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Na historiografia atual, especialmente no capitulodas mentalidades,
aarteculindria ocupaum lugar especial, noimaginario popular, como simbolo
de cultura de uma determinada época, regido ou pais.

Na antiguidade classica os gregos ressaltavam a sua importancia
a ponto de Platdo equiparar a cozinha a oratoria e num de seus magnificos
dialogos tecia louvores tanto as idéias como aos alimentos. Tal era a cultura,
ofino engenho, a influéncia social dos cozinheiros, que a Grécia, resumindo
em simbolos compreensiveis e populares as gloriasde suacivilizagdo, celebrou
ao lado dos seus sabios os seus cozinheiros como Aegis de Rodes, célebre por
saber assar sublimamente um peixe ou como Aftonetes que levou a perfeicio
a ciéncia dos molhos.

O oficio de cozinheiro tornou-se o mais rendoso ¢ um dos mais
privilegiados. Era quase um cargo publico pelas honras que conferia a ponto
de existir uma corporagio de cozinheiros de Estado.

A mesa constituiu sempre um dos fortes. sendo o mais forte
alicerce das sociedades humanas. Os mesmos gregos, na sua linguagem
pitoresca elivre, diziam que a mesa € a alcoviteirada amizade. Nao sonavida
intima, mas navida publica das nag¢des, o banquete constitui amelhor e a mais
solene cerimonia que os homens acharam para consagrar todos os seus
grandes atos, imprimir-lhe um carater de unido ede comunhdo social. Outrora
ndo havia fundagio de cidade, declaragio de guerra, tratado de paz, instalagio
de magistratura, que ndo fosse acompanhada por um festim.

Entre os romanosa comezaina foi umpoderoso fator social, quase
umaraziode Estado. Catio fez decidira ultima guerra punica, mostrando aos
olhos gulosos do Senado, a beleza e o tamanho dos figos de Cartago.

Enquanto se alargavam as fronteiras do império romano, cresciam
as escolas de cozinha - mais numerosas - especialmente no tempo de Claudio
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do que as de filosofia e de gramatica. O poeta Marcial no seu Epigramas
consagra o que se come € o que se bebe, assim como Plinio na sua Histéria
do Mundo.

Amante da boa mesa, o escritor E¢a de Queir6s recheou seus
romances com cenas em que os personagens se refestelam com toda sorte de
iguarias, degustam os melhores vinhos e raspam os pratos com avidez. Nos
seus livros , as refeigdes ndo sdo apenas pretexto para as reunides familiares
ou sociais. Elas servem para compor uma atmosfera e ajudam a retratar uma
época. "Diz-me o que comes, dir-te-ei o que és", escreveu Eca em 1893 no
ensaio Cozinha Arqueoldgica. A frase € uma adaptagao do ditado "Diz-me
com quem andas, dir-te-ei quem és", tradugio da maxima do francés Brillat-
Savarin.

Enaltecendo os prazeres da mesa, o autor de o Mandarim pregava
a necessidade de os estudiosos investigarem a fundo a arte culindria e nfio se
preocupar muito comas elocubragoes filosoficas eliterarias. Que os estudiosos,
pois, fechem os livros - e preparem as cagarolas, dizia. Descontados os
exageros, o mestre Ega tinharazao.

Mas deixemosde divagagdes e entremos na arte culindria mineira,
tema do nosso assunto. Em Minas Gerais come-se comida tipica todo santo dia.
Parece muito natural, mas ndo €. Pelo contrario, a regra tradicional brasileira
exige apresenca, em cada regido, de doiscarddpiosbemdiferentes. H4 o trivial,
simples, para o dia-a-dia, e outro - mais trabalhoso, mais caro, mais tipico - para
os dias especiais. Para que os dois ndo se misturem, existem as leis do
orcamento doméstico, da tradi¢io e da folhinha. E que exotismo também tem
hora. Até em Salvador, onde o caruru deve ser preparado no dia 27 de setembro,
consagrado a Cosme e Damido, nem antes nem depois. Da mesma forma, em
Belém do Par4, pato do tucupi € comida do dia do Cirio de Nazaré.

