UNIVERSIDADE

LaSalle

LUCIANO LUNKES

CULTURA DA CELEBRIDADE E GASTRONOMIA: UMA ANALISE DE
NARRATIVAS MEMORIAIS DOS CHEFS MARCUS SAMUELSSON, DANIEL
BOULUD E ANTHONY BOURDAIN

CANOAS, 2019



LUCIANO LUNKES

CULTURA DA CELEBRIDADE E GASTRONOMIA: UMA ANALISE DE
NARRATIVAS MEMORIAIS DOS CHEFS MARCUS SAMUELSSON, DANIEL
BOULUD E ANTHONY BOURDAIN

Tese de Doutorado apresentada ao Programa
de P6s-Graduacdo em Memoria Social e Bens
Culturais da Universidade La Salle -
UNILASALLE, como requisito parcial para
obtencdo do titulo de Doutor em Memoria
Social e Bens Culturais. Linha de pesquisa em
Memodria e Linguagens Culturais.

Orientacdo: Profa. Dra. Zila Bernd

CANOAS, 2019



Dados Internacionais de Catalogac¢ao na Publicagéo (CIP)

L963c Lunkes, Luciano.

Cultura da celebridade e gastronomia [manuscrito]: uma analise de narrativas
memoriais dos chefs Marcus Samuelsson, Daniel Boulud e Anthony Bourdain / Luciano
Lunkes — 2019. 199 f.; 30 cm.

Tese (Doutorado em Memodria Social e Bens Culturais) — Universidade La Salle,
Canoas, 2019.
“Orientacao: Profe. Dra. Zila Bernd”.

1. Auto-subjetivagdo. 2. Memorias. 3. Gastronomia. 4. Sociedade do espetaculo. 5.
Cultura da celebridade. I. Bernd, Zila. Il. Titulo.

CDuU: 316.7

Bibliotecario responsavel: Melissa Rodrigues Martins - CRB 10/1380




UNIVERSIDADE

LaSalle

Credenciamento: Portaria N° 597/2017 de 5/5/2017, D.O.U de 8/5/2017

PROGRAMA DE POS-GRADUACAO EM MEMORIA SOCIAL E BENS SOCIAIS

BANCA EXAMINADORA

Prof*. Drf. Maria Helena Weber
Universidade Feevale

Prof. Dr. Mario Cezat Silva Leite
Universidade Federal do Mato Grosso

Prof. Dr. Artut Cesar Isaia
Universidade La Salle

[60
Prof*. Df*. Cleusa Marig{ Gomes Graebin
Universidade Fa Salle

J

\)L’D\ %u’«) /

~ Prof*. Dr*. Zila Bernd
Universidade La Salle, Orientadora e Presidenta da
Banca

Area de Concentragio: Memoria Social
Curso: Doutorado Interdisciplinar em Memoria Social e Bens Culturais

Canoas, 05 de setembro de 2019.



Para

Irene, Aury e Edgar



AGRADECIMENTOS

A Pra. Dr2, Zila Bernd, pelo enorme incentivo, inspiracéo, estimulo a reflexo,

parceria e por ter me conduzido a autores fascinantes da memoria;

Ao PPG de Memodria Social e Bens Culturais do Unilasalle de Canoas, pela

generosa acolhida e pela inestimavel oportunidade de crescimento;

A CAPES, pela viabilizagio deste projeto. Sem esse incentivo, ndo existiria a

presente pesquisa.



Is fusion confusion?



RESUMO

A presente pesquisa propde-se analisar as escritas de si de chefs midiaticos da
atualidade sob a dtica da cultura do espetaculo, da celebridade e da
performatividade. A questdo que norteard as andlises realizadas na pesquisa é a
seguinte: De que forma os autores mobilizam suas memorias pessoais para
expressar um eu-chef alinhado & cultura do espetaculo, do consumo, da celebridade
e da performatividade? Estimulada pelos avancos tecnolégicos da cultura
globalizada, a sociedade contemporanea esta vivenciando, segundo Paula Sibilia,
uma mudanca radical e histérica na genealogia das subjetividades, que tem alterado
drasticamente a forma como o eu-sujeito é construido e se narra. Essa nova logica
de auto-subjetivagcdo, chamada de “hipertrofia do eu” ou “surto de megalomania
consentida e estimulada” tem, para ela, imperado tanto nas midias digitais quanto
nos meios mais tradicionais, como o imponente mercado editorial global. Observar a
possivel ocorréncia destes fendmenos e suas reverberacfes em autoficcdes
publicadas por chefs-celebridades: um produto da industria cultural de altissima
popularidade e demanda, justifica a presente investigacdo. Inicialmente, serdo
verificados os efeitos e os sentidos dos relatos desses profissionais sob a 6tica da
memoéria e da transmissao cultural. Em seguida, esses mesmos fenémenos
serdo lidos a luz da sociedade do espetaculo e da cultura da performatividade e da
celebridade. Para dar conta das questfes da memoaria e transmisséo cultural parte-
se dos conceitos propostos por Jan a Aleida Assmann. Sobre a construcédo do eu-
subjetivo e autofic¢@o recorrere-se aos autores Paula Sibilia e Euridice Figueiredo.
Para as questfes da cultura do espetaculo e da performatividade mobilizam-se as
teorias de Guy Debord, Douglas Kellner e Stephen Ball. Sobre Cultura da
Celebridade utiliza-se as reflexbes de Chris Rojek. A metodologia utilizada € a
analise do material empirico a partir do referencial teérico selecionado. O material
empirico esta constituido pelo conjunto de trés autoficcdes, a saber: Pois ndo chef,
do etiopiano-sueco-americano Marcus Samuelsson (2012); Conselhos a um jovem
chef, do franco-americano Daniel Boulud (2004) e Cozinha Confidencial: uma

aventura nas entranhas da culinaria, do nato-americano Anthony Bourdain (2000).

Palavras-chave: escritas do eu; memoria cultural; sociedade do espetaculo; cultura

da performatividade e da celebridade.



ABSTRACT

The present research proposes to analyze the self-writings of media chefs of the
present time from the point of view of the Society of the Spectacle, the Celebrity
Culture and the Performativity. The question that will guide the analyzes carried out
in the research is the following: How do the authors mobilize their personal memories
to express an I-chef in line with the Society of Spectacle, Celebrity and
Performativity? Encouraged by the technological advances of globalized culture,
contemporary society is experiencing, according to Paula Sibilia, a radical and
historical change in the genealogy of subjectivities, which has drastically altered the
way the subject-ego is constructed and narrated. This new logic of self-
subjectivation, called "hypertrophy of the self" or "the outbreak of megalomania
consented and stimulated” has, for her, prevailed in digital media as well as in more
traditional media, such as the imposing global publishing market. To observe the
possible occurrence of these phenomena and their reverberations in self-fictions
published by celebrity chefs: a product of the cultural industry of very high popularity
and demand, justifies the present investigation. Initially, the effects and the meanings
of the reports of these professionals will be verified from the point of view of cultural
memory and cultural transmission. Then these same phenomena will be read in the
light of the Society of the Spectacle and Performativity and Celebrity Culture. In order
to deal with the questions of Cultural Memory and Cultural Transmission, one begins
with the concepts proposed by Jan to Aleida Assmann. On the construction of self-
subjectivity and self-fiction authors Paula Sibilia and Euridice Figueiredo are referred
to. For the questions of Society of the Spectacle and Performativity the theories of
Guy Debord, Douglas Kellner and Stephen Ball are mobilized. Celebrity Culture uses
the reflections of Chris Rojek. The methodology used is the analysis of the empirical
material from the selected theoretical framework. The empirical material consists of
the set of three self-fictions, namely: Yes, chef! Memories, from the Ethiopian-
Swedish American Marcus Samuelsson (2012); Letters to a young chef, from the
French American Daniel Boulud (2004) and Confidential Kitchen: Adventures in the

Culinary Underbelly, from the American-born Anthony Bourdain (2000).

Keywords: Self Writing; Memory and Cultural Transmission; Spectacle Society;

Culture of Celebrity Performativity.



RESUMEN

La presente investigacion se propone analizar las escrituras de si de chefs
mediaticos de la actualidad bajo la Optica de la cultura del espectaculo, de la
celebridad y de la performatividad. La cuestion que guiara los analisis realizados en
la investigacion es la siguiente: ¢De qué forma los autores movilizan sus memorias
personales para expresar un yo-chef alineado a la cultura del espectaculo, del
consumo, de la celebridad y de la performatividad? Estimulada por los avances
tecnologicos de la cultura globalizada, la sociedad contemporanea esta viviendo,
segun Paula Sibilia, un cambio radical e histérico en la genealogia de las
subjetividades, que ha cambiado drasticamente la forma en que el yo-sujeto es
construido y se narra. Esta nueva logica de auto subjetivacion, llamada "hipertrofia
del yo" o "brote de megalomania consentida y estimulada", tiene, para ella, imperado
tanto en los medios digitales como en los medios mas tradicionales, como el
imponente mercado editorial global. Observar la posible ocurrencia de estos
fenbmenos y sus reverberaciones en autoficencias publicadas por chefs
celebridades: un producto de la industria cultural de altisima popularidad y demanda,
justifica la presente investigacion. Inicialmente, se verifican los efectos y los sentidos
de los relatos de estos profesionales bajo la 6ptica de la memoria y la transmision
cultural. A continuacion, esos mismos fendmenos seran leidos a la luz de la
sociedad del espectaculo y de la cultura de la performatividad y de la celebridad.
Para dar cuenta de las cuestiones de la memoria y transmision cultural se parte de
los conceptos propuestos por Jan la Aleida Assmann. Sobre la construccion del yo-
subjetivo y autoficcidn se recurre a los autores Paula Sibilia y Euridice Figueiredo.
Para las cuestiones de la cultura del espectaculo y de la performatividad se
movilizan las teorias de Guy Debord, Douglas Kellner y Stephen Ball. Sobre Cultura
de la Celebridad se utilizan las reflexiones de Chris Rojek. La metodologia utilizada
es el analisis del material empirico a partir del referencial teérico seleccionado. El
material empirico estad constituido por el conjunto de tres autoficencias, a saber:
Pues no chef, del etiopiano-sueco americano Marcus Samuelsson (2012); Los
consejos a un joven chef, del franco-americano Daniel Boulud (2004) y Cocina
Confidencial: una aventura en las entrafias de la culinaria, del nato americano
Anthony Bourdain (2000).



Palabras clave: escrituras del yo; memoria y transmision cultural; sociedad del

espectaculo; cultura de la performatividad y de la celebridad.
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1 INTRODUCAO
Minha vida de chef daria um filme.
(N6s)
Sorria, vocé esté sendo filmado.
(Eles)

1.1 Acerca das novas autoficgdes de chefs de cuisine

A literatura autobiogréfica, afirma Anna Cabballé (2017), emergiu nos anos
oitenta com forca e intensidade, trazendo novas luzes sobre o campo dos géneros
narrativos. Desde entdo, as multiplas formas com as quais o Eu do autor tem sido
representado passaram a adquirir uma centralidade sem precedentes. Em boa parte
dessas representacfes, o individuo que escreve recria-se como um ser ficcional,
como “um romance que nao o €”, instalando-se no centro da narrativa como “a Unica
paisagem possivel”, como se tudo o que viesse de si fosse “a marca da legitimidade
literaria”. A medida que o sujeito deixa de encontrar seu lugar no mundo, explica
Caballé, as escritas do eu vao se consolidando e trazendo a luz uma quantidade
infinita de autobiografias, auto-ficcdes, diarios, cartas e correspondéncias, entre
outras formas possiveis das grafias de si. Na cultura da gastronomia, especialmente
na era da globalizacdo, a representacdo autobiografica do eu tem se tornado um
fendbmeno cada vez mais ubiquo.

Nos primérdios do embleméatico ano 2000, o chef americano Anthony
Bourdain langa Cozinha Confidencial: uma aventura nas entranhas da culinaria, seu
primeiro livro de ndo-ficcdo. A obra tornou-se, dentro de um curto periodo de tempo -
e de forma inesperada -, um fendbmeno mundial de vendas. O éxito catapultou
Bourdain ao patamar instantaneo de celebridade global. O fato, até entdo inédito,
tomou a industria editorial de surpresa. Nao se tratava unicamente da publicacéo de
um chef anénimo ao grande publico e desprezado pelos pares, mas, sobretudo, de
um registro pouco comum de um profissional de cozinha que acumulava, em sua
trajetéria de cozinheiro, o histérico (pouco honroso) de sucessivos fracassos. Sabe-
se que os livros de culinaria sdo tdo antigos quanto a prépria nocédo de cozinha.
Sabe-se, também, que cada tempo procurou registrar, por intermédio da escrita, 0s

saberes culinarios de seus maiores artifices. Perpetuaram-se, assim, atraveés dos
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séculos, os modos excepcionais de conceber as artes da mesa e do comer de
figuras notaveis, como Camére, Vatel, Bocuse, Escoffier, Point, Ducasse, entre
tantos outros. Sao eles portadores de know-hows extraordinarios, saberes dignos de
admiracdo e cobica, atributos derivados de um capital material e simbdlico, que néao
se aplica, de forma alguma, a imagem anti-heroica de Anthony Bourdain. Qual seria,
entdo, o poder atrativo desse chef?

O ato inusitado levou a critica especializada — e o proprio mundo editorial - a
indagar as razdes do sucesso. Por que, afinal, o leitor devotaria sua atencédo as
narrativas de um profissional mediano, tdo distante dos consagrados moldes
classicos do artista burgués e romantico que imperaram, até a pouco tempo, como
protagonistas dos consagrados romances biograficos de chefs e livros culinarios? O
gue haveria de novo, diferente ou, ainda, de surpreendente em uma trajetéria de tal
maneira genérica que atraiu as subjetividades dos leitores do novo milénio? O
critico Jay Rainer, em sua coluna escrita para o jornal americano The Guardian
(2000), por ocasidao do langcamento do livro, fornece uma pista que produzira alguns
desdobramentos na presente pesquisa: “Take one New York chef, add drugs, brandy
and blood and you have a cooking classic””.

Em seus comentérios de boas-vindas a edicdo brasileira, ocorrida também
dentro de um breve espaco de tempo posterior ao langcamento americano, Nina

Horta potencializa as observac6es do colega britanico e afirma:

Em meio a nuvens de fumaca de maconha, quantidades importantes de
cocaina, outras varias drogas e uma animada atividade sexual, Bourdain
mistura lembrangas e comentéarios, com direito a mafiosos e Frank Sinatra,
muito derramamento de sangue, bebedeiras gigantescas, pitadas de
suspense e uma alegria atordoante no ar (HORTA, N., 2001).

Chama a atencdo o bordado “escandaloso” encontrado em todas as
referéncias ao livro buscadas nas mais diversas plataformas da internet, que
objetivam a comercializacdo do livro, e assim o descrevem de forma a distancia-lo
das demais obras que existiam até entdo no mercado. Chama também a atengéo o
fato de o jornalista britanico juntar elementos inesperados, até entdo (drogas,
sangue, sexo e bebedeiras), para associa-los a expressao “classico da cozinha”.

Seria uma visdo premonitoria quanto ao surgimento de um novo género de livros

! Pegue um chef nova-iorquino, adicione drogas, alcool e sangue e vocé tém um classico da cozinha.
(a traducao é minha).
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culinarios, construidos a base de novas “iguarias”, até entdo, pouco comuns para o
género? Tudo leva a crer que sim. A originalidade da publicacdo, aliada a
repercussao entre os leitores, levou Cozinha Confidencial, poucos anos mais tarde,
a ser referenciado como o marco inicial de um novo género de autobiografias?
culinarias, batizado de ‘gastronomia confidenciall por criticos que também
conferiram, a Bourdain, o papel de “pai do fendbmeno declamatério” (FRAGA, 2011).

Na trilha desse sucesso, a sedenta industria cultural passa a disponibilizar ao
seu avido leitor, uma enxurrada de obras do tipo “minha inusitada vida de chef’, que
verte, hoje pelos quatro cantos do planeta. Tais publicacbes situam-se,
invariavelmente, entre os livros mais vendidos do mercado editorial do novo milénio.

Esse fendmeno, entretanto, ndo se constitui em fato isolado, restrito ao
campo exclusivo da gastronomia. Sua ocorréncia - talvez até tardia - neste campo
especifico estd possivelmente relacionada a visiveis mudangas histéricas que tém
reconfigurado as subjetividades contemporéaneas e afetado radicalmente as légicas
de producéo e consumo da sociedade global nas ultimas décadas.

Segundo Paula Sibilia (2016), a sociedade ocidental tem atravessado, nas
Ultimas décadas, um turbulento conjunto de transformacdes que tem levado a uma
grande ruptura em direcdo a um novo tipo de organizagao social, que se distancia de
tradicionais codigos, até a pouco dominantes, para criar novas formas de se estar no
mundo, que deslocaram as subjetividades mais interiorizadas, tipicas em um mundo
pré-globalizado, rumo a novas formas de construcdo. Surge, entdo, aquilo que a
pesquisadora denomina de “eu alterdirigido”, um tipo de sujeito mais epidérmico e
flexivel, voltado para o olhar alheio e em oposicdo as subjetividades “introdirigidas”,
predominantes nos codigos literarios ao longo da era industrial.

A transformacéo da vida em espetaculo e entretenimento € tema de estudos
de Neal Gabler, que analisa alguns curiosos mecanismos sociais ocorridos nas
tltimas décadas, como o culto a celebridade e o modo cinematografico como as
pessoas passaram a olhar para si e para o0 mundo. Para o jornalista, historiador e
critico de gastronomia, houve um tempo em que fantasia e realidade eram ambitos
separados e distintos. Entretanto, com o advento do cinema, da televisédo e de
outras formas massivas de midias, a partir da segunda metade do século XX, as

fronteiras entre ficcao e realidade foram se diluindo. Em Vida, o filme (1999), Gabler

% Para o mercado editorial: “autobiografias”. Para essa pesquisa: “autoficgdes”.
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afirma que a vida se transformou em filme e seu protagonista, 0 homo sapiens se
converteu em “homo scaenicus”- o homem artista (GABLER, 1999, p.16).

A utilizacdo massiva, deliberada e lucrativa de técnicas cinematograficas,
teatrais e de propaganda em areas como religido, educacao, literatura, guerra,
politica, economia, criminalidade, tem arrastado esses setores e todos os demais
ambitos da esfera social para dentro da chamada industria do entretenimento,
atendendo, assim, as demandas de uma audiéncia contemporanea avida por
espetaculos. Trata-se, segundo ele, da mudanca cultural isolada mais importante do
século XX, ocorrida nos Estados Unidos e em todas as demais sociedades afetadas
pela industria cultural americana.

Tal qual um “virus ebola cultural”’, ele acrescenta, “o entretenimento invadiu
organismos que até havia pouco ninguém imaginava que fossem capazes de
fornecer divertimento” (p. 17). Deixando de ser um fim em si mesmo, o espetaculo
transforma-se em um meio de producdo e de reproducdo do capitalismo, onde o
prazer individual passa a ser uma preocupacdo central na sociedade de consumo.
Essa forca avassaladora acabou, segundo ele, produzindo “uma metastase e
virando a prépria vida” (p. 13). Isso ocorre somente porque é dado as plateias algum
elemento de identificacdo para que o espetaculo as capture de fato. O cinema,
segundo ele, entregou as estrelas. O “filme da vida”, por sua vez, encontraria seu
nicho nas celebridades. Tudo o que a midia necessita, entdo, € fabrica-las, mesmo
qgue, para isso, seja necessario romper com as ultimas fronteiras “que porventura
ainda uniam a celebridade a algum feito, a fama a alguma habilidade” (GABLER,
1999, p.151). Apés décadas convivendo essas personalidades nas telas e fotos das
revistas, o sujeito do século XXI adquiriu o aprendizado (e 0os meios) para tornar-se
uma celebridade ele préprio e ha, para tal fim, um forte segmento da economia que
se dedica a projetar, construir e aparelhar os cenarios em que hoje vivemos,
trabalhamos, socializamos, consumimos e nos divertimos. Assim, sdo criados novos
entornos, novos trajes, novos aderegcos, NOVOS rostos e Nnovos Corpos que nos
permitam a apropriagdo de um revestimento-de-celebridade, para exibirmos em
nossos filmes-vida. O recorrente “minha vida daria um filme” passa, entéo, a ecoar
em ressonancia com o “sorria, vocé esta sendo filmado”, ambos enunciados de um
mundo tecnoldgico.

Assim, em um contexto onde o Unico pré-requisito € publicidade, o carimbo

celebridade passa a ser concedido, de forma quase-que-instantanea, a gurus de
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dietas milagrosas, estilistas, advogados, politicos, cabelereiros, empresérios,
jornalistas, criminosos, intelectuais, chefs de cuisine, atletas, enfim, a “qualquer um
que calhe de ser captado, ainda que efemeramente, pelos radares da midia
tradicional e que, por isso, sobressaia da massa an6nima (GABLER, 1999, p. 14-
15). A Unica habilidade que importa nesse universo em expanséo é a habilidade de
fazer o proprio nome aparecer na midia. Gabler (1999) sustenta que nos tornamos
concomitantemente protagonistas e espectadores de um grandioso e permanente
espetaculo, um show de “eus” complexos e relevantes, construidos a base de
aprendizado continuo frente as imagens das telas e revistas. Passamos, assim, de
viventes a intérpretes de nossas proprias vidas ou de outras formas de existir, que
vislumbramos fora de nés mesmos e a projetamos sobre as telas daqueles que nos
assistem.

A partir das colocacdes de Gabler e Sibilia acima, podemos deduzir a respeito
de alguns dos mecanismos possivelmente envolvidos no fendbmeno de vendas de
um peculiar produto cultural, cuja assinatura de seu criador porta consigo a marca
de uma trajetéria pontuada de fracassos e descréditos. Faz se importante ressaltar
que ndo se trata aqui de desmerecer o grande mérito e sequer as qualidades
genuinas de Anthony Bourdin, que se revela um hébil narrador de experiéncias
interessantes - dignas de um excelente filme — mas, sim, de entender os
mecanismos de um fendmeno editorial considerado um marco dentro da industria
editorial do ramo da gastronomia. Cabe lembrar que, até entdo, esse nicho de
mercado era destinado exclusivamente para profissionais ja consagrados por um
publico cativo e por uma critica especializada, que os colocavam em evidéncia

devido aos seus notorios saberes.

1.2 Delimitacdes, objetivos e métodos

Frente ao exposto, a presente pesquisa propde-se a analisar trés relatos de
si de chefs-celebridades da atualidade sob a 6ética da cultura do espetaculo. A
guestdo que norteara as analises realizadas no estudo é a seguinte: “De que forma
0S autores mobilizam suas memdrias pessoais para criar seu eu-chef alinhado a
cultura da celebridade e do espetaculo?”

Outras questdes que emergem a partir dessa pergunta e que também

deverdo ser exploradas ao longo das analises referem-se ao significado cultural
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desses relatos memoriais, as subjetividades e identidades que eles articulam e
constroem, bem como ao lugar que conferem a memoaria e a transmissao cultural.

Assim sendo, o objetivo geral da tese sera investigar como as obras
autoficcionais dos chefs-autores selecionados como material empirico de andlise
mobilizam memorias pessoais para criar personas alinhadas a cultura da
celebridade e do espetaculo. Os chefs sdo o sueco-etiope Marcus Samuelsson, 0
francés Daniel Boulud e o americano Anthony Bourdain.

Os objetivos especificos, por sua vez, sdo 0s seguintes: Procurar entender
os significados culturais das autoficgcbes selecionadas; Verificar que subjetividades
sdo articuladas e que identidades sdo construidas em seus relatos memoriais;
Averiguar quais significados e efeitos assumem a memaria e a transmissao cultural
nessas obras.

Partindo do principio que o conhecimento cientifico exige um método. Para
Maria Cecilia de Souza Minayo (2011) a metodologia faz-se “o caminho do
pensamento e a pratica exercida na abordagem da realidade. Neste sentido, a
metodologia ocupa um lugar central no interior das teorias e esta sempre referida a
elas” (p.16). Citando Lénin, a pesquisadora afirma que o método é a alma da teoria
e, sendo assim, metodologia e teoria devem “andar juntas” (p. 16). Enquanto um
apanhado de técnicas, a metodologia deve valer-se de um instrumental claro, coeso,
sofisticado, capaz de dar conta de seus impasses tedricos para embasar uma
pratica.

A presente pesquisa adota uma abordagem qualitativa, que se ocupa de
uma realidade que ndo pode ser quantificada, pois “trabalha com o universo de
significados, motivos, aspiracdes, crencas, valores e atitudes, o que corresponde a
um espaco mais profundo das relacfes, dos processos e dos fendbmenos que nao
podem ser reduzidos a operacionalizacdo de variaveis” (MINAYO, 2001, p. 22).

O recorte, necessario para esse tipo de abordagem, abrange os trés relatos
memoriais para este estudo selecionados. Para que a pesquisa qualitativa ocorra
faz-se também necessaria a adogdo de procedimentos responsaveis pela sua
realizacdo quanto ao meétodo, que consistra em pesquisa documental e
bibliografica e analise de material empirico de cunho bibliografico preé-
selecionado, com base nos conceitos estabelecidos como fundamentos tedricos da
pesquisa. A pesquisa documental é composta de materiais de natureza diversa que

nao receberam um tratamento analitico, tais como: “jornais, revistas, diarios, obras
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literarias, cientificas e técnicas, cartas, memorandos, relatérios” e outros (GODOY,
1995, p. 22).

A pesquisa bibliografica, por sua vez, representa 0 primeiro passo para toda
pesquisa cientifica, e consiste em um conjunto de ac¢bes, como leitura, selecéo,
fichamento, organizacdo e arquivamento dos topicos de interesse do estudo em
questdo (LAKATOS; MARCONI, 1995). A pesquisa bibliografica levard em conta
bibliografia recente e atualizada, de um lado, sobre o género literario autobiografia e
sobre a cultura gastrondmica; de outro, deverdo ser investigados 0s conceitos
tedricos que fornecerdo os fundamentos para as analises: cultura do espetaculo, do
consumo e da performatividade.

Com o cumprimento dos procedimentos metodoldgicos e da coleta de dados,
dar-se-a inicio ao processo de analise. Para tal fim, sera adotada a analise de
contetdo (GOMES, 2001) como instrumento articulador entre o referencial tedrico e
o material empirico, sem perder o foco nas questdes que articulam memaria, escritas
de si e sociedade do espetaculo.

A fundamentacdo tedrica dessa tese esta baseada em cinco principais
campos: estudos das escritas de si, com énfase no trabalho de Euridice Figueiredo;
estudos sobre memdria politica e cultural, com destaque nos postulados de Jan
Assmann e Aleida Assmann; estudos sobre a sociedade do espetaculo e da
performatividade, iluminados pelas reflexdes de Guy Debord, Douglas Kellner e
Stephen Ball e estudos sobre a cultura de celebridade, ancorados no pensamento
de Chris Rojek. Além disso, outros autores sdo também mobilizados em momentos
pontuais e importantes, como Bourdieu (0 poder simbdlico), Anne Muxel (memaria
geracional e transmissédo cultural), Joel Candau (memodria cultural), Michael Pollak
(memdéria enquadrada), Heather A. Mallory (The Nouvelle cuisine Revolution), luri
Lotmann (semidtica cultura) e outros.

Para atingir nossos objetivos, 0 texto esta organizado em trés capitulos,
além da introducédo. No primeiro capitulo, Espetaculos do eu-chef, esta o arcabouco
tedrico comum as trés autoficcdes. O segundo capitulo, Os chefs do espetaculo,
apresenta 0 material empirico e as analises de cada autor (Marcus Samuelsson,
Daniel Boulud e Anthony Bourdain) que estdo organizados em subcapitulos. O
altimo capitulo, Arautos da Memoria Cultural, trata da conclusao da pesquisa.

Devido a natureza polissémica do corpus optamos por nao seguir uma

estrutura tradicional de tese, onde o referencial tedrico € exposto de forma integral,
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concentrado em um capitulo Unico que antecede as analises. Isso ocorre devido a
duas realidades que o material impde, sendo a primeira aquela que aglomera as trés
autoficcbes em um corpo unico a partir de um universo conceitual comum a todas
elas. Assim, questdes ligadas a sociedade do espetaculo, da performatividade e da
celebridade e @ memoria cultural e escritas do eu, perpassam todo o conjunto destas
autoficcdes. A segunda realidade é aquela que distancia uma obra da outra, onde
cada autor mobiliza, separadamente, conceitos teodricos particulares, como a
questdo da diglossia cultural, encontrada somente no discurso de Marcus
Samuelsson, ou o tema da celebridade transgressiva, encontrado em Anthony
Bourdain, ou, ainda, o uso do pastiche de Boulud.

Para melhor organizar nossas reflexdes frente a natureza “bivolt” do material,
optei por tratd-los em dois momentos distintos dentro da tese. Assim, 0s conceitos
tedricos comuns a elas serdo tratados em um capitulo inicial, posterior a introducéo
e anterior as analises. Eles serdo mais tarde rearticulados com o material empirico
na abertura de cada eixo de analise.

Os conceitos Unicos a cada obra, por sua vez, serdo apresentados e
diretamente articulados com o corpus dentro das analises, organizados em sub-
eixos que seguem a abertura de cada eixo. Na concluséo, todo o material conceitual

sera articulado de forma conjunta, dando énfase as questdes da memdria cultural.
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2 ESPETACULOS DO EU-CHEF

Passamos, neste instante, a tratar do referencial tedrico, abordando os
principais conceitos que serao articulados na pesquisa bem como a forma como eles
auxiliardo nas analises do material empirico. Sao eles, a saber: escritas de si;
memo©ria cultural; sociedade do espetaculo, cultura da performatividade e cultura da

celebridade.

2.1 Escritas do eu-chef

Antes de iniciar minhas proprias reflexdes, considero importante mapear,
mesmo que de forma breve e sucinta, o campo das escritas de si, averiguando sua
extensdo e complexidade. Para tanto, buscamos fundamento no trabalho de
Euridice Figueiredo, Mulheres ao espelho: autobiografia, ficcdo e autoficcdo (2013),
em que a professora de literatura da Universidade Federal Fluminense relne textos
de vérias autoras francesas e brasileiras contemporaneas, procurando entender
como escrevem diferentes geracdes de mulheres no periodo que engloba a década
de 1970 até os dias de hoje. Deixando a margem questdes que problematizam a
escrita feminina propriamente dita, a autora discorre, em boa parte de seu livro,
sobre as teorizacfes ligadas as escritas de si, um tema que carecia de bibliografia
em lingua portuguesa até o momento. Visto que Figueiredo fornece um amplo e
cuidadoso mapeamento desse campo e de suas raizes histéricas, seu trabalho sera
de fundamental importancia para as analises que proponho, em minha pesquisa dos
relatos autobiogréaficos de renomados chefs de cozinha.

Embora as reflexbes sobre a escrita de si tenham se tornado
consideravelmente mais complexas ao longo dos ultimos anos — pois, a medida em
gue o tempo avancga, novas producdes e novos olhares sobre o tema emergem —, a
guestdo central continua girando em torno da pergunta em torno da capacidade da
linguagem para abarcar o real. Nesse sentido, dois conceitos se tornam essenciais e
constituintes, a saber: ficcdo e realidade. Embora sejam por vezes colocados como
opostos, sdo polissémicos e, ao se hibridizarem em diferentes graus e intensidades,
esses conceitos suscitam uma variada gama de nuances e interpretacbes. E nas
oscilagbes entre esses dois polos, portanto, que a autora constréi um breve

panorama sobre as escritas de si.
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Figueiredo inicia suas discussdes abordando a questdo da morte do autor e
de seu respectivo retorno ao campo da critica literaria. Segundo a pesquisadora,
durante o auge do Estruturalismo, nas décadas de 1960 e 1970, havia uma
percepcao generalizada de que a vida do autor ndo interessava a critica, pois, nessa
concepcdo, O sujeito empirico existiia como uma entidade externa e
inexoravelmente alheia ao texto, jamais podendo ser confundido com o sujeito
construido no discurso, uma vez que a linguagem possui uma logica prépria e
imanente de construcdo dos sentidos. Na verdade, essa oposicdo ja estava
presente, na Franca, muito antes da critica estruturalista, pois, como demonstra
Figueiredo, no final do século XIX e primeira metade do século XX, j4 havia um
movimento que defendia o uso da biografia como chave de leitura para a
compreensdao da obra do autor, em oposicdo a tedricos que criticavam tal
abordagem, preferindo privilegiar a beleza da linguagem em si, ou seja, a forma
imanente como o sujeito era narrado a partir dos varios codigos da linguagem. Para
0S primeiros, era possivel detectar a voz do préprio autor em seus textos, pois este
deixava “escapar confidéncias disfarcadas de ficcado” (FIGUEIREDO, 2013, p. 15),
ao passo que, para os segundos, a relacdo entre o vivido e o narrado nao era
central.

Roland Barthes foi um dos principais autores a desmistificar a figura do autor
como criador Unico e autoconsciente de seu proprio discurso. Em A morte do autor
(1968), Barthes desenvolve o argumento segundo o qual o texto nunca € unico, pois
se configura como um amplo e complexo tecido de citagbes de outros escritos, de
outras vozes. A partir do momento em que o narrado € registrado em escrita e
entregue ao leitor, 0 semidlogo sentencia o inicio da “morte do autor’. Além de
demonstrar que todo texto € decorréncia de uma rede de outros textos que lhe
precedem, Barthes também evidencia que a unidade de um texto, mais que na
origem, estaria em seu destino, no leitor, aquele que extrai o sentido do texto.

Outro autor importante nesse contexto, segundo Figueiredo (2013), é Michel
Foucault, para quem a marca do escritor ndo seria mais do que a singularidade da
sua auséncia. Para esse filbsofo e tedrico social, a instalacdo do regime de
propriedade dos textos, ocorrida ao final do século XVIII, acarretou o surgimento da
figura do autor. Foi somente a partir de entdo, segundo Foucault, que teria surgido o
que o filésofo denomina de “funcdo autor”, que poderia ser definida como a

capacidade classificatoria que o nome de um autor possui para fixar uma origem a
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qual, por sua vez, determinard 0 modo como o texto serd recebido e interpretado
pelo publico leitor. Afinal de contas, € muito diferente ler um mesmo soneto de
autoria andnima ou cuja autoria é atribuida a Shakespeare, por exemplo. Se, por um
lado e a partir de entdo, o nome do escritor passa a interferir no modo como sao
lidas as suas obras, por outro, ele passa também a adquirir um certo verniz, uma
certa aura, “até mesmo por suas transgressdes”, completa Figueiredo (2013, p. 17).
Para Foucault, a “funcao autor” é a “caracteristica do modo de existéncia, circulacao
e de funcionamento de alguns discursos no interior da sociedade” (FIGUEIREDO,
2013, p. 17). Como se percebe, tanto Barthes quanto Foucault retiram a centralidade
da figura do autor e do estatuto da obra literaria para tentar compreendé-los dentro
de uma perspectiva coletiva e historica, tornando menos relevantes, assim,
explicacdes biograficas para os sentidos do texto.

Por outro lado, em O prazer do texto, Barthes afirma que, apesar da
anunciada “morte do autor”, o leitor o deseja. Assim, Barthes conclui, o sujeito que
escreve retorna ndo como ilusdo, mas como ficgdo: “Um certo prazer é retirado de
uma maneira de a pessoa se imaginar como individuo, de inventar uma Uultima
ficcdo, das mais raras - o ficticio da identidade” (BARTHES apud FIGUEIREDO,
2013, p. 23). Figueiredo acrescenta que esse sujeito ficticio (e subjetivo) de Barthes
se aproximaria da concepcéao de sujeito da autoficcdo contemporanea.

Embora o escritor sempre tenha bebido, de certa forma, nas fontes de sua
prépria vida, a ficcdo nao-biografica foi o caminho predominante tomado pelo
romance ocidental para se fixar na histéria. Privilegiou-se, assim, desde o
romantismo, o imaginario e a capacidade de fabula¢cdo do autor, que estabelece um
pacto ficcional com seu leitor de romance, a partir do qual é permitido (e esperado),
ao primeiro, desnaturalizar o mundo real, deformando-o, transfigurando-o, falseando
suas proporcdes e cores (FIGUEIREDO, 2013, p. 13).

Baseando-se em Philippe Lejeune, Figueiredo ressalta que, na autobiografia,
por outro lado, hd um pacto de referencialidade, de fidelidade ao acontecido, onde
autor, narrador e personagem se reduzem a uma pessoa/personagem unica, um
sujeito que escreve narrando a si proprio. O leitor, entdo, ao iniciar a leitura, parte do
pressuposto de que esta diante de um relato baseado na verdade irrestrita, nos
acontecimentos vividos de fato, descartando artificios como invencdo e imaginacao.
Definida por Lejeune como uma “narrativa retrospectiva que uma pessoa real faz de

sua propria existéncia, quando focaliza sua historia individual, em particular a
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histéria de sua personalidade” (LEJEUNE apud FIGUEIREDO, 2013, p. 26), a
autobiografia surgiu como verbete, pela primeira vez, na Alemanha, ao final do
século XVIIL. Naquela época, o0 género estava reservado para grandes
personalidades que, ao final de uma existéncia supostamente plena de realizacdes,
debrucavam-se sobre o passado para narra-lo.

Com o advento da pdés-modernidade, um individualismo acentuado e focado
no presente entra em cena, em 0posicdo a visdo mais voltada para o passado,
cultivada na Antiguidade e no periodo classico. Por outro lado, o presenteismo da
pés-modernidade contrasta de modo ainda mais forte em relagdo a énfase que o
lluminismo conferia ao futuro. Na visdo de mundo pdés-moderna, segundo
Figueiredo, o futuro desapareceu do horizonte e, assim, “atolado no presente, o
sujeito vai projetar-se sobre o passado, o que explica a proliferacdo de escritas da
memoria e da historia” (FIGUEIREDO, 2013, p. 25). Dentro desse contexto, a partir
da década de 80, Figueiredo afirma que as escritas biogréficas e autobiograficas
tiveram um crescimento significativo: novas variacdes de escritas de si comecaram a
surgir, enfraguecendo as antigas fronteiras entre a autobiografia e a ficcdo. Em
sintese, a partir de entdo, os modos de construir e considerar as categorias da
“ficcado” e da “autobiografia” sofreram mudancas radicais, embaralhando ambos os
espacos.

O surgimento de um novo termo, a “autoficcdo”, criado para dar conta das
novas obras literarias produzidas nesse entre-lugar dos dois géneros
(tradicionalmente opostos), contribuiu para complicar ainda mais a questao. Se, por
um lado, o campo da literatura ja estava familiarizado com a natureza hibrida do
romance autobiogréfico, este era, por sua vez, um género “menor”, desprezado por
grande parte dos escritores durante parte do século XX. Além do mais, a questao
central da identificagcdo entre autor, narrador e personagem — conforme postulada
por Lejeune — difere no caso da autoficcdo e do romance autobiografico candnico.
Neste Ultimo, ndo existe necessariamente uma identidade nominal essas trés
instancias, levando o leitor, muitas vezes, a ignorar que se trata de um romance de
cunho autobiografico. Isso ndo ocorre em um ambiente autonarrativo centrado na
justaposicao de “eus”, como € o caso da autoficcdo, que concentra esses trés papeis
na mesma pessoa/personagem.

O neologismo “autoficcgao” foi cunhado por Serge Doubrovsky, que decidira,

mediante um desafio de Phillipe Lejeune, escrever um romance em que autor,
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narrador e protagonista possuiam o mesmo nome. Assim sendo, em Fils, o escritor
francés criou uma obra em que seu nome coincide com as assinaturas do narrador e
do personagem principal, apesar de os acontecimentos ou parte deles serem de

natureza ficticia:

Autobiografia? N&o, isto € um privilégio reservado aos importantes deste
mundo, no creplsculo de suas vidas, e em belo estilo. Ficgdo, de
acontecimentos e fatos estritamente reais; se se quiser, autofic¢cdo, por ter
confiado a linguagem de uma aventura a aventura da linguagem, fora da
sabedoria e fora da sintaxe do romance, tradicional ou novo
(DOUBROVSKY apud FIGUEIREDO, 2013, p. 61).

Descentrada, fragmentada, destituida de uma verdade literal, com presenca
de eus instaveis e alheios as instancias enunciativas as quais pertencem, a
autoficcdo seria, para Figueiredo (2013), uma versdo pés-moderna do romance
autobiografico. Algumas de suas condi¢des e particularidades residem no tempo da
narracao, que deve ser o presente, e no tipo de pacto ficcional que determina a
forma como o texto deve ser lido: um romance ficcional e ndo uma narrativa com
pretensado de realizar uma retrospectiva historica.

Em seu texto, a autora fornece um panorama amplo das principais
caracteristicas que permitem diferenciar a autoficcdo da autobiografia canbnica, sem
desconsiderar, no entanto, que, mesmo sendo recente, o conceito de autoficcdo ja
se encontra marcado por diferentes nuances, desdobramentos e subcategorizacdes
nas reflexdes de tedricos como Phillipe Vilain, Pillipe Gasparini, Serge Doubrovsky.
Vincent Colonna, entre outros.

A autora inicia buscando a definicdo de Lejeune (p 26), para quem 0s géneros
aparentados da autobiografia seriam as memarias, a biografia, 0 romance pessoal, o
poema autobiografico, o diario, o autorretrato e o ensaio. Dentre esses géneros (ou
subgéneros), acredito que, além da autobiografia candnica e da autofic¢do, tratados
acima, também as cartas, as memoédrias e as chamadas “falsas-autobiografias”
(conceito cunhado por Phillipe Vilain) podem ajudar a compreender os relatos do eu-
chef que pretendo analisar em minha tese e, por essa razéo, discorro brevemente
sobre cada um desses géneros a seguir.

Destaque na tradicdo da literatura ocidental, as cartas ou correspondéncias
sao, segundo Figueiredo (2013), um género autobiografico. A carta foi utilizada por

Varios escritores como uma estratégia narrativa no romance epistolar, em especial
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na Franca no século XVIII. Elas seriam uma fonte especialmente interessante, pois,
através delas, o leitor poderia conhecer o escritor a partir de suas ideias, opinides e
concepcOes de mundo e outras partes mais intimistas de sua personalidade. Cabe
lembrar que uma das obras do corpus desta pesquisa se utiliza deste artificio.
Baseando-se em um classico de Rainer Maria Rilke, Daniel Boulud cria seu Cartas a
um jovem chef (2004), tema que trato com maior profundidade no capitulo livre deste
projeto.

Para Leujene, distinguir a autobiografia das memorias seria uma tarefa
aparentemente simples, pois “a primeira consiste na reconstituicdo e narracao da
vida daquele que escreve, enquanto as memodrias sdo mais abrangentes e recriam
todo um mundo social” (LEJEUNE apud Figueiredo, 2013, p. 48). Para Figueiredo,
essa tarefa de classificacdo, na pratica, seria mais complicada do que aparenta. No
entanto, haveria um fator decisivo que permite diferenciar ambas, facilitando assim
seu reconhecimento. No género memdrias, 0 aspecto testemunhal (histérico, social
e cultural) de uma época € imprescindivel e deve se fazer presente. Sendo assim, a
auséncia desse pressuposto no livro Pois ndo chef: memarias (2012), de Marcus
Samuelsson, apesar de seu titulo, leva a crer que se trata, na verdade, de uma
autobiografia.

Por fim, para tratar da questao das “falsas biografias”, busco apoio na tese de
doutorado de Anna F. Martins (2014), que distingue, inicialmente, o impulso
autobiografico do impeto autoficcional. Na contramdo do primeiro, caracterizado
como a busca introspectiva do sujeito pelo sentido de sua vida, a pesquisadora
afirma que o impeto autoficcional emerge da necessidade incontida de
exibicionismo, da vaidade exacerbada, da exposicdo despudorada de privacidade,
da busca obstinada por autopromocdo e fama instantaneos, da emergéncia de
visibilidade social a qualquer preco, entre tantos outros sintomas de uma sociedade
espetacularizada, denunciada por Debord ja no final da década de 60. Segundo a
pesquisadora, a superficialidade de um sistema de produgdo que acumula
entretenimento produz também um tipo de literatura paralela, igualmente superficial
e espetacular, que tem, como principal objetivo, a comercializacdo em massa. Se a
relacdo entre escrita autobiografica e o mito de Narciso € antiga, sustenta Martins, a
atual corrente autocelebrativa do eu, de proporc¢des que beiram a insensatez, € um
fenbmeno consideravelmente recente. Referenciando Phillipe Vilain, Martins

distingue, entdo, as autobiografias comerciais, aquelas que objetivam autopromocao
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— e que, para tanto, abusam do narcisismo —, daquelas de cunho propriamente
literario. Denominadas por Vilain de “falsas-biografias” (MARTINS, 2014, p. 103), tais
relatos corresponderiam a consideravel parcela das narrativas de politicos, cantores,
esportistas, atores, modelos, cozinheiros, fotografos, entre outros sujeitos
contemporaneos.

Embora seja problematico o prefixo “falso” para caracterizar esse género ou
subgénero narrativo proposto por Vilain — uma vez que pressupfe, por oposicao
semantica, haver um tipo “verdadeiro”, “ndo-inventado”, “ndo-ficcional” de narrativa
do eu —, seu mérito reside no fato de chamar atencdo nédo apenas para a existéncia,
mas principalmente para a relevancia cultural adquirida por esse tipo de obra, uma
vez que tais relatos sdo produzidos e consumidos em larga escala por grandes
publicos na contemporaneidade. Visto que as trés narrativas que pretendo analisar
em minha tese estao alinhadas com essa perspectiva narcisistica e autocelebrativa
apontada por Vilain e Martins, creio ser pertinente, no texto final da tese, aprofundar
0 estudo desse género como aporte para as analises. Em poucos termos, os relatos
autobiograficos ou autoficcionais aos quais o autor se refere sdo produtos culturais
deliberadamente pautados por uma agenda que objetiva o marketing pessoal, a
promogao € o consumo de uma “marca-pessoa” e, por essa razdo, adquirem um
estilo formatado, que extrapola o desejo de expressdo da verdade e se baseia na
grandiloquéncia, no excesso de teatralizacdo, na performatividade espetacularizada
do eu.

