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AO LONGO DE SUAS MEMORIAS, Pedro Nava discorreu sobre uma variada gama de
assuntos navegando pela histéria, sociologia, antropologia, literatura, musica, artes, arquitetura,
moda, medicina e outras areas. A culinaria, no entanto, mereceu especial atencdo em suas
reminiscéncias. Registrou receitas de parentes e amigos e, nas suas transcri¢des, indica os
métodos e processos de preparo dos diferentes pratos que desfilam por toda a sua obra. E o fez
com todo o rigor na identificacao dos temperos, molhos, odores, aparéncia, estimulando o apetite
dos seus leitores. A descricdo de assuntos culindrios abrange quase todos os sentidos, ou seja,
visdo, audicdo, olfato e paladar, revelando um agucado senso de observacio e esmiucamento da
memdria, pois envolve passagens que vao da infancia a fase adulta. Consegue o autor pelo
pitoresco da linguagem, pelo cuidado com a pesquisa e pelo vigor das imagens transferir a
culinaria a aplicacao diligente da vocagao da arte literaria.

Assim como se aplica as descricdes das paisagens e ao tratamento de seus personagens,
Nava também se desdobra na indicagdo de formas, processos e métodos de preparar os mais
variados pratos indicando a sua origem, os truques empregados com a variedade dos
ingredientes, as diferentes composicoes e peculiaridades de cada receita. Para isso, guardava tudo
o que pudesse ajuda-lo em suas incursdes culinarias como, por exemplo, uma listagem de
temperos encontrada em seus arquivos. Isso comprova que a organizacdo e a variedade de
selecdo das formas que serao levadas a composicdo do texto escrito estdo diretamente vinculadas
ao conjunto de registros produzidos e armazenados.

Ao acompanhar o processo criativo de Pedro Nava, observamos os registros de suas
percepgoes. Sao seus modos de apreensdo do mundo que incidem sobre ele e suas selegoes
daquilo que o atrai e que, de algum modo, ele leva para sua obra em criagao. O processo de sua
escrita passa pela utilizacdo de fichas de anotagdes, recortes de jornais, caricaturas, desenhos,
dentre outros. Ao recompor o passado e reproduzir nao s6 cendrios, mas a sociedade, habitos e
costumes de sua época, dentre eles a culindria que tanto o atraia, as memorias de Nava
ultrapassam os limites da autobiografia individual. Ao tentar concretizar a obra, o memorialista
tem de recuperar as coisas vividas e, pela potencialidade do imaginario, verbalizar cenas e fatos.

Apesar dos novos e modernos habitos e crescente individualizagao das agoes, as
refeicoes mantém um cardter agregador bastante significativo. Em torno da mesa reunides
familiares acontecem, datas sdo comemoradas, amigos se confraternizam, festas e rituais sdo
celebrados. O compartilhamento dos mesmos alimentos traz unicidade e identificacdo. Faz com
que as experiéncias se harmonizem, mesmo que tenham origens diferentes. Nava é um
controlador da estruturacdo dos fatos, mas é muito mais um manipulador da funcio estética,
dramatica e lirica de todas as suas lembrancas, procurando demonstrar que é na mesa que se
reconhecem as maneiras de comer, as diferencas entre o que se come e os modos de tal ato.
Camara Cascudo defende que é “inttil pensar que o alimento contenha apenas os elementos
indispensaveis a nutriciao. Contém substancias imponderaveis e decisivas para o espirito, alegria,
disposicao criadora, bom humor™.

! Docente sénior do Programa de Pés-Graduacdo em Estudos da Linguagem da Universidade Estadual de
Londrina. Pés-doutorado UFMG.
2 CAMARA CASCUDO, L. Histéria da alimentacdo no Brasil. Sao Paulo: Global, 2004, p. 348.
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Figura 1: Recorte de jornal contendo uma lista de temperos.
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O ritual em torno da mesa propicia a oportunidade de se promover a unido e a

comunhio da familia e dos amigos. Segundo Eca de Queirds “a mesa constituiu sempre um dos
fortes, senio o mais forte alicerce das sociedades humanas”™. Pedro Nava, em suas
rememoracoes, enaltece as preparacdes culinarias que acompanhou desde tenra idade, fazendo
alusao a histéria dos pratos, certos preparos, ocasides especiais de degustacdo, repassando
receitas e opinando sobre as mais diversas iguarias. A maneira de Eca, a arte de comer ¢é
explorada pelo memorialista nos seus mais variados dngulos: o saber comer, a quantia a ser
comida, o comer bem, o comer mal, 0 comer num contexto artistico e geografico. As receitas vém
a tona nos escritos de Nava e, nos pratos tipicos de sua regido, encontra a oportunidade de se
reapropriar de sua terra e de sua gente, através do fio da nostalgia e da memdria privilegiada

