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Artes tradicionais do fazer:
alimentos e patchwork em tramas'

Traditional arts: food and patchwork in plots

RESUMO

A proposta desta discussao é com-
preender aspectos da cultura e da
sociedade brasileiras por meio de duas
expressoes tradicionais das artes do
fazer, a culinaria e a arte téxtil, unidas
em telas de patchwork. Empreendeu-se
uma investigacao de cunho qualitativo
para analisar telas da Exposicao “Bra-
sil, cheiros, temperos e sabores”, da
102 Brazil Patchwork Show, realizada
em 2016 em Sao Paulo. Identificou-
se nessas obras a representagao de
alimentos provenientes de diferentes
regides do pais. Tratava-se de alusdes
pictdricas a habitos e costumes locais
que subentendiam saberes e praticas
culturais e possibilitavam identificar a
riqueza simbdlica do universo figura-
do. A diversidade dos aromas e sabores
de géneros comestiveis retratados
confirmou, portanto, a hipoétese inicial
da relevancia dos alimentos repre-
sentados para compreender aspectos
socioculturais do Brasil.
PALAVRAS-CHAVE: alimento; arte; cul-

turas.

Como uma reunido, cada pedacinho chega e oferece sua graga, sua luz. E, na ale-
gria da jungdo, no toque dos bordados, os panos se entrelacam, se confundem e se

ABSTRACT
The purpose of this discussion is to un-
derstand aspects of Brazilian culture and
society through two traditional expressions
of the arts of making, culinary and textile
arts, united in patchwork canvasses. A
qualitative investigation analyzed can-
vasses in the “Brazil, smells, seasonings,
and flavors”exhibition, in the 10" Brazil
Patchwork Show, Sdo Paulo, 2016. These
works represent foods from different re-
gions of the country. They were pictorial
allusions to local habits and usages suppo-
sing cultural knowledge and practices and
made it possible to identify the symbolic
richness of the universe as represented.
The diversity of aromas and flavors of the
foodstuff portrayed therefore confirmed
the initial hypothesis about the relevance
of those foods to understand Brazilian

sociocultural aspects.

KEYWORDS: food; art; cultures.

harmonizam numa verdadeira Ode aos sentidos.?

Refletir sobre tradi¢des tem sido uma constante no debate relativo
a cultura, em especial quando se trata de pensar a contemporaneidade.
Parecem inesgotaveis as dimensdes que propiciam analisar como possiveis
semelhancas culturais da globalizagao se relacionam dialeticamente com
experiéncias locais.
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Diversos autores tém se dedicado a observagao da forma como povos
“locais” continuam a se distinguir por meio dos modos especificos que cons-
troem praticas e saberes. Sahlins, em seu artigo centrado na argumentagao
de que a “cultura nao € um objeto em vias de extincao”, apresenta uma
afirmagao inspiradora quanto a essa questao. No dizer do autor, “homo-
geneidade e a heterogeneidade nao sao mutuamente exclusivas, elas nao
disputam um jogo histdrico de soma zero. [...] Integragao e diferenciagao sao
co-evoluciondrias”.? Gestos concretos como o fazer culinario decorrem de
atualizagOes praticas de valores simbolicos permitindo, desse modo, ligeiras
alteracOes nas formas do fazer e, por intermédio de tais a¢des, mudangas
na interpretagao dos significados que lhes sao atribuidos *

Estudando tradig¢des culindrias, Giard® pondera que elas sdao compo-
nentes essenciais do universo cultural e estabelecem relagdes entre passado
e presente. Assim como Certeau, ela entende tais tradi¢gdes como gestos,
praticas, artes de fazer e narrativas do cotidiano que constituem verdadei-
ros arquivos e nos possibilitam compreender como, diante do processo de
mundializa¢do da cultura, artes de fazer tradicionais ndo desaparecem,
e se contornam dificuldades, se desenvolvem estratégias e praticas que
permitem afirmar identidades. No entender da autora, entre a “nostalgia
arcaica e a supermodernizagao frenética” ha lugar para as microinvengoes,
para a expressao das diferengas.®

Além do mais, h4 outro aspecto central relativo as trocas culturais
e as tradigOes identitarias que nao pode ser negligenciado, e que se faz
bem presente nos objetos ora em andlise: seria mesmo possivel demarcar
claramente as influéncias provenientes de outras culturas? Recorremos a
Ory para nossa reflexao: “O que nos consideramos como elementos fun-
damentais da flora e da fauna de um terroir veio frequentemente de outros
lugares. O essencial reside na aclimatagao. O fato deveria acalmar certos
ardores de apego a raizes (pois o ser humano me parece mais “raizista”
do que racista)”.”

A proposta da pesquisa que ora divulgamos é compreender aspectos
da cultura e da sociedade brasileira por meio de duas expressoes tradi-
cionais das artes do fazer, a culindria e a arte téxtil, unidas em telas de
patchwork. Trata-se de técnica artesanal e artistica confeccionada a partir
da jungao de retalhos de tecidos, derivada do “retalho da vovd” acresci-
do de design e técnicas geométricas precisas, nao se prendendo ao antigo
aproveitamento de sobras de tecidos.

Pode-se afirmar que o patchwork atingiu, contemporaneamente, o
universo das artes, figurando em objetos de decoragao e telas, nao se restrin-
gindo a pecas utilitarias domésticas e de vestuario, que lhe deram origem.
Ha uma exposi¢ao que ocorre anualmente na cidade de Sao Paulo dedicada
a esta arte, apresentando temas especificos propostos pelos curadores. Na
102 Brazil Patchwork Show, de 2016, o foco foi alimentacao e cultura e o
titulo “Brasil, cheiros, temperos e sabores”. O conjunto das obras centrou-se
em objetos e cenas representativas do cotidiano, predominando a natureza
morta. A exposicao inédita do Clube Brasileiro de Patchwork e Quilting de
Sao Paulo apresentou dezenove telas acompanhadas de pequenos textos
expressando os significados que as artistas e o inico participante masculi-
no atribuiram as suas cria¢des. A notdria predominancia de mulheres, na
verdade, é um perfil recorrente no universo das artes téxteis.®

Nas representagoes figuradas sobre alimentacao e cultura, observa-se
a construcao de uma pluralidade de expressdes no imaginario construi-

ArtCultura Uberlandia, v. 20, n. 37, p. 95-111, jul.-dez. 2018

3SAHLINS, Marshall. O “pes-
simismo sentimental” e a ex-
periéncia etnografica: por que
a cultura ndo é um “objeto”
em via de extingao (parte I).
Mana: Estudos de Antropologia
Social, v. 3, n.1, Rio de Janeiro,
abr. 1997, p. 58.