Sé nas velhas cozinhas de Minas o costume naovigora. Como
se 14 o tempo nunca penetrasse, ndo ha - fora a fartura maior e o eventual
requinte - nenhuma diferenca de cardapio entre o diade semanae o feriado
nacional. O passar das geragoes e dos séculos também nio voga. O feijdo, o
angu, acouve, alingiiiga ea carne de porco continuam hoje do mesmo jeito que
surgiram nos agitados dias do final do século XVII, quando os primeiros
bandeirantes paulistas chegaram ao distrito do Rio das Mortes e a Ouro Preto
atras de ouro e de indios. Isto posto, surgem as primeiras perguntas. Essa
eterna juventude da velha cozinha mineira, sempre viva no dia-a-dia, é
vantagem oudesvantagem? Faz com que ela se torne muito pobre ou muitorica.
especialmente saborosa ou de grande monotonia?
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Umadas respostas mais curiosas consiste emafirmar simplesmente
que o mineiro ndo varia porque, no fundo, nfo se interessa por comida.

Alceu Amoroso Lima escreveu, certa vez, que mineiro come
pouco e da comida mais simples possivel. que, em Minas a mesa é sempre
um acessorio desprezado pelo mineiro com sua vocagdo irresistivel para a
predomindnciado espirito. Damesma opinido €a doescritor Djalma Andrade
que, na sua Historia Alegre de Belo Horizonte, desencava uma galeria de
governadores ¢ presidentes da provincia de Minas, todos ascetas ou
inapetentes. Jodo Pinheiro era vegetariano, Antonio Carlos atravessava o dia
comuma empada, Raul Soares alimentava-se de pilulas, Francisco Sales dava-
se por satisfeito com duas colheres de arroz, um pouco de chuchu, uma asa de
frango. Unica excegdo, o presidente Juscelino, apreciador da boa mesa,
sobretudo de galinha ao molho pardo e do frango com quiabo ¢ angu.

Ainda em defesa dessa tese do mineiro asceta, hd quem lembre a
velha lenda sobre a gente da cidade de Mariana e sua mania de comer na gaveta
damesa. O costume de fechar rapidamente a gaveta quando chegavam visitas
ndo seriapelaavareza, como pretendem as mas linguas, mas simplesmente por
discrigio e delicadeza, evitando que pessoas de fora presenciassem a vulgar
necessidade das refeicdes. Em resumo, além de asceta, o mineiro seria
extraordinariamente discreto nos habitos da mesa.

Entretanto, de onde provém esse ascetismo? A historiadora
Mafalda Zemelano seu livro O abastecimento da Capitania dasMinas Gerais
no século XVIII assevera que a descoberta do ouro e a localizagdo da zona
aurifera em regides despovoadas e incultas, longe dos centros produtores de
artigos alimenticios, fez com que o problema da fome fosse particularmente
grave nos primeiros anos da historia das minas a ponto do governador do Rio
de Janeiro informara Coroaportuguesa, em 1698, que a caréncia de mantimentos
era tdo critica que muitos mineiros tinham sido obrigados a abandonar suas
jazidas de ouro e estavam errando pelos matos com seus escravos, em busca
de caga ou frutas, a fim de se alimentarem.

O fornecimento de carne era de importincia vital, pois constituia
abase daalimentacio. A necessidade de carne bovina fez comque de S. Paulo,
de Curitiba, da Bahia e de Pernambuco partissem boiadas sobre boiadas, para
suprir os habitantes das Gerais. Obcecados pelo ouro, 0s mineiros se esqueciam
de plantar e acabavam passando fome por excesso de riqueza. Havia quem se
langasse em viagens de trinta a quarenta dias em dire¢io as cobi¢cadas minas,
confiando na sorte da caga e acabava. literalmente, morrendo de inani¢io. O
mesmo governador do Rio de Janeiro informava a Coroa que a cidade estava
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sem o suprimento necessdrio de carne e farinha, pois as pessoas que
costumavam supri-la de tais artigos tinham ido para Minas Gerais.

A fome de carne era tal que, nos primeiros tempos, depois de
esgotados os diminutos estoques paulistas, fordm para as Minas até os bois
mansos, boi de carro, velhos demais para o corte. O preco da carne era
rigorosamente vigiado e tabelado pelas Camaras das cidades mineiras, com o
fitodeimpedira especulacio decorrente da irregularidade ou da, insuficiéncia
dos fornecimentos. Um boi de corte, que valia 2.000 réisem S. Paulo, chegava
acustaraté 120.000 réis em Minas Gerais. Tal situacio fezcom quea Camara
de Mariana em suas posturas, fixasse o preco da carne do boi e da vaca.