Para tratar do ultimo subgénero das escritas de si para este trabalho, recorro
a pesquisadora Zila Bernd. Em seu artigo Romance memorial (ou familiar) e
memoria cultural: a necessidade de transmitir em um defeito de cor de Ana Maria
Goncalves (2014), a pesquisadora afirma que a partir da década de 80, o caréater de
interioridade, caracteristico das escritas de si, evolui para o carater de anterioridade,
gue define as chamadas escritas da filiacdo. Baseando-se nas reflexdes do ensaista
e critico literario Dominique Viart sobre o romance francés contemporaneo, a
pesquisadora explica que a anterioridade é a preocupagdo com a questdo da
ancestralidade, ou, traduzindo, o desejo de escrever sobre pais, avos ou geracdes
mais longinquas.

Falar dos pais, acrescenta Bernd (2014) é um pretexto para falar de si
mesmo, uma estratégia de autoconhecimento a partir da heranca cultural deixada

pelos pais. Trata-se, portanto, de uma escrita autobiografica, construida a partir da
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mem©éria familiar, dos vestigios deixados, como cartas, receitas, fotos, objetos
pessoais ou da falta deles.

2.2 Dilema das fusdes culinarias e memaoria

Fusion is confusion®.

Dito e repetido continuamente por véarios chefs de cozinha nas ultimas
décadas, - incluindo um dos profissionais investigados nesta pesquisa, conforme
veremos oportunamente -, 0 enunciado da epigrafe acima porta, em seu bojo e
talvez insuspeitadamente, um universo labirintico de outros enunciados e textos.
Embora rarefeito de matéria alfabética e aparentemente lacénico em significados,
trata-se, com efeito, de um emaranhado rico e condensado de varios textos, que
convergem e coabitam no interior de seu modesto corpo silabico. Sdo mensagens
que transportam, dentro de si, outras mensagens, que, por sua vez, portam vozes
que carregam outras vozes. S&o linhas que se reportam a outras épocas, que nos
conduzem a outras historias, a outras geologias, a outros modos de perceber
mundos que nos falam de outros mundos, de outros contextos, de outros textos. S&o
redes infinitas de intertextualidade, passadas adiante pelo fio elastico das geracdes,
no transcorrer moroso das linhagens, na sucessao regular e ciclica das horas, das
luas, das estacbes, das avos, dos cometas. Sao comunicados recebidos,
reprocessados, reinterpretados, reencenados e retransmitidos, jogados para dentro
de um fluxo continuo, ad aeternum ou, pelo menos, enquanto houver mundo.

Os estudos da memdria nos fazem perceber que a soliddo absoluta de um
texto é facanha impossivel, inexistente. Este, por menor que se apresente, por mais
baldio e solitario que aparente, estara sempre em companhia de outros textos, de
outras falas, habitado por fantasmas, por espiritos de viventes, por matérias verbais
que foram aderindo as paredes do espaco e do tempo, constituindo, provendo e
empurrando para frente a espessa argamassa que convencionamos chamar de

“cultura”.

® “Fusdo é confusdo” esta é uma expressdo bastante difundida em alguns setores mais

conservadores da alta-gastronomia contemporanea que, em nome de supostos ‘bom gosto” e
“pureza original”, criticam as préticas, por eles denominadas de “confusas”, das chamadas “cozinhas
de fusdo”. Desprezadas por uns, enquanto celebradas por outros, as hibridizacbes “fusion” de
diferentes tradigGes culindrias tornaram-se uma pratica cultural bastante comum (e altamente
mercadolégica) no mundo globalizado.
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Na assercao acima, encontramos rastros de tempos remotos e de passados
recentes. Os primeiros, embora languidos e opacos pelo gradual distanciamento e
desuso, fazem-se, no entanto, evidéncias da existéncia de uma longa e densa
bagagem cultural, que resistiu a passagem das eras, a morte dos deuses, aos
funerais dos homens, a extincdo das coisas e, sobrevivente, se oferece disposta a
iluminar nossas memarias e esquecimentos.

Nas andlises iniciais, constatamos que 0s primeiros subtextos exumados do
pequeno enunciado nos conduziam direto ao comeco biblico, a origem de tudo, ao
estopim de um suposto contrato de pureza e obediéncia, acordado (e rompido) entre
Deus e os homens, estes Ultimos, tornados impuros pelo ato insolente de levar a
boca o ‘alimento errado’, desta forma dito, porque “Deus concedera uma
alimentacéo bastante precisa para as criaturas que acabara de criar’ (SOLER, 1998,
p. 88). Aprendemos também, com essa memoria, que foi nos dominios do impuro,
das ingestdes incongruentes e nao autorizadas pelo Divino, que o Homem se aliou
desde muito cedo as forcas sombrias e combativeis do Mal. A salvacdo dos
estbmagos tementes a Deus estaria — Unica e irrevogavelmente - na alimentacéo por
Ele inicialmente prescrita, distante das amalgamas digestivas inconciliaveis, das
hibridizacdes sinistras levadas ao fogdo, a mesa, a boca, as entranhas. Assim, a
pratica das fusbGes alimentares - ja de saida - nasceu desautorizada, atravessada,
rebelde, em ampla desvantagem perante a complacéncia divina. (O peixe, esse ser
dispar, havera de morrer pela boca).

Avancando mais no tempo, encontramos outras evidéncias de passados
soterrados, desta vez, em textos mais histéricos e “mundanos”, que colocam nosso
enunciado culinario vis-a-vis com ideais insurgentes da Revolucdo Francesa; com
circunstancias formadoras dos estados-nacfes no século XIX; com o advento

da revolucionaria nouvelle cuisine*; ou, ainda, perante os desafios da nossa era

* A nouvelle cuisine foi um movimento que se iniciou na Franca do pés-maio 68 e gerou uma grande
mudanca na maneira como a comida atua ainda hoje na cultura. Caracterizado como um movimento
revolucionario, estético, politico e cultural, a “nouvelle cuisine” langou sementes que tiveram impactos
profundos e duradouros, ndo apenas nhas praticas alimentares dos franceses, mas na cena
gastrondmica internacional e moderna como um todo. O movimento representa o triunfo de uma
“nova ideologia culinaria” sobre um estilo antigo (ancienne), substancialmente arrojado, meticuloso e
pomposo, que havia dominado a Franca e o mundo por décadas e até entdo. A classica cuisine
francaise foi destronada e substituida por uma ideologia mais moderna, supostamente afinada com a
imagem de uma Franca guiada pelos valores elevados da democracia, distante do luxo, da
ostentacdo ou da pretensado, voltada para o proprio terroir. Mais leve e mais simples, - porém
inovadora, criativa, singular e elevada ao status de arte -, a Nouvelle Cuisine surgiu com o proposito
de liberar os chefs e os franceses das tradicbes complexas e opressivas, que ditavam todos os
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globalizada, época do “presente-passando”, sobrecarregada de ansiedades,
competitividades, imprevisibilidades e incertezas quanto ao futuro.

Explicar todos os intertextos citados acima esta fora de nossos objetivos para
a presente secdo. Entretanto, a fim de prosseguir com nossas reflexdes, importa
mencionar que, no contexto da globalizacdo - voltando aos chefs® —, o desejo
incontrolado de exorcizar temores ainda maiores talvez justifique os desprezos
inextricaveis desses profissionais para com as pequenas “confusdes” culinarias de
seus concorrentes.

Considerando, observamos, em “fusion is confusion”, a natureza enquadrada
(POLLAK, 1992, p. 206) e enquadrante da sentenca cristalizada, que nos conduz a
porta das retoricas gastronémicas, dos camuflados discursos de poder, que, em
suas bases, escondem disputas histéricas, politicas e ideoldgicas fortemente
presentes no campo de batalha da alta gastronomia da primeira década deste
milénio, periodo em que o material empirico da presente pesquisa foi redigido. Sao
guestdes, na verdade, bastante antigas, que abordam temas como desigualdade de
género, racismo e supremacia racial, colonialismo, eurocentrismo, etnofobia,
nacionalismo, gosto de classes, diglossia cultural, mobilidade social.

Assim, detectamos a incidéncia de alguns dentre os varios intertextos que
possivelmente coabitam o comprimido espaco de trés palavras. A constatacao
emerge para reforcar uma suposicao inicial, aquela que imaginou que as autoficcdes

dos chefs desse estudo, bem como todos os textos do “campo do sensivel”, sao,

aspectos de uma refeicdo. Essa, entretanto, € a histéria oficial da Nouvelle Cuisine. Na pratica, tanto
as nascentes do movimento quanto seus poentes apontam outras dire¢cdes. Se, de um lado, as
evidéncias de seu surgimento nos levam a porta de uma Franga pds-colonial e encurralada pelo
capitalismo tardio, de outro, os caminhos por ela trilhados acabaram por reforcar ou reeditar boa parte
do que ela mais combateu. Esse movimento encontra-se presente na base de varias das discussfes
da alta gastronomia contemporanea e fortemente atuante nos relatos dos chefs deste estudo.
MALLORY, 2011).

A palavra "chef" é uma abreviagdo do termo francés "chef de cuisine" que, por sua vez, se origina
latim "caput”, que significa "cabec¢a". O termo é aplicado na alta gastronomia mundial desde o século
XIX e evidencia a predominancia da lingua francesa no vocabulério da alta culinaria internacional. Na
cultura midiatizada, o termo é usado livremente para indicar os profissionais da cozinha.
Tradicionalmente, a equipe uma cozinha profissional é formada por uma brigada de profissionais em
que cada um tem sua tarefa bem definida dentro de sua especialidade. Todos sdo comandados pelo
chef executivo. Nao é incomum referir-se a cada um desses sub-chefs pelo nome de sua profisséo no
idioma francés. O chef de cuisine é o profissional responsavel por todas as coisas relacionadas a
cozinha, incluindo, entre outros, concepcdo de conceito, criacido de menus, gestdo financeira e de
pessoal, programacao e folha de pagamento dos funcionarios; compra de insumos, ordenacédo de
design, etc. Supervisiona, também, a sincronizacdo dos pedidos e a saida de iguarias preparadas,
assegurando qualidade e consisténcia (SILVA FILHO, 1996).
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com efeito, grandes esponjas embebidas nas 4guas densas (e tensas) da memaria
cultural (e politica).

Frente a isso, para dar conta dos objetivos inicialmente tracados para esta
pesquisa, recorremos as reflexdes sobre memoaria propostas pelo casal Jan e Aleida
Assmann®, que tratam dos aspectos culturais, sociais, politicos, comunicativos e
transmissivos das lembrancas sociais e coletivas, colocando-as em dialogo com
proposic¢des de luri Lotman (2007), um semioticista que trata de questdes da cultura
e gue, de certa forma, colaborou com as formulacGes do referido casal (TERRA,
2014). Trabalharemos, também, com algumas reflexdes de Régine Robin (2017),
que trata as memorias coletivas no seu ambito culturalista, e de Andreas Huyssen
(2000), que analisa os mecanismos da memodria e a construcdo das identidades

dentro da sociedade midiatica, espetacular e consumista.
2.3 A Memoria segundo o casal Assmann: do individual ao cultural

Jan e Aleida Assmann séo sucessores das pesquisas de Maurice Halbwachs,
socidlogo francés (1877/1945), discipulo de Henri Bergson e Emile Durkheim, que se
tornou célebre por dar inicio aos estudos da memdria social, conceito que o préprio
Halbwachs concebeu. No tempo em que Halbwachs desenvolveu os fundamentos
de sua teoria, as principais pesquisas do campo ocorriam no ambito da psicologia,
na dimensao dos processos individuais (interno, pessoal e inconsciente) da psyche
humana (ASSMANN, J., 2008). A principal contribuicdo de Halbwachs foi mostrar
que, para existir, a memoria depende da socializa¢do e da comunicacdo. A memoria
€, acima de tudo, funcdo da vida social e ndo apenas produto da subjetividade
humana, da mente isolada do individuo. Halbwachs entende que toda a consciéncia
individual esta mediada pelo coletivo e que memoaria e sociedade séo instancias que
se retroalimentam. Enquanto o convivio social viabiliza a memoria, ela, em retorno,
torna possivel a vida em grupo.

Embora se abastecam nas fontes de Halbwachs, o casal Assmann entende,

contudo, que a compreensdo da dimensdo social proposta por seu antecessor

® As obras de Jan Assmann que serviram de base para este estudo sdo as seguintes: Comunicative
and cultural memory (2008); Form as a mnemonic device: cultural texts and cultural memory (2006);
Religion y memoria cultural (2008). As obras de Aleida Assmann sdo: Canon and Archive (2008);
Espacos de recordacéo: formas e transformacdes da memoria cultural (2011); Memory, individual and
colletive (2011).
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demonstra ser um tanto restritiva. Para eles, Halbwachs cria uma lacuna ao focalizar
somente o0 aspecto vivencial-comunitario das lembrancas, relegando a dimenséo
cultural a uma categoria secundaria, a da tradicdo. @ Com base nesta premissa
inicial, ambos 0s pesquisadores propuseram um desmembramento do termo
“‘memoria coletiva” de Halbwachs em “memoria comunicativa” e “memoria cultural”,
passando, assim, a incluir a esfera cultural nos estudos da memdéria (ASSMANN, A.,
2011, p. 210-224 | ASSMANN, J., 2008, p. 109-118). Esta, talvez, tenha sido a maior
contribuicdo dos Assmann para 0 campo. Suas proposi¢cdes acerca do aspecto
multidimensional das lembrancas coletivas, bem como os problemas da transmissao
e ressignificacado do passado, tém inspirado importantes pesquisas no campo.

Em Comunidades Imaginadas, Benedict Anderson (1991) afirma que todas as
identidades coletivas séo idealizacfes imaginadas. Desta forma, o cientista politico
estadudinense relega, a imaginacdo, o papel de combustivel desencadeador e
modelador das identidades coletivas. Halbwachs, afirma Jan’ Assmann, em suas
formulacdes sobre “communautés affectives”, ressaltou o papel central do afeto na
formacéo das identidades coletivas. Para ele, a emoc¢édo € o cimento amalgamador
que agrega e mantém 0s grupos unidos, tornando-se o fator primordial na criacao
das autoimagens coletivas. Assmann ressalta, contudo, que ambos os tedricos
negligenciaram o papel da simbolizagdo na formacéo das identidades coletivas. Para
ele, o ser humano “como animal social [...] ndo é tanto o ser emocional, mas o
animal que usa simbolos” (ASSMANN, J., 2006, p. 68).

Aleida® Assmann, por sua vez, considera as nocées de meméria individual e
coletiva categorias reducionistas e que, por essa razao, nao dao conta de explicar a
intrincada rede das lembrancas dos seres humanos em sua totalidade (ASSMANN,
A., 2011). Ainda segundo a autora, a memoéria enquanto propriedade “pessoal’
extrapola o ambito do sujeito fechado em si e entra, invariavelmente, na lembranca
do outro, nas lembrancas e experiéncias vividas dentro de uma coletividade.

A memodria coletiva de Halbwachs, sustenta Aleida Assmann, engloba formas
diferentes de lembrar em um Unico conceito e deve, portanto, ser pensada em
diferentes niveis, que abarcam, de um lado, as experiéncias autobiograficas e, de

outro, as interacgdes, transmissdes, aprendizagens, identificagbes e apropriagdes.

" Jan Assmann: professor honoréario de teoria de religido e ciéncia da cultura da Universidade de
Konstanz.
® Aleida Assmann: professora de cultura inglesa e teoria literaria da Universidade de Konstanz.
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Assim, acreditando que memoéria é a identidade diacrénica nos niveis individual,
geracional, politico e cultural, Aleida propde quatro dimensées ou formas de lembrar,
a saber: (1) memdria individual; (2) memoria social (ou comunicativa); (3) memoria
politica; e (4) memdria cultural, todas elas, vale dizer, de grande interesse e
aplicabilidade na presente pesquisa (ASSMANN, A., 2011, p. 210-224).

Antes de entrarmos na memoria cultural em si, dimensdo importante no
contexto do presente estudo, € preciso refletir, ainda que rapidamente, sobre a
memoria enquanto fendbmeno social e coletivo. Na sequéncia, abordaremos

brevemente cada uma das categorias propostas por Aleida e Jan Assmann.

2.3.1 Memodria individual e social

Para a psicologia, o cérebro humano comporta varios sistemas de memoria.
Um deles, aquele que particularmente interessa a Aleida e a este estudo, diz
respeito a memodria episodica, aquela que processa experiéncias autobiogréficas.
Tendo como ponto de partida a centralidade do eu, - posicdo Unica e especifica que
um sujeito ocupa no mundo -, essa classe de memdéria faz-se impermutavel,
intransferivel e ndo cambiavel. Embora um lastro de memodrias comuns e
compartilhaveis exista entre os membros de um determinado grupo ou profisséo,
como a autoproclamada “familia” dos chefs, para exemplificar, as lembrancas
episodicas de um individuo dizem respeito somente a ele, as peculiaridades de sua
vida Unica. Assim, voltando ao exemplo, as memodrias episddicas de um chef
francés, caucasiano, estabelecido no topo da cultura da alta gastronomia nova-
iorquina, partirdo de pontos de vista completamente diferentes daqueles de seu
colega, um imigrante negro recém-chegado, que busca seu espaco dentro do
mesmo ambiente profissional e competitivo. De um lado, ambos os chefs terdo um
conjunto de memorias internas, exclusivas a suas trajetdrias Unicas e
irreproduziveis. De outro, portardo um conjunto de memarias que 0s conecta a partir
de referéncias comuns, de experiéncias coletivas similares, como compartilhar a
mesma profissdo (habitus) e o mesmo pais (EUA) enquanto estrangeiros, dentre
outras inUmeras possibilidades.

Assim, se em um sentido a memoaria episédica mostra-se Unica, fragmentada,
falha, desordenada e até incoerente, em outro, ela estara sempre ligada a uma

narrativa maior, que recolhe e ordena as fracbes mnemonicas existentes e as
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preenche de forma a criar um enredo coerente, que fornece forma, estrutura e
significados a pessoa que lembra. Este tipo de memdéria estd sempre conectado a
uma extensa rede associativa e comunicativa de memorias alheias, que sao
adotadas, reapropriadas e recompostas de modo a orientar o sujeito, criando
sentidos, lagos de pertencimento e coesao social, como a “grande familia dos chefs”.
Desta forma, adaptam-se a diferentes contextos e sentidos, mudando de
perspectivas e importancia de acordo com os diferentes contextos e circunstancias
de vida. Este é o meio pelo qual as experiéncias subjetivas sdo processadas e
alinhadas pelo individuo para criar uma identidade, ou, ainda, multiplas identidades.

Com base nessa teorizacdo, entendo que as memorias pessoais ndo sao
meras idiossincrasias do individuo solitario, mas lembrancas construidas na relagéo
deste com os outros, a partir de interacdes regulares e vivéncias compartilhadas na
comunicacao social. Elas sdo, portanto, memorias incorporadas; volateis, mutaveis e
transitérias, pois se extinguem com a pessoa que as porta (ASSMANN, A., 2011).

O termo “memoaria comunicativa”, como ja fora mencionado, foi originalmente
introduzido pelo casal Assmann visando a diferenciacdo entre a “memaria coletiva”
de Halbwachs (memdria comunicativa para eles) e o conceito de meméria cultural,
proposto por ambos. A memodria comunicativa é produzida nas interacdes
cotidianas. Induz uma identificagdo com a memoria dos outros através do afeto, da
imaginacdo e do desejo de pertencer e socializar. Diferentemente da natureza
institucional da memdria cultural, ela ndo é formalizada e protegida por instituices
especializadas de ensino, transmissdo, interpretacdo e interpelagdo. O
conhecimento é adquirido de maneira informal, através da lingua e da competéncia
social e é transmitido de forma irregular, tacita e difusa entre os membros do grupo.
Ela ndo é uma memoria cultivada, ritualizada, celebrada ou estabilizada por qualquer
forma de simbolismo gestual ou material, sendo, por isso, mais suscetivel ao
esquecimento. Sua durabilidade depende diretamente da longevidade dos vinculos e
das estruturas sociais envolvidas nas memorias individuais. Ela estd, portanto,
atrelada ao tempo e espaco de vida dos individuos. Certas memoarias, contudo,
podem transcender a temporalidade do sujeito, permanecendo nas lembrancas de
seus familiares e conhecidos - na forma de anedotas, fotos, cartas ou outras formas
mnemonicas — pelo periodo que pode abarcar até trés geragfes, tendendo ao
desaparecimento depois disso. Assim, deixamos a esfera que abrange o tempo de

uma vida individual para entrarmos no ambito geracional das memdrias.
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Para Aleida Assmann, a memodria geracional € uma das varias formas da
memoéria social (ASSMANN, A., 2011). Ela constitui as lembrancas comuns que
compartilhamos, tanto com os membros de nossos grupos afetivos quanto com
determinados individuos que, embora desconhecidos, pertencem a uma geracao
contemporénea a nossa. Sao individuos que apresentam idades semelhantes as
nossas, que vivenciaram os mesmos fatos histéricos marcantes, que comungam
uma série de valores e crencas equivalentes. Possuem habitos, atitudes, vicios e
virtudes similares e tendem a se imaginar como um grupo afim, pertencente a uma
mesma época singular, diferente daquelas das geracbes que os antecedeu. Estéao,
desta forma, conectados pelas circunstancias histéricas e sociais de uma mesma
época.

H4, nos sentimentos de pertenca geracional, um conhecimento tacito
implicito, intolerante, imutavel e solipsista, que permanece fechado as outras
geragOes e aprofunda o sentimento de identidade existencial, decorrente das
experiéncias temporais comuns. Diferentemente das geracdes familiares, as
geracdes sociais compartilham discursos automatizados e distintos de vivéncias
marcantes, comuns ao contexto social e histérico no qual estavam inseridas. O
conjunto abstrato de valores, medos, crencas e esperancas das geracdes sociais
torna-se somente visivel e explicito no confronto com os valores, medos, crencas e
esperancas das geracdes seguintes. E na comparacdo com as geracdes limitrofes
gue as caracteristicas particulares de uma geracao se tornam plenamente visiveis,
levando os participantes a sentimentos de identificacdo, coesdo e pertencimento
geracional.

Para o historiador alemé&o Jurgen Reulecke (2008), cada geracdo toma suas
decisBes com base na rica experiéncia que acumulou e que leva adiante. Muitas
delas passam por vivéncias acentuadamente formativas, e as formas particulares
pelas quais processam essas experiéncias as tornam unicas e inconfundiveis.
Geragdao, para ele, constitui um grupo dentro de uma sociedade onde os membros
cresceram em uma mesma época histérica marcante, principalmente em suas
adolescéncias, experimentando momentos de agitacéo radical ou novos comecos e,
por esse motivo, compartiham um habitus especifico que Ihes imprime uma
identidade geracional persistente no decorrer de suas vidas.

Em um sentido, trata-se de caracteristicas comuns resultantes de

experiéncias compartilhadas e reivindicadas coletivamente para si mesmos. De
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outro lado, essas mesmas caracteristicas podem ser atribuidas a um determinado
grupo geracional por membros de outras faixas etarias (ou ainda pela midia), que
tentam, “no interesse de estabelecer demarcagdes e reduzir complexidades,
identificar geracdes hipotéticas, bem como a progressao de geragdes” (REULECKE,
2008, p. 119)°.

Assim, as geracdes sociais sao entidades intangiveis; constru¢cdes mentais
que dependem do Zeitgeist'®, através dos quais os participantes de determinado
grupo etario séo localizados ou se localizam historicamente, criando um sentimento
arraigado de “nés”. Um legado geracional € oferecido (intencionalmente ou nao) a
posteridade na forma de narrativas, gestos, objetos, instituicdes, lugares. Consciente
ou inconscientemente, as geracdes posteriores rejeitardo, reinterpretardo ou
apagarao esse legado.

Se, por um lado, Reulecke sustenta que o estudo de contextos histéricos
ancorado na abordagem geracional pode criar aglomerados artificiais de pessoas
conectadas unicamente pela proximidade casual de suas datas de nascimento, por
outro, identifica ou reconhece estruturas e processos sociais conectando-os com
percepcdes subjetivas de experiéncias comuns, bem como suas interpretagoes,
escolhas e esferas de acgéo.

Sentimentos de identidade geracional, vale ressaltar, sdo fortemente
perceptiveis nas narrativas de alguns chefs de meu estudo, principalmente em
Anthony Bourdain. As varias alusdes a guerra do Vietham e a geracao Beat, 40 anos
apos a ocorréncia desses eventos, sao, com efeito, transmissdes de uma memaria
geracional da qual o préprio autor se sente parte e que ainda produz impactos na
maneira como ele se percebe no mundo. E possivel que a atroz guerra americana e
o movimento literario rebelde e hedonista tenham fornecido vivéncias marcantes e
de formacgéo para o entdo adolescente Bourdain, criando um sentimento identitario
geracional inconfundivel. Parte desse legado € transmitido ao seu leitor, seja de
forma consciente ou inconsciente, implicita ou explicita. Embora tais transmissées
possam reavivar ou prolongar a ocorréncia desses eventos, 0S mesmos serao

rejeitados, esquecidos ou incorporados e reinterpretados pelos leitores das geracdes

° A traduc&o é minha.

10 Zeitgeist € o “espirito de uma época” ou, ainda, o “sinal dos tempos”. E o conjunto intelectual e
cultural de um determinado periodo ou, ainda, a soma de suas caracteristicas genéricas e
especificas.



38

seguintes, que os herdardo apenas como memoria generalizada, destituida (ou
abrandada) da carga emocional e “episddica” que marcou o Zeitgeist, ou ainda, a
época de um chef e de sua geracdo. Esse assunto sera aprofundado na secao

dedicada as analises de sua autoficcéo.

2.3.2 Memoria politica e cultural

A memoria sempre tem a ver com escolhas. Escolher é também uma outra

palavra para esquecer. A maioria das coisas é esquecida. Lembrar, em
geral, sempre é excec¢do. Quando consideramos uma pessoa, a sociedade
ja escolheu muitas coisas da cultura para ela. (ASSMANN, A., 2013).

Cultura, para Yuri Lotman (2007), € uma inteligéncia coletiva, uma memoria
coletiva. E um artificio de criacdo, conservacdo e transmissdo de certos
comunicados. Fendmeno interativo, relaciona-se necessariamente com a
experiéncia historica passada, trazendo para o centro de si outras existéncias.
Organizacdo intrincada de significantes e significados, a cultura, por si s6, é um texto
que porta um grande sistema de comunicados em seu interior. “O texto é um
condensador de meméria cultural” (LOTMAN, 2007, p. 22).

Para o semidlogo russo, a funcéo primordial da cultura é ser o canal de afluxo
das memorias. Para Aleida Assmann, por sua vez, as memorias herdadas sdo
escolhas previamente tomadas e entregues ao individuo recém-chegado ao mundo.
Assim, através da memodria, cada geracdo herda uma certa parcela de cultura, parte
de uma grande bagagem pré-existente. Este, porém, ndo é um fenébmeno estatico,
imutével, fechado em si. “Fundamentalmente, em sociedades democraticas, toda
geracdo tem a possibilidade de redefinir esse estado de coisas e compo6-lo
novamente” (ASSMANN, A., 2013).

Ao contrario da natureza bioldgica dos individuos, instituicdes e grupos nao
possuem uma memoria propria. Nao a tendo, fabricam-na. O processo de
construgdo de uma memoria coletiva, como a de uma nagéo, por exemplo, tem
como referéncia a projecdo de uma identidade imaginada por determinados grupos
internamente influentes. Como identidade e imaginacao envolvem escolhas, inclusao
e exclusdo sdo medidas tanto essenciais quanto inevitaveis. Desta forma, “o que
lembrar” (ou esquecer) é tdo imperativo quanto “de que forma lembrar’ (ou

esquecer).
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Desse processo de triagem dos simbolos que representam a nac¢do, emerge
uma colecdo de textos, ritos, imagens, monumentos, lugares, narrativas e praticas
sociais, que passam a personificar o seleto conjunto de crencas, valores e aces da
nacdo, que serdo repetidamente transmitidos, incorporados, reencenados e
retransmitidos no transcorrer das geragdes. Desta forma, “a nacgdo cria para si um
espaco de imaginacédo no qual ela se localiza e no qual ela se orienta, dirige suas
acoes. A lembranca esta muito ligada a imaginagao” (ASSMANN, A., 2013).

Enquanto a memoaria individual e social € incorporada, implicita, heterogénea
e difusa, a memoria politica e cultural apresenta-se mediada, explicita, homogénea e
institucionalizada. Ela dependente de formas simbdlicas mais estaveis e
representacfes materiais mais duraveis, como bibliotecas, museus, lugares e
monumentos (ASSMANN, A., 2011). Na qualidade de memodria altamente
especializada, demanda formas qualificadas e cognitivas de aprendizagem e
transmissdo de conhecimento distinto. Ela reivindica, também, identificacbes
emotivas e imaginarias com seus simbolos e com as varias formas de acdo que 0s
reencenam e revivificam (ASSMANN, J., 2008), tornando as conexdes entre
simbolos e recordagdes constantes, ininterruptas. Revitalizada em outros contextos,
ela pode ser manobra de poder, sempre aberta a usos politicos, a construcao de
futuros, afinal, quem controla a memoéria controla o futuro, nos lembra Assmann
(2013).

A memoria politica, no que sua natureza concerne, aproxima os individuos
como membros de um grupo, trazendo-os para dentro de uma comunidade coletiva
em torno de uma experiéncia proficua e produtiva. Seus sinais simbdlicos séo claros
e carregados de apelo e intensidade emocional. Por ser permanentemente
contestada e solicitada, sua estrutura ndo é fixa. Sua principal funcéo € discutir seu
papel no nivel da formacdo das ideologias, investigando seus usos e seus abusos
nas acodes politicas que fabricam as identidades coletivas, sejam elas no plano
institucional ou na esfera da nacéo.

Para ilustrar, é possivel citar o projeto ideoldgico do presidente George J. R.
Pompidou, concebido na década de 1960 para a edificacdo de sua idealizada
‘nouvelle société francaise”, que acabou dando origem, como veremos, ao
nascimento da nouvelle cuisine na Franca (MALLORY, 2011, p. 96). A politica
revolucionaria de Pompidou desencadeou a invencdo de uma “nova cozinha” para

uma “nova sociedade” francesa que emergia, e acabou por implantar, nas mentes e
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nos afetos, sentimentos nacionalistas que consolidaram a ideia de “pureza atavica’,
de um “terroir” incomum, de um DNA culinario genuinamente francés, original,
extraordinario, descontaminado e, devo acrescentar, inegavelmente excludente, pois
acabou condenando e banindo da grande mesa nacional tudo aquilo que era
considerado aléctone, “ndo-francés”, exdtico, étnico. La fusion c’est confusion.

Entretanto, na busca por referéncias para a “nova cozinha francesa”, a nacao
olhou também para seu passado culinario, para uma meméria a mesa
imaginariamente gloriosa e triunfal, que ndo poderia ser esquecida e, embora
recodificada para as exigéncias modernas, deveria também fazer-se de certa
maneira presente dentro da nova proposta. Esta deveria ser nouvelle sem deixar,
porém, de ser ancienne. Concomitantemente, tradicdes alimentares de diferentes
regides e localidades da Franca passaram a ser elegidas e catalogadas como
simbolos de uma singularidade culinaria nacional, de uma heranga comum
compartiihada a grande mesa da nacdo, carregada de emocdes, afeicles,
significados e simbolismos. Podemos tomar o cassoulet como exemplo. Feito a base
de coxa de pato, linguicas de porco e feijao branco, o cassoulet € um prato tipico da
regido do Languedoc-Roussilon. Embora sua presenca seja acabrunhada ou até
inexistente em determinadas regides da Francga, o prato passou a ser reivindicado
como iguaria tipicamente francesa, uma “herancga extraordinaria, simples e comum”
de todos os franceses.

Assim, podemos perceber, como um projeto politico-ideoldgico, inicialmente
criado nas altas instancias para diferentes usos e fins, acaba se imiscuindo também
em outras esferas da nacdo, criando ou potencializando préticas, identidades e
simbolos carregados de apelos e identificacbes emotivas e imaginarias, que leva os
membros de uma comunidade a convergirem para dentro de uma experiéncia
compartilhada - no caso da Franca - em torno da grande mesa nacional.

Aleida Assmann (2011) afirma que h4, neste momento e em todo o mundo
globalizado (me trevo a incluir o mundo da gastronomia), novas formas de memdarias
e identidades coletivas estdo sendo reivindicadas e estdo em processo de
construcdo e reconstrucdo’. Narrativas outrora rejeitadas, banidas ou esquecidas
da esfera oficial, passam a ter direito a existéncia. Alavancadas por reconhecimento

politico, restauracdo ética e terapéutica, essas novas configuragdes distanciam-se

'L A reconstrucdo de uma “cozinha negra” é a bandeira levantada pelo chef Marcus Samuelsson em
seu livro de memérias.
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das velhas oposicdes entre perdedores e vencedores, puro e hibrido, universal e
étnico, colonizador e colonizado, norte e sul, relevante e irrelevante, alto e baixo.
Tais noc¢Oes binarias dominaram as convencdes das memdarias nacionais e regionais
nos ultimos séculos e serviram para perpetuar desigualdades sociais.

Contudo, a emergéncia de novas maneiras de olhar e pensar 0s grupos
sociais e suas identidades levou antigas férmulas de exclusdo a ressignificacéo,
tornando possivel o surgimento de novas oportunidades e compartilhamentos.
Neste ambito, esquecer e lembrar assumem novas formas e significados, conforme
veremos mais claramente nas analises dos discursos dos chefs incluidos na
pesquisa.

Memoria cultural, da forma como a entendemos hoje, € uma nocao
relativamente nova. Cunhado nos ultimos vinte anos, o termo surgiu a partir do
momento em que as conexdes entre tempo-identidade-memoéria passaram a ser
atreladas, também, a dimens&o do semantico, do conotativo, do cultural. Como j& foi
afirmado anteriormente, o conceito emergiu com as proposicées do casal Assmann,
gue incluiu o ambito das tradicdes, das transmissdes e transferéncias, deixados de
fora, por Halbwachs, em suas teorias sobre memoaria social. Jan e Aleida Assmann
créem que a tradicdo ndo se opde ao conceito de memdria coletiva, mas se faz uma
via especial de comunicacao social, um saber vivo que nao € repassado de forma
reciproca e horizontal, sendo enviado verticalmente através das geracdes, seja
através de “instrucdo linguistica” ou pela “imitacdo silenciosa”, tornando-se
“evidente, inconsciente e implicito em outros ambientes” (ASSMANN, A., 2008b, p.
96).

Assim, ha, para eles, dois modos distintos de lembrar: o plano primario, que
ocorre na esfera horizontal (intergeracional) da comunicagcdo social cotidiana; o
plano secundario, que ocorre na comunicacdo longa e vertical entre as geracdes
(transgeracional), transmitindo, aos grupos sociais, uma identidade coletiva, isto €,
cultural. Sempre havera, contudo, um conjunto de imagens que coabitardo tanto a
memaoria comunicativa quanto a memoria cultural.

Armazenada em formas simbolicas estaveis, a memoria cultural existe na
interacdo com coisas, com simbolos externos que operam, a exemplo das
madeleines de Proust, como gatilhos de lembrancas remotas, trazendo o passado
da forma como ele é lembrado e ndo como de fato ocorreu. Assim, trata-se de uma

memoria ndo unicamente voluntaria, mas de uma “memoaria coletiva ‘involuntaria’,
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nos subterrdneos da qual ha tecidos que, apds longo periodo de laténcia, podem
voltar a superficie” (BERND, 2017, p. 158). Ligada ao passado longinquo e aos
mitos das origens, ela € uma memoadria cumulativa, resiliente, criativa, carregada de
tempos cruzados e sobrepostos. Ela € também local, ciumenta (ROBIN, 2017, p.
12), egocéntrica (ASSMANN, J., 2008, p. 114). Contém um conjunto de
comunicados que sao enderegcados ao futuro, sujeitos a constantes reiteracdes e
reutilizagcbes. Tem, como funcdo primordial, organizar o passado, introduzindo em
nossas vidas uma narrativa de sustentacao, socialmente dada, que nos amarra em
nés mesmos a0 mesmo tempo em que nos liga aos outros e ao mundo. Ao fazé-lo,
ordena o presente e garante uma certa previsibilidade quanto ao futuro.

Enquanto a tradigédo (ferramenta que os chefs Samuelsson e Boulud acionam
para seus projetos performativos e persuasivos) € seletiva, coesa, inteirica e
pressupde a transmissdo e o reforco de conteudos fundamentais e autorizados,
como mito Unico de origem e percursos exclusivos, a memoria cultural (matéria
essencial em Anthony Bourdain) € inclusiva, irradia conteddos por vezes
desautorizados, contraditorios, reprimidos. Transmite também narrativas conflitantes,
praticas desviantes, variadas no¢des de géneses e percursos. Abriga o herético, o
subversivo, a voz dos perdedores (MAGALHAES, 2014).

Por outro lado, a exemplo da tradicdo, a memdria cultural se recorporifica
através das geracdes, na comunicacdo dos mortos com 0s vivos, dos vivos com as
geracdes que lhes sucederem, quando estes estiverem mortos. A participacdo do
sujeito € transitéria, condicionada a duracéo de sua vida individual. Contrariamente a
ele, ambas, memdria cultural e tradicdo, sdo longevas; sempre transcenderdo o
individuo. Existiram muito antes dele. Continuardo a existir depois de sua morte,
levando parte dele consigo, talvez. Nessa perspectiva, o sujeito € uma breve
ocorréncia, um ponto de passagem, um elo presente que liga duas extremidades de
suas conformacdes: o passado e o futuro.

O “sujeito-elo”, vale aqui uma digressao breve, € a maneira como Daniel
Boulud se apresenta em seu livro de memoérias. Em suas “cartas” enderegadas ao
futuro, o chef se reconhece como membro da nobre corrente des plus grands chefs
de France e du monde, uma elite fidalga de cozinheiros artifices, surgidos no
transcorrer dos ultimos duzentos anos de historia da cozinha francesa. Nessa
perspectiva, Boulud cré possuir em maos a responsabilidade de passar adiante o

legado distinto, pois a grande tradicdo da culinaria francesa, no que dependesse



43

dele, ndo acabaria com ele, devido a ele. Embora o Cartas a um jovem chef seja um
livro propositadamente comercial, que coloca em suspeita as reais intencbes do
chef, a constatacdo de Boulud nos remete novamente as reflexdes de Jan Assmann
(2006), para quem, na memoéria cultural, reside o impeto simbélico da transmissao™?.

Jan Assmann também enfatiza que a memoaria cultural porta, em seu interior,
uma natureza antropoldgica intrinseca. Em sua viséo, o individuo se vale de codigos
simbdlicos para receber, acumular, expandir e transmitir conhecimento (ASSMANN,
J., 2013). E pela transmiss&o de textos da cultura, portanto, que 0s grupos sociais se
reproduzem em suas identidades culturais através das geracdes. Um texto cultural
€ a mensagem entregue; situacdo estendida, que extrapola os limites da situacéo
imediata. Esta, de um lado, ligado a uma necessidade de transmissdo e, na outra
ponta, a um desejo de lembrar, de recuperar, de pertencer e de reatualizar. Possui
um carater normativo, que dita hormas e comportamentos, e outro formativo, que
fornece autoimagem (identidade) aos grupos sociais, garantindo uniformidade e

coeréncia através das geracoes:

A principal funcdo dos textos culturais pode ser definida como um principio
conectivo operando nas dimensfes social e temporal, uma espécie de
programa cultural normativo e formativo que transmite e reproduz a
identidade cultural de uma geracéo para outra. Isso constitui o que pode ser
chamado de “funcéo de identidade” (ASSMANN, J., 2006, p. 81)*.

O pensador entende que 0s textos culturais sdo mais do que apenas textos.
Propriedades de uma comunidade ou de sua elite representativa, eles sdo unidades
semanticas codificadas em formas simbdlicas reproduzidas, encenadas e
reatualizadas na vida da comunidade, exercendo uma energia vinculativa na
comunidade. Abarcam os mais diversos meios, como livros, imagens, paisagens,
rotas peregrinas, proverbios, gestos, dancas, ritos, enunciados (fusion is confusion),
ditados populares.

Além disso, também ha, em cada texto transmitido, um aspecto contratual-
institucional intrinseco, que opera a partir de um sistema comunicativo formado em

sua base por um contetdo cultural, um emissor, um mensageiro e um receptor. As

2 Em “Form as a mnemonic device: cultural texts and cultural memory”, Jan Assmann (2006) afirma
gue a memdria cultural é propagada a partir de trés suportes, a saber: objetos materiais, agées (ritos
e préticas) e linguagem. Em cada uma dessas esferas, a memodria possui uma funcdo primaria
(funcional) e uma secundaria (simbdlica). Na esfera da linguagem, a fungéo primaria da memoaria
cultural € a comunicacéo cotidiana, cabendo a transmisséo sua fungéo simbodlica.

3 A traduc&o é minha.
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clausulas do contrato devem assegurar, a0 mensageiro (0 transmissor), a chegada
ao seu destino, bem como o acolhimento incontestavel por parte do destinatario
(participante de um grupo cultural), que o reconhece como representante do
remetente (uma instituicdo cultural) e lhe confia a veracidade e integridade da
mensagem entregue (o produto cultural). O remetente, no que lhe concerne, deve
confiar na competéncia (savoir-faire) do mensageiro. Cabe ao mensageiro, por fim,
se identificar plenamente com seu papel de transmissor, zelando pela fidelidade do
texto e seu significado. Assmann sustenta que, sem o0 cumprimento desse pacto
contratual, os textos e a cultura ndo podem ser transmitidos e lidos a grandes
distancias (ASSMANN, J., 2006). E desse pacto que depende a memoria cultural (e
a credibilidade em Bourdain, Boulud e Samuelsson, representantes da instituicdo
cultural “alta-gastronomia”).

Para Aleida Assmann (2011), a memoria cultural difere das outras formas de
memoérias. Isso ocorre devido a singularidade de sua estrutura triadica, que
extrapola a bipolaridade do lembrar/esquecer para inserir-se em uma terceira ordem,
em uma existéncia intermediaria, que trabalha com a combinacdo de lembrar e
esquecer. Esse terceiro plano diz respeito a atribuicdo cultural de armazenamento
de informacBes extensas em volumosos aportes culturais de memoria, como
bibliotecas, arquivos e museus. Na qualidade de meios mais confiaveis (mais
estaveis e duraveis), esses recursos mnemonicos superam consideravelmente a
capacidade humana de retencéo de lembrancas.

Permanentemente acessiveis para usos, tais “esconderijos de informagdes”
operam na interposicéo entre lembrar e esquecer. As informac¢des armazenadas sao
parcialmente lembradas e parcialmente esquecidas. Assim, comunicados ativos,
tidos como vitais e relevantes para a formacgéo, orientacdo e continuidade de um
grupo e de sua identidade, sdo guardados e disponibilizados para circulagéao
sistematica, enquanto registros contra a decadéncia e o esquecimento. Contudo,
informacgdes irrelevantes, obsoletas, menosprezadas ou esquecidas, que seriam
naturalmente descartadas pela memdria humana, sao igualmente armazenadas e
disponibilizadas para o acesso imediato da memaria.

Aleida Assmann ressalta também que essas fronteiras sao permeaveis em
ambas as direcdes. Uma memoria arquivada e esquecida pode sair a qualquer
momento de seu estado de irrelevancia ou dorméncia (a pesquisadora chama de

“status de laténcia”) e se deslocar para o centro das atencdes coletivas, tornando-se



45

um comunicado significativo, ou, ainda, uma memoéria ativa (ASSMANN, A., 2011).
No sentido oposto, memdrias ativas podem, a qualquer momento, recuar para o
pano de fundo e desaparecer dos interesses e apreciacdo de um coletivo, até um
eventual renascimento. Em outros termos, a memoéria cultural pode trazer a
existéncia aquilo que fora declarado esquecido, assim como também pode, no
sentido contrario, apagar comunicados vivos e condena-los ao esquecimento. E
neste fluxo entre as esferas ativa e arquivistica, entre aquilo que uma cultura
considera relevante ou irrelevante, remissivel ou “congelavel” que a memoaria cultural
(e a cultura da alta gastronomia) se renova e se retroalimenta, viabilizando novas
invencoes e revolugdes, oportunizando outras releituras, recuperacoes, restauragdes
e readaptacdes, de forma continua e incessante.

A memoria cultural € uma memoria simultaneamente estruturante e
transigente, pois fixa o sujeito em uma cultura especifica sem, no entanto, deixar de
oferecer a ele o beneficio de poder “inverté-la”, “reinterpreta-la”, subverté-la ou,
ainda, “executa-la” parcialmente ou a seu proprio modo (ASSMANN, A., 2011). Para
Lotman (2007), ela é uma memoaria pancrénica (diacrénica e sincrénica), pois
preserva o passado como algo dado, sem torna-lo uma realidade cristalizada e
passiva. Sua natureza pressup0de a criacdo de novos textos culturais. Essa dinamica
fluidica, cambiavel e subversiva da memoria cultural é notdria nas narrativas
gastronémicas dos chefs aqui analisados e evidencia o carater reciclavel e formador
de novos textos dentro da cultura. Nas analises apresentadas posteriormente, serao
abordadas tais ocorréncias no material empirico desta tese. Para ilustrar brevemente
esse pressuposto aqui, vale citar que, em seu livro de memdrias, Marcus
Samuelsson reinventa as tradicbes das cozinhas da Africa, banhando-as as
margens de outra tradicdo, a da culinéria francesa. Seu projeto “revolucionario”* de
aproximar herancas culturais consideravelmente distintas leva-o a criacdo de sua

“cozinha de alma negra™”

, uma proposta sofisticada (mas rustica), moderna (mas
antiga), multicultural (mas disfarcadamente francesa), diferente (mas
necessariamente familiar), exoética (e adaptada para as subjetividades do mercado
branco ocidental). No caso de Samuelsson, veremos que “fusion” deixa de ser

“confusion” para tornar-se “oportunity”, sua tabua de salvacdo e porta de entrada

“ Heranca da Revoluggo francesa, o ideal “revolucionario” € um valor (e recurso retérico) fortemente
Presente no imaginario e nas narrativas da alta-gastronomia contemporanea (MALLORY, 2011).
® “The Soul of a New Kitchen”.
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para as cozinhas étnicas do continente africano ao espacgo restrito da alta
gastronomia nova-iorquina.