3 QUEIROS, E. Obra completa: quatro volumes. Organizacio geral, fixacdo dos textos autégrafos e notas
introdutdrias Beatriz Berrini. Rio de Janeiro: Aguilar, 1997, p. 1226.
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O feijao e a feijoada, nas suas diferentes variagdes, sao explorados pelo autor a exaustao.
O tio Heitor Modesto era um eximio cozinheiro e o ritual que se seguia ao preparo do prato
obedecia a um minucioso processo construtivo, a exemplo da atividade coordenada exercida por
um maestro. Nava destaca o tipo de grdo, os ingredientes que compdem a receita e o modo de
fazer. O adjetivo anteposto (o “grande" prato) busca ressaltar a importancia daquilo que seré
descrito a seguir, pois a anteposicdo, além de expressar um tom emotivo engloba, a0 mesmo
tempo, um teor avaliativo. A enumeracdo, com a intenc¢ao de persuadir o leitor sobre o cuidado
do cozinheiro com a escolha de sua matéria-prima, acumula termos de um mesmo campo
semantico que envolvem tamanho e cor (‘o feijao mais igual, mais preto, mais no ponto, graos do
mesmo tamanho e do mesmo 6nix”), concorrendo para a énfase da ideia destacada. Também a
repeticio do advérbio “mais”, retomada ao longo do texto, contribui para o ajuste da ideia (“a
couve mais verde, a farinha mais fresca e o torresmo mais escorregadio”). Ja a poetizacdo da
prosa, ou seja, a coincidéncia de terminacdo das formas verbais (“amassado”, “passado”, “livrado”,
“apurado”, “misturado”), aliada aos recursos acima mencionados, permite acompanhar cenas do
cotidiano traduzidas com precisao de detalhes pelo olhar arguto do autor:

Ninguém para preparar o grande prato como meu citado tio Heitor. Ele préprio
ia escolher o feijio mais igual, mais preto, mais no ponto, grios do mesmo
tamanho e do mesmo 6Onix. Ele mesmo é que comprava o lombo e a carne de
peito, a linguica, os ingredientes de fumeiro com que ia compor e orquestrar. A
couve mais verde, a farinha mais fresca e o torresmo mais escorregadio. Seu
grande truque era cozinhar sem esmagar um s6 grido e depois de pronto, dividir
em dois lotes. Tomava de dois tercos e tirava seu caldo, peneirando. Um terco,
esse sim! Era amassado, passado, livrado das cascas, apurado e esse caldo é que ia
ser novamente misturado aos graos inteiros. Era assim que em sua casa nio se via
a desonra da feijoada aguada. Toda a carne fresca, a seca e a de fumeiro eram
cozidas no caldo mais ralo tirado da primeira por¢do. S6 o lombo era sem
contato, desobrigado de outro gosto sendo o de sua natureza, a da vinha d’alho
em que dormira e o das rodelas de limdo que o guarneciam. Quando havia
enfiada de feriados, o0 Modesto preferia preparar de véspera porque, sustentava, a
feijoada dormida e entranhada era mais saborosa.*

O regente de uma orquestra precisa estabelecer referenciais para que os integrantes do
grupo que dirige possam executar uma peca musical com unidade interpretativa. Deve ainda
promover a homogeneidade da expressao artistico-musical de um grupo de pessoas, mesmo que
elas tenham habilidades artisticas heterogéneas. Para alcancar o seu objetivo, precisa ter dominio
da partitura, percepcao sonora apurada para poder distinguir o que estd conduzindo,
conhecimento e compreensao de estilo, géneros, épocas, etc. O tio do autor, guardadas as devidas
proporcdes, precisava dominar as mesmas técnicas do maestro para preparar a feijoada. Cada
ingrediente entra na composi¢ao do prato na medida certa para que se estabeleca uma harmonia
entre elementos tao diversos.

O maestro, assim como a pessoa que cozinha, tém um papel fundamental no plano de
expressao da peca que comandam, pois a eles cabe traduzir, no caso do maestro, um emaranhado
de signos musicais escritos em sons audiveis e coerentes e, no caso do cozinheiro, um conjunto
de ingredientes, em obra de arte. Os gestos de um regente sdo basicamente universais, mas
podem ser personalizados. O regente X nao rege da mesma forma que o regente Y e isto é o que
faz cada apresentacdo, de uma mesma obra, ser Unica, justamente pela marca pessoal de cada
regente. O mesmo ocorre com o mestre-cuca. A forma de preparo do prato é a mesma, mas o

*NAVA, P. Chao de ferro: memérias 3. Rio de Janeiro: José Olympio, 1976, p. 19-20.

As genealogias culindrias de Pedro Nava 67



Manuscritica § n. 35+ 2018 Artigos
revista de critica genética

resultado depende do talento de quem cozinha, pois, segundo Baptista: “A regéncia atinge a sua
plenitude quando se liberta da uniformidade ritmica e emerge da imaginacao criadora do
intérprete numa descri¢do altamente expressiva da obra™. O mesmo se pode dizer do cozinheiro
que, em primeiro lugar, da a sua visdo sobre o preparo do prato, respeitando os limites da receita,
mas muitas vezes esses limites sio muito amplos e deixam espago para a recriacao entrando ai a
criatividade que afeta, positivamente, o resultado final.