Foiainda noséculo X VII, em fungio do abastecimento das minas,
que surgiram os mais importantes caminhos do Brasil colonial. Astropas que
percorriam estes caminhos eram freqiientemente assaltadas por criminosos ¢
negros fugidos, 0o que aumentava ainda mais a pentiria. Houve uma grande
fomeem 1698, outraem 1700 e umaterceira, amaisviolentade todas,em 1713.
A circulagio interna dos géneros e utilidades que iam para Minas, causou o
aparecimento da interessante figura social do tropeiro. Agente por exceléncia
do comércio com as Gerais, era figura mével que aos poucos foi adquirindo
tracos nitidos e caracteristicos. Transformou-se em personalidade tipica de
nossa sociedade colonial, figurandoem contosregionais, emnosso anedotario,
em pegasteatrais, etc. Teve um papel social e simpdtico de portador de noticias,
mensageiro de cartas e recados. Representava um verdadeiro trago de unido
entre centros urbanos afastadissimos, levando de uns para outros as novidades
politicas, as informagdes cotidianas, correspondéncia, moda, etc. Nio nos
esquecamos que Tiradentes foi tropeiro.

O viajante inglés John Mawe percorrendo a Capitania de Minas
Gerais no inicio do século XIX deixou registrada a pentiria da populacio e os
tragos visiveis do despovoamento em conseqiiéncia do esgotamento das
minas. Viajando na regido do Distrito Diamantino relatou: parei para me
refrescar em uma das muitas casas miseraveis da estrada. Haviana portaum
gato semi-morto de fome; avisdo deste pobre animal fez-me pressentir o que
me aguardava nessa moradia, cuja aparéncia levou-me a pensar ndo existir
ai comida nem para os gatos. Contemplava aquela imagem de miséria e de
Jome, quando surgiu a porta uma pobre mulher descarnada. Pedi-lhe um
copo d'agua, que ela me deu. Enquanto bebia pediu-me esmola, seu aspecto
exprimiajdo que sualinguaarticulava. Dei-lhe uma por¢do de mantimentos,
assim como uma pequena esmola.
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Numa outra ocasidovisitando avila de [també, comenta o viajante
inglés: humilde aldeia construida perto do lindo regato do mesmo nome. Este
lugar foi outrora de grande importdncia, mas se tornou miseravel por ter
faltado o ouro em sua vizinhanga. Conta,cerca de mil habitantes, fodos
reduzidos ao iiltimo grau de pobreza e apatia; seu ar espantado poderia fazer
tomad-los facilmente pelas sombras de seus anfepassados, a procura, nas
ruinas, de sua antiga fortuna. Tudo ai se apresentava com aparéncia
dolorosa: as casas prestes a ruir, a frente das portas cobertas de ervas; e as
plantas parasitas estendendo-se pela superficie dos jardins. O aspecto do
lugar diferia também inteiramente do da regido que eu antes passara: era
arido, estéril e pedregoso. O viajante inglés ndo consegue para comer senao
angu e parca refeigio, sempre vigiado para que nenhum pobre mais esfomeado
ndo o roube. Mawe dirigiu-se ao chefe da povoagao e fala no ar faminto do
povo. "Enquanto tiverem milho para comer e dgua para beber - responde
secamente o comandante - ndo morrerdo de fome".

No auge da producio de ouro a falta de géneros alimenticios foi
sentida nas Minas Gerais. A falta de viveres e manufaturas determinou o
encarecimento dos poucos existentes. A caréncia de géneros causou o
aproveitamento de tudo quanto pudesse matar a fome: cdes, gatos, raizes,
frutos do mato. Segundo Mafalda Zemella, chegou-se a até comer a larva dos
lepidoteros, o chamado bicho de taquara, que s6 pode ser comido, quando
encontrado vivo, pois do contrario € um veneno terrivel.

As deficiéncias do abastecimento de carne na época referida,
fizeram com que o porco se tornasse um animal domésticoestritamente ligado
a sociedade mineira. Sua carne tornou-se a base da alimentacio e seu lombo
tornou-se o prato tipico da cozinha mineira, completado pela couve, que
medrava também no fundo dos quintais.

