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O compositor Rossini era
escrupuloso no tratamento dos
‘acordes que ornamentam suas
- melodias. Demonstrava zelo
- semelhante com 08

ingredientes que entravam nos
pratos de seu cardapio.

I POR ARMALDO SEMISE

ssinalando a celebragio pelos
200 anos do nascimento de
Gioacchino Rossini, as publica-
coes especializadas, tanto as de
misica quanto as de gastrono-
: mia, mencionaram amiude o in-
leresse que ele manifestava pela boa mesa. Dhes-
crevem-se as receitas culindrias de sua criagio e
s requintes da sua exigéncia com a comida.

* Semelhante meticulosidade acerca do paladar
% nos lembramos de ter observado, entre mosi-
gos, no gue se relata sobre quio forte era o calé
que Villa-Lobos gostava de beber. Diz-se que
tinha a aparéncia da tinta nanquim.

Muito diversamente de Villa-Lobos, o com-
positor de O Barbeiro de Sevilha revelava enor-
me escripulo no que tange & maneira de tratar a
Harmonia — ciéncia dos encadeamentos de
acordes que “acompanham” a melodia. Ele se
distinguia de Villa-Lobos também pelo cuidado
icom que buscava uma riqueza fina e esmerada
nos efeitos de orquestragdo. O sew mundo era
{aquele dos cldssicos — e Rossini era zeloso dele.

Quase o mesmo zelo manifestava pela qualida-
de e pela autenticidade dos elementos que entra-
vam na constituigio dos pratos que apreciava.

a vez, em Paris, levado por amigos ansiosos

& o regalar, Rossini visitou o estabelecimento

um comerciante que anunciava massas recebi-

as diretamente da Italia. Verificando ndo serem

as do tipo que imaginara e que esperava serem,
agastou-se ¢ se retirou numa explosio de ira ta-
manha, que os 5e0s amigos tiveram de se descul-
par junto ao atGnito merceeiro.

ARAISO DA MELODIA

Ora, aguele mundo dos clissicos a que aludi-
¢ essencialmente o paraiso da melodia. O
o de Mozart, que Rossini idolatrava.

Pois quanto ao prestigio que confere 4 exube-
rincia ¢ 4 originalidade na criagdo melodica,
R ossini, prazerosamente, dé o brago a Ville-Lo-
bios. Ambos tinham na melodia verdadeira opi-
nifo — cada um, € evidente, segundo as disposi-
da sua indole, as da sua mentalidade e os
itames do seu meio. Fato é que Villa-Lobos
lorava a mingua da inspiragio melodica que
comete uma certa misica dos altimos cem anos,
Ele a atribuia ao predominio escravagista dos
“afetos banais” que a Harmonia tende 2 impor
o envolver-se da melodia,

Tinha razio, Tanto Bach, quanto Mozart,
quanto Chopin, quanto Wagner, quanto Stra-
vinski, quanto este nosso inquestionavelmente

1al Villa-Lobos — os eleitos mais eminentes,
reclaros e sabios asseveraram que na melodia
— filha do Ritmo universal — reside a verda-
deira esséneia da misica,

A preocupaciio de todos os paladinos desta
arte com tal realidade
ra grande a ponto de
levar Saint-Saéns a escre-
ver guse um livro inteiro
sobre essas questdes. Fo-
ra movido, afirmava, pe-
lo desdém (sic) que a sua
manifestava em re-

is, a uma fase de poli-
onia demasiada, sucede-
i, sem divida, uma rea-
o no sentido da simpli-
ld-E“

Harmonia ¢ Melodia”
1& o titulo do seu livro,
Cljas paginas mais im-

_q;lti?;di'fjimn nem o seu nﬂm de repositorio
vivo de toda a ciéncia musical poderiam permitir
{a Saini-Saéns sequer sonhar com que fendmenos
[|semelhantes ocorreriam também na arte da cozi-
nha. Sim, a culindria. tendo enveredado por des-
caminhos ¢ enleios andlogos aos que se verifica-
vam na misica do tempo de Saint-Sagns, haveria
|de se altear, exatamente um século depois, rea-
gindo na diregio daquela “simplicidade” por ele
[cogitada. Uma coisa, entretanto, Saint-Saéns
vislumbrou com precisa clarividéncia. Essa nova
orientagdo, aventava ele, poderia comegar na
Franca. Ele indaga: “A Franga, que nio se deixa
precipitar nos excessos jamais, pelo menos em
musica, haverd de ter influéncia bastante para
deflagrar tal movimento?”