4Ver idem, Ilhas de historia. Rio
de Janeiro: Zahar, 1990.

5Ver GIARD, Luce. Cozinhar.
In: CERTEAU, Michel de,
GIARD, Luce e MAYOL, Pierre
(orgs.). A invengio do cotidiano:
morar, cozinhar. Petropolis:
Vozes, 1996.

¢ Ver idem, A invengao do pos-
sivel. In: CERTEAU, Michel de.
A cultura no plural. Sao Paulo:
Papirus, 1995.

7 Tradugdo nossa do original:
“Ce que nous considérons
comme les fondamentaux de la
flore et de la faune d’un terroir
sont souvent venus d‘ailleurs.
L’ essentiel est dans 1" acclima-
tation. Cela devrait calmer cer-
taines ardeurs “racinistes” (car
I'étre humain me parait plus
encore raciniste que raciste)”.
ORY, Pascal. L'identité passe a
table: I'avenir gastronomique
de I'humanité en general et de
la France en particulier. Paris:
Presses Universitaires de Fran-
ce, 2013, p. 105.

8Em setembro de 2018, durante
0 21° Festival Internacional de
Quilt e Patchwork, em Grama-
do, a exposigdo sera exibida
nas “mostras paralelas”, com
acréscimo de duas novas telas:
Romad e Brasil- cheiros, temperos
e sabores. O conjunto das obras,
incluindo as que analisamos,
pode ser visualizado no site do
evento. Disponivel em <www.
festivalquiltpatchwork.com.
br/18a-edicao-mostras-parale
las/>. Acesso em 19 ago. 2018.

97



"CERTEAU, Michel de. A cultu-
ra no plural, op. cit., p. 143 [grifo
do autor].

10 A esse respeito, destacamos,
entre outros, FISCHLER, Clau-
de. EI (h)omnivoro: el gusto, la
cocina y el cuerpo. Barcelona:
Editorial Anagrama, 1995, e
MONTANARI, Massimo. Co-
mida como cultura. Sao Paulo:
Senac, 2008.

' Ver GOMBRICH, Ernst. La
imagen y el ojo. Madrid: Alian-
za, 1991.

12 Idem, ibidem, p. 135.

98

do sobre o Brasil, suas culturas e identidades, denotando a forma como
individuos ressignificam e dao sentido ao material disponivel em suas
realidades sociais. Trata-se, desse modo, do que Certeau reconhece como
cultura plural, constituida por um sistema de referéncias e significados
heterogéneos, que, como assevera o autor, consiste “em realizar o ato pelo
qual cada um marca aquilo que outros lhe dao para viver e pensar”.’

No que concerne aos objetos representados, os alimentos, é impor-
tante lembrar que os individuos os preparam e consomem com base em
técnicas e praticas de cozinha calcadas em critérios relativos a diversidade
cultural, que envolvem nao apenas aspectos nutricionais, mas economicos,
religiosos, politicos."” Partindo desta perspectiva, analisaremos as telas con-
forme classificagao a priori descritiva acerca dos temas indicados em seus
titulos, todavia com o fito de desaguar em reflexdes de cunho sociologico
e historico, apreendendo seus sentidos culturais.

Considerando o conjunto das telas, observa-se que as representagdes
sugerem memorias e tradi¢des, que poderiam ser associadas as confort foods
—comidas que se reportam as lembrangas relativas a infancia e ao comer em
familia. Nao se notam expressoes de objetos e praticas mais atuais. Flores
e hortifrutis representam majoritamente os temas expostos. A miriade de
cores dos legumes, frutas e flores colocou-se como carro-chefe da Expo-
si¢do cuja proposta estética figura aspecto caro da cultura brasileira: sua
diversidade. Assim, a variedade de cores dos elementos hortifrati serviu de
metafora para comunicar caracteristicas de um pais multicultural. Apenas
um dos dezenove quadros figura alimento de origem animal e um tnico
foca em uma mesa posta, sugerindo sociabilidade, e apresentando comidas
preparadas, nao apenas ingredientes. Interessante notar que € justamente
o de Minas Gerais, estado que se destaca por sua imagem muito associada
ao bem receber servindo mesas fartas.

Elaboramos algumas categorias que possibilitam pensar um quadro
geral das imagens: 1) estética poético-social no universo alimenticio; 2) con-
dimentos e seus apelos mistico e sensual; 3) metonimia das especiarias na
expressao da figura feminina e 4) sentidos culturais em sabores regionais.
Apresentamos resultados parciais da andlise, trazendo ao menos uma tela
das trés primeiras categorias e focando naquelas relativas ao que considera-
mos expressao de regionalismos. Adotamos procedimentos metodoldgicos
qualitativos, partindo das representagdes figuradas nas telas e dos textos
explicativos das artistas e do artista que as acompanham, ambos fotogra-
fados em pesquisa observacional. Pontuaremos sua descri¢ao e possiveis
leituras socioculturais, com vistas a reconstruir um olhar pictdrico crave-
jado de sentidos permeados pelas representacoes da sociedade brasileira.

Gombrich" remete a obra de arte duas esferas interpretativas: “ex-
pressao da emogao”, que concerne a intengao do produtor da obra, e “ati-
vagao da emocgao”, ligada a compreensao do receptor, as duas podendo ser
ou nao congruentes. Todavia, ele pondera: “A informagao que se extrai de
uma imagem pode ser totalmente independente da inten¢ao do seu autor”.?
Segundo ele, a imagem visual detém supremacia sobre a capacidade de
ativagao, sendo seu fim expressivo problematico.

