado/presente) necessario a boa recepgcdo, ao
reconhecimento, por parte dos consumidores dos restaurantes, da cozinha regional que
estes impdem como um dado positivo. Ressignificando personagens, objetos e histérias,
0s restaurantes tematicos colaboram para a transformagdo do rdstico em atrativo

estético e gastrondmico para os grupos urbanos dominantes, convidados, ainda, a adota-
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lo como um marca de distincdo social. Nesse processo, o tema da simplicidade

sertaneja ganha realce.

3.1.2. O elogio a “simplicidade”

Associada aos modos oriundos do sertdo, a nocdo de simplicidade permeia todas
as dimensdes dos restaurantes analisados, configurando importancia destacada na
concepcdo regional verificada nesses espacos. Compreendida como um aspecto
caracteristico de certos grupos menos favorecidos socialmente (em geral, representantes
do que vem sendo chamado de “cultura popular”) e evidenciando um desejo de
aproximacdo do natural, a idéia de simplicidade é apresentada como o “segredo” para a
conquista de uma vida plena e mais feliz. Além disso, é ainda compreendida como
garantia de “pratos” extremamente saborosos: de acordo com o proprietario do Chica
Sinh4, “quanto mais simples uma comida, mais gostosa ela é; acaso ndo é a comida
mais gostosa do mundo aquela feita pela mae da gente, todo dia, na maior simplicidade
do mundo?”. Seja na culinaria ou na ambientacdo, a idéia de simplicidade € inspiradora
de relagdes mais sélidas, de harmonia com a natureza, de prazer genuino ao paladar:
sensacdes consideravelmente desejadas pelo elitizado publico consumidor dos
restaurantes, que se dispde a pagar bem para sentar-se em bancos desconfortaveis de
madeira e comer baido-de-dois sob a fronde de mangueiras ou cajueiros. As razfes que
levam um turista a visitar restaurantes desse tipo parecem mais imediatamente
compreensiveis: as experiéncias referidas, interpretadas como tipicas e exdticas,
configuram uma aventura de contato com uma “cultura Outra”, a qual o visitante é
estimulado a experimentar. Mas, o que dizer do consumidor local? Ou, de modo ainda
mais especifico, como explicar essa inclinagdo para o gosto pelo “simples” nos

proprietarios e nos frequientadores regulares do Chica Sinha e do L& na roca?

E claro que uma tentativa de explicacdo mais esmiucada poderia levar em conta a
opinido direta dos consumidores a esse respeito. Entretanto, conforme esclarecido ainda
nas paginas iniciais deste trabalho, a pesquisa que lhe serve de base priorizou como foco
de analise o discurso de proprietarios e funcionarios dos restaurantes selecionados, por
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razdes de ordem essencialmente pratica.”® Contudo, penso que nem s6 pela fala é
possivel acessar o universo simbdlico que orienta as escolhas dos consumidores.
Considerando o gosto, tal qual Montanari (2008), ndo apenas como sabor, mas,
prioritariamente, como um saber, adquirido e reproduzido no convivio social, acredito
que, com base nas observacfes que realizei e no discurso dos sujeitos pesquisados,
algumas ideias podem ser elaboradas acerca dos motivos que conduzem a valorizacéo
da chamada simplicidade sertaneja, tanto pelos consumidores (que regularmente optam
por fazer suas refeicBes nesses espagos, 0 que me parece um dado de consideravel
relevancia, nesse sentido, especialmente se levada em conta a disponibilidade de outros
tipos de restaurante na mesma éarea), quanto pelos mentores dos restaurantes (que

também costumam almocar diariamente em seus estabelecimentos).

A0 que parece, essa “supervalorizagdo” de uma suposta rusticidade rural pelas
elites ndo constitui exclusividade cearense; trata-se de um fendmeno amplo, verificado
em grande parte do Ocidente. No Brasil, assim como em outros paises, conforme
veremos um pouco mais adiante, ela comeca a ser esbocada nos movimentos de
identificacdo de um “carater nacional”. Quando, a partir do inicio do século XX, uma
critica & costumeira absorgdo de aspectos culturais estrangeiros pela elite nacional
comeca a ser tecida, encabecada por intelectuais envolvidos no Movimento Modernista
de 1922, uma tendéncia de busca (e consequente exaltacdo) pelo que haveria de mais
autenticamente brasileiro é estabelecida entre os pensadores e artistas do pais. Com o
Manifesto Regionalista de 1926, esse rastreamento das manifestacbes culturais
expressivas da nacdo se regionaliza e ganha ainda mais veeméncia, dado o
conservadorismo injetado em tal processo. Ao mesmo tempo em que anuncia o
progresso e os valores modernos como maleficios, como ameacas ao desaparecimento
das singularidades regionais em prol de uma “excessiva unificacdo cultural”, o
Manifesto, escrito por Gilberto Freyre, enaltece as “tradi¢fes” associadas as classes
populares (especialmente, as rurais). Compreendidas como imaculadas pelas influéncias

externas que “descaracterizaram” a elite brasileira, elas passam a representar, deste

’® Durante as primeiras investidas no campo, algumas tentativas foram realizadas no intuito de coletar a
opinido dos freqlientadores dos restaurantes. Entretanto, no decorrer da pesquisa, optei por focalizar o
estudo nos funcionérios e proprietarios dos mesmos, considerando, de modo particular, as dificuldades
encontradas em campo para a execucao de uma pesquisa paralela com os consumidores (como a
resisténcia dos proprietarios em permitir uma abordagem dos freqiientadores para tal finalidade, uma vez
que isso poderia gerar algum tipo de incbmodo indesejavel) e o curto tempo disponibilizado para a
conclusdo deste trabalho. Ainda assim, por meio da observacdo e de conversas casuais com
consumidores, pude compreender um pouco a dindmica de utilizacdo dos espacos analisados e os sentidos
a ela intrinsecos.
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modo, as mais legitimas expressdes nacionais ou regionais, devendo, portanto, ser

preservadas do “mau cosmopolitismo e do falso modernismo”. Para Oliven (2006: 47),

E significativo que, ao fazer a defesa intransigente dos valores do
Nordeste e da necessidade de preserva-los, Freyre escolha itens
do que é considerado atraso e/ou simbolo de pobreza. Assim, por
exemplo, ele tece um elogio aos mucambos como exemplo de
contribuicdo do Nordeste a cultura brasileira, no sentido de
abrigo humano adaptado a natureza tropical e como solugédo
econdmica do problema da casa pobre.

Na medida em que a cultura é compreendida como um instrumento de dominacé&o,
ela passa a constituir, entdo, uma questdo politica. A “cultura popular”, posta em
contraposicdo a uma “cultura hegeménica”, é, nesse sentido, tomada como um conjunto
de manifestacGes ingénuas e originais, que estariam ameacadas de desaparecimento pela
forga dominadora da “alta cultura oficial” — e, mais recentemente, da chamada “cultura
de massas”. Conforme nos explica Ortiz (2001: 160), nessa forma de concepgédo da
cultura, acentuada nos 1930, “popular significa tradicional, e se identifica com as
manifestacdes culturais das classes populares, que em principio preservariam uma
cultura ‘milenar’, romanticamente idealizada pelos folcloristas”. Nessa perspectiva, ele

é visto como objeto a ser conservado em museus, livros e casas de cultura.

Ainda de acordo com Ortiz (ibidem), em meados do século XX, outra corrente de
discussdo do “nacional-popular”, mais politizada, aparece na cena histérica. Multipla
em seus matizes ideolégicos’, ela propunha o rompimento com a perspectiva
tradicionalista e conservadora que percebia a “cultura popular” unicamente do ponto de
vista folclorico, transformando-a em um caminho para levar as classes populares a uma
“consciéncia critica” dos problemas sociais e, consequentemente, da nacdo que se
desejava construir. Todavia, a antiga concepcdo de popular ndo desaparece. Ao
contrério, e diferente do que se costuma imaginar, ganha novo impulso com o avento da
Indudstria Cultural, uma vez que esta se apropria dos valores locais como estratégia de
implantacdo. Se considerarmos a expansdo do alcance da televisdo, tomando como
exemplo o caso da Rede Globo, percebemos que a criagdo de um “sistema regional”, por
meio do qual era adicionado a programacdo dos estados ou regiGes um toque local a

7 Segundo Ortiz (2001: 162), “reformista para o ISEB, marxista para os Centros Populares de Cultura,
catolica de esquerda para 0 movimento de alfabetizacdo e o Movimento de Cultura Popular no Nordeste.”
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massa de informagOes transmitidas, foi de importancia fundamental em sua
consolidacdo nacional. Conforme o artigo Mercado Global, citado por Ortiz (ibidem:
166), “a implantacdo da Rede Regional de Televisdo foi uma forma de impedir que o
homem do campo ficasse alienado do meio em que vive, produzindo-se localmente
programas que abordassem temas sobre a vida da comunidade-p6lo”. Nesse contexto, a
fabricacdo e reproducdo de imagens regionais sdo inevitavelmente realizadas,
considerando-se, de modo muito particular, as peculiaridades folcléricas, que ddo um

“colorido” especial a programagéo local.