Os escravos se alimentavam basicamente de feijdo, muitas vezes
bichadoeangumal cozido. Asvezes, nem isso: so laranjacombanana e farinha
de mandioca. E, para quem ndo gostasse, chicote. A aguardente era vital para
eles, pois permaneciam durante horas com o corpo mergulhado nos ribeirdes
manejando a bateia. Nessa época acreditava-se nas virtudes terapéuticas da
pinga.

A dar crédito aos viajantes estrangeiros, como sempre os melhores
cronistas dos nossos costumes, o abastecimento continuou precario durante
muito tempo. Richard Burton, célebre explorador inglés que percorrera boa
parte do mundo antes de chegar ao Brasil, resume impressoes colhidas em
Minas Gerais na segunda metade do século XIX: poucasverduras, o leite tdo
caro como em Londres. As galinhas custam de trés e meio a quatro xelins o
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par: a carne, ordindria, dois vinténs a libra; o porco, étimo; o carneiro,
desconhecido. Confirmando a situagdo, Eduardo Frieiro acrescenta: em
algumasvendas, sujase sem as minimas condigdes de comodidade, esfolava-
se o viajante o mais que se podia, queixando-se um deles de que certa vez
pagara mais pela farinha do que pelo melhor jantar em Paris.

Nas casas de familia seguiu-se durante muito tempo o velho
costume de esconder as mulheres dos olhos estranhos. E a4 mesa, recorda o
historiador Rocha Pombo, ordinariamente sé sentava o dono da casa, e
quando muito os filhos ja casados e algum héspede.

Onaturalistafrancés Saint-Hilaire conta uma experiéncia curiosa.
Passou varias semanas como hospede de uma fazenda sem ser apresentado
as mulheres da casa. Na hora da despedida, o fazendeiro desculpou-se: estd
sem duvida surpreso, meu amigo, de que minhas filhas nunca se tenham
mostrado ao senhor. Detesto o costume que me obriga a conservd-las
afastadas, mas devo respeitd-lo para que ndo lhes prejudique o casamento.

Aindah4 pouco tempo, eracomum nas festas mineirasa existéncia
de trés servigos distintos: o primeiro para os homens, o segundo para as
mulheres e o terceiro para as criangas. Habitualmente comia-se com a méo.
Contudo. a partir da Independéncia havendo hospedes apareciam os talheres.
Reinava uma predilegio toda especial pela colher com a qual os convidados
misturavam todos os tipos de comida nos seus pratos, formando a chamada
mixiriboca. A expressdofoi anotada pelo mesmo Richard Burton ao descrever
um jantar oferecido pelo engenheiro de uma mineragio inglesa nas vizinhangas
de Lagoa Dourada.

Ha intimerasanotagoes sobre os cardapios dessa época. O médico
enaturalista, Johan Emannuel Pohl, que esteve no Brasil de 1817a 1821, como
participante de uma missdo cientifica austriaca, descreve o trivial servido ao
administrador, ao intendente e a dois feitores nas fazendas pertencentes ao
Condede Linhares, nas vizinhangas de Ouro Preto: ao almogo, feijéo preto com
Jarinha de milho e um pouco de toucinho frito ou de carne-de-sol cozida, ao
Jantar, um pedago de porco assado; na ceia, hortali¢as cozidas e um bocado
de toucinho para lhes dar gosto. Pohl ndo diz de que hortalicas cozidas se
tratava, mas eram certamente a couve ou o quiabo e, talvez, a chicéria ou o
almeirdo. Com excegdo dessas verduras, e dos grelos de samambaia e do ora
pro nobis, folhas de uma trepadeira de fundo de quintal, 0 mineiro quase nio
admitia outras. Era alias cheio de tabus e superstigdes. Até mesmo onde se
criava gado, comenta o dr. Pohl, os habitantes tinham como que aversao &
manteiga e afirmavam que provocava vémito. Pouco se fabricava o queijo
e 56 do tipo seco. A carne de vaca era considerada nociva a saide.
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Mas, como acontece de habito nessas generalizagoes, logo surgem
dezenas de exemplos em sentido contrario. Basta lembrar que era de Minas o
novo-rico mais furiosamente exibicionista de nossa historia. Foi ele, Jodo

BatistaFerreira de Sousa Coutinilo, miseravel sacristidode arraial,
transformou-se da noite para o dia no Barfo de Catas Altas, ao herdar uma
prodigiosa mina de ouro. Comprou ou mandou construir casas em Ouro Preto,
Sabara. Caetés, Santa Luzia e Brumado e, em todas elas, com ou sem sua
presenca, havia mesa farta para quem chegasse. Ao final dosbanquetes, a que
assistia pessoalmente, costumava quebrar tudo o que se achava sobre a mesa
pelo gostinho de se exibir, no dia seguinte, comprava nova colecio de
porcelanas e cristais. Morreu na misériaem 1839.