| . Pois na culinaria ela o I’e;;. Ji no ?:; di;;es-
|peito & musica... — povero! — os fados have-
| gm de ser ndo bem caprichosos como dissipa-
J{dores...
' hiu, nenhum exagero existe, nem demasiada
fantasia, em passar-se assim da misica & cozinha.
[MNaquela opinido dos Mestres pela melodia se en-

\portantes foram escritas YWe-Lobos: calé forle e exuberdncia melddica,
entrel879e1885, Nem a lucidez do seu espirito ' :

contra om paralelo muito estreito com a atitude
que, nestes ultimos decénios, os sibios franceses
da culindria manifestaram, dando origem ao que
se convencionou denominar “nouvelle cuisine”,

s preceitos fundamentais que para ela firma-
ram sdo claros e... simples. Nunca toldar nem
descaracterizar — nunca sofisticar! — o sabor
do alimento principal de uma iguaria, incorren-
do no abuso da condimentagdo, dos aromas, da
gordura, nem no abuso da misturada com gran-
de numero de outras substincias.

Ao contririo, lemperar e guisar o alimento
antes de modo a lhe acentuar as peculiaridades ¢
os atributos mais agradaveis. Depois, s0 secun-
dariamente, condimenta-lo. Atencdo, porém: fa-
zer isto de maneira a 130 somente criar uma “au-
ra”, apenas um “halo” de perfumes que envolva
o gosto particular do alimento. Este deve sempre
ser o predominante. Tudo isso, assim como as
regras musicais de Harmonizagio da melodia,
considerado como termo de principio, jamais
com inflexibilidade. Pois a “nouvelle caisine”
de bom-grado abre caminho para as combina-
pies exdticas e inauditas. Dai o seu namoro cada
vez mais firme com as cozinhas orientais.

Ocioso lembrar que o enunciado dessas nor-

mas constituiu uma notd-
vel mudanca de atitude
quanto ao sentido que o
desenvolvimento da arte
culindria tomara, princi-
palmente desde oz meados
do século passado até os
deste século. Os procedi-
mentos adotados por essa
cozinha tradicional eram
muitas vezes, porianto, a
antitese dos que preconi-
za a “nouvelle cuisine”.

Alguns dos inegdvels
excessos daquela tradigio
tiveram as suas origens
em certos costumes da co-
zinha popular e campesi-
na. Habitos que, com o
desgaste do uso ¢ a inér-
cia, se converleram em
obstinados abusos. O
costumes principais des- i
tas cozinhas se haviam es- ¢ .

tabelecido em fungdo dos goggini;amor & harmonice ira contra as massas.

objetivos precipuos de

gerar o maximo de calorias, de manter a sensa-
¢io de sustenio e de propriciar a conservagio dos
pratos por extenso periodo depois de estarem
prontos. Amostra elogiente disto: o famoso
Confit de Canard se faz com a carne do pato
depois de preparada e de longamente conservada
em banha solidificada.

Aquelas preocupagies se acrescentavam outras,
constantes € que se tornaram caracteristicas da
velha cozinha. Eram cuidados que tinham por fim
atenuar os sabores por demais acentuados de cer-
tos elementos e de disfargar gostos e odores desa-
gradaveis, até mesmo os gerados ndio raro por um,
certo inicio de decomposido dos ingredientes.
Para isso se empregava a condimentagdo.

Por todos esses fatores, submergiam-se os ali-
mentos em caldos espessos e temperadissimos, em
molhos de aromas pungentes, em cremes gorduro-
508, de misturada com ingredientes destinados a
aumentar o volume e a energia dos pratos. Em
muitos casos, o8 alimentos eram levados a um ex-

A s

Wagner: na melodia, a esséncla da misica.

Mozari: um mundnunuﬁldnlﬂruh por Aoss

HARMONIAS
DO PALADAR

Da misica na arte da cozinha

tremo grau de cozedura, a ponto de praticamente
se desfazerem, perdendo os sabores, aspr“apemnali-
dades”, degradando-se portanto.

NOBREZA DA CULINARIA

Arie de Jorge Arbach

Todos hdbitos, ora mais ora menos re-
quintados, em funglo da cultura de cada lugar,
estavam na raiz da “grande cuisine” tradicio-
nal. Foram o que a marcou com certa sofistica-
¢(d0 — empregado aqui o termo com o sen ver-
dadeiro sentido. Assim foi que surgiram as agu-
caradas geléias cheias de iarias, destinadas 4
preservagio dos frutos. E também o caso dos
pickles, conservas de vegetais em vinagres balsé-
micos. O celebérrimo ¢ jd banal Crépe-Susette,
que é sendo um exemplar, digamos, culto ¢ sutil
daqueles velhos processos fincrementa{:ﬁﬂ e
exaltagio? Um véu de massa assada a navegar
num caldo de manteiga, agicar e esséncias citri-
cas, entbalsamado por fragancias para cujo efeito
certos tradicionahstas prescrevem a adllgin de

nada menos que nove (9) licores! Por isto, com”

facilidade se torna agucarado em demasia, (Mas,
convenhamos, quando feito sem exageros, que
exemplar supimpal)

Nio ¢é dificil perceber que as “hipertrofias”

da harmonizagio e da or- -

questragio que Saint-
SaEns enxergava na misi-
ca do seu tempo tém as
suas correspondéncias
quase perfeitas nos
“transhordamentos”™ co-
metidos pela cozinha tra-
dicional.

