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Resumo: A cozinha e a culinaria, para além do mero aspecto nutritivo alcangam uma dimens&o cultural e
antropoldgica. Neste artigo, examinam-se alguns casos dessas outras dimensfes, como no caso da
conservagdo dos alimentos; cozinha e religido; “comida de macho” vs. “cozinha de mulher”. Apresentam-
se também consideragGes sobre o importante papel desse tema na educagdo. A autora brasileira Nina
Horta é uma importante referéncia nestas discussdes.
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Cooking, anthropolgy and education — some reflexions

Abstract: Cooking has anthropological and cultural significance. In this article, we examine some
instances of this statement as in food conservation; cooking and religion; “male food” vs. “female food”.
In this approach, cooking has an important role in education. Brazilian author Nina Horta is an important
reference in these discussions.

Keywords: Cooking. cooking and education. cooking and culture. cooking and anthropology.

Introducéo®

Considerando inicialmente a metodologia da pesquisa, a cozinha e a culinaria
— para além do mero aspecto nutritivo e de apetitosas receitas etc. — realizam de modo
privilegiado aquela recepgdo antropoldgica e cultural de que fala Lauand (2011, p.
30):

“O caminho que sobe e 0 que desce sdo um mesmo e Unico caminho”.
Aparentemente, nada mais evidente do que esta sentenga de Heraclito
de Efeso (c. 540-470 a.C.), conhecido como “o obscuro”. Como
naquela vez — parece piada — em que um ciclista gabando-se de seu
bairro, excelente para andar de bicicleta porque nédo tinha subidas, teve
gue ouvir a pergunta: “- E descidas, tem?”. Claro que se nao ha subidas,
também ndo ha descidas... Mas, por vezes, ha algo mais, ha surpresas
por trds das obviedades. Quem ndo toma um pequeno susto quando
vem a saber que o primeiro critério de desempate para times que
tiverem o mesmo ndmero de pontos no Campeonato Brasileiro de
Futebol é favorecer a equipe que tiver maior nimero de derrotas? Néo,
poderia alguém objetar, o critério favorece é o time que tiver maior
namero de vitorias! Mas acontece que... 0 time que tem mais derrotas e
0 que tem mais vitdrias sd0 0 mesmo e unico (aquele que tem menos
empates)! Na verdade, a sentenca de Heraclito esconde em si profundas
surpresas. Alias é do proprio Heraclito a afirmagdo de que a natureza
gosta de se esconder, e podemos acrescentar: a realidade humana gosta
de se esconder. Dai que precisemos de um método (palavra que
etimologicamente remete a “caminho”), para subir até esse tesouro que
desceu e estd escondido.
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A cozinha é parte importante desse jogo de sobe e desce e de esconde-esconde.
Ela esconde (e, quando estudada sistematicamente, pode revelar) importantes
significados antropoldgicos e culturais que — para seguir Heraclito — a ela "desceram"
e compete ao pesquisador em Educacao revelar.

Em trabalhos como este nosso, a metodologia estd muito ligada aquilo que
classicamente se chama verstehen. No sentido em que a caracteriza Ferrater Mora
(2004):

Verstehen O termo alemdo Verstehen é habitualmente traduzido por
‘compreensdo’. Como se deu a Verstehen um sentido “técnico” que
aparece em Dilthey e depois, em diversas outras acepcles, em autores
como Heidegger e Hans-Georg Gadamer, considera-se as vezes que €
apropriado deixar Verstehen sem traducao.

Compreensdo A partir de Dilthey, contrapfs-se com frequéncia a
compreensdo [verstehen] a explicagdo (Erklarung), considerando-se a
primeira como modo de apreensdo dos objetos das ciéncias do espirito,
ciéncias culturais, ciéncias humanas, histéria etc., e a segunda como
modo de apreensdo dos objetos das ciéncias naturais. Considerou-se
também a compreensdo um método que se ocupa de significacGes,
sentidos, relagbes e complexos de sentidos, ao contrario da explicacao,
gue se refere a fatos, a relagdes causais etc.

E precisamente o que buscamos aqui: “significacdes, sentidos, relagdes e
complexos de sentidos”. Por contraste, tomemos um tipico problema de Fisica:

Um corpo de massa 20 kg é abandonado, verticalmente, a partir do
repouso de uma altura de 15 m em relacdo ao solo. Determine a
velocidade do corpo quando atinge o solo. Dado g = 10 m/s2. Despreze
atritos e resisténcia do ar.