O autor concebe que tanto mensagens quanto imagens sao suscepti-
veis de interferéncias, os chamados ruidos, decorrentes de interpretacoes
dispares dos receptores, dai a necessidade de recorrer ao mecanismo de
redundancia para transmitir um mesmo sentido, de inten¢ao produtor-
receptor, por diferentes meios: sonoro, gestual, além do escrito e imagético.
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No caso em questao, partimos da premissa de que os alimentos portam
significados, culturas e historias que, por vezes, ultrapassam a intengao da
representacao. Tendo essa postura em vista, confrontaremos nossa inter-
pretagao com as apreciagoes das artistas e do artista, inclusive as textuais.

Trata-se, como ja sugerido por Schwarcz', de “ler imagens” como
documentos, que, de acordo com a autora,

assim como os demais, constroem modelos e concepgdes. Nio como reflexo, mas como
producdo de representagoes, costumes, percepcdes, e ndo como imagens fixas e presas
a determinados temas ou contextos, mas como elementos que circulam, interpelam,
negociam.” [...] o conceito de representagio é, antes, entendido aqui como processo
e relagdo, incluindo-se em seu escopo cultura politica, sistema de intercimbios e
transferéncia de valores, imagindrios utdpicos e realidades pragmiticas.

Estética poético-social no universo alimenticio

Destacamos a tela Agua na boca, de Maria Rodrigues da Silva e
Wagner Vivian, tinico artista do sexo masculino. Composta por imagem
de frutas e legumes em cores intensas: caju, laranja, maga, morango, uva,
pera, abdbora, berinjela, cenoura. As frutas estao amontoadas e dispostas
em diagonal, supostamente sobre uma banca de feira livre. Nota-se que a
expressao realistica nao é mérito exclusivo da técnica do dleo sobre tela.
Além da beleza, dois aspectos chamam a atengao.

O préprio texto de Silva e Vivian evoca o colorido “nas bancas de
nossas feiras livres”. A énfase no ambiente dessas feiras retrata pratica
importante da vida cotidiana das cidades brasileiras, em ambientes onde
as pessoas conseguem estabelecer relagdes proximas e diretas, podendo
compartilhar experiéncias e conversas, em um ritmo mais lento, e portanto,
cultivar lagos de pessoalidade, reciprocidade', pondo em pratica o valor
de uso do ambiente social. As feiras livres representam lugares, “carrega-
dos de significado relacional e identitdrio”.”* Essas relagdes encontram-se
ameagadas nos espagos de hiper e supermercados, icones da contempo-
raneidade e da globalizacao no ramo alimenticio, nos quais se colocam
individuos consumidores e despersonalizados em contato apenas com
objetos, travando ali tao-somente o valor de troca.

O segundo aspecto, que suscita maior observagao, remete a um dos
elementos de sua composigao, provavelmente trata-se de plano de fundo,
em que ha duas figuras suspensas no ar, supostamente, pimenta vermelha e
papoula na cor rubra. Ao atrelar a tela a leitura da representacao realista da
cotidianidade, as papoulas perturbam, causando “ruido” na compreensao.

Embora sementes secas das papoulas sejam utilizadas na alimenta-
¢ao, inclusive na culindria brasileira (sob controle da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria)'®, para compor pratos como saladas, massas, paes e
biscoitos, ndo se trata de presenca tdo marcante nos habitos alimentares
do pais.

As flores de papoulas nativas do Mediterraneo, nao sao endémicas
no Brasil, e praticamente ausentes em jardins e zonas agricolas (sendo sua
plantagdo em larga escala proibida no pais). Ha sementes comercializadas
industrialmente, mas sao de dificil adaptacao em nosso clima tropical.
Portanto, essa tela é sintomatica por encerrar duplo sentido: um local
e comunitario (a feira) e outro estrangeiro e mundializado (a papoula).
Concordamos com Ortiz, ao observar que a modernidade-mundo dilui a
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oposicao autoctone — estrangeiro, pois a “desterritorializacao” lhe é ima-
nente."” Assim, desenhos de papoulas sao comuns em diversos objetos de
uso local, como utilitarios, vestimentas, decorativos. Destarte, os sentidos
expressos atingem magnitude polissémica no conjunto dessas produgdes,
indicando que o universo hortifrati ndo se reduz a fungao utilitaria de
alimentar, mas se espraia para sentidos sociais.
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Figura 1. Agua na boca. Maria Rodrigues da Silva e Wagner Vivian. 2016, fotografia (detalhe).

Condimentos e seus apelos mistico e sensual

Tanto Rita Rocco, quanto Marinez Santo escolheram representar
pimentas nas respectivas telas. Celebram um vegetal comestivel, cujo
aroma agradavel e sabor picante desperta memorias de momentos felizes.
Rocco intitulou sua obra: O sabor da vida depende de quem a tempera. Santo
denominou a sua: Tempero forte!.

A tela de Marinez Santo apresenta beleza singela, ambientada em um
cdmodo de moradia, cujas paredes estao ornadas com pimentas vermelhas
e folhas verdes. Ao fundo se vé uma porta atrds da qual um céu azul se
mostra, parcialmente, pela fresta de uma cortina cinza entreaberta, o chao
pigmentado em vermelho escuro e uma cantoneira com recipiente repleto
de alimento também vermelho, provavelmente, pimentas.

Nesse cendrio de sentidos sugeridos por meio do patchwork, a polis-
semia das pimentas é reiterada, trazendo a baila outro aspecto entrevisto
na tela de Rocco, O sabor da vida depende de quem tempera. Plantado em vaso
com caracteristicas ardbicas e algas douradas, um arbusto de pimenta é
exibido com certa pompa e ares de exotismo. O texto de Rocco recupera
informacdes da época historica quando as pimentas asidticas eram utiliza-
das como condimento picante. Ela observa que o sabor marcante se coloca
como ingrediente essencial na culindria mundial.
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Figura 3. O sabor da vida depende de quem a tempera. Rita Rocco. 2016, fotografia (detalhe).