Obviamente, ndo se pode negligenciar que a emergéncia de uma inddstria cultural
e de um mercado de bens simbdlicos reorganiza o quadro cultural e da a nogdo de
popular nova abrangéncia. Ela se reveste de outros significados, passando a constituir
também aquilo que é mais consumido. Nesse sentido, ndo me furta o entendimento de
que indastria cultural (por meio da TV, do radio, da publicagdo em massa de livros e
revistas, etc.) promove uma reinterpretacdo da cultura popular e das compreensdes de
uma “identidade nacional/regional” em termos mercadologicos. Dito de outro modo:
por considerar o consumo como categoria para a medicdo da relevancia dos produtos
culturais, a l6gica de mercado despolitiza a discussdo. Todavia, ndo ha, neste trabalho,
qualquer interesse de julgamento acerca das categorias utilizadas na identificacdo de
manifestacdes da cultura popular como aspecto representativo da nacdo ou da regido. As
referéncias histdricas e as posturas conceituais aqui sintetizadas acerca da idéia de
“popular” constituem apenas uma tentativa de compreensdo socioldgica dos
fundamentos historicos e culturais que possibilitaram a configuracdo de um fenémeno

social particular: a constituicao e exaltacdo dos produtos regionais no Ceara.

Nesse sentido, o apelo a “simplicidade sertaneja” como um elemento positivo e
caracteristico da cozinha regional, verificado nos restaurantes estudados, parece
constituir fruto de um processo de organizagdo nacional da sociedade e do Estado
brasileiros, para o qual contribuiu (e contribui) uma série de movimentos intelectuais,
sociais e mercadoldgicos. Quando uma diretriz de “procura” € instituida como parte de
um desejo de compreensdo do que seria representativo da “alma do povo brasileiro”, as
manifestacdes culturais associadas as classes populares sdo, entdo, interpretadas como
mais puras e genuinas, constituindo, portanto, simbolos ideais de caracterizacdo
regional/nacional. E claro que este é um processo bem mais complexo e instavel do que

pode parecer, a primeira vista, uma vez que nem tudo o que é considerado popular é
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absorvido nesse jogo de identificacdo — até mesmo porque, como vimos, a prépria
definicdo de “cultura popular” € transitoria e imprecisa, sendo constantemente
reavaliada, conforme as novas situacdes e interesses histéricos. Porém, grosso modo,
apropriam-se, comumente, como aspecto compositério dos quadros regionais, apenas
“manifestacdes populares” referendadas na tradicdo (seja ela uma invengéo recente ou
ndo). Nessa perspectiva, 0s costumes rurais sdo 0s mais requisitados, posto que
expressivos de um espaco social originario, onde se encontrariam nossas raizes

culturais.

Logo, o que se entende por “simplicidade sertaneja” difere, portanto, de “pobreza
do sertdo”. Nos restaurantes, ndo ha sertdo pobre, “de fome e seca”. Ao contrario, o
sertdo por eles evocado, nos cendrios e no cardapio, é de uma riqueza incalculavel, ndo
apenas do ponto de vista cultural, mas também numa dimensdo econémica, perceptivel
no “potencial agrario e pecuario” que lhe seria evidente, “hoje um pouco mais que
ontem, é verdade”, conforme percebe o proprietario do Chica Sinha. A simplicidade
sertaneja, tdo comunicada por proprietarios e consumidores como um dado cultural que
orgulha e diferencia o0 cearense ou 0 nordestino, expressa um “jeito de viver”
simplificado (e, acredita-se, mais feliz), se comparado ao estilo de vida moderno das
grandes cidades. O desconforto e as possiveis caréncias vividas pelo sertanejo na
rusticidade de sua vida rural sdo vistos sob um prisma romantizado. Por meio de uma
inversdo simbdlica — compreensivel se alocada nos processos a pouco citados de
elaboracdo de uma “comunidade imaginaria” (ANDERSON, 1989) brasileira e de
mercantilizacdo de tais imagens —, as limitagdes econdmicas e sociais do sertanejo (o
cearense ou nordestino do passado) sdo revestidas em historias de superacdo e
heroismo, contadas sempre com o bom humor que nunca teria Ihe faltado, mesmo nos
momentos mais duros. Nesse mesmo quadro, a percepc¢do da humorista cearense Valéria
Vitoriano (criadora da personagem Rossicléia) é expressiva dessa ressignificacdo da
condicdo sertaneja. Em entrevista a revista eletronica Fator Brasil, ela afirma que: “o
nordestino € um povo que sofreu muito. Nossos ancestrais comeram muito jaba com
rapadura e se acostumaram a rir da propria desgraca, tirando proveito de cada dia, sem

perder a esperanca.”®

80 «\/er&io esquenta economia da cultura em Fortaleza”, Revista Fator Brasil, Cultura e Lazer. Disponivel
em http://www.revistafatorbrasil.com.br/ver _noticia.php?not=4559 Acesso em 11 de abril de 2008.
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E emblemético, portanto, que a figura do matuto tenha sido adotada como logotipo

do La na roca. Quase sindbnimo de habitante pobre do interior ou do sertdo, o termo

tinha originalmente um uso pejorativo, apontando o individuo “deslocado” das regras de

civilidade que regem o comportamento urbano. No inicio do século XX, em um de seus

escritos intitulado Outrora, no Ceara, Jodo Brigido (2008) conta uma histéria jocosa

que ilustra de forma divertida o que se entendia por matuto, a0 mesmo tempo em que

revela certo embaraco, como um modo de “preconceito”, diante das peripécias de tais

sujeitos:

()

Matutos havia que, ndo se sabe por que, embirravam até com o
nome!

Um, vimos nds, ha cinqiienta anos, que, indo a uma mesa de
vila, mui prevenido e receoso de fraudes, para lhe meterem no
bandulho algum café, ndo quis participar de uma torta; porque,
com muita franqueza e desembaraco, declarou a dona de casa:
Ela o queria enganar... aquilo era café!...

Um sujeito que, ha largos anos, tinha ido a Bahia, falava com
acento de admiracdo e ainda deslumbrado de um baile de
militares, a que tinha tido a subida honra de assistir. Contava
que ali tinha aparecido um vinho tdo bom e tdo grosso, que se
trinchava a faca e garfo!...

Que diabos lhe disseram ou lhe deram de comer, ndo se pode
adivinhar.

N&o héa sessenta anos, F..., na vila de Pajeu, precisando sair pela
manhd, mandou que, na sua auséncia, servissem almogo a
alguns jurados, que lhe tinham ido meter em casa. Posta a mesa,
0S matutos consultaram entre si, como comegariam a Servir-se
do café, do acucar, do pdo e da manteiga, que estavam a vista...
Resolveram comer primeiro o pdo e, em seguida, o agucar, para
finalmente beberem o café.

Mas o que fazer da manteiga?

Um deles disse que aquilo era uma papa; outro que coisa de se
comer com farinha, e um terceiro se prop0s a pedi-la.

Um derradeiro, porém, mais avisado em etiquetas e cerimonias
de vila, opbs-se dizendo: Vocé estd doido? Ja viu pedir-se
farinha na casa alheia?... Entdo, assentaram todos de comer
aquilo, como estava; meteram-lhe as colheres, e foi um dia...
manteiga.

N&o podemos prosseguir...

Est&-nos ai o leitor a fazer sinais de duvidal

No site do La na Roca, 0 matuto, habitante da roca, é também, tal qual na histéria

contada por Brigido, inserido no posto de anfitrido da casa. E ele quem conduz o
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visitante virtual pelo universo do restaurante, apresentando-lhe a histéria do
estabelecimento, seu cardapio e suas instalagdes. Mas se 0s matutos encontrados por
Brigido esfor¢avam-se no intuito de se adequar aos padroes comportamentais dos rituais
urbanos, ndo se verifica 0 mesmo esfor¢o no matuto imaginario do L& na roga. “Mal
vestido e falando errado”, conforme a descricdo de um dos gargons do restaurante, ele
encanta os consumidores por sua espontaneidade e simpatia. Encarado o personagem
como o esteredtipo de um jeito leve e divertido de levar a vida, € compreensivel,
portanto, que ele jA ndo apresente qualquer sinal de “vergonha” por ndo partilhar do
cédigo comportamental citadino; afinal, é justamente o exotismo de seus modos sua

maior atracao.
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Figura 10. Vista panoramica da homepage do site oficial do La na roca.

3.1.3. O prazer da cozinha caseira

A afeicdo pela culinaria sertaneja €, concordando com a percep¢do de autores
como Montanari (ibidem) e Flausino, uma espécie de contraponto ao crescimento
continuo das cidades e do industrialismo global. 1sso porque, como nos sugere Poulain
(2004:52), a urbanizagdo e a mundializagdo dos mercados alimentares desconectam 0
alimento de seu universo de producdo, colocando-o num estado de mercadoria que
“destroi parcialmente seu enraizamento natural e suas fungdes sociais”. O “mal-estar”,
nos termos de Bauman (1998), gerado nesse contexto de surgimento do comedor-
consumidor, que se vé cada vez mais afastado dos procedimentos de confeccdo de seu
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préprio alimento, conduz ao que Morin (apud POULAIN, 2003) intitulou de

“mentalidade neo-arcaica”. Segundo o autor, tal mentalidade produz,

por meio de um duplo retorno aos valores da “natureza” exaltada
em oposicdo ao mundo artificial das cidades e da “arkhé”
rejeitada pela modernidade como rotina e atraso, uma inversao
parcial das hierarquias gastronémicas a favor de pratos rasticos e
naturais. Assim o0s cozidos, os pdes do campo, a broa de
manteiga, surgem na mesa burguesa; as batatas assadas, 0s
diversos assados em fogo a lenha, os legumes “naturais”, a
procura gourmand de vinhos, azeites, embutidos, produtos
coloniais em oposic¢ao aos produtos industriais; tudo isso traduz a
nova valorizacdo da simplicidade rustica e da qualidade natural
que deixam de ser desprezadas em relacdo a sofisticacéo e a arte
complexa da alta gastronomia.