Esse problema pode muito bem referir-se ao humano (o homem, afinal, tem
um corpo, com uma massa...), digamos a suspeita de assassinato de uma menina pelo
pai. Mas, de seu ponto de vista, a Fisica ocupa-se somente de mgh e mv2, de energias
potencial e cinética, de velocidades e aceleracBes etc., e ndo de intencdes e
motivacdes: se trata de homicidio culposo ou doloso; ou talvez de um acidente etc.

O objeto de estudo de uma ciéncia e, principalmente, seu peculiar ponto de
vista, condicionam, obviamente, sua metodologia: de que servem, digamos, a
verstehen para 0 matematico empenhado em demonstrar seus teoremas ou,
reciprocamente, os teoremas do matematico para um historiador?

A matematica sO interessam demonstracdes, tipicamente pelo método
axiomatico. Evidentemente, a demonstracdo de um teorema, € um problema
estritamente de ldgica dedutiva: seria puro nonsense pretender, digamos, uma
compreensdo empética do tridngulo: como ele se sente; seus sofrimentos, alegrias e
traumas, suas expectativas e motivagdes, qual dos trés angulos é o seu predileto etc.

A verstehen é compreensdo, sempre atenta as realidades culturais e
antropoldgicas (0 que inclui a base material para a existéncia humana). Isso é valido
especialmente quando examinamos 0 &mbito da nutricdo e da culindria. E é essa
compreensdo humana, articulada com a prosaica realidade da alimentagdo, que
praticaremos nesta pesquisa.



Nota sobre culinaria e religido
Somente a titulo de um primeiro (e contundente) exemplo (em outros estudos
voltaremos ao tema), o apresentado pelo apologista catolico Messori (1992, 167 ss.):

Falo com um anglicano e a conversa cai na proverbial “hipocrisia”
britdnica ¢ dos paises protestantes em geral. “Sim — ele reconhece — ha
algo de verdade nisso. E a razéo ¢ a indicada pelo nosso Oscar Wilde: a
consciéncia protestante ndo impede de pecar; sé impede desfrutar do
pecado”. Lembro-me de Léo Moulin, o estudioso belga autor de uma
historia cultural-religiosa da gastronomia, convencido de que a arte da
cozinha, como as outras artes, é reveladora do inconsciente dos povos.
Ele me disse: “A gastronomia da Polonia catdlica é 6tima, mas a da
vizinha Alemanha Oriental, luterana, é péssima. Como isso € possivel,
dado que o clima e as matérias primas sao iguais para os poloneses e
alemdes. E em qualquer lugar do mundo a cozinha dos catélicos €
melhor do que a dos protestantes e muito mais importante em suas
vidas. Quando é que se vé as pessoas a mesa em um filme western?
Pelo contrério, ndo ha um filme italiano, francés ou sul americano que,
antes ou depois, ndo acabe em trattoria. Nos filmes anglo-saxdes so
temos o “pub” e o “saloon”, as pessoas bebem mas ndo comem, exceto
de vez em quando carne e feijées ou outras barbaridades do género,
engolidas as pressas. Inglaterra e Estados Unidos, protestantes, nos
deram muitas coisas, mas ndo uma gastronomia. N&o foi Oscar Wilde
quem disse que o inferno “€¢ um lugar onde o cozinheiro ¢ inglés’”?

Moulin alude a piada dos integrantes do inferno. Ha varias versdes (p. ex.: céu
é um lugar no qual o policial ¢ inglés, o cozinheiro é francés, 0 mecanico é aleméao, o
amante € italiano e tudo é organizado por suicos; inferno € um lugar no qual o policial
é alemdo, o cozinheiro é inglés, 0 mecénico é francés, o amante é suigo e tudo é
organizado por italianos) mas sistematicamente o cozinheiro é inglés. Moulin, o
agnostico historiador da gastronomia, prossegue:

Para Moulin, a explicacdo do enigma ¢ “religiosa™: "O fato ¢ que o
protestantismo tem reprimido no homem a “joie de vivre”: o crente esta
sozinho diante de Deus e deve assumir toda a responsabilidade por suas
acles, incluindo a de abandonar a concupiscéncia pecaminosa do
alimento. O cat6lico é mais livre, menos complexado, porque ele sabe
que, para ajuda-lo, ha toda uma rede de mediagOes culturais e eclesiais.
H4, acima de tudo, a confissdo, com o seu perdao libertador. A tragédia
do protestantismo é que cai sobre 0 homem um peso insuportavel. Diz a
ele : “salvar-se é problema seu; resolva-o a sés com Deus" o homem
desaba sob esse peso terrivel ou é for¢ado a fingir, até para si mesmo,
uma virtude que ndo pode praticar. Dai a famosa hipocrisia”.