Comoele, haintimeros outros mineiros, certamentemais refinados,
mas igualmente apreciadores dos prazeres da vida e da mesa. Mesmo porque
amesa mineira ¢ pela sua propria natureza - a base de carne e banha de porco
-opulenta, consistente, sensual. Eduardo Frieiro, historiador mineiro ja citado.,
¢ o primeiro a afirmar: A comida tradicional dos mineiros nada em banha de
porco. Dos assados e frituras, de todos os guisados e ensopados, das sopas,
molhos e farofas, pinga agordura em que sdo preparados. E certo que o angu
a dispensa, e o angu com quiabo é prato dos mais apreciados pela gente de
Minas. Mas muito melhor lhes parece o angu esmaltado de torresmos.

Ao fundar o Hospicio Nossa Senhora Mae dos Homens na serra
do Caraga, em 1774, o Irmao Lourenco de Nossa Senhora dedicou todo o seu
empenhoem fazer da Casa do Refeitorioum lugar de destaque deste eremitério.
Naio obstante a pobreza da casa, o ermitdo-mor como bom mineiro, honra-se
de por sua mesacom adignidade da baixela daindia e alguns talheresde prata,
talvez dos famosos prateiros de Catas Altas. A mesa é coberta pelaampla toalha
de algodao das Minas Novas do Fanado e sobre ela podem ser vistas as pegas
de baixela da casa: colheres, garfos e facas de prata; pratos de guardanapos
finos da India; guardanapos de pano de algodio. E os escravos comegam a
servir arefeigio: em suas miosvio chegando terrinas da india, azuise brancas,
terrinas do Porto, travessas e pratos grandes da India. E a classica louga do
Oriente, que os navios trazem de Macau, como lastro em seus pordes vazios.
Até o aparelho de café ¢ da Companhia das indias. Entretanto, ha, s duzias,
pratos de estanho e gamelas: destinam-se aos eremitas e aos escravos. Tanto
umcomo os outros usam pouco os talheres. Muitos ainda comem com as maos,
amassando os bocados em bolo, com farinha de mandioca, e atirando-os a
boca. As raras facas - como ainda se vé até hoje em Minas, quando, em suas
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bainhas, sdo trazidas a cintura - servem para cortar um ou outro pedago de
carne, para descascar frutas e para aparar as unhas. Em todo o Hospicio, ha
apenas seis facas de prata.

.

A comida doHospicioé simples. Aquela gente ¢ frugale penitente.
O numero de terrinas sugere sopas ¢ caldos de que tanto se servem oS
europeus. Mas o cardapio deve ser uniforme, simples, ja se beneficiando dos
géneros e legumes daterra. Talvez pratos mais freqiientes abase de farinha de
milho, carne-seca, e principalmente o trelelé - tipico prato carecense, constante
de arroz temperado com picados de toucinho e carne de porco - tio apreciado
pelos colegiais do século passado, entre os quais os ex-presidentes Afonso
Pena e Arthur Bernardes.

Noinventario do Caraga, ounico utensilio de cozinha que aparece
¢ um espeto de ferro, indicando o uso da carne assada. As gamelas deveriam
ser de pedra oude barro, enquanto as gamelas de madeira e os canecos de cuieté
prestavam igualmente os seus bons servigos, assim como os pildes para socar
graos e pagocas.

O Irméo Lourenco teve o gosto de colher e saborear frutos de suas
arvores como a pera, a maga, a cereja, a ameixa, o marmelo, assim como
castanhas, azeitonas e nozes, de que ddo exagerada noticia Aires do Casal e
monsenhor Pizarro. Dai resultam os doces caseiros - como a marmelada - que
sempre sdo encontrados em Minas Gerais.