Ja o franco-sui¢co Daniel Boulud enaltece a longa tradicdo doméstica francesa
(a cozinha das maes, das tias, das avos e das demais mulheres) para, depois,
subordina-la a “tradicdo da genialidade masculina” (a escola dos grandes chefs
franceses), elevando, desta forma, a cozinha regional e “funcional” das donas de

"18 ou, ainda, de “cozinha de verdade”,

casa francesas ao patamar de “haute cuisine
termo-chavao entre os chefs para se referirem a cozinha deles, que traduz o fazer
culinario institucionalizado, predominantemente masculino (embora nao exclusivo),
altamente ritualizado, semiotizado, autoglorificado, elitizado e coberto de significados
simbdlicos que transcendem as meras formalidades nutricionais da cozinha
doméstica feminina. Com o rapto e relocacéo da tradicao culinaria feminina, Boulud
retira 0s méritos delas para debit4-los nas contas deles.

O chef americano Anthony Bourdain, por sua vez, busca, na memoéria do
cinema norte-americano e da geracao beat, as bases que serdo utilizadas para fins
diferentes daqueles utilizados por seus outros dois colegas, distanciando sua
narrativa profissional pouco heroica dos relatos edificantes de seus pares. Na
pratica, Bourdain ndo se vale dos textos da cultura na funcdo de ferramentas que
salientariam a genialidade de seu “ser chef” — um valor que ele ndo pode oferecer —,
mas o0s utiliza como base para uma escrita gastrondmica teatralizada,
hollywoodiana, espetacularizada. Na escrita metatextual deste chef (ASSMANN, J.,
2006), sua principal moeda ndo € “comida”, mas a linguagem e as técnicas
narrativas utilizadas para produzir efeitos sobre seus leitores.

Assim, é possivel perceber que os relatos desses chefs se voltam
constantemente para os “arquivos de suas tradicbes culturais®, buscando, no
“arsenal das formas simbdlicas”, no “imaginario dos mitos nacionais” e nos “tesouros
de suas tradicbes”, formas de apropriacdes, reutilizacbes e reutilizacoes,
reinterpretando-os a seus proprios modos, renovando, assim, a si proprios e a toda a
cultura da gastronomia (ASSMANN, A., 2008b).

Se, de um lado, as formas ativas de memoria podem ser disponibilizadas e
desfrutadas pelo publico mais amplo, parte da memadria materialmente recuperavel e

passivel de decodificacdo ndo é acessada pelo conhecimento comum, mas

'® Haute cuisine: alta cozinha ou alta gastronomia.
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alcancada somente por especialistas, por profissionais exclusivamente treinados.
Para Jan Assmann (ASSMANN, J., 2008), a estrutura de participacdo do grupo
constitui um fator diferenciador entre a memaria cultural e a memaria social. Na
memoria social, as interacdes ocorrem nas comunicacdes intrageracionais do
cotidiano. O conhecimento é transmitido no plano horizontal, pela lingua e
competéncia social. A dindmica de participacdo na memoaria cultural, por outro lado,
€ altamente diferenciada. Seu plano de transmissdo, como ja foi afirmado
anteriormente, é vertical, transgeracional. A preservacao e a transmissao da matéria
cultural requerem a existéncia de tradutores e guardides especializados, peritos
altamente treinados, cientes dos roteiros a serem seguidos. Incluem, nesta classe,
sacerdotes, poetas, artistas, académicos, xamas, mulas, musicos, chefs e muitos
outros.

Ha, portanto, um conhecimento restrito, inacessivel a boa parcela dos
participantes, inteligivel somente a determinados individuos dentro do grupo. Essa
estrutura assimétrica e desigual de participacdo na memoaria cultural evidencia uma
natureza elitista (ASSMANN, J., 2008). Os participantes que acendem a um seleto
grupo o fazem somente mediante estudos e treinamentos qualificados, exames
formais e dominio dos registros linguisticos. Sendo assim, para figurar dentro do
distinto grupo de top chefs nova-iorquinos, o candidato ao posto devera se submeter
a um grande volume de provacdes, que incluem, além da existéncia de um conjunto
de atributos especiais inatos, uma extensa lista de imposicdes, tais como obter uma
educacdo formal altissimamente qualificada em escolas e com profissionais de
renome; submeter-se a incessantes horas de estagios em estabelecimentos
internacionalmente reconhecidos; sujeitar-se a incessantes testes de conhecimento
e atestado de habilidades supra especiais; dominar os registros linguisticos da alta
gastronomia (pelos quais se revela o dominio das técnicas francesa); ser um protegé
de algum chef ja consagrado, para mencionar somente alguns dos atributos
esperados.

Esses requisitos evidenciam a natureza também segregadora da memdria
cultural, que demanda a posse e 0 manuseio consciente de um conhecimento
restrito, produzido e decodificado apenas por um pequeno grupo dentro do grande
grupo. No entanto, alguns individuos que aspiram a esse alto patamar séo
reiteradamente mantidos a uma certa distancia dele, ou tém seus acessos

permitidos de forma somente parcial. Ha outros, ainda, que séo totalmente excluidos
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do conhecimento “distinto”, como mulheres, negros e classes sociais tidas como
inferiores (ASSMANN, J., 2008).

Vale lembrar que racismo e misoginia sdo fendmenos ainda recorrentes
dentro da cultura da alta gastronomia do século XXI. A questdo racial é tema
medular nas memorias de Marcus Samuelsson, o “chef-negro” ou o “sueco-negro”.
Tais alcunhas conferidas a ele tanto pela midia especializada quanto pelos seus
pares ja evidenciam a propensdo segregadora e elitista da alta-gastronomia,
conforme veremos mais detalhadamente nas analises posteriores.

Na mesma dire¢do, Jan Assmann ressalta a existéncia de outra forma
sensivelmente acentuada de apartheid cultural, o qual pode ser abordado com base
no conceito “diglossia intracultural”, derivado da linguistica e transposto para o
campo da cultura (ASSMANN, J., 2008, p. 116). Fenbmeno originalmente
caracteristico de culturas com histérico de colonizacéo, a diglossia cultural é uma
situacdo de bilinguismo em que uma comunidade se utiliza de duas linguas distintas,
sendo que cada uma delas € destinada a um uso “proprio” e “correto”. A lingua do
pais colonizador é reservada as altas instancias politicas, religiosas e culturais. As
linguas autéctones sao relegadas a um plano periférico, sendo utilizadas somente
na esfera da comunicacdo informal e doméstica. Transplantada para o contexto da
cultura, a diglossia intracultural aborda as distingbes e desigualdades existentes
entre grandes tradicbes culturais (como a hegeménica gastronomia francesa,
mantendo-me fiel ao meu tema) e outras tradicdes consideradas menos importantes,
tidas como menores e secundérias (como a tradicdo culinaria etiopiana, cozinha de
origem do chef Samuelsson).

Outro aspecto importante a ressaltar diz respeito a ocorréncia do classico e
do cultuado na memodria cultural. Ambos esses principios coabitam e se combinam
em proporcdes diferentes dentro dos textos da cultura e das narrativas dos chefs
deste estudo. No sentido classico (ASSMANN, J., 2006), os textos culturais realizam
o desejo de notabilidade e visam a imitacdo, a reciclagem, a variacdo e a citagao.
Ligam-se a dimensdo temporal das memdrias, sendo imunes as altas e baixas do
gosto social. Devido a grande virtude formal e simbdlica, sdo modelos de beleza e
perfeicdo. Pairam sobre as tendéncias das modas e modismos, sobrevivendo a elas.
Implicam a suposi¢céo de uma natureza superior, extra-humana, quase divina.

A pretensdo ao classico, € importante ressaltar, sempre esteve presente nos

discursos da haute cuisine e esta igualmente presente nos discursos persuasivos e
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altamente performatizados de Daniel Boulud e Marcus Samuelsson. Embora o
cultuado seja também um valor para ambos, o “classico” € o patamar ambicionado
por eles, que ndo medem esforcos para tornar seu fazer culinario reconhecido pela
suposta superioridade simbdlica e artistica (intrinseca a eles), ideal incontestavel de
beleza, perfeigéo, sofisticagdo e distingdo. Por reconhecer seus limites e ndo se
julgar merecedor, Anthony Bourdain abre médo da esfera do candnico para investir
em outra direcdo, que acaba elevando-o ao patamar global de “chef cultuado”. O
cultuado se relaciona com a dimensao social e comunicativa das lembrancas
coletivas. Visa a formacdo de uma comunidade de crentes, geracdo de fas ou
aficionados seduzidos pelo magnetismo eloquente ou pelo aspecto “religioso” do
tema. Abrange também o herético, o rebelde, o subversivo, o transgressor, 0
excluido, o descartado.

A memodria cultural movimenta-se, desta maneira, na ordem da lembranca e
do esquecimento, que, no nivel cultural, é fruto do funcionamento natural de sua
dindmica (ASSMANN, A., 2008b, p. 97). Em Canon and Archive, Aleida Assmann
(ASSMANN, A., 2008b) reflete sobre a interacdo continua entre lembrar e esquecer
e 0 papel essencial do esquecimento nas praticas da memoéria cultural. Trata,
também, das func¢des do lembrar_no nivel institucional da cultura, que sé@o as formas
ativa (o canone) e passiva (0 arquivo). Segundo a pesquisadora, é na tensdo entre
ambas que a dinamica da memdria cultural (e parte do atual mercado da alta
gastronomia, devo acrescentar) opera.

Para Aleida Assmann (2008b), a fungdo ativa ou “em funcionamento™’ da
memoéria cultural elege um repertério restrito de obras-primas artisticas, textos
sagrados e eventos historicos considerados marcos de uma cultura, € 0s mantém
circulando vivos dentro de uma estrutura atemporal, chamada de passado-presente.
Trata-se de um conjunto seleto de textos normativos e formativos, que falam de
mitos, lugares, monumentos, pessoas e objetos simbdlicos, que séao
permanentemente reencenados, reafirmados e reatualizados de acordo com cada
tempo. Essa dimensdo da memdria cultural é a que preserva e reproduz o capital
cultural de um grupo social e carrega, por conseguinte, sua identidade coletiva. Para

figurar e permanecer neste plano especial, contudo, o objeto mental ou material

" Aleida utiliza a expressdo “working” (ASMANN, A., 2008b, p. 99), aqui traduzida “em

funcionamento”.
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deve passar por rigoroso processo de selecdo, que lhe garante um espaco

permanente dentro de uma cultura:

O que quer que tenha entrado na memoria cultural ativa passou por
processos rigorosos de selecdo, que garantem a certos artefatos um lugar
duradouro na memoéria cultural “em funcionamento” de uma sociedade.
Esse processo é chamado de canonizacdo. A palavra significa
“santificacdo”; dotar textos, pessoas, artefatos e monumentos com um
estado santificado é separa-los do resto, quando carregados do mais alto
significado e valor (ASSMANN, A., 2008b, p. 99)°.

A elevacdo de um objeto cultural a esfera canbnica ocorre, segundo a
pesquisadora, a partir de trés atributos necessarios e imprescindiveis, a saber:
selecdo, valor e duracdo. A selecdo envolve escolhas, inclusdo e exclusdo e
pressupde, portanto, disputas por monopolio e poder. As antigas rivalidades dentro
do campo da alta gastronomia que impdem a tradicdo francesa (branca) como
cozinha hegemobnica e de referéncia em detrimento de tradicdes étnicas e das
cozinhas “menores” podem exemplificar esse aspecto, estando muito presente na
obra de Marcus Samuelsson, que se sente racialmente excluido na mesma medida
gue a cozinha que defende.

A segunda qualidade, atribuicdo de valor, confere aura e distingdo aos
produtos culturais. A atribuicdo de valor “santifica” os objetos culturais tidos como
especiais, separando-os do resto. Nao € ao acaso que as expressdes “exceléncia”,
“originalidade”, “perfeicdo”, “classico”, “singularidade”, “notoriedade”, “distingao”,
“superior”, “sagrado”, “consagrado”, entre tantas outras, sdo profusas e carregam
valores obsessivamente perseguidos nas praticas e discursos da alta gastronomia.
Pretensdes de “beatificacdo” sdo comuns nos discursos de Marcus Samuelsson e
especialmente de Daniel Boulud, que revela suas intencdes pouco modestas ja no
titulo de sua obra memorial. Em Cartas a um jovem chef, o aristocratico Boulud
oferece, como isca ao seu leitor, um simulacro das Cartas a um jovem poeta, obra
canonizada pela literatura mundial, de autoria de um dos maiores poetas do século
XX, o alemédo Reiner Maria Rilke. De forma pretenciosa e intencional, Boulud cola
seu “guia de boas praticas travestido de autobiografia” a aura de uma obra
consagrada da cultura mundial, carregada de alto valor estético e de significado

poético e filosofico, muito distante das capacidades literarias desse chef. Desta

'8 A traduc&o é minha.
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forma, o livro de Boulud navega na carona de um classico, deixando claras suas
escolhas de identificac@o e projecdo. Sobre isso veremos mais nas analises.

A duracdo na memoria é o terceiro atributo necessario para a eternizacao de
uma obra cultural e seu objetivo central, segundo Assmann, A., (2008b). Essa
qualidade assegura o lugar permanente de um artefato cultural (ou de uma tradi¢céo)
na lista dos tesouros de uma sociedade. Quando Boulud localiza-se como um
herdeiro da grande linhagem dos maiores chefs franceses dos ultimos duzentos
anos, ele toma emprestado o verniz “candnico” dessa honravel tradicdo e o anexa a
sua propria imagem (como faz com suas cartas “Rilkeanas”), dando a entender que
ele proprio, condensando dentro de si dois séculos de conhecimento notavel, faz-se
a sintese dessa grande memoria, a tradicdo dos maiores artifices da cozinha
francesa e mundial.

Se, por um lado, o canone mantém o passado operando no presente e
atuando sobre ele, o arquivo mantém o passado no passado. A funcéo passiva da
memoria cultural esta localizada no espaco intervalar entre a forma ativa e o
esquecimento. Ela diz respeito ao armazenamento inerte de artefatos e documentos
do passado que, embora ndo atinjam os mesmos padrdes de relevancia dos objetos
culturais da forma ativa, sédo considerados de importancia e interesse peculiares e
merecem ser protegidos do esquecimento integral e definitivo. Uma vez no arquivo,
esses objetos culturais permanecem inativos, condicionados dentro do que a
pesquisadora denomina “estado de laténcia” (ASSMANN, A., 2008b, p. 103),
podendo futuramente ser redescobertos em sétdos, pordes, bauds, livros antigos e
outras formas e espacos.

Dimenséo de referéncia da memodria cultural, o arquivo € a “base do que pode
ser dito no futuro sobre o presente quando este se tornar o passado”'® (ASSMANN,
A., 2008b, p. 102). Sua principal funcéo nas culturas antigas era prover informacoes
as classes dominantes, tanto em questbes burocraticas de organizacdo social,
quanto no controle da populagédo e legitimacdo simbdlica do poder. De interesse
histdrico, politico, cultural ou académico, o material cultural do arquivo encontra-se
potencialmente disponivel. Sua interpretacédo, contudo, é tarefa para especialistas,
como teodlogos, académicos e artistas, entre outros, que analisam o contetudo da

informacgéo enquadrando-o dentro de um novo contexto. Desta forma, sua antiga

19 A traduc&o é minha.
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existéncia ressurge para uma segunda ou terceira chance, repaginada na forma do

novo:

A instituicdo do arquivo faz parte da meméria cultural na dimenséo passiva
da preservacdo. Ele armazena materiais no estado intermediario de “nao
amis” e “ainda nao”, privados de sua antiga existéncia e esperando por um
novo (ASSMANN, A., 2008b, p. 103).

Como ocorre com a mente do individuo, o esquecimento coletivo continuo é
parte da normalidade e saude social dos grupos. Sua funcéo é criar novos espacos
para serem preenchidos com informag¢des novas; outras imagens, concepcdes e
conhecimento que tutelam uma cultura em sua passagem pelo presente e auxiliam-
na na projecdo de um futuro. Para Aleida Assmann, ha também duas formas
distintas de apagar o passado: a condicdo ativa e a modalidade passiva. O
esquecimento ativo ocorre pelas ac¢des intencionais, como destruir, esconder ou
destinar ao lixo. Se, por um lado, renovagéo e continuidade de um grupo social
dependem do descarte inevitavel de lembrancas como parte de uma rotina
necessaria para seu funcionamento sadio, neste ambito, ha também espaco para
acOes forcadas de aniquilamento de memodria, normalmente dirigidas a culturas
alienigenas e minorias perseguidas ou culturalmente subjugadas. No lugar do vazio
deixado, uma memoaria oficial (a do vencedor) €, entdo, inserida e naturalizada. A
diglossia cultural, bandeira levantada pelo chef Marcus Samuelsson, pode ser uma
dessas formas forcadas de esquecimento e implante de meméarias “artificiais”.

O esquecimento passivo, por sua vez, surge de atos ndo intencionais. Ocorre
naturalmente quando o foco das atencfes sociais deixa de priorizar certos objetos
do passado, levando-os ao desuso e ao obliteramento espontaneo, seja de forma
temporaria ou parcial. Esta diretamente relacionado ao ato de extraviar, deixar para
tras, perder o interesse. Embora fora do foco de visédo, esses objetos culturais ndo
sdo materialmente destruidos e podem ser redescobertos em qualquer tempo futuro.

Ambos, esquecimento ativo e passivo, sdo fenbmenos bastante explorados
pela industria cultural e pelas praticas da alta gastronomia na era da globalizacédo e
do espetaculo e sdo temas presentes nas discussbes de Andreas Huyssen,
professor de lingua alema e literatura comparada na Columbia University. O
processo de interacdo, negociacao e didlogo entre memoria, mercadoria, espetaculo

e suas derivacdes, bem como os mecanismos de construgcéo das identidades dentro



53

da sociedade midiatica, espetacular e consumista sdo algumas das forcas de suas
reflexdes.

Em seu trabalho Seduzidos pela Memoéria: arquitetura, monumentos, midia,
Huyssen (2000) trata de questbes como espaco e tempo, 0 boom de memdria, a
obsessao pelo passado e 0s usos politicos e mercadoldgicos da memaoria. Embora a
memdéria assuma uma inflexdo politica em determinadas partes do planeta, Huyssen
ressalta a existéncia de outros usos dela, como sua crescente comercializacdo pela
industria cultural ocidental. Para Huyssen, o interesse compulsivo pelo tempo
pretérito, fenomenologia iniciada entre as décadas de 70 e 80, passou a ser
percebido em varios ambitos da sociedade contemporanea, como nas restauracdes
historicizantes de antigos centros urbanos e cidades-museus; no comércio
nostalgico de objetos e das modas retr6; na difusdo de praticas memorialisticas nas
artes e no entretenimento; nas automusealizacbes viabilizadas pelas novas
tecnologias; na producdo desenfreada de biografias, filmes, livros e eventos
histéricos, todos eles, sintomas de um mundo que se museifica velozmente na
tentativa de recordar tudo (HUYSSEN, 2000, p. 15). Como nao poderia ser diferente,
0 setor da gastronomia faz-se presente neste universo.

Na sociedade gastrondmica midiatiza, quase tudo se traslada em imagem,
espetaculo e mercadoria. A cozinha memorial, neste novo milénio, tornou-se uma
obsesséao coletiva. Sdo muitos os rotulos comerciais que produzem apelo nostalgico
como suposto antidoto para os efeitos nocivos da globalizacdo, sem se dar conta,
contudo, que a proposta € a prépria globalizagdo operando. Assim, “cozinha
patrimonial”’, “cozinha de raiz”, “slow food”, “soul food”, “cozinha de terroir”, “cozinha
de origem” sao apenas alguns dos rétulos das chamadas correntes gastronémicas,
filbes da induastria cultural do alimento que propagam e produzem, através da
memoria de um passado idealizado, um retorno a “normalidade” alimentar de nossos
antepassados.

Huyssen (2000) sustenta que, na auséncia de passados capazes de suportar
representacbes no presente, criamos e comercializamos passados que nunca
existiram. Assim, memorias sdo inventadas, mercadorias sdo criadas a partir da
fantasmagoria de épocas mais glamourosas (notérias nos discursos dos chefs do
estudo), de icones e mitos desejaveis, de um lado, na tentativa de estancar o

sentimento de ameaca e inseguranca imposto pela compressédo de um tempo e
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espaco fragmentados (p. 23) e, de outro, com o intuito de mobilizar o alto valor
comercial existente no atual mercado da nostalgia.

Assim, tanto a recuperacdo do passado-passado como a manutencdo do
passado-presente apresentam-se como dinamicas altamente rentaveis e muito bem
articuladas e exploradas pela indastria cultural de uma era que vira os olhos para o
passado na expectativa para reproduzi-lo no presente e replica-lo no futuro.

Neste momento, proponho uma breve reflexdo sobre o que foi discutido nesta
secdo. Inicialmente, partimos de dois pressupostos. O primeiro diz que a cultura é
uma inteligéncia coletiva, um artificio mnemonico e interativo de criacao,
conservacdo e transmissdo de informacdes ligadas a experiéncias histéricas
passadas. O segundo afirma que ha dois modos distintos de lembrar coletivamente,
o nivel social e a esfera cultural. Enquanto fenébmeno social, a memoéria refere-se a
troca de experiéncias cotidianas e pessoais compartilhdveis. Neste ambito, sua
funcdo primordial € a comunicagdo, a interacdo social, que ocorre dentro de uma
temporalidade horizontal ou intergeracional. Na qualidade de fenbmeno cultural, ela
nos remete a elementos de ligacdo entre coletivos e temporalidades maiores, como
0 conjunto de rituais e préaticas sociais com 0s quais uma nagdo preserva seu
passado através das geracdes. Neste patamar, sua funcdo principal é a transmissao
de uma identidade cultural.

Utilizada como ferramenta introdutéria para a discussdo de questbes de
memoria e cultura, conceitos-chave no contexto desta pesquisa, a expressao
gastronémica “fusion is confusion” € um enunciado em voga nha atual cultura da
gastronomia, que condensa varios textos da memdria cultural. Nela, coexistem
passados remotos e recentes, estruturas histéricas, culturais e sociais arraigadas,
reproduzidas, reencenadas, reatualizadas e retransmitidas, que produzem energia
projetiva e vinculativa. Encontramos, também, um certo habitus incorporado e
compartilhado, carregado de apelo e identificacdes imaginarias, que, mudando de
perspectiva e importancia de acordo com diferentes circunstancias, tém se adaptado
a diferentes contextos e sentidos. A partir de “fusion is confusion”, escolhas sao
feitas ou rejeitadas, acbes sdo tomadas ou declinadas, produzindo efeitos e
realidades no cotidiano de determinadas cozinhas, tanto no &mbito pessoal quanto
coletivo.

Em sua raiz, o enunciado profere, também, atribui¢cdes e juizos de valores,

gue revestem determinadas praticas culinarias com veneracédo e aura, sem deixatr,
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no entanto, de condenar outras a alheacgéo, a periferia, evidenciando, desta forma, a
condicdo segregadora, elitista, assimétrica e desigual da alta gastronomia, e, por
conseguinte, de todas as chamadas “altas” culturas. Salientamos que a propria
expressao utilizada para a identificacdo desse campo denuncia sua natureza dual e
dicotbmica e sugere a existéncia intrinseca de uma outra face, de seu avesso e
contraponto, de uma dimensao “baixa” do cozinhar, ou, ainda, de seu lado
imaginariamente “nao-verdade”?°.

Embora estruturante, a expresséo se revela também transigente, pois, se, de
um lado, ela fixa Boulud dentro de uma cultura “pura” e “canonizada”, de outro, nao
deixa de oferecer a Samuelsson a possibilidade de inverté-la, de reinterpreta-la, de
subverté-la, de “suja-la”, de executa-la parcialmente e a seu proprio modo, conforme
veremos mais adiante nas andlises. E exatamente essa natureza estruturante-
porém-transigente da memoria cultural que mantém os textos da cultura vivos, seja
na forma de passado-presente, de passado-passado ou de passado-repaginado, em
seu estado de movimento ou letargia. O fato de que houve tempos ciclicos na
histéria da gastronomia francesa em que as praticas de hibridacdo estiveram
entusiasticamente em voga (MALLORY, 2011) nos faz perceber que esse
“minusculo-porém-efetivo” enunciado da memoria gastronémica e da cultura esta e
estardA sempre aberto a usos, reusos, reapropriaces, reinterpretacdes e
retransmissdes; fadado a desaparecer dos focos das atencbes de tempos em
tempos; destinado a retornar ao centro delas em outros momentos, em outros
contextos e, possivelmente, dentro de outros textos. Essa €, afinal, a dinamica da

cultura e de sua memoria.

2.4 Sociedade do espetaculo e cultura da performatividade

Tendo em vista que o conjunto de livros que compdem o material empirico da
presente tese sao frutos bem-sucedidos de uma sociedade consumista, performatica
e espetacularizada, os conceitos consumo, espetaculo e performatividade sé&o
importantes. Objetos atrativos de mercado, esses autorrelatos tém por objetivo final

0 marketing pessoal e consumo. Tornaram-se grandes sucessos de venda com base

20 “Cozinha de verdade” é uma expressao culinaria mitica, um habitus cristalizado nos discursos da
alta gastronomia e, como ndo poderia deixar de ser, recorrente nos relatos dos chefs deste estudo,
que a utilizam de forma estratégica e abundante para distanciar a exceléncia da haute cuisine (e, por

” o "

tabela, as suas proprias) das demais cozinhas, consideradas “menores”, “insignificantes”, “genéricas”.
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na espetacularizacdo das personas chef. A cultura da performatividade esta
igualmente presente nessas obras, visivel nas incessantes demonstracfes e
autoproclamacGes de desempenho e eficiéncia, qualidades especiais que o0s
conduzem aos lugares de destague que ocupam entre 0s pares e dentro de uma
sociedade altamente competitiva e sedenta por novidades.

Assim, para trabalhar esses trés conceitos primordiais e interligados,
utilizaremos os seguintes autores e obras, a saber: Guy Debord e Douglas Kellner
(sociedade do espetaculo), Jean Baudrillard (consumo) e Stephen Ball (cultura da
performatividade).

As reflexdes desses autores serdo essenciais para um melhor entendimento
dessas obras e trardo luz para as posteriores analises deste material. A seguir
apresentamos brevemente algumas de suas principais reflexdes sobre a sociedade
do espetaculo e do consumo, que serdo futuramente desenvolvidas e aprofundadas.
Questbes mais ligadas a cultura da performatividade estdo presentes no subcapitulo
destinado a Marcus Samuelsson, onde discorremos sobre a transmissédo de saberes
culinarios a partir desse conceito.

A centralidade do espetaculo na sintese social € o tema principal de Guy
Debord em sua obra A sociedade do espetaculo, considerada por muitos autores
como uma das obras mais importantes do século XX. A obra retrata o contexto
socio-cultural do final de década de 60, época em que foi escrita, e, por esse motivo,
alguns criticos da atualidade julgam as propostas e analises — tidas como
pessimistas - de Debord um tanto datadas. Por outro lado e no contrafluxo dessa
visdo de defasagem, outros estudiosos a consideram uma obra atual e relevante
dentro do contexto da sociedade globalizada.

O espetaculo é, para Debord, um fendmeno a servico do capitalismo.
Principal producdo da sociedade atual, ele se insere, sob todas as formas, como
modelo dominante em todos os ambitos da vida social.

“Toda a vida das sociedades nas quais reinam as modernas condi¢coes de
producdo se apresenta como uma imensa acumulagédo de espetaculos. Tudo o que
era vivido diretamente tornou-se representacéo” (DEBORD, 1997, p. 13).

O espetaculo é a afirmacgédo contundente de uma escolha feita na producao e
em sua decorréncia, o consumo. Sua forma e conteudo justificam as condi¢des e os
fins do sistema existente e ocupam a parte principal do tempo vivido fora da

producéao.
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Ha no espetaculo um processo de subordinagdo ao mercado, que anula a
vida vivida e induz a sociedade a consumir uma experiéncia de segunda méo - uma
representacdo do vivido ao invés do vivido em si. As relacdes sociais entre pessoas
sdo mediadas por imagens e o0 que se revela aos individuos € somente o mundo da
mercadoria, que domina tudo o ambito do vivido. Assim, o espetaculo torna-se uma
ideologia por exceléncia, pois carrega em si a esséncia primordial de qualquer
sistema ideoldgico, que € o empobrecimento, a submisséao e a negacédo da vida real.
A medida em que tempo e espaco se virtualizam a vida real transforma-se em
representagcdo, configurando a sociedade moderna em sociedade fetichista,
espetacular e alienada.

Para Jean Baudrillard (1981) e Zygmund Bauman (2008) a sociedade pos-
moderna € uma sociedade de consumo. Em suas obras, ambos os autores chamam
a atencdo para a crescente proeminéncia do fendbmeno do consumo e para as
transformacdes nas formas de consumir da sociedade globalizada.

Em A sociedade de consumo (1981), Baudrillard ressalta a crescente
proeminéncia do fendbmeno do consumo e para as transformacdes nas formas de
consumir da sociedade globalizada. Em Vida para consumo (2008), Bauman leva-
nos a pensar sobre as mudancas nas sociedades das décadas finais do século XX e
no inicio do XXI e permitem refletir sobre a fragmentacdo de um presente enigmatico
e seus reflexos em um futuro, de certa forma, assustador.

Em ambas as obras os autores evidenciam o carater efémero e provisério da
sociedade contemporanea, incidindo sobre nossas concepg¢des de mundo, Nn0Ssos
desejos e estado de incompletude frente a um capitalismo que transforma tudo em
mercadoria.

Para eles, tornamos o exercicio do consumo algo padronizado de forma a
moldar nossas relacbes com individuos e com as coisas. Em contraste com a
geracdo antecedente, que se caracterizava pela producdo, o consumo tornou-se
grande eixo central da economia e de todo o convivio humano nas sociedades do
presente. Assim, de produtores, nos transformamos em consumidores. O consumo
passou a ser nosso eixo organizador, fonte de inspiracdo para as novas formas de
vida e de padrbes de relacdes entre as pessoas.

A cultura da performatividade, para Stephen Ball (2010), € um tipo de
racionalidade pela qual os individuos tornam-se responsaveis e Sao

responsabilizados pelo desempenho eficaz e performativo de seus papéis sociais.
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Segundo o autor, a performatividade se caracteriza por um processo ininterrupto de
qualificagcdo e otimizagdo das performances de um eu-idealizado, eternamente
inacabado e em constante processo de defasagem, atualizacdo e defasagem
novamente. Este é, portanto, um sistema que implica o gerenciamento incessante de
um eu-empreendedor. Implica, também, formas de controle, atrito e mudanca a partir
de mecanismos de vigilancia, como julgamento, comparagdo e exposi¢ao.

Dentro deste sistema, as performances traduzem a valia ou a qualidade do
sujeito a partir do conjunto de seus desempenhos e resultados, mediados e
ordenados por uma estrutura dentro da qual os sujeitos séo valorizados,
primordialmente, pela sua produtividade.

O que se produz € uma “vida de calculo” e permanente visibilidade. Somos
constantemente levados a criar versées melhoradas ou mais arrojadas de nos
mesmos, ficcbes espetaculares necessdrias para que nos tornemos mais notaveis,
mais relevantes; seres especiais e especializados cujos valores agregados e
atributos sobrenaturais nos tornam “dignos de uma viagem”. No processo de
construcdo do eu-fabricado — um ser que, para Ball (2010), ndo existe dentro,
tampouco fora da verdade —, a veracidade torna-se fator irrelevante. O que conta €
a efetividade e o impacto transformador das performances.

2.5 Cultura da celebridade

Hoje sou pago para comer e beber pelo mundo — indo basicamente para
onde eu quiser e fazendo tudo o que me der na telha, desde que n&o pare
de tagarelar para a camera enquanto isso. A Ultima vez que cozinhei para
valer foi mais ou menos seis meses depois do langcamento do livro — a partir
dai as coisas ficaram muito loucas e aos poucos fui assumindo meu novo
trabalho. Nao é preciso dizer que esse lance de chef celebridade deu certo
para mim (BOURDAIN, 2016, p. 398 — Em edicdo comentada, que
comemora os 12 anos do lancamento inaugural de Cozinha Confidencial).

E por isso que coco a cabeca sempre que ouco falar em “chef
celebridade”, como se nossa vida fosse facil (SAMUELSSON, 2012, p.
293).

Cozinhei coisas complexas e elaboradas para presidentes e estrelas de
cinema. Minha autobiografia €, na verdade, uma colecdo de receitas que
executei (BOULUD, 2004, p. 124).

A premissa central que da vazdo as discussfes que seguem determina o
reconhecimento dos chefs do presente estudo enquanto personalidades altamente
midiaticas e midiatizadas; profissionais cultuados por grande parte de seus publicos

e modelos prodigiosos de identificacdo, projecdo e emulacdo. Reconhecemos que
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esses cozinheiros-em-evidéncia sdo, com efeito, celebridades culinarias no sentido
contemporaneo da expressdo. Do mesmo modo, € importante mencionar que tal
status honorifico, atribuido pela midia e endossado pelos fas e publico em geral, €
também reconhecido, incorporado e reencenado pelos préprios profissionais em
guestdao. A existéncia de suas autoficcdbes, em si mesmo, atesta essas
constatacdes®. O proficuo rétulo “celebridade” ndo &, portanto, algo unicamente
externo a eles, um mero dado de fora. Trata-se, na mesma medida, de uma fachada
de personificacdo (ou autorrepresentacdo) almejada, meticulosamente planejada,
incorporada e mobilizada por eles mesmos, que as colocam a servi¢o de si, de seus
publicos e daqueles que os criaram enquanto produtos de desejo e encanto
permanente. Os Ultimos, por sua vez, profissionais especialistas em promover
produtos ligados a cultura de massas, seguem reafirmando e potencializando as
marcas-chef desses cozinheiros, embora também continuem suprindo o mercado
com novos protétipos da gastronomia espetacular e espetaculosa, pagando
consideraveis somas para que as estrelas do cutelo-firula-e-fogo facam
“basicamente tudo o que Ihes der na telha”, com a condicdo de que ndo parem de
“tagarelar’ em frente as cAmeras ou dentro das paginas de livros e revistas. E disso,
afinal, que depende o “trabalho novo” de uns e a safra de entretenimento de outros.
Vale lembrar, também, que grande parte das atuais demandas de determinados
chefs celebridades — como viajar por todos os cantos do mundo, ingerir comidas
incomuns e desafiantes, palavrear ad aeternum pelos veiculos de comunicacao e
tantas outras acdes do “chefismo de entretenimento”, atividades até pouco tempo
incomuns e inimaginaveis no cotidiano de um chef de cuisine empenhado em seu
oficio — se tornaram, na era das celebridades, a razdo de ser que povoa imaginarios
e existéncias, tanto do lado que concerne as massas quanto daqueles poucos
afortunados que, ao se destacarem, se elevam instantdnea e vertiginosamente
acima delas. E mesmo que a “vida” e as “coisas” se tornem “muito loucas” ou
“dificeis” para alguns deles e o “cozinhar para valer’ ceda espaco frente a demandas
mais importantes dentro da gastronomia dos holofotes, “ndo é preciso dizer que

esse lance de chef celebridade deu certo” para Bourdain, Samuelsson e Boulud.

! Para o socidlogo Chris Rojek, biografias séo, por si s6, formas de celebrismo (ROJEK, 2001, p.
129). Elas sdo registros de trajetérias reconhecidamente notaveis ou singulares. Chama aqui a
atencdo a ocorréncia excepcionalmente singular e inversa da autobiografia de Anthony Bourdain. O
lancamento dela (um ato autocelebratorio em si, reservado aos ja famosos) inaugura o marco zero (e
nao o apice) da carreira estelar de Bourdain.
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Constatado isso, é fundamental levantarmos algumas questdes iniciais que dardo
subsidios as reflexdes deste estudo sobre a obsessdo moderna pela cultura da
celebridade e pelos chefs.

Por que o desejo de fama € tdo disseminado entre as pessoas comuns? O
que torna um individuo aparentemente ordinario uma celebridade? Por que
personalidades celebradas pela cultura da midia causam tamanho impacto no
desejo e no imaginario do publico? Por que medimos nosso valor comparando-nos
com personagens que nunca vimos presencialmente? O que ha de comum entre
artistas, esportistas, politicos, chefs de cuisine, estilistas, assassinos em série e
tantos outros rostos famosos que inundam os cotidianos da atual sociedade pos-
moderna? Essas sédo algumas das indagacdes centrais do livro Celebridade, do
inglés Chris Rojek (2001), que, em seu estudo sobre a cultura das celebridades,
propbe uma investigacdo socioldgica e histérica sobre o papel e as genealogias
desse um fenbmeno cada vez mais ubiquo na sociedade poés-moderna e
contemporanea.

Ancorando seus argumentos em abordagens estruturalistas e pos-
estruturalistas, o professor de sociologia da City University of London ultrapassa a
incompletude das alegacbes subjetivistas, vigentes em teorizacbes que
predominaram até a metade do século XX sobre o tema, e surpreende o0 senso
comum ao afirmar que o fendbmeno moderno das celebridades “tem algo a ver com o
modo como hoje fabricamos a vida publica” (ROJEK, 2001, p. 12). A breviloquéncia
de sua resposta nos leva a inUmeros desdobramentos que iluminardo a presente
pesquisa. Com efeito, suas reflexdes encontram ressonéncia em nosso material
empirico, produzindo, na jungdo com os demais conceitos tedricos aqui abordados,
novos sentidos, que potencializam muitas das questfes ligadas a sociedade do
espetaculo, do consumo e da performatividade, bem como a transmissdo e a
memoria cultural na era da globalizacdo, no¢des-chaves neste estudo.

Inicialmente, Rojek (2001) afirma que jamais entenderemos a atragao que as
celebridades exercem hoje na sociedade sem antes assumirmos que: 1)
celebridades séo fabricacfes culturais decorrentes da democratizacdo e laicizagcao
da sociedade, bem como da mercantilizacdo do cotidiano. 2) a cultura da
celebridade esta irrevogavelmente atrelada as convencdes do espetaculo, da
estetizacdo do cotidiano e do consumo; 3) a cultura da celebridade €, em parte, a

expressdo de um eixo cultural estruturado ao redor do desejo abstrato; 4) na
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sociedade capitalista urbano-industrial, a democracia € necessariamente um
processo de massa mediado.

A democracia se baseia na anulacdo do principio monarquico, que confere a
todos os cidaddos o usufruto dos mesmos direitos, dos mesmos deveres e das
mesmas oportunidades perante a lei. O sistema oferece, a todos os individuos, as
mesmas chances de ascensao e mobilidade social, sem compara¢des em relacéo a
outros regimes politicos e ideologias. E nesta ordem que se baseia a alegagédo do
principio de superioridade da democracia. Ela é preferivel aos regimes totalitarios
porque viabiliza autonomia individual, d4 vaz&o aos desejos mais intimos e amplia o
leque de escolhas. Contudo, um de seus inumeros paradoxos, segundo aponta
Rojek (2001), € que o sistema que distribui legalmente os mesmos direitos de
igualdade e liberdade a todos nao subsiste sem fabricar “desigualdades estruturadas
de status e riqueza” (p. 205). A democracia surgiu para libertar os homens dos
ditames das monarquias e das religides. Sua base moral prega igualdade a todos,
sem distingdes. Contudo, ela ndo € capaz de operar sem criar individuos que se
erguem acima das massas e que sao, por elas, idolatrados como soberanos e
deuses. Para o pesquisador, a cultura da celebridade é uma das expressées mais
transparentes deste paradoxo.

Rojek (2001) sustenta que a ideologia da democracia edifica o modelo
“lamentavel” e “instrutivo” do individuo “bem-sucedido” (p. 213). Instrutivo porque, ao
encarnarem papéis sociais, as celebridades fornecem padrbes didaticos de
emulacdo para as massas. Lamentavel porque a suposta conexao entre mérito e
sucesso nem sempre existe, na pratica. Além disso, democracia e capitalismo,
juntos, criam um descompasso em nhossas psiqués. A democracia nos faz pensar
gue somos todos iguais, que temos todos os mesmos direitos. O capitalismo, no
sentido oposto, nos faz acreditar que somos seres individualmente especiais,
merecedores de privilégios e distingdes. Essa discrepancia produz personalidades
inseguras, fragilmente integradas, suscetiveis ao julgamento social, a busca
incessante de referenciais de valores na atragcdo externa, nas qualidades e
excentricidades daqueles que se destacam dos comuns. Neste contexto, ser
admirado e aclamado atende a uma preméncia psicoldgica intensa de
reconhecimento, tornando-nos objetos de valia que oscilam entre o desejo e
aprovacao. Assim, para muitos, o desejo de transcender um eu veridico torna-se,

muitas vezes, o principal motivo para a escalada rumo ao status de celebridade.
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Se a democracia, por principio basico, requer a igualdade eleitoral formal, ela
também demanda a consolidagdo de camadas de cultura honorifica. A celebrificacdo
€ a decorréncia de um sistema que se autorregula na diferenciacdo e no
distanciamento entre os sujeitos a partir da nogcdo de status social e distingéo
monetéria. Se o fendbmeno da celebridade envolve o reconhecimento de tracos
incomuns e especiais entre 0s sujeitos, caracteristicas que estdo teoricamente
ausentes entre os fas, ele também requer a fatal percepcdo de que tal
reconhecimento eleva ainda mais o patamar da celebridade, aumentando, para
mais, a distancia entre ela e seu publico base.

A democracia difundiu as culturas da moda, do gosto e do rosto publico,
marcos dentre 0s mais proeminentes da cultura capital. A cultura da gastronomia
espetacular esta irrevogavelmente atrelada a estetizacdo do cotidiano alimentar,
processo pelo qual “a percepgdo e o julgamento do belo e o desejo tornam-se
generalizados no decorrer de trocas habituais” (ROJEK, 2001, p.111). A cozinha
estetizada e “gourmetizada” transformou o belo, o deleite e o lazer em mercadorias
de consumo, estabelecendo uma estrutura hierarquica de distincdo para a
percepcao e juizo do belo. Nesse ambiente, a no¢do do gosto é uma categoria
central para a definicdo do belo. A estetizagdo das coisas e de todas as instancias
do cotidiano culinario torna-se, na sociedade do espetaculo, uma ferramenta
fundamental de impacto social e visa a visibilidade, a dominacéo, a incitacdo ao
desejo, a emulacdo e o consumo. A presenca publica do chef passou a ser regulada
e encenada através de novos critérios de comportamento, de novas formas de
apresentar o corpo, de ser notado. A estetizacdo do cotidiano alimentar
potencializou a cultura comum como arena prevalecente para o chef celebridade.
Neste ambiente, o gosto torna-se medida de valoracao e de distincéo.

Ao discorrer sobre questdes de gosto, Rojek (2011) recorre ao famoso
gastronomo francés Jean-Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826), grande referéncia
histdrica da haute cuisine francesa (p.111) e da alta gastronomia mundial. Seus
postulados se fazem presentes ainda hoje nos debates (e embates) sobre o gosto a
mesa. Sobre a estética do jantar, Brillat-Savarin conclui que o gosto é um atributo do
“ego sensivel” e que, embora disponivel a todos, o gosto era um signo de cultura e
de refinamento, diferente das sensac¢des diretas e imediatas do homem primitivo - o
ser bruto -, que ouvia sem clareza, comia sem discernimento, fazia amor sem

ternura.
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O gosto € um signo de reconhecimento no qual os sujeitos se mostram
irmanados a partir de valores e costumes culturais especificos. A partir do
iluminismo, ele passou a ser uma das categorias mais importantes de medicdo de
progresso, produzindo retéricas de diferenciacdo entre homens e animais, entre
individuos civilizados e seres selvagens, entre praticas cultas e incultas, entre
culturas altas e praticas baixas, entre performances boas e atuacfes ruins, entre

n22

cozinhas “de verdade”*“ e cozinhas subalternas ou irrelevantes:

Desenvolver seu sentido do gosto é, obviamente, um dos mais importantes
aspectos para ser um chef. Nao ha chef (digno de nota) que nédo tenha um
sentido de gosto apurado. [...] Pense em gosto em como vocé experimenta
uma performance. Da mesma forma que ha um principio, um meio e um fim
numa peca, h4 uma narrativa parecida no ato de degustar (BOULUD, 2004,
p. 49/51).

Na cultura da alta gastronomia, o gosto é ferramenta essencial de
reconhecimento, respeito, requinte, verdade e diferenciacdo. Ele comunica
competéncia e distin¢do social de chefs e consumidores. Para Rojek (2001, p. 117),
0 gosto € essencial para se honrar e respeitar 0s outros e exigir 0 mesmo para Si.
Boulud (2004), de certa forma, reafirma essa tese ao considerar que ser cozinheiro é
uma profissdo muito honrada, uma arte (p. 23). Assim, no juizo do gosto, belo e
verdade, arte e honra®, encontram-se em relacdo de equidade. A fachada da
celebridade comunica competéncia, gosto e distincdo social, atributos ligados a
aparéncia de sua imagem e de tudo mais o que esta relacionado a ela. Assim, a
celebridade induz seus fds a uma cultura do gosto, levando-os a cultivar e refinar
padrées de emulacdo e solidariedade entre si e para com o rosto publico ao qual
estdo apegados (ROJEK, 2001, p. 112).