Uma discussdo do tema, por exemplo com base no filme “A festa de Babette”,
daria uma excelente atividade escolar.

O gelo, esse civilizador

Nossa dissertacdo terd& como principal referéncia a notavel cozinheira e
escritora Nina Horta (abreviaremos por NH), que frequentemente em seus artigos faz
sugestivas indicacOes (breves, pela prépria limitacdo da coluna, que mantém ha 25

7



anos na Folha de S. Paulo) precisamente sobre essas conexdes culturais da culinéria,
gue procuraremos desenvolver e encaminhar para a educacdo e o0 ensino, pensando
sobretudo nos estudantes de ensino fundamental e médio, como sugestdes de
conteudos e atividade para uma educacéo culinaria.

Se toda pesquisa e todo ensino voltam-se para desentranhar razdes ocultas,
tornando compreensivel a realidade que se apresenta ao estudioso, no caso da culinéria
— de modo especialissimo nos dias de hoje — encontramos um terreno fecundo e
repleto de imensas possibilidades pedagdgicas.

Pois, hoje, mais do que nunca, nossos alunos encontram-se com uma realidade
que lhes ¢ dada (e com possibilidades ilimitadas de “informag¢do”), mas, afinal, opaca.
A tecnologia oferece tudo pronto e acabado e as criangas ndo tém a menor ideia de
como sao as coisas, para além das prateleiras do supermercado.

Ao contrario do que ocorria no nosso tempo (e no de nossos pais e avas) é
possivel que uma crianga hoje nunca tenha visto, digamos, um frango vivo, mas s6 na
televisdo ou na internet...

A urbanizacéo e a tecnologia tornaram a vida moderna repleta de facilidades,
mas, a0 mesmo tempo, em certa medida alienada. Se perguntarmos a um aluno de
ensino fundamental, ou talvez até mesmo de ensino médio, o que ¢ um “frango
caipira” ou os “ovos caipiras” que ele encontra no supermercado, serd que ele tem
vivéncia da resposta?

A expressao “frango caipira” € recente e seria incompreensivel para nossos
avos: para eles ndo havia frangos que nao fossem “caipiras”. Hoje, o “frango caipira”
ou o “ovo caipira” sdo excecdes; os frangos sdo, em geral, criados em confinamento;
ja ndo ciscam (ndo se pode mais observar no quotidiano o “de grao em grao a galinha
enche o papo”) nem escolhem seu alimento, pois recebem uniformemente racéo etc. E
uma das piadas mais conhecidas do mundo, por que o frango que atravessou a rua, era
realissima, quando surgiu em 1847. Também o “frango”, pesadelo de todo goleiro,
tornou-se incompreensivel, pois ndo se v& ninguém mais humilhado pela va tentativa
de apanhar o frango (de verdade), que inesperadamente escapa as maos de quem tenta
pega-lo.

LOW0 STURD CHICKENS

A geladeira. Quanto de antropologia, de senso historico, de compreensdo
social, podemos obter da simples consideracdo dessa invencdo, tdo banal que — como
tudo o mais — passa despercebida e taken for granted. NH, sempre atenta ao
significado das coisas, diz:




Conservar a comida, gelar a bebida, fazer sorvete, transportar produtos
de um lugar a outro, carne fresca, peixe fresco. O crescimento incrivel
da producdo de alimentos, ah, o gelo, esse civilizador!

[neste artigo, faremos as citagcbes da coluna de NH na Folha de S.
Paulo por: FSP, data e link dpara o site do jornal. No caso acima: FSP,
27-10-11, www1.folha.uol.com.br/fsp/comida/c02710201122.htm]

De fato, estamos tdo acostumados aos confortos da vida moderna, que
podemos ndo nos dar conta da imensa importancia de aspectos como esse: 0 enorme
problema, durante séculos, para conservar comida antes da geladeira...

Toda educacdo verdadeira requer compreender, naquele sentido de
“verstehen”, captar o outro em suas proprias condi¢des; uma alteridade que pode ser
de tempo (ndo h& conhecimento histérico sem “verstehen”), de latitudes e situagdes
culturais: como condicdes climaticas ou tradi¢des religiosas distintas das nossas etc. A
alimentagdo, base mesma da existéncia humana, faz da culinaria um excelente campo
para despertar essa sensibilidade, como um auténtico tema transversal para tantas
disciplinas como a Historia, Ciéncias, Geografia etc.