¢d30, 4 agudeza, o enge-
nho e a proficiéncia im-
plicados na eriagio & na
elaboragio de um prato
sdo virtudes da mesma
nobreza daquelas envol-
vidas no mister de um

nivel de dignidade ¢ o
mesmo.

desencadeada mo artista
por umé centelha de “re-
velagio™, a obra-prima é
e sempre produto de uma
visio iluminada acerca do ideal, como também
do preparo vistuosistico, do exercitamento ¢ da

cultura, temperados pelo génio ¢ conquistados
oot

1o epirega sacnificial

Ha max. A dignidade da criagdo culindria |
1anto se eleva quanto mais habil e esplendorosa- |

mente logra contornar as sujeigdes impostas pela
natureza dos alimentos com que lida, nunca a
transgredindo ¢ se atendo 4s imposicoes dos fins
a que visa. O seu valor é tanto mais alto quanto
efémera 2 duraclio das suas obras. Sobreleva-se
tal valor quando se consideram o desconforto e a
insalubridade em que, comumente, o mestre-de-
cozinha exerce o sen métier. Os espiritos sensi
veis — aqueles que estio despertos para o alum-
bramento e a abnegagio que envolvem a arte da
cozinha — apreciam as suas criacdes “com a
alma de joelhos”, contemplando os seus mestres
com impetos de adoragio. Nio o fazem diferen-
temente daquele apreciador que se compenetra
ante a expectativa de uma interpretagio porten-

tosa que faga reviver o |

irito de  um génio da
zﬂsica. Trata-se de re-
ligiosidade, ndo simples-

- forma-se 0 amante na coi-

. 50 amar apaixonadamen-
- te aquilo que se pretenda
+ fruir — 6 assim & que se

b Grande Arte, da misica ¢

4 da cozinha. Ser virtual-
W mente capaz de dar a vida
- por isso. O preceito ha de
- valer também e sobretudo
. para o8 que pretendam
exercer a critica dessas ar-
- tes. O bom critico desem-
- penha o seu métier por
 demasiado amor e extre-
mo zelo relativamente ao
objeto da sua analise.
- Nio e aquele que faz dis-
50 uma “profissio” — ja
ini. dizia Tristio de Athayde.

Os seres que tém no “anseio do belo o ideal
determinante da existéncia™ sdo esses o8 eleitos
capacitados para penetrar a magnitude das gran-
des artes — a do paladar ¢ uma delas. Lembra
Igndcio da Silva Telles: *... para os centros ini-
cidticos dos mugulmanos (...), como também pa-
ra 0s centros de verdadeira educacio do ser hu-
mano, toma-se como postulado evidente que até
mesmo os cinco sentidos devem ser cultivados™.
Pois a culindria, hoje, em especial as “novas co-
zinhas”, retomando tradipbes orientais antigiiis-
simas, combinam as satisfagdes de pelo menos
tres dos nossos sentidos, acrescentando o da vi-
sio aos do gosto e do olfato,

A Festa de Babette, exemplo tdo [reqiente
quio ingenuamente invocado, ndo é apenas uma
cronica sobre a arte da mesa. F isto, mas é, aci-
ma de tudo, uma “revelacdo” sobre o drama in-
cessante que acomete o espirito do artista. O ar-
tista morre um ponco em cada obra que faz,
“imolando-se no altar da sua criagio”, como al-
m& disse. O artista da gema; ndo as contra-

Na verdade, a inspira- r

grande misico. Apenas os |
setores sio diferentes, 0 §

Num e noutro casos, ©0d
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O alimento principal de uma
iguaria, Seja uma carne, uma
Caga, um peixe, Um Crustaceo,
uma pasta, constitui, nela, o

-

#5%  queéamelodia paraa misica,

POLIF
ONIA
LI

ENTAR|

s temperos empregados para
acentuar, atenuar ou dar cardter
aos gostos dos alimentos — o
sal, 0 aglcar, o vinagre — cor-
respondem, na misica, aos *for-
__| te”, aos “piano”, gos “crescen-
do”, aos “diminuendo™ ¢ a todas as variadas
nuangas de pru:ﬂmia. daEI'rase mhﬁu], indicadas
expressoes proprias, Em ambos o5 casos esses
Eolel;npwm" tém agdo direta sobre qualidades -
trinsecas, seja da melodia seja do alimento.