No capitalismo, o crescimento econémico estd a mercé do consumo, e a
integracao cultural depende da reiteracdo dos vinculos de atracdo social. A logica da
acumulacéo capitalista exige ambos, consumidores com necessidades constantes e
uma cultura industrial expansiva, agitada, impositiva, constantemente estimulada
para langcar novos produtos, initerruptamente. Neste sistema, o desejo — uma
compulsdo abstrata - € o ponto central da questdo. O desejo se fixa em objetos
fisicamente ausentes, articulando-se pelo sentimento de falta, de caréncia, fator que

torna a sua natureza abstrata. A qualidade abstrata do desejo demanda que ele seja

22 Expressdo chavéao da alta gastronomia.
2% Ser cozinheiro é uma profissdo muito honrada, eu diria mesmo uma arte (BOULUD, 2004, p. 23).
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alienavel e transferivel, jamais satisfeito, porque a sobrevivéncia do capitalismo
depende do sentimento de insatisfacdo constante. E a sensagdo continuada de
incompletude que embaralha os limites ténues entre o ter e o precisar, garantindo,
assim, a proxima compra: “Como chef, vocé quer emocionar seus clientes, tocé-los
[...] eles querem confiar em vocé para que vocé os leve a um passeio gastrondmico
[...] E, quando tudo termina, eles fazem nova reserva para uma proxima visita”
(BOULUD, 2004, p. 100).

A dinamica do desejo abstrato possui um carater difuso em, pelo menos, dois
sentidos. O primeiro diz que a atracao dos fas por uma celebridade esta alienada
tanto as suas caracteristicas fisicas quanto emocionais, sexuais, espirituais e
existenciais. O segundo sentido diz respeito a fachada da personificacéo, construida
como parte do trabalho de identidade da celebridade e do fa. O desejo abstrato
exige individuos desejaveis enquanto potenciais de atracdo. Para isso, a fachada da
personificacdo deve ser multiatraente e potencialmente atrativa. Ela é a negociacéo
entre uma autoimagem desejada e um rosto publico reconhecido. Ela é também o
mecanismo provavel que leva Daniel Boulud a se espelhar, de certa forma, em Rilke,
Boudain a ver-se em Lord Byron e Samuelsson a equiparar-se a figura biblica e
mitica do Ledo de Juda, como veremos oportunamente.

No capitalismo, a mobilizacdo do desejo € acdo mediada. A midia € uma das
principais fontes de interacdo humana nas sociedades contemporaneas e principio-
chave da cultura do consumo e do fenbmeno da celebridade. Ele mobiliza o desejo
de forma tematica, criando nichos de atracdo e de necessidades. A midia fabrica e
embala o rosto publico das celebridades, apresentando-as em termos superlativos,
sensacionalistas e de modo a torna-las ainda mais atraentes, assim, mobilizando a
atencdo e gerando consumo. A celebridade surge dessa necessidade de
“sensacionalizar” o cotidiano das massas.

Para entendermos o0s impactos e as repercussfes que esses chefs
celebridades exercem na realidade social cotidiana, devemos compreender as
funcdes que eles ocupam na cultura de massa. E importante ressaltar que, para
Rojek (2001), ha dois principais tipos de celebridades que circulam na atual midia
contemporanea: as glamourosas, consideradas modelos virtuosos, positivos e de
cunho didatico para as massas; e as notoérias, personalidades de carater sombrio,
violento ou subversivo e que exercem igualmente um poder de atragcdo sobre o

publico. Em um sentido puramente técnico, embora maniqueista, entendemos que
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Samuelsson e Boulud sdo modelos que se encaixam na primeira categoria,
enquanto Bourdain esta mais de acordo com o segundo perfil. Por questdes de
praticidade, trataremos aqui unicamente da celebridade virtuosa, deixando para
abordar questdes referentes a celebridade notoria no capitulo de analise destinado
exclusivamente a Anthony Bourdain.

Para Rojek (2001), as celebridades séo fabrica¢des culturais organizadas em
torno da distracdo e do desejo abstrato e produzem um impacto cultural sobre a
consciéncia publica. Mais do que espelhos da cultura comercial, elas sdo parte da
pedagogia da cidadania, pois fornecem papéis sociais heroicos de padronizacao.
Enquanto mercadorias desejadas e possuintes, elas nos encorajam também a
sermos objetos desejantes e de desejo, tornando-nos constantemente sujeitos a
aprovacdo dos outros. Possuem funcéo psicoterapéutica onde a soliddo pode ser
compensada pela ilusdo de reconhecimento e pertencimento. Elas nos distraem da
angustiante falta de sentido da vida em um mundo que abdicou de Deus e se
percebe preso a um vacuo existencial. Neste sentido, possuem funcdo energizante,
entorpecente, integradora e agregadora na sociedade. Enquanto simbolos da esfera
celestial e do sucesso material, elas representam a sintese idealizada de dois
mundos e fazem-se ferramentas eficientes de persuasdo. As celebridades
personificam um desejo em objeto animado, adornando a mercadoria com aura
simbdlica. Potencializam, assim, o apego e a identificacdo com o0s objetos
mercadoldgicos “tocados” por elas. De um lado, humanizam a mercadoria, do outro,
a mitificam, tornando cabal a experiéncia do consumo.

A cultura da celebridade é a coroacdo de uma cultura que se orienta pelo
desejo de distingcdo e de recompensa. Isso a torna uma cultura predominantemente
performativa e inflacionaria. Seu impeto é sempre o de sermos melhores, mais
inteligentes, mais belos, mais eficazes, mais talentosos, mais verdadeiros, mais
genuinos, mais estratégicos, mais cobicados, mais amados. Ela nos impde a
obrigatoriedade continua de sermos multifacetados, multidotados e multiatraentes.
Sendo assim, ndo podemos deixar de perguntar: Como os chefs deste estudo séo
afetados direta e indiretamente por ela? De varias formas, conforme veremos
oportunamente. Por ora, mencionaremos duas que, em suas bases, se interligam e
se retroalimentam. A primeira diz respeito ao eterno impasse de Samuelsson,
Boulud e Boudain em relacdo a questdo da autenticidade, que pode ser de outra

forma lida através de outras expressdes recorrentes em seus discursos, como
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‘marca pessoal”’, “voz prépria”, “assinatura-chef’, “cozinha original’, “cozinha de
verdade”, entre tantas outras.

A autenticidade €, indubitavelmente, uma obsesséo diaria no ambiente
altamente competitivo da gastronomia espetacular: “A missdo dos chefs é
apresentar sabores originais e genuinos”, afirma Boulud (2004, p. 36); “O publico”,
continua em outro momento, “esta sempre disposto a desafiar seus chefs a novos
patamares de criatividade” (BOULUD, 2004, p. 78); “Nao era assim que as coisas
funcionavam no mundo da gastronomia. Eu precisava encontrar meu proprio jeito”,
conclui Samuelsson (2012, p. 148); “Impedido de imprimir minha marca pessoal ao
lugar, ocupei-me em vasculhar os antros de droga da Nona Avenida [...] o que
aprendi com esse restaurante foi a reconhecer o fracasso”, confessa Bourdain
(2016, p. 180-181), lembrando o leitor, mais uma vez, que a demanda por
“autenticidade”, em seu livro pouco usual de gastronomia, foi atendida pelo tom
escandaloso, sensacionalista e confessional da obra. Rojek (2001, p.19) reconhece
gue a autenticidade é um dilema perpétuo que arrebata, assombra e mobiliza tanto a
celebridade quanto a plateia. Para ele, as celebridades sdo acessoérios de culturas
estruturadas em torno do consumo de autenticidades, que sdo fabricadas e
encenadas a partir de estratégias performativas de desempenho e de autoprojecéo.

Ha um curioso impeto, nos chefs deste estudo, em declarar a natureza
gloriosa de suas clientelas. O principio aparente que opera nessa base é familiar:
“‘diga quem te consome que o mercado te confirmara quem és”. Boulud (2004)
informa ao leitor que sua autobiografia subsume, “na verdade”, uma complexa e
elaborada colecao de receitas destinadas a clientes muito especiais, induzindo seu
publico a situa-lo no mesmo patamar simbdlico de presidentes e estrelas de cinema.
Ao fazé-lo, o chef atesta e reitera seu valor enquanto autenticidade consumida por
outras autenticidades. Desempenho, autoprojecédo e encenacdo operam nessa fala
performativa de Boulud e, de modo geral, na totalidade dos discursos analisados
nesta pesquisa.

O segundo efeito da cultura da celebridade sobre esses chefs trata da
natureza transigente da celebrificacdo. Sendo a democracia um sistema politico
maleavel e adaptavel, até certa medida, o fen6meno celebratorio da cultura nos
altimos cinquenta anos produziu o reconhecimento e o enaltecimento de estilos de
vida até entdo desautorizados, marginalizados, coibidos ou nao reconhecidos. A

desestabilizacdo da nocéao tradicional de estado-nacdo enquanto identidade racial e
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social unificada exigiu o reconhecimento de outras formas de existéncia. O
multiculturalismo, o feminismo, os direitos homossexuais e outros movimentos de
minorias que reivindicam visibilidade e acesso passam a abrir espacos dentro de
setores tradicionalmente hegemonicos, dominados por culturas hétero- patriarco-
branco-normativas.

E notorio que, dentro da gastronomia globalizada, formas diferentes de ser
tém encontrado lugares de destaque, embora ndo nos privemos de conjecturar se
consideravel parte desse fenbmeno inclusivo ndo ocorra devido as pressbes
exercidas por uma sociedade viciada em passatempo e consumo, a procura
incessante de formas sempre novas e auténticas de entretenimento. Neste sentido,
Rojek (2001) afirma que o publico é, efetivamente, parte fundamental na criacdo de
ficcdbes e de realidades. Para ele, a audiéncia deve ser considerada “um agente
muito sofisticado e criativo na construcdo e desenvolvimento do sistema de
celebridade” (p. 42). Encontramos aqui uma relacdo de proximidade (e tenséo) entre
autenticidade e as novas formas de ser na cultura da gastronomia espetacular.

A confluéncia de ambas nos conduz a famosa frase atribuida a Julio César,
segundo a qual “a mulher de César ndo basta ser honesta, deve parecer honesta”.
Da expressdo, concluimos que “ambiguidade” e “subjacéncia” s&o formas
insatisfatérias de se evidenciar uma representacdo. Tanto o mercado quanto o
publico da gastronomia esperam que Samuelsson, o “chef negro”, encene
eficientemente seu papel, criado e oferecido a ele com o intuito de preencher um
nicho comercial destinado a essa representacdo social dentro da midia. Portanto,
para ser celebrada, a negritude funcional de Samuelsson devera ter aparéncia
obrigatoriamente auténtica, convincentemente negra, embora, com o tempo, ele
passe também a entender que tal condicdo podera ser encenada somente até certa
medida, porque tanto o chef quanto sua cozinha negra — e esta € uma das hipéteses
desta pesquisa - haveréo de ser “brancos” por dentro, pelo menos para o publico ao
qual ambos se destinam. Nesta mesma dire¢cdo, o estudo levantara também a
suspeita de que € precisamente a laca branco-europeia do “sueco-negro”, outro
codinome dado a Samuelsson, o fator surpreende e decisivo para 0 sucesso dele
(sua marca auténtica) enquanto negro que produz uma gastronomia diferenciada e
“de cor”. Supondo correta a dedugao, conjecturamos, também, se nao seria essa,
afinal, a Unica chance para Samuelsson mudar um dos maiores paradigmas de

exclusdo dentro da cultura da alta gastronomia. Sabe-se que mercado e midia ndo
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ofereceriam reais créditos a ele ou a qualquer outro negro que porventura se
candidatasse a vaga destinada a um chef francés, mesmo se, supostamente, a
cozinha “francéfona”* dos primeiros suplantasse, em qualidade, a “francesidade” do
cozinhar do segundo ou a de qualquer outro branco nascido em territério francés ou
europeu. “N&o era assim que as coisas funcionavam no mundo da gastronomia”,
desabafa Samuelsson. Nao € assim, também, que elas funcionam no mundo da
midia, um espaco que se organiza, predominantemente, com base na segmentacao
de mercado e que d4, a Samuelsson, somente aquilo que aparenta ser de
Samuelsson. Para o sueco-negro, € pegar ou largar. Quando imperadores destinam
papeis a esposas e cozinheiros, cabe a Cornélia,”®> Pompeia, Boulud, Bourdain e
Samuelsson representa-los, de forma convincente. Ao produzir uma leitura
estetizada da vida, Rojek (2001) sustenta que a cultura da celebridade obscurece a
realidade material e, em particular, as questdes de desigualdade social e da justica
ética (p. 100). Sobre esse assunto, realizaremos uma discussao novamente no
capitulo de andlise destinado a Samuelsson.

Por ora, basta nos ater ao fato de que, pairando no pinaculo da atual cultura
da celebridade gastrondmica, encontramos as comemoradas figuras de Marcus
Samuelsson e Anthony Bourdain, formas e formulas “culinarias de ser” até ha pouco
tempo inconcebiveis dentro desses holofotes. Suas presencas desestabilizam e
descentralizam antigas hegemonias e atestam, talvez, um dos efeitos mais positivos
(embora antagbnicos na mesma medida) da cultura das celebridades: a inclusao.
Contudo, as novas admissdes ao “seleto clube de cozinheiros notérios e notaveis”
nao ocorrem livres de tensdes e resisténcias: “Os negros nédo tém representatividade
(na alta gastronomia). Quando Gordon Ramsey®® me chamou de preto safado, senti
que ele queria que as coisas permanecessem do mesmo jeito (SAMUELSSON,
2012, p. 269). Insultos como esse, expressos por uma figura publica e formadora de
opinido do calibre do britanico Gordon Ramsey, nos levam a perceber que apagar ou
ressignificar a memoéria de estruturas histéricas cristalizadas é, ainda, um processo
longo e arduo dentro da cultura da gastronomia. Contudo, “podemos perceber algum

progresso [...] mas ainda somos poucos (negros a ter 0 acesso a alta cozinha), o

% Francéfono: povo cuja lingua oficial é o francés e que possui aspectos culturais semelhantes aos
franceses. A expresséo, aqui empregada de forma metafdrica, € um termo da linguistica.

*® Cornélia Cinila e Pompeia Sula: respectivamente, primeira e segunda esposa de Julio César.

% Gordon Ramsey: chef-celebridade de abrangéncia global. Suas “performances chef’, de grande
impacto nas audiéncias televisivas, estdo baseadas na humilhagdo publica de outros cozinheiros e
aprendizes.
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que é uma situacdo diametralmente oposta ao ramo do fast food, onde nos
encontramos em ambos os lados do balcdo (SAMUELSSON, 2012, p. 270)%.

Além disso, democracia e capitalismo sao ideologias repletas de
contradicdes. Se, por um lado, ambas as estruturas viabilizam um espaco comum
onde Marcus Samuelsson e Anthony Bourdain passam a brilhar em pé de igualdade
com Daniel Boulud, na contraméo, o conjunto desses trés profissionais simboliza a
elevacdo de um pantedo variado-porém-restrito de semideuses, que flutua acima da
multiddo de mortais e “personifica a inquieta, fecunda e perturbadora massa nos
rostos que eles montam” (ROJEK, 2001, p. 11).

2 Aqui Marcos se refere a realidade americana, onde a populagdo negra representa, possivelmente,
a maior fatia de consumidores e trabalhadores da rede MacDonalds.
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3 OS CHEFS DO ESPETACULO

Apresentamos agora o material empirico do estudo. Seguem abaixo breves
descricOes das autoficcbes escolhidas que irdo comp6é-lo. As sinopses de cada uma
das obras que aqui descrevo foram retiradas - na integra - de sites online que
promovem a comercializagao dessas obras.

3.1 Sobre as obras

Pois Nao, Chef — Memoérias, de Marcus Samuelsson

Um orféo etiope adotado por uma familia sueca que se tornou um badalado
chef em Nova York. Marcus Samuelsson, dono do Red Rooster -
restaurante no Harlem que reinventou a cozinha americana e redne desde
politicos até musicos de jazz e trabalhadores da regido - relembra sua
trajetéria em Pois ndo, chef. ApGs perder a mde para uma tuberculose,
Samuelsson e a irma foram viver na Suécia, onde ele descobriu, na cozinha
de sua nova avo, Helga, a paixdo pela culinaria. De |4 para c4, fez bicos em
cruzeiros, passou por cozinhas exigentes na Europa, venceu um reality
show e encontrou em Nova lorque a sua casa’’.

28 Disponivel em: https://www.estantevirtual.com.br/b/marcus-samuelsson/pois-nao-chef-

memorias/2173187066?0Qes =Culinaria.
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O livro ganhou, em 2013, o prémio Writing and Literature da célebre
Fundacdo James Beard de Nova lorque. Foi também eleito uma das melhores
publicacdes do ano pela revista Vogue em 2012 e consta na lista de bestsellers do
jornal The New York Times®.

Conselhos a um Jovem Chef, de Daniel Boulud

HI=TTEIRS 7@ /A
¢ © UIINE @lnl=is

DANIEL
BOULUD

Conselhos a um jovem chef leva para casa um ponto essencial: ter
habilidade na cozinha ndo significa ser um chef. E preciso ter talento,
disciplina, uma quantidade enorme de conhecimento, destreza nos
negocios, habilidades com as pessoas, etc. [...] A menos que vocé seja um
jovem aspirante a chef ou alguém totalmente obcecado pelo o arduo
processo de se tornar um, vocé tera pouca utilidade para este “mercado
magro”. Se, no entanto, vocé na verdade estd esperando se tornar um top-
chef, este € o livro para vocé, embora consideravel parcela de seu contetido
seja genérica e de senso comum. [...] Ndo obstante, nos tornamos uma
nacao obcecada pela figura do chef-celebridade e Boulud é, certamente,
uma celebridade culinaria. Descubra que conselhos este aristocrata da
culinaria tem a oferecer para aqueles que aspiram os altos escales 30.

29Disponivel em: https://en.wikipedia.org/wiki/Marcus_Samuelsson (Ultima edigdo em 08/08/17).
30Disponivel em: www.thefoodpaper.com (a traducao é minha).
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Em 1994, ano de seu lancamento, Daniel Boulud é condecorado com o
prémio “Outstanding chef of the year”, conferido pela célebre Fundacdo James

Beard de Nova lorque®.

Cozinha Confidencial: Uma aventura nas entranhas da culinéaria, de Anthony
Bourdain

U DA ERD EQ BN ON
NEW YORK TIMES BESTSELLER

Kifchen Confidenhal

Adventures in the
Culinary Underbelly

Anthony
Bourdain_

,“f7

INSIGHTS,
INTERVIEWS
& MORE...

Uma blitz impiedosa nos restaurantes: eis como se pode resumir Cozinha
Confidencial. Chef de um dos bistrés mais badalados de Manhattan, o Les
Halles, Anthony Bourdain, fez o impensavel neste livro: com doses iguais de
perspicacia, maldade e humor, contou todos os segredos da profissao, dos
mais sordidos aos mais divertidos, junto com as falcatruas e safadezas do
negoécio. Mas nao s6 isso: dono de um interessantissimo trajeto pessoal, é
com prazer indisfarcavel que ele aproveita para fazer também um pouco de
escandalo autobiografico. Como escreve Nina Horta na orelha, "em meio a
nuvens de fumaca de maconha, quantidades importantes de cocaina, outras
varias drogas e uma animada atividade sexual, Bourdain mistura
lembrancas e comentéarios, com direito a mafiosos e Frank Sinatra, muito
derramamento de sangue, bebedeiras gigantescas, pitadas de suspense e
uma alegria atordoante no ar. Enquanto expde as entranhas dos
restaurantes - de lavagem de dinheiro ao uso "criativo" de ingredientes com
data de vencimento no limite -, Bourdain vai dando conselhos Uteis.
Restaurante com banheiro sujo, por exemplo, deve ser riscado

st Disponivel em: https://en.wikipedia.org/wiki/Daniel _Boulud. (Ultima edi¢cdo em 30/07/17).
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sumariamente da lista. Banheiro é facilimo de lavar, ele lembra. Se estiver
sujo, imagine a cozinha®.

O livro consta na lista de best-sellers do jornal The New York Times e lancou
Bourdain, um cozinheiro praticamente desconhecido das massas, para o status de
celebridade. Com o livro, Bourdain angariou o prémio de “escritor culinario do ano de
2001”, conferido por uma importante revista americana de gastronomia, a Bon
Appétit. Baseada na obra de Bourdain, Cozinha Confidencial estreia, em 2005, como

uma série televisiva®®”.

3.2 O conjunto das trés autoficcdes

A escolha do conjunto das trés autoficcbes que compdem o material empirico
da presente pesquisa deu-se a partir de duas perspectivas: uma técnica, alinhada
com as demandas do objeto de pesquisa (e com este programa de memoria social)
e outra de cunho pessoal. A onipresenca do Cozinha Confidencial, publicado em
2000, no topo da lista dos livros mais vendidos, primeiramente, no ambito americano
e, logo apds, no mercado global, tomou a industria editorial de assalto. O estrondoso
e inesperado sucesso do relato gastro-memorial (de um chef desconhecido),
altamente performatizado e saturado de novas formas de subjetividades alavancou o
chamado fildo da "gastronomia confessional”, abrindo, assim, caminho para uma
maré exitosa de autoficcbes espetacularizadas de cozinheiros midiaticos, sendo que,
em inimeras delas, a cozinha perde seu célebre lugar de prima donna para um eu-
chef-superlativo que, além de autor, transforma-se em protagonista, deslocando-se,
de forma imodesta, para o centro da atengcbes. Com o inesperado sucesso do
género, a industria editorial passa a investir no fildo “minha vida de chef”.

Surge, entédo, - e em questdao de pouco tempo - a autobiografia de Daniel
Boulud (2004) e, alguns anos mais tarde, em 2012, a de Marcus Samuelsson,
ambos sucessos de venda. O espacamento de doze anos entre essas trés obras
permite verificar o possivel estabelecimento de uma nova tendéncia nas publicacdes
de gastronomia, o que, por si, ja torna esse conjunto um interessante material para

analise, afinado com a linha de pesquisa Meméria e Linguagens Culturais, a qual

s Disponivel em: https://www.estantevirtual.com.br/b/anthonybourdain/ _cozinhaconfidencial/

2807127523?g=anthony+bourdain+cozinha+confidencial. )
% Disponivel em: https://en.wikipedia.org/wiki/Anthony Bourdain. (Ultima edi¢cdo em 18/07/17).
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este estudo se vincula. Embora nem todos os chefs sejam necessariamente ungidos
pelas béncdos da critica especializada, trata-se, acima de tudo, de trés dentre os
profissionais da cozinha mais consagrados pela midia e pelo publico americano da
primeira década dos anos dois mil.

De um ponto de vista pessoal, a motivacdo para essas escolhas se deu em
virtude de meus contatos diretos, embora circunstanciais, com Daniel Boulud e
Marcus Samuelsson, em duas ocasifes, ocorridas durante meu oficio como
cozinheiro na Nova lorque dos primeiros anos do novo milénio, que coincidem,
também, com o lancamento de duas das autoficcdes deste estudo. Embora, no
periodo, eu ndo tivesse conhecido Anthony Bourdain pessoalmente, o chef brilhava
no imaginario da cultura gastronédmica da cidade e fazia-se um modelo a ser seguido
por aqueles mais rebeldes dentre nos, os novos aprendizes de cozinheiro.
Entretanto, alguns de meus colegas do The French Culinary Institute trabalharam
para ele. Sendo assim, eu estava, de certa forma, em contato permanente e indireto
com sua figura mitica e midiatica. Estudar esses trés autores, portanto, seria algo ao
mesmo tempo prazeroso e relacionado com minha propria trajetoria profissional.

As trés narrativas a serem aqui analisadas sdo construidas como relatos
heroicos (ou anti-heroicos, no caso de Bourdain), recheados de provacdes e
superacdes, com o intuito de colocar no palco personalidades reais e de grande
sucesso. Suas memoérias sao tidas, pelo publico, como verdadeiras e singulares,
lembrancas intimas de individuos reais, construtores de carreiras vigorosas e
originais; elas constituem-se, portanto, em modelos perfeitos de auto-
empreendedorismo, objetos de cobica, consumo e replicacdo. Esses relatos, Unicos,
“reais” e “verificaveis”, vao ao encontro das novas demandas das subjetividades
contemporaneas, que se fazem pouco afeitas a ficcdo per sé, embora, no contra-
fluxo desta logica, também demandem a producédo de realidades cada vez mais
ficticias, performaticas e espetacularizadas (SIBILIA, 2016).

Partindo da premissa que, nesses relatos memoriais, cada chef mobiliza suas
memaorias pessoais com o intuito de criar um personagem biografico singular,
desejado e interessante, surge a seguinte pergunta: Que estratégias de construcao
sdo mobilizadas? Que capital simbdlico e material sédo articulados para compor
essas falas de si?

Marcus Samuelsson mobiliza suas memdérias para trazer para a luz seu

‘cacador de sabores”, um sujeito que, apesar das adversidades tragicas
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relacionadas a sua origem familiar, sociocultural e étnico-racial, encontrou um lugar
no topo do mundo da gastronomia como um outsider dentro de uma cultura
dominada pela hegemonia branco-europeia. No livro, encontramos as memoérias de
uma carreira exitosa, pavimentada na ardua superacao de preconceitos raciais.

Daniel Boulud constréi seu imaginado eu-chef assentado sobre trés pilares: o
cozinheiro aristocrético, universal, pertencente a tradicdo alimentar mais prestigiosa
dos dultimos seéculos; o guerreiro autoempreendedor, dono de uma trajetoria
brilhante, que conduziu um garoto rural do interior da Franca ao lugar mais alto do
pbédio da alta gastronomia nova-iorquina; e, por fim, o pedagogo, portador de um
grande legado a ser transmitido com base em sua sélida experiéncia profissional.

No caso de Bourdain, o “rebelde sem causa” empregou suas habilidades
narrativas, sagacidade, conhecimento literario e bom humor para transgredir e
desafiar o status quo da alta gastronomia. Bourdain fabrica seu chef delator a
sombra do arquétipo byroniano, que transita entre o submundo das drogas, do
alcool, do sexo e dos segredos sombrios da alta gastronomia, criando, para si, uma

aura de marginalidade admirada e consentida.

3.3 Sobre as analises e a escolha dos eixos

Na qualidade de autobiografias/autoficcées, género jA consagrado no canone
literario, os livros destes chefs constituem-se em narrativas retrospectivas que eles,
profissionais reais, fazem de suas proprias existéncias. Sendo assim, seus
depoimentos estdo calcados no pressuposto das verdades irrestritas, dos
acontecimentos vividos de fato, descartando, supostamente, artificios como
invencao e imaginacao.

Na qualidade de produtos culturais fabricados dentro da légica de uma
indUstria voltada ao entretenimento, que tem o0 consumo como destino, as
autoficcOes destes chefs se distanciam das formas candnicas (que tratam da busca
introspectiva do sujeito pelo sentido de sua vida) e fazem-se um tipo de literatura
paralela, superficial, narcisista e descartavel. Boa parte desses textos € edificada a
partir de discursos simplistas, que evidenciam autenticidades encenadas,
construidas no chavao da mitologia do sucesso, da meritocracia, do talento singular,

da proeza técnica, do trabalho duro a custa de grandes privacbes. Sao

performances que buscam potencializar o status de monumentalidade publica
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destes chefs para manté-los visiveis e desejaveis para consumo. Trata-se, também
e por isso, de narrativas que possuem uma dimensao politica, que visam perpetuar,
qguebrar ou enfraquecer estruturas dominantes de poder, que competem entre si pela
manutencdo e usufruto hegemoénico do capital cultural, material e simbdlico. Séo
discursos que, para dizé-lo nas palavras de Boulud, buscam garantir ou encontrar o
acesso ao sol: “Vocé tem que se impor de alguma forma para conseguir seu lugar ao
sol” (BOULUD, 2004, p. 18). O que esta claramente em jogo € a disputa pelo poder
simbdlico (BOURDIEU, 1989) e pela memoaria oficial da alta gastronomia.

Assim, para exemplificar, o paradigma do mito da supremacia francesa é
articulado por todos estes profissionais. Cada chef se vale de seu capital simbdlico e
de suas habilidades persuasivas para reforcar ou enfraquecer a forca do modelo
impositivo francés. Para Boulud, em breves linhas, a cozinha francesa é tradicéo e
exceléncia e, sendo assim, seguranga e obrigagao.

Para Samuelsson, o “chef negro” que se torna visivel dentro da brecha
histérica da ascensdo de Barack Obama e do multiculturalismo (na acepcao
mercadoldgica americana), a tradicdo francesa € racista embora paradoxalmente
importante dentro da medida em que ela é o passaporte que dard substancia e
garantird visibilidade & sua cozinha étnica, hibrida e revolucionéria.

Para Bourdain, a cultura da alta gastronomia, oriunda da tradicédo francesa, €
afetada, classista, perversa e excludente. Seus holofotes apontam exclusivamente
para uma elite restrita de chefs brancos e militarmente treinados (os “franceses
moribundos”, segundo ele), relegando para a marginalidade um grande contingente
de mé&o de obra invisivel. Assim, essas trés autoficcdes, voltadas aparentemente
para uma indastria cultural que visa o0 entretenimento ameno, hedonista e
despolitizado, revelam que, nas entrelinhas, a alta gastronomia € um campo de
batalha repleto de tensdes, de contradi¢cdes e de lutas.

Para captar, entdo, as atencOes do publico leitor sobre suas figuras de
excecao, € imprescindivel aos discursos desses chefs o uso de ferramentas
retéricas e performativas. Para tal fim, buscam também referéncias fora de si, em
outras formas de existir, bebendo nas fontes da propaganda, do cinema, da
literatura, do teatro, da mdusica, da danca, das artes plasticas, da historia, da
televisdo, do esporte e do marketing, oferecendo-se a seus leitores como
protagonistas de multiplas faces, de infinitos talentos, de complexidade superlativa.

Extrapolando suas vivéncias pessoais, cada chef se constrdi a partir de referéncias
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culturais e geracionais ligadas a ideia de nacdo, de papel social, de familia, de
génese afetiva, geogréfica e cultural. E importante lembrar que Marcus Samuelsson
€ nascido na Etiopia, criado na Suécia e naturalizado americano; Daniel Boulud é
nascido francés e naturalizado americano; Anthony Bourdain € americano,
novaiorquino, descendente de imigrantes franceses.

Como podemos supor, nenhum desses autores trabalha com a nocao de
identidade cultural Unica - cristalizada e “pura” - ou sequer com uma equacao direta
e simples, resultante da soma de suas identidades multiplas. Como participantes de
um jogo de tabuleiro, esses chefs mobilizam suas diferentes origens acionando
essas informacfes de acordo com o efeito desejado, a subserviéncia de suas
estratégias de poder, que surgem a medida que as circunstancias vao se impondo
durante o jogo. Assim, Samuelsson, oscila entre ser um chef etiope, sueco e
americano (ou inesperadamente “francés”, alegacgéo justificada pela sua formagao
técnica profissional) ou, ainda, entre as diferentes combina¢cdes possiveis de seus
nichos identitarios, usufruindo da anuéncia de um cardapio de escolhas a seu dispor,
gue é acionado de acordo com aquilo que procura mobilizar dentro de seu projeto
performético e persuasivo.

A cultura se faz, entdo, o ambiente de transito das memodrias destes
profissionais midiaticos e o elemento-chave que viabiliza suas préprias consciéncias
e existéncias. E evidente a ocorréncia de uma polifonia de textos no interior do
corpus desta pesquisa, retirados das herancas culturais e geracionais de cada autor,
bem como das imagens do entretenimento. Se, por um lado, esse dado complexifica
a tarefa de focalizar, dificultando as escolhas dos eixos de andlise, de outro, a
natureza plural deste material torna-o caleidoscopico, labirintico, repleto de
possibilidades. Assim, a coexisténcia de mdiltiplas imagens e textos prenuncia e
justifica a existéncia de tantas referéncias e eixos dentro de minhas analises. Cada
autobiografia, por si s0, € um universo memorialistico Unico. Embora seja possivel
afirmar que existe uma matriz comum que unifica esses discursos, cada um produz
também seu dialeto proprio. Apesar de alguns conceitos tedricos serem pertinentes
nas trés obras, como questdes ligadas a cultura da celebridade, da performatividade
e do espetaculo, bem como a memoéria e transmissédo cultural, cada autoficcao
mobiliza também matéria prépria, que distancia uma das outras e, por isso,

demanda por conceitos diferenciados. Por essa razdo, cada livro serd analisado
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separadamente, a partir de certos eixos teméaticos e tedricos, visando dar conta do
universo particular de cada obra e autor.

Embora cada autoficcdo se faca, isoladamente, um testemunho importante
acerca de determinadas realidades que ocorrem dentro do campo, entendemos que
0 conjunto das trés possui uma forga totalizante, que nos oferece um panorama
bastante abrangente e diversificado da cultura da alta gastronomia, revelando boa
parte de seu modus operandis das Ultimas décadas. Assim, mesmo que alguns
eixos de analise ndo sejam recorrentes nas trés obras, o que levamos em
consideracdo nas conclusdes finais € o0 agrupamento desses testemunhos
autoficcionais, que formam um corpo Unico. Se questdes étnico-raciais estdo
presentes e sdo altamente recorrentes nos discursos de Boulud e Samuelsson, mas
nao assumem a mesma dimensdo em Bourdain, concluimos, de qualquer forma, que
racismo €&, com efeito, uma questédo ainda central na cultura da alta gastronomia.

Além disso, é importante salientar que as questdes da memdria estdo sempre
presentes nesse estudo e sdo seu irrevogavel ponto norte. Se a transgressao se
tornou o tépico central que domina as analises de Bourdain, entendemos que isso foi
necessario e que essa escolha, de modo algum, desviou nossas atencbes da
dimensdo da memoéria, muito pelo contrario. Entendemos que a transgressdo do
chef americano emergiu justamente como uma forca desafiadora, contraria a
memoria oficial e hegeménica dentro do campo. Ela foi a maneira pela qual Bourdain
mobilizou o poder necessario para subverter o paradigma francés e impor uma outra
ordem, que acabou por torna-lo, ele préprio, 0 marco de uma nova era na
gastronomia, de uma nova “memoaria oficial” da culinaria espetacular.

Considerando que o0 que estd em jogo nessas narrativas € a exposicao (e
salvaguarda) dos status de celebridades desses trés chefs, as analises se
concentraram nas estratégias que cada um deles articulou para atingir esse fim.
Direcionamos também nosso olhar para os mecanismos que os levaram a incluséo
nos registros oficiais da alta gastronomia, bem como, para as armas que cada um
deles utilizou, seja para se manter dentro do sistema ou para burlad-lo e, assim,
conquistar ou reafirmar suas posicées memoraveis.

Assim, em Samuelsson, tratamos de seu processo de celibrificacéo a partir de
sua condicao racial “desfavoravel”’, procurando entender as contradicdes e os
desdobramentos que a meméria pds-colonial e eurocéntrica impds sobre o chamado

sueco-negro e sobre seu modo de cozinhar. Sendo Boulud o representante do



79

discurso culinario hegemonico, analisamos como sua obra promove a exclusdo de
minorias e de outras ameacas indesejadas, buscando, assim, garantir o0 monopdlio
francés e sua posicdo de destaque dentro dele. Em Bourdain, como ja dissemos,
nos debrucamos sobre a maneira como a transgressao tornou-se a ferramenta que
levou esse profissional da cozinha, inicialmente desprezado pelo mainstream, a
constar nos mais altos registros da memoéria da gastronomia célebre das ultimas
décadas.

Embora certos conceitos chaves sejam altamente recorrentes nas trés obras,
optamos por aborda-los dentro das analises destinadas a um unico chef, dentre os
trés, evitando a exaustdo do topico. Logo, o tema performatividade, para
exemplificar, esta tratado somente no capitulo reservado a Boulud porque levamos
em conta que as mesmas falas-clichés encontradas em sua autoficcdo (como 0s
imperativos do sacrificio, da busca pela perfei¢cdo, do aprendizado ininterrupto, dos
desempenhos herculeos, das ambicdes carreiristicas, das conquistas heroicas e
meritocraticas, do auto-empreendedorismo, entre outros) ocorrem de forma idéntica
nas obras de Bourdain e Samuelsson. Entendemos que essa escolha nos permitiu
utilizar melhor nosso espaco para discutirmos outras questfes também recorrentes e
igualmente importantes nessas obras.

Por fim, queremos ressaltar que ndo estdo em julgamento Samuelsson,
Boulud e Bourdain enquanto individuos e profissionais reais, mas a forma como
seus avatares-chefs estdo apresentados nessas autoficcdes. Analisaremos 0s tipos
de representacfes de si que esses chefs colocaram para circular nesses livros.
Embora desnecesséario, afirmamos que esses profissionais em questdo séao
imensamente maiores do que suas representacdes, aqui analisadas. Reconhecemo-
los enquanto artifices de enorme talento, criatividade e originalidade. Suas
contribuicbes para cultura da gastronomia sédo de grande importancia. Nao é ao
acaso que se trata de cozinheiros altamente celebrados, tanto pelos seus pares
como pela midia especializada e publico. Contudo, as analises nao tratam da
dimensao “real” desses profissionais, mas, sim, dos “personagens” que eles nos

apresentaram nas narrativas.
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3.4 Marcus Samuelsson: “Sueco-negro” a caca de sabores

Procurando atingir os objetivos iniciais, estipulados para a presente pesquisa,
nesta secdo, apresento uma analise de como o chef Marcus Samuelsson mobilizou
suas memoarias pessoais para criar e transmitir seu eu-chef alinhado com a cultura
do espetaculo e da celebridade. Da mesma forma, também procuro evidenciar os
significados culturais encontrados em Pois ndo, chef: Memorias, ilustrando como o
“chef-negro” construiu uma representacéo de sua subjetividade bem como de sua
identidade midiética.

Poderiamos tentar explicar Samuelsson a partir de varias maneiras, afinal, ele
€ um profissional virtuoso, dono de indiscutivel originalidade, inteligéncia,
determinacao, talento, forca criativa e renovadora. Sua grande contribuicdo para o
campo da gastronomia étnica e fusion é fato inegavel. A partir dele, algumas
cozinhas, consideradas “menores”, passaram a ter visibilidade no “mapa da alta
gastronomia novaiorquina”, conforme seus proprios termos. Poderiamos, portanto,
abordar esse chef a partir de vérias perspectivas. Contudo, a questdo mais
premente de sua narrativa gira em torno do lado mais sombrio da alta gastronomia e
que o afeta de varias formas: a luta por um espaco enquanto negro dentro de uma
cultura notoriamente racista. Decidimos, ent&o, analisar como a segregacéo racial e
a mentalidade francocéntrica e pos-colonialista ocorre dentro do campo e as
realidades que ela produz a partir de suas proprias légicas e contradicoes.

Para entendermos a profundidade do discurso de Samuelsson tivemos que
recorrer a autores que tratam dos estudos pdés-colonialistas, como o psicanalista e
filbsofo Frantz Omar Fanon®* (2008), que reflete sobre temas da descolonizagédo e
as consequéncias psicolégicas da colonizacdo. Buscamos subsidios também nos

pressupostos de Ella Shohat e Robert Stam (2006), que discutem multiculturalismo e

% Frantz Fanon (1925-1961) é um dos fundadores do pensamento terceiro-mundista e um influente
pensador do século XX sobre os temas da descolonizagdo e da psicopatologia da colonizacao.
Martinicano, filésofo e ensaista marxista esteve fortemente envolvido na luta pela independéncia da
Argélia, onde trabalhava como médico psiquiatra em hospitais locais. Diante da violéncia
testemunhada durante o processo colonial, Fanon se uniu a resisténcia argelina, participando
posteriormente de maneira ativa na politica africana pés-colonial. Suas obras foram inspiradas em
mais de quatro décadas de movimentos de libertagdo anti-coloniais. Analisou as
consequéncias psicoldgicas da colonizagao, tanto para o colonizador quanto para o colonizado, e 0
processo de descolonizagdo, considerando seus aspectos socioldgicos, filosoficos e psiquiatricos.
Fanon é, ainda hoje, um nome central nos estudos culturais, pés-coloniais e africano-americanos,
seja nos Estados Unidos, na Africa ou na Europa. Fala-se muito de estudos “fanonianos”, devido ao
tal volume de estudos que tém a sua obra como objeto de reflexdo. (FAUSTINO, 2013).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Terceiro_Mundo
https://pt.wikipedia.org/wiki/S%C3%A9culo_XX
https://pt.wikipedia.org/wiki/Descoloniza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Psicopatologia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Coloniza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Fil%C3%B3sofo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ensa%C3%ADsta
https://pt.wikipedia.org/wiki/Marxismo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Guerra_da_Arg%C3%A9lia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Guerra_da_Arg%C3%A9lia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Colonialismo
https://pt.wikipedia.org/wiki/Psicol%C3%B3gica
https://pt.wikipedia.org/wiki/Coloniza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Colonizador
https://pt.wikipedia.org/wiki/Descoloniza%C3%A7%C3%A3o
https://pt.wikipedia.org/wiki/Sociologia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Filosofia
https://pt.wikipedia.org/wiki/Psiqui%C3%A1trico
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eurocentrismo a partir de um aparato critico que perpassa multiplas areas do saber,
como teoria da comunicacao, antropologia, histéria, sociologia, psicanalise.

Recorremos, também, as reflexdes de Heather Alisson Mallory (2001). Em
seu estudo sobre a Nouvelle Cuisine francesa, a americana investiga o imaginario
hegemonico da Franca, que toma, como base para essa prerrogativa, seu passado
histérico-triunfal, como a Revolucdo Francesa, fonte inspiradora de todos os
discursos revolucionarios da alta gastronomia, que tanto captam as atencdes de
Samuelsson e dos demais chefs deste estudo. Ela trata também de outro mito
bastante caro a identidade nacional francesa: a nocdo de francesidade enquanto
identidade pura e valor a ser protegido a qualquer custo. Veremos de que forma
essas hocdes afetam diretamente Samuelsson e sua cozinha.

Voltando ao referencial pos-colonial, mobilizamos esses autores para discutir
as questdes trazidas por Samuelsson porque eles traduzem o modo como 0O
pensamento colonial produziu um tipo de raciocinio racista e eurocéntrico,
denunciado por esses pensadores. Se, por um lado, Samuelsson € vitima da
mentalidade pds-colonial, por outro, entendemos que ele é também captado por
esse pensamento ainda operante nos discursos alta gastronomia, e, de certa forma,
o reproduz. A partir desse referencial, quisemos evidenciar essa maquinaria
colonialista e racista, buscando analisar a abrangéncia e as contradicdes dessa
memoria brutal, que ainda opera no ambiente das cozinhas a ponto de impor ao
negro que deseja inclusdo e sucesso, a submissdo a esse mecanismo. Contudo, se
levarmos em conta a narrativa relativamente politizada de Samuelsson em relacao
as questdes raciais, suspeitamos que, em sua intimidade, ele préprio tenha a no¢éo
desse mecanismo e decidiu, portanto, joga-lo. Para isso, a cultura da celebridade e
do espetaculo serdo seu campo de batalha.

Antes de iniciar diretamente com as analises do material, apresento, de forma
suscinta, dados relativos a biografia de Samuelsson. Além disso, também trago
algumas informacdes relevantes sobre as circunstancias autorais de “Pois nédo, chef:
Memorias” (2012).
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3.4.1 A autoficcdo de Samuelsson

‘What it’s like to be a cookbook ghostwriter: Behind every celebrity chef
cookbook is an often anonymous writer, recipe tester, and editor”°. Este é o titulo
expandido de um artigo publicado em uma das revistas americanas mais
respeitadas na area do entretenimento culinario, a Bon Appétit Magazine. Quem
assina a matéria é a jornalista Katherine Martinelli (MARTINELLI, 2017). Para a
americana especialista em jornalismo gastronémico, ndo basta, ao atual profissional
da cozinha, ser o master chef de um restaurante de alto prestigio. Para figurar de
fato no mundo culinario, o mesmo deverd se fazer permanentemente visivel e
disponivel para consumo maci¢o. Tal demanda envolve um conjunto variado de
acOes estratégicas, que inclui, na grande parcela dos casos, a publicagcdo de uma
autobiografia (arrebatadora, de preferéncia) e o lancamento de livros de receitas de
encher os olhos e salivar a boca. Ambas essas tarefas sdo exigentes e impdéem o
envolvimento de terceiros.

Com o objetivo de investigar as forcas invisiveis por trds desses produtos
cintilantes da gastronomia editorial, a americana entrevista, em seu artigo, algumas
das mentes que, de fato, redigem e produzem a maior parte da safra editorial da alta
culinaria hoje exibida nas livrarias do mundo globalizado. Elas sdo os chamados
ghostwriters, profissionais anénimos da escrita que ganham a vida colocando seus
talentos a servigo de celebridades. Trabalham “pesado”, “sem receber as glorias”,
sequer parcela justa da “prata”. Mesmo naqueles casos em que, por ventura, alguma
de suas obras atinja 0 sucesso absoluto de publico, critica e cifras, a participacdo do

“closeted author”®

nos lucros obedece a mesma logica que rege o reconhecimento
de seus direitos autorais — é nula. No entanto, ha casos de livros em que a coautoria
€ devidamente reconhecida.

Ha muitas razbes pelas quais chefs decidem trabalhar com coautores
anénimos ou identificados. Entre o0s principais motivos, apontam-se a
indisponibilidade de tempo e o talento precario para a escrita: “Assim como é
necessario mais do que um bom cozinheiro para criar um restaurante de sucesso”,

diz a jornalista, “é preciso mais do que um restaurante de sucesso para produzir um

% Como é ser um escritor fantasma de um livro de culinaria: Por tras de cada livro de culinaria de um
chef famoso, ha, muitas vezes, um escritor anénimo, testador de receitas e editor (traducao livre).
% “Autor no armario” (traducéo literal).



83

bom livro de receitas”™’ (MARTINELLI, 2017). A maioria dos coautores é indicada
pelos agentes editoriais dos chefs, regra que, aparentemente, aplica-se também a
Samuelsson. Embora a citacdo abaixo se refira a outro livro assinado por ele, é
possivel supor a interferéncia de agentes editoriais na criagdo de Pois néo, chef:
Memodrias: “Meus agentes editoriais sugeriram que eu fizesse algo do tipo “Marcus
cozinha em casa”. Meu obijetivo era fazer [...] um livro de receitas que fosse uma
ponte entre meu lar e minhas raizes etiopes” (SAUMELSSON, 2012, p. 289).