Os produtos artesanais ganham, entdo, destaque nesse novo quadro, legitimados
por sua suposta origem em um passado longinquo, tradicional. Compreendida a histéria
como uma linha de evolugéo progressista, por meio da qual o homem partiria de uma
condicdo essencialmente rural (e boa) para uma situacdo majoritariamente urbana (e
ruim), o passado é, portanto, interpretado como um tempo nao corrompido pelas
maculas do tecnicismo e da ameaca padronizadora dos costumes; um tempo rural e
desapressado, onde as relagdes sociais e 0s prazeres da vida sdo mais duradouros.
Idealizado, ele agrega, portanto, um universo culinario mais seguro e de sabores
inigualaveis, consagrado na imagem da vové quituteira®, personagem iconica que ronda
0 imaginario social como uma senhora gorda e amorosa, cujas demonstracdes de afeto
estdo quase sempre ligadas ao oferecimento de uma mesa farta, aberta a todos.
Utilizando ingredientes naturais e técnicas artesanais de preparo, quase sempre
trabalhosas e repletas de “truques” misticos, as receitas “do tempo da vovo” sdo alcadas
para o presente por meio da tradicdo, de modo a promoverem a recuperacdo de uma
emocdo gastrondmica que, acredita-se, foi perdida em meio a massificacdo que

acompanhou o desenvolvimento da inddstria alimentar.

Essa intima conexdo entre uma “cozinha afetiva” e a mulher, como caracteristica
do que vem sendo chamado de “Utopia da ruralidade feliz” (POULAIN, 2003), é

encontrada de forma bastante clara nos restaurantes. No caso do La na roca, por

81 Que a personagem Dona Benta, de Monteiro Lobato, ajudou a inspirar.
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exemplo, todas as iguarias oferecidas no cardapio seguem, conforme informacdes da
proprietaria, as orientacfes do caderno de receita ou dos livros centenérios de culinaria
da méde da mesma, a VovO Zil. Espécie de guardid desse conhecimento, ela teria
repassado boa parte de sua experiéncia culinaria aos futuros cozinheiros do restaurante
antes de ele ser aberto. No que diz respeito a docaria, entretanto, apenas ela permanece
com pleno dominio das receitas. O ritual do preparo, repleto de detalhes e
“segredinhos”, desde o modo de lavar a panela até a forma de movimentar o tacho,
exigem um “jeito de lidar” e um “carinho pela cozinha” que se sobrepfe a técnica. A
esse respeito, disse-me a proprietaria do L& na roca:

Eu Ihe dou qualquer receita de doce aqui e vocé num acerta fazer.
Porque doce, por exemplo, de banana: é égua, banana e agucar.
N&o tem outro ingrediente. Agora, o que minha mae faz pra ele
ficar vermelho, ai é cheio de coisinha, cheio de “nove hora”...
Doce de leite cremoso. Pra ele ficar bem lisinho? Menina, até o
jeito de lavar o tacho de cobre faz diferenga! Vou te contar uma
historia recente. A mamae contratou uma moca nova pra ajudar la
em casa agora, mas a moca, claro, ndo sabia desse negocio da
lavagem. Ai a mée fez o doce e ta 1a na geladeira. Ndo prestou.
Ele adquiriu outra textura e outro sabor. Tudo porque ela ndo fez
um determinado procedimento antes de botar o leite dentro; antes
de ascender o fogo. Entdo, é cheio de detalhes, pequenos e
aparentemente insignificantes detalhes, mas que fazem enorme
diferenga no resultado final do doce. Inclusive, muita gente ndo
leva a serio, mas até o seu humor influéncia, sabia? To falando
sério. Num é nem no sentido assim mais mistico, assim, ndo. E
que € preciso concentracdo, mesmo, e gosto, carinho pelo que
vocé ta fazendo pra que aquilo saia bem feito, saboroso.

Ja no Chica Sinha, a préatica culindria é diretamente associada a personagem
feminina e bonachona de mae-preta, 0 que fica expresso tanto na colher de pau
sustentada por ela, na figura que serve de logotipo a empresa (ver figura 01), quanto no
discurso derramado do proprietario pelas supostas habilidades intrinsecas da mulher
para com as funcdes de cozinha, como vimos anteriormente. Pintada de dogura nos
escritos de Freyre (2002; 2008) — autor conhecido e admirado pelo proprietario do
Chica Sinha — e nas novelas de TV, a imagem de mée-preta sobrevive de forma afetuosa
na memoaria social, posto que ela teria cumprido nos tempos patriarcais, muitas vezes, 0
papel de uma mée carinhosa e dedicada. Em um dos muitos trechos de Casa Grande e

Senzala (2002) em que Freyre faz referéncia a esta personagem, ele comenta que era a
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figura boa da ama negra que, nos tempos patriarcais, criava o
menino lhe dando de mamar, que Ihe embalava a rede ou berco,
que lhe ensinava as primeiras palavras de portugués errado, o
primeiro “padre-nosso”, a primeira “ave-maria”, 0 primeiro
“vote” ou “oxente”, que lhe dava na boca o primeiro pirdo de
carne e molho de ferrugem, ela prépria amolengando a comida.

Assim, associados a figuras femininas como a “vovo do interior” e a “mae-preta”
de épocas pré-nacionais, imaginadas numa redoma de candura e talento culinario, 0s
restaurantes e seus cardapios partilham de uma memoria gustativa agradavel e saudosa,
que lhes imprime um significativo diferencial mercadoldgico. E isto se deve, em boa
parte, ao enquadramento da mulher no mercado de trabalho e a consideravel ruptura
gastrondmica que este fato ajuda a desencadear. Ora, com a redugdo do tempo
disponivel para os afazeres domésticos, atividades historicamente destinadas a mulher, a
funcdo culindria diminui, auxiliada ainda pelo desenvolvimento de equipamentos
urbanos (como os restaurantes) e da industria alimentar (que passa a produzir alimentos
congelados e enlatados, prontos ou semi-prontos para 0 consumo). Para atender a uma
demanda crescente de trabalhadores e trabalhadoras que ndo podem retornar as suas
casas no horério das refeicdes, uma cozinha profissional é requisitada e amadurecida,
embora também visualizada com certa suspeita, posto que operada por estranhos, cujos
principios e métodos de preparo rondavam as fronteiras do desconhecido. Por outro
lado, a cozinha doméstica, tradicionalmente mais segura e confortante, diminuia cada
vez mais em importancia e pratica — o que repercute, inclusive, na arquitetura das
residéncias modernas® —, dadas as novas condicfes urbanas de sobrevivéncia e a
proliferacdo de produtos industrializados. O vazio gerado nesse processo conduz a uma
exaltacdo da *“antiga comida caseira”, feita por mulheres menos apressadas. Saudoso,
Cascudo (2004: 36) afirma:

Os apetites sdo substituidos pelas fomes e a inquietacdo moderna
impossibilita as lentas paciéncias operadoras, realizando as
maravilhas do paladar. O comum, natural, obrigatério e légico
para a mulher em nossos dias é saber improvisar um jantar,

82 Cada vez menos utilizadas, as cozinhas foram ocupando um lugar cada vez menor na arquitetura de
casas e apartamentos modernos, possibilitando o aumento ou a criacdo de espacos de lazer e descanso,
como sala de estar, os quartos e sala de jogos. (POULAIN, 2003)
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enfeitar o prato, disfarcar a fisionomia de cada espécie deglutivel
com a ciéncia nefasta dos corantes, das mistificacGes sugestivas,
da incaracterizacdo gustativa. (...) O signo da velocidade anula e
desmoraliza as demoradas preparacGes que orgulhavam o0s
antigos gourmets. A industrializagdo dos alimentos reduz a
cozinha a um armario de latas. A técnica essencial limita-se a
saber abrir uma lata sem ferir os dedinhos. Um jantar egresso de
latas é ato de comer, mas ndo no nivel de uma refeicéo.

Jogando com esse sentimento de falta, os restaurantes regionais anunciam-se
distintos dos concorrentes por oferecerem em seus cardapios “comida caseira”, feita aos
moldes antigos. Quando o estilo de vida moderno impde transformacdes radicais as
praticas de cozinha, como bem nos faz lembrar Flausino (2006: 82), “o gosto da
comidinha 14 de casa adquire novo valor”. Por meio de um criativo processo de
investimento simbolico, os restaurantes passam adotar, entdo, procedimentos artesanais
de fabricacdo culinaria, estimulando a imaginacdo do consumidor a assimilar tais

preparos ao conforto e a seguranga do lar.

No Chica Sinh4, é a mao feminina que garante o sabor caseiro. A exclusividade de
mulheres na cozinha, “cozinhando de pouco, arroz, feijdo, galinha... essas coisas que
todo mundo gosta de comer em casa, diariamente”, tem, para o proprietario, significado
especial: “s6 as mulheres ddo a comida o gosto caseiro que a gente aprecia tanto.
Alguns homens até cozinham bem, mas eles s&o técnicos demais; ndo cozinham com o
mesmo encanto, ndo.” No L& na roca, embora também homens sejam contratados para
a cozinha, o gosto caseiro dos pratos também seria alcancado gracas a “reproducdo fiel”
dos conhecimentos de uma mulher, a Vovo Zil, cujo saber culinario, um sobrevivente as
intempéries historicas, deve ser, por isso mesmo, valorizado e praticado tal qual, de
modo que uma continuidade com o passado seja estabelecida — para a proprietaria, uma

condicdo indispensavel para a “preservacdo de uma tradicdo”.