Ja a maneira de degustar a feijoada para melhor aproveitar o sabor é detalhadamente
descrita, obedecendo as etapas de composicdo do prato. S6 um observador atento poderia
referir-se ao assunto com tanto requinte, descendo a minucias da culinaria com a seguranca de
um profissional da cozinha. Assim agindo, leva o leitor a conhecer os truques alimentares e
experimenté-los, especialmente em relacdo ao prato tipico nacional:

Foi ao estro de sua mesa que pus em dia a melhor maneira de degustar a imensa
iguaria. Prato fundo, ja se vé, de sopa. Nele se esmagam quatro a cinco (mais,
menos) pimentas-malaguetas entre verdes e maduras, frescas ou danadas no
vinagre. Tiram-se-lhes carocinhos e cascas, deixa-se s6 a linfa viva que é diluida
no caldo de um limao. Esse corrosivo é espalhado em toda a extensio do prato.
Entéo, farinha em quantidade, para deixar embeber. Retira-se seu excesso que
volta para a farinheira. Sobre a crosta que ficou, vai a primeira camada de feijao e
mais uma de pouca farinha. Edifica-se com superposi¢oes de couve, de farinha, de
feijao, de farinha, das carnes e gorduras, e do respaldo mais espesso cobertura
final de farinha. Espera-se um pouco mais para os liquidos serem chupados,
aspirados, mata-borrados e come-se sem misturar. Sobre o fundo musical e
uniforme do feijao, sentem-se os graves do fumeiro, o majestoso do lombo, as
harmonias do toucinho e os agudos, os alacres, os relampagos, os inesperados do
subsolo de pimenta. E s6. Um prato s6. E de boa regra nio repetir a feijoada
completa. Um prato. Um sé porque o bis, como o deboche - é reprovavel.®

Construido o prato em camadas, a feijoada completa conserva em suas sucessivas
sobreposicoes os elementos que propiciam a mesma um sabor inigualavel. A cada acorde, como
na musica, pode-se sentir o andamento lento e vagaroso dos defumados, o encadeamento da
carne de porco e, por baixo da camada visivel da edificacdo, a aguda, intensa e sibita tonalidade
da pimenta cujo sabor picante acentua as categorias tonais da sinfonia da feijoada.

Para esclarecer ao leitor a origem do prato nacional e genuinamente carioca, Pedro
Nava se esmera na abordagem do histdrico e da evolucao da feijoada. O rigor da pesquisa e o
capricho do detalhamento fazem ver o grande suporte de conhecimentos assimilados na
formacao erudita de um autor que busca sempre focalizar os variados aspectos dos assuntos que
aborda, distribuindo uma gama de informacdes e conhecimentos que assumem, no caso em
questao, o feitio de uma enciclopédia gastronomica:

Com licenca, um paréntese. No meu Baii de Ossos referi, repetindo Noronha
Santos, que a feijoada completa é prato legitimamente carioca. Foi inventado na
velha rua General Camara, no restaurante famoso de G. Lobo, cujo nome se dizia
contraido em Globo. Grifei, agora, o inventado, para marcar bem marcado seu
significado de achado. Realmente ndo se pode dizer que ele tenha sido criagao

2

espontanea. E antes a evolugao veneravel de pratos latinos como o cassoulet

> BAPTISTA, R. Tratado de regéncia: aplicada a orquestra, a banda de musica e ao coro. 2 ed. Sdo Paulo:
Irmaos Vitale, 2000, p. 79.
8 NAVA, P. Chao de ferro: memorias 3. Rio de Janeiro: José Olympio, 1976, p. 20.
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francés que é um ragout de feijao-branco com carne de ganso, de pato ou de
carneiro que pede a panela de grés cassole para ser preparado. Passando os
Pirineus, é ainda com o feijio-branco, com um toucinho imaculado e com
ebirnea pele de porco que os castelhanos urdem suas judias-a-la-bretona. O
nome mesmo mostra que o acepipe veio de fora e das Gélias. Seguindo o caminho
das invasdes ela atravessa Tui, Ciudad Rodrigo, Badajos, Huelva ganha Tavira,
Elvas, Guarda e Valenca do Minho para espalhar-se em Portugal na forma de
guando cozido com porco e paio. Mestre Lobo da Rua General Camara tomou
dessa muda europeia, plantou e ela pegou aqui, no tronco da feijoada-completa-
hino-nacional.”

Nesta passagem, vale registrar o emprego da adjetivacdo multipla (“feijoada-completa-
hino-nacional”) que corrobora a legitimidade da origem carioca e, extensivamente brasileira, do
prato em questao.

Também confere o autor, a feijoada, status de obra de arte pela exuberancia e exagero de
sua natureza barroca. Associa o sabor da iguaria as obras de Aleijadinho e Mestre Ataide,
colocando em cotejo as suas perfeitas configuracdes. Também a aproxima da musica ao sugerir a
consonancia e a associacdo entre seus ingredientes e a multiplicidade de sons presentes no
conjunto variado e harmonico de uma peca musical:

Barroco - eis o termo. Porque como obra de arte (e levando em conta que “
Baudelaire avait bien dit que les odeurs, les couleurs et les sons se répondent ..”) a
Feijoada Completa Nacional esti para o gosto como os redondos de Sio
Francisco de Siao Jodo-del-Rey, a imobilidade tumultuiria dos Profetas de
Congonhas do Campo e a Ceia de Ataide, no Caraca, estdo para os olhos. Ainda
barroco e mais, orquestral e sinfénico, o rei dos pratos brasileiros esta para a boca
e a lingua como, para o ouvido - as ondulacoes, os flamboaiantes, os
deslumbramentos, os adejamentos, a ourivesaria de chuva e o plateresco dos
mestres mineiros de musica sacra e do Trio em dé maior para dois oboés e
corninglés — Opus 87 de Ludwig van Beethoven.?