Se, por um lado, a prética de reconhecimento de coautoria esta se tornando
mais habitual entre os top-chefs nos ultimos anos, por outro lado, Martinelli (2017)
afirma que a maioria deles ainda opta por manter o anonimato de seu coautor.
Muitos justificam ser confuso, aos leitores, verem outro nome ao lado do seu. Mas
também ha situacdes em que o0 ego determina a imposicdo. Chefs com aspiracdes
multiplas e personalidades marcantes fazem questdo de evidenciar autossuficiéncia.
Apostando nos bons efeitos que a “escrita-solo” pode suscitar sobre as
subjetividades do publico, optam em manter os créditos autorais restritos a um autor
somente, eles mesmos.

Na capa da edigao brasileira de “Pois nao, chef: Memoérias” (SAMUELSSON,
2012), é possivel identificar, logo abaixo do titulo e de forma bastante destacada, o
nome de seu Unico autor: Marcus Samuelsson. Nao ha nenhuma aluséo ou qualquer
indicacdo de uma possivel coautoria. Em todo o trajeto das trezentas e noventa e
seis paginas de sua narrativa, o leitor tem a nitida impresséo de ser a voz autoral de
Samuelsson, de fato, a Unica operando ali. No entanto, finalizado o ultimo capitulo,
encontra-se a seguinte afirmacéo, localizada na sessdo dos agradecimentos —

aguela que os félegos dificilmente alcangam:

A elaboracao deste livro teve inicio apenas quando minha amiga Verdnica
Chambers aceitou me ajudar a contar minha histéria. [...] Por diversas vezes
Verbnica me fez perceber que escrever memorias omitindo informacdes
desvaloriza minha experiéncia de vida. Era necessario explorar tudo. A
historia. € minha, mas os toques finais no texto sdo todos dela
(SAMUELSSON, 2012, p. 397).

Na parte inicial do referencial teérico desta tese, foi salientada a existéncia de
um tipo especial de autoficcdo, a falsa autobiografia, arremedo literario

autocelebratorio a servigo da industria massificada do entretenimento. Vimos que o

3 A traduc&o é minha.
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impeto narrativo desse tipo de produto comercial emerge, na maior parte dos casos,
da necessidade de exibicionismo, da vaidade exacerbada, do desejo de aquisi¢céo e
manutencdo do status célebre. Assim, o estilo padronizado e formatado, neste tipo
de escrita, privilegia a grandiloquéncia de eus espetacularizados, encenados para a
atracdo das massas e tende, portanto, a flexibilizar o pacto com a verdade,
compromisso supostamente existente nas autoficcdes candnicas®®. Através da
escrita, Samuelsson elaborou uma representacdo sobre si de modo reflexivo,
procurando harmonizar suas lembrancas (e seus demobnios internos) com a
identidade que almejou construir para si mesmo. Ao criar uma narrativa coerente
sobre sua trajetéria de vida, ele produziu uma “fabulacéo de si” (COLONNA apud
FIGUEIREDO, 2013) ou, ainda, sua propria ficcao.

Com base no exposto acima e na analise do material empirico, reconheco e
assumo o pressuposto de que a autobiografia de Samuelsson (bem como as demais
autoficcdes desta pesquisa) preenche todas as caracteristicas da assim chamada
“falsa biografia”. No entanto, a decisdao de enquadra-las desta maneira ndo lhes
retira a importancia enquanto objetos de pesquisa, bem como sua relevancia cultural
no mundo espetacularizado da gastronomia. Devido a natureza ambigua que
adquirem os proéprios “fatos”, na medida em que sido narrados por Samuelsson,
Bourdain e Boulud — assim como em qualquer autobiografia —, a prerrogativa da
verdade esta submetida ao pacto autobiografico estabelecido entre autor e leitor.

Por outro lado, assumir a existéncia dessas autoficcbes enquanto produtos
meramente comerciais nos permite o distanciamento necessario para coloca-las em
perspectiva, viabilizando um segundo olhar em relacdo aos discursos nelas
encontrados. Se, para autor e coautor de Pois ndo, chef: Memorias, “importa a
necessidade de explorar tudo”, utilizaremos 0 mesmo critério a nosso favor. Vamos,
entdo, aos primeiros “fatos” narrados na histéria “retocada” de Samuelsson, que
apresentaremos em etapas.

Kassahun nasceu em uma pequena aldeia etiope chamada Abrugandana,
territério ermo que “a maioria dos mapas nao registra” (p. 12). Levou uma vida inicial
extremamente pobre, em companhia de Ahnu e Fantaye, sua mée e irma. A figura

do pai biolégico ndo é mencionada na primeira metade do livro. Samuelsson tratara

% Nao deixa de chamar a atencdo o compromisso assumido e “juramentado” para com a veracidade
dos fatos, expresso explicitamente pelos trés chefs do estudo nas linhas iniciais de cada uma de suas
narrativas, dando a impressdo de haver um dever performativo em expressar uma verdade
inquestionavel.
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dessa figura paterna apenas nas péaginas centrais de seu livro, em um momento
estratégico e muito oportuno de sua carreira. Em 1972, um surto de tuberculose
atinge a Etiopia, selando o destino de Ahnu e de seus dois filhos. Acometidos por
sintomas da doenca, a mulher decide partir em busca de auxilio. Cansada, febril e
com “minusculos pedacos de pulmdo se misturando ao vémito” e os “ossos
calcificados pelo avango da doenga” (p. 14), Ahnu ajeita os filhos pequenos nas
costas e, descalca e sob o escaldante sol etiope, parte em direcdo ao hospital mais
préximo, a 120 quildbmetros da aldeia. A jornada levou dias. Ahnu ndo sobreviveu.
Seis meses mais tarde, os 6rfaos sado adotados e levados para a Suécia. Kassarum
passa a se chamar Marcus Samuelsson, filho de Lennart e Anne Marie Samuelsson
e neto de Helga, a cozinheira. Assim, aos dois anos de idade, Kassarum inicia sua
nova vida na pele de um Samuelsson negro. Passara a viver uma vida orientada
pela cor de sua pele.

E curiosa a discrepancia narrativa entre os capitulos iniciais de “Pois néo,
chef” e os demais episodios que os seguem. Os primeiros momentos do livro
privilegiam uma narrativa ficcional romanesca, psicanalitica, de apelo novelesco,
sensorial e espiritualista. Tais arroubos de sentimentalismo grave e agridoce
contrastam radicalmente com o tom agudo, seco e “autoempreendedor” do restante
do livro, que se ocupa da construcdo de uma carreira pirotécnica, de altissimo
desemprenho, construida a partir de solidas ambicbes e um conjunto
meticulosamente calculado de “estratégias executadas em estagios” (p. 95), valores
inegavelmente atraentes para o leitor desta natureza de produto cultural.

Embora dispares, os momentos iniciais sdo essenciais dentro do discurso
construido na narrativa, pois cumprem funcdes muito especificas dentro dele. A
primeira delas é, obviamente, o estabelecimento imediato de uma empatia com o
leitor; afinal, ndo ha como se manter insensivel mediante o martirio de uma infancia
abandonada e Vvilipendiada. Os capitulos introdutorios também objetivam a
confirmacdo daquilo que eles, de fato, sdo: contrastantes. E a discrepancia que
evidenciard o apelo altamente atrativo de Samuelsson, sua colossal forca de
superacao, o vigor autossalvacionista de sua constituicdo negro-branca. O conjunto
desses contrastes conduzira o chef, vitorioso, ao “topo da montanha de Luther King”

(p. 394), “vindo praticamente do nada” (p. 376)%.

% “Considerando onde cheguei, vindo do nada” (SAMUELSSON, 2012, p. 376).
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Voltando ao enredo, os capitulos que seguem a morte da mae e a adogao
sueca retratam como o jovem africano foi incorporado a vida branca. Seus primeiros
anos de escola foram arduos, marcados pela segregacao e pelo assédio racial. O
mundo do futebol era seu espaco catalizador, a zona de seguranca de Samuelsson,
“o refugio de um mundo que parecia cada vez mais branco” (p. 61). Rejeitado para
a carreira futebolistica devido a inadequacdo de seu porte fisico franzino,
Samuelsson passou a considerar uma segunda opc¢éo de futuro, a cozinha. Desde
cedo, aprendeu a cozinhar com a avo sueca, cozinheira nata e instintiva. Momor
(avo em sueco) foi a grande influéncia de Samuelsson, uma presenga constante nas
acOes do cozinhar do chef:

“Sempre tive a sensacdo de que suas mados cobriam as minhas na cozinha®
— Mormor tinha instinto, e eu, a técnica; juntos, éramos imbativeis” (SAMUELSSON,
2012, p. 205).

Decidido que a culinaria seria seu futuro, Samuelsson se matricula em uma
escola técnica local. “Estava determinado a ser o melhor” (2012, p. 71). Nesta
experiéncia, é possivel perceber as nascentes de uma paixado (e a marca comercial
de seu futuro enquanto che): o “desejo de misturar culturas e pratos”.

E importante destacar que, a exemplo de Daniel Boulud e Anthony Bourdain,
a narrativa de Samuelsson reproduz os passos técnicos do monomito (a jornada do
herdi mitico), estrutura simbdlica e enquadrante encontrada em praticamente todos
os relatos heroicos bem narrados. Sobre o monomito (CAMPBELL, 1997), nos
aprofundaremos no capitulo destinado a Daniel Boulud. Por hora, menciono apenas
alguns dos principais passos da jornada do her6i que se encaixam na férmula do
texto de Samuelsson: o despertar da aventura (a cozinha da avé e o defumador

by

magico de seu tio), o chamado a aventura (marcado pela rejeicdo no futebol

40 Aqui Samuelsson se refere ao espirito da avo branca, ja falecida, sugerindo que suas maos de
cozinheira se coordenam as maos do chef para produzir sua cozinha. Embora tocante, a cena é
familiar. Ela nos reporta a varias cenas de filmes que compdem a chamada “gastronomia espiritual’”,
filho comercial muito em voga no gosto das massas desde o final do século passado, como o
mexicano “Como agua para chocolate” (1992), que aborda a relagédo “gastro-sinestésica” entre uma
mulher jovem e o espirito de sua tia morta. Podemos também citar o turco “O tempero da vida”, que
narra a aventura metafisica de um cozinheiro adulto que vai a Turquia em busca das memérias do
tempo que passava com 0 avd, que 0 ensinou que, para ganhar sabor, tanto a comida quanto a vida
precisavam ser temperados. E notéria a utilizacdo deste tipo de recurso narrativo em Pois n&o, chef,
gue vem, também, ao encontro a uma demanda ja esperada do publico, que impde a inclusdo de
mais dois ingredientes essenciais ao pacote multiatraente dos “chef-celebridades”: fé metafisica e
afeto. Demonstracdes desta natureza sdo muito apreciadas e esperadas pelo publico. Outras
situagdes “déja vu” e clichés, como essa, estdo presentes em varios outros momentos da narrativa
autoficcional de Samuelsson.
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profissional), a busca obstinada pelo conhecimento (os incessantes treinamentos e
estagios em instituicdes e chefs europeus de ponta), o cruzamento dos primeiros
portais (o preparo intimidante da primeira refeicdo solo, quando ainda garoto; o
primeiro jogo de facas profissionais; o primeiro d6lm&; o primeiro restaurante trés-
estrelas; os primeiros prémios; a primeira critica favoravel do The New York Times;
entre outros), os encontros com forgas inimigas ou ocultas (opressdes racistas,
humilhacdes, privacfes, batalhas competitivas, invisibilidade, demandas arduas, a
gravidez inesperada de uma namorada, o abandono da namorada gravida e da filha
para ndo sacrificar a carreira), os éxitos e as glérias alcancadas durante o percurso
(os prémios e as mencdes honrosas, 0 reconhecimento da midia e dos pares, a
conquista do master chef americano, a prépria face estampada nas fachadas de
todos os 6nibus e metrés de Nova York, o privilégio de preparar o jantar de posse
presidencial do casal Obama), o regresso ao mundo dos comuns portando o “elixir”
transformador (sua proposta de revolucionar a cozinha negra e étnica), a
transmisséo aos comuns do aprendizado da jornada (representado pelo proprio livro

de Samuelsson).

3.4.2 A fachada de personificacdo do chef-negro

Para responder a algumas questdes centrais da pesquisa entendemos ser
importante abordar a questdo relativa a fachada de personificacdo ou, ainda, a
exterioridade simbdlica de Samuelsson, artificio quimérico construido como parte do
trabalho de identidade de sua persona chef. Tomando como base 0s pressupostos
de Rojek (2001), assumimos que o rosto publico de Samuelsson emergiu de uma
demanda de se apresentar como um profissional diferenciado, potencialmente
desejavel e consumivel. Consideramos, também, que, em sua base, a fachada de
personificacdo do “chef-negro” sintetiza a negociacdo entre dois referenciais. O
primeiro trata de uma autoimagem que Samuelsson idealiza e deseja projetar. Ela é
cativante, arrebatadora, derradeira. A segunda referéncia diz respeito a figura de um
rosto publico existente, escolhido pelo chef para melhor traduzir sua autoimagem,
seu “espirito-chef” imaginado. Esse rosto publico sera retirado tanto do mundo real,
quanto da esfera mitica, historica ou ficticia. E na fusdo dessas duas estruturas
l6gicas — a imaginacédo atraente de si mesmo e uma imagem externa de ressonancia

- que Samuelsson fabricara o substrato simbélico de seu eu-chef. Temos, portanto, a
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justaposicéo de uma dimenséo imaterial e outra material. Uma imagem fala da outra,
e ambas falam de Samuelsson.

Com base nesse raciocinio, é possivel concluir que a fachada de
personificacdo de Samuelsson pode ser uma chave potencial para compreendé-lo,
um modo de acessar seu interior. Associar imagens a sua identidade é uma
estratégia bem-sucedida para projetar uma representacdo de si mesmo como uma
celebridade. Surpreendentemente, esse exercicio para interpretar e compreender
Marcus Samuelsson me conduziu a compreender varios aspectos relativos a
representacédo de Daniel Boulud, o francés branco-impoluto. Em minha perspectiva,
o discurso de um pode ser lido como o “anti-discurso” do outro, e vice-versa, como
se estivessem ambos reproduzindo a alegoria de Penélope, com a Unica diferenca
de fazé-lo a quatro maos. Enquanto Boulud tece sua narrativa francocéntrica de dia,
Samuelsson a desfaz a noite, ou, pelo menos, fornece, a si mesmo e ao leitor, a
impressdo de desfazé-la. A observacdo de ambas as autoficches sobrepostas
permite perceber polaridades contrastantes. Da ideia do “negro” surge,
paradoxalmente, a ideia do “branco”. Das expressbdes “cozinha francesa” ou
“‘nouvelle cuisine” emergem 0s seus avessos, seus arremedos disfarcados de
“novas” formas de cozinha negra e étnica. Das afirmagdes casticas e asseadas de
um Daniel Boulud, ergue-se um Marcus Samuelsson, sujeito reativo, eivado,
“‘contaminado”; parte “revolucionario”, parte contraditorio; carregando, em punho, as
armas de sua batalha contra a francesidade dominante: especiarias, galangal,
hibridizacdes e disfarces.

E, também, por esse motivo que o presente capitulo da anélise se apresenta
desproporcional em sua extensdo, se 0 compararmos com 0sS textos menores que
tratam especificamente de Bourdain ou Boulud. Isso ocorre porque ndo é possivel
falar de Samuelsson isoladamente, sem o colocarmos em perspectiva em relacao a
Boulud. A juncao face-a-face de ambos traz a tona discursos acirrados e antigos de
dentro da alta gastronomia, impregnados de eurocentrismos e orientalismos, nogoes
gue, a exemplo de Boulud e Samuelsson, coexistem, se confundem, interdependem
umas das outras, se espetacularizam e, para nossa surpresa, se beneficiam
mutuamente. Por esse motivo, trataremos destas questbes conjuntamente neste

capitulo.
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Nas citacbes abaixo, encontram-se imagens e representacdes que produzem

a personificacéo de Samuelsson**:

Ha cem anos os negros — homens e mulheres — lutaram para sair da
cozinha. Hoje, precisamos lutar para entrar. (SAUMELSSON, 2012, p.
344).

O alto escaldo da gastronomia ainda estava reservado aos brancos, mas,
no fundo do coracdo, eu sabia que aquilo podia mudar. Eu era o Leado de
Judda, como os etiopes as vezes se referiam a si mesmos, nascido de uma
das mais antigas e orgulhosas civilizacbes do planeta (SAMUELSSON,
2012, p. 194).

Apesar de ter passado a vida toda em outro pais, eu ainda tinha um pouco
do espirito guerreiro habesha (SAMUELSSON, 2012, p. 315).

Fiz uma carreira fundamentada na busca por sabores [...] Era de sabores
novos gque eu andava atrds (SAMUELSSON, 2012, p. 274/201).

Talvez eu ndo esteja ainda no topo da montanha de Martin Luther King,
mas néo conheco nada mais parecido (SAMUELSSON, 2012, p. 394).

Eu ndo era apenas um chef africano criado na Europa, dono de um perfil
respeitdvel e com cabeca cheia de ideias pretenciosas. Nao senhora
(SAMUELSSON, 2012, p. 77).

Aos 24 anos (Samuelsson ganhou) as cobicadas trés estrelas da critica do
The New York Times. Sua carreira “a caca de sabores”, como ele préprio
define, havia apenas comegado (SAMUELSSON, 2012, extraido do texto de
orelha do livro).

Em seu discurso, Samuelsson ndo deixa duvidas quanto as suas escolhas
performativas. Recorrendo aos canones e arquivos da memoéria cultural biblica,
etiope e americana, o chef encontra suas imagens de referéncia nas figuras
heroicas e miticas do Ledo de Juda, do guerreiro habesha e de Martin Luther King.
Ao topo, coroando essas figuras, Samuelson também entrega, ao seu leitor, seu
“‘cacador de sabores”, bordao publicitario que conecta todas as outras metaforas
entre si e as fixa a sua pele. Neste momento, atenho-me a essas figuras simbélicas
para, oportunamente, analisar seus significados dentro dos discursos de
Samuelsson. Veremos, por exemplo, como e por que a figura do “Ledo de Juda”,
incompleta até o presente momento, se revelara a grande metéafora na autoficcdo de
Marcus Samuelsson. Entenderemos por que, ao se completar, a alegoria biblica se
revelara como a sua representacdo possivelmente mais precisa. Construida no
imperativo de uma condicao racial, a alegoria finalizada do Ledo de Juda evidenciara
- talvez mais do que o proprio Samuelsson possa imaginar - 0 modo como ele se

percebe, se apresenta, cozinha e vive:

“ Com o propoésito de evidenciar determinadas palavras, consideradas chaves nas citacoes,

passamos a marca-las em negrito.
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“A cor ndo esta presente apenas no que vejo no espelho, mas também na
maneira como cozinho e vivo [...] eu acabaria fazendo com que a complexidade
cultural do meu cardapio se sobrepusesse a minha condicdo racial”
(SAMUELSSON, 2012, p. 265).

3.4.3 Martin Luther King e espirito habesha

E evidente que a questo racial é a grande bandeira que Samuelsson levanta
em seu Pois ndo, chef: Memarias (2012). Em uma primeira leitura, a figura de Martin
Luther King ndo exige muito esforco interpretativo, pois o signo é bastante direto.
Pastor protestante e ativista politico, Martin Luther King tornou-se um dos mais
importantes lideres afro-americanos a combater a desigualdade racial. Enquanto
ativista religioso (CARSON, 2014), King propunha uma atitude de desobediéncia civil
baseada na nao-violéncia e na ndo cooperagdo, posturas menos agressivas em
comparacdo ao que propunham outros ativistas contemporéneos seus. No entanto,
sua luta ndo se limitava a igualdade formal dos direitos civis. Luther King
reivindicava, acima de tudo, o engajamento total dos negros em todos os niveis da
sociedade americana.

Em sua proposta de emancipacdo, a igualdade deveria ser, também, social,
com redistribuicdo das riquezas, oportunidade de empregos, pacificacdo policial,
educacdo qualificada, salarios dignos. O ativista exigia o fim dos guetos, da
exploracdo, do imperialismo, das agressbées e humilhacdes impostas aos negros
pela sociedade branca. Contudo, se, de um lado, a populacdo negra era o foco
central de sua luta, King ndo se limitava a ela. Sua revolugdo social e cultural
objetivava, também, a inclusdo de outras minorias vulneraveis, como os indios, 0s
latino-americanos, os pobres de qualquer raca. As propostas de King

encontravam ressonancia na subjetividade de Samuelsson:

Né&o foram somente os sabores que me atingiram em cheio. Foi ver gente
de todas as etnias. Havia gente de todas as etnias: indianos, negros,
coreanos, mesticos. O dia em que eu tiver meu préprio restaurante, pensei,
jamais deixarei de contratar alguém por conta de ragca, sexo ou
nacionalidade. [..] excluir (essa) gente significa excluir talentos e
oportunidades. Tive a sensacao de estar embarcando em um novo trem
gastrondmico. (SAMUELSSON, 2012, p. 204)
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A exemplo de King, Samuelsson tem seu proprio sonho. Em “I have a dream”,
o discurso histérico de Luther King proferido nos degraus do Lincoln Memorial em
Washington, o ativista enfatizou a urgéncia da inclusdo dos negros e a coexisténcia
pacifica entre eles e os brancos: “Tenho um sonho que meus quatro pequenos filhos

viverdo um dia em uma nacado onde nao serdo julgados pela cor de sua pele, mas

pelo contelido de seu carater*?”.

O que mais me atraiu a Nova lorque foi a possibilidade de integracao, de
ndo me destacar em razdo da cor de minha pele. [..] No campo
profissional, porém, eu lutava para superar a constante questao racial
(SAUMELSSON, 2012, p. 265).

Percebi, entdo, que ele nem me havia olhado direito, que sequer fez um
esforco para ir além do julgamento precipitado de achar que ndo valia a
pena perder tempo comigo. Foi o olhar. Se me deixasse trabalhar apenas
um turno, veria do que eu era capaz (SAMUELSSON, 2012, p. 192).

Assim, quando colocamos em perspectiva a condi¢éo racial de ambos, torna-
se facil entender o carater de atracdo que a figura mitica de King exerce sobre
Samuelsson, mesmo levando em conta as realidades culturais diferentes de ambos
os ativistas. Fanon (2008), tedrico ligado ao pdés-colonialismo, afirma que, em sua
base, todo o racismo é pariforme, independente do contexto social em que ele se
manifesta, pois sempre encontramos “a mesma queda, o mesmo fracasso do
homem” (p. 86). Embora oriundos de contextos diferentes, ressoam, entre King e
Samuelsson, experiéncias comuns impregnadas da “negacdo da possibilidade de
serem homens” (FANON, 2008, p. 87), as quais os levam ao mesmo tipo de

inconformismo existencial:

Quando se traz a questao racial para a esfera profissional, a coisa nunca
acontece de maneira rica, complexa e prazerosa como eu gostaria. Nunca
se referiram (a midia e os pares) a mim como um chef do Aquavit. Eu era o
“sueco negro” do Aquavit. O que isso queria dizer, caramba?
(SAUMELSSON, 2012, p. 265).

Eu era o Unico négre no recinto [...] era mais um obstaculo que eu
precisava transpor (SAMUELSSON, 2012, p. 166/215).

N&o atribuo todo o problema ao racismo, mas seria ingénuo dizer que néo é
fator a se considerar. De que outra forma pode-se explicar a invencao de
um vocabulario — ndo apenas na culindria americana, mas também na
francesa e na suica — em que schwartze e négre sdo ainda sinénimos de
peao? (SAUMELSSON, 2012, p. 272).

No futuro, a gastronomia néo teria outra escolha a ndo ser (me) dizer “sim”.
(SAMUESSON, 2012, p. 136).

42 FRAZAO, 2000.


https://pt.wikipedia.org/wiki/Branco_(caucasiano)
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A segunda questdo que acreditamos conduzir Samuelsson diretamente a
porta de Luther King diz respeito a aura “revolucionaria” e “transformadora” que
envolve a figura mitica do pastor estadudinense. Para a alta gastronomia,
“revolucao” e “transformacao” sdo valores intensamente desejados, imperativos e
inegociaveis, conforme veremos ainda nesta sessdo, no momento em que tratarmos
dos ideais revolucionarios que dominam o imaginério da alta cultura da mesa. No
caso de Luther King, é praticamente unanime, entre historiadores, bidgrafos,
politicos e jornalistas, a mencéo a ele enquanto figura revolucionaria, promotor de
uma grande transformacgédo social, atributos indispensaveis para os profissionais de
cozinha deste estudo, que ambicionam chegar ao “topo da montanha”. Samuelsson
€ empatico as qualidades revolucionarias e transformadoras do ativista porque as
mesmas serdo, praticamente, as virtudes mais desejadas e necessarias para a
insercao do “chef negro” em uma cultura notoriamente segregadora, miségina e
racista. Vale lembrar que “revolucionar” e “transformar” sdo verbos também
festejados e imperativos dentro da logica capitalista de mercado. Todo profissional
da gastronomia com pretensdes de grandiosidade devera promover sua propria
revolucdo (e evidencia-la), ou, ainda, tomar parte de um movimento de vanguarda,
ou, também, iniciar uma “grande transformagédo” dentro da cultura, seja ela efetiva

ou apenas fruto de uma retérica:

Georges Blanc refogava escarola em mel e manteiga, depois colocava
lagosta cozida no vapor por cima e finalizava com manteiga, mostarda e
limdo. Talvez ndo pareca, mas a auséncia de molho cremoso era
praticamente revolucionaria (SAMUELSSON, 2012, p. 213).

Naquele momento, sob os holofotes estava David Bouley. [...] David foi
elogiado por ter recheado repolho com foie gras em uma noite e combinado
pargo vermelho com massa ao molho de tomate e coentro na outra. [...]
estava prestes a fundar uma dinastia gastronémica [...] fez enorme
sucesso, ganhando quatro estrelas do The New York Times (e varios
outros prémios importantes). Para saborear as pequenas batatas cultivadas
no local ou o salmédo ao molho de gergelim com agua de tomate, o cliente
precisava fazer a reserva com meses de antecedéncia (SAMUELSSON,
2012, p. 192).

Assim, seguindo os passos de Luther King e outras figuras revolucionarias da
haute cuisine, (como David Buley, George Blanc, Paul Bocuse), Marcus Samuelsson
(2012), o “chef africano criado na Europa e dono de um perfil respeitavel e com
cabeca cheia de ideias pretenciosas” (p. 77), propde sua propria revolugao,

instaurando um novo paradigma com potencial de “chacoalhar” (expressao dele
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mesmo) questdes raciais dentro do campo. E sobre a natureza da revolugio negra

de Samuelsson que a presente secao fixa seu olhar.

3.4.3.1 Espirito habesha

A segunda imagem acoplada a personificacdo do chef negro trata de um
suposto “espirito tribal habesha”, reivindicado por ele como seu local de nascimento.
E inegavel que a aparéncia negra de Samuelsson seja capaz de desencadear
projecdes fantasiosas no subconsciente coletivo de uma massa afeita ao
entretenimento cinematografico, treinada para associar sua cor africana a um certo
exotismo xamanico, selvagem, tribal, bruto, clichés de uma memdria eficientemente
implantada por Hollywood nas mentes coletivas. Era de se esperar que Samuelsson
se utilizasse dessa representacdo, mesmo que quase tudo em sua formacdo
cultural, psiquica e afetiva diga que ele é branco: a familia sueca, a criacdo formal
europeia, a lingua “materna” (a sueca, segundo ele mesmo), 0 nome europeu, as
amizades brancas, o0 treinamento profissional francés, o desconhecimento
deliberado sobre a familia biol6gica e a cultura africana durante a maior parte de sua
vida, o terror em ser visto em companhia de outros negros em determinados

contextos:

Na Franca, eu raramente conversava com outro negro da equipe [...]
para ser honesto, eu temia qualquer excesso de intimidade e
esteredtipos. Ndo queria que ele virasse para mim e dissesse: “ei, irméo
africano” [...] era mais um obstaculo que eu precisava transpor
(SAMUELSSON, 2012, p. 215).

Por que conhecia tdo pouco sobre a cozinha africana? Por que era tao
ignorante em relagdo a culinaria da etiépia, meu pais de nascimento?
Como, depois de uma década de busca por sabores, pude ignorar por
completo um continente inteiro? (SAMUELSSON, 2012, p. 275).

Apesar da pouca familiaridade com as culturas e cozinhas negras,
Samuelsson fora escolhido para encenar um papel a ser preenchido dentro das
representacdes veiculadas pela midia culinaria norte-americana, funcdo para a qual
ele ndo estava preparado. E importante mencionar que Samuelsson tornou-se
celebridade instantdnea estando a frente da cozinha de um restaurante de culinaria
europeia. O fato ocorreu em 2010, quando Ruth Reichl, a respeitada colunista da
sessao de gastronomia do The New York Times, publicou uma matéria chamando a

atencdo para os preparos do inusitado chef do Aquavit. Com uma critica favoravel
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endossada por uma das mais tradicionais instituicbes americanas de comunicagao
de massa, todos os holofotes se voltaram para Samuelsson, imediatamente. A midia
sensacionalista e sedenta por novidades o cercou. Queria conhecer a nova quimera
culinaria do momento.

De saida, j& nas primeiras entrevistas, 0s reporteres pressionaram
Samuelsson, indagando-o sobre sua proposta “certamente diferenciada” ou, ainda,
sobre seu suposto “mantra gastrondmico” enquanto um dos primeiros negros a
chegar a este patamar no mundo ocidental da alta gastronomia (p. 240).
Despreparado para responder a pergunta, Samuelsson percebe nao ter uma
proposta condizente com a cor de sua pele, que pudesse satisfazer os anseios e
ansiedades da midia. Afinal, ele jamais havia pisado na Africa. Seu conhecimento
geral sobre o continente africano era irrisorio. Sua nocdo quanto a cultura negra
estadudinense e outras culturas negras, por outro lado, era igualmente superficial.
Além disso, jamais se interessou pelo paradeiro de sua familia biol6gica, de seu pai
ou de qualguer outro parente africano além de sua irma, que fora adotada
juntamente com ele. Samuelsson passara a maior parte de sua vida na Europa,
vivendo entre 0s brancos, sem interesse em se conectar com suas raizes
africanas*®. Assim, néo havendo, até ent&o, incorporado nenhum traco de identidade
africana a pronta entrega além de sua indisfarcavel aparéncia, 0 sueco-negro ndo
tinha muito o que dizer sobre aquelas perguntas.

Sabia, no entanto, que o fato ndo passaria impune pela midia. Sua reacao ao
reporter foi “enrolar, enrolar e continuar falando” sobre tradicdo, o assunto da
pergunta anterior (p. 275). Ele daria essas respotas mais tarde, primeiramente, a si
mesmo, depois, a imprensa. Decidiu que poderia ndo haver um passado “negro”
para si além das circunstancias tragicas de sua orfandade, ocorrida logo apds seu
nascimento. Contudo, o futuro estava ainda por ser escrito por Kassarum habitando
a pele de Marcus Samuelsson. Para isso, este Ultimo precisaria se reconectar com o
primeiro e ressignifica-lo. A memoria seria 0 caminho. E aqui nos deparamos
novamente com a figura tribal utilizada por Samuelsson.

Apesar da inconsisténcia e da palidez de seu “guerreiro habesha”, deixar de
requeré-lo seria uma grave falha estratégica da parte de Samuelsson. A

manifestacdo explicita de uma negritude auténtica e convincente seria sua Unica

* “Quando jovem, nunca tive vontade de voltar a Etiépia” (SAMUELSSON, 2012, p. 287).
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possibilidade de acesso ao clube dominado pelos brancos. Embora o binbmio negro-
branco revele, em Samuelsson, uma situagao particulamente escorregadia e
paradoxal, ele sabe que ndo ha espaco real para uma “identidade parda” dentro do
seleto “clube dos vencedores”, na sociedade americana. A ele, ndo bastara ser
somente o “cozinheiro negro de Cézar”; tera que se performatizar como tal. E isso
ndo sera necessariamente ruim.

Embora vitima impotente desse “exotismo de encomenda”, Samuelsson
entende que anexar a imagem do guerreiro tribal a sua imagem podera lhe trazer
vantagens, mesmo elas ocorrendo somente mediante o cumprimento de outras
condicdes, que veremos oportunamente. Por ora, € importante responder a outra
pergunta: por que a escolha de um afro-europeu para ocupar esse espago? Em
outros termos, por que a midia ndo elegeu um negro norteamericano para preencher
esse espaco? A resposta mais provavel € fornecida pelo préprio Samuelsson. A
segregacao racial e econdmica dentro do campo da alta gastronomia ainda reserva,
aos negros americanos, 0 acesso exclusivo a cozinhas marginalizadas, como
aquelas encontradas nos enclaves étnicos e no ramo do fast food (p. 269). Outra
explicagéo para o fato de Samuelsson ter sido eleito pode ser encontrada levando
em conta as reflexdes de Fanon (2008) sobre o racismo: sua negritude “suavizada”,
“glamourosa”, “evoluida”. Ela decorre da assimilagdo do mundo branco-elitizado, que
Ihe cobre com o veniz de “negro transformado”, sofisticado, sagaz, francéfono,
europeizado. Nessa lamentavel l6égica neo-colonialista, 0 mais alto posto da alta
gastronomia novaiorquina reservado a um negro seria inevitavelmente ocupado por
um “negro de alma branca” e Samuelsson era o chef talhado na medida certa e
justa: negro de uma cozinha “exoética-porém-palatavel”’, negro de uma cozinha para
“francés comer”; negro de um “espetaculo confortavel”’; negro de um entretenimento
sofisticado e, por fim, negro de uma negritude “assimilavel” e familiar, também em
exposicao nas agéncias de viagens.

Por habesha, Samuelsson refere-se ao povo abissinio, habitantes dos
planaltos das atuais EtiOpia e Eritreia e cujas origens remontam ao reinado de Aksun
(100 D.C.-940 DC), reino antigo localizado na atual regido do Tigré. Juntamente com
Roma, Pérsia e China, o Reino de Axum era considerado uma das quatro grandes
poténcias de seu tempo e importante participe na rota comercial entre o Império
Romano e a india Antiga (BUTZER, 1981). Segundo a tradi¢do, as raizes do povo

habesha remontam a Rainha de Saba e ao Rei Salomao, cuja linhagem teria
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conferido, a seu filho (Menelik 1) e descendentes, o direito divino de governar.
Soberanos poderosos, 0s imperadores axumitas autodenominavam-se reis dos reis.
A partir do século IV D.C., Aksum passou a ser chamado de "Etidpia”, 0 suposto
local de descanso da Arca da Alianca. Expressao que conota brio, o termo habesha
€ utilizado atualmente pelo povo etiope para referir a si mesmo como “uma das mais
antigas e orgulhosas civilizagdes do planeta”. Preferindo-o a expressao “etiope”, o
termo é utilizado para amainar as diferencas entre as diversas tribos distintas e
celebrar a unidade entre os habitantes da regiéo.

Em Pele negra, mascaras brancas, Fanon (2008) trata da experiéncia vivida
pelo negro e de “seu esforco desesperado para descobrir o sentido da identidade
negra’ (p. 30). Segundo o autor, a cultura branco-europeia impds, ao negro, um
desvio existencial, identitario. O colonialismo francés criou a expressao “negro
evoluido” para identificar e “acolher” os negros educados dentro da cultura francesa
e que abandonaram sua cultura tradicional. Sob a otica franco-colonialista, podemos
afirmar que Samuelsson €, com efeito, visto como um “negro evoluido” por varios
setores da midia e da sociedade. Em determinado momento de seu processo de
‘evolucao”, Fanon (2008) afirma que 0 negro passa a sentir que ele e sua racga se

distanciaram. Ja ndo se compreendem mais mutuamente:

Eu poderia ter crescido ali, naquele barraco, naquela pobreza. Minha vida
teria sido drasticamente diferente! [...] Pertencemos a mesma familia e ndo
estamos separados apenas por um oceano. Estamos separados pelo
idioma, pela cultura, pela religido e pela classe socioeconémica. [...] Assim,
contenho minhas lagrimas de compaixao ocidental, apesar da vontade de
verté-las. Passei a enviar dinheiro (SAMUELSSON, 2012, p. 312-313)*.

Ainda com base nas reflexdes de Fanon, € possivel dizer que, orgulhoso do
distanciamento de sua cultura, o “negro evoluido” encontra o sentido de sua
verdadeira humanidade nessa desarmonia. Ha casos mais raros, contudo, em que o

“negro evoluido” faz questéo de néao se desligar de suas origens, de pertencer a seu

4 Essa é a observacdo de Samuelsson ao relatar o episédio em que conhece seu pai biolégico e as
circunstancias materiais e culturais da vida na Etidpia. Vale registrar que a primeira viagem de
Samuelsson a Etidpia em busca de suas raizes e de seu pai biolégico foi emocionalmente tocante
para ele e um grande espetaculo midiatico para seu publico. Na bagagem de bordo, Samuelson
carregou a equipe da revista de turismo Travel & Leisure, que faria a cobertura completa de um
momento téo intimo e privado da vida desse chef midiatico em construgdo. A midia, por sua vez, iria
atestar aos americanos a autenticidade africana de Samuelsson. S&o curiosas e dignas de
observagdo as descricdes dele sobre suas primeiras impressfes da Etiopia. Elas estdo repletas
daquilo que seu discurso mais combatia a respeito das opinides da midia e publico ocidentais sobre a
Africa: esteredtipos. Contraditoriamente, suas “lagrimas de ocidental” denunciam o olhar “branco-
esteriopante” de Samuelsson sobre sua familia etiope e seu pais de nascenga como um todo.
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povo. Esta atitude, “tdo absolutamente bela, rejeita a atualidade e o devir em nome
de um passado mistico” (FANON, 2008, p. 31).

Ao decidir, em um momento de seu proprio processo de “evolugao”, que se
conectaria com suas origens, Samuelsson passa a procurar, nos arquivos da
memoéria etiope, um suposto passado mitico, capital cultural valioso para ser
reivindicado como seu, para ser anexado a sua identidade africana em construcéo.
Nessa busca, ele encontra o espirito habesha, que Ihe confere o percurso exclusivo
de uma africanidade diferenciada, canénica, dinastica e destemida, adjetivos
inegavelmente atrativos para si préprio e para o espelhamento das massas. Trata-
se, aqui, de uma memdéria de pertenca, anexada, reatualizada e reencenada por
Samuelsson, que passou a buscar, em determinado momento de sua vida,
referéncias de uma identidade negra. Essa é também uma memoria de longo
alcance, que abarca um tempo remoto, o qual Samuelsson passou a chamar de seu.

Embora a figura simbdlica do guerreiro habesha reforce o estere6tipo de uma
africanidade orientalista transmitida pela industria cultural do ocidente, por outro
lado, ela também cumpre uma importante funcéo dentro de seu projeto performativo
do sueco-negro: fornecer, a midia e ao publico, aquilo que desejam. A associa¢cado
de sua identidade a figura tribal confere, a Samuelsson, uma aura nobre e aguerrida,
assentada sobre os pilares das grandes origens e dos épicos cinematograficos, que
nos reportam a civilizacbes majestosas, histéricas e biblicas, exoticas, nostalgicas,

distantes e perdidas.

3.4.4 Ledo de Juda

No cristianismo, o0 epiteto Ledo de Juda é usado para se referir a Jesus,
descendente de Davi. A meng&o aparece no novo testamento, mais precisamente,
no livro do Apocalipse: “Eis que o Ledo da tribo de Juda, a Raiz de Davi, venceu
para abrir o livro e 0s seus sete selos. Eis o Cristo triunfante, semelhante a um
ledo, pronto para abrir o livro da histéria” (ROSA, 2015, Apocalipse 5:5).

Para Pipper (2005), a alegoria do Ledo de Juda é complexa. A compreensao
de seu significado sera bem-sucedida somente mediante a correta interpretacdo das
simbologias nela empregadas. Dono absoluto de seu territério, o ledo é admiravel

pela forca, ferocidade e aparéncia de rei. Ele representa valores associados a
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nobreza, como coragem, ética, poder, justica, vigilancia, conquista. Ele traduz o
triunfo de Jesus (e de Samuelsson) mediante todo o seu sofrimento. Ao Ledo das
escrituras, foi dada “toda a autoridade nos céus e na terra” (MATEUS, 28. 18-20). Ao
ledo culinario, foi dada a autoridade de “abrir e fechar portas™ dentro do firmamento
da alta gastronomia. Se, em seu imaginario, Samuelsson € o Ledo de Judj,
concluimos, entdo, que forca, vigilancia, territorialidade, coragem, triunfo, nobreza,
ética e poder sdo as qualidades que ele procura associar a representacdo de sua
identidade.

Contudo, a metafora do ledo, tal qual se apresenta até o presente momento, é
uma imagem ainda inacabada, pois porta, em seu interior, também uma outra face,
seu complemento e ponto de inflexdo vital para nossa analise. O significado dessa

imagem se torna mais claro nos versiculos seguintes:

Depois vi um Cordeiro, que parecia ter estado morto, em pé, no centro do
trono, cercado pelos quatro seres viventes e pelos ancidos. Ele tinha sete
chifres e sete olhos, que s@o os sete espiritos de Deus enviados a toda a
terra (ROSA, 2015, Apocalipse 5:6).

Guerreardo contra o Cordeiro, mas o Cordeiro 0s vencera, pois é o Senhor
dos senhores e o Rei dos reis (ROSA, 2015, Apocalipse 17.14).

Assim, a figura do Ledo de Juda se completa com a do Cordeiro, “que parecia
estar morto”. Segundo Pipper (2005), essa figura dupla do messias, Ledo e
Cordeiro, conquistador e servo sofredor, é repetida em todas as escrituras. O
cordeiro € um signo que representa mansidao, serviddo, humildade, obediéncia,
dependéncia. Sendo assim, como, entdo, interpretar corretamente a complexidade
do Ledo-Cordeiro biblico? Para o tedlogo americano, o cordeiro completa a imagem
de Jesus enquanto Ledo para cumprir todos os propésitos de Deus para ele. Com
base nessa interpretacdo, é possivel afirmar que o que torna Cristo (e Samuelsson)
gloriosos é a sobreposicéo das qualidades do le&o e do cordeiro.

Embora Samuelsson verbalize somente uma parte do signo biblico sobre o
messias, a sua face potente, salientamos a necessidade de analisarmos o signo
completo. Entendemos que a metafora do ledo-cordeiro é perfeita para entendermos
tanto Samuelsson quanto sua revolucdo gastronémica. A alegoria biblica sera uma

ferramenta valiosa para iluminar nossa hipétese, a que sustenta que, para ser o ledo

> “Tenho o poder de abrir ou fechar portas” (SAMUELSSON, 2012, p. 345).
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da cozinha afro-étnica-fusion, Samuelsson devera ser, simultaneamente, também o
cordeiro do mundo branco, mais precisamente, da midia e da haute cuisine
francesa. “Queira ou ndo queira, 0 negro deve vestir a libré que o branco lhe imp6s”
(FANON, 2008, p. 47). Em outros termos, € na submisséo as convenc¢des do mundo
branco que Samuelsson encontrara sua gléria negra. Enquanto o Cordeiro biblico
simboliza a dependéncia total do Le&o-Cristo sobre a vontade de Deus, seu
homénimo culindrio simboliza a total dependéncia do ledo-negro em relagdo as
convengdes francocéntricas da haute cuisine, das flutuagbes de um mercado
competitivo, dos humores do publico, da boa vontade da midia.

Assim, a metafora do ledo-cordeiro expressa o0 grande paradoxo de
Samuelsson, que venceu porque se dispos a representar o papel submisso que Ihe
cabia; afinal, fusion, como veremos, mais do que uma quimera de cozinheiros
curiosos, criativos, corajosos e aventureiros, é, também, negociacdo, estratégia,
apagamento, permissividade, resignacdo, negacao, salvacdo, oportunidade,
exclusdo. O ledo-cordeiro simboliza duas condicdes perenes de Samuelsson para
sua permanéncia no jogo: o dominio de duas linguagens gastrondmicas

hierarquicamente distintas e o transito bem regulado e dosado entre elas:

Era a Franca que estabelecia os padrdes mundiais [...] os restaurantes,
todos faziam mais ou menos a mesma coisa [...] em termos de paladar,
todos falavam a mesma lingua (SAMUELSSON, 2012, p. 207).

N&o me lembro da voz de minha méae, mas sei que falava duas linguas.
No livro “As almas de gente negra”, Du Bois*® fala da consciéncia dupla
com a qual os afrodescendentes nascem, da necessidade de viver tanto no
mundo dos negros quanto no dos brancos (SAMUELSSON, 2012, p. 14).

Fendmeno tipico de paises com historico de colonizacéo, a diglossia descreve
uma situacdo em que dois registros linguisticos, hierarquicamente distintos,
coexistem dentro de uma mesma sociedade. De maior prestigio, o registro alto ou
lingua oficial esta associado a uma elite intelectual, econdmica e cultural. A outra, a
parte dominada, corresponde a forma baixa (a linguagem coloquial) e esta

associada a culturas consideradas “menos cultivadas”, inferiores. Ha, portanto, entre

4% As Almas da Gente Negra (The Souls of Black Folk) € uma obra classica da Literatura Estado-
Unidense, escrita por W. E. B. Du Bois. Trata-se de um trabalho sobre a Histéria da Sociologia. E um
principio basico para a Historia da Literatura Afroestadunindense. Foi publicado em 1903 e contém
VAarios ensaios sobre a raca negra, sobre como era ser um afro-americano na sociedade americana.
Du Bois se baseou em suas préprias experiéncias para desenvolver este trabalho pioneiro. A obra
ocupa um lugar de grande destaque dentro das Ciéncias Sociais, sendo uma das primeiras obras
sociolégicas neste campo. Disponivel em: https://pt.wikipedia.org/wiki/As_Almas_da_Gente_Negra.


https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Literatura_Estado-Unidense&action=edit&redlink=1
https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Literatura_Estado-Unidense&action=edit&redlink=1
https://pt.wikipedia.org/wiki/W._E._B._Du_Bois
https://pt.wikipedia.org/w/index.php?title=Hist%C3%B3ria_da_Sociologia&action=edit&redlink=1
https://pt.wikipedia.org/wiki/Ci%C3%AAncias_Sociais
https://pt.wikipedia.org/wiki/As_Almas_da_Gente_Negra
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ambas as variantes, um conflito linguistico, uma relacdo dominador-dominado
naturalizada. As diglossias sdo também passiveis de ocorrer entre duas
conformacdes distintas de uma mesma lingua, (duas formas distintas de
comunicacdo dentro da mesma lingua) apartando os registros formais,
demarcadores de classe e distingdo, dos registros menos formais (LINHARES;
ALENCAR, 2016). Neste contexto, a lingua dominante intervém continuamente no
modo coloquial da linguagem.

