A melhor comida do mundo

Thais Junqueira Franco

Estar em um pais diferente faz vocé se sentir inadequada varias vezes ao
dia e de diferentes maneiras. Se vocé se considerava uma pessoa espirituosa,
pode ser que tenha que estar preparada para ser vista como indelicada. Se vocé
se achava elegante, talvez tenha que explicar para seus novos amigos que nao
é uma pessoa futil. Ou ainda, se o seu vocabuldrio em uma lingua estrangeira
ndo é tdo extenso quanto em seu idioma nativo, prepare-se para surpreender as
pessoas quando disser que vocé é pesquisadora e faz mestrado ou doutorado.

Tudo parece de cabega para baixo e, no final do dia, ninguém vai te olhar
com o mesmo carinho com que sua amiga de infancia olharia e nem te dizer,
tal qual sua avé, “venha aqui, vou te benzer”. As pessoas vao te olhar com
curiosidade, interesse, incredulidade, divida ou desconfianga. E preciso tempo
para que te olhem com amor e, para alguém que acabou de chegar, tempo é
tudo que ndo se tem. Ainda ndo deu tempo de pegar a fluéncia no idioma, nem
de aprender as regras de etiqueta. E, em uma emergéncia sanitaria mundial,
como a que estamos vivendo atualmente devido ao novo coronavirus (SARS-
CoV-2), provavelmente vocé vai continuar sem experimentar o convivio social
por algum tempo.

Vocé é um pouco menos vocé quando ndo consegue fazer aquela sua
famosa piada. Talvez no lugar onde vocé esteja nem existam piadas. Talvez
a maneira mais facil de ser vocé seja sozinho, na companhia das lembrancgas
gue vocé guarda, como se fossem joias preciosas. Um olhar azul turquesa, um
sorriso de diamantes ou aquela vez em que vocé ficou vermelha como um
rubi. Em um cendrio pandémico de isolamento social, nossos mundos internos
ganham forc¢a e forma.

Revirando seu bau de recordacées de brasileira, descendente de italianos,
em algum momento vocé passara pela cozinha e se lembrard de todas as
situacBes nas quais celebrou a comida, a familia reunida e a vida. O cheiro do
café da tarde ou o pdo caseiro da sua avd. Aquele bife, tarde da noite, que vocé e
seu irmao fritaram quando chegaram em casa. O bolo que vocé fez para receber
as amigas ou aquela massa sofisticada que vocé usou para impressionar no
primeiro encontro.

A cozinha, entretanto, ganha uma nova importancia durante a pandemia.
Muitas empresas tiveram que se adaptar ao isolamento social e adotaram
o regime de home office. Com isso, vieram também o home school e o home
restaurant. Provavelmente mantido por uma mulher, o home restaurant perdeu
seu carater de hobby ocasional e se reafirmou enquanto uma tarefa doméstica
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feminina para garantir a sobrevivéncia da familia. O aumento do trabalho
doméstico pode ser um empecilho para as mulheres, conforme demonstra
o levantamento do projeto brasileiro Parent in Science, que indicou que 40%
das mulheres sem filhos e 52% das mulheres com filhos ndao concluiram seus
artigos, contra 20% e 38% de homens no mesmo periodo. Além disso, a média
de manuscritos tendo mulheres como primeira autora caiu de 37% para 13% em
2019 (MACHADO et al., 2019).

Apesar de tantas dificuldades, o que se sobressai, contrariando o esteredétipo
de competitividade, é a capacidade de organizagdao feminina e coletiva para se
fortalecerem mutuamente. Vejo mulheres preparando comida umas para as
outras, trocando ingredientes nas janelas, coordenando movimentos de doagao
de cestas basicas e mascaras, criando redes de apoio sobre os mais variados
temas. Conseguir estabelecer conexdes durante a pandemia é fundamental para
que possamos lidar com os problemas de maneira mais coordenada. E em um
pais no qual grande parte das memorias afetivas estdo ligadas a comida, talvez
seja através dela que possamos amenizar os impactos do distanciamento.

A culinadria brasileira é rica, saborosa e diversificada. Cada um dos
estados brasileiros tem seus pratos tipicos, preparados de acordo com antigas
tradi¢des, que sdo transmitidas a cada geracdo. Nossa comida é resultado de
uma combinacdo de ingredientes europeus, indigenas e africanos. Muitos dos
componentes das receitas e técnicas de preparo sao de origem indigena, tendo
sofrido modificaces por parte dos portugueses e dos negros oriundos da Africa
e escravizados no Brasil. Gilberto Freyre, em Manifesto Regionalista, indica:

Trés regides culinarias destacam-se hoje no Brasil: a
baiana, a nordestina e a mineira. A baiana é decerto a
mais poderosamente imperial das trés. Mas talvez nao
seja a mais importante do ponto de vista sociologicamente
brasileiro. Outras tradi¢gdes culindrias menos importantes,
poderiam ser acrescentadas, com suas cores proprias, ao
mapa que se organizasse das variagdes de mesa, sobremesa
e tabuleiro em nosso pais: a regido do extremo Norte, com
a predominancia de influéncia indigena e dos complexos
culindrios da tartaruga [...] e da castanha, que se salienta
nao sé na confeitaria como nas préprias sopas regionais —
tudo refrescado com agai célebre [...]; a regido fluminense
e nortepaulista, irma da nordestina em muita coisa pois se
apresenta condicionada por idénticas tradicSes agrario-
patriarcais e mais de uma sub-regido fluminense, pelo
menos uso farto do aglcar; a regido gaucha, em que a mesa
é um tanto rustica, embora mais farta que as outras em
boa carne [...]. O mais poderia ser descrito, do ponto de
vista culinario, como sertdo: dreas caracterizadas por uma
cozinha ainda agreste [...] e nas florestas do centro do pais
pela utilizagdo da cacga e do peixe de rio — tudo ascética e
rusticamente preparado (FREYRE, 1996, pp.47-75).
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Assim, percebi que, ao cozinhar, me sentia mais préxima de minhas origens
e de minha familia. Poder fazer um bom arroz com feijdo é quase estar em casa,
assim como preparar uma caipirinha é quase um happy hour. Nosso arroz com
feijdo esta longe de ser s um arroz com feijdo. Ele traz consigo toda histdria
cultural de um pais marcado pela miscigenagdo e diversidade. Segundo Ricardo
Maranhdo, coordenador do Centro de Pesquisas em Gastronomia Brasileira
da Universidade Anhembi Morumbi, em entrevista para o site UOL, além de
tipicamente brasileiro, o prato é uma mistura das culturas indigena, asiatica e
europeia (AIRES, 2019). N3do se sabe, ao certo, de onde surgiu a ideia de misturar
os dois ingredientes, mas uma das hipdteses levantadas pelo pesquisador
brasileiro Luis da Camara Cascudo, em seu livro Histéria da Alimentag¢éo no
Brasil, é a de que o arroz e feijdo eram parte da alimentagdo dos escravos:

Informava Carl Seidler, vendo o Brasil do Imperador D.
Pedro I: “A alimentac¢do dos escravos na Capital consiste em
farinha de mandioca, feijdo, arroz, toucinho e bananas; no
interior do pais, mormente nas casas mais pobres, as vezes
tém que se contentar durante meses com laranja e farinha.
Ndo se acreditaria que com semelhante alimento pudesse
um homem conservar sua for¢a e saide, mormente tendo
trabalho pesado, entretanto, esses negros sdo tdo fortes e
sadios como se tivessem a melhor alimentagdo” (CASCUDO,
2011, p. 45).

Nosso sabor de todos os dias também nos conta sobre padrdo alimentar
e a disciplina necessaria para tentar manter uma alimenta¢do balanceada e
saudavel, em um mundo tomado pelos alimentos ultraprocessados, que ficam
prontos em menos de cinco minutos. Carl Honoré diz:

A pressa sentou-se a mesa do jantar durante a Revolugdo
Industrial. No século XIX, muito antes da invengdo das
lanchonetes drive-thru, um observador resumiu o jeito
americano de comer como “mandar ver, engolir e pronto”.
Em seu livro The Rituals of Dinner [Os rituais do jantar],
Margaret Visser observa que as sociedades em processo
de industrializagdo passaram a apreciar a velocidade
como “sinal de controle e eficiéncia” nos jantares formais
(HONORE, 2019, p. 69).

Assim, alimentar-se bem requer tempo, uma boa dose de esfor¢o para ndo
nos deixarmos levar pela pressa e nos obriga a usar tudo o que aprendemos
ao longo da vida, seja através de um caderno de receitas ou de um video no
Youtube. Cozinhar nos coloca em contato com a sensibilidade de nossos
sentidos, nos obriga a trabalhar com as mdos e requer criatividade. Nos remete
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a um passado ancestral e nos conecta, ndo apenas com nossas tradigdes, mas
com nds mesmos. Mesmo que nao estejamos utilizando um caldeirdo, ainda ha
algum tipo de alquimia acontecendo. A cozinha se torna um grande palco para
um processo de autotransformacdo, jd que nos comprometemos a servir alguém
(ou a nés mesmos) em um ato de doacdo e cuidado, que nos torna um pouco
menos egoistas.

Acredito que o fato de estar na Inglaterra, pais tradicionalmente conhecido
por ndo ter grandes aptiddes gastronOmicas, tenha permitido observar as
diferengas na maneira como brasileiros e ingleses se alimentam. Talvez, se eu
estivesse em Portugal, Grécia ou Tailandia, estaria escrevendo sobre diferencas
linguisticas. Entretanto, o destino me proporcionou a possibilidade de pensar a
respeito de algo que vou chamar de “apropriacdo culinaria”, um nome baseado
na ideia de apropriacdo cultural, uma vez que a culinaria reflete os costumes de
um povo, além de ser refletida em outros aspectos culturais, como as religiGes
e a politica. Ndo somente os alimentos, mas também os utensilios e as técnicas
utilizados na culinaria fazem parte de um acervo cultural.