Partindo da visdao de Baudelaire para quem os odores, as cores e 0s sons se comunicam,
Pedro Nava lanca mao da analogia, principio norteador da adequacédo, a fim de amparar as
correspondéncias que estabelece. Estao presentes em sua criacdo uma coeréncia e uma espécie de
unidade de plano que tornam possivel aos elementos se correlacionarem de forma harmonica.
Assim, o sabor da feijoada condiz com aquilo que os olhos podem captar do artistico distintivo da
arquitetura, da escultura e da pintura. Da mesma forma, na degustacio, os deslocamentos da boca
e da lingua sdo condizentes com aquilo que os ouvidos conseguem apreender nao s6 da musica
sacra, mas também de pecas classicas com seus movimentos e andamentos variados. O raciocinio
analodgico oferece certa dose de probabilidade de correlagdes e, por exigir um salto muito grande,
abre espaco para a invencdo tanto artistica quanto cientifica. Favorece a percepcio de
semelhanca entre coisas diferentes e se estabelece na construcao de nexos baseados na
transferéncia de informacio ou significado entre ideias ja existentes, pois segundo Melo: “E a
analogia que permite as comparagoes, as metaforas, a explicacdo de uma coisa por outra™.

Analisa, ainda, a adaptabilidade do prato e as suas variacdes em diversas partes do pais,
todas experimentadas e aprovadas pelo apurado paladar do memorialista. Cabe aqui uma

7 Ibidem, p. 18-19.
8 Ibidem, p. 21.
* MELO, G. Ensaio de estilistica da lingua portuguesa. Rio de Janeiro: Padrao, 1976, p. 81.
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observacio de Brillat-Savarin ao se referir a pessoas envolvidas na arte da boa mesa: “ha
individuos a quem a natureza recusou uma delicadeza de 6rgaos ou uma capacidade de atencdo
sem as quais as iguarias mais gostosas passam despercebidas”'’. Nao ¢, absolutamente, o caso de
Pedro Nava. Nas casas de parentes e amigos, o autor também observa que a receita variava de
acordo com os habitos de cada regido e a inventividade dos anfitrides, que a faziam parecer unica
a cada estancia do diversificado circuito culinario:

A falagao é a mesma, s6 difere o sotaque. Conheco essas recriagdes de génio. A
maranhense e piauiense que saboreei na casa de tio Ennes e de tia Eugénia e que
reencontro na fabulosa cozinha de Nazaré e Odylo Costa, filho. A cearense, de
minhas tias paternas e de minha prima Rachel de Queiroz. A pernambucana, de
Dona Maria Augusta e do Seu José Peregrino Wanderley Cavalcanti — pais de
meu irméo Joaquim Nunes Coutinho Cavalcanti - o sempre bem lembrado. A
baiana, da tia de minha mulher, Dona Elvira Couto Maia Penido, com a
suntuosidade de sua rabada; dos anteparos de sua costela de vaca; do seu arco-iris
de acafrao, gengibre, cravo, coentro, cebola, salsalho; e com seu fogo de artificio
pimenta-malagueta curtida no dendé. A mineira, de minha Mae; a paulista, de
Dona Luisa Novo Rodrigues. As ecléticas, fazendo alianca Pernambuco-Minas-
Rio, como a de Maria do Carmo e José Nabuco, ou sé Minas-Rio, como a de
minha casa, na Gldria, por obra e graca de artistas eximias, como Adélia Maria da
Conceigido e Rosalina Ribeiro; ou como novamente as da casa de minha Mae, ja
no Rio, quando ela abjurou o feijio-mulatinho para converter-se ao preto, ao
bom, ao feijao de Uberaba.!!

Outras receitas culinarias sdo registradas por Pedro Nava, comprovando que sdo
inimeras as rememoragdes em que o alimento esta vinculado ao prazer de um momento.
Comemoragdes especiais demandavam receitas adequadas aos habitos cultivados pelos amigos e
familiares. O modus operandi, os ingredientes, a tonalidade, a compleicio e o ponto exato dos
pratos servidos na ultima semana da quaresma sio descritos com a certeza adquirida de quem
observou e internalizou o que viu, complementado pelo prazer de quem provou e aprovou. As
varias opcdes gastronomicas criam habitos culturais vinculados a certas festas que exigem uma
culindria Unica:

A Semana Santa, por exemplo, vinha com o feijao doce de leite de coco, a moda da
Bahia. Nao levava quase sal, mas sim uma pedalada de acicar — empurrando no
sentido do gosto natural. Vinho, entre doce e acidulado - Grandjé. Ainda do
mesmo ciclo, as fritadas de camardo, de marisco, as moquecas abaciais e o famoso
arroz-e-peixe, criacdo de meu tio Heitor. A receita? Cabeca de peixe carnuda,
camardes gigantes, folhas de repolho — tudo cozido num arroz gratido, lustroso,
entre leite e prata embacada. Tinha de ficar mole, mas ndao molhado, pegando um
pouco, mas sem embolar. Tempero, os que ndo dessem cor e deixassem ao prato
brancura s6 quebrada pelos riscos vermelhos da argola dos camardes.!?

O mexidinho, comida tipica de Minas, também mereceu lugar de destaque nas
reminiscéncias de Pedro Nava. Em carta a nds enviada em 17 de junho de 1983, o autor nos

10 BRILLAT-SAVARIN, J. A fisiologia do gosto. Trad. Paulo Neves. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 1999,
p. 147.

" NAVA, P. Chdo de ferro: memorias 3. Rio de Janeiro: José Olympio, 1976, p. 19.