Jd a condimentagio age em outra esfera. Ela
constitui “acréscimos” sobre aquelas qualidades
intrinsecas, assi como as harmonias, que se
compdem de acordes que “sublinham™ as melo-
dias, A condimentagiio através de aromiticos, gs-
peciarias, pimentas corresponde pois a0 que sdo,
na misica, as harmonias, que “envolvem com
afetos” a melodia.

A mangira de preparar-se o alimento: cru
{verde ou maduro, fresco ou seco, defumado,
curtido...), ou entiio cozido, ou frito, ou assado
(métodos que admitem, cada um deles, virias
modalidades); os caldos, os molhos que cobrem
o alimento; os aditivos empregados para amal-
gamar ou dar corpo e volume — tudo isso cor-
responde 20 que, na musica, sio os meios de exe-
cugdo. Uma voz acompanhada, um quarteto de
cordas, um conjunto de flautas, um piano, um
trio, uma orquesira, um orgio etc. efc..

Existem aditivos que, através do contraste,
diio vida ao sabor de certos alimentos ou igua-
rias e propiciam a sua aceitagio pelo paladar. E
o caso do limio sobre as carnes gordurosas, e de
um chutney. Pois ha também recursos de harmo-
nia e de instrumentagdo que tém o efeito de, pelo
contraste, reforgar e dar encanto & melodia prin-
cipal de uma misica.

Uma verdura, um Jegume, um fungo que
guarneam um prato corresponden, na misica,
08 contracantos que tantas vezes “dialogam”
com a melodia principal, A mesma coisa se pode
dizer de uma pasta ou de um risotto, que faga
pendant para uma caga..., pois que 45 vezes os
contracantos assumem o papel de melodias se-
cundarias de certa releviincia.

Vai-se além. No caso das iguarias compostas
pela combinagdo de mais de um alimento — um
fillet-mignon ao lado de uma cauda de lagosta &
de uns escargots ou algum cogumelo —,
mos, sem divida, uma polifonia o, melhor di-
zendo, uma polimelodia que pode ser magnifica.
Considerando o nosso arroz-com-feijio, estaria-
mos diante de uma polimelodia rigorosamente
contrapontistica... Os paralelos podem ir I:}E;.}

mente de prazer. “Trans- [

“:sa amada”... £ bem preci- |

poderd de fato apreciar a |

VENDILHOES |
DO TEMPLO

Que ¢ que se verifica na atitude do ho-
mem distraido que, por entender ser um
“must”’, freqiienta os templos da gastrono-
miaf

Para ali se dirige, como que de praxe,
trés, quatro, cinco horas apés iniciado o
servigo-regular do restaurante — eis que se
reline antes, em casa deste ou daquele, “per
chiacchierare”, Ali consomem, entio, petis-
cos que, sendo as mais das vezes picantes e
gordurosos, desvirtuam o paladar. Beberi-
cam-se destilados fortes e as mais extrava-
gantes misturas, em coquetéis ndo raro
acucarados, todos inadequados por embo-
tarem o gosto e indisporem o estbmago.
Com muita freqiiéncia esse ritual & cumpri-
do nos bares dos proprios estabelecimen-
tos, em extenuantes e alurdidoras esperas
que, entretanto, permitem aos comensais
verem e serem vistos.. — o que & também
um desejo que amidde se coloca acima das
cogitagbes artisticas. Vao pbr-se & mesa
quando os profissionais da cozinha ji se
enconiram guase exaustos — pelo traba-
lho, pela atencio, pelas tensdes, pelo ca-
lor... Nio sio pouces os freqiietadores que,
depois de tudo isso, tém muita pressa para
terminar a refei¢io, (Ora, afinal, por que
nio deixar a tertilia para depois, ao sabor
de um digestive?)

Sdo atitudes e gestos que pouco ou nada
exibemn de deferéncia nem de reveréncia
pela arte,

Quanto aos aperitivos, sdbios sio os
franceses que, come diria Saint-5aéns, nio
se entregam a excessos: ndo admitem {ou
nio admitiam, até certo tempo atrds, como
os italianos) as misturas de bebidas em co-
guetéis. Restringiam-se, nos “prelidios” a
stbrios e ligeiros canapes como acompa-
nhamento para um Porto ou um Xerez
cos ou medium dry), um champanhe seco,
permitindo-se, no maximo, aquela inocente
combinagio que produz o Kir.

(A.S)
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