Todo restaurante pega cebola, tomate, coentro, pimentéo,
cebolinha, bota dentro do liquidificador, liquidifica, ai vira uma
papa que eles temperam tudo com ela. Botam na carne, no peixe,
em tudo. Aqui, ndo. Eu tempero um porco como se tempera um
porco; um peixe, como se tempera um peixe; um frango, como se
tempera um frango. A cebola, o pimentdo, o tomate, etc. € tudo
cortado na hora. O alho é pilado, eu ndo uso alho de balde
processado gue 0 povo usa por ai. Eu compro alho com casca. Ai
boto de molho, ai descasco, ai pilo. Porque eu fago assim? Porque
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minha avo6 fazia assim. Porque o tamanho da cebola que minha
avo cortava é o tamanho da cebola que eu corto até hoje.
Tradicdo € isso.

A operagdo desses valores — lentiddo no tratamento da produgdo como marca
artesanal, emo¢do como caractere basico do alimento saboroso, mistificacdo do lugar da
mulher no espaco culinario — sugere a cadeia de relagbes que sustenta a producao e
reproducdo desta “materialidade de fazeres”. Mas sabemos bem, que, guardadas as
propor¢des da inventividade publicitaria, o uso desses elementos continua sendo
historicamente produzido, além de socialmente produtor; o que significa dizer que a
encenacdo realista presente nessa mesma operacdo nao escapa a dividas historicas, no
sentido de serem marcas de processos de longa duracdo na tecitura das imagens.

Pensemos sobre isso.

3.2. Comida e territdrio: pedacos de uma longa histéria

Todos os elementos e estratégias presentes no discurso dos restaurantes — de seus
proprietarios, de sua logica simbolica construida — dependem de um conjunto de
relagdes antigas, veladas pelo amplo processo de naturalizacdo que converge em torno
das producbes socialmente elaboradas. Essas relacdes, orientadas por um processo
continuo de colonizagdo econdmica, politica, cognitiva, estdo vivas no passado europeu,
como dois polos distintos. Primeiro, de uma “conversdo” historica de cozinhas
“internacionais” para espacos gastrondmicos onde o regional passa a ser valorizado
como signo. A segunda relacdo vive de forma sutil dentro da primeira: se trata da
conexdo entre a relevancia crescente das “memorias locais” no panorama da formacéo
das nacionalidades e identificacOes e o incremento do produto alimentar local na pauta

de uma “economia do bom gosto”.

Nesse contexto, o que é possivel pensar sobre a historia dessas gastronomias
enquanto uma histéria de rupturas? As cozinhas regionais sdo, costumeiramente,
compreendidas como realidades atavicas, nativas, “antiquissimas”. Também
interpretadas como patrimonio gastrondmico de uma localidade, este tipo peculiar de

culinaria é fortemente operado como um simbolo identitario, um sinal por meio do qual
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localizamos e somos localizados geograficamente.®® Representando, assim, uma cultura
de territorio, elas exprimem as “raizes” histéricas de uma regido, de um povo.
Entretanto, esse lugar-comum consolidado, segundo o qual a “comida da terra” expressa
um passado “perdido na memoria”, que sobrevive intacto aos novos contextos, esconde

alguns equivocos sobre os quais é oportuno refletir.

Em primeiro lugar, é preciso reavaliar a nocdo de que as cozinhas regionais sdo
praticas alimentares conhecidas e valorizadas, coletivamente, “desde 0s tempos mais
remotos”. Este discurso acerca da culinaria regional — bastante comum na fala dos
proprietarios dos restaurantes estudados, como vimos — acaba por naturalizé-la,
encobrindo sua condicdo de produto essencialmente historico, cultural. De acordo com
Montanari (2008), embora hoje o territdrio constitua um valor de referéncia absoluta nas
escolhas alimentares, ele foi por muito tempo desprezado como critério de avaliagdo
culinario. E claro que os pratos produzidos com base nos recursos locais sempre
existiram. Entretanto, perceber a territorialidade como uma nogdo e como um dado
positivo € uma invencdo, relativamente, recente. Montanari sugere, referindo-se ao
continente europeu, que ao “gastrbnomo pré-moderno” interessava, principalmente (e
ao contrario do que costumamos imaginar), superar a dimensao local, ultrapassar os

limites territoriais por meio da comida:

Essa cultura sincretista significa, justamente, que a mesa é um
lugar potencialmente universal: de acordo com as
possibilidades de cada um — da mesa do imperador, descendo
aos poucos a escala social —, 0 objetivo primario continua sendo
reunir todo tipo de produto, todo tipo de lugar naquele méagico
lugar central que é a mesa posta. Na Idade Média, o mercado de
Bolonha ou de Mildo faz falar de si ndo tanto porque ali se
encontram alimentos “locais”, mas por sua capacidade de se
definir como lugar de troca interterritorial, inter-regional,
internacional. O mercado de Paris durante séculos se organizou
do mesmo modo e viveu sob a mesma imagem. (2008: 137)

N&o havia, portanto, uma vontade de “comer geografico” (PITTE, 1998), isto é, de
conhecer uma localidade por meio de seus sabores, ou mesmo de se incluir em uma

“cultura de territorio” através da alimentacdo. Os produtos locais ndo constituiam

8 E neste sentido que Maciel (2004) prop&e uma adaptacéo a conhecida frase de Brillat-Savarin (“Dize-
me 0 que comes e te direi quem és”), modificando-a para “dize-me 0 que comes e te direi de onde vens”.

96



nenhum vinculo memorial com o espaco. Embora estivessem estritamente vinculados
aos recursos e as tradicdes da regido, ndo eram compreendidos e utilizados como uma
marca identificadora de culturas diversas. Eram, apenas, mais uma opc¢ao alimentar (a
mais acessivel, deve-se dizer) em um “modelo de cozinha potencialmente universal”
(MONTANARI, 2008: 138).

Ao que parece, 0 que hoje chamamos de “cozinha internacional”, isto €, um tipo
especifico de pratica culindria aberta a um grande numero de possibilidades de
combinacdo de ingredientes e modos de preparo, € que tem “raizes” bem antigas — ainda
que, comumente, seja caracterizada como uma das formas mais “modernas” de pratica
gastrondmica.®* As cozinhas romana “mediterranea” e medieval “européia” eram
abertas a totalidade do mundo conhecido e freqiientado. Muitos sdo os relatos acerca
dos famosos banquetes romanos da época imperial, bem como daqueles realizados nas
cortes francesas nos séculos XVI e XVII, principalmente, nos quais o sincretismo dos
pratos dispostos & mesa é sempre referenciado.®

A dificuldade de acesso aos produtos estrangeiros — escassos e caros, dadas as
condicdes de transporte e de conservacao dos alimentos, na época — contribuiu para que
eles se tornassem “artigos de luxo”, simbolos de privilégio social. No século VI d.C.
esta forma de diferenciacdo ja era percebida. De acordo com Cassiodoro, ministro do
imperador Teodorico (454-526), “apenas o cidaddo comum se contenta com 0 que O
territério fornece. A mesa do principe deve oferecer de tudo e suscitar maravilha
somente ao vé-la”.% Esta distincdo assinalada pelo consumo de alimentos de outras

partes do mundo marcou, por milénios, as sociedades européias.

Uma inversdo desta tendéncia s6 comeca a ser percebida a partir do final do século
XVIII, primeiramente na Franca. O movimento de construcdo nacional promovido pelas
novas liderancas politicas, apds a Revolugcdo Francesa, impulsionou uma reorganizagdo
do territorio e de suas representacfes, como vimos no capitulo | deste trabalho. De
acordo com Csergo (1998), o desenvolvimento do absolutismo e do centralismo tinha
favorecido em Paris, até entdo, o surgimento de uma “grande cozinha”, elevada a

“gloria do Rei”, de ares essencialmente cosmopolitas. A emergéncia de uma

8 Em revistas de culinaria ou em matérias de jornais, esse aspecto “moderno” e “sofisticado” da cozinha
internacional é quase sempre ressaltado. Justifica-se esta suposta “modernidade” da pratica de misturar
produtos de origens diversas, em um mesmo prato, na facilidade de acesso aos alimentos de vérias partes
do mundo promovida pelos processos de globalizag8o, de integracdo mercantil.

8 Sobre estes banquetes, ver Alexandre-Bidon, 1998; Franco, 2006; Montanari, 2003; Strong, 2003.

8 Citado por Montanari (2008: 43).
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personalidade culinéria francesa, reivindicada na década revolucionaria como parte de
um processo mais amplo de elaboracdo e afirmacdo de uma *“cultura nacional”,
proporcionou uma constante desvalorizacdo deste tipo de culindria. Em contraponto,
incentivou a ostentacdo das produc@es regionais, das tradi¢ces alimentares ancoradas as
“novas geografias da Franga”.

Para Montanari (2008: 141), “o momento de desenvolvimento das cozinhas que
hoje chamamos de “regionais” (atribuindo-as, excessivamente, a arquétipos histdricos
gue nunca existiram) de fato € o século XIX, ou seja, exatamente o periodo da
industrializacdo”. Tal afirmacdo pode parecer paradoxal, mas ndo é. Csergo (1998)
explica que os avangos tecnologicos e o “formidavel crescimento urbano” que
marcaram esse periodo, geraram também inGmeras patologias sociais, denunciadas por
filésofos e literatos da época. Na medida em que apontavam os maleficios de tanto
progresso, estes pensadores exaltavam um estilo de vida rural (supostamente mais puro
e feliz) que, aos poucos, ia se perdendo no passado. Deste modo, “imagens duradouras
da sé rusticidade do povo primitivo das zonas rurais” (idem, ibidem: 808) comecam a
ser elaboradas. Como se pode pressupor, a frugalidade alimentar desses sujeitos, sociais
e historicos, também passa a ser valorizada como parte desta construgdo imagetica
estereotipada, de tom saudosista, que desenha 0 mundo rural em termos de sua sadia
relacdo entre homem e natureza e, portanto, também de sua autenticidade ou
originalidade dos costumes - supostamente imaculados frente as manchas da
“civilizagao”.