Conforme defini¢cdo do antropdlogo Rodney William:

a apropriagdo cultural € um mecanismo de opressao por
meio do qual um grupo dominante se apodera de uma
cultura inferiorizada, esvaziando de significados suas
producdes, costumes, tradicdes e demais elementos. E
uma estratégia de dominagdo que visa apagar a poténcia
de grupos histdrica e sistematicamente inferiorizados,
esvaziando de significados todas as suas produgdes,
como forma de promover seu genocidio simbdlico.
Apropriagdo cultural e racismo sdo temas imbricados
(WILLIAM, 2019, p. 39).

A pratica desinveste o significado sagrado ou politico que um povo confere
aos elementos culturais, substituindo-os por outros significados, geralmente
ligados ao entretenimento e a estética, promovendo o esvaziamento e
colonizacdo desses elementos sem, em contrapartida, gerar beneficios ao grupo
que produziu aquela cultura.

Considerando essa discussdao, comecei a observar certa proximidade na
fala de ingleses em relagdo ao curry - que até entdo, para mim, se referia a
uma especiaria indiana, mas que, na Inglaterra, trata-se de um prato de carne
(tradicionalmente, carneiro) servido com molho picante. Tive a curiosidade de
entender melhor a relagdo dos ingleses com o curry e acabei por constatar que
nao se pode deixar de considerar o curry como produto da colonizagao inglesa
na india, a partir de meados do século XIX. Conforme anuncia o titulo do livro de
Lizzie Collingham (2017), em tradugao livre, O sabor do império: como a busca de
alimentos pela Grd-Bretanha moldou o mundo moderno.
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Segundo Maroney,

O curry foiintroduzido na Inglaterra como um pratoindiano,
e a representac¢do culindria da colonizagdo da india pela
Gra-Bretanha. Era um alimento praticamente sindnimo da
cultura da Companhia das indias Ocidentais. O curry era
a refeicdo diaria dos membros da CIO na india e, quando
voltaram para a Inglaterra, recriaram essa experiéncia
em cafés cheios de nostalgia’ (MARONEY, 2011, p. 102,
tradugdo nossa).

Portanto, o curry, apds passar por adaptagdes ao longo do tempo, tornou-
se o prato oficial da Inglaterra. Segundo o site Historic UK, em 2001, o Secretario
de Assuntos Internacionais, Robin Cook, elegeu ao Chicken Tikka Masala, um
tipo de curry, como “o prato nacional do pais e um simbolo da Gra-Bretanha
multicultural moderna®” (MUKHERIEE, 2020, s.p.).

No entanto, essa proximidade ndo significa necessariamente identificacdo
com a india. O que ouvi, na verdade, foram comentarios sobre a precariedade
do pais, os problemas sociais existentes e o quanto os ingleses ndo se sentiriam
seguros estando 3. J& no National Curriculum, a Grade Curricular Nacional
inglesa, ha estudos dedicados a histdria, geografia e diferentes religides, mas
nenhum destaque a india ou a qualquer outro pais com o qual a Inglaterra tenha
mantido relagdes, comerciais ou de exploragdo.

Podemos observar, entdo, que consumir, do latim consumere, corresponde
a comer, desgastar, desperdicar. Ele advém de com, intensivo, adicionado a
sumere, que significa tomar, pegar. Este, por sua vez, é formado por sub, abaixo,
mais emere, comprar, tomar, pegar. Ou seja, consumir se aproxima de apropriar,
ndo apenas gramaticalmente, mas também na tradi¢do culinaria anglo-indiana.

A decisdo de tornar o consumo mais consciente deve coincidir com o respeito
as origens e a contribuicdo indiana a cultura anglo-saxa. A cultura ocidental
eurocéntrica podera se beneficiar ao também se abrir para a visdo de mundo
dos hindu-descendentes e de sua herancga filosdfica ancestral, permitindo-se
colocar em pratica uma nova forma de relagdo, mais horizontal, igualitaria e
compartilhada.

Assim, a melhor comida do mundo pode seraquela que vocé mesmo prepara,
ao respeitar as tradigdes de um povo, atribuir valor a luta de seus antepassados,
resgatar a histéria de um pais e nos aproximar uns dos outros, seja cozinhando
um curry ou um arroz com feijao.
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NOTAS

' Curry was introduced to England as an Indian dish, and the culinary representation of
Britain’s colonization of India. It was a foodstuff that was practically synonymous with East
India Company culture. Curry was the daily meal for EIC members in India, and when they
returned to England, they recreated that experience in coffeehouses steeped in nostalgia.

2 The country’s national dish and a symbol of modern multicultural Britain.
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