Ambas as artistas afirmaram privilegiar a representagao desses fru-
tos, ndo somente por seu valor de condimento, mas, sobretudo, em fungao
dos valores simbolicos que lhes foram associados. Segundo Rocco, seriam
provedores de: “energia, prote¢ao, prosperidade e sorte, sensualidade e
sexualidade”, cabendo-lhes o papel de: “apimentar pratos e relaciona-
mentos amorosos”. Santo alegou motivos semelhantes para a escolha de
um ingrediente de uso culindrio, cujo aspecto despertava ideias vitais de
aroma e sabor: “Doce, picante, forte, suave. Moeda de troca? Para tirar
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mau-olhado? Para temperar?” Ela, porém, acrescentou: “Para mim s6 um
excéntrico sabor”. Nenhuma das duas, entretanto, apontou a diferenca
botanica existente entre as variedades dos frutos carnudos de capsicum (per-
tencentes a familia das solanaceas) que as populag¢des nativas americanas
apreciavam comer e o grao asidtico do piper nigri (vegetal pertencente a
familia das piperaceas). Rocco, explicando sua escolha, inclusive comentou
que era um vegetal “usado como condimento picante desde antes de Cristo
na Asia e na Europa”.’®

A forma como o tema é abordado pelas artistas suscitou o interesse
em contextualiza-lo historicamente. Nos ultimos anos do século XV e nos
primordios do século XVI, quando houve a descoberta européia da exis-
téncia do Novo Mundo, no rastro de viagens maritimas empreendidas
no intuito de oferecer um produto mais fresco e de acambarcar os lucros
proporcionados pela comercializacao do piper nigri asiatico (um luxo que
apenas pessoas remediadas podiam ostentar), foi também a crenga nas vir-
tudes medicinais do produto que impulsionou a aventura. A propriedade
que as pimentas possuiam de aquecer corpos demasiadamente frios (em
prol do equilibrio corporal saudavel preconizado pela medicina humoral
hipocratica) constituiu um incentivo poderoso para essas viagens. A dis-
ponibilidade do piper nigri (chamado pimenta do reino pelos portugueses),
cujos graos eram verdes quando colhidos frescos, pretos depois de secos e
brancos com ardor mais suave, ap0s a eliminagao da camada externa, cons-
tituia, a par de outras especiarias orientais, um trunfo comercial aprecidvel.

A descoberta do Novo Mundo, porém, colocou novos vegetais de
sabor picante ao alcance dos colonizadores. Como bem ressaltou Coe em
Las primeras cocinas de América'®, Cristévao Colombo denominou “pimentas
das Indias” os frutos ardidos das espécies de capsicum, onipresentes na
culinaria do Novo Mundo, dando inicio a uma confusao que ainda per-
dura. Segundo a estudiosa, as pimentas americanas facilmente adaptadas
ao cultivo em clima mediterraneo passaram frequentemente a substituir
as caras piperaceas importadas do oriente.

Durante os séculos XVI e XVII, diversos cronistas que frequentaram
o litoral brasileiro comentaram a ampla disponibilidade das “pimentas da
terra”. Jean de Lery, por exemplo, relatou o uso indigena das espécies nati-
vas observado durante a permanéncia no Rio de Janeiro.?” Os frutos frescos
eram pilados com sal, e pitadas desse ionquet acompanhavam bocados de
comida. Algumas décadas depois, o padre Yves d’Evreux*, no Maranhao,
também explicitava as virtudes curativas do ionker,

Quando se acham muito doentes estes selvagens, e por seos parentes julgados em
perigo de vida, perguntam-Ihes o que desejam comer antes da morte e saciam-lhes o
desejo. Enquanto doentes alimentam-se com farinha de mandioca e ionker ‘pimenta
da india’ misturada com sal, julgando com tal dieta, abuso inaudito entre eles,
recobrardo a antiga satde.

Sem demora, as pimentas nativas passaram a condimentar também
as refei¢des de colonizadores europeus, surgindo o molho, por vezes
chamado inquitaia, como acompanhamento necessario de comidas. Os
cronistas portugueses, entretanto, foram comedidos em suas informagdes.
Péro de Magalhaes Gandavo, por exemplo, discorrendo sobre as “Fruitas
da terra”, assinalou apenas: “Ha muita pimenta da terra, come-se verde,
queima muito em grande maneira”.* O padre Fernao Cardim, por sua vez,
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ao inventariar os géneros comestiveis disponiveis em territorio brasileiro
relatou: “também ha muitos géneros de pimentas, que dao muito gosto
ao comer” .

Entretanto, nao coube as pimentas um papel apenas culinario. Segun-
do Burton?, comentando as rea¢des de viajantes europeus: “Os estrangeiros
frequentemente trazem consigo da Europa um preconceito infantil contra
esse excelente estomacal superior para o apetite que qualquer absinto”.
Citando o principe Maximiliano de Wiedneuvid, o autor britanico afirmou
ainda que o condimento constituia um excelente digestivo e um febrifugo
muito salutar.

No século XVIII, quando uma infecgao intestinal letal grassou am-
plamente na terra: a “corrugao” também denominada “maculo”, o tnico
remédio conhecido para salvar os pacientes afigurou-se o “sacatrapo”.
Hercule Florence, por exemplo, definia: “o remédio heroico € entdo saca-
trapo, clister de vinagre, pimenta, pdlvora e tabaco”. Introduziam por via
anal (desmedidamente alargada pela doenga) um chumago aceso de estopa
impregnada de pimenta, polvora, gengibre, vinagre, tabaco etc.” Ja em seu
didrio de viagem datado de 1769, o sargento Juzarte mencionado nos Relatos
mongoeiros de Afonso de E. Taunay”, também aludia ao terrivel remédio.

Na descrigao de Santo, percebe-se que a pimenta, na cultura brasileira,
nao se circunscreve a tempero, e, a despeito de sua tela se chamar Tempero
fortel, as defini¢des que apresenta em forma de questionamento denotam
outros sentidos mais afetados por referéncias culturais, tanto locais quanto
estrangeiras. Um sentido forte enunciado no texto € o poder atribuido ao
vegetal de “tirar mau-olhado”, conforme certos referenciais misticos, ela
funcionaria como uma espécie de amuleto da sorte capaz de absorver as
energias negativas; essa fung¢ao sobrenatural corrobora o papel de limpeza
de energias que a Umbanda atribui a pimenta. A despeito do nome, Santo
assume postura cética diante do significado pessoal que atrela ao fruto,
afirmando para si apenas o seu sabor peculiar e realgador de tempero.