A relacdo entre ruralidade e regionalidade, tdo “natural” atualmente, comeca a
ser, entdo, tecida no interior das trocas sociais. O discurso que transforma a vida
camponesa em simbolo “auténtico” de uma cultura — ora regional, ora nacional —
encontra terreno fértil no complexo contexto de formacao da nacionalidade francesa. Na
mesma medida em que sdo criados jardins patriéticos e museus de provincia, uma
cozinha, ancorada na diversidade das riquezas locais e tradicionais, € construida e
incorporada, paulatinamente, ao conjunto dos elementos representativos do territério. A
publicacdo de livros de receitas “tipicas” de algumas localidades demonstra esta nova

percepgéo acerca do alimentar. Segundo Csergo,

Na virada do século XVIII para o XIX sdo publicados na
Franga os primeiros livros de receitas “regionais” escritos por

98



cozinheiros profissionais ou donas de casa: em 1789 é editado
em Genebra La Cuisiniére de Genéve; em 1811, em alemédo, em
Mulhouse, La Cuisiniére du Haut-Rhin; em 1830 e 1835, séo
publicados em Nimes e Avignon, respectivamente, duas
coletaneas de receitas meridionais, Le Cuisiner Durand e Le
Cuisinier meridional d’apres la méthode provencale et
languedocienne. (ibidem: 812)

A multiplicacdo dessas “resenhas” das especialidades culinarias “regionais”,
durante todo o século XIX, indica o estatuto que serd outorgado ao territorio no
imaginario e nas representacfes simbolicas de nacdo e identidade nacional. A comida
do lugar, produzida com os recursos locais, comeca, assim, a se libertar dos limites
geograficos e sociais nos quais estava mergulhada e a emergir como sinal distintivo da
localidade, tornando-se “um elemento notavel da nacdo em sua diversidade e
representacdes” (idem, ibidem: 809). E neste sentido, por exemplo, que Charles-Luis
Cadet de Gassicourt, autor de Cours gastronomique (1808), assume como vocacao,
ainda de acordo com Csergo, apresentar aos curiosos as origens dos alimentos e suas
formas “anedéticas™®’ de utilizacdo. Por meio de um olhar “antiquério”, Gassicourt
desenvolveu a idéia da criagdo de um museu ou gabinete de curiosidades gastronémicas,
no qual animais ou utensilios de cozinha representariam 0s principais produtos

alimentares que déo celebridade as localidades.

Conforme podemos perceber, apenas quando o espago local passa a ser
compreendido como um objeto de saber, um lugar de memdria, é que a comida da terra
assume uma conotacdo diferenciada. No momento em que o territdrio francés é objeto
de um “inventario patrimonial”, natural e artistico, a alimentacdo é inserida em um novo
circuito de significacdo, passando a comunicar uma identidade, uma consciéncia de
pertencimento. Transformada em simbolo cultural, ela é “manipulada” como um sinal

de continuidade historica, de um passado comum:

No prolongamento da concepgdo roméntica do local como
conservatorio da sensibilidade do passado constroi-se um
sistema de representacdes que transforma as cozinhas regionais
na encarnacdo das tradicbes da terra e da solidariedade
camponesa, dos costumes familiares e religiosos, a expressao

8 Assim como acontece hoje, no Brasil, as tecnologias tradicionais de producdo culinaria eram
transformadas em produtos “exéticos”, que chamam a atengdo por serem “estranhos”, “curiosos”, se
comparados aos modelos atuais.

99



da nostalgia de um “outrora” anterior a revolugdo industrial e a
urbanizacdo. (idem, ibidem: 814)

A idéia de cozinha regional €, assim, lentamente concebida e incorporada pelos
sujeitos da época. Metéfora culinaria de um contexto, ela expressa a condensacao de
variados pratos e preparos em uma espécie de modelo alimentar ideal, simplificando em
duas palavras uma diversidade de sabores — assim como a idéia de “nac¢do” ou “regido”
pretende englobar toda uma heterogeneidade social e cultural. Sintetizando, por meio do
apelo a tradicdo, gostos e modos de fazer, ela passa a ser também operada como um
caminho através do qual é possivel adentrar uma cultura outra, tornando-se, neste

aspecto, uma forte aliada no desenvolvimento de praticas turisticas.

A presenca da comida em publicacbes como guias de viagem € sugestiva desse
processo de investimento simbolico que motiva crencas e praticas. Incluida no conjunto
dos elementos “eleitos” para apresentar uma cidade, um estado ou uma nag¢do a um
visitante, ela adquire novos sentidos, distintos daquele que lhe é mais diretamente
associado: saciar uma necessidade fisioldgica. Atualmente, quase todos os guias fazem
algum tipo de referéncia a alimentagdo como um atrativo cultural. Todavia, esse tipo
particular de valorizacdo da comida e das préticas culinarias, tdo comum na atualidade,

é resultado de um processo historico de construcdo simbolica.

Desde o século XIX, sdo produzidos guias que trazem conselhos aos viajantes,
informacdes geogréaficas e historicas, mapas e itinerarios. A primeira edi¢do dos Guides
Joanne, um dos pioneiros, remonta a 1840, na Franca. Entretanto, de acordo com
Csergo (1998), s6 algumas décadas depois — em 1877, exatamente — é que alguns
géneros alimenticios comegam a ser mencionados, e apenas de forma muito réapida e
pontual, na perspectiva de enfatizar um aspecto econémico: “comércio bastante ativo de

aves de Bresse”®®

. A autora explica que isso se devia ao crescente desenvolvimento do
comércio e dos transportes na Franca, nesse periodo, que tornava os recursos locais,

antes de tudo, uma riqueza industrial e comercial.

No inicio do seculo XX, surge um outro formato de guia — associado a um novo
modo de consumo e descoberta do territério (o turismo automotivo) —, no qual é
dedicado um espago maior para recomendacdes alimentares. Essa forma de turismo teria

possibilitado o fortalecimento das cozinhas regionais e 0 desenho de uma *“economia

8 Trecho dos Guides Joanne, citado por Csergo (1998: 818).
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turistica”. De acordo com Pitte (1998: 761), “para tornar atraente a longa viagem na
rodovia nacional 7, entre Paris e Cote d’Azur, os parisienses afortunados acostumaram-
se a fazer etapas de descoberta e prazer gastrondmico”. Os guias de viagem passaram,
entdo, a incorporar sugestdes de “alimentos caracteristicos do local” e enderegos nos
quais se poderiam experimentar essas iguarias. O Guide bleu Savoie, no inicio da
década de 1920, inaugura uma secéo intitulada “Pratos Locais” (CSERGO, 1998: 819).
Assim, codificando novas modalidades de percepcao do territdrio, os guias contribuiam
para a agregacao de valores a alimentagdo, enfatizando-a como simbolo cultural de um

pOVO.

(...) s@o eles [os guias] que, confinando de forma duradoura a
particularidade culindria em representagcdes estereotipadas,
acabam por impd-la — relacionando-a com a no¢do de ponto de
interesse — como parte integrante do patrimdnio, no mesmo nivel
do mirante, da arquitetura ou das personagens que, dai em diante,
pontuam as paisagens e as histdrias locais. (idem, ibidem: 817)

A importancia que as especialidades culinarias foram assumindo no terreno das
praticas turisticas — seu poder de representacdo do “outro” ou da “cidade” que se
desejava conhecer — favoreceu o surgimento de guias especializados. Marcel Rouff e
Curnonsky inauguram o género com o Tour de France gastronomique, editado em 28
volumes (1921-1928) — um verdadeiro inventario das riquezas culinarias francesas.
Nesta obra, as curiosidades naturais e as glérias locais ndo passam de trufas, patés ou
capdes. A partir da década de 1930, multiplicam-se 0s guias com esta tematica,
diversificados em seus itinerarios e circuitos. Consolidando uma nova expectativa de
conhecimento do territorio, estes guias incentivam a pratica do turismo gastronémico,
promovendo “um apego fervoroso e saboroso a terra e a localidade” (idem, ibidem:
824).

Esta afeicdo pelo alimento local tem, no processo de internacionalizacdo das
trocas comerciais e do consumo, uma motivacdo para surgir e ser resguardada. Com o
aperfeicoamento e a proliferacdo de grandes industrias alimenticias, o processo de
distribuicdo de alimentos passa por profundas mudangas em todo o mundo. De acordo
com Fischler (1998), assim como se espalham o carro e a televisdo, multiplicam-se

também, na Europa ocidental da década 1960, os supermercados, que oferecem
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produtos do mundo inteiro a precos relativamente mais acessiveis. Esta “revolucdo” da
distribuicdo em grande escala permite uma intensa transformacao nas estruturas sociais.
A passagem de uma “sociedade da fome” a “sociedade da abundancia” modifica um
valor relacionado ao consumo alimentar que havia sido de fundamental importancia em
épocas passadas, ou seja, 0 uso da comida como instrumento de distin¢do social
(MONTANARI, 2003).