No fim de sua vida, ja velho. cego e doente, o Irmio Lourenco
sofreu o vexame de disputar com um dos seus escravos, seu bocado de angu.
Devezem quando obondoso vigario de Catas Altas, Francisco Xavier, lhe traz
bolinhos de pado-de-16. Lourengo mastigando-os esfomeado, confrange o
amigo, quando vai falando, as pressas, nas sonoras mastigadas, entrecortando
as engulidas: foi muito pouco...quando ca tornar, traga mais.

Pobre Irmao Lourenco! Naqueles derradeiros dias, o Hospicio de
Nossa Senhora Mae dos Homens é uma casa de fome. Martius quando ali
esteve, em 1818, reparou a alegria do velho cenobita em recebé-lo para uma
conversa alegre e descontraida. Um ano mais tarde o piedoso Irmao Lourenco
entregaria sua alma ao Senhor

Entretanto, nem tudo foi tristeza na histéria da arte culindria
mineira. Dos memorialistas brasileiros ninguém ocupou com maiores vagares
sobre a riqueza dos habitos culinarios do que Pedro Nava.

Na sua Juiz de Fora, a cozinha de sua residéncia era negra e
encardida como convinha a uma boa cozinha mineira. Tinha um teto alto e
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incerto, de cujos barrotes algodoados de picuma desciam, em cimado fogao,
as serpentes mosqueadas e lustrosas das lingiiicas em carne viva; as mantas
de pele de porco escorrendo gorduray e as espirais das cascas de laranja que
ali ficavam defumando e secando. Escolhig-se a lenha a dedo, fosse para a
labareda violenta ou lume concentrado: calor forte para as omeletes e
fritadas, brando e puxado para os molhos pardos e cozidos. E o cuscuz de
fubd-doce. Feito em metade das latas de queijo-do-reino furadas a prego e
onde amistura cozia em cima do vapor de uma panela. Ja do jardim se sentia
o cheiro do café, do pdo, do fubd, do agiicar mulatinho. Dominando todo o
ambiente o olor peculiar da comida nossa de cada dia. O arroz nadando em
hanha de porco, cheio de lombo de porco, de orelha de porco, de rabo de
porco, de pé de porco. Tutu, com carne de porco. Do angu vazado no meio
da massa dourada e pegando fogo parareceber, nesse concavo, o picadinho
de mitido de porco. Das farofas cheias de rodelas de ovo e de toucinho de
porco. Dai o brocardo: o milheiro planta o milho. O mineiro cria o porco.
O porco come o milho. O mineiro come o porco. Porco nosso, imenso e
totémico... cozido, frito, assado, recheado... almogado, jantado, ceado,
comungado, incorporado, consubstanciado. Legumes? Couve, rasgada ou
fininha, aboébora, abobrinha, inhame, quiabo e card. Nada de pimenta.
Socavam-se, no almofariz, uma mistura de sal, alho e cebola, para o més
inteiro. Outros cheiros. O acidulo do molho pardo dos judeus noturnos. Nava
acentua que Judeu em arte culinaria mineira ¢, em geral, nome de boia de ceia
e mais particularmente galinha de cabidela para depois das procissoes e para
depois das coroagdes de Nossa Senhora, nas noites de Maio, seu més.

Em Minas, apos oparto, a parturiente recebiauma canjade galinha
enadieta paraamamentacgio: cerveja preta equeijo-de-minas picado no mingau
de fuba. Aos agonizantes, dava-se marmelada com vinho do Porto e segundo
Nava - um porrete para os que estdo fazendo cera.

Em Baii de Ossos, Nava documenta a filiagdo portuguesa da
dogaria das Gerais, via Convento da Ajuda - o mesmo convento de que vieram
as compotas e marmeladas para o jantar festivo do Episédio de 1814 das
memorias de Bras Cubas. Asbeatas de Juiz de Foraearredores desciamao Rio
deJaneiro paravisitar as freiras e subiama Mantiqueira com receitas de doces,
queijose pastéis. Alias, os mineiros sempre foram amigos de doces e quitandas,
como bem lembra Eduardo Frieiro no seu livro Feijdo, angu e couve.