No caso deste tdpico, a compreensao do passado, da historia, depende muito
mais da consideracdo da conservagdo dos alimentos do que de tantos acontecimentos
politicos e militares que costumam ser priorizados no ensino.

E s&o realidades ao alcance da méo. Basta haver um apagdo mais prolongado e
jd vemos nos noticiarios da TV comerciantes lamentando a perda de produtos
alimenticios e na propria casa talvez a mae tenha que se desfazer de algum produto,
que estragou por falta de refrigeracéo.

A maéquina refrigeradora s6 surge em meados do seculo XIX e o primeiro
frigorifico doméstico s6 surge em 1913! Ou seja, durante a quase totalidade da
existéncia da espécie humana no planeta, ndo havia a possiblidade de prolongar a
conservagdo dos alimentos pela geladeira. Naturalmente, o tema convoca discussao e
atividades em diversas disciplinas sobre por qué peixes, carnes etc., se deterioram em
temperatura natural? E, em termos histéricos, a compreensdo da vida sem algo tdo
simples como a geladeira.

NH comenta O Sabor da Conquista - Veneza, Lisboa e Amsterda na Rota das
Especiarias, livro de Michael Krondl, que discute a questdo das especiarias, frequen-
temente apontadas como meio de conservagdo dos alimentos na época das navegacgoes.

O autor comeca derrubando a hipotese de que a ldade Média comia
especiarias demais e que o motivo era esconder o rango da comidas.
Pelas receitas que pesquisou, usavam uma colher de cha de especiarias
por quilo de carne. E o autor, comendo num restaurante de comida
balti, assegura que a Idade Média acharia picante o que Ihe deram Ia.
Acha que a procura das especiarias também ndo era para alimentos em
decomposicdo. Serd que 0s europeus ricos polvilhavam canela e pimen-
ta no cisne e no pavao porque a carne estava rangosa? E uma ideia ab-
surda, pois durante a histdria humana, até o surgimento da refrigeracao,
0s métodos usados sempre foram secagem, salga e conservagdo em
acido. [...] Os cientistas tentaram descobrir uma mercadoria moderna
gue tivesse 0 mesmo papel transformador desempenhado pelas especia-
rias na expansdo da Europa. Pensaram no petréleo. Claro que as nacdes
até entram em guerra pela importancia de algo téo critico. Mas especia-
rias, pimenta? Sao absolutamente dispensaveis. E é ai que podemos ver
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http://www1.folha.uol.com.br/fsp/comida/co2710201122.htm

o relacionamento do homem com os alimentos. Quando as pessoas ndo
tém mais medo de morrer de fome, escolhem a comida por motivos
inacreditaveis. O alimento é fonte de significado e simbolismo. [...]
Elas estavam na moda em 1500, como elixir da vida ou um gosto do
paraiso. E agora, pelos mesmos motivos, longevidade, curas, saude
perene, enfim, vamos sendo dirigidos pelos mesmos venezianos,
portugueses e holandeses de outrora, com outro nome.

(FSP, 13-08-09, www1.folha.uol.com.br/fsp/ilustrad/fq1308200917.htm)

Uma atividade que propomos é a de visitar um supermercado e observar 0s
prazos de validade dos produtos: a carne, cortada no dia e mantida a 4° C, tem
validade de 48 horas; do mesmo modo o leite e as manteigas sdo mantidas em
prateleiras refrigeradas. Importante é também verificar nos rétulos a imensa
quantidade de conservantes quimicos. Boa parte das descobertas “revolucionarias” da
historia (e que hoje nem reparamos) estdo ligadas a conservagdo: por fermentagéo,
como nas bebidas alcodlicas — a cerveja e os destilados — 0 macarrdo etc. Tratava-se
de lutar contra a necessidade de consumo imediato dos alimentos.

O grande “boom” da industria de alimentos, veio ap6s a 2% Guerra Mundial,
com as mudangas tecnoldgicas e sociais, como o fato de as mulheres passarem a
trabalhar mais fora de casa e os produtos precisavam ser de mais facil acesso. Os bolos
eram produzidos por elas, mas a farinha ja estava pronta para o consumo e utilizagéo,
bem como a manteiga e o agucar.