Em todas as sociedades tradicionais, como foi dito, 0 modo de comer é um dos
primeiros sinais de diferenga entre classes e individuos. No momento em que a comida
se transforma, entretanto, em um bem difundido, esse cdédigo alimentar se enfraquece.
Por outro lado, e a0 mesmo tempo, o valor do territério se afirma nos processos de
diferenciacdo. Lembra-nos Montanari que, em uma sociedade e ideologia como as da
Europa pré-moderna, tdo rigorosamente classista, ndo teria sido possivel elaborar uma
significacdo como esta: “ninguém poderia ter pensado em uma ‘comida de territorio’,
porque a nocdo de territorio anula, ou pelo menos enfraquece, as diferencas sociais”
(2008: 143). Com os processos de democratizacdo politica e a conseqliente diminuicdo
(a0 menos, ideologicamente) das desigualdades sociais, entretanto, o paradigma da
cozinha se torna o espaco, passivel de ser ocupado por todos, independente de classe ou
raca.’® A nacfio ou regido se transformam, assim, em referéncias importantes (e
politicamente corretas) na composicao identitaria. Diante de uma tendéncia global a
unificacdo de modelos alimentares, esta “solidariedade comum ao territorio” — que,
simbolicamente, condensa diferencas sociais — pode significar uma espécie de “reacdo”
ou “resisténcia” a um processo amplo de massificagcdo do alimentar que vem tomando

proporcdes, cada vez maiores, desde meados do seculo XX.

Com efeito, a alimentacdo torna-se, propriamente falando, um
mercado de consumo de massas: a partir de entdo processa-se
como produto altamente transformado por procedimentos
industriais de vanguarda. Concebidos e comercializados com o
apoio das mais modernas técnicas do marketing, packaging e
publicidade, sdo distribuidos por redes comerciais que nao
cessam de aperfeicoar seu poder e complexidade, colocando em

8 E neste sentido que Abdala, ao estudar o que ela chamou de “mito da mineiridade”, salientou o fato de
que a cozinha regional mineira “retine pratos partilhados por ricos e pobres, assumindo, pois, importancia,
porque, no plano simbdlico, eles apagam diferencas e despertam verossimilhanga, identificando um grupo
amplo, o dos mineiros, frente a outras regifes” (ABDALA, 1997:154).
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acdo uma logistica extremamente elaborada. (FISCHLER,
1998: 846)

A rede MacDonald’s é um dos exemplos mais solicitados desta forma de producéo
em massa da alimentacdo. Simbolo (quase sindbnimo) do que hoje é conhecido por fast-
food, esta empresa foi uma das pioneiras no ramo, adaptando o sistema de produgéo em
cadeia de Henry Ford a fabricacdo de alimentos prontos para o consumo (idem, ibidem).
A idéia consistia, basicamente, numa divisdo de tarefas bem definidas e na criacdo de
uma cozinha compartimentada que possibilitassem a preparacdo de uma refeicdo em
alguns segundos. Assim, técnicas de conservacdo e padronizacdo de alimentos foram
elaboradas de modo a potencializar cada vez mais a proposta da empresa. O “sucesso”
comercial constatado em seu pais de origem, os Estados Unidos, propiciou uma
expansdo gradativamente mundial, ndo apenas da empresa, mas também de seu modelo

de producéo.

A nocdo de resisténcia a este novo modelo alimentar — marcado, fortemente, pelos
hambdrgueres e batatas fritas que fizeram da rede MacDonald’s uma marca conhecida
em todo o planeta — €, decerto, uma “forca de expressdo”, utilizada para enfatizar uma
corrente oposta de significacdo e valorizacdo de alimentos locais, que se da, justamente
(e curiosamente), neste momento de expansao de padrdes alimentares industrializados.
Mas é também uma realidade empiricamente observavel, projetada conscientemente na
defesa de tradicbes. Comentando acerca das dificuldades de insercdo da Macdonald’s

no mercado europeu, Fischler afirma que

Na Suécia, no inicio dos anos 70, na época da Guerra do
Vietnd, ergueram-se Vvozes veementes para criticar 0s
americanos que pretendiam forgar a saudavel juventude sueca a
engolir “alimentos plasticos” estranhos a tradi¢do local. Muito
mais tarde, na Itdlia, quando a rede MacDonald’s desejou abrir
um discreto restaurante na Piazza di Apagna, em Roma, alguns
milhares de pessoas manifestaram seu protesto. Tratava-se de
defender a tradicdo culindria local contra a invasdo dos
americanos barbaros. Criou-se um movimento intitulado slow
food, que ainda hoje existe.”® (ibidem: 855)

% O movimento Slow food baseia-se no que tem sido chamado de “ecogastronomia”. De acordo com o
site oficial do movimento no Brasil (www.slowfoodbrasil.com), sua filosofia consiste no “direito ao
prazer da alimentacdo, utilizando produtos artesanais de qualidade especial, produzidos de forma que
respeite tanto 0 meio ambiente quanto as pessoas responsaveis pela producdo, os produtores”. Acredita-se
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Parece claro que ndo se pode negligenciar, todavia, o aspecto politico e ideoldgico
que se esconde nestes episodios. Bem nos lembra Fischler que as mesmas criticas
formuladas contra o hamburguer norte-americano — e a Macdonald’s, em particular —
ndo se dirigem com igual veeméncia a todas as formas de fast-food. De fato, se
pensarmos, por exemplo, no caso da pizza, também difundida no mundo inteiro por
meio de empresas multinacionais, especializadas em seu preparo rapido, percebemos
que ela parece ter escapado (pelo menos, relativamente) a maioria das criticas dirigidas
a massificacdo alimentar. Isto se deve, entre outras razdes, a uma questdo simbdlica
importante: o hamburguer e a MacDonald’s encarnam, superlativamente, o
“imperialismo americano” que, segundo o autor, constitui uma ameaca para a grande
maioria dos europeus as tradicBes culindrias as quais eles teriam se apegado
historicamente. Logo, o hambdrguer “é responsabilizado por toda espécie de defeitos,
de ordem nutricional ou simbolica, quer se trate de gorduras saturadas ou de perda da
identidade”. (idem, ibidem: 853)

Na contracorrente deste processo de padronizacdo alimentar, as cozinhas regionais
sdo criadas e interpretadas como uma nogdo positiva, como receptaculos de uma nova
forma de diferenciacdo. Emblemaéticas de uma cultura atrelada ao territdrio (imaginaria
ou politicamente definido), é possivel entendé-las como uma invencdo social
“moderna”, fruto de uma confluéncia de fenbmenos de carater tanto cultural, quanto
econdémico. Dizendo de outro modo, com o0 crescimento da padronizagdo que
acompanhou o desenvolvimento da industria alimentar, as cozinhas regionais encontram
razao para “existir” ndo, unicamente, como sinais de cultura, mas também como recurso

econdmico.

O Ceara, como vimos, atravessa processos semelhantes, ainda que seja valido
reconhecer sua singularidade. Discutimos, antes, a emergéncia dessa culinaria regional
como parte de interesses turisticos. Mais especificamente: como parte de um interesse

efetivo em criar polos positivos no contexto dos simbolos que demarcam a “localidade”

que a alimentacdo pode ser melhorada, consumindo-se produtos mais ‘“naturais”; preparando-os e
saboreando-os com prazer e sem pressa. “O Slow Food”, ainda segundo o site, “op0e-se a tendéncia de
padronizacdo do alimento no mundo e defende a necessidade de que os consumidores estejam bem
informados, se tornando co-produtores”. Neste sentido, 0 movimento luta também contra o que eles
entendem como o “desaparecimento das tradi¢des culinarias regionais”.
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cearense no plano da producdo de um “comer fora de casa” diferenciado. Sabemos,
portanto, que as vinculacOes entre localidade, memoria e imaginarios, se portam como
negociacOes tanto racionalizadas quanto dotadas de identificacBes parcialmente claras
ou conscientes. E possivel ainda ensaiar, sempre nos limitando aos objetos investigados,
mas pensando também um pouco além deles, que a teia mdvel dessas disposicdes
culturais transforma ndo apenas objetos em fetiches mercantilizados, em ferramentas
dotadas de sentido emocional-comercial: ela estd permeadas por manifestacdes de
identificacdo territorial, por tentativas de construcdo de mapas de memoria. Mapas estes
também politicos, ainda que inseridos no curioso e rapido jogo econdmico da

gastronomia regional.
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CONSIDERACOES FINAIS

Os restaurantes tomados por objeto desta pesquisa sinalizam a existéncia de um
complexo fendbmeno moderno, essencialmente urbano, que vém convocando a atengéo
de pesquisadores de diversas areas: a crescente valorizacdo das chamadas “cozinhas
regionais (DORIA, 2009; MONTANARI, 2008; POULAIN, 2006). Delicada e
polémica, a tematica tem sido abordada sob varias perspectivas, evidenciando um
amontoado de pontos de vista (uns mais conservadores, outros mais liberais) que
enriquecem e instigam a discussdo. Como dito anteriormente, ancoradas na idéia de
tradicdo, as cozinhas regionais se apresentam como dados atavicos e inquestionaveis,
combinando um conteddo moral e emocional que tende a dificultar uma observacédo
pretensamente mais “objetiva” acerca de seus fundamentos e implicagOes sociais.
Assim, ao pesquisador social, apenas dois caminhos parecem possiveis: ou legitima-las,
por meio da produgdo intelectual de inventérios gastrondémicos, obtidos atraves de
estudos que ajudam a transformar culturas alimentares em “alimentos culturais”; ou
desmistifica-las, adotando uma postura objetivista que busca medir as representacdes
(em todos os sentidos do termo) pela “realidade” visualizada. Se a primeira opgéo
registra uma tendéncia compreensiva, ou interpretativa do universo subjetivo
investigado, a segunda reforca uma incessante busca pela desconstrucdo do “dado” —
exercicio intelectual de posicionamento das categorias diante de um conjunto “pratico”

de mudancas.