12 Ibidem, p. 85.
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repassa, com os fundamentos histéricos da tradicdo mineira, a chave do esquema culinario de
seus antepassados que atravessou geragcdes e permanece a servi¢co de seus descendentes.

ngjf/w{fé&_&fﬁtffﬁ;?}/;a comi-
Pe. 38 - ssbre o mexidinho. Coisa muito minoirsy- aprovelfARORES — — —
e dura { bastante gordura ) de umwa frigl
farinha a0S poucos, Como quemn
nio muito solta. Serve-se sem-

Se n3o conhece, experiments .

diminuido no sentido vertical.
da guardada gue & misturada na gor
deira. Quandc bem quente joga-se em cims
pulverisa até obter uma especile de farofa

lant
pre com OVOe estalado na hora. % excelante.

”
se usam no Faran2.ee
Estou dando a receita de minha Mie. Nio sel 283
Figura 2: Carta de Pedro Nava trazendo a receita do mexidinho.
Fonte: Acervo da autora.

Em suas memdrias, o autor apura a receita em detalhes:

E a Laura levantava, aticava o fogo, fervia a banha onde refogava os restos do
feijao, do angu, do arroz, da carne seca, do cara, punha mais sal, misturava um
ovo, nacos de toucinho, rodelas de lingiiica e de banana-ouro. Depois ia jogando a
farinha, aos poucos e num instante o mexidinho estava pronto. Antes uma
lambada de cachaca’.

Nava vale-se de um estilo que ndo apenas descreve. A voltpia pelos odores e sabores da
cozinha mineira, em especial dos sobrepastos, leva o autor a relembrar a tipologia, a cor, a
aparéncia e o formato dos doces que enchiam a mesa de Inha Luisa, sua avé materna:

E que doces ... Os de coco e todas as variedades, como a cocada preta e a cocada
branca, a cocada ralada ou em fita, a acucarada no tacho, a seca ao sol. Baba-de-
moca, quindim, pudim de coco. Compota de goiaba branca ou vermelha, como
orelhas em calda. De péssego maduro ou verde cujo caroco era como um
espadarte no céu da boca. De abacaxi, cor de ouro; de figo, cor de musgo; de
banana, cor de granada; de laranja, de cidra, de jaca, de ameixa, de marmelo, de
manga, de caja-mirim, jenipapo, toranja. De carambola, derramando estrelas nos
pratos. De mamao maduro, de mamao verde - cortado em tiras ou passado na
raspa. Tudo isto podia apresentar-se cristalizado — seco por fora, macio por
dentro e tendo um nucleo de agicar quase liquido. Mais. Abdbora, batata-roxa,
batata-doce em pasta vidrada ou pasta seca. Calda grossa de jameldo, amora,
framboesa, araca, abricd, pequid, jabuticaba. Canjica de milho verde tremendo
como seio de moga e geleia de mocotd rebolando como bunda de negra. Mocotd
batido, em espuma que se solidifica — para comer frio. Pamonha na palha - para
comer quente, queimando os dedos. Melado!*.

Ao falar dos doces, percebemos a veeméncia de Nava em relaciao aos conhecimentos
demonstrados neste setor. O autor, com a preocupacdo de exaurir cada detalhe, também procura
passar ao leitor as orientagdes para se alcancar os resultados de cada receita. Desfila uma
variedade de frutas, algumas pouco conhecidas, que resultam nas diversas compotas
comunicando excita¢io gustativa e estimulo do paladar.

A observacao das goiabas em calda lembrando orelhas, o caroco do péssego agindo como
espadas cortantes no céu da boca e a carambola derramando estrelas, reflete a plasticidade do

13 NAVA, P. Baii de ossos: memorias 1. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1983, p. 193.
4 Ibidem, p. 185.

As genealogias culindrias de Pedro Nava 71



Manuscritica § n. 35+ 2018 Artigos
revista de critica genética

raciocinio do autor em que estimulos visuais sdo transmutados em signos verbais pelo jogo das
analogias e associacdes. Os doces também denotam algo de estético e erético no momento em
que o autor relembra a canjica “tremendo como seio de moga”, e a geleia “rebolando como bunda
de negra”.

Ja a batida cearense era alquimia da cozinha de Dona Nanoca, avé paterna do autor. Ela,
como uma sacerdotisa, procedia as pulverizagdes, aos decantamentos, as misturas e as coccoes
que resultavam nas sobremesas inigualaveis e jamais esquecidas pelo garoto de entao:

“Batida”, no Sul, é o aperitivo feito com pinga, limédo e agucar, a clara facultativa
posta em neve, o gelo contado, pesado e medido e o génio que transforma esses
ingredientes pobres na bebida altiva e ja simbdlica, que nio pode ter gosto nem
cheiro de cachaca, do limao, do acticar ou do ovo que nela entraram e passaram
por mutacdo. “Batida”, no Ceard, é uma rapadura especial, feita com melado
sovado e arejado a colher de pau, até o ponto de acucarar. Com o que também
perde o gosto de rapadura. Vira noutra coisa devido a versatilidade do agticar, que
¢ um em cada consisténcia, e que é ainda um a quente e outro a frio. Que é
ostensivo ou discreto, acessério ou predominante, substantivo ou adjetivo
segundo se combine ao duro, ao mole, ao liquido, ao pulverulento, ao pastoso, ao
espumoso, ao sol e ao gel”.