Queremos enfatizar sobretudo o ultimo aspecto que Rocco alinhava
em seu texto: “Na simbologia significa energia, protegao, prosperidade,
sorte, sensualidade e sexualidade”. Subentende-se aqui uma interpreta-
cao de que a cor vermelha vibrante e o sabor picante incitariam relagoes
amorosas, ja o formato pontiagudo estaria associado ao falo, instigando,
por suposto, a atragao dos amantes. Dai decorre a expressao figurativa: api-
mentar a relagao do casal. Conjugam-se a isso as presumidas propriedades
afrodisiacas, que aumentariam a libido pela dilatagao dos vasos sanguineos
erogenos e liberariam serotonina, responsavel pelo prazer, colocando-se,
assim, como condutora das relagdes sensuais e sexuais.

Muito embora nos deparemos com uma explosao de revistas sobre
corpo e beleza, blogs e anuncios divulgando propriedades afrodisiacas de
certos alimentos, incluindo a pimenta, a ciéncia, por seu turno, nao con-
firma essas propriedades. Uma das raras publicagdes de cunho comercial
que desconstrdi a crenga popular dos alimentos afrodisiacos € a revista
Superinteressante.” Apoiando-se em dois pesquisadores, uma nutréloga
americana e um sexdlogo brasileiro, a revista atesta que os afrodisiacos
se alicercam em folclore e nao em ciéncia. Had uma crenga popular que é
capturada, mercantilizando objetos (i)materiais, supostamente, portadores
desse potencial. No entanto, a despeito dessa discussao controversa, Rocco
elege a visdo cultivada por essa crenca popular que credita o poder dos
elixires naturais sobre o vigor da libido.
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Culinaria e arte téxtil expressas nas duas telas de patchwork observa-
das atestam, portanto, a relevancia das pimentas nas praticas alimentares
brasileiras, uma importancia de cunho tanto social quanto mistico. Molhos
apimentados enriquecem os mais diversos quitutes brasileiros, afirmando
um estilo culindrio de ambito nacional que desperta emogdes profundas.
Mintcias histéricas do uso do vegetal ou das propriedades que lhe foram
atribuidas nao influenciaram diretamente as artistas, mas a valorizagao
cultural do consumo permanece ativa.

Metonimia das especiarias na expressao da figura feminina

As especiarias também assumem papel relevante no processo de
expressao da figura feminina, como se nota em Gabriela — cravo e canela, de
Salete Garcia Alcatrao. A composi¢ao comporta, ao fundo, um por do sol
alaranjado e dourado, cujos tragos sdo refletidos na dgua e no primeiro
plano a esquerda, a silhueta de uma moga sentada, enegrecida pela noite
que avanga sobre ela. Com o queixo apoiado sobre o joelho direito, o brago
direito entrelagado a perna direita, uma pulseira rosa no pulso e uma flor
alaranjada presa aos longos cabelos anelados, sua fisionomia é de uma mu-
lata e seu olhar voltado para o chdo parece taciturno. Descrito dessa forma,
percebe-se uma contradi¢ao de sentidos entre as imagens do segundo e
do primeiro plano, enquanto aquelas comunicam alegria a partir de cores
quentes e vivas, no primeiro plano entrevé-se um sentido lagubre, pois a
luz incide apenas sobre a flor e a joia da mocga.

Seria importante confrontar esse ruido interpretativo sobre a tela
Gabriela com a expressao da propria artista. O subtitulo “A esséncia da
alegria”, ja desconstroi a leitura discrepante. Descrevendo a persona-
gem, Alcatrao discorre: “Alma inquieta, infantil e cheia de vida/ Devia
chamar-se Alegria/ A querida Gabriela,/ que nos faz lembrar nossa es-
trela!/ Estrela reluzente e amorosa,/ Saudade constante em nossa vida!”.
Os adjetivos “infantil” e “amoroso” utilizados por Alcatrao imprimem
certo ar de sensualidade pura na imagem da mulher. O ruido reiterado
na comunicagao expressio-ativacio expoe, portanto, apenas informagdes
sobre alegria, donde a necessidade de garimpar elementos que iluminem
a leitura da tela.

A denominagao Gabriela— cravo e canela tornou-se um signo cultural no
sul do Estado da Bahia. E dessa regiao que veio Jorge Amado (1912-2001),
consagrado por suas produgdes de romances de cunho sociohistdrico. A
obra homoénima® inaugurou a segunda fase literdria do autor, cujo foco era
o mundo cotidiano, a figura feminina, o erotismo. O ambiente retratado
era da rica Ilhéus da década de 1920, composta por coroneis, fazendas de
cacau, jagungos, misticismo, bordeis, todavia, buscando o progresso e se
defrontando com mudangas vertiginosas de valores e codigos de condutas
sociais, especialmente no que tange aos papeis atribuidos ao homem e a
mulher no matrimonio.

Outro aspecto marcante relacionado a obra foi que, segundo a Fun-
dagao Casa de Jorge Amado: “a trama do romance vai se desprender das
letras, da moldura tipografica, para virar filme, telenovela, fotonovela,
quadrinhos, can¢ao”.” A televisao brasileira, com efeito, produziu trés
versoes de telenovelas do romance Gabriela, uma em 1960, outra em 1975
e a ultima em 2012.
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Figura 4. Gabriela — cravo e canela. Salete Garcia Alcatrdo. 2016, fotografia (detalhe).

O género telenovela é sugestivo como suporte para a producao da
artista, que registra: “A querida Gabriela, que nos faz lembrar nossa estrela”.
Ao empregar o termo “estrela” em lugar de “personagem”, a artista parece
aludir ndo a obra literdria de Amado, mas a alguma de suas adaptagoes
televisivas. Em termos de influéncia sobre a cultura popular, é a mass media
que ocupa maior espago, especialmente na modalidade de telenovela, pelo
fato de o Brasil ser um pais de audiéncia record nesse tipo de transmissao,
em razao da falta de habitos de leitura e a maior facilidade de compreen-
sao do enredo emitido pela televisao.*® Na condicao de produto cultural
industrializado, a telenovela nao se oferece apenas como mercadoria, mas
incorpora também “valor de uso” e de simbolo, portanto, transita entre
“padronizacao e diferenca”.’® Donde decorre intensa interferéncia nos
referenciais identitarios.