Concordando com Bourdieu (2005), acredito que isso se deve, entre outros fatores,
ao costumeiro privilégio dado nas pesquisas sociologicas ao conhecimento da
“realidade” em relacdo ao conhecimento dos instrumentos de conhecimento, tanto da
ciéncia, quanto do mundo social, de forma generalizada. E, nesse sentido, uma saida
alternativa para o entendimento de um objeto tdo peculiar quanto as cozinhas regionais
se constituiria na realizacdo do que poderiamos chamar de uma “historia social” desta
categoria de classificacdo alimentar. E o que tento realizar, aqui: a leitura dos processos
de objetivacdo de categorias. Inserindo-as num jogo particular de “luta das
classificagBes”, isto €, lutas pelo monopolio “de fazer ver e fazer crer, de dar a conhecer
e de fazer reconhecer, de impor a definicdo legitima das divisdes do mundo social e, por

esse meio, de fazer e desfazer grupos” (idem, ibidem: 113), volto o olhar para a histéria
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como um processo permeado de permanéncias e rupturas cognitivas, por meio do qual

sdo selados e rompidos acordos acerca das formas de perceber e classificar a comida.

Comumente abrigada no reino “fantastico” e “ilusério” do imaginario, a cozinha
regional é questionada em sua “existéncia real” — ndo raro sendo vista, por isso mesmo,
como tema de relevancia menor no conjunto das preocupacfes socioldgicas
(POULAIN, 2006). No entanto, como nos sugere Castoriadis (1982), essa dicotomia
entre imaginario e realidade/racionalidade €é apenas aparente e profundamente
simplificadora da questdo. Para o autor, o imaginario ndo deve ser entendido como algo
fantasmagorico, totalmente inexplicavel, e separado do real. Ao contrario, para ele,
“tudo que se nos apresenta, no mundo social-histérico, esta indissociavelmente
entrelacado com o simbolico” (idem, ibidem: 142). Logo, ndo € possivel compreender as
instituicbes sociais apenas atraves de uma visdo econdmico-funcionalista, que as
interpreta apenas em termos de sua funcdo social, como se fossem unicamente resultado
de “necessidades reais” ou “materiais” da sociedade. Também é preciso atentar para
uma dimensao simbolica que ndo apenas é parte constitutiva das instituicbes, mas que
as tornam “reais” para nossa percepcdo. E, portanto, como “sistemas simbdlicos
sancionados” que elas existem socialmente, orientando as condutas e o pensamento dos

grupos humanos.

Mas esses repertorios de significados e significantes ndo podem ser entendidos
como um conjunto bem definido de codigos ou interpretagfes imutaveis. Eles sao,
conforme a explicacdo de Bourdieu (2005: 118), “resultante, num dado momento, da
luta para fazer existir ou ‘inexistir’ o que existe”. Considerando que as classificacfes
estdo sempre subordinadas a “funcdes praticas” e orientadas para a producédo de efeitos
sociais, convém, entdo, percebé-las como construgdes erigidas no jogo de poder e

interesse que as fundamenta.

Sendo assim, mesmo categorias tdo naturalizadas como a de regional revelam,
como vimos, marcas das determinantes sociais. Evidenciando uma descontinuidade
decisodria na continuidade natural, a constituicdo da regido ¢ um ato de autoridade, de
imposicdo de uma defini¢do legitima de suas fronteiras. Nesta perspectiva, ndo é o
espaco que faz a regido, mas a histéria, os movimentos de configuracdo e
reconfiguracdo das representacfes, no sentido de imagens mentais, que a instituem,
socialmente, transformando-a num dado “natural”, conforme inUmeras vezes

enfatizaram os proprietdrios entrevistados. Quando perguntado sobre os critérios de
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definicdo do carddpio do Chica Sinha, por exemplo, o proprietario afirmou
prontamente: “Foi uma coisa natural. Vocé sabe que eu sou do Icd, sou do sertdo, passei
a maior parte da minha infancia I, entdo, quando eu pensei em vender comida regional,
naturalmente me veio em mente a pagoca, 0 baido-de-dois, a carne de sol, enfim, foi

algo espontéaneo.”

A fala do empresario é, obviamente, expressiva de um desejo de imposicéo,
cultural e mercadologicamente fundado, dos contornos de uma cozinha regional e do
valor sentimental que ela deve agregar. A revelagdo de sua origem natal em meio a
conversa imp@e-se, desse modo, como estratégia para legitimar o que é dito. Como toda
forma de poder simbolico (idem, ibidem), as cozinhas regionais precisam ser ndo apenas
conhecidas, mas reconhecidas como tal. Para tanto, no campo de luta das classificacdes,
certos “lugares de fala”, ja estabelecidos, sdo evocados a fim de conceder autoridade ao
enunciador, de modo que a “nocdo formular de verdade” por ele tecida tenha forca de
lei (GIDDENS, 2001). Falando por todos os nascidos no sertdo, o proprietario do Chica
Sinha, bem como os do L& na Roga, sanciona uma forma de conceber a alimentacao,

fazendo-a existir como uma realidade natural, digna de ser creditada.

Nessa empreitada de elaboracéo e reproducdo simbolica, como também vimos, 0s
proprietarios sdo ainda apoiados (e mutuamente influenciados) pelo Estado, que por
meio de politicas publicas e de um forte aparato publicitario, reinventa o Ceara e 0s
modos alimentares da populacdo local no intuito de fortalecer a imagem turistica do
estado, posta a importancia que tal pratica adquire nos projetos de desenvolvimento
econdmico da regido. Além da repeticdo publicitaria, as estratégias de “convencimento”
das imagens regionais que se deseja impor incluem a invocacdo da autoridade cientifica.
O recente projeto Comida Ceara, citado rapidamente no segundo capitulo, é um
exemplo disso. Encabecado por pesquisadores da cultura (incluindo o antropélogo Raul
Lody), ele tem contribuido para a legitimacdo de certos alimentos como “patriménio
cultural” do estado. Se, até pouco tempo, o que configurava ou ndo comida regional era
definido por meio da utilizacdo de recursos meramente simbélicos e informais (como o
apelo a tradicdo), o que se verifica nos ultimos anos € a oficializacdo de tais
concepgdes, por meio da criacdo de leis patrimoniais e do estabelecimento das
chamadas Denominagfes de Origem Controladas (D.O.C.) — espécie de selo que
garante a “autenticidade” dos intitulados “produtos da terra”. No Rio Grande do Sul, por

exemplo, o churrasco é prato tipico do estado, conforme a lei estadual n® 11.929, de 20
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de julho de 2003, ** e 0 Movimento Tradicionalista Gaticho (MTG) se encarregou da
criacdo do selo de garantia de autenticidade 1SSO-Tché, espécie de parddia com o ISO-
9000 e outros congéneres (MARCIEL, 2005). O Ceard segue a mesma tendéncia,
ficando o Comida Ceara encarregado, por meio de pesquisa em toda a extensdo
territorial do estado, de fazer o registro dos “hébitos alimentares cearenses”, de modo a
cogitar a possibilidade, com base no relatorio final das atividades do projeto, de abrir
um processo de tombamento da receita de baido-de-dois como patriménio cultural do

estado, registrado em lei.

Entendendo, tal qual Bourdieu (2005: 115), esse contexto de elaboragéo regional
apenas como um estado da luta das classificagdes, isto €, da historica da “relacdo de
forcas materiais ou simbolicas entre os que tém interesse num ou noutro modo de
classificacdo”, penso que a visdo (e, em certo sentido, a divisdo) do universo alimentar
partilhada pelas autoridades publicas e pelos proprietarios analisados é, em grande
parte, produto de um estado anterior de relacdo de forcas no campo de luta pela
delimitacdo legitima das fronteiras alimentares. Quero dizer que esses sujeitos, assim
como os profissionais envolvidos no projeto Comida Ceara, sedimentam suas propostas
de interpretacdo regional com base em determinag6es advindas de configuragcfes sociais
precedentes que tornam tais interpretacGes “aceitaveis” ao mundo social, ou seja,
reconhecidas como validas e, deste modo, passiveis de existéncia real e indiscutida —
“assemelhando-se a construcdo de um mito”, lembra-nos Ddria (2009: 27), uma cozinha
regional somente se torna efetiva “pelas adesdes com que conta”. A boa recepg¢do do
que se deseja impor como tradicao e, agora também, como lei, ndo depende unicamente

do reconhecimento consentido aqueles que o detém;

ele depende também do grau em que o discurso, que anuncia ao
grupo a sua identidade, esta fundamentado na objetividade do
grupo a que ele se dirige, isto €, no reconhecimento e na crenca
que lhe concedem os membros deste grupo assim como nas
propriedades econémicas ou culturais que eles tém em comum,
pois é somente em funcdo de um principio determinado de
pertinéncia que pode aparecer a relacdo entre estas propriedades.
(BOURDIEU, 2005: 117)

%1 Poderiamos citar ainda, como exemplo de alimentos que foram oficializados, por meio de lei estadual,
como tipicos da regido, o pdo de queijo de Minas, o acarajé da Bahia e o bolo de rolo pernambucano. O
modo de preparo de todos eles foi também tombado pelo IPHAN como patrimonio cultural imaterial do
Brasil.
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Isso quer dizer, grosso modo, que a formacdo de uma ordem simbolica ndo se da
de forma totalmente livre. Ela deve tomar sua matéria, de acordo com Castoriadis
(1982), no que “ja existe”; apoiar-se no que “ai se encontra”. A formulacdo de uma
categoria simbdlica ndo pode privar-se em seu teor de toda referéncia ao “real”. E por
“real” entenda-se, conforme ja sugerido, também as representacfes do real ou, mais
exatamente, “a luta das representacGes, no sentido de imagens mentais e também de
manifestacdes sociais destinadas a manipular as imagens mentais” (BOURDIEU, 2005:
113).