Os pares de adjetivos indicando a maior ou menor intensidade e/ou importancia do
acUcar nas variadas receitas (ostensivo ou discreto, acessorio ou predominante) ganham um toque
singular e inusitado quando o autor junta a esses a distingao substantivo e adjetivo causando uma
inesperada, mas semanticamente perfeita, unido de elementos necessirios ao objetivo que
pretendia alcangar, pois conforme Montanari:

A cozinha tem sido equiparada a linguagem: como esta possui vocdbulos (os
produtos, os ingredientes), que sdo organizados segundo regras de gramatica (as
receitas, que dao sentido aos ingredientes, transformando-os em alimentos), de
sintaxe (o cardépio, isto é, a ordem dos pratos) e de retdrica (os comportamentos
do convivio). Exatamente como a linguagem, a cozinha contém e expressa a
cultura de quem a pratica, é depositiria das tradicoes e das identidades de
grupo'®.

E espantoso o dominio que Pedro Nava demonstra a respeito da versatilidade do agticar
e a propriedade que tal substincia possui de impressionar o paladar. Explora sua textura,
densidade e consisténcia como se fora um eximio confeiteiro:

Compor com o0 aclcar é como compor com a nota musical ou a cor, pois uma e
outra variam e se desfiguram, configuram ou transfiguram segundo os outros
sons e os outros tons que se lhes aproximam ou avizinham. E por isso que tudo
que se faz com agicar ou se mistura ao aglicar pede deste a forma especial e
adequada - que favoreca a sintese do gosto. A rapadura comum tem uma dogura
imperiosa e profunda, quase igualada pela do mascavo. Quando umedecidos e um
pouco passados, a docura de ambos junta-se - levantando-a - ténue travo
alcodlico. Isso se percebe um pouco menos no a¢icar mulatinho. O melado, além
de violéncia no gosto, tem o macio do veludo na consisténcia e ele que é lento e
majestoso na tigela, torna-se agil na lingua e adquire difusibilidade semelhante a

15 Ibidem, p. 42.
18 MONTANARI, M. O mundo na cozinha: histdria, identidade, trocas. Sao Paulo: Senac, 2009, p. 1L
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dos queijos mais afinados e dos mais radiosos vinhos. Gosto e cheiro se
combinam como em sentido unico, diante da rapadura, do mascavo e do
mulatinho. Gosto, cheiro e tato, no caso do melado. No principio sé tato, no fim
s6 gosto, quando se trata dos acicares candi, cristalizado e refinado que
comecam, no dente, como vidro moido, areia grossa e poeira fina — para
chegarem a lingua em espumosa e gorda docura. Cada actcar no seu lugar, cada
acticar na sua hora. E por isto erro rudimentar querer classificar os acticares em
superiores, inferiores, de primeira, de segunda. Esse é o critério de quem os vende
e ndo de quem os degusta. S6 se pode fazer melado, com rapadura. S6 com ela se
tempera café forte e auténtico. S6 se pulveriza doce seco com o cristalizado. S6
com o mulatinho se obtém o bom café-com-leite-de-actcar-queimado. Para doce
de coco, baba-de-moga e quindim - o refinado. Para o de mamao verde, idem.
Idem, ainda, para a cocada branca seca ao sol e para a cocada em fita. Para as
cocadas raladas de tabuleiro e de rua — agucar preto. E assim por diante... 7

Ao explorar a textura do agucar, o autor demonstra que ao interagir com outros
ingredientes, tal substancia da consisténcia, densidade, cor ou aparéncia as receitas, promovendo
uma variedade de estruturas. Enaltece a capacidade de o ingrediente modificar os sabores, pois o
mesmo pode ser usado para atenuar ou intensificar o gosto dos alimentos, equilibrando estes
mesmos sabores. Chama a atencdo para a consisténcia do acucar ensinando que além de garantir
a textura dos alimentos, o componente é também responsavel para dar corpo a certos preparos,
como algumas bebidas e doces variados.

No fim das festas de junho, para acompanhar a abdbora da noite de Sao Joao (iguaria
recheada de rapadura, envolta em folhas de bananeira e enterrada para assar debaixo das
fogueiras), era servida uma bebida considerada veneravel pelos mineiros. Ao dar a receita, Pedro
Nava age como o cozinheiro que pensa no prazer que ira causar naquele que desfruta de sua arte
e, ao fazé-lo, parece mais considerar o prazer que o seu texto podera produzir naquele que o 1é:

Al ficava duas, trés horas e quando saia dessa moqueada, [a abébora da noite de
Sao Joao] tinha cheiro de cana queimada e gosto ainda mais profundo que o das
castanhas. Comia-se no fim das festas de junho bebendo crambambali e cantando
até cair ao pé das brasas que morriam. O crambambali é bebida sagrada — um
quentdo legitimamente centro de Minas. A receita? Uma travessa cheia de pinga,
rodelas de limao, lascas de canela e rapadura. Toca-se fogo na cachaca e deixa-se
esquentar bastante. Apagar, coar e servir em canequinhas de gomo de bambu. Ela
teve, ai pelos vinte, pelos trinta, uns tempos de voga no Rio, quando foi adotada
em casa de Eugénia e Alvaro Moreyra, que a descobriram no relato dos viajantes
do principio do século passado. Até que Manuel Bandeira espalhou esse segredo
de estado pelas colunas do Para Todos'®.