A constituicdo da modernidade no Brasil derivou das mudancgas
sociais e da consolidagao do estado-nagao, que rearticularam tradigdes por
meio das industrias culturais, a exemplo da televisiva, especificamente da
Rede Globo, consolidada nos anos 1960 e 1970.2 Ortiz assevera que em
fungao da “insuficiente institucionaliza¢ao da esfera literdria, um 6rgao de
‘massa’ cumpre o papel de instancia de legitimidade da obra literaria”® e
de generalizagao, sem precedente histérico, dos dramas industrializados,
que articulam “o gosto popular a narrativa”, aliando “tecnologia, interesses
pecunidrios e as especificidades culturais”.*

Simoes® pontua o fato de muitos estabelecimentos comerciais e turis-
ticos no espago fisico urbano da cidade de Ilhéus usarem o nome Gabriela.
A pujanca da imagem se projetou também sobre o ambito social atingindo,
inclusive, a expressao da figura feminina regional do sul da Bahia, levan-
do caracteristicas da personagem a repercutirem no imaginario relativo a
mulher da regido do cacau.

O subtitulo do romance indica especiarias descritivas de Gabriela,
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cor de pele similar a canela e fragrancia do cravo, o que também remete a
presenca marcante das mulatas nas cozinhas das casas dos senhores pro-
prietarios da época. Na narrativa da obra, Gabriela era sertaneja fugida
da seca, ao chegar a Ilhéus, foi empregada pelo arabe Nacib, dono do bar
Vesuvio, importante ponto de encontro dos coroneis cacaueiros. Ela cozi-
nhava iguarias para o Vesuvio e cuidava dos afazeres domésticos da casa
de Nacib, com quem se envolveu amorosamente. Os tabuleiros de doces e
salgados preparados por ela rendiam-lhe muitos elogios, mas sua beleza
rustica e suas atitudes espontaneas, ingénuas e sensuais € que causavam
alvorogo naquela sociedade patriarcal, arcaica e autoritaria, pois, a liber-
dade de suas praticas amorosas escandalizou numa época que lavava a
honra do adultério com sangue.

A partir do contexto social, pode-se entender o contraste entre o
jubilo do plano de fundo da tela com o ar taciturno de Gabriela, imagem
longamente focada pela televisdao quando da anulagdo do casamento de
Gabriela com Nacib, depois que este a flagrou traindo-o com o melhor
amigo, muito embora aos homens casados fossem permitidas relagoes
extra-conjugais, retratadas no imenso movimento dos bordeis.

A saga de Gabriela — cravo e canela nos permite observar os contrastes
de ideais simbdlicos femininos: o de liberdade e alegria de viver, especial-
mente no ambito amoroso, e o de opressao e sofrimento impingido por
valores morais conservadores sobre o ser mulher.

Sentidos culturais em sabor regional

Os estudiosos da alimentagao reconhecem que ela é elemento central
na pauta de identidade dos povos, assim como a linguagem.* Montanari
sublinha que “o sistema alimentar contém e transporta a cultura de quem
a pratica, é depositario das tradi¢des e da identidade de um grupo”.”

As cozinhas regionais resultam de fatores histdricos e simbdlicos,
suas tradi¢des sao construidas ao longo de geracdes conformando padroes
alimentares e de convivio. Atualmente hd movimentos de preservagao do
patrimonio cultural imaterial, de reconhecimento e documentagao das
tradigdes, entendidas como elementos de refor¢o da identidade e também
de desenvolvimento econdmico. No entanto, nem todos os grupos utilizam
esse aspecto de suas identidades culturais na projecao de imagens, ao passo
que em alguns casos ele € um verdadeiro pilar da imagem regional, como
se pode notar no estudo que Abdala® desenvolveu sobre a cozinha mineira.

Minas tem se destacado, ao longo dos anos, por uma articulagao
politica que une diversos atores empenhados em ressignificar essa imagem
de “territorio da gastronomia”, a exemplo do Estado, empresarios, profis-
sionais da 4rea de alimentagao, gestores culturais, pequenos produtores,
cozinheiros e cozinheiras.** Todavia, estados como Rio Grande do Sul,
Bahia, e mais recentemente Para e Amazonia também tém crescentemente
apostado numa imagem que ressalta sua culindria e hospitalidade, em razao
de um desejo do reconhecimento de sua propria identidade cultural. Esta é,
na verdade, uma tendéncia que vem se ampliando nos estados brasileiros.

Nesse processo, que envolve reconhecimento de alguns simbolos que
representam as cozinhas “tradicionais e tipicas”, as chamadas quitandas
mineiras se destacam, em especial o pao de queijo, ao lado de alguns pra-
tos que sao eleitos como “tipicos”: frango com quiabo e angu, lombo com
tutu, leitoa a pururuca, vaca atolada (cozido de mandioca com costela de
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vaca), doce de leite, entre outros. Para os gatichos os principais icones sao
churrasco e chimarrao, enquanto os peixes desempenham um papel de
destaque nos estados do Norte e Nordeste.

No conjunto das telas, tais icones se fazem presentes, reforcando uma
leitura das representagdes visuais calcada no lastro historico, na construgao
imagindria sobre os locais e suas tradi¢des, em que aqueles estados que
mais investem politicamente em suas imagens associadas a cozinha tipica
expressam o que consideramos sentidos culturais em sabor regional: a
mesa posta, de Minas Gerais; o chimarrao, do Rio Grande do Sul e o peixe
filhote, do Para.

Iniciamos examinando o texto que acompanha a tela de Denise
Degani, autora de Delicias de Minas, representativo do imagindrio sobre
a hospitalidade mineira associada ao servir mesas fartas, que ha muito
extrapolou as fronteiras do estado, como demonstra o estudo de Abdala.®
No dizer da artista: “CHEIRO bom de mesa acolhedora e cheia de carinho,
TEMPERO de casa com gosto de familia reunida, SABORES que acalentam
a alma, alegram o dia e enchem a vida com mais uniao e amor. E tudo que
precisamos para sempre seguir em frente!”.