Os caminhos histéricos, aqui observados, de concepc¢do e valorizagao dos produtos
regionais — acompanhados a partir da instituicdo social do restaurante e da alimentacéo
fora de casa, bem como do desenvolvimento da industria turistica que deu ao setor
novos direcionamentos — evidenciam alguns dos embates pela legitimagdo das formas
de conceber e apropriar-se do alimento, como parte de jogos de interesse que levavam
em consideracdo razbes de ordem politica, econdmica, nutricional, identitéria, etc. Das
estratégias de conservacdo do poder aristocratico francés aos movimentos de
fundamentacdo da nacionalidade brasileira, as percepcfes acerca do alimentar como
elemento de distingdo social/cultural sdo modeladas conforme o contexto e as

necessidades em jogo.

Ora adotados como estigmas, ora administrados como simbolos de orgulho
coletivo, no Ceard, a valorizacdo dos alimentos “da terra” revelam, além de interesses
econémicos evidentes, tentativas de reequilibrio do capital politico das elites locais,
enfraquecido no processo de unificacdo nacional (ORTIZ, 2001). Para tanto, floresce
nos estados nordestinos — bem como noutras regides que a nacionalizacdo tornou
periféricas (como o Sul) — uma série de estudos tradicionalistas acerca das
manifestacdes culturais da regido. Os antigos simbolos de pobreza, como o sertdo, sdo
transformados em sinais de uma histéria comum, honrosa, que diferencia os nordestinos
pela coragem e pela resisténcia “geneticamente” herdadas do sertanejo, agora seu

ancestral direto, consagrado nas palavras de Euclides da Cunha como um forte.

As imagens regionais alicercadas naquela época, inicio do século passado,
alimentam ainda hoje as impressdes que temos a esse respeito — embora as novas
situacOes historicas tenham motivado também novos interesses na luta pela definicdo
dessas imagens. E possivelmente em razdo disso que um mapeamento dos hébitos

alimentares tipicamente cearenses, como 0 que vem sendo realizado pelo Comida
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Ceara, volta-se, quase que exclusivamente, para a chamada culinaria “tradicional

popular”®

, interiorana (mesmo na capital), dispensando os consumos industrializados
ou mesmo o cardapio cotidiano dos sucos, salgados e sanduiches que parecem ser tdo
caracteristicos da alimentacdo fortalezense e de outras tantas cidades do interior do
estado. As fronteiras que delimitam a “cozinha do lugar” encerram-se nas idéias de
ruralidade, de caseiro e de tradicional. O industrializado e o massivo, ou mesmo o
“popular” (aqui, no sentido de mais consumido), incorporariam as impurezas de uma
modernidade demasiado miscigenada, globalizada, “sem identidade” — o que, talvez,
tenha levado Bourdieu (2005:128) a afirmar que o regionalismo constitui “uma forma

doce e larvada de racismo”.

A esse respeito, Déria (2009) nos faz pensar que, atualmente, estamos consumindo
ndo apenas os produtos alimentares, mas “também as rela¢des de producdo que o trazem
ao mundo”. Os alimentos regionais sdo compreendidos como sintese das necessidades
modernas de reverter os males que estariam no cerne dessa “modernidade alimentar”,
cuja industrializacéo e a grande distribuicdo, que lhe seriam caracteristicas, incorporam,
além do risco da padronizacdo, referéncias de um capitalismo desenfreado e sem
principios, promotor das desigualdades sociais e simbolo de exploracdo do trabalho. As
preparagdes regionais, supostamente na contraméo desse processo, sdo idealizadas
como produtos singulares e naturais, frutos de relacbes de producdo tradicionais,
familiares e, portanto, mais justas — como parece supor 0 movimento politico-
gastrondmico slow food. Tanto que o atual conceito de terroir dificilmente se aplica a
grande producdo, sendo geralmente utilizado para expressar a producdo em pequena
escala, que costuma resumir as qualidades mobilizadas pelas estratégias de
“desenvolvimento sustentavel”. Logo, “ao comermos produtos de terroir, nos

perfilamos, simbolicamente, numa linha de resisténcia”.

Mas a oposigdo valorativa entre “comida industrial” e “comida do lugar” podem
ser interpretadas, ainda, em termos de suas relacdes com as idéias de “abundancia” e
“raridade”. A historia das préaticas alimentares brasileiras e européias, sintetizadas aqui,
nos ensinam que, no que tange a necessidade social e ao desejo de distingdo das elites, a
apropriacdo de certos alimentos como simbolos de status é uma constante. E nessa

perspectiva, os critérios de selecdo de tais alimentos passam por sua condicdo de

% Conforme é possivel perceber na matéria: “Patrimdnio cultural”, Diario do Nordeste, Caderno 3,
Comer e Beber. Disponivel em: http://diariodonordeste.globo.com/materia.asp?codigo=638401 Acesso:
16/02/2010.
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raridade. Ainda no século XII, segundo Montanari (2008: 112), a respeito do feijao,
Isidoro de Servilha afirmava: “tudo o que abunda é vil”. Assim, enquanto os produtos
importados eram caros e de dificil acesso, na Franca, assim como no Brasil, conforme
foi dito, eles eram operados como sinais do poder que desfrutavam as elites. Quando as
transformacdes da industria alimenticia permitem a producdo em massa e a distribuicao
em escala mundial, muitos produtos estrangeiros passam a ser encontrados em
abundancia nas prateleiras dos supermercados, a precos relativamente acessiveis,
tornando-os inviaveis como demarcadores de privilégio social. Paradoxalmente, as
comidas “da terra” passam a constituir uma alternativa, nesse sentido. A logica de
selecdo permanece a mesma: 0s produtos regionais se tornam cada dia mais caros e
exclusivos, o que € justificado pelo sistema artesanal de producdo e pela escassez de
certos ingredientes. No L& na roca, por exemplo, a proprietéria explica o alto preco do
self-service dando o exemplo da chamada “galinha caipira”:

As pessoas confundem o rastico com o barato. Elas ndo entendem
0 quanto é dificil trabalhar com a comida regional de verdade, do
sertdo. Por exemplo, a questdo da galinha. VVocé compra por ai
nos supermercados o quilo do frango por R$ 2,18 na promogéo,
Ccomo eu Vi essa semana. Sabe quanto eu pago por uma galinha
caipira? R$ 18,00! Caipira mesmo, que nasceu ciscando e
morreu ciscando; que nunca comeu racdo. Hoje em dia é dificil
demais de achar! Entdo, ai eu vou tirar os pés, as viceras, a
cabeca... Quando eu peso essa galinha ela da 800 gramas!
Quando da um quilo e duzentos a gente comemora. Entdo, além
do trabalho que tenho pra achar um fornecedor de galinha caipira
de verdade, eu ainda pago muito caro por ela. Entdo, eu ndo tenho
como vender comida sertaneja auténtica e ser um restaurante
popular.

A frase final da citacdo, porém, nos situa diante de uma das muitas encruzilhadas
simbolicas que o tema evoca. A contradicdo aparente entre o sertdo como um espaco
social de escassez e simplicidade e o alto custo de sua recriagdo como produto
comercial — e sua redefinicdo como consumo nao-popular — permite compreender um
pouco mais os elos entre atribui¢es simbdlicas e universo material. Essa compreensao
nos leva a entender a apropriacdo de um habitus muito preciso: uma leva de disposicdes
voltadas tanto para a produgéo de meios de producgéo do diferente como articuladas em
torno da construgdo de novos capitais de importacdo simbolica. A economia dos
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restaurantes regionais, parte de um mercado muito maior de necessidades e ofertas,
sintetiza, nos sujeitos envolvidos em sua criacdo e reproducdo, um quadro de
transferéncias da memoria, gerando um produto comercial que extrai valor ndo somente
de sua dificuldade de oferta material ou de sua singularidade simbdlica, mas também (e
talvez sobretudo) da referéncia constante ao preco das rupturas fundamentais para sua
manutencdo como empreendimento. Em outras palavras: os restaurantes produzem seus
discursos como forma de se construir, tomando as separa¢des historicas entre urbano e
sertanejo, memoria e passado, simplicidade e distingdo como alicerces culturais.
Marcam a identificagdo com o regional como uma orientacdo de trabalho e como
registro de legitimacdo de seus capitais simbolicos. Por fim, o sabor, o saber
incorporado de seu uso e abuso, retorna a cena trajado de cores e lugares — sugestdes
praticas para quem o vivencia. O vivido das técnicas ligadas a produgdo dos alimentos
regionais ndo pode existir sem esse espirito de cultura. Esta é a sua forma de se
refinanciar: angariando mais e mais recursos e valor dentro de uma esfera publica ou
comercial que transforma a cultura em mercadoria especializada, que s6 pode ser
concluida como fruto de trabalho-memorial, emocionalmente legitimado e defendido. E
0 sabor dessas regras, deste jogo de producédo e venda, do familiar ou do pretensamente
familiar, que precisa ser continuamente experimentado, a fim de que possamos, cedo ou

tarde, revelar um pouco mais os territérios de seu preparo.
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