Houve um crescimento na industrializacdo de alimentos e o inicio do shelf life
ou tempo de prateleira foi estendido para que os consumidores possam adquirir 0s
alimentos num mundo consumidor. E nisso os supermercados deixaram de ser balcdes
que o cliente solicitava 0 que queria comprar por autos-servi¢os onde o cliente utiliza
de seus sentidos na escolha do produto como tocar, olhar, cheirar... Dai as mudancas
das embalagens, cada vez mais expostas aos clientes e o tempo de conservagdo maior
dos produtos. A conservagdo de alimentos também esta ligada a desidra-tacdo: a carne
seca, as frutas secas. A torrada conserva-se por muito mais tempo do que o pé&o.
Sendo, quem poderia levar um abacaxi ou mesmo uma tangerina ou banana na bolsa
para um lanche sem se valer de potes isolantes, para suportar nosso clima tropical?

Para possibilitar o consumo, veio a liofilizagdo, um processo de desidratacéo
usado para preservar alimentos pereciveis sem que haja o crescimento de bactérias,
bolores etc, comum a esses alimentos, estes sdo congelados e a dgua é retirada, por
sublimagdo, sem que passe pelo estado liquido. Ndo h4 mudancas no aroma e sabor é
0 método conhecido por alimentacdo de astronautas mochileiros (atividade comum nas
regides montanhosas no Nepal e na india é chamado as vezes trekking) porque o peso
reduzido permite que carreguem mais alimento e reconstitui-lo o com agua disponivel.
Este processo é utilizado na produgdo de café solvel e por industrias farmacéuticas.

Como vemos, muito da histéria da humanidade esté ligado ao fato tdo simples
e essencialissimo da conservagdo dos alimentos. Muitos dos alimentos que hoje
apreciamos surgiram simplesmente pela necessidade de conservacdo em tempos em
gue ndo havia geladeira. E o caso da coalhada, da carne seca, das frutas secas, do
macarrdo, dos picles etc.

A coalhada surgiu pela prensagem e adicionamento de sal ao leite coalhado a
fim de preservé-lo.

A carne de sol ou carne seca é preparada como alternativa para a preservagao
do excedente de producédo da carne bovina, ante as dificuldades encontradas para a sua
conservacdo por refrigeracdo, associadas ao baixo nivel econbémico da populagéo.
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Assim, o processo da salga e desidratagdo se tornou a opc¢éo de conservacao de carne,
uma vez que as condicbes climaticas e a disponibilidade de sal marinho,
principalmente na Regido Nordeste, sdo bastante favoraveis a essa pratica. Este habito
vem dos tempos pré-histéricos, e tenha surgido em conjunto com a utilizagdo do fogo,
e ndo somente pela acdo direta do sal e dos raios solares.

Para a conservagdo dos alimentos o sal era importantissimo, como nos
alimentos acima. S6 chamando a atencdo para esse fato, os alunos poderdo entender
que salario deriva de sal: o pagamento dos soldados romanos era feito no precioso sal.
Se o sal hoje é um vildo, porque muitos sofrem de hipertensdo (a Organizagao
Mundial da Salde recomenda um consumo maximo de 2g de sddio por pessoa ao dia,
0 que equivale a 5g de sal), houve tempo em que era um bem de valor inestiméavel. E,
diga-se de passagem, é um dos quatro alimentos expressamente elogiados por Jesus
Cristo, segundo os evangelhos. De fato, em Mc (9,50) e Lc (14, 34), Ele diz: “o sal é
bom”. E em Lc (11,11 e ss.) fala do peixe e do ovo como bons alimentos, “coisas
boas”; ja em Mt (7, 9 e ss.) 0 mesmo elogio é dirigido ao pao e ao peixe.

Note-se que a propria NH nos lembra o aprego de Cristo pela comida: “Cristo
dividiu um cordeiro com os amigos. Fez milagres com os peixes. Transformou agua
em vinho” (FSP, 26-3-11, www1.folha.uol.com.br/fsp/ilustrad/fq2603201122.htm.).

O macarrdo comecou a ser feito logo que o0 homem descobriu que era capaz de
moer 0s cereais, misturar com agua e obter uma pasta cozida ou assada. Naturalmente,
a producdo desse alimento, de extraordinaria capacidade de conservagédo
(especialmente com o triticum durum da Sicilia), impulsionou a tecnologia da
moagem e invengdes como a do moinho de &gua tornaram-se decisivas para a
humanidade. As primeiras massas semelhantes ao macarrdo surgiram nas civilizages
assiria e babilbnica, por volta de 2500 a.C. e tratava-se de uma pasta cozida de cereais
e agua. O macarrdo para um melhor aproveitamento foi submetido a desidratacdo
natural e com isso um consumo mais prolongado desde sua preparacéo.