A descoberta do crambambali pelo casal Eugénia e Alvaro Moreyra certamente ocorreu
pela leitura de um artigo publicado por Teixeira Soares na Revista Movimento Brasileiro, em 1930.
Intitulado “Teixeira Soares: Relendo Burton”, o artigo trata da figura do Capitao Richard Burton,
um dos homens que mais divulgou o nome do Brasil no estrangeiro. Tratava-se de um viajante
notavel, espirito cosmopolita, de vasta cultura e que percorreu as terras altas de Minas e todo o
Vale do Sao Francisco. Encheu-se de simpatia pela nossa terra e pela docura de nossa gente. O
livro de Burton (dois volumes) referentes ao nosso pais recebeu o titulo Exploraces das Terras
Altas do Brasil, tendo sido lancado, em Londres, em 1869. O viajante elogia a riqueza da lingua,

7 NAVA, P. Baii de ossos: memdrias 1. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 1983, p. 43.
18 Ibidem, p. 186.
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discute origens vocabulares e chega a pregar a poligamia como uma forma rapida de povoamento
de um pais tao jovem. Burton assistiu aos festejos de Sao Jodo em Lagoa Dourada, em Minas. Ai
descobriu o crambambali, o pai de todos os coquetéis modernos que se bebem nesta terra:

O crambambeali é feito com uma garrafa de rum vertida numa terrina, misturada
com assucar, a que se adiciona um pouco de assucar. Pde-se fogo. Aos poucos,
acrescenta-se uma garrafa de vinho de porto e, quando as chamas desaparecerem,
jogam-se pimenta e fatias de limao. Assim, tem-se o perfeito “crambambali”"’

Em alguns momentos, no entanto, o comer mal invade as reminiscéncias de Pedro Nava
quando este rememora o cardapio servido aos internos doutorandos do Sanatério Sao Lucas, em
Belo Horizonte. Os pratos repetiam-se, conforme os dias da semana, e a apresentacao de alguns
deles ndo agradava aos futuros médicos que os denominavam de forma “porca”, como confessa o
autor: “Assim uma canja denominada diarréia riziforme, uma sopa de petit-pois que chamavamos de
empiema, um bolinho de carne, de mioma uterino e certo rosbife, de bartolinite aguda™.

Transportados para a area médica, a denominacdo dada aos pratos dd uma clara ideia de
sua apresentacdo. Traduz-se aquilo que toca, de acordo com o objetivo imediato, ou seja, o que
suscita, nas palavras de Plaza, “afinidade eletiva™!. No caso de Pedro Nava, a medicina exerceu
grande influéncia na sua forma de traduzir as ideias.

O envolvimento da familia nas refeicdes é também explorado pelo autor:

A mesa do pai de meu tio Heitor era alegre, toda clara dos talheres e trinchantes e
conchas reluzentes, das grandes toalhas adamascadas, dos guardanapos do
tamanho de lencdis — de amarrar no pescoco ou enfiar a ponta no colarinho.
Tudo reluzia de limpeza, era azulado de anil e rijo da 4gua de goma. No centro,
fruteira belle-époque ou pote de barro com avencas folhudas e densas. A boa
comida impde o bom bragal e este e ela exigem bons modos a mesa. Era assim que
nunca vi ninguém comer mais gostoso que a familia Modesto. Demoradamente.
Mastigacdo minuciosa e técnica — quase voluptuosa. Pouca fala. Comentario, um
ou outro. Esse molho-pardo estd o suco. Gente! Esse porco estd divino. Esse
mocotd, do céu. Faz favor. D. Isaura, mais um pouco de tutu, sim, bastante
torresmo e ovo duro. Cada um arrumava bem seu prato, tudo em seu lugar, s6
misturando, por exemplo, arroz, feijao, farinha, as pequenas por¢oes e a hora de
esculpir o mddulo compacto sobre o garfo. Apresentacio da comida, sua
arrumacao por cada um, seu modo de servir-se e comer — tudo isto sio primores
que concorrem artisticamente na participacdo da funcio visual no apetite,
primeiro, na digestao, depois*.

A comida representa todo um conjunto simbdlico de relacdo familiar e a mesa propicia
um espaco de sociabilidade, convertendo-se num local de confraternizacao e aproximacio dos
comensais. Segundo Boutaud, “o espaco comensal permanece um lugar central de expressao da
identidade. Ele reune em redor da atividade alimentar, une e reforca os vinculos entre os
individuos™. A refeicio exerce um papel importante no fortalecimento nio sé dos elos

 SOARES, T. Teixeira Soares: relendo Burton. In: Revista Movimento Brasileiro, ano 2, n. 15, Rio de Janeiro:
Typographia do Annuario do Brasil, 1930, p.11.

20 NAVA, P. Beira-mar: memorias 4. Rio de Janeiro: José Olympio, 1979, p. 349.

21 PLAZA, J. Tradugao intersemidtica. Sio Paulo/Brasilia: Perspectiva; CNPQ, 2001, p. 34.

22 NAVA, P. Chao de ferro: memdrias 3. Rio de Janeiro: José Olympio, 1976, p. 85.

23 BOUTAUD, J. Comensalidade: partilhar a mesa. In: MONTANDON, A. (Org.). O livro da hospitalidade.
Sao Paulo: Editora Senac, 2011, p. 1222.
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familiares, mas também das amizades, reforcando os vinculos sociais que nos unem em grupos. A
partilha do mesmo alimento traz unicidade e comunhio, exercendo um papel agregador de
grande significancia. Os rituais que cercam o comportamento a mesa revelam, ainda, as
dinamicas sociais e o cotidiano de cada povo, de cada cultura e de cada regiao.