Michel de Certeau propfe uma leitura menos fatalista quanto a posicéo
hierarquica do dominado dentro de estruturas culturais dispares. Em A invencdo do
Cotidiano: Artes de fazer, Certeau (1994) afirma que a condicdo do governado néo &
unicamente a de receptaculo de conhecimento transmitido pelo dominador (p. 100),
mas, também, a de agente empoderado por esse conhecimento. Assim, no caso de
Samuelsson, é o dominio do conhecimento “branco” (a haute cuisine) que
empoderard o cordeiro culinario e o transformard no ledo das cozinhas negras-
fusion. Para levar a cabo a sua revolugdo, Samuelsson terd que incorporar e
refuncionalizar a base francesa que recebeu ao invés de rejeita-la, considerando que
ele é o participe empoderado de um sistema hegeménico na qual ele préprio é
cordeiro submisso de seu pastor, 0 mundo branco. Em sintese, sua liberdade-afro
esta condicionada a uma premissa, a uma armadilha indissollivel: a de estar
obrigatoriamente casada com a noiva branca, a francesa. E o que nos leva a essa
concluséo?

Em fevereiro de 2008, Samuelsson abre seu novo restaurante em Nova York,
o Merkato, empreendimento africano destinado ao “publico classe A”’. O
estabelecimento estava voltado para atender o gosto da elite local,
predominantemente branca. O Merkato abriu suas portas em grande estilo, com
“grande alarde e burburinho da midia®, segundo as proprias palavras do chef (p.
328). A proposta do novo lugar era promover a generosidade genuina da cozinha
africana, seus sabores sofisticados, suas tradicbes vibrantes; uma proposicéo
ambiciosa, em se tratando da clientela-alvo e de sua visao “deturpada” do continente
africano. Com o Merkato, Samuelsson desejava que 0 americano passasse a
enxergar a Africa para além do estereotipo de “irma carente” (p. 329). Além disso,
tinha a expectativa de que a aprovacdo dos “novos sabores” por parte dos
americanos incentivasse o consumo desses produtos dentro do mercado americano,

um negocio que Samuelsson saberia, certamente, capitalizar para si.
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Em sua base, a cozinha do Merkato era pan-africana, ancorada nas tradi¢coes
do continente, embora ndo unicamente. Samuelsson tinha em mente um projeto
mais ambicioso. Nao queria reproduzir a mesma comida africana servida nos
“enclaves étnicos” e sombrios de Nova York. Faria o possivel para evitar os clichés,
as associacdes Obvias, afinal, as demandas de seu publico eram outras. O chef
precisava mostrar-lhe e convencé-lo de que ndo existe apenas uma uUnica versao

entre Africa e alimento, que a comida africana era mais do que uma estereotipia:

Se meu interesse fosse s6 0 de oferecer pratos tipicos, eu teria deixado a
tarefa por conta dos restaurantes que ja existiam, lugares isolados em
enclaves étnicos, abaixo do nivel da rua, servindo a uma clientela formada
por motoristas de taxi, expatriados e universitarios com or¢camento apertado,
mas aventureiro (SAMUELSSON, 2012, p. 330).

A cozinha do Merkato seria 0 espaco das fusdes entre pratos tradicionais
africanos e comidas de outras culturas afins, com um histérico de influéncia da
culindria africana em seus preparos. Nao havia, portanto, um distanciamento
pronunciado da raiz africana. Embora hibrido, o Merkato se mantinha ainda no
ambito das “cozinhas da Africa”, do fusion soft, do acasalamento de “primas”. “Para
mim, o resultado final foi fantastico”, comemorou Samuelsson (p. 333). Seis meses
depois, o empreendimento fechou suas portas. Foi “o maior fracasso da minha vida

profissional” (p. 328). O motivo do malogro é o ponto central de nosso argumento:

Nosso maior obstaculo foi a imprensa. Os renomados criticos da area
pareciam quase desconfortdveis com o cardapio, como se néo
conseguissem compreender os sabores com que trabalhdvamos. As
criticas ao Merkato foram de cortar o coragdo (SAUMELSSON, 2012, p.
335).

Chama a atencao, inicialmente, o papel da midia enquanto forca persuasiva e
formatadora de comportamentos e gostos sociais. Os mesmos meios que
introduziram Samuelsson no mundo da fama nao lhe garantiram, no caso do
Merkato, outro sucesso. Por que criticos e comensais hdao conseguiram — desta vez -
entender os sabores propostos pelo “cagcador de sabores”, sendo que estavam
confortaveis com ele a frente do Aquavit, introduzindo parte desses mesmos sabores
misturados a cozinha sueca-francesa? Embora estejamos cientes de que 0os motivos
possam ser inumeros e de diversas ordens, acreditamos que um dos principais

motivos é a natureza fusion “excessivamente exética” do Merkato. Ao abrir mao dos
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registros que pudessem se comunicar com a elite branca, nao teria Samuelsson
criado uma cozinha “ininteligivel” a partir de registros puramente étnicos e
marginalizados? Estando o chef voltado para uma cultura gastronbmica que se
comunica a partir de registros considerados altos e sofisticados, ndo deveria a
cozinha negra de Samuelsson conter, pelo menos em parte, elementos dessa
“gramatica”? Na&o teria sido esse seu erro estratégico?

Para Mallory (2011, p. 174), as praticas alimentares podem ser lidas como
demonstracdes performativas que ensaiam a gramatica e os gestos de uma classe
ou grupo dominante. O setor de restaurantes funciona como um teatro politico, onde
desejos e ansiedades aparentemente incomensuraveis podem ser encenados.
“Comestibilidade” é um termo utilizado por ela*’ para expressar as maneiras pelas
quais as praticas culinarias sdo capazes de assumir valor em situacdes especificas.
Para a autora, “comestibilidade” é o analogo culinario da inteligibilidade. A condigéo
de comestibilidade denota ndo apenas que um alimento € ou pode ser comido em
qualquer sentido, mas que é considerado digno de consumo por determinado grupo
ou classe social. Neste sentido, determinadas cozinhas fusion tém o poder de
transformar um alimento considerado indigno e ininteligivel em substancia
reconhecivel e merecedora de crédito pelo simples fato de coloca-lo em “boas”
companhias.

Se a hibridizagdo com as cozinhas brancas mais “elevadas” €, de fato, a Unica
saida para determinadas cozinhas étnicas que ambicionam elevar-se aos registros
altos da cultura, a pratica fusion, neste ambito, se torna ambos: uma “prisdo em
regime aberto” e a redengéo dessas cozinhas consideradas “menores”. Enquanto a
submissdo do Cordeiro de Deus a seu Pastor ndo € um fardo, pelo contrario, € o
triunfo de sua autoridade (PIPPER, 2005), a negritude de Samuelsson e sua cozinha
nao se impdem como um fardo, necessariamente. Estamos, afinal, na sociedade do
espetaculo, onde tudo se torna mercadoria. Aos olhos da midia e do mercado, a

retérica do multiculturalismo®® possui grande apelo comercial. Dependendo da

*" Mallory (2011) toma o termo emprestado de Rebecca Stein, uma das autoras que utilizou para seu
estudo sobre a Nouvelle Cuisine.

8 Se a discussao da teoria pés-colonial do hibridismo ficou praticamente restrita & academia, Shohat
e Stam (2006) afirmam que os debates sobre o multiculturalismo tém acontecido na esfera publica
mais ampla dos jornais, revistas, radio e televisdo. Enquanto o discurso pés-colonial se concentra em
situag@es fora dos EUA o debate do multiculturalismo é visto como especificamente norte-americano,
pais onde o multiculturalismo catalisou uma variedade de reacdes politicas, cada uma com suas
metaforas favoritas, muitas delas de natureza culinaria, como “melting pot” (falamos sobre ele mais
tarde) ou “salada étnica”. Multiculutralismo, segundo esses autores, € um conceito é polissémico e
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maneira como o chef jogar seus dados (e sabera fazé-lo), a cor de sua pele podera

se transformar em oportunidade:

Quanto mais eu viajava pelo pais, mais percebia minha raca como uma
oportunidade e ndo como um fardo (SAUMELSSON, 2012, p. 273).

Em uma outra oportunidade (sobre o fracasso de Merkato), eu encontraria
uma forma de fazer minha declaracdo de amor a Africa (SAUMELSSON,
2012, p. 338).

Assim, ao partirmos do pressuposto de que a gastronomia é um cédigo
cultural (uma forma de linguagem), passamos a considerar a base dicotbmica-
colonial da diglossia o paralelo linguistico da cozinha fusion de Samuelsson. Embora
relativamente pacificada e incorporada ao mundo globalizado, a pratica fusion ainda
opera, em muitos contextos, a partir de uma relacdo assimétrica entre dominador-
dominado embutida ou escondida em seu interior. Em seu nucleo, encontramos o
principio da inclusdo-excludente (memdria e esquecimento), pois, se a inclusao e a
inteligibilidade (comestibilidade) de um registro estdo condicionadas a mediacao e
ao tutoramento de uma linguagem considerada alta (a haute cuisine), nos
deparamos com a exclusdo maquiada de inclusdo, com um apagamento parcial e
obrigatorio do registro étnico. Ha, portanto, na cozinha fusion, um jogo tenso entre o
que é lembrado e o0 que é esquecido, entre insercdo e supressdo, entre o que é
deixado para “motoristas de taxi, expatriados e universitarios com orcamento
apertado” e o que é traduzido a elite branca endinheirada (“classe A”), sedenta por
maneiras de se distinguir através do consumo de “exotismo confortavel”, “novidades-
velhas” e do entretenimento divertido. E desse jogo que dependera a redengdo e a
gléria de Samuelsson. Contudo, a permanéncia ou a sobrevivéncia do registro baixo

podera também depender da arte dos segredos e dos disfarces:

Sabia que Hakan ficaria maluco com uma palavra como galangal no
cardapio. Por isso, precisavamos arrumar algum disfarce. O segredo era

sujeito a varios usos politicos. Para os neoconservadores, ele é sindnimo de “oposicédo de esquerda”
e “pessoas de cor”, “bodes expiatérios perfeitos para o final da guerra fria em contraposi¢do as
imagens de pureza e fortalezas medievais contra os ataques barbaros” (p. 85). Embora rejeitem as
postulagbes mais radicais anti-eurocéntricas, os liberais entendem que o termo expressa a
“diversidade bem-comportada”, essencial para a boa imagem das universidades. Com o intuito de
fomentar o consumo, a midia e o mercado, por sua vez, souberam capitalizar muito bem esse
conceito a seu favor. A retorica celebratéria do multiculturalismo € uma das grandes estratégias de
marketing do canal de televisdo americano Food TV Network, voltado unicamente para programacao
diversificada de gastronomia. Ela possui uma grade muito bem segmentada e definida de
programacao, que procura atender a todas as etnias e identidades culinarias.
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apresentar tudo aquilo em termos acessiveis, inteligiveis, mantendo o
cliente em sua zona de conforto. Era responsabilidade minha ndo deixar o
cliente confuso (SAMUELSSON, 2012, p. 239).

Um dos condimentos-simbolos da cozinha étnica, o galangal, € um rizoma da
familia do gengibre. Para introduzi-lo com sucesso no Aquavit, o restaurante Sueco
nova-iorquino que o tornou famoso, Samuelsson precisou disfarca-lo de forma a nao
trair a ideia de pureza conceitual do cardapio predominantemente branco. Desta
forma, o chef ndo confundiria o paladar dos clientes, preservando suas
preconcepcdes e expectativas. Ora, sabemos que pureza é uma nogao
escorregadia, um mito, e que todo o sistema cultural que a reivindica possui seu
préprio “galangal” disfar¢ado, escondido para nao trair as fidelidades a ponto de
comprometer o sistema. Sendo a nogdo de pureza uma obsessdo da gastronomia
francesa e forga motriz de outro imaginario francés a mesa - a ideia de revolugédo —
nos ateremos a ela enquanto retdrica revolucionaria e espetacularizada, que luta em
seus bastidores para manter a posicdo hegemobnica e sempre ameacada das
“cozinhas de verdade”. Este serd nosso proximo topico. Antes, porém, daremos
continuidade a mais uma parte da biografia de Samuelsson.

Tomando as ‘rédeas de seu préprio destino”, aos 18 anos (p. 99),
Samuelsson deixa para trads a Suécia para ir em busca de seu sonho’. Passaria a
estagiar em alguns estabelecimentos europeus renomados. Neste periodo, ele vive
trés experiéncias que lhe trariam aprendizados que mudariam radicalmente sua vida.
A primeira delas, “Mantenha-se invisivel, a menos que va brilhar’ (p. 118), era o
mantra que ele ouvira, pela primeira vez, entre os cozinheiros do Grand Hotel
Victoria-Jungfrau, na Suica. Mediante manifestacdes de racismo ocorridas durante
seu estagio no Grand Hotel, Samuelsson decidira que a invisibilidade ndo seria seu
destino:

“Nao seria um chef ignorante, que ndo conseguia ver além da cor da pele,
gue ia me deter. Eu [...] aprenderia tudo o que pudesse e, no futuro, a gastronomia
néo teria outra escolha a nao ser dizer “sim”™ (SAMUELSSON, 2012, p. 136).

Sua segunda experiéncia transformadora ocorreu no estagio que realizou no

restaurante Elisabeth Park, na Austria, onde Samuelsson aprendeu o valor da

“9Ir a busca do sonho: outra demanda que deve ser anexada ao pacote performativo do chef. A falta
de sonhos ou iniciativa para realiza-los sdo considerados falhas graves, que denigrem a
confiabilidade do pacote-chef a ser entregue as massas.
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cozinha regional ndo-francesa, algo inédito para uma mente treinada a acreditar que
a Franca era a Unica referéncia possivel do mundo gastronémico:

“Comecei a me perguntar: Quem mentiu? Quem inventou que a Franca tem
a melhor comida do mundo?” (SAMUELSSON, 2012, p. 203).

Sua terceira e derradeira experiéncia surgiu de um desejo de “chacoalhar as
coisas”, de trabalhar com um chef “guiado pelas suas paixdes” (p. 160)*°. Apds
inUmeras tentativas frustradas de estagiar na Franca, Samuelsson encontra seu
novo lugar no Aquavit, restaurante nova-iorquino pertencente a um empresario
sueco. O estabelecimento atraia uma clientela “ousada” (p. 171) — uma expresséo
curiosa -, que apreciava a combinacdo do azedo, do doce e do salgado. Embora
levemente exética para o paladar do americano mediano, a comida do Aquavit era
produzida com ingredientes e temperos familiares aos europeus e apreciados,
também, pela elite viajada. A oportunidade era Unica e a mais proxima daquilo que
Samuelsson, até entdo, desejara fazer.

A cidade de Nova York passou a ter grande apelo na subjetividade de
Samuelsson: terra encantada do “melting pot™*, do encontro de vérias etnias e
culturas, das “cozinhas repletas de calor e sabor”; local das liberdades individuais,
onde Samuelsson podia caminhar despercebido pelas ruas, apesar da cor de sua
pele. Contudo, um dos maiores centros culturais do planeta €, também, o destino
escolhido por muitos outros ambiciosos e, portanto, “um universo gastronémico dificil
de penetrar”, pois “havia muita gente em busca de um lugar ao sol” (p. 191). Apesar
de sua modernidade multicultural, Nova York era, ainda, um lugar onde os negros
estavam excluidos do cenario da alta gastronomia, e o “alto escaldo estava ainda
reservado aos brancos”. Samuelsson, “confiando no seu taco”, estava decidido a

mudar o paradigma. Para isso, bastavam o pedigree francés e uma nova revolucao.

3.4.5 Pedigree, tabernaculo e revolugdes

Por fim, eu preciso ter refinamento para conseguir fazer tudo isso
(SAMUELSON, 2012, p. 158).

%0 “Paix50”: outra imposicdo performatica.

51 Melting Pot é a expressdo usada pelos americanos para indicar amalgama de diferentes racas e
étnicas dentro de uma sociedade. O “pote de fusdo” também é um dos nomes da cidade de Nova
York devido a sua caracteristica metropolitana de convivéncia multi-étnica.
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Confiava no meu taco. Precisava apenas que me abrissem as portas.
Sabia que a chave era possuir a credencial que contava mais do que
gualquer outra: A Franca (SAMUELSSON, 2012, p. 194).

Todos os grandes chefs tinham que fazer estagio na Franca
(SAMUELSSON, 2012, p. 96).

Eu precisava ir para a Franca [..] eu precisava daquele pedigree
(SAMUELSSON, 2012, p. 195).

Eu ansiava trabalhar em uma cozinha administrada pelas paixdes do chef
(baseadas em) uma cartilha gravada em pedra: pedra francesa. [...]
guanto mais eu dominava as técnicas basicas, mais desejava chacoalhar a
rotina (SAMUELSSON, 2012, p. 160).

Em vez de ir para a Franca [...] cai no ostracismo, alimentando-me dos
sonhos moribundos de uma série de almas desenganadas — um fantasma
faminto, louco por dinheiro e por drogas (BOURDAIN, 2016, p. 183).

A Franca era o icone da exceléncia, historia e arte — trés qualidades que
me atraiam (SAMUELSSON, 2012, p. 195).

Por mais dolorosa que possa ser esta constatacdo, somos obrigados a fazé-
la: para o negro, ha apenas um destino. E ele é branco (FANON, 2008,
p. 28).

Selvagem ndo no sentido canibal, mas porque lhe falta refinamento
(FANON, 2008, p. 65).

A Franca é historicamente conhecida por associar comida a imagem de
identidade nacional. Para os franceses, a cozinha € uma concepcédo alternativa de
nacionalismo. As préaticas a mesa ndo somente carregam toda a histéria e a heranca
cultural da Franca, como também expressam um jeito préprio de ser francés. Assim,
para os franceses, Samuelsson, Bourdain e o resto do mundo, a Franca é um signo
supremo de exceléncia, requinte e sofisticacdo. E natural, entdo, que ela seja o
destino cobicado de muitos cozinheiros estabelecidos e aspirantes a cozinha que
ambicionam voos mais altos em suas carreiras.

Embora o cenério da alta gastronomia tenha mudado seu modus operandi
nas ultimas duas décadas, desestabilizando certas tradi¢cdes culinarias hegemonicas
e abrindo espaco a outras menores, a Franca € ainda o passaporte diplomatico que
cozinheiros com pretensdes de “grandiosidade” devem, de alguma forma, possuir.
Para Samuelsson, somente a Franca poderia conferir-lhe as “credenciais”
necessarias a seu ‘refinamento”, o “pedigree” que faltava em sua formacao,
justamente aquele que contava mais do que qualgquer outro. Embora confiavel, ele
sabia que seu taco, por si sO, ndo seria suficiente para a revolucéo que ele tinha em
mente. A “pedra francesa” seria a chave de acesso a seu sonho.

Entretanto, chama a atengcdo o emprego de algumas expressbes que
apontam para um imaginario talvez um tanto singular do chef negro em relagcéo a
Franca. O uso de palavras como refinamento, credencial, chave, cartilha, pedra

francesa, historia, exceléncia, precisar, pedigree, entre outras, nos leva a crer que a
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Franca tem um sentido especialmente premente e imperativo para Samuelsson. Por
qué? Sabendo que, de alguma forma, boa parte dessas expressfes estéo ligadas as
nocbes de pureza, purgacao, transformacao, limpeza, passagem e superioridade,
gue sentidos e abrangéncias, por exemplo, podem ter as expressdes “pedigree” e
“refinar’” em seu imaginario sobre a Franca? E por que a obtencdo de um status que
conota uma ideia eurocéntrica de “pureza branca” seria uma obsessao
especialmente importante para um chef africano notoriamente afeito as fusées?

Fanon (2008) nos fornece uma reflexdo interessante, que, obviamente, nao
sugerimos ser a unica possivel; afinal, o préprio chef reconhece, por um lado, que
nem tudo gira necessariamente em torno da cor de sua pele, mesmo que ele se
contradiga em outros momentos. No entanto, o pensamento de Fanon ajuda a
compreender o contexto de Samuelsson e se faz uma ferramenta importante na
construcdo de nossa hipétese. O antilhano afirma que, aos olhos do colonizador,
quanto mais o negro colonizado® assimilar os valores culturais da metrépole, mais
se distanciara de sua “selva”, de seu estado natural e “bruto”. Essa afirmativa nos
leva diretamente a outra, ao “ego sensivel” de Brillat-Savarin (ROJEK, 2001),
mencionado no capitulo anterior e para quem o gosto, enquanto signo de cultura e
de refinamento, separa 0 homem “civilizado” do ser “primitivo”, sendo que, a esse
altimo, carecem “clareza”, “discernimento” e “ternura” em seus sentidos. Sendo
assim, detectamos uma conexao entre o “negro colonizado” e o “ego sensivel” de
ambos os pensadores.

De acordo com o Dicionario Aurélio, pedigree é a certificacdo de registro
genealdgico de um animal de raca pura, emitido por um clube especializado e
fornecido tanto ao animal de linhagem geneticamente homogénea quanto aqueles
livres de caracteristicas herdadas pelo cruzamento com outras racas. Em uma
traducdo ficticia e literal para o “cozinhés”’, o pedigree culinario seria a
certificacdo de pertencimento a uma casta genealdgica de cozinheiros “de verdade”,
ou ainda, puros-sangues, emitida por um clube altamente especializado - a Franca -
e fornecido tanto a cozinheiros de linhagem francesa quanto aqueles que se
mantiverem livres de caracteristicas herdadas pelo cruzamento com outras cozinhas.

Seria isso que Samuelsson busca? De certa forma e em parte, sim. O pedigree

*2 Fanon (2008) afirma que todo o racismo é uma espécie de colonizacdo. Embora boa parte das
reflexdes e conclusdes encontradas em Pele negra, mascaras brancas estdo baseadas no contexto
antilhano, Fanon reconhece, por outro lado, que ndo ha diferengas entre racismos, pois encontramos
em todos eles “a mesma queda, o mesmo fracasso do homem” (FANON, 2008, p. 86).


https://pt.wikipedia.org/wiki/Kennel_club
https://pt.wikipedia.org/wiki/Kennel_club
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francés de Samuelsson € a certificacdo através da qual o chef negro se mostrara
irmanado a partir de valores e costumes do mundo branco-civilizado, atenuando,
assim, a imagem “excessivamente africana” de sua pele e de sua cozinha.

Para Samuelsson, a Franca era a credencial que contava mais do que
qualquer outra, a Unica que faria verdadeira diferenca. Sem ela, imaginamos, seu
destino poderia ter sido semelhante ao de Bourdain: o ostracismo. Sem ela
Samuelsson seria talvez considerado um negro “ndo-evoluido”, segundo a otica do
colonizador, denunciada por Fanon (2008), ou, ainda, o “negro incompleto” de
Shohat e Stam (2006). Para estes ultimos, a logica colonialista imp6s a noc¢éo de
gue 0 negro estaria constituido por uma série de auséncias: “auséncia de memoria,
de senso de verdade, de capacidade de abstragdo” (p. 52). Assim, para esses
pensadores do pds-colonialismo, racismo, em si, € a confirmac¢do de uma auséncia,
de um esquecimento. Fanon (2008, p. 104) afirma que, aos olhos do branco, o negro
ndo tem cultura, ndo tem civilizacdo, sequer um passado historico. Seus costumes e
instancias de referéncia ndo séo reconhecidos porque estdo em contradicdo com 0s
da civilizacdo branca. Assim, Fanon denuncia a 6tica colonialista segundo a qual, ao
negro, faltaria memoria.

Com base nessas premissas da mentalidade neo-colonial, detectamos, entéo,
a “presenca de inUmeras auséncias” no chef negro. Elas sinalizam que ambos, chef
e cozinha, “carecem de valor em si mesmos”, pois estdo “desprovidos” de verdade,
de memodria, de abstracdo (intangibilidade), de cultura, de civilidade, de passado
historico, de clareza, discernimento e ternura. Para reivindicar o reconhecimento
enquanto existéncias “de verdade”, ambos, homem negro e cozinha, “deverao
corrigir’ essas “falhas” - e eles tentardo. Samuelsson, em determinado momento,
assume que precisa de “refinamento” para levar a cabo sua revolugao, dando a
entender que, em seu estado natural, lhe “falta” depuracédo, pureza, finesse e
requinte. Para o “reparo”, ele devera ir a Franga. Em um outro exemplo, ele se
esforca em atestar, ao mundo branco, a qualquer preco, a existéncia de uma
civilizacédo africana, provando, ao mesmo tempo, haver dignidade e verdade nele e
em sua cozinha.

Em um capitulo de sua autoficgdo, Samuelsson descreve suas dificuldades
em convencer os investidores de que a Africa poderia ser uma excelente opc¢ao para
um restaurante tematico. Ademais, Manhattan ja possuia centenas de restaurantes

japoneses, franceses e italianos, preferéncias mais seguras para os investidores.
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Para seduzi-los, seus argumentos enfatizaram a existéncia de uma Africa “moderna
e sofisticada” (p. 330), habitada também por uma classe média influente e
rebuscada, com ricas tradicdes culinarias e restaurantes refinados e que, embora a
midia sensacionalista dissesse o contrario, havia civilizacdo na Africa. Encontramos,
em Samuelsson, a mesma preméncia detectada por Fanon (2008), que fala da
necessidade do negro de mostrar, ao branco, uma Africa diferente do estere6tipo de
“terra de privagado”. Sua narrativa se esforca em provar a existéncia de uma memoria
cultural africana, com mitos de origem biblica, civilizac6es passadas e gloriosas, com
ricas tradicBes, lembrando-nos de que a suposta falta de memoria dos africanos €,

na verdade, um lapso de memoéria do mundo branco:

Queria promover um didlogo entre a Africa e a alta gastronomia
contemporénea [...] Mas a questao era mais capciosa, pois, ao mencionar a
Africa e comida, muitos americanos s6 conseguiam associar o continente a
fome. Queria descontruir o esteredtipo, mostrar que todo o pais conta
com uma classe média, rituais e celebra¢cdes com comida (SAMUELSSON,
2012, p. 290).

O pessoal me perguntava: “Nao seria de mau gosto abrir um restaurante
africano (moderno e sofisticado), enquanto ha tanta gente morrendo de
fome por la? A pergunta sempre me dava a sensac¢ao de levar um soco no
estdmago. Sabia que a Africa como sinal de privacdo era uma visdo
distorcida. Era mentira. Havia uma classe média africana. Existem
restaurantes sofisticados. Mesmo dentre as classes menos favorecidas,
existem ricas tradicdes de comemoracdes em que a culindria esta
presente (SAMUELSSON, 2012, p. 330).

L4 estava eu, (“em casa”, na Eti6pia) em um pais de populacdo negra — o
Gnico pais de toda a Africa que n&o fora colonizado (SAMUELSSON,
2012, p. 285-6).

Assim, a Franca, mais do que um passaporte profisisonal, revela-se a propria
condicdo de existéncia e permanéncia de Samuelsson no jogo da alta gastronomia
novaiorquina. Se, por um lado, ela € o refinamento necessario ao chef, por outro,
retomando Certeau (1994), ela sera também o troco que Samuelsson dara aqueles
gue o desprezam: “Se conseguisse ir para a Franca, ndo haveria sous-chef babaca
gue me ignorasse” (SAMUELSSON, 2012, p. 194).

Fanon (2008) diz que o negro que retorna depois de ter passado um periodo
na Franca passa a impressao de ter completado um ciclo, de ter adquirido algo que
Ihe faltava. Ele “volta literalmente cheio de si” (p. 35). Isso ocorre porque, para o
negro, a Franga representa o “Tabernaculo” (p. 38); o territério também sagrado de
Samuelsson, onde palavras como Paul Boucuse, Nouvelle Cuisine, bouillabaisses e

veloutés sdo vocabulos ungidos de uma “cartilha gravada em pedra francesa”. Que
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pedra, afinal, é essa? A pedra francesa € o correlato gastronémico das leis divinas
grafadas em tabuas de pedra e repassadas a Moisés apos a libertacdo do povo de
Israel da escraviddo do Egito. Nelas, encontramos o0s dez mandamentos
fundamentais a salvacdo humana perante Deus. Curiosa é a conotacédo biblica, que
associa as tdbuas da reden¢do humana a libertacdo de um povo da escravidao, uma
associacao que o proprio Samuelsson faz para si, ao dizer que o dominio da cozinha
francesa Ihe daria a liberdade de ser negro. E de onde provém esse novo modo de
ser do negro que retorna do Tabernaculo? Segundo Fanon (p. 39) ela vem do
dominio da linguagem francesa. Para ele, todo o idioma é um modo de pensar. Falar
€, sobretudo, assumir uma cultura, suportar o peso de uma civilizagao:

“‘Respeitava aquele idioma (a haute cusine). Quanto mais eu o dominasse,
mais liberdade eu teria para criar minha proépria linguagem” (SAMUELSSON,
2012, p. 194).

Fanon (2008) diz que, para a l6gica do colonizador, o negro se aproximara
mais do homem verdadeiro, o branco, na medida em que adota a lingua francesa,
corroborando aquilo que afirma Certeau sobre o empoderamento do oprimido:

‘O homem que possui a linguagem possui, ha contrapartida, o0 mundo que
essa linguagem expressa e que lhe é implicito. Existe na posse da linguagem uma
extraordinéria poténcia” (FANON, 2008, p. 34).

Sendo assim, cozinhar na “linguagem francesa” ndo € somente assimilar o
vocabulario de gestos corporais e sensoriais, mas é, também, dominar o glossario e
a gramatica que dominam a alta gastronomia. Samuelsson se tornara mais branco
(e comestivel) na mesma medida em gue tiver assumido o instrumento cultural que a
linguagem francesa lhe conferir. E disso que depende seu reconhecimento para a
cidadania gastrondmica. A Franca é a sansao do mundo branco, o atestado de que
o chef negro assimilou a cultura dominante, ensimesmada dentro de suas préprias
pedras.

Em seu conjunto, os termos-chave citados anteriormente® convergem,
também, para estruturas historicas arraigadas dentro da cultura da alta gastronomia,
gue, embora antigas, fazem-se ainda fortemente presentes nos discursos dos chefs
desta pesquisa: eurocentrismo, catolicismo e Revolugcdo Francesa. Embora a

centralidade das cozinhas europeias seja, talvez, imperceptivel em determinados

*% Refinamento, credencial, chave, cartilha, pedra francesa, histdria e pedigree.
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contextos, ela ainda é uma presenca inexoravel no cotidiano da alta gastronomia

contemporanea:

Somos franceses, e todos nés franceses pensamos que a alta cozinha é
a Cozinha da Franca. O francés € a lingua da alta gastronomia do
mesmo jeito que o inglés é a lingua utilizada pelo controle do trafico aéreo
internacional. E, em nenhuma outra parte, os chefs pegaram uma culinaria
nacional e a refinaram tanto e tdo profundamente como a Franga.
(BOULUD, 2004, p. 78).

A culinaria francesa tem profundidade e a longevidade para ser uma fonte
de tradicdo ao mesmo tempo em gque um manancial de inspiracdo e
criatividade [...] as tradicdes europeias dao mais seguranca (BOULUD, p.
103-104).

O colonialismo e os séculos de supremacia francoeuropeia no campo
deixaram um residuo discursivo que produz ainda efeitos na maneira como a cultura
opera atualmente, evidenciado pelos discursos de Samuelsson, Bourdain e Boulud,
para quem a lingua e a linguagem da alta cozinha s&o propriedades
indiscutivelmente francesas.

Sentimentos de superioridade nata francesa estao presentes em boa parte da
autobiografia de Boulud, enderecada a jovens aspirantes a cozinha. Embora enfatico
quanto a superioridade da Franca, justificada pela “longevidade” e pelo “refinamento”
préprios da francesidade, o chef francés ndo deixa também de endossar as demais
tradicdes europeias. Ele considera que, em seu conjunto, as cozinhas da Europa
proporcionam “mais seguranga” aos cozinheiros. A escolha destas trés expressodes é
curiosa. Primeiramente, porque entendemos haver nelas uma ideia falsa de
superioridade constituida a partir de supostas auséncias, da falta de algo substancial
que careceria as tradicdes nado-europeias: “longevidade” e ‘“refinamento”. Essa
deducdo nos conduz a uma pergunta e a uma possivel desconfianca quanto as
intencbes de Boulud: ndo havendo longevidade e depuragdo, ha tradicdo? Existe
memoaria? E, por conseguinte, ha o reconhecimento de uma civilizagdo? Lembremos
que o chef se vale da tradicdo como uma das grandes moedas da superioridade
europeia. Parece que ha, aqui, algumas implicagbes que afetam Samuelsson
diretamente.

Contudo, é a expressao “mais seguranga” a que merece maior consideragao.
Primeiramente, porque o advérbio “mais” produz um pensamento comparativo, que,
ao envolver duas ou mais referéncias, compele a conclusdo de que as cozinhas

europeias sdo mais seguras do que as demais. Em segundo lugar, porque esta
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implicita a nogcdo de risco e perigo na palavra “segurang¢a”. O dicionario Aurélio
Online fornece os seguintes significados para o verbete: 1. sentimento de crenca
em si mesmo; 2. aquilo que serve de base de apoio e estabilidade; 3. conjunto de
acOes utilizado para proteger algo ou alguém mediante a diminuicdo de riscos ou
perigos. Os dois primeiros significados do termo utilizado por Boulud revelam um
sentimento de crenca no valor intrinseco das tradicbes europeias, por ele
consideradas bases sélidas e estaveis para a formacdo e treinamento de futuros
chefs. Até aqui, ndo ha nada de incomum em seu emprego, considerando o valor
inegavel das tradigBes culinarias europeias. Contudo, chama ao cuidado a acepc¢éo
seguinte, que denota uma ideia de acao e reacdo, de protecdo ou afastamento de
algum perigo iminente e que nos leva a prOxima pergunta: que possiveis perigos
estariam em jogo fora das tradicdes europeias, dos quais as novas geracdes de
chefs deveriam se manter a distancia? Boulud ndo os explicita no momento de sua
fala acima. Propomos, porém, algumas associacdes a partir de outras afirmacdes

suas:

E quando isso acontecer (Boulud se dirige ao leitor aspirante a cozinheiro
que quer trabalhar em uma cozinha francesa), seu dever imediato é parar
de sonhar com comida fusion ou templos remotos. O que passa a
importar dai para a frente € o calor e a confusdo de uma cozinha de
verdade e um chef que quer as coisas a seu modo (BOULUD, 2004, p.
82).

Na minha culinaria — que j& disse ser basicamente francesa - me baseio em
umas dez ervas para arrancar as mais profundas camadas de sabor de um
prato [...] Galangal e erva cidreira embora ndo sejam propriamente ervas,
agem em seu efeito como ervas o fazem. Tais ingredientes-chaves na
culinaria do Sudeste da Asia estdo beirando o perigo do uso em
excesso, uma vez gue se tornaram o sabor do momento para os chefs de
cozinha fusion. E preciso descobrir como se relacionar bem com eles,
ja que nao fazem parte de sua vida inteira, desde a infancia. (BOULUD,
2004, p. 56).

Um chef francés que quer as coisas “a seu modo”, as quer no modo

francés, ou ainda, no modo “verdade”, longe de “sonhos fusion” e “templos
remotos”. Com essa Ultima expressdo, aparentemente pejorativa neste contexto,
Boulud deixa transparecer sua visdo orientalista e eurocéntrica das cozinhas
étnicas da Africa, Asia e Américas (onde mais estariam os templos “remotos”?),
conclusdo que se confirma na continuacdo da sentenca. Boulud admite que a
moda fusion representaria um grande perigo a pureza da cozinha francesa,

exemplificado pelo uso indiscriminado, por parte de alguns chefs, do galangal e da
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erva cidreira, dois temperos-simbolo das cozinhas étnicas, que ameacam as
totémicas ervas (finas), presentes na vida dos franceses desde suas infancias. Se
relacionar, portanto, com esses “estrangeiros” requer cautela e cuidados, afirma
Boulud, como se estivesse se referindo a indesejados refugiados sirios ou
africanos, asilados em seu bairro francés. Vale mencionar que, segundo Mallory
(2011, p. 180), as ervas finas francesas (fines herbes) estdo, para os chefs
franceses, revestidas com uma pureza moral superior em relacdo as especiarias
estrangeiras. Elas representam o binario puro/impuro tdo caro a identidade
nacional, bem como um ideal de “pureza” e “autenticidade”, tdo caro as revolucdes
gastrondmicas da Francga.

Embora disfarcados por uma fala de “nobreza macia”, os discursos de Boulud
estdo repletos de sentimentos eurocéntricos e racistas embutidos em suas
entrelinhas. Este fato, porém, ndo € um caso isolado. Mallory (2011) sustenta que a
histéria da cozinha da Franca esta repleta de reacfes e manifestacdes
preconceituosas e fascistas por parte dos maiores artifices franceses, ocorridas
nos momentos em que a soberania nacional e a pureza da francesidade estavam
em risco.

Sedimentac¢do do periodo colonial, o eurocentrismo é uma memoaria residual,
deturpada e incompleta. Sua base esta constituida por mitos, fantasias, omissées e
meias verdades, que transmitem um sentimento de superioridade moral, ética,
espiritual, politica, militar, cultural e cognitiva dos povos europeus sobre os demais
povos. Embora o controle colonial tenha praticamente se erradicado, grande parte
do mundo permanece ainda sob formas abstratas de controle e poder, que, segundo
Shohat e Stam (2006, p. 41), submetem “o0 mundo a um regime Unico e universal de
verdade e poder”.

A logica universalista de Boulud, um chef “de verdade” frente a uma cozinha
“de verdade”, recai sobre o chef negro e sua cozinha afro-fusion. De certa forma, ela
os degrada por considera-los menos confiaveis, inferiores, ndo verdadeiros. Essa é
a grande e eterna batalha de Samuelsson: a desvalorizacdo dos continentes
africano e asiatico pelos europeus mediante o apagamento intencional da sua
memoria, impedindo, dessa forma, o reconhecimento da importante participacdo das
cozinhas destas culturas na formacdo da cozinha europeia. Porém, sem esse
esquecimento, sustentariam Shohat e Stam (2006), a superioridade europeia em

relacdo a essas influéncias externas estaria comprometida. A nocdo eurocéntrica
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ocidental depende da exclusdo da Africa e do Oriente, duas das principais fontes —
nao por acaso — das cozinhas fusion, combatidas ou ndao consideradas “seguras” por
Boulud.

Como ja dissemos, a Franca €, historicamente, conhecida por ligar comida a
sua identidade nacional. O imagindrio de uma pureza genuinamente francesa
sempre esteve presente em seus discursos de cozinha, especialmente naqueles
momentos em que essa noc¢ao esteve sob qualquer tipo de ameaca, principalmente
a estrangeira. Os anos 60 e 70 do século passado, para exemplificar, foram
marcados por movimentos de contracultura. A logica capitalista bombardeava o
cotidiano do mundo globalizado com novas praticas culturais, que eram
incorporadas ou combatidas pela sociedade. Essa era de contradicdes produziu
também efeitos no modo de se pensar a alimentacdo. A Nouvelle Cuisine francesa
foi um desses movimentos.

Enquanto a macdonaldizacdo e a expansado global do agronegécio batiam a
porta dos franceses, ameacando a “pureza”’ de sua identidade nacional a mesa, a
Franca, ela propria, lidava com problemas internos. A economia ia mal. O setor de
restaurantes, outrora vibrante e autoconfiante, sentia enfraquecer gradativamente
sua popularidade. Os menus pomposos, caros, extensos e complicados passaram a
ser vistos como antiquados e pesados pelos franceses, que passaram a considera-
los fora das novas demandas de uma dieta cada vez mais voltada a estética e a
saude. Havia a necessidade de uma mudanca conceitual radical, uma nova
modernizacao no setor (MALLORY, 2011).

A revolucdo espetacular instaurada pela Nouvelle Cuisine como a nova
cozinha da Franca moderna (surgida, ndo coincidentemente, na mesma época em
que Debord lancava A Sociedade do Espetaculo) impds um novo enquadramento da
gastronomia francesa a partir uma nova ideologia culinaria, que, em nome do
progresso e da modernidade, vira as costas a um passado tido como pesado e
ran¢oso. A influéncia do movimento gerou uma mudanca radical na maneira como a
comida opera hoje na cultura. De uma antiga condicdo artesanal, a culinaria
francesa passa a ser pensada enquanto arte e espetaculo. Embora atualmente
considerado “fora de moda”, o movimento plantou sementes que, segundo Mallory
(2001), tiveram um impacto profundo e duradouro, ndo apenas na culinéria francesa,

mas, também, na cena gastrondmica internacional como um todo. E importante
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dizer que Boulud, Samuelsson e Bourdain sao herdeiros diretos do movimento e,
portanto, foram por ele fortemente influenciados e afetados.

Com a Nouvelle Cuisine, “os novos homens” de uma “nova sociedade”
passaram a ser regidos por uma “nova gramatica culinaria”, apresentada na forma
de dez mandamentos™ (a pedra francesa de Samuelsson), uma alusdo n&o apenas
aos mandamentos biblicos, mas também aos mandamentos da “Declaragdo dos
direitos do homem e do cidadao”, surgida apds a famosa insurgéncia francesa
(MALLORY, 2011, p. 10). Curiosamente, a proposta da Nouvelle Cuisine busca o
fundamento dessa gastronomia supostamente nova, revolucionaria e moderna da
Franca em referéncias do passado: o catolicismo e a Revolu¢do Francesa.

E paradoxal o modo como essas vanguardas gastrondémicas que se vendem
como ‘“revolucionarias” revisitam o passado, pois se apegam tanto a Revolugao
Francesa, de um lado, quanto a igreja e a monarquia, de outro, estas ultimas,
estruturas que o proprio principio renovador da Revolugcdo Francesa, a matriz
inspiradora de todas as demais revolucbes que vieram depois dela, quiseram
erradicar. Devido, talvez, a natureza eminentemente ritualizada e semantizada do
campo gastrondmico, o apelo retérico produzido pelas referéncias eclesiasticas e
monarquicas é muito atraente. Encontramos expressfes claramente herdadas
dessas duas estruturas antigas nas falas de Samuelsson, Boulud e Boudain. Para
comecar, os trés chefs, eles mesmos, propdem suas proprias versdes dos dez
mandamentos. Suas variantes consistem em dez ou mais conselhos do tipo “faca-
iISso-ndo-compre-aquilo”, a serem observados pelo leitor que almeja “se dar bem”,
tanto no &mbito profissional da cozinha quanto no doméstico.

Samuelsson, para citar outro exemplo de referéncia religiosa, se

»55

autoproclama “uma voz solitaria no deserto”™>, em uma clara alusdo a mais uma

memoria biblica, mais precisamente, a passagem referente a “voz que clama no

% 1. N&o cozinharas demasiado os alimentos, preferindo o cozimento de legumes a vapor; 2.
Utilizaras produtos frescos de qualidade; 3. Aligeiras o teu cardapio: apresentacdo de um menu
reduzido tendo apenas pratos de qualidade; 4. N&o serds sistematicamente modernista; 5.
Investigaras, entretanto, os contributos das novas tecnologias; 6. Evitards a marinada, faisandage e
fermentacéo. (a simplicidade é o melhor caminho); 7. Eliminaras molhos castanhos e brancos:
preferindo utilizar manteiga fresca, as ervas e o suco de liméo; 8. Ndo ignoraras a dietética: os modos
de cozedura serdo o grelhado, o assado e o vapor; 9. N&o intrujards na apresentagéo (dos pratos):
daqui em diante, as carnes e os peixes néo serdo afogados em molhos; 10. Seras inventivo!

*° “Nés dois trocamos respeitaveis instituicdes da zona leste pelo Harlem - uma troca que exige certa
dose de rebeldia e as vezes muita disposicdo para se tornar uma voz solitaria no deserto”
(SAMUELSSON, 2012, p. 353).
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deserto”. Nela, segundo a tradicao crista, Isaias teria profetizado que Jodo Batista
seria aquele que conduziria, fisica e metaforicamente, o povo hebreu até a presenca
de Cristo. Para os tedlogos cristdos, Jodo Batista assume, nessa passagem biblica,
o papel de ponte entre o velho e 0 novo testamentos. Em uma atualizacdo ousada
dessa alegoria biblica, Samuelsson passa a atribuir, a si proprio, o status de
“profeta” do Harlem®®, transformando-se, dessa forma, na ponte mitica entre as
“velhas” tradicdes da Africa e do Harlem, de um lado, e a nova cozinha negra
americana, de outro, a qual estaria predestinada a “mudar o mapa gastronémico” de
Nova York:

“Descobri que a Africa praticamente ndo existe “no mapa” [...] a Africa era
invisivel. Percebi entdo que se eu néo fizesse nada para mudar, ninguém o faria”
(SAUMELSSON, 2012, p. 289).

Sao inumeras as metaforas religiosas utilizadas, nos discursos desses chefs,
para construir representacdes de suas identidades espetacularizadas, podendo ser
citados, como exemplos, outros termos como estrela-guia, filho prédigo, comida
espiritual, mistica do renascimento, cartilha, santificar, ungir, depurar. Convém
lembrar, nesse contexto, que a gastronomia espetacular contemporanea se
apresenta como um espaco dominado e regido por celebridades reverenciadas
como reis, grandes sacerdotes, papas, Mecca, imperadores, gurus. Seus “mantras”
revolucionarios tém o poder de abrir portas e levar os fas a iluminagdo, enquanto
eles se ocupam de seus impérios, reinados e firmamentos culinarios. Rojek (2001)
chama atencdo para o fato de que esses gurus culindrios sdo a resposta da
sociedade contemporanea ao impeto humano, arraigado e perene, de adoracédo e
necessidade de controle. De nossa parte, arriscamos acrescentar que esses chefs
comprovam a irredutibilidade de certos arquétipos. Nesse sentido, Deus e a
Monarquia sdo memarias de um repertdrio candnico inapagavel, embora passivel de
transferéncias, reutilizacdes e readaptacées segundo 0s novos contextos em que
emergem.

