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Muzambinho ou de Poços de Caldas. Há ainda o rocambole recheado com doce 
de leite em Lagoa Dourada, perto de São João dei Rey e as geléias de jabuticaba 
em Sabará; Santa Luzia e Contagem, em tomo de Belo Horizonte. Os doces de 
calda e de massa são especialidade de São Bartolomeu, distrito de Ouro Preto, 
mas estão presentes em todo o Estado. E é assim, variando nas dosagens, nos 
tempos e nas fórmulas caseiras, que o mineiro vai evitando a monotonia da 
mesa, aguardando a hora sempre bem vinda da sobremesa e do pão de queijo, 
momento de alegria em qualquerfarrúlia. 

Mas voltando às digressões de Pedro Nava o mesmo revela que 
o forno do fogão de sua avó servia só para pequenas obras como suspiro, bolo
de fubá, biscoito de polvilho, assar galinha, no máximo. Para os grandes
jantares, acendia-se o de barro, no quintal, a lenha queimada até as brasas.
Limpo, em seguida, com vassouras de alecrim, recebia o leitão, o peru, os pernis
e as galinhas.

Pergunta Nava, quem os conhece hoje? Onde estão? Responde: 
sumiram de todo o litoral, sumiram das grandes cidades, recuaram para o 
interior, como índios acossados pelo invasor. No ca'so, a indignidade dos 
fogões elétricos, a infâmia dos fogões a gás e acrescentaríamos o microondas. 

A arte culinária, conforme divulga e exalta Nava, é arte doméstica, 
praticada pelas donas-de-casa ou sob suas ordens. Transmitidos de geração 
a geração, seus segredos distinguem e dignificam quem dirige a cozinha e quem 
zela pelo bom nome da casa. A reputação e a honra de um chefe-de-familia 
decidem-se à mesa. 

Arte longa, para uma vida breve, a gastronomia seria, no correr dos 
anos, tema de estudo e de prática diária na rotina do nosso memorialista. No 
Rio de Janeiro, conviva de Afonso Arinos, aprenderia com o embaixador Muniz 
de Aragão, a maneira de comer milho na espiga. Disse-lhe este: Nava você tem

de pegar um garfo em cada extremidade. Não se suja as mãos. Médico e 
escritor, Nava tem em Rabelaís seu melhor modelo. Com a euforia própria da 
época e as prerrogativas ratificadas pelo, diploma de doutor em Medicina, o 
criador de Pantagruel rompeu com os preconceitos e desnudou o corpo. Vitor 
Hugo o chamou de poeta do ventre.

O crítico russo Mikhail Baktine ressai ta a importância da tradição 
oral - das praças, dos circos e dos mercados, transmudada em letra impressa 
e registrada por Rabelais, no diapasão popular. 

Em nenhuma ilha gastronômica se preservou intato, tanto 
como em Minas, a tradição culinária dos antepassados. Ao término das 
leitura dos seis volumes de suàs memórias, cerca de duas,miJ.e quinhentas 
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páginas, pode-se aquilatar, num olhar retrospectivo a importância dessa 
permanência. Aquele que queira buscar luzes para ajuizar-lhe os méritos, que 
leia a obra de Pedro Nava. A revolução operada por ele no tratamento do 
gênero, a multiplicidade dos códigos usados�a riqueza metafórica do seu estilo 
tornam dificil senão impossível, reduzir ao simples trivial, o cardápio 
pantagruélico das Memórias. Pena que não conseguiu concluir a tarefa 
histórico-biográfica a que se propos, pois se deixou dominar pelo sinistro 
mistério da morte, violentando a força propulsora, substituindo a esfuziante 
energia de comunicação pelo mutismo frustrante da inércia. Mas, ele próprio 
num gesto misterioso de irreflexão, ou mesmo de meditação consentida, 
detenninou uma parada no tempo, numa fuga incompreensível dos 
compromissos afetivos e culturais com a sociedade brasileira ao desviar o 
curso de seu valioso depoimento histórico. Tirou sua própria vida num recanto 
da rua da Glória, Rio de Janeiro, a 14 de maio de 1984. 

Todavia, de sua obra, dentre as inúmeras facetas, permanece o 
gosto saboroso da culinária mineira e que procuramos nestas notas noticiar 
alguns aspectos ao público aqui presente. Portanto, o aperitivo está servido. 