Poucos podem prepara-lo e consumir e para aumentar sua utilizacdo é
aplicado o método de secagem ao natural e com isso seu uso tornou-se em larga escala
por diversos povos do mundo. Mas também ele tornou-se vildo para aquels pessoas em
dieta para reducdo de peso; para os diabéticos que devem evitar 0 consumo de cereais
de facil digestdo que elevam a glicose sanguinea. Também temos o0 macarrdo como
vildo para um grupo especifico que nos ultimos anos vem crescendo, os celiacos,
como apontado por NH “diversificar ao méximo a dieta, buscando grdos como o trigo
sarraceno e a quinua. Lojas de produtos orientais vendem macarrdo tipo bifum ou
harussame, feitos de arroz e feijdo, sem glaten” (FSP, 12-05- 11,
http://www1.folha.uol.com.br/fsp/comida/co1205201105.htm). Se ha limitagbes nas
refeicdes, pode também haver diversificagdo no consumo.

Comida de macho

Outro tema importante a ser considerado na escola sdo as diferenciagOes:
comida de macho, comida de mulher, comida de crianca, comida de gay, comida de
rico, comida de pobre etc.

NH d&-nos alguns exemplos de “comida de macho™:

As mulheres j& tinham arranjado uns empregos ou carreiras que antes
eram dos homens. Os préprios, ao ver as coisas apertarem para o lado
deles, enfiaram um avental com gosto. Mas acharam por bem s6
cozinhar coisa de macho, como arroz de su, feijoada, churrasco, rabada,
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cuscuz no vapor, cupim cozido, grandes peixes. (FSP, 18-08-11,
http://www1.folha.uol.com.br/fsp/comida/c01808201118.htm).

Mas o caso mais emblematico vem da caricaturesca figura de Antonio Tejero,
0 quixotesco “guardia civil” espanhol, que invadiu com sua tropa o Parlamento e
manteve o0s deputados sequestrados por 17 horas, em sua frustrada tentativa de golpe.

Enquanto a Espanha construia devagar a sua democracia, um tenente-
coronel da Guardia Civil, Anténio Tejero, entrou nas Cortes com 200
homens para realizar um golpe de Estado. Nessa tarde de 23 de
Fevereiro de 1981, os deputados votavam a nomeacdo de um novo
presidente de governo. Era uma ocasido simbdlica e o momento
adequado para que os Orfdos do franquismo estancassem a
democratizacdo do pais. (Diario de Noticias http://www.dn.pt/especiais/
interior.aspx?content_id=982258&especial=Elei%E7%F5e5%20na%20
Europa&seccao=MUNDO)

Frustrada a tentativa de golpe, Tejero, preso, dirige a nacdo uma carta de fazer
inveja ao proprio Quixote. Assume ser ele é o responsavel por tudo (e se orgulha
disso) e que fez tudo por amor a Espanha. E em tom patético entoa seu cantico a
Espanha (& Espanha franquista, de Deus e de la Iglesia, da familia, da ordem e da
autoridade etc.).

Que el sentirme espafiol sea para mi el mas preciado titulo, tiene una
sencilla y demostrable explicacién: es que Espafia es tan grande, tan
hermosa... Es grande en su historia, hermosa en sus tierras, rica en sus
campos, fecunda en sus gentes y divina en su lengua: jEl espafiol! Me
he recreado miles de veces mirando con avaricia sus tierras; y 1o mismo
me ha estallado el alma de orgullo ante sus altivas montafias [...] Y de
su tierra a su historia, ante la que, sefiores, jhay que descubrirse! Todos
sabemos que desde los Reyes Catolicos fuimos una gran nacién, que no
tard6 en convertirse en grandisima. [...] iMirad a Espafia! besando a sus
hembras y pariendo a sus hijos. Solo asi te sentiras espafiol. Espafiol a
quien le duele Espafia. Y hoy nos duele porque no nos gusta como es.
Hoy nos duele porque Espafia tiene que ser una y grande y no muchas y
rota.