A Nouvelle Cuisine ndo foi a primeira e sequer a ultima das revolucbes
gastrondmicas da Franca a reivindicar ideais de pureza. Depois dela, houve, por

exemplo, a famosa “guerra dos chefs”, de 1996. Com tonalidades “fascistas”

°® Apoés o fracasso do Merkato, Samuelsson decide investir em outro empreendimento (que se tornou
um sucesso), desta vez, voltado a cultura africana novaiorquina: o Red Rooster, localizado no Harlem
e voltado a histéria negra do bairro.
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(MALLORY, 2011, p. 168), a “guerra dos chefs” foi liderada por grandes chefs
franceses, como Paul Boucuse, Alain Ducasse, Joel Robuchon e outros, que se
opunham ferrenhamente contra aquilo que chamaram de “bastardizagado” da cozinha
francesa e o uso de ingredientes estrangeiros “poluidores” por parte de cozinheiros
“‘cosmopolitas”. Além desses movimentos histéricos mais recentes, outras
revolucdes®’ ocorreram como reacdo a elementos estrangeiros na cozinha francesa,
ou, ainda, baseadas na ideia eurocéntrica de progresso e evolucdo natural do DNA
francés e europeu (lé-se Europa Ocidental). Cada uma dessas duas diferentes
naturezas de revolucao terd seus proprios verbos de “corre¢do”. Quando a revolugéo
impde a eliminacédo de agentes estrangeiros tidos como impuros e poluidores (como
0 gengibre e capim cidrd), os verbos higienizadores mais utilizados sao “filtrar” e
“refinar”. Quando a reivindicagdo € o progresso e a evolugdo inevitavel de algo
pertencente a prépria cultura, como a comida das avls e médes camponesas ou 0S
molhos pesados dos chefs da velha guarda, o verbo privilegiado é “transformar”,

embora “refinar” também apareca em algumas falas:

Blanc transformou aquela comida camponesa em arte. (BOULUD, 2004, p.
28).

Acabei indo do Cairo a Johanesburgo, coletando histérias e receitas
aprendendo técnicas e ingredientes novos, e em seguida filtrando-os
segundo meu paladar. O resultado foi The Soul of a New Kitchen
(SAMUELSSON, 2012, p. 289).

Se, por um lado, a fala de Boulud evidencia que a maior das revolucdes
gastronémicas francesas foi “transformar” a funcao utilitaria da comida em arte, por
outro, ndo deixa de chamar a atencdo também o uso do verbo “filtrar” em sua fala.
Esse termo evidencia uma concepcdo extremamente eurocéntrica sobre
gastronomia. No excerto de Samuelsson, ele relata um momento do processo de
elaboracdo de seu livro inédito, dedicado a uma “Africa invisivel”, aquela totalmente
ausente nas prateleiras culinarias das livrarias do globo, um vacuo mercadologico

ainda por ser preenchido, segundo sua visao.

*" Segundo Mallory (2011), a histéria da gastronomia francesa é construida a partir de varias rupturas
entre uma cozinha considerada antiga e a proposta de uma mais condizente com o espirito
progressista francés, A primeira encarnacdo da Nouvelle Cuisine francesa ocorrera ao final da
década de 1730 e advertia os cozinheiros a ndo mascarar o sabor natural dos ingredientes franceses
com excesso de condimentos. A Revolugdo Francesa também mudou a paisagem culinaria, propondo
uma ruptura com as praticas do passado. Um novo apelo “as armas” ocorreu ao final do século XIX
quando Auguste Escoffier propds uma reorganizac¢éo radical da tradi¢éo francesa.
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Com pretensées messianicas e paladar ocidental, Samuelsson propde, aos
africanos e ao mundo branco ocidental, uma “nova cozinha africana”. Como parte de
seus objetivos, o sueco pretendia apresentar as varias tradicdes culinarias do
continente africano aos proprios povos africanos, como forma de integracdo e
autoconhecimento. Dessa maneira, Samuelsson parece supor que a Africa, até
entdo, era invisivel tanto aos ocidentais quanto a ela mesma. Esse raciocionio
evidencia que Samuelsson esta captado pela mesma légica eurocéntrica da qual
ele préprio € vitima: a ideia de que, ao africano, “falta” memdaria. Ele afirma que, se
“ndo fizesse nada para mudar, ninguém mais o faria” (p. 289). Nao deixa de chamar
a atencdo em The Soul of a New Kitchen o emprego de duas palavras presentes
nesse titulo do livro: “alma” e “nova”, as quais adquirem sentidos muito especificos
guando colocadas em sintonia com o lexema “filtrar”. Em “alma”, esta implicada a
existéncia de uma esséncia. Em “nova”, como veremos abaixo, encontra-se o nucleo
semantico de todas as revolucdes. Juntas, elas pressupbem a emergéncia de uma
esséncia africana até entéo inexistente, a qual, agora, seria possivel na medida em
que passa pela “higienizagcdo” dos elementos étnicos que o paladar ocidental
considera impuros e ndo comestiveis. Em poucos termos, sustentamos que a
comida africana de Samuelsson € “comida negra para francés comer”.

Para Mallory (2011), a ideia de pureza enquanto qualidade nacional funciona
discursivamente nas retéricas das revolucbes porque imprime um estado de
autenticidade, de purgacdo religiosa, de eliminacdo de disfarces (impostos pelo
emprego “irresponsavel” das especiarias®®, por exemplo), de superioridade moral e
estética do gosto. A pureza representa tudo o que é positivo e vale a pena ser
preservado, salvaguardado. “Se refinar procura legitimar o status das revolugoes
culinarias, entdo a nocao de pureza impde e protege essa legitimidade” (p. 172). A
necessidade de exclusdo das revolugbes francesas a mesa (a expulsdo de
especiarias e outros ingredientes estrangeiros em pratos nacionais) surge, assim,
como fruto de uma divisdo maniqueista da nacao entre pura e impura.

Desde a grande insurgéncia, a Franca baseia sua imagem de nacdo em uma
ideia de revolucdo, onde partes de um passado indesejado sdo reprimidas ou

reinventadas apos uma ruptura politica, social ou cultural, que colocaram em risco a

*% parte das alegacdes contra as especiarias orientais € a de que elas mascaram a pureza natural
dos ingredientes franceses, ou ainda, de que elas disfarcariam as falhas técnicas de cozinheiros
incompetentes (WOLFERT, 2008).
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soberania nacional. O ideal revolucionario francés domina, dessa forma, o0s
discursos da alta gastronomia de maneira geral, o que pode ser percebido, entre

Varios outros, nos excertos abaixo:

Eu tive muita sorte por ter comecado minha carreira em Lyon, no momento
em que aquela regido da Franca estava na vanguarda de uma revolucéao
culinaria (BOULUD, 2004, p. 18).

Preciso acrescentar que espero, com a revolucdo ocorrida na alta
gastronomia, que o0s passageiros de navios e os hdspedes de hotéis
comecem a pedir por melhor qualidade, que justifiguem o que pagam,
dando ao chef e a sua comida uma possibilidade de mudar (BOULUD,
2004, p. 23).

Nés nos consideravamos os revolucionarios mais sabidos e experientes
da cidade, capazes de vencer o sistema, 0s coracdes repletos de
esperancas e promessas de um futuro invejavel (BOURDAIN, 2016, p. 166).
Talvez ndo pareca, mas a auséncia de molho cremoso era praticamente
revolucionaria (SAMUELSSON, 2012, p. 213).

Sabia que a galinha frita seria um prato essencial no prato do Rooster,
embora fosse um dos mais dificeis de executar com perfeicdo e
reinventar. (SAMUELSSON, 2012, p. 378).

Embora o complexo relacionamento da Franca com seu passado catolico
mantenha muitas marcas sobre os valores culinarios daquele pais, € a Revolucéo
Francesa e seu impacto duradouro na identidade nacional da Franca que faz com
gue a aparéncia de uma retérica revolucionaria nos discursos da alta gastronomia
mereca atencdo. Assim, o imaginario revolucionario criado pelas vanguardas da alta
gastronomia se nutre de um enquadramento no contexto da grande revolugéo.

Entretanto, uma andlise do modo como se constréi no campo gastronémico
revela que o préprio principio revolucionario se mostra contraditério, um disfarce
culturalmente atraente nos discursos desses chefs. Boulud, por exemplo, cita a
revolucdo como forma de justificar os altos precos pagos pelos preparos de chefs,
esquecendo que uma das maiores reivindicacbes da Nouvelle Cuisine (baseada no
principio fundamental de igualdade proposto pela revolucdo-mée) é o acesso
democrético a alta gastronomia com base em precos acessiveis. Em outro exemplo,
Samuelsson propde “reinventar com perfeicao” o frango frito a partir de uma receita
tradicional do Harlem. A palavra reinventar, um vocabulo especialmente caro aos
“revolucionarios”, € contraditério porgue pressupfe um novo onde passado e
presente coexistiriam. A ideia de perfeicdo, nesse caso, reforca a ideia de passado,
sendo que realizar algo de forma perfeita a partir de um modelo € transferir, ao novo,
as mesmas caracteristicas do modelo. Estamos, de certa forma, falando ainda em

réplica. Assim, se, por um lado, as revolugbes culinarias sdo uma rejeicdo do
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passado, elas também s&o, simultaneamente, um refor¢o da tradigdo. O novo frango
frito ndo é a roda inventada por Samuelsson, mas sim, uma reinvencao fiel
travestida de novidade.

A receita revisitada do frango frito do Harlem, comprova as postulacdes que
Jan Assmann (2008), que diz que a memodria cultural pode trazer a existéncia aquilo
que fora declarado esquecido. Esta € uma prética bastante usual da gastronomia.
Os chefs se voltam para receitas e préaticas alimentares esquecidas nos arquivos da
memoria cultural de determinados grupos como fonte de inspiracdo para suas
revolugdes e renovagdes dentro do campo. Samuelsson retira uma receita antiga e
em desuso de seu estado de irrelevancia — de laténcia (ASSMANN, 2011) - para
recoloca-lo novamente no centro das atencdes, tornando-o uma memoria ativa. O
gesto reforca a nocdo de que é no fluxo entre o relevante ou o irrelevante que as
praticas culturais da alta gastronomia se renovam e se retroalimentam, viabilizando
novas memdérias, novas invencdes, novas revolucbes que oportunizam outras
releituras, recuperacdes, restauracfes e readaptacdes, de forma continua e
incessante.

Para Mallory (2011, p. 6), ha uma ambivaléncia ou duplicidade linguistica
propria na palavra revolucdo, onde o passado e 0 presente permanecem juntos,
misturados. Na nocéo de revolugéo, estdao contidos tanto a promessa de algo novo -
com base na eliminacdo do velho -, quanto o reaparecimento garantido de algo que

nao € novo, mantendo-se, assim, o passado permanentemente presente:

O passado permanece presente e se as revolucdes criam fissuras néo
curadas, que resultam em uma nova série de revolucbes, entdo o ato de
revolucdo na Franca é ambos, uma rejeicdo do passado e o refor¢o da
tradicéo nacional® (MALLORY, 2011, p. 6).

Assim, a ideia de revolugdo funciona como um local nostalgico de histéria
compartilhada, que produz uma “comunidade imaginada” (ANDERSON, 2011) a
partir da ideia de coesdo mediante experiéncias comuns. Concomitantemente, a
revolugdo promete o surgimento de algo novo, que cria um local de resisténcia ao
romper com o passado e propor um futuro melhor. Nesta ordem, lembrando Huissen

(2000), todas as revolugbes gastrondmicas, ao juntar passado e presente, nostalgia

%% A traduc&o é nossa.
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e novidade, tornam-se fontes de desejo e retéricas de grande apelo memorial-
comercial.

Pollak (1998) nos faz perceber que as memorias de Samuelsson nao
envolveram somente experiéncias vividas de forma direta, mas, também,
experiéncias herdadas, aprendidas e transmitidas a ele através do processo de
socializagcédo, que impuseram, sobre ele, condi¢cdes de existéncia. Enquanto negro
dentro de uma cultura racista, recai sobre ele a memoria de estruturas sociais
antigas e arraigadas, que transcendem seu espaco e tempo. As experiéncias
traumaticas vividas, reprimidas e mantidas no subterraneo da memoéria (POLLAK,
1998) retornaram a tona depois de periodo de submissdo, rompendo com a ordem
branca vigente.

Embora participe cumplice de um sistema hegemdnico que se impds sobre
ele e o obrigou a se enquadrar, Samuelsson produziu, também, uma voz dissonante
e de resisténcia. Ela ecoou pelas brechas dos discursos hegemaonicos,
desconstruindo versdes oficiais e criando uma nova e inesperada revolugcdo na alta

gastronomia nova-iorquina.

3.4.6 Samuelsson, o ledo-cordeiro da alta gastronomia

A nocdao de alteridade implica uma auséncia: a auséncia do eu no outro. Se o
outro é coxo, falta-lhe uma perna. Se o outro é cego, faltam-lhe olhos. Se o outro é
negro, “falta-lhe brancura”. Nessa l6gica neocolonialista, ao africano “falta”, portanto,
essa parte inescapavel do branco, a pele. O olhar branco sobre Samuelsson
reconhece partes de si ho sueco-negro, pois ele é, em parte, sueco, branco. Assim,
o chef negro ndo € totalmente diferente ao branco, ndo lhe causa a mesma
sensacdo dos outros africanos. Por outro lado, Samuelsson, tampouco, se faz a
imagem semelhante do branco Sua aparéncia inconfundivel diz, ao branco, que,
nele, ha ainda “auséncias”. Sendo assim, Samuelsson nédo é igual, sequer diferente.
Ele é outra coisa. O que seria Samuelsson, afinal, aos olhos do mundo branco
neocolonial? Conforme as reflexbes propostas neste estudo, as retinas brancas o
veem como uma quimera singular, auténtica, “recreativa”, “negritude encenada”’ na

cozinha. E esta é “sua gléria”. Este € seu “espetaculo”.
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Nos ultimos vinte anos, Samuelsson tem sido a representacédo de chef negro
que a midia norte-americana escolheu para veicular®. Ela o fabricou subordinado as
convencdes do espetdculo. Enquanto herdeiro “bastardo” da nouvelle cuisine
francaise, ele € mercadoria de uma sociedade fetichista que consome etnias. Ele é o
“negro ideal” para consumo branco. Sua “negritude teatralizada” entrega as
audiéncias aquilo que Debord chama de experiéncia de segunda mao: uma
representacdo “de homem” africano na cozinha, ao invés de “o homem” africano na
cozinha.

O curioso, nesta ldgica, ndo é o fato de Samuelsson estar preso a essa
artimanha para ser livre, mas sim, que a forma de sua "liberdade" € a de estar preso
dentro de uma identidade funcional, temperada, “daltonizada” pela imposicéo
branca. Ele sabe que esta preso a um sistema fechado, o qual lhe diz que, enquanto
alteridade radicalmente diferente, ele ndo possui valor. Sua Unica saida é produzir
uma cozinha negra que reforce as certezas brancas. Para o branco, essa € a
autenticidade de Samuelsson. E o “endosso branco” que lhe permitird concretizar
um novo tipo de negro, que agora se imp0&e diante da sociedade americana, viciada
em espetaculo, em autenticidades encenadas, em “exotismo” na medida certa.

Podendo disfarcar o galangal, mas sem poder fazé-lo a si proéprio,
Samuelsson esta eternamente preso ao papel de sueco-negro dentro de uma cultura
qgue lhe reserva o arremedo, o simulacro, a versdo da comida negra para francés
comer. E o cordeiro que possibilita ao ledo escapar da indiferenca, do racismo, da
invisibilidade existencial que ambos, homem e cozinha, provocam nas subjetividades
brancas. A celebrificacao é, talvez, o Unico caminho, a Unica brecha dentro de uma
sociedade que ainda se orienta pelas nuances da epiderme. Se, por um lado,
Samuelsson ndo pode mudar as regras, ele pode, ao menos, jogar o jogo. Dentro da
arena, sua cozinha fusion assume o papel de resisténcia a uma racionalidade

hegemonica e insegura, como a de Boulud, que diz a Samuelsson que ele poderia

0 Em 6 de maio de 2019, a James Beard Foundation, prestigiosa instituicdo novaiorquina que ha 28
anos premia os chefs que se destacam anualmente em territério americano, premiou
Kwame Onwuachi, o segundo chef negro da histéria da instituicdo a receber uma mencédo de
destaque na premiacdo mais importante da indUstria, considerada o Oscar da gastronomia
americana. Antes dele, somente Marcus Samuelsson havia recebido tal distincdo, em 1999. Vale
ressaltar que vinte anos separam uma premiagdo da outra. Importante também registrar que Kwame
Onwuachi considera Samuelsson seu “role model”, atestando a fungao didatico-social da cultura da
celebridade. Disponivel em: https://www.penguinrandomhouse.com/books/553923/notes-from-a-
young-black-chef-by-kwame-onwuachi-with-joshua-david-stein/9781524732622/.



https://www.penguinrandomhouse.com/books/553923/notes-from-a-young-black-chef-by-kwame-onwuachi-with-joshua-david-stein/9781524732622/
https://www.penguinrandomhouse.com/books/553923/notes-from-a-young-black-chef-by-kwame-onwuachi-with-joshua-david-stein/9781524732622/

123

se expressar somente utilizando uma tradicdo culinaria, e que, fora disso, ele estaria
burlando as convenc¢des do jogo, tdo caras ao imaginario dominador francés. Afinal,
“fusion is confusion”.

No fundo, o cacador de sabores esteve sempre a caca de sabores mais
metafisicos do que culinarios: o sabor da visibilidade, o sabor do direito ao
reconhecimento na cultura ocidental, o sabor do reconhecido enquanto homem e ser
hibrido, o sabor de ser incluido em um mundo que ele assimilou e que, em retorno,
nao o reconheceu enquanto igual, mas que, na contrapartida, ndo o0 quer muito
diferente. Embora seu maior espetaculo seja a assimilacdo do mundo branco, sua
revolucdo negra inaugura o fim de um passado de opressdo e segregacao,

substituindo-o por uma imagem de vitoria triunfante.

3.5 Daniel Boulud: Rilke “a doré”

O eu é um bosque com poucas arvores [...] 0 restante vamos acrescentando
(Anna Cabballé).

Escrever estas cartas a vocé, me fez pensar em mim mesmo (BOULUD,
2004, p. 15).

Dentro do fildo de autobiografias de chefs celebridades, a autoficcdo de
Daniel Boulud (2004) figura entre as obras bem recebidas pela critica e pelo publico,
embora, dentre as trés autoficcdes deste estudo, a obra memorial de Boulud tenha
uma repercussdo menor entre a midia e publico®. Em seus relatos, aprendemos
sobre a relevancia de sua trajetoria, frequentemente contada de forma quimérica e
superlativa. O emaranhado de informacbGes fornecidas por Boulud ao leitor,
evidencia, acima de tudo, seu sucesso de sua carreira e de seus talentos
excepcionais, que endossam e respaldam as intencdes pedagodgicas explicitas da
obra, que se ocupa em fornecer conselhos de empreendedorismo, segredos de
oficio, dicas de tendéncias, formulas de comportamento, receitas fabulosas e
pirotecnias de ponta, essas Ultimas, estopins de cobicas e fantasias de consumo.

Ao contrario do que ocorre com Samuelsson e Bourdain, a narrativa
eurocéntrica e autoconfiante de Boulud estd mais preocupada em salientar a
natureza de sua grandiosidade e naturalizar a centralidade da cozinha francesa do

que em denunciar incongruéncias, exclusdes e injusticas que ocorrem dentro da

®! Baseamos essa conclusdo a partir de inUmeras pesquisas realizada na internet visando avaliar os
impactos de cada autobiografia na midia.
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cultura da cozinha profissional (distorcbes que decorrem dessa naturalizag&o).
Embora Samuelsson e Bourdain compartihem com Boulud do mesmo impeto
narcisista e performatico (cada um a seu modo e utilizando as armas disponiveis),
sobressai, nas obras dos primeiros, 0 imperativo em denunciar injusticas e
distorcbes dentro da alta gastronomia. Boulud, como podemos imaginar, nao
compartilha desse mesmo imperativo. A narrativa de sua autoficcdo esta assentada
sobre sua condicdo confortavel e privilegiada; sobre o lugar hegeménico que ele
ocupa dentro da “cadeia alimentar” da alta gastronomia: o de chef francés.

A partir desse breve panorama, proponho, no presente capitulo, investigar a
obra Conselhos a um jovem chef (2004) desse cozinheiro franco-estadudinense. Por
entender que a edicao brasileira se equivocou ao optar por uma traducéo livre de
seu titulo original (Letters to a young chef), substituindo a palavra “cartas” por
“conselhos” - um lapso cujos motivos explicarei oportunamente — manterei a versao
inglesa do titulo. Trata-se de mais um exemplo, dentre as inUmeras autofic¢cdes de
chefs lancadas no mercado editorial internacional nos altimos anos.

A guestdo que norteia as reflexdes aqui propostas € a seguinte: De que forma
0 autor mobiliza suas memorias pessoais para criar a personagem autoficional do
‘eu-chef’, alinhando-se, dessa forma, a cultura do espetaculo, da celebridade e da
performatividade?” Para responder a essa questdo, as andlises estdo organizadas a
partir de dois eixos tematicos, 0s quais subsumem, metaforicamente, os dois
principais modos como 0 personagem/protagonista/autor se representam ao longo
do livro: como o paladino das avls (invisiveis) e como um grande artista
transfigurador e her6i de multiplas faces.

Antes de entrarmos nos dois eixos de analise, mostraremos brevemente
como a cozinha de Boulud esta afinada com as convencdes de espetaculo e o modo
como a cultura da performatividade se imp0de sobre ele e sobre toda a cultura na
qual ele esta inserido. Neste sentido, a narrativizagdo € uma importante ferramenta
de performance e de persuasao (e de substituicio de memoria e da histéria, como
veremos) e entendemos que Boulud estd ciente disso. Como recurso narrativo
utilizado para a construgao do “Cartas a um jovem chef’, Boulud recorre a uma das
produgdes culturais mais tipicas da pés-modernidade: o pastiche. Assim, em Vault le
voyage veremos de que forma o chef se apropria de uma das obras canbnicas da

literatura alema mais significativas do século XX para potencializar sua performance
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de chef-francés e europeu, reafirmando a posi¢cdo hegemdnica que ocupa dentro de
uma cultura altamente hierarquizada e excludente.

Na sequéncia, O rapto da memoria geracional feminina, trataremos da
“coisificagao da tradigdo” - uma expressdo de Jameson (2002) - e a forma como
Boulud submete a tradicdo a condi¢cdo de produto cultural mercantilizavel. Veremos
que Boulud se apropria de uma memodria geracional e a coloca para rodar nos
discursos de consumo, adaptando-a as novas légicas do espetaculo, transformando
lembrangas de antepassados em memoarias utilitarias, que possam “ser servidas
num grande restaurante”. Ao fazé-lo, Boulud desvia o “fluxo natural” das memorias
geracionais, esvaziando-as de funcao identitaria e de sentido.

Ainda, na sequéncia, progrediremos para a questao central (e mais extensa)
das andlises do material de Boulud. Em “O paladino das avos invisiveis” (uma
continuacdo de O Rapto da Memodria Geracional Feminina), discutiremos questdes
de género e cozinha, mais precisamente, da apropriagéo do saber feminino por parte
de chefs masculinos (como Boulud) sem o beneficio de troca e a devida atribuicéo
de valor as reais contribuicdes delas para a gastronomia do século XX e XXI. Além
disso, trataremos dos mecanismos que levaram ao apagamento da memoria
culinaria feminina da histéria da Franca e o desaparecimento da mulher de posicdes
de lideranga no ambito profissional das cozinhas e as repercussdes disso no atual
cenario da alta gastronomia. Abordaremos como certas distorcées de género dentro
da cultura da alta gastronomia foram sendo historicamente construidas a partir de
crengas e referenciais herdadas do passado, de “estudos sociolégicos
comprovaveis”, da doutrina cristd e da retérica masculina da Haute Cuisine e da
Nouvelle Cuisine.

Na ultima parte, “O artista transfigurador e heréi das multiplas faces”,
trataremos de algumas imagens da fachada de personificacdo de Boulud, conforme
proposta por Rojek (2001). Analisaremos algumas representacdes utilizadas por ele
para expressar o imaginario que o chef tem de si e quer comunica-lo ao seu publico.
Como o proprio titulo sugere, a narrativa autoficcional de Boulud evidencia dois
protagonistas centrais: o grande artista (bem aparado pelos moldes do romantismo),
e o heroi multi-atraente (afinado com as demandas do auto empreendedorismo).

Sendo o herdi mitolégico um arquétipo eternamente presente nas narrativas
autoficcionais de produtos editoriais desta natureza, recorreremos ao livro Heréi das

mil faces, do mitdlogo Joseph Campbell (1997) para entender melhor seu significado
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nas narrativas de Boulud. Demonstraremos como o chef construiu seu eu-biografico
a partir do padrdo do monomito, a grande jornada mitolégica do herdi, uma narrativa
muito influente entre artistas e intelectuais e amplamente utilizada pelas corporacdes

como ferramenta motivacional e organizacional.

3.5.1 Vault le voyage

7

A gastronomia €, indiscutivelmente, um espetaculo sedutor da pés-
modernidade e da sociedade de consumo. A industria cultural das ultimas décadas,
segundo Douglas Kellner (2001) disseminou os espetaculos, passando o proprio
espetaculo a ser um dos principios reguladores da vida social, privada e cotidiana
dos individuos, determinando valores, impondo comportamentos, criando

identidades:

No restaurante, o “espetaculo” € um fluxo constante, ha uma série de
pequenas performances, por assim dizer: cada comensal reagindo a sua
prépria maneira ao modo como esta sendo tratado e se suas expectativas
estdo ou ndo sendo satisfeitas pelo chef (BOULUD, 2004, p. 115).

Como chef, vocé quer emocionar seus clientes, toca-los, reanimar suas
fantasias de viagens, suas memorias de infancia, eles querem confiar em
vocé para que vocé os leve a um passeio gastrondmico para onde sua
imaginagéo seja a estrela guia (e, quando tudo termina, eles fazem nova
reserva para uma préxima visita) (BOULUD, 2004, p. 100).

Alguns comensais vém em busca de algo transcendental e que
experimentardo uma Unica vez na vida (BOULUD, 2004, p.113).

Talvez pela vida veloz que levamos, pela ambicdo de chegar ao sucesso
muito rapido ou pela pressa em fazer diferenca nas tendéncias da comida,
mas, seja qual for a razdo, estamos trabalhando numa atmosfera cheia de
velocidade, altas ambicdes e grande expectativas. A presséo para avangar,
tendo em vista que seus colegas o fazem, vai cair sobre vocé (BOULUD,
2004, p. 21).

Mergulhados na 6tica de um mundo movido pelo entretenimento informativo,
passamos a organizar nossas vidas cotidianas a partir da produgéo e consumo de
mercadorias, de eventos culturais, de imagens e de experiéncias do sensivel.
Imersos em um mundo saturado de possibilidades infinitas e mirabolantes de um
consumo intrinsicamente vinculado a ideia de felicidade, o homem pd6s-moderno
tornou-se um ser meticuloso, em busca constante do inusitado, do diferencial
consumivel, da experiéncia “Unica e transcedental’. No topo da grandiosidade de
nossas vidas comuns, estamos em constante efervescéncia, repletos de

expectativas, de demandas, a procura de novos desejos, de novos produtos, de
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novos sonhos que nos tragam o exclusivo, o sublime, a emocgé&o. Assim, fantasias
antigas “reanimadas” e passeios gastronémicos a bordo de uma estrela-guia tornam-
se a ordem da vez. Se a ressurreicao da fantasia falhar ou a estrela apagar, a nova
reserva sera agendada em outro lugar.

Em seu método, segundo Kellner, a sociedade do espetaculo langca seus
produtos culturais e dissemina-os através de critérios determinados pela cultura da
midia comercializada. Esse esquema estrutural envolve a comercializacdo de
esferas da vida social, em especial aguelas que ainda permanecem intactas, como
um novo crepe de vovo, para exemplificar. Neste ambiente cultural, tanto alimento
quando memodria serdo, ambos, produtos distintos e potencializados para fins de
comercializacdo e consumo. Entretanto, para tal serventia, ambas as mercadorias
terdo que ser adequadas (transfiguradas) para “transcender” e, assim, corresponder
as expectativas de consumo, de modo que se tornem uma experiéncia - se possivel
- Unica de vida. De qualquer forma, repeti-la, em um mercado com “pressa em
avancar’ e disponibilizar novos espetaculos, sera, em muitos casos, uma
possibilidade remota, pois o inevitavel advento de uma nova tendéncia, aquela que
dira que a tendéncia “comida da vovod” deixou de ser tendéncia, € uma tendéncia em
fila de espera.

As pressbes geradas pelas imensuraveis demandas do consumidor por
novidades - e correspondidas por uma industria igualmente sedenta - recaem sobre
os produtores culturais. Para atender as expectativas e atrair, assim, as atencdes
sobre si e seus produtos, o profissional da alta gastronomia devera encontrar modos
de diferenciar-se de seus pares. Inovacédo e criatividade, mais do que valiosas

ferramentas, serdo uma imposicao:

No que me toca, ser chef do que se pode chamar de restaurante de alta
gastronomia é uma profissdo maravilhosa. Quero dizer, de um restaurante
que o Guia Michelin classifica como “digno de uma viagem®” e néo apenas
como “vale um desvio” (BOULUD, 2004, p.17).

A inovagélo63 e a criatividade impfBem-se sobre vocé, caso tenha um
cardapio voltado para o mercado e que vai ao encontro de uma clientela

62 “Dignos de uma viagem” (vault le voyage) e “vale um desvio” (vault le de tour) sdo expressfes

classificatérias de recomendacédo de restaurantes do Guia Michelin.

Entendemos que a palavra “inovagdo” nos discursos dos chefs tenha um sentido de
competitividade, tornando-se uma ferramenta performativa que potencializa seu capital simbdlico.
“Historicamente, o conceito de inovagao foi cunhado nos paises do chamado primeiro mundo, quando
no término da Guerra Fria acirra-se a competicao intercapitalista, pois o crescimento dos paises
dependia das oportunidades de exportagdo. Neste contexto, a inovacdo passa a ser o objetivo
principal da competitividade entre os paises”. (ACCORSSI; FERNANDES, 2017, p. 139).
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bem informada e cheia de expectativas, em busca de novidades (BOULUD,
2004 p. 196).

A medida que o sujeito deixa de encontrar seu lugar no mundo, recordando
Anna Cabballé, surge uma espécie particular de ser. Para garantir seu lugar seguro
dentro da sociedade do espetaculo, Boulud deve fazer-se constantemente visivel e
desejavel. Mais do que a mera recomendacgao “vale um desvio”, conferido pelo
consagrado Guia Michelin, ele devera de ser “digno de uma viagem”, estelar se
possivel. Entretanto, se porventura este produto ainda ndo existe, Boulud devera ser
fabricado. Encontramo-nos, aqui, em outra zona das hipérboles, das existéncias
superlativas, do eu-performativo.

A cultura da performatividade, para Stephen Ball (2010), é um tipo de
racionalidade pela qual os individuos tornam-se responsaveis e S&o
responsabilizados pelo desempenho eficaz e performativo de seus papéis sociais.
Segundo o autor, a performatividade se caracteriza por um processo ininterrupto de
qualificacdo e otimizagcdo das performances de um eu-idealizado, eternamente
inacabado e em constante processo de defasagem, atualizacdo e defasagem
novamente. Este é, portanto, um sistema que implica o gerenciamento incessante de
um eu-empreendedor. Implica, também, formas de controle, atrito e mudanca a partir
de mecanismos de vigilancia, como julgamento, comparacéo e exposicao.

Dentro deste sistema, as performances traduzem a valia ou a qualidade do
sujeito a partir do conjunto de seus desempenhos e resultados, mediados e
ordenados por uma estrutura dentro da qual os sujeitos sdo valorizados,
primordialmente, pela sua produtividade.

O que se produz € uma “vida de calculo” e permanente visibilidade. Somos
constantemente levados a criar versées melhoradas ou mais arrojadas de nés
mesmos, ficgcbes espetaculares necessdarias para que nos tornemos mais notaveis,
mais relevantes; seres especiais e especializados cujos valores agregados e
atributos sobrenaturais nos tornam “dignos de uma viagem”. No processo de
construcdo do eu-fabricado — um ser que, para Ball (2010), ndo existe dentro,
tampouco fora da verdade —, a veracidade torna-se fator irrelevante. O que conta é

a efetividade e o impacto transformador das performances:

A culinaria ocupou o lugar ao lado do teatro e de outras artes. E preciso re-
despertar o apetite das pessoas para as sobremesas e isso se faz com um
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cardapio especial, assegurando que sua equipe esteja treinada para
descrever os doces de maneira irresistivel (BOULUD, 2004, p. 72).

O mundo real versus 0 mundo da fantasia: eis a dicotomia que seus clientes
elegem quando vao ao seu restaurante numa noite. E esse choque entre
realidades e fantasia € 0 que nos mantém na cozinha recebendo comandas
(BOULUD, 2004, p. 82).

Dentro do contexto da sociedade de consumo, uma performance € somente
efetiva e transformadora quando capaz de criar um diferencial vendavel. Na Idgica
do vale-tudo por visibilidade, a memodria cultural torna-se um campo feértil de
recursos. Para Fredric Jameson (2002), a “coisificagao da cultura”, surgida a partir
da década de sessenta, submeteu tudo na vida social a condi¢cao de produto cultural
mercantilizavel. Para dialogar com as identidades instaveis, maltiplas, descentradas
e fragmentadas da pds-modernidade, surgem, também no campo da cultura, as
misturas estilisticas, os ecletismos, os hibridismos, as juncfes de coédigos, 0s
reaproveitamentos, as releituras e as reatualizagdes.

Dentro deste segmento, 0 pastiche tornou-se uma das produgdes culturais
mais tipicas da pos-modernidade. “Parédia vazia” (JAMESON, 2002), desprovida de
humor e rigor, o pastiche imita obras canonizadas pela critica literaria mundial sem a
preocupacdo em revelar possiveis verdades. Tal prética, infere Costa (2011), esta
ligada a nocao de temporalidade pdés-moderna, onde as fronteiras entre o préprio e o
alheio séo limites vagos e escorregadios. Se o0 efetivo que realmente conta no
pastiche é seu efeito, percebe-se, entdo, que a cultura da performatividade e o
pastiche, sdo dois fendmenos conexos de uma mesma era, e ambos sdo igualmente
utilizados como recurso narrativo na construgdo do Cartas a um jovem chef.

Em 1929, Rainer Maria Rilke publica uma das obras mais consagradas da
literatura mundial: Cartas a um jovem poeta. Nela, um dos maiores poetas de lingua
alema do século XX redige suas cartas enderecadas a um jovem que aspira tornar-
se poeta e, para tanto, Ihe pede conselhos. Rilke escreve, de forma bela e sublime,
sobre a condicdo humana e os aspectos verdadeiros da vida, como a criacédo
artistica, Deus, sexo, as relagdes entre os homens, o impeto da escrita, a solidao
irreparavel do ser humano. A versédo pedagoégica-pastiche de Daniel Boulud, por sua
vez, arrisca-se de forma pretenciosa a seguir 0Ss passos narrativos de seu
consagrado predecessor, arrastando-os para dentro de seu proprio projeto
performativo. H4, contudo, um abismo, real e simbdlico, que distancia o jovem poeta

de seu arremedo fantasmagaorico.
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Encontramos, também, na obra de Boulud, outros recursos narrativos e
performéticos como referéncias, alusées, clichés, borddes e paralelos (um termo que
0 proprio autor utiliza) retirados dos canones da memoria cultural. Eles abarcam
desde os regulatérios “dez mandamentos” (de um chef) (p. 119), passando por
inimeros espelhamentos entre si e as imagens de grandes artistas da historia da
arte, até as obrigatérias demonstracées de sensibilidade e apuro estético, como a
referéncia ao emblematico involuntarismo das madeleines de Proust, entre outras
citacfes. Trata-se, utilizando uma expressao aspera de Jameson (2002), de um
“metalivro que canibaliza outros livros”. Sendo assim, as cartas do chef revelam-se,
pouco a pouco, a cada folhear de paginas, como um produto cultural perfeitamente
alinhado com seu tempo e espaco — um mundo pés-moderno, performatico e
espetacularizado que vende fabricagdbes e consome “efeitos”. “Nos tornamos
modelos perfeitos com multiplas forcas [...] proficientes na arte estudada do

convincente exagero” (BALL, 2010, p. 49).

3.5.2 Rapto da memodria geracional feminina

Se tivesse que escolher um Unico prato que sintetizasse minhas origens,
seriam as Crépes Vonnasnienne. E igual a Proust e suas madeleines. Cada
vez que se comega a pensar no prato favorito da sua infancia, vem junto um
mundo inteiro. Quando se é chef, o desejo é honrar seu passado
transformando-o em memdérias gastrondbmicas que possam ser servidas
num grande restaurante [...] fazer, da comida da vovo, haute cuisine® [...]
cuisine de verdade (BOULUD, 2004, p. 28-29).

A memoria € “transmissao sendo”. Nao sendo, cala-se a memoria. Muda, a
lembranca deixa de ser compartiihada. Com o siléncio, emudecem também as
cartas, as narrativas de origem, as lembrancas de infancia, as receitas da vovoé.
Calam-se também as narrativas de afeto, de vinculos e de pertencimentos, de
legados de saberes antigos, de maneiras de ser e estar no mundo. O que resta € um
vazio e os outros. Encontrar um afeto e as origens em um prato de infancia é uma
das dadivas que somente a memdria pode proporcionar a seu portador. Partilhar
essa sintese de mundo original e encapsulado, que ha tempos deixou de ser real, é

trazer o passado de volta e dar-lhe outra chance, uma sobrevida. Na impossibilidade

* A Haute cuisine (em francés, literalmente "alta cozinha") ou grande cuisine: elaboragéo e
apresentacéo cuidadosa e artistica de pratos, produzidos com produtos da mais alta qualidade.
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de transposicdo de um contexto inteiro, o pretérito retorna, entdo, dentro dos limites
fisicos de um crepe.

Para Candau (2011), a transmissédo € a memoria em acao. Ela €, também, o
principio cooperativo e socializador, a reproducdo de uma dada sociedade,
ferramenta primordial de coeséo social. A memoria, por sua vez, é a identidade em
acao; um agrupamento de fragmentos desencaixados do passado que o sujeito
articula no presente de acordo com suas proprias estratégias identitarias, com o
propésito de projeta-lo para o futuro através da razdo ou imaginacao. Atraveés de
escolhas subjetivas, a memaria constréi o sujeito e é por ele construida. Mais que
um enquadramento, Candau (2011) sustenta que a memdéria é “um conteudo, um
objetivo sempre alcancavel, um conjunto de estratégias, um estar aqui que vale
menos pelo que é do que pelo que fazemos dele” (CANDAU, 2011, p. 9).

Tais premissas nos conduzem a reflex6es sobre a memoéria do crepe. O ponto
aqui em questéao € verificar a aplicabilidade dos conceitos propostos por Candau a
partir desta lembranca em particular. Seguindo, entdo, seus passos, concluimos que
a lembranca do crepe de infancia parte da rearticulacdo de uma imagem do passado
gue o chef projeta estrategicamente com base em suas expectativas de futuro e a
partir de sua identidade franco-americana, atualizada na Nova lorque do presente.
Assumimos, também, que a memodria do crepe, entre outras possiveis, é a escolha
subjetiva de uma meta objetiva, relevante pelo seu significado, mais do que pelo seu
conteudo. Sendo assim, ndo poderiamos deixar de procurar entender as metas, as
expectativas e os significados contidos dentro do contexto de suas cartas. Se a
transmissdo tem, de fato, o futuro como destino e sendo ela um fendmeno de
partiihas que reproduz modos de coesao social entre grupos, passo também a
guestionar as motivacdes, os valores e as identidades coletivas produzidas por
Daniel em suas emissdes de si. Procuramos entender, também, como Proust e o
involuntarismo de suas madeleines se encaixam dentro dessa narrativa.

Para iniciar, partimos da suposi¢cdo de que ha um propdsito em suas cartas,
ou um conjunto deles. Com base na primeira parte de seu breve relato, pode-se
assumir que Boulud € um profissional da gastronomia que recorre a um ponto de
seu passado afetivo para discorrer sobre o prato representativo de suas origens.
Trata-se, de relance, de uma “tipica” memoaria geracional em ag¢ao; uma lembranca
mobilizada para restituir a histéria de Boulud no bojo dos lagos que o unem a sua

familia (MUXEL, 1996). Junto aquela lembranca, surgem também um senso de



132

responsabilidade e a expressdo de um desejo de honrar um passado que, mais
tarde, ira honra-lo em retorno. A maneira como esse chef decide fazé-lo é
transformar essa lembranga em “memoarias gastronémicas que possam ser servidas
num grande restaurante”. Nao se trata, portanto, de uma simples repeticdo da
comida da vovd, mas, sim, de uma transformacéao.

Candau afirma que a transmissao de um passado nédo é transfusdo memorial
literal e auténtica. Para ser (til as estratégias identitarias, a transmissdo de uma
tradicao deve atuar “no complexo jogo da reprodugéo e da invengao, da restituicao e
da reconstrugao, da fidelidade e da traicdo, da lembranca e do esquecimento”
(CANDAU, 2011, p. 106). Anne Muxel (1996) expressa um ponto de vista
semelhante a de seu conterrdneo. Em seu estudo sobre os modos de transmissao
das artes da cozinha, a pesquisadora francesa declara que a transmissao de uma
tradicdo alimentar, no transcorrer das geracdes de uma familia, é viavel somente as
custas de adaptacdes e acomodacdes, onde cada elo da corrente genealdgica
acrescenta o seu “eu” as antigas receitas de familia. Sabemos, entdo, que na
manutencao e continuidade de uma tradicéo culinaria familiar, ha pouco ou nenhum
espaco para o idéntico.

No entanto, estamos lidando aqui com um universo fenomenoldgico distinto. A
mobilizagdo da memoria da comida da vovd, em Boulud, destoa radicalmente do
fenbmeno das memodrias geracionais peculiares - mas ndo exclusivas — de um
mundo pré-globalizado, onde as receitas de tradicbes familiares mudam lentamente
a medida que as novas geracdes as ajustam para atender as novas subjetividades.
Trata-se, no caso do preparo da comida da vovo do chef, de uma relocacéo
estratégica (e servil, conforme veremos) de uma tradicdo cultural-familiar ajustada
para caber dentro de outras l6gicas de tempo, espaco, funcado, destino e sentidos.
Trata-se, na verdade, de uma memodria que poderia ser caracterizada como “tipo
exportagao”. Para a manutencdo do preparo da vovd neste novo ambiente, nao
bastam os artificios convencionais e as acomodacfes de uma tradicdo familiar que
simplesmente respira e vive. Para conquistar a honra de sua memaria e figurar no
cardapio de um “grande restaurante”, tanto a vové quanto sua memdria e receita
terdo que se adaptar as novas légicas de um mundo novo, que lhes impde o status
inegociavel de “haute cuisine”, de “cozinha de verdade”. Tais expressdes nos levam

a perceber que estamos na transitando na zona dos superlativos, das linguagens
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masculinas grandiloquentes e das apropriacdes de género, um fendmeno presente

na cultura da alta gastronomia. E esse € o tema de nossa proxima sessao.

3.5.3 Paladino das avo6s invisiveis

Quando olho para a atual paisagem da gastronomia, vejo primeiro a
valorizacdo das “comidas para a alma”’ e depois a recriacado dessas
comidas nos cardapios contemporaneos dos Estados Unidos, e reconheco
0 processo que experimentei na primeira mdo com Georges Blanc. Entéo,
Ihe dou meu conselho enfatico, algo que aprendi de um chef trés estrelas:
“lembre-se da comida da sua avé” (BOULUD, 2004, p. 29).

O restaurante de Vergé (meu mestre) foi, durante a metade dos anos 1970,
0 mais cheio de estilo e na moda do mundo inteiro. Era uma Meca para a
geracdo seguinte de jovens talentosos [como Alan Ducasse, David
Bouley e outros], pessoas que atualmente dirigem empreendimentos de
alta classe internacional. (Eles davam) murros em ponta de faca para
subirem na posicao [...] até conseguirem, aprendendo com um dos dez
maiores chefs do mundo [...] Trabalhar num haras de campedes como
aquele aperfeicoa bastante (BOULUD, 2004, p. 31).

Ha uma exigéncia extra: é preciso ter juventude. Preste aten¢do, pois
estas cartas sao cartas para um jovem chef, ndo para um novo chef. Sendo
bem sincero, se vocé tiver trinta anos de idade, eu ndo estou
escrevendo para vocé, pois as demandas e a competicdo que h& neste
trabalho exigem que tenha comecado cedo, como eu, como vocé
(BOULUD, 2004, p. 88).

Em Cartas a um Jovem Chef, Boulud traz, aos leitores, os bastidores de um
mundo radicalmente falocéntrico, militarizado, “testosteronizado”; um ambiente onde
a légica masculina branca e eurocéntrica parece ser a Unica viavel ou, melhor, a
Gnica visivel. Contudo, ser homem apenas ndo basta ao habitante desse mundo.
Para merecé-lo, o cozinheiro deve também possuir um conjunto de talentos
especificos, além de uma “exigéncia extra”: juventude. Assim, nos relatos deste chef
francés, encontramos rastros cristalizados de uma cultura que ainda cré que a
construgdo de um grande artifice culinario se d4, - Unica e exclusivamente -, a partir
de trés ingredientes-base: masculinidade, aptiddes inatas a eles (e somente a eles,
como veremos) e juvenilidade herculea.