Em primeiro plano a mesa rustica de madeira esta posta, farta e va-
riada, talvez em fase final de preparo, contendo alguns dos icones do que
se considera a acolhida “tipica mineira”. Ao fundo, na parede, delicados
azulejos lembrando um estilo colonial portugués. Sobre a mesa, a direita,
uma cesta de paezinhos redondos, certamente paes de queijo, em uma tigela
que lembra louga fina, a mesma da xicara de café que compde o cendrio.
Um pano de xadrez mitdo, vermelho, esta ao lado, ainda dobrado, e sobre
ele uma pequena colher. Ao fundo, um pote de geléia de cor vermelha,
cuja tampa estd delicadamente coberta com tecido de flores pequeninas e
avermelhadas, amarrado com um fino laco de fita. No centro da mesa, a
frente, um pedago de queijo branco numa tigela amarela clara, seguida de
um pao sobre uma tdbua de madeira, cortado por uma faca. A figura ao
lado lembra uma rosca, com seu tom marrom, encimada por uma cobertura
amarela. Ao fundo, um coador de café de tecido de onde escorre em fio um
liquido marrom, para dentro de uma caneca vermelha que estd sobre um
pratinho da mesma louga. Had também um bule vermelho, como a caneca,
ambos sugerem agata, posto que o interior é branco. Ao lado, outra xicara
igual a anterior. Na parte a esquerda da mesa, um bolo mesclado com cho-
colate esta partido e, ao fundo, uma cesta com variados paes e uma rosca.

Nota-se na tela a combinacao de rusticidade e de refinamento, este
resquicio de uma vida urbana do 4ureo periodo da mineragdo, aquela
oriunda do periodo da ruralidade, quando a vida se concentra nas fazendas
enaatividade agropecuaria. Tal combinacao alude a elementos centrais das
diferentes tradi¢des que compdem o que se convencionou chamar de “tipi-
co mineiro”. Mesmo na rusticidade da fazenda, os finos habitos herdados
de um tempo de riqueza propiciada pelas pedras preciosas persistem. Os
viajantes estrangeiros do oitocentos registram o fato em suas anotagoes.

De outro angulo, o forte significado simbolico da cozinha para a
sociabilidade em Minas se origina desde o século XVIII, momento em que
as classes sociais nao estao plenamente configuradas, em que se pode en-
riquecer da noite para o dia, a0 encontrar uma pepita de ouro, mas todos
estao sujeitos as dificuldades de abastecimento. Reunir-se em torno das
fartas mesas nesse periodo caracteriza ocasides privilegiadas de convivio
e relagOes sociais, demarcando civilidade e status social, o que perdura no
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século XIX* fornecendo as bases que sustentam a associacao da imagem
do mineiro a cozinha e ao bem receber.

Figura 5. Delicias de Minas. Denise Degani. 2016, fotografia (detalhe).

Sociabilidade é também o mote para caracterizar o Rio Grande
do Sul, presente desde o titulo do quadro de Marion Guimaraes Luiz,
Chimarrao: gosto amargo, doces encontros!. Interessante notar que, embora
churrasco e chimarrdo constituam os icones centrais da imagem regio-
nal do estado, é a cuia da bebida amarga, que da nome a tela, e que se
destaca na lateral esquerda sob o esbogo de um bule de agua que goteja,
num cendrio que apresenta em tons alaranjados e amarelos, com tragos
de lilas e roxo, o por do sol do Rio Guaiba, como indica a artista. H4d uma
vegetacao em linha sinuosa que separa as cores fortes do por do sol, ao
fundo, contrastando com os tons mais suaves da imagem do rio, em azul,
verde e lilas, a frente.

O chimarrao circula por todos os espagos, esta nas praias, nas repar-
tigdes, escolas, calgadas, parques®, todavia, ¢ numa das paisagens simbolo
do estado, como num cartao postal, que € representado por Marion Luiz.
No dizer de Maciel: “Assim como o churrasco, o chimarrao ¢ um dos ele-
mentos associados a figura do gatcho [...] Marcador de pertencimentos,
o chimarrdo é um costume tradicional e que implica em um ritual muito
particular relacionado com a sociabilidade e que traz em si uma série de
trocas sociais: a Roda de chimarrio”.*

O ritual nao se restringe a roda, ha regras e gestos que orientam o
preparo e a maneira de servir que, para os tradicionalistas, sao impositivos,
posto que buscam preservar as tradigoes tal como teriam ocorrido no pas-
sado.* Sua imagem estd mais ligada a “ruralidade e tradi¢gdo em oposi¢ao
a modernidade e ao espago urbano”.*

Embora o consumo individual ocorra — e nas palavras de Luiz esta
associado a memoria, a saudade da terra natal — é na roda que sao reforga-
dos os lagos sociais, por meio de uma partilha da mesma cuia e da mesma
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bomba, 0 que ocorre nas diferentes classes sociais. E necessario tempo para
esse momento de partilhar também os “causos”, pessoas contam e escutam
historias que circulam como as cuias em “trocas reciprocas”.

Interessante notar, por outro angulo, que essa memoria individual
da artista, ao eleger o chimarrao, recorre ao costume que nao tem como
protagonistas privilegiados pessoas do sexo masculino, como ocorre no
churrasco. Maciel pondera que o amargo ¢ associado ao masculino, em
oposi¢ao ao doce relacionado ao feminino. No entanto, “matear” nao
é costume exclusivo dos homens, desde a infancia meninos e meninas
aprendem as regras do preparo e do consumo da bebida que, ademais, tem
origem nos costumes dos povos indigenas que habitavam originalmente a
regiao.* Desse modo, Luiz privilegia aspectos que, embora representativos
da cultura regional, em geral sao menos destacados do que a figuracao
masculina do gaticho que domina nos pampas, no churrasquear, e traz a
baila a representa¢do dos costumes dos colonizadores.

Figura 6. Chimarrdo: gosto amargo, doces encontros! Marion Guimaraes Luiz. 2016, fotografia (detalhe).

A culindria paraense representada na obra Jéia do Belém do Pard, de
Urbana Garcia Campagner, é protagonizada por um peixe multicolorido,
posicionado longitudinalmente, de olhos e boca abertos voltados para a
lateral direita da tela. Ao fundo projetam-se sombras coloridas como se
refletissem a luz do sol na agua. Trata-se do filhote, também denominado
paraiba ou tubarao-de-dgua-doce, um peixe de couro, pertencente a familia
do bagre, carnivoro, que pode atingir até 300 kg e chegar a 2,5 metros, en-
contrado em lugares profundos, notadamente, na costa da Ilha de Marajo.
Seu grande porte e designagao de tubarao-da-dgua-doce fomentam o reper-
tdrio de historias e “causos” de pescadores no Amazonas, incluindo narra-
¢oOes sobre ribeirinhos desaparecidos por terem sido devorados pelo filhote.