N&o podia faltar a referéncia a culinaria produtora de bravos machos :

Y la belleza de sus rias, y el fragor de sus minas, y el bullicio de sus
ciudades, y el sosiego de sus pueblos, y el sabor de sus vinos: Jerez,
Rioja, Jumilla, Priorato, Rueda y Ribeiro...; y el gusto de sus guisos:
fabada, cocido, escudilla, gazpacho, caldereta, pote, marmitako,
sancocho... Comidas y bebidas de una raza bravia cuyos machos han
llegado a ser dioses y ejemplo de heroinas sus hembras.
(http://www.generalisimofranco.com/noticias5/MB230209b.HT M)

E decide o golpe, ao ver tudo isso ameagado por “bandos de jovens
degradados pela droga, pornografia, doentes que pedem por um terceiro sexo...”
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E interessante notar, desde j&, que ndo é s6 uma questdo de paladar, mas de
todo o contexto (natural? cultural? estere6tipos) que cerca a cozinha, certas vigencias
(Ortega y Gasset), que se dan por supuesto. Nessa brasileirissima invencdo — ja
exportada para diversos paises, com grande sucesso —, a churrascaria de rodizio, os
espetos de carne sdo encargo dos garcons homens (de preferéncia em trajes
tipificadamente viris gauchos: pilchados); o balcdo de massas, das mulheres. Em
nossas vigencias € inimaginavel um espeto, digamos de sangrenta fraldinha, trazido
por uma garconete.

Naturalmente, ndo se trata s6 de comidas: cachaca é mais para 0s homens;
licorzinho doce, para as mulheres. Em setembro de 2011, a Ambev lang¢a publicidade
apregoando o carater universal da cerveja, apreciada tanto pelo roméantico como pelo
troglodita:

S6 ndo é para
menor de 18 anos.
A cerveja
é para
o romantico.

A Ambev sempre apoiou o
cor

agindo com respansabilidade.

Consum
fEssaé

| -ah"_l =

Feita por gente e sonhos

BEBIDA ALCOOLICA E PROIBIDA PARA MENOR DE 18 ANOS.

Nem tudo ¢ “natural” nas vigéncias: o bacalhau, hoje, de preco proibitivo ja
foi em Portugal (e também no Brasil) bem mais acessivel. Era o tempo em que 14, para
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mostrar desprezo por alguém, ndo merecedor de nada especial, se dizia: “para quem ¢&,
bacalhau basta” e para indicar que ndo houve consequéncias importantes: “tudo
acabou em aguas de bacalhau”. Mortadela e feijoada, que ja foram “comida de pobre”,
hoje j& sdo consumidas pelos ricos: a mortadela Ceratti é mais cara que o presunto
Royale (algo impensavel ha algumas décadas) e os mais finos restaurantes apregoam
feijoadas as quartas e sabados, podendo chegar a custar U$ 40 ou mais. Em 1971, a
Swift ganhou o Le&o de Prata de Cannes, com Raul Cortez interpretando o nobre
entediado que dispensa caviar e lagosta e delicia-se com a mortadela, na peca
publicitaria: “A nobreza aderiu a mortadela”:

LEMHA - S
chmidttya

Comida de mulher-mae

Do outro lado, a “imagem ideal” ¢ a da mae, responsavel pela unido da
familia; é ela quem prepara as refeicdes, quem reza por todos, quem ndo dorme
enguanto todos ndo estejam em casa, quem divide o frango do almoco de domingo.
NH escreve sobre um domingo tipico nas casas brasileiras:

Na mesa, todos em volta do frango. A méae cabia dividi-lo porque mée é
guem sabe tudo sobre o gosto de cada um. O pai em primeiro. Se
gostava de peito, os filhos comiam as coxas. Se gostava de coxas, 0S
filhos comiam o peito, de forma que as geracGes iam se alternando no
gosto de coxas e peitos. No geral, um pai que gostava de coxa era
sempre filho de um pai que gostava de peito, pois havia os filhos
protegidos, que podiam provar do repasto do pai -e se 0 avd vinha
almocar, matavam-se dois frangos para que ndo houvesse disputa entre
netos e avd, o que hoje chamam conflito de geracGes. A mae sempre
comia a sobreasa, que ndo é coxa nem peito nem asa e ndo entrava na
disputa. Mde é mae, sempre pairando acima dos conflitos. A asa s6 se
comia na gula, na repeticdo. Ou sobrava para a empregada que, no
geral, gostava mesmo é de sobrecu, chamado de curanchim ou uropigio
para ndo introduzir o cu no festim. Nunca vi comer-se um sobrecu a
mesa. Sempre na cozinha. A mde sabia trinchar s6 com faca e garfo,
desarticulando as partes do frango e provando, no gesto, que fora bem
assado. Era o ponto. Acho que deve-se aos franceses a tesoura de
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trinchar frangos: a cabeca do fémur grudada na carcaca, a sobreasa
levando um pedaco de peito e de asa.. Um horror! Em vez da
comunhdo, uma cena de mutilacdo presidida pela mde. Como uma
familia assim poderia se amar e se respeitar? (FSP, 09-07-09,
http://www1.folha.uol.com.br/fsp/ilustrad/fq0907200923.htm).