Ja que falamos de doces, quanta delicia. Ha especialidades que
permanecem secretas, guardadas no Ambito regional, como o doce de buriti
feito em Pirapora amarelo-escuro, lembrando rapadura, de sabor forte. Outros
ganham fama no Brasil inteiro, como o doce de leite, tanto de Araxa, Alfenas,
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MuzambinhooudePogosde Caldas. Ha ainda o rocambole recheado com doce
de leiteem Lagoa Dourada, pertode Sao Jodo del Rey e as geléias de jabuticaba
em Sabar4, Santa Luzia e Contagem, em torno de BeloHorizonte. Os doces de
caldaede massa sdoespecialidadede SaoBartolameu, distritode Ouro Preto,
mas estio presentes em todo o Estado. E € assim, variando nas dosagens, nos
tempos e nas formulas caseiras, que o mineiro vai evitando a monotonia da
mesa, aguardando a hora sempre bem vinda da sobremesa e do pao de queijo.
momento de alegriaem qualquer familia.

Mas voltando as digressdes de Pedro Nava o mesmo revela que
o forno do fogado de sua avo servia s6 para pequenas obras como suspiro, bolo
de fuba, biscoito de polvilho, assar galinha, no maximo. Para os grandes
Jjantares, acendia-se o de barro, no quintal, a lenha queimada até as brasas.
Limpo, em seguida, comvassourasdealecrim, recebia o leitdo, o peru, os pernis
e as galinhas.

Pergunta Nava, quem os conhece hoje? Onde estio? Responde:
sumiram de todo o litoral, sumiram das grandes cidades, recuaram para o
interior, como indios acossados pelo invasor. No caso. a indignidade dos
fogdes elétricos, a infaimia dos fogdes a gas e acrescentariamos o microondas.

Aarteculindria, conforme divulga e exaltaNava, é arte doméstica,
praticada pelas donas-de-casa ou sob suas ordens. Transmitidos de geragao
ageracio, seus segredos distinguem e dignificam quem dirigea cozinha e quem
zela pelo bom nome da casa. A reputagio e a honra de um chefe-de-familia
decidem-se a mesa.

Artelonga, paraumavidabreve,a gastronomiaseria, nocorrerdos
anos, tema de estudo e de pratica didria na rotina do nosso memorialista. No
RiodeJaneiro, convivade Afonso Arinos, aprenderiacom oembaixador Muniz
de Aragio.a maneirade comer milho naespiga. Disse-lhe este: Navavocé tem
de pegar um garfo em cada extremidade. Nao se suja as mdos. Médico e
escritor, Nava temem Rabelais seu melhor modelo. Com a euforia propria 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 criticorusso Mikhail Baktine ressalta a importanciada tradigao
oral - das pragas, dos circos e dos mercados, transmudada em letra impressa
e registrada por Rabelais, no diapasao popular.

Em nenhuma ilha gastrondmica se preservou intato, tanto
como em Minas, a tradi¢io culinaria dos antepassados. Ao término das
leitura dos seis volumes de suas memadrias, cerca de duas mil e quinhentas
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paginas, pode-se aquilatar, num olhar retrospectivo a importancia dessa
permanéncia. Aquele que queira buscarluzes paraajuizar-lhe os méritos, que
leia a obra de Pedro Nava. A revolugado operada por ele no tratamento do
género, a multiplicidade dos codigos usados,a riqueza metaforica do seuestilo
tornam dificil sendo impossivel, reduzir ao simples trivial, o cardapio
pantagruélico das Memorias. Pena que ndo conseguiu concluir a tarefa
histdrico-biografica a que se propos, pois se deixou dominar pelo sinistro
mistério da morte, violentando a forga propulsora, substituindo a esfuziante
energia de comunicagado pelo mutismo frustrante da inércia. Mas, ele proprio
num gesto misterioso de irreflexdo, ou mesmo de meditagdo consentida,
determinou uma parada no tempo, numa fuga incompreensivel dos
compromissos afetivos e culturais com a sociedade brasileira ao desviar o
curso de seu valioso depoimento historico. Tirou sua propria vida num recanto
daruada Gloéria, Rio de Janeiro, a 14 de maio de 1984.

Todavia, de sua obra, dentre as inumeras facetas, permanece o
gosto saboroso da culindria mineira e que procuramos nestas notas noticiar
alguns aspectos ao piblico aqui presente. Portanto, o aperitivo esta servido.