O comportamento a mesa, na casa da familia Modesto, reforca tal teoria se
considerarmos os rituais descritos por Pedro Nava: os bons modos que a comida e a
apresentacdo da mesa exigem por parte dos comensais, o jeito de comer, a forma de mastigacao, a
economia de conversa durante a refeicdo, a apresentacao da comida, sua distribuicdo no prato e o
modo de cada um servir-se e comer. Segundo Beck?* “nao existe prazer de comer sem o gosto da
estética. Nao me refiro apenas a estética da matéria-prima, mas também aquilo que esta em torno
ao prato: onde e como servi-lo”. A observacio feita pelo memorialista a respeito das grandes
toalhas adamascadas remete ao ambiente belle-époque que envolvia as familias abastadas de entao.
Tais toalhas eram opcoes classicas e sofisticadas para cobrir a mesa e dar um toque especial a
decoracao da casa. O adamascado é um tecido que tem como caracteristicas uma elaborada
combinacdo de formas e fios que fazem desenhos com elementos da natureza e apresenta
lavrados e ornatos em seda. O nome vem de Damasco, nio a fruta, mas a capital da Siria de onde
as familias nobres do Ocidente encomendavam o tecido diferente e rico. Segundo Visser?, desde
o século XVII a toalha branca adamascada era a considerada adequada para jantares formais. Ja
os guardanapos (identificados pela hipérbole do tamanho de lencdis), para serem amarrados ao
pescoco ou ajustados ao colarinho, comprovam que ao se observar a alimentacdo de um grupo de
pessoas, ¢ possivel tracar uma relacao direta entre os habitos alimentares e o cotidiano de uma
determinada época. Reforca essa posicao a afirmacdo do autor de que “a boa comida impde o
bom bragal”, reforcando a importancia do enxoval que acolhe e envolve a refeicao.

Pedro Nava cita inimeras vezes o sequilho, iguaria muito servida nas casas de seus
familiares no café da manha e lanche da tarde, e também muito comum nas padarias de entéo:

Fazia o trajeto ora com tia Alice, ora com tio Salles, com os dois, sozinho, até a
esquina deste logradouro onde havia uma padaria, que frequentivamos e onde
nos sortiamos de biscoitos, bolachas e craquenéis. Lembram? Craquenel era um
sequilho torrado por fora, pulvurulento por dentro que o calor do fogo
arredondava em corola, avivava a cor das pétalas e transformava num pequeno
girassol.?

Achava, porém, até a década de 1980, quando faz uma anotacdo em um de seus cadernos,
que tal designacdo fosse dada a qualquer tipo de biscoito: “Sequilho ou sequilhos no plural era
designacdo que eu julgava pertencer aos varios biscoitos secos de modo geral. S6 ontem soube
que sequilho designa um determinado biscoito feito de farinha fina de araruta. Depois de pronto
fica sequilho ou um pouco maior, um pouco menor. Sua face superior é marcada com uma ou
duas apertadas de garfo e vai apresentar os seguintes desenhos (feitos antes de ir ao forno). No
estado do Ceara esse biscoito chama-se: bulim (talvez de bolinho?)” BULIM

24 “Non existe piacere di mangiare senza il gusto dell’estetica. Non mi riferisco sola all’estetica dela materia
prima, ma anche a cio che esta intorno al piatto: dove e come servirlo”. BECK, H. L'ingrediente perduto, la
filosofia e la passione di um gran maestro del gusto. Milano: MONDADORI, 2009, p. 50.

25 VISSER, M. O ritual do jantar: as origens, evolugio, excentricidades e significado das boas maneira a
mesa. Trad. Sonia Coutinho. Rio de Janeiro: Campus, 1998.

26 NAVA, P. Balao cativo: memdrias 2. Rio de Janeiro: Nova Fronteira, 198, p. 247.
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Figuras 3 e 4: Anotagoes sobre o sequilho
Fonte: Acervo de Paulo Penido

A descricao de assuntos culinarios nao fugiu ao minucioso processo de reconstrucao que
permeia toda a obra de Pedro Nava. Ao documentar e difundir as praticas que envolvem o ato de
cozinhar e de comer a partir de suas vivéncias, e nao a partir do dominio técnico, pois era médico
e ndo era dado a esse passatempo, identificou como se davam as combina¢des de sabores, as
fusdes dos produtos utilizados, a perpetuacao das receitas da familia, assim como as inovacdes
colocadas em pratica por parte de alguns de seus parentes, além das técnicas de preparo dos
pratos da sociedade da época, ou seja, inicio do século XX. Também descreveu em detalhes os
ritos e cerimoniais exigidos durante as refeicdes, o comportamento dos comensais e os servigos
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de mesa. Assim agindo, comprova que as sensagdes que caracterizam o alimento, sejam elas
olfativas, visuais ou gustativas, ndo estdo apenas relacionadas ao prazer que a comida provoca,
mas ainda as reminiscéncias dos ambientes e situacdes vividos na infancia e/ou a momentos
especiais de nossas vidas.
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