Estamos numa sociedade que a imagem é o primeiro fator a ser levado em
consideragdo quando nos relacionamos em varios campos. A mulher engravida e
exigem que ela coma “por dois”, quando o bebé nasce ela deve comer alimentos com
“sustincia” para ter leite o suficiente e ainda cobram dessa mulher aparecer com o
mesmo corpo que possuia antes da gestagao...!

E dai surgem as dietas milagrosas da lua, da sopa, de instituicdes de ensino
renomadas... Seja qual for a escolhida ela inicia-se exclusivamente as segundas-feiras,
dia internacional da dieta, da inscri¢cdo nas academias. Quando dizem que no ano novo
irdo fazer dieta de emagrecimento me pergunto, é melhor fazer dieta entre o Natal e
Ano Novo do que entre Ano Novo e Natal, o resultado pode ser melhor observado.

As familias estdo diminuindo e com isso suas casas também diminuem e a
cozinha que era 0 centro da casa passa a ser corredores pequenos e apertados
dividindo espaco com equipamentos e mobilia limitadas. Essa familia torna-se
pequena e ndo pode receber seus familiares para um encontro gastronémico e
harmonioso.

Os empreendimentos imobiliarios criam assim 0s espagos gourmet que sdo
cozinhas espagosas que recebem os convidados de moradores para assim se unirem e
tentar resgatar algo cultural que é a troca familiar, em torno a uma mesa e um fogao.
Ainda, para facilitar mais e promover esse encontro, os empreendimentos estdo dando
maior atencdo na planta estrutural as varandas gourmet, que propiciam o convivio com
a familia e amigos e a troca de temperos e receitas.

Nessa cultura, o neto é capaz de ver sua avé fazendo o pédo tradicional de
familia, o bolo de coco escrito em folhas amarelas e com as pontas rasgadas, enfim ha
troca de idades e conhecimentos nunca estudados em uma sala de aula.

Mas € claro que essa avO que prepara o bolo, ndo é a mesma de décadas atras,
ela entende de internet, faz viagens sozinha, vai a academia...0s idosos e seus netos
falam a mesma lingua e os adultos perdem seu tempo em discutir relacéo, falar mal da
cunhada, reclamar da bagunca que ird ficar... mas tudo isso faz parte da cultura
familia-conhecimento.

Consideragdes finais

Neste artigo procuramos enfocar a cozinha como o jogo heraclitiano de sobe-
desce e esconde-esconde. O professor em interminéveis reunifes pedagdgicas, escreve
a ementa, o plano disciplinar, os objetivos da disciplina que sera ministrada e com isso
faz todo o contetido programatico em cima do que sera explorado e dito em sala de
aula. Naquele momento professor-aluno, aluno-professor, as trocas muitas vezes nédo
séo percebidas logo de imediato. Ao final de um bimestre ou semestre esse aluno deve
ser capaz de transferir o conhecimento adquirido em provas avaliativas, algumas
dissertativas e outras optativas.

Aqui exploramos a cozinha enquanto indicador antropolégico e cultural. O
aluno ao ser colocado ndo ja na relacdo professor-aluno, mas na relagdo aluno-mundo,
pode abrir-se para essas realidades a partir de suas proprias vivéncias.
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Com o tema gelo, por exemplo, ele pode passar pela historia, geografia,
ciéncias, matematica, portugués... e pode ocorrer de forma natural a
transdisciplinaridade, que alguns colégios tdo arduamente pretendem conquistar com
“capacitagdes docentes”....

Com o tema “comidas” podemos abrir uma trajetoria cultural e antropoldgica,
acessivel a bagagem de vida do aluno e fomentar no convivio escolar essa troca de
experiéncias a partir de cada historia particular.

O fato, no caso, de ndo haver cadeiras, carteiras ou qualquer objeto “escolar”
como lapis, caderno etc. ndo quer dizer que o aluno ndo esteja aprendendo. E mais, o
docente aprende, pois o aproxima do aluno e fomenta mais troca de conhecimento e
afetividade do que o tradicional “professor fala; aluno escuta”.
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