Na culindria amazonica, € considerado peixe nobre, importante
pela versatilidade de sua carne para preparo de filés, assados e cozidos.
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Conforme Romero, “em Belém, o peixe é incorporado a diversos pratos
da culindria tradicional e contemporanea: caldeirada paraense (filhote
cozido com ou sem tucupi, cebola, tomates, ovos, pimentao, caranguejo
e camarao com ou sem jambu), filhote na crosta de castanha do Para com
améndoas [...], assado na brasa com risoto de jambu e/ou ao molho de
camarao, etc.”¥

De todos os ingredientes acima citados, um merece destaque em
virtude de sua importancia cultural na regiao: o tucupi.”® Vale notar que o
Filhote da tela de Campagner, embora seja multicolorido, apresenta uma
énfase na cor dourada, o que sugere uma alusao artistica a presenca do
tucupi, de cor amarelada, uma vez que a cor deste peixe € cinza.

A origem historica do tucupi e sua técnica de preparo provem da in-
fluéncia indigena na culindria brasileira. Avaliado como “rei dos molhos” na
gastronomia®, o tucupi também tem propriedades medicinais, como cura
do beribéri, patologia de certas regides tropicais, causada pela caréncia de
vitamina B1. E ingrediente peculiar e central na culinaria tipica de Belém
por ser a iguaria mais empregada nos pratos tradicionais locais. Podemos
considerar, inspiradas em Ortiz, que sua constancia e solidez na cozinha
local sugerem “fixidez dos modos de cozinhar [e] revela[m] a permanéncia
da tradigao”.” Estd intrinsecamente vinculado a cosmovisao da populagao
local, portanto, comer tucupi, remete as suas lendas e tradigoes.

Figura 7. Joia do Belém do Pard. Urbana Garcia Campagner. 2016, 2016, fotografia (detalhe).

O sabor de alimentos temperando tramas de patchwork

A escolha de cheiros, temperos e sabores brasileiros como tema para
confeccao de telas de patchwork, pelos organizadores da 10 Brazil Patchwork
Show, de 2016, privilegiou uma area cultural capaz de despertar inimeras
emogOes nas artistas e no artista. Trata-se de uma questdo enraizada no
universo material e fortemente ligada ao cotidiano, mas que também faz
apelo a lembrancas do passado. Solicita-se a transformacao de percepcoes
individuais, que envolvem desejos, em imagens. Prazeres proporcionados
pelo aroma das iguarias decifrados por meio do olfato, andlises do gosto
e de texturas agradaveis de alimentos gracas ao paladar, satisfagoes de fo-
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mes visualmente antecipadas pelo olhar, os cheiros e sabores das comidas
brasileiras serviram de fontes de inspiragao.

Quanto a referéncia aos temperos no titulo da exposigao, ela destinou-
se a introduzir o dominio cultural dos usos brasileiros de condimentagao
no panorama material da elaboracao dos alimentos ou dos parametros da
fisiologia humana. Manejos praticos que direcionam o preparo de receitas,
com efeito, envolvem tanto conhecimentos prévios sobre peculiaridades
dos ingredientes, quanto saberes de natureza imaterial tais como a crenga
na qualidade saudavel dos alimentos. Os temperos utilizados para prover
sabor a certas comidas outrora “temperavam” receitas, isto €, procura-
vam equilibrar suas propriedades sapidas e digestivas. Hoje tornadas
tradicionais, certas misturas prediletas de condimentos inscrevem-se na
memoria dos individuos ostentando sobretudo virtudes identitdrias. No
que tange as especiarias (de figuragdo menos evidente), sua inscri¢ao nas
telas, enquanto ingredientes aromaticos, pareceu privilegiar metaforas e
metonimias da alegria de viver, da beleza, da energia, além de crengas
religiosas e misticas, sensualidade e sexualidade.

O tema proposto pelos organizadores da exposi¢ao parece ter reper-
cutido em especial no ambito da memoria afetiva individual, corporalmente
despertada através dos sentidos. Tal circunstancia explicaria talvez a pre-
dominancia das imagens de frutas, flores e legumes inspirando as artistas
e o artista em detrimento de representacoes de alimentos de origem animal
ou de alimentos utilizados para expressar vinculos de sociabilidade. Ou
ainda, o predominio das referéncias as tradigoes e as confort foods, e auséncia
de praticas e simbologias mais contemporaneas.

Torna-se importante destacar que tanto a arte téxtil, quanto a cozinha
pensada como forma privilegiada de cuidado com a vida, relacionada com
o cotidiano, com o bem estar, sao temas associados ao universo feminino.
Uma vez que, a excegao de um artista, todas as expositoras sao mulheres,
nos diversos matizes das obras se podem notar memdorias marcadas por
leituras femininas dos aromas, temperos e sabores do Brasil. Nas imagens
aqui analisadas, isso pode ser observado em especial na tela que retrata
o chimarrao, uma vez que a opgao por este icone que representa o estado
do Rio Grande do Sul incorpora o universo feminino em detrimento da
representagao associada ao masculino que o churrasco sugere. Também
na tela que traz a figura de Gabriela, a associagao desta com as especiarias
alude tanto ao tom da pele da personagem, quanto a presenca marcante
das mulheres “cor de canela” nas cozinhas abastadas da época.

Finalizando, um fato chama a atengao e suscita questoes. A excecio
de um quadro, a natureza morta que predomina nas imagens nao traz
aromas e sabores de comidas preparadas, mas de ingredientes. Olhar para
anatureza do Brasil, para a variedade de alimentos disponiveis, para seus
temperos, por acaso colocaria as artistas na posi¢ao contemplativa da be-
leza, distanciando a memoria do trabalho de cozinhar, de elaborar pratos?
Esse conjunto de mulheres pretenderia explicitar-se como protagonista da
arte e daimaginacao recusando, de certa forma, a associacao com “papeis”
femininos, tais como o de cuidado com a casa e a comida da familia?

Artigo recebido em agosto de 2018. Aprovado em outubro de 2018.
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