Embora previsivel, ndo deixa de ser curiosa a homenagem “honrosa” que
Boulud presta a cozinha feminina, simbolizada, em sua fala, pela figura arquetipica
da vovo, cujas qualidades culindrias, ainda que carecidas de “estrelas” e de “alta
classe internacional”’, ndo devem ser menosprezadas ou preteridas. Afinal, como ele
mesmo infere, a cozinha delas € matéria prima valiosa para as suas recriacdes

contemporaneas. Sobressai, aqui, o contraste entre a palavra “contemporaneo”, que
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o chef associa a figura masculina, e a concepc¢ao de tradicdo, implicita na imagem
da vovo; Boulud confronta, de um lado, a ideia de inovagdo e modernidade, tdo cara
ao mercado da alta gastronomia contemporanea e, de outro, a nocao de usanca e
estagnacéo, valores indesejados pela mesma logica de mercado. Assim, a figura
feminina, doméstica e fragil, de “alma” amorosa, pacata, defasada e pouco
impelidora, contrasta veemente com a imagem masculina triunfal, enérgica,

65»

profissional e viril dos “cavalos jovens e campedes de corrida™”, que galgam nos

‘haras” da alta gastronomia exortando os demais competidores ao
“aperfeicoamento”®.

Essa contraposi¢cao proposta por Boulud, contudo, ndo ocorre ao acaso. Ela
reproduz e perpetua antigos mitos de género que existem dentro do campo. Ao
considerarmos algumas premissas de Mallory (2011), passamos a entender que
esse artificio faz parte de um discurso estratégico que tem, por objetivo, uma
‘purgacao higienizante” (p. 211) dentro da cultura da alta cozinha contemporanea,
cujo efeito € a desvalorizacdo e o apagamento do trabalho feminino dentro desse
ambiente profissional.

Embora a participagdo delas tenha sido historicamente marginalizada e pouco
reconhecida, a pesquisadora americana afirma que a desvalorizacdo do trabalho
feminino dentro da alta gastronomia se intensificou, paradoxalmente, a partir da
revolucdo de maio de 68 e do advento da Nouvelle Cuisine. Szmosis (2018), em seu
estudo sobre a feminilizacdo da confeitaria e os papeis de género dentro da industria
americana da alimentacéo, corrobora as conclusdes de Mallory. Ela argumenta que,
embora os atuais discursos da midia e dos cozinheiros masculinos afirmem que o
género ndo determina mais o sucesso dos chefs, ambos falham em reconhecer as
formas subliminares pelas quais os papeis tradicionais de género ainda impactam a
cultura da alta gastronomia, perpetuando antigas realidades. Para ela, a linguagem

utilizada por ambos - como ocorre nos discursos de Boulud - continua a reforgar os

® Ao usar o termo “haras de campedes”, Boulud, de certa forma, reproduz a expressao “pedigree” de
Samuelsson, que, como vimos, se refere a animais puro-sangue registrados no Stud Book (livro dos
garanhdes), o livro oficial de registros de animais de linhagem pura. Inicialmente, o Stud Book era
reservado unicamente aos animais equinos da raca puro-sangue inglés. Com o tempo — e por razfes
possivelmente comerciais - a pratica foi adotada por criadores de outras racas equinas e de outras
espécies de animais, como cées e gatos.

® Assim como Boulud e Samuelsson, Bourdain também recorre a imagem potente do cavalo para
descrever a si € ao haras de “machdes” veteranos da cozinha: “Eu era capaz de destruir um belo
pedaco de vitela quanto qualquer outro cozinheiro do Rainbow [...] mantendo o mesmo ritmo do mais
pavoroso e mesquinho dos veteranos [...] Eu era um cavalo de largada, um cara para o que desse e
viesse, um mach&o. Eu estava no topo do mundo” (BOURDAIN, 2016, p. 162).
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papéis tradicionais de género, confinando a mulher a atividades culturalmente
associadas a elas, como a confeitaria, as quais, hoje, elas dominam.

Assim, a homenagem carinhosa de Boulud a cozinha feminina, como
veremos, pode ser lida como parte do mito da igualdade de género, que distrai e
encobre apropriagbes e desigualdades sistémicas. Embora a equidade entre
homens e mulheres nunca, de fato, ocorreu da cozinha profissional, a democracia de
género, segundo Mallory (2011), havia sido prometida pelos jovens revolucionarios
que criaram a Nouvelle Cuisine nos primordios dos anos setenta, todos eles,
homens que atualmente se encontram na faixa etaria aproximada de Boulud e acima
dela. No entanto, a mencgdo genérica e “en passsant” de Boulud a Unica
representante feminina presente na totalidade das 159 paginas de sua autobiografia

(com excecdo & breve fala sobre a garconete top model®’

), destoa radicalmente do
mar de referéncias masculinas encontradas no mesmo texto, que cita,
nominalmente, uma lista consideravel de grandes mestres e gurus (todos franceses)
do pantedo gastronémico, cozinheiros virtuosos que influenciaram toda uma cultura

culinaria e se tornaram os mentores das geracoes seguintes:

Como a pessoa mais inferior na escala, eu tinha a obrigacdo de ir
diariamente, nas primeiras horas da manha, em busca dos produtos no
mercado de Lyon. E adivinhe quem mais estava la? Os lendarios e
obsessivos chefs de Lyon e dos arredores, que eram a vanguarda da
cozinha francesa: os irmaos Troisgros, Paul Bocuse, George Blanc e
Alain Chapel. (BOULUD, 2004, p. 27).

Assim, frente a um exército de nomes masculinos, encontramos duas Unicas
presengas femininas nas memorias “higienizadas” de Boulud, ambas andnimas:
vovo e garconete top model. A completa inexisténcia de outras referéncias culinarias
femininas levanta importantes questionamentos. Sabemos que, no contexto da

memoria, 0 ndo dito é tao relevante quanto o dito. Mais do que entendermos os fatos

%" “Tenha cuidado com o lugar da moda, com a garconete top model e uma comida assim, assim.
Procure um lugar em que sinta alma na cozinha, no pessoal e no saldo” (BOULUD, 2004, p. 25). E
interessante o tom de adverténcia de Boulud nessa fala, que estabelece uma conexao entre “lugar de
moda”, comida “assim, assim”, garconete “top-model’ e caréncia de “alma’ em todos eles. E
contrastante também o tom pejorativo da expressao “lugar de moda” na fala da garconete comparado
ao tom celebratorio do “restaurante de moda” utilizado na fala em que e refere ao chef Roger Vergé.
Em seu livro, Boulud reduz a participacdo feminina na alta gastronomia a duas Unicas representacdes
ambas identificadas de forma genérica e anbnima: uma associada ao ambito familiar-doméstico-
nutricional e desvinculada do mercado produtivo (e reprodutivo) e a outra (a garconete top-model),
mulher jovem e sedutora, que disponibiliza seus atributos fisicos excepcionais (e bioldgicos) para
vender a arte do chef.
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sociais enquanto coisas, afirma Pollak (1989, p. 4), precisamos “analisar como os
fatos sociais se tornam coisas, como e por quem eles sao solidificados e dotados de
duracéo e estabilidade”. Assim, para melhor entendermos os varios significados da
homenagem desse chef e do papel do feminino na cultura contemporanea dos
restaurantes, olharemos para alguns aspectos determinantes do contexto histérico
recente da Franca, bem como para algumas circunstancias biograficas de Boulud,
gue iniciou sua carreira em Lyon, no epicentro do movimento da chamada Nouvelle
Cuisine.

Como vimos anteriormente, Mallory (2011) afirma que o0 complexo
relacionamento da Franca com seu passado catdlico produz grandes implicacfes
guanto aos valores culinarios da nacado, sentidas ainda hoje na cultura da alta
gastronomia (p. 6). Rojek (2001), neste sentido, afirma que a cultura da celebridade
€, em parte, a resposta da sociedade moderna ao vazio deixado pelo
enfraquecimento da religido nas culturas ocidentais, afirmando haver alguma
conexdo entre ambas. De nossa parte, percebemos a alta recorréncia de um
vocabulario catolico e religioso nos discursos da alta gastronomia, levando-nos a
crer que ha, de fato, certo componente religioso ainda agindo na cultura da
gastronomia célebre, onde grandes restaurantes, quando aclamados, sdo chamados
de templos sagrados e seus chefs, de sacerdotes culinarios: “Guérard, em Eugénie
les Bains, era o grande sacerdote da cozinha voltada para os ingredientes e para a
leveza” (BOULUD, 2004, p. 35).

Embora entendamos que se trate, a principio, de metaforas elogiosas ou
formas poéticas que a midia e os pares encontram para ressaltar a importancia
cultural desses estabelecimentos e de seus mentores, suspeitamos, por outro lado,
que esses arroubos de lirismo religioso poderiam acusar a existéncia de um
fendbmeno maior, ainda atuante, que impde valores de um catolicismo enraizado e
em funcionamento, mesmo que de forma sub-repticia, latente ou inconsciente.
Orlandis (1993), em seu livio A Short Story of the Catholic Church, afirma que a
influéncia da Igreja Catdlica é vasta e marcante nas sociedades ocidentais e tem
impacto ainda significativo nas visdes culturais estabelecidas sobre os papéis
sexuais e de género, cabendo, a mulher, um papel secundario, embora ndo menos
importante, dentro de sua hierarquia.

A elas, a tradic&o biblica catélica (da mesma forma como Boulud o faz em seu

livro) oferece dois modelos centrais de representacéo do feminino, que se polarizam:
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Eva (a garconete top model)®® e Maria (vovd). Se a maternidade nutridora e a
devocdo mariana recebem um status exaltado dentro da fé catdlica, por outro lado,
Orlandis (1993) afirma que o papel de Eva foi definitivo para o desenvolvimento da
nocéao ocidental da mulher enquanto sedutora, indigna e impura. Embora Maria seja
o modelo didatico e positivo do feminino, a centralidade obsessiva da méae celeste
na devocgdao cristd ndo anula sua condicdo secundaria enquanto mulher. Jodo Paulo

1%°. comemorativo ao dia internacional da mulher do

I, ao citar o discurso de Paulo V
ano de 1975, reafirma sua crenca de que mulheres e homens tém vocacbes
especificas de acordo com suas naturezas e que a maior contribuicdo das mulheres
a igreja é nutrir a fé das comunidades cristds. Em ambas as declaracfes, os papas
reiteram o papel nutridor da mulher perante a ordem divina.

Apoiada nos evangelhos e alegando a escolha de Cristo por apdéstolos
exclusivamente masculinos, a igreja do século XXI ainda ndo concede, a mulher, o
direito ao sacerdécio. Embora ndo admita, a recusa em ordené-las comprovaria,
segundo Orlandis (1993), a visdo tradicional dessa instituicAo quanto a natureza
espiritual e moral supostamente inferior da mulher’®. Para a Igreja, ser sacerdote é
um servigo especial que faz jus somente a um homem, porque had uma natureza
sacramental inerente a eles. Embora a atual igreja reconheca a igualdade entre
homens e mulheres perante Deus, ela afirma que os papéis de ambos sédo ainda
distintos. Enquanto a eles, a instituicdo oferece o sacerddcio, cabe, a elas, o papel
de nutridoras da fé. Devemos reconhecer, aqui, que ha algo consideravelmente
familiar operando na cultura secular dos restaurantes. E inegavel certa ressonancia
entre os preceitos da instituicdo catolica e a recusa, por parte da midia e dos
cozinheiros masculinos, em reconhecer as mulheres chefs enquanto “sacerdotisas”
da arte culindria, uma alcunha constantemente atribuida aos homens como
condecoragcdo a uma exceléncia culinaria dotada de aura supra-humana,

” o«

transcendental, “alquimica”, “espiritual”, “magica”, xamanica:

% Por coincidéncia (ou nao), as mulheres de Boulud poderiam ser analisadas enquanto metéforas de
representacdes catélicas do feminino: Maria e Eva.

% Disponivel em:: http:/w2.vatican.va/content/john-paul-ii/en/apost_exhortations/documents/hf_jp-
ii_exh 30121988 christifideles-laici.html.

0 “Conservem-se as mulheres caladas nos templos, porque ndo Ihes é permitido falar, mas estejam
submissas como também a lei o determina” (Apdstolo Paulo, 1 Corintios, capitulo 14, versiculo 34).
“Se, porém, querem aprender alguma coisa, interroguem, em casa, a seu préprio marido; porque para
a mulher é vergonhoso falar na igreja” (Paulo, 1Co 14. 35).



http://w2.vatican.va/content/john-paul-ii/en/apost_exhortations/documents/hf_jp-ii_exh_30121988_christifideles-laici.html
http://w2.vatican.va/content/john-paul-ii/en/apost_exhortations/documents/hf_jp-ii_exh_30121988_christifideles-laici.html
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“A tarefa do chef — usar o calor para transformar os ingredientes — € a coisa
mais proxima da alquimia que ja conheci [...] um efeito de mégica” (BOULUD, 2004,
p. 40).

Se, por um lado, a doutrina catélica ainda afirma que a ordenacgéo é status
sagrado destinado unicamente ao homem, devido a sua natureza sacramental
determinada pela lei divina, por outro lado, encontramos mitos semelhantes em
diversas culturas alimentares, incluindo a cultura da alta gastronomia. Em varios de
seus artigos sobre a Cuisine de Femme, publicados durante a década de setenta,
Gault e Millau reproduzem antigos mitos sobre as mulheres, salientando suas
fraquezas e inaptiddes culinarias. Trata-se de dois dos criticos gastronédmicos mais
influentes da Franca, fundadores da publicacdo francesa (0o Guia Gault e Millau,
concorrente do Guia Michelin) que revolucionou a critica de restaurantes na década
de setenta, ao mesmo tempo em que patrocinou a Nouvelle Cuisine, inaugurando a
era da gastronomia espetacular e dos chefs-celebridades como a conhecemos hoje.
Ao se defenderem das acusacdes de sexismo decorrentes desses artigos, ambos
insistem que “suas afirmacdes estavam baseadas em fatos socioldgicos verificaveis”
(MALLORY, 2001, p. 124).

Curiosamente, o mito da superioridade espiritual masculina esta presente em
varias culturas que ligam o cozinhar a praticas religiosas. Em Sacred Food: Cooking
for Spiritual Nourishment, a jornalista gastrondmica inglesa Elisabeth Luard (2001)
propfe uma jornada por diversas culturas, investigando os modos como elas
celebram suas festividades religiosas e seculares com comida. Segundo a
pesquisadora, a coleta de gréos e raizes era atributo feminino em varias sociedades
primitivas. Por ser uma atividade que exigia qualidades consideradas mais
masculinas, como forca fisica, astlcia e bravura, cabia, ao homem, a provisdo da
carne. Segundo ela, € ainda comum, em varias comunidades rurais, que o abate de
animais domésticos de pequeno porte seja considerado um trabalho feminino.
Animais de grande porte, como gado e porcos, sdo vistos como trabalho masculino;
ndo por razbes de mera forga fisica, mas, também, por questdes ritualisticas, pelo
significado sacerdotal da acdo (LUARD, 2001, p. 19).

Luard acrescenta que, culturalmente, certos alimentos possuem um
significado conotativo universal. O sangue, por exemplo, é considerado a metafora
gue expressa 0 sacrificio e permite aos homens se conectarem com o mundo

espiritual através do sacerdécio. E relevante essa reflexdo da jornalista, porque a
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reconhecemos, em parte, na atual cultura dos chefs. Primeiramente, porque 0s
grandes cozinheiros, como ja vimos, se autodenominam sacerdotes culinarios. Esta
implicita, no uso dessa expressdo, a ideia de sacralizacdo, de ritualizacdo. Em
segundo lugar, porque, segundo Luard (2001), a nocdo de comida sagrada envolve
a ideia de sacrificio, de mutilacdo da carne, de derramamento de sangue, seja ele
real ou simbdlico. Para ela, € a no¢éo do sacrificio que sacraliza e ritualiza a comida.
O sacrificio de Cristo transformou a carne e o sangue em péao, vinho e ritual sagrado.

Os discursos de Boulud, Bourdain, Samuelsson e de todos os grandes chefs
veiculados pela midia estdo marcados pela retérica do sacrificio: “Pede-se muitos
sacrificios [...] ndo ha outra escolha” (BOULUD, 2004, p. 23). No caso desses chefs,
o corpo sacrificial € o deles préprio, entregue aos derrames e as mutilacdes do

oficio. O suor derramado, na melhor das hipdteses, substitui o sangue, quando o

7z

proprio sangue ndo €, também, entornado. N&o sdo incomuns as performances
publicas onde os chefs expdem seus corpos marcados por cortes, calos,
deformidades, arranhfes, amputacfes, queimaduras. Essas marcas desvendam
corpos martirizados em nome de uma arte universal, em prol da cozinha de verdade
e do sacerdécio vocacional. Em Cozinha Confidencial, Bourdain dedica um capitulo

inteiro a performance espetacularizada de seu corpo mutilado pela profissao:

Mas as cicatrizes estdo aqui. Faco um balanco de minhas extremidades
[...] queimaduras velhas e novas, reparando com uma certa tristeza nos
efeitos da idade e do metal quente [...] um calo diagonal no indicador direito
de quase cinco centimetros, castanho-amarelado [...] tenho orgulho dele. E
a marca distintiva que me destaca imediatamente como cozinheiro,
como alguém que esta no ramo a muito tempo. Vocé sente quando
aperta minha mao, assim como eu sinto 0 que esta nas maos dos colegas
de profissdo. E um sinal secreto, uma espécie de cumprimento
macobnico, uma forma de ndés que escolhemos esta vida, nos
reconhecermos; a grossura e a aspereza daquele pedaco de carne, seria
um curriculo, que diz aos outros a quanto tempo e quanto tem sido duro.
O mindinho da mesma maéo ficou deformado, torcido, recurvo na ponta —
resultado da ma postura na hora de bater algum molho ou creme [...] ha
também arranhfes, perebas no dorso das maos [...] algumas manchas
brilhantes [...] minhas unhas, restou pouco delas, tém sangue animal seco
€ uma enorme equimose preta debaixo da unha do polegar [...] tenho uma
ponta de dedo chafandrada na mé&o esquerda [...] h& alguns sulcos de um
centimetro na palma da méao esquerda [...] as feridas nos nés dos dedos
sdo tantas [..] outros insultos a carne ficaram andnimos, provas de
sucessdo de cozinhas empilhadas uma em cima da outra. (BOURDAIN,
2016, p. 384-392).

Assim como as apologias ao sacrificio encontradas nos discursos de Boulud,

os ‘“insultos a carne” de Bourdain sdo atestados irrefutaveis de sua identidade
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culinaria sacerdotal; o reconhecimento “macgdnico”, que o integra a uma irmandade
de cunho universal, fraternal, iniciatica, moral, perfeccionista e masculina. Embora
Luard (2001) ndo proponha uma ligacdo causal direta entre masculinidade e
espiritualidade, suas reflexdes sugerem que havia, em determinados povos antigos,
uma conexao entre forca fisica e vigor espiritual. Tal suposi¢do levaria a ilusdo da
superioridade espiritual masculina. Em algumas culturas asiéticas, a culinaria
cotidiana esta destinada as mulheres. A preparacdo da comida festiva € um rito que
s6 pode ser realizado de forma adequada pelos homens. O ato do preparo da
comida festiva nessas sociedades, envolve, segundo ela, todas as caracteristicas do
sacerdocio. As comidas sdo preparadas de acordo com rituais especificos por
cozinheiros homens dotados de poderes especiais (chefs) e devem ser servidas em
um lugar de significado espiritual (templos gastronémicos). O mistério é parte do
mito e vice-versa. Devemos admitir que isso soa familiar. A elevacdo do chef ao
status de xama via ato sacrificial esta distante, segundo ela, do cotidiano de uma
cozinha doméstica e feminina, que se ocupa, unicamente, com questdes praticas da
nutricao.

Assim como o sacrificio, também a ideia de transformacéo (cara aos chefs)
esta ligada a nocdo do sagrado. Luard (2001) afirma que, dentro do principio biblico,
todo o bem terreno pertence ao Criador celeste. Se a comida sacrificial € oferecida
em seu estado natural, o Pai esta sendo convidado a receber o que lhe pertence,
sua proépria criacdo. Por essa razao, oferecer a Ele as coisas em seu estado bruto,
como elas sao, ndo é satisfatorio. Elas devem, de alguma forma, ser melhoradas e
transformadas em algo diferente de seu estado natural. Como ocorre com a
transformacao da agua em vinho, do grdo em péo, da carne morta em carne assada,
a conversao da comida “camponesa” da vovo em “‘comida de verdade” é
considerada, pelos préprios chefs masculinos, um processo alquimico, magico,
natural aos espiritos criativos, guerreiros e inventivos. As mulheres, para muitos
deles, estariam inaptas para essa tarefa, pois sado consideradas inferiores, tanto
criativa quanto “espiritualmente”’*.

A exemplo dos depoimentos de Gault e Millau, as declaragdes depreciativas
de Paul Bocuse nos fornecem inumeros outros exemplos. Considerado uma lenda

enquanto ainda vivo, Bocuse (1926-2018) é, provavelmente, a maior estrela

™ “A mulher-personagem de Escoffier (como o chef as imagina) é de insensibilidade notéria [...] além

de considera-las inaptas, Ihes roubou o espirito” (DORIA, 2012).
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gastrondmica do século XX. Ele é referenciado pela midia, pela critica e pelos pares
como o “papa da gastronomia moderna francesa”’. Bocuse foi nomeado, em 1989,
“o chef do século” pelo guia Gault-Millau. Foi, também, o porta-voz ndo oficial da
Franca perante o mundo para a cozinha francesa e conselheiro oficial gastronémico
do governo francés. Foi, também, um dos fundadores da Nouvelle Cuisine e mentor
espiritual do Boulud, com quem, ainda garoto, se encontrava por acaso nos

mercados de Lyon, ao término das compras:

Os irméaos Troisgros, Paul Bocuse, George Blanc e Alain Chapel. [...] Eis
0s caras que estavam mudando o mundo da cozinha [...] era uma chance
para ver como o0s grandes chefs agem [..] Uma vez terminadas as
compras, eu me sentava junto deles num dos bouchons locais e comia uma
porcdo de dobradinha. Abriam uma garrafa de Beaujolais (eu bebia s6
limonada). Os casos que contavam, o linguajar era pesado, a
camaradagem me fazia sentir no topo do universo. Claro que me gozavam
bastante, do jeito como o0s velhos profissionais gostam de chatear um
garoto. Mas eu engolia calado, mas estava muito feliz de estar ali na sua
companhia. (BOULUD, 2004, p. 28).

As famosas declaracdes sexistas e miséginas de Bocuse’® para os meios de
comunicagdo de massa sdo bem conhecidas entre os chefs e o publico. Para
Mallory (2011, p. 125-126), elas perpetuam uma ideologia masculina ultrajante, pois
dao a impressao de que expressam valores de uma entidade da qual Bocuse € o
representante maximo. Em alguns desses depoimentos, Bocuse afirma que as
mulheres sao boas apenas na execucdo da cozinha tradicional, pois sdo incapazes
de pensar criativamente, além de lhes carecer forca inventiva. Ele afirma ainda que,
enquanto objetos de prazer, o Unico lugar destinado a elas é a cama. A exemplo de
Anthony Bourdain, Bocuse ndo se constrange em narrar sua intimidade, expondo
suas proezas sexuais ao lado de facanhas culinarias, ligando a alta gastronomia a
esfera do sexo, ambos terrenos pertencentes ao mundo dos falocratas .

Declaragbes como essas, pronunciadas por um porta-voz do porte de Bocuse,
ndo sao raras de se encontrar no campo. Voltando um pouco no tempo,
encontramos, por exemplo, discursos semelhantes em Auguste Escoffier.

Cozinheiro, restaurateur e escritor francés, Escoffier € considerado um dos mais

2 Sobre Paul Bocuse. https://viagens.sapo.pt/saborear/noticias-saborear/artigos/morre-papa-da-

gastronomia-francesa-o-estrelado-chef-paul-bocuse.

3 'We live too long to have just one woman”: Entrevista com Paul Bocuse para a revista britanica
Telegraph. Disponivel em: www.telegraph.co.uk/foodanddrink/3323406/we-live-too-long-to-have-just-
one-woman. html.

" O toque (chapéu branco de chef) é “exclusivo para os falocratas” (BOCUSE apud MALLORY, 2011,
p. 125).
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importantes expoentes no desenvolvimento da cozinha francesa moderna e,
também, a pessoa que retirou as mulheres definitivamente da cozinha profissional,
criando o mito de que esse espac¢o de expertise — um dominio do artistico e ndo do
domeéstico - € matéria exclusiva para os homens. Partindo de sua experiéncia
enquanto cozinheiro do exército francés durante a primeira guerra, Escoffier
introduziu um estilo militarizado na cozinha profissional, impondo disciplina e
respeito em uma cultura tida - até entdo — como desordenada, indisciplinada,
formada por bébados ineficientes e desregrados. Considerado o Henry Ford da
cozinha (DORIA, 2012), Escoffier criou o sistema hierarquizado de brigadas e o
processo de producdo no ambito profissional. Seu estilo sistemético trouxe
uniformidade, regramento, método cientifico e racionalidade a gastronomia francesa.
Segundo ele, a mulher deveria, em razdo de sua natureza domeéstica, manter-se
unicamente dentro do espaco da casa, distante da cozinha profissional, que é

naturalmente masculina:

Nas tarefas domésticas € muito dificil encontrarmos um homem se
igualando ou excedendo uma mulher; mas cozinhar transcende um mero
afazer doméstico, trata-se, como eu disse antes, de uma arte superior. A
razdo pela qual na culinaria os louros sdo “apenas masculinos” ndo é dificil
de encontrar. [...] (ESCOFFIER, apud TRUBEK, 2000, p. 125-126)".

A partir deste ponto de sua fala, Escoffier passa a argumentar sobre a
superioridade masculina a partir da suposta diferenca “natural” entre os géneros,
polarizada entre praticidade, inata ao feminino, e senso artistico, uma qualidade
essencialmente masculina. Essas sao variagbes das mesmas alegacbes
encontradas nos discursos da Igreja, de Bocuse, de Gault e Millau. Escoffier finaliza
seu discurso dizendo que, a elas, faltam disciplina, observacédo, imaginacao, atencao
aos detalhes, foco e objetividade. Assim, a cozinha militarizada de Escoffier baniu as
mulheres do ramo da hotelaria, deixando o campo limpo para o dominio masculino.

Entretanto,

por se tratar da transferéncia de um saber tradicionalmente feminino para
um universo masculino, foi necessario, para Escoffier, formalizar todos os
gestos, criar um vocabulario controlado e assim por diante: parecia a
"invencd@o” da cozinha masculina nhum mundo em que os homens nada
sabiam previamente sobre o cozinhar e do qual, por exigir iniciacdo e

> Trubek, Amy B. Haute Cuisine. How the French Invented the Culinary Profession. Philadelphia:
University of Pennsylvania Press, 2000, p. 125-126.
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treinamento, as mulheres da cozinha doméstica ficariam apartadas (DORIA,
2012).

Embora excluidas do regime respeitado e militarizado de Escoffier, as
mulheres francesas ndo deixaram de cozinhar profissionalmente. Com a perda de
seus empregos de cozinheiras em casas particulares da aristocracia e da burguesia,
ao final do século XIX, algumas delas comecaram a abrir pequenos restaurantes.
Essa versdo modernizada da cozinha burguesa, segundo Mallory (2011), passou a
ser conhecida como Cuisine de Femme e ocorreu de forma mais marcante na regido
de Lyon, berco da Nouvelle Cuisine e de Daniel Boulud. Para manter a aura
doméstica e nutridora inseparavel das mulheres, as cozinheiras destes pequenos
estabelecimentos passaram a ser chamadas por eles de Les Meres (as maes).

Les Meres estavam entre as primeiras chefs mulheres proprietarias bem-
sucedidas, celebradas pela excelente qualidade de suas cozinhas. Nao sendo
tecnicamente treinadas no estilo grandiloquente, triunfal e nacionalista de Escoffier,
Les Meres desenvolveram seu proprio estilo de administrar e produzir comida para
uma cozinha comercial, servindo um cardapio limitado, simples, regional, restrito ao
que estava disponivel no mercado. Além disso, realizavam pessoalmente suas
compras nos mercados de Lyon, visando as verduras mais frescas e da estacao.
Zelavam, também, por um ambiente descontraido, mantendo uma relacdo pessoal
direta e calorosa com o cliente. Desprovidas de uma educacgdo culinaria formal e
codificada, cozinhavam com intuicdo e instinto. Eram, portanto, a antitese da
abordagem apotedtica de Escoffier.

Contudo, todas essas caracteristicas “femininas” que diferenciavam a cozinha
“‘exportacdo” da Franca da cozinha de Les Meres, “de consumo interno”, foram, a
partir da década de setenta, sendo incorporadas pelos chefs revolucionarios da
Nouvelle Cuisine, que romperam radicalmente com o estilo “pesado, rancoso e
nacionalista” de Escoffier e reivindicaram essas “novidades” como masculinas. Ha,
no livro de Boulud, varias passagens em que o chef descreve técnicas e
procedimentos de sua arte. E possivel reconhecemos, em algumas descricdes, as
mesmas caracteristicas da cozinha de Les Meres, que o chef apresenta como
masculinas; como um conhecimento herdado de seus mentores homens, embora
nao deixe de citar a cozinha da vovo (la mére de la meéere), como uma curiosidade
gue nado deve ser esquecida, oferecendo, a vovo (e as mulheres), o papel de mero

“‘ingrediente” de sua arte de verdade.
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O estilo mais intimista da cuisine de femme, conectado com o cotidiano e com
os ciclos da terra e da natureza, contrastava radicalmente com a cozinha
grandiloquente, industrial, sistematizada, instrumentalizada e pomposa de Escoffier,
considerada a cozinha embaixadora da Franca e mais um simbolo dentre os varios
gue comprovavam o triunfo francés nas artes. Embora enfrentando preconceitos, a
cuisine de femme era considerada, pela critica gastrondmica’® do periodo anterior a
Nouvelle Cuisine, como a melhor representacdo da cozinha francesa. Além disso,
varias Méres foram premiadas na primeira metade do século XX pelo Michelin, o
icbnico guia de restaurantes que visava promover o turismo automobilistico a partir
dos restaurantes dignos de visitacdo, espalhados pela Franca. Entre as chefs
premiadas, estava Eugénie Brazier’’Com excecéo de Alain Ducasse, que repetiu a
mesma fagcanha seis décadas mais tarde, em 1998, Le Mere Brazier (assim
chamada) atingiu, em 1933, o feito que nenhum outro chef masculino havia
conseguido. Segundo Mallory (2011, p. 71), Brazier foi premiada com trés estrelas
Michelins para dois de seus restaurantes e foi a Unica pessoa até hoje a ser
promovida de uma estrela para trés em um anico ano. Ironicamente, e apesar de
seu status mitico, a carinhosa alcunha Mere Brazier mantém a premiada chef colada
ao estigma doméstico que desvaloriza simbolicamente sua identidade e seu
trabalho.

Mesmo com as faganhas de La Meére Brazier e de varias outras chefs de
ponta, as mulheres estdo ausentes nas narrativas de Boulud. O siléncio dele retrata
a dificuldade de integracdo delas na memdria culinaria coletiva da Franca e da alta
gastronomia mundial. Se, para Pollak (1989, p.8), a fronteira entre o dizivel e o
indizivel separa as lembrancas subterraneas de um grupo marginalizado de uma
memoria coletiva que se organiza em torno de uma imagem que um grupo
hegeménico quer perpetuar, os ndo-ditos de Boulud ddo énfase a um imaginario’®
hegemdonico masculino que deforma e apaga a importancia histérica do feminino no
cenario da alta cultura dos restaurantes. Embora a exclusdo feminina ocorra sem a
mesma insisténcia xenofébica, o apagamento deliberado dos arquivos da memoria a

partir da Nouvelle Cuisine ocorre, segundo Mallory (2011), porque a mulher seria a

" Mallory (2011, p. 219) cita o famoso critico Curnonsky.

Ae! imaginario apresenta-se como um conjunto de producGes, mentais ou materializadas,
relacionado a funcao simbdlica e a configuracao de sentidos”. (EBOLI, L., 2017, p. 129).
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Gltima ameaca a pureza francesa. Desta forma, a propria histéria da culinaria
francesa, para ela, foi submetida a uma purificacdo. Como prova da “sanitizacdo da
memo©ria oficial de Les Meres e das mulheres”, ela cita a Larousse Gastronomique,
que considera o arquivo oficial da memodria da gastronomia francesa (p. 214).
Embora a edicdo de 1996 contenha inUmeros verbetes biograficos dedicados a
grandes chefs homens, a enciclopédia se refere a Les Méres Lyonnaises de forma
genérica, assim como Boulud faz com as vovés. De acordo com o verbete, Les
Meéres Lyonnaises € um apelido carinhoso dado por varios cozinheiros que se
interessaram pela cozinha feminina de Lyon no final do século XIX. Nao ha, em todo
o texto, qualquer indicacdo da real importancia dessas mulheres para a Nouvelle

Cuisine e para a cozinha do século XX:

Embora a citacdo do Larousse dé crédito as maes (Les Méres) como fonte
de inspiracdo dos pratos aperfeicoados que eles servibam [..] a
enciclopédia, ao mesmo tempo, enfraquece o significado delas
enormemente, observando a forma pouco profissional e sua gama limitada,
e relega o status delas ao de simples cozinheiras, locais ou regionais, em
vez de garantir que sua comida possa ser vista como uma forma de
culinaria francesa (ou nacional)’® (MALLORY, 2011, p. 215).

Segundo a pesquisadora, o anonimato do apelido genérico Les Meéres
garantiu que o “virus das mulheres chefs fosse contido” (p. 215). Para Szmodis
(2018), os papéis de género continuam a impor ideologias®® que afetam a cultura
dos restaurantes. A retérica francesa replicada por chefs (como Boulud) desvincula,
nao por acaso, a comida feminina caseira das habilidades técnicas, cientificas e
artisticas da cozinha masculina de elite. Segundo Szmodis (2018), a associacéo da
cozinha doméstica feminina com a haute cuisine é prejudicial aos homens porque
cria uma ameacga de feminizacdo da cozinha masculina. Como o trabalho feminino é
frequentemente desvalorizado financeiramente pela sociedade frente ao trabalho
masculino, a preocupacao dos chefs homens reside na desvalorizacdo de suas
posicbes caso sejam associadas a feminilidade, como ocorre atualmente na
confeitaria, uma area dominada por elas e desprestigiadas pela cultura masculina
estereotipada, que ndo a vé como sendo masculina. Segundo o relatério salarial

americano de 2010, a confeitaria preenche 84% de suas posi¢coes com liderangas

" A traduc&o é minha.

80 «p ideologia aparece como um ‘véu’ cobrindo a realidade — a dominacé@o de uma classe sobre as
outras a partir das relagfes de producéo e da divisdo entre trabalho e capital” (GRAEFF, L., 2017, p.
66).
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femininas; em comparagcao, apenas 10% dos cargos de chef executivo s&o
ocupados por mulheres. Focados na carne, signo sacerdotal masculino, os chefs

entendem que o acucar simboliza o universo feminino:

Guérard, em Eugenie les Bains, era o grande sacerdote da cozinha voltada
para os ingredientes e para a leveza. Seu caminho para o estrelato tinha
sido pouco usual — a confeitaria (BOULUD, 2004, p. 35).

Por um lado, o rbtisseur precisa ter uma ligacao intuitiva com a carne e,
por outro, precisdo militar. E preciso ser excelente cozinheiro para ser
rétisseur [...] Um bom rbtisseur s6 tem a parte exterior para observar, e
precisa ser capaz de imaginar a transformacao dos sucos [...] prever tudo o
gue vai se passar dali até os pratos (BOULUD, 2004, p. 43).

Chama a atencdo, na fala acima, o estranhamento de Boulud quanto a
conquista do estrelato de Michel Guérard, que ocorreu enquanto ele ocupava uma
posicdo na confeitaria. Em Historia de um pecado capital, Quellier (2010) nos da

uma pista sobre os provaveis motivos do espanto de Boulud, afirmando que

Se 0 agUcar pertence ao universo feminino, seu consumo por um homem é
coisa de afeminado e, nos estere6tipos anticlericais, 0 gosto dos monges
pelo aglcar, o chocolate e as compotas permite associa-los ao mundo das
mulheres (QUELLIER, 2010, p. 166).

Para Doria (2012), o acucar € um produtor de cédigos, costumes e habitos.
Ele esta atravessado por questdes estéticas, morais, econémicas e afetivas. Citando
um artigo do inglés James Alisson sobre o consumo de doces pelos britanicos, Déria
afirma que, no sistema classificatorio inglés (possivelmente herdado da retérica
francesa), os doces ndo sdo considerados “comida de verdade”. Isso talvez explique
a surpresa de Boulud com a notoriedade de Gerard, um chef de verdade, que atingiu
o status sacerdotal vindo de uma instancia inimaginavel, ligada ao universo feminino.
Além disso, o0 status depreciativo dos doces se estende as mulheres que os
preparam, reforcando a nocao de que elas nao “cozinham de verdade”.

A confeitaria tem um historico de ndo ser valorizada pela midia e pelos chefs
masculinos, mesmo quando ocupada por homens. Enquanto produtor de cdédigos, o
acucar esta ligado a varias associacdes linguisticas, como meiguice, inocéncia,
docura, amor, ternura, suavidade. Para Mallory (2011) e Szmodis (2018), ele esta
associado a feminilidade e ao sexo, a ideia de “mulher como sobremesa”, uma
metafora que circula na industria profissional dos restaurantes. A evolucdo desta

metafora, segundo Szmodis, conduz a percepcao das mulheres enquanto doces e
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ao entendimento das sobremesas enquanto campo natural do feminino, distantes da
ligacdo mascula com a carne. Curiosamente (talvez nem tanto), as mulheres séo
também bem aceitas enquanto cozinheiras étnicas, um campo da culinaria, por si s,
desprestigiado pela cultura dos templos gastronémicos, que, como o faz com os
doces, destitui o étnico da condi¢cdo de “cozinha de verdade”, mesmo quando estas
cozinhas estdo sob controle masculino, como j& vimos anteriormente, no capitulo
dedicado a Samuelsson.

A estratégia masculina contra a associag¢do da cozinha feminina ao universo
deles esconde, paradoxalmente, deturpagcdes e apropriacdes que retiram, delas, o
beneficio de troca e a devida atribuicdo de valor as suas reais contribui¢des,
confinando-as ao “honoravel’ status de “fontes inspiradoras”. Esse fato é
contraditdrio, porque a chamada revolu¢do da Nouvelle Cuisine, que estabeleceu os
alicerces da nova gastronomia espetacular, ocorreu a partir de um rapto da tradicao
de Les Meéres, embora o movimento tenha apontado um (nico nome para o
surgimento da nova era culinaria: o de Fernand Point.

O epicentro do movimento modernizante da Nouvelle Cuisine foi a cidade de
Lyon, regido onde jovens revolucionarios como Paul Bocuse, Georges Blanc, Jean e
Pierre Troisgros, Alain Chapel, Michel Guerad, Fernand Point e Daniel Boulud,
treinados no estilo de Les Méres, se basearam na tradicdo delas para desenvolver

0s principios da nova cozinha de uma nova Franca:

Eu tive muita sorte por ter comecado minha carreira em Lyon no momento
em que aquela regido da Franca estava na vanguarda de uma revolucéo
culinaria (BOULUD, 2004, p. 18).

Para um chef, estar em Lyon naqueles dias era como para um musico estar
em Liverpool no momento em que os Beatles |la estavam. Eis os caras que
estavam mudando o mundo da cozinha [...] era uma chance para ver
como os grandes chefs agem (BOULUD, 2004, p. 27).

L& fui para meu préximo mestre [...] Blanc vinha de uma familia como a
minha, que tinha a tradi¢cdo de fazer a “comida da vov4.” Seu interesse era
refinar essa comida tradicional para fazer dela haute cuisine. Quando digo
gue vinhamos de origens parecidas, devo acrescentar que seu estilo de
cozinha familiar ficou famoso mundialmente por causa de seu restaurante,
localizado no albergue de sua mae, La Mére Blanc, um restaurante
maravilhoso de uma estrela. Blanc transformou aquela comida
camponesa em arte (BOULUD, 2004, p. 28-29).

Embalada pelos ventos de maio de 68, a Nouvelle Cuisine surgiu na onda de
outras vanguardas culturais “antissistema”, como a nouvelle vague, a musique

nouvelle, o nouveau roman, a nouvelle critique e 0 nouveau théatre. Emergiu,
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também, na mesma época em que Guy Debord lancava seu livro A Sociedade do
Espetaculo (1967), antecipando, de certa forma, os rumos que a gastronomia
tomaria nas décadas seguintes. Até entdo, os franceses estavam mais focados na
preparacao primorosa de seu vasto repertorio tradicional culinario e na teatralidade
do servico do que no impacto visual minimalista-vertiginoso e na autenticidade de
combinagfes experimentais e incomuns da nova vanguarda. Com o0 surgimento
dessa nova cozinha, as convencdes do espetaculo e da cultura da celebridade
passaram a reger a industria dos restaurantes. Os novos astros da nova onda eram
todos homens, jovens, criativos e rebeldes, que se espelhavam no culto a juventude
que emergia na cultura de massa. Ndo é ao acaso que Boulud compara a cidade de
Lyon e seus chefs vanguardistas a cidade de Liverpool e aos Beatles. Era desta
forma que os revolucionarios se percebiam. Eles eram, afinal, os Beatles das
panelas.

Contudo, enquanto as demais vanguardas culturais que emergiram com 0
estopim de maio de 68 eram produtos da esquerda artistica, rebelde e antissistema,
Mallory (2011) afirma que a Nouvelle Cuisine foi, na verdade, um movimento avant-
garde que surgiu a partir da reacao “da direita”. A famosa revolta estudantil, feminina
e da classe trabalhadora contra os valores burgueses e catélicos da elite
conservadora, gerou uma contrarreacdo da direita e da nova classe dominante, que
revidou com o mesmo discurso revolucionario de modernizacdo da sociedade
francesa, proposto pelos opositores. Para ela, esse fato explica o paradoxo que
ocorreu a partir de entdo. Se, por um lado, maio de 68 promoveu um avan¢o dos
direitos femininos na esfera publica, por outro, 0 movimento garantiu a saida delas
do ambiente profissional das cozinhas e o retorno ao ambiente culinario-doméstico.
O reconhecimento da midia a seus talentos enquanto restauradoras, usualmente
dado as Meres durante as décadas que antecederam a Nouvelle Cuisine, também
cessou. Além disso, foram necessarios 40 anos para que o Guia Michelin premiasse
novamente uma chef mulher. Assim, apesar das promessas de ‘“igualdade” e
“amizade” feitas pelos criadores da Nouvelle Cuisine, o0 movimento feminista
acelerou o processo de desaparecimento das mulheres de posi¢cdes de lideranca
nas cozinhas profissionais.

Isso ocorre, também, porque as narrativas de profissionais de grande
envergadura, como as declaracdes de Bocuse, Escoffier e o proprio siléncio de

Boulud e de muitos outros, continuam a naturalizar antigos discursos de género.
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Embora Les Meéres, vovdé e as mulheres sejam reconhecidas como dignas de
lembranca ou, ainda, portadoras de capacidades culinarias, os discursos
hegemonicos de género continuam a reproduzir antigos clichés.

Contudo, a reembalagem de atributos culinarios femininos por parte da elite
masculina vanguardista — que encobria o assenhoreamento da tradicdo feminina —
NAo ocorreu ao mMero acaso e sim, por motivos que extrapolam o ambito da cultura
alimentar para recair sobre assuntos mais urgentes da nacédo, que demandavam o
reestabelecimento da memoria apotedtica e hegemobnica de uma Franca
enfraquecida frente aos olhos do mundo e da prépria sociedade. Para Mallory
(2011), uma cozinha representativa da Franca, liderada por homens jovens, fortes e
militarizados, preencheria o papel simbolico da liderangca masculina deixada vazia

por lideres politicos e militares. Além disso,

N&o seria adequado para esses jovens definirem a Nouvelle Cuisine como
uma adocao de uma culinéria feminizada e praticada por mulheres em lares
burgueses. Consequentemente, mesmo que a preparacao e a apresentacéo
dos alimentos tivessem, de fato, alguns atributos estereotipicamente
“femininos” (comida mais leve, por¢cdes menores, vegetais do tamanho
infantil, receitas mais simples, cardapio reduzido), os chefs responsaveis
por essas mudancgas tinham que parecer viris e capazes de liderar a Franca
eo rylundo através desta revolucao culinéaria e cultural (MALLORY, 2011, p.
213)™.

A cozinha masculina de Escoffier ja dava sinais de desgaste nas décadas que
antecederam a Nouvelle Cuisine, no periodo pds-segunda-guerra. Apesar de seu
enorme sucesso, a inovagao e a criatividade néo tinham lugar no estilo engessado
de sua cozinha. O imperativo da figura, obrigatéria nas praticas da haute cuisine,
amarrou os chefs dentro de férmulas e esquemas, bloqueando a espontaneidade de
geracbes futuras. Além disso, a Ultima grande guerra impunha mudancas e
adaptacdes. Era necessario romper com a cozinha suntuosa de Escoffier e buscar
novos horizontes, novas referéncias. Frente a este contexto, deparamos com
Fernand Point. Antinacionalista, antimonarquista e anti-ocupacao nazista, Point era a
antitese de Escoffier. Recusou a cerimbnia, a pompa, o luxo exacerbado, o
patriotismo imperial e ufanista, propondo uma volta a simplicidade, a cozinha

regional, ao despojamento, aos prazeres simples.

8 A traduc&o é minha.
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Seu estilo de cozinha privilegiava o subjetivo, o visceral, o desprendimento
das normas e das regras rigidas, o intuitivo, o intimista e o sensorial, opondo-se
radicalmente aos principios de Escoffier e aproximando-se do estilo feminino de Les
Méres e da cuisine de femme. Tornou-se um grande sucesso, abrindo o caminho
para os jovens de uma nova vanguarda (a vanguarda de Lyon, citada por Boulud).
Fernand Point é considerado, pelos chefs e pelos registros oficiais, como pai da alta
gastronomia moderna francesa, uma cultura, poder-se-ia dizer, 6rfa de mae, apesar
das varias “meres”.

A promessa de inclusdo das mulheres, tanto na Nouvelle Cuisine (égalité e
amitié®?), quanto na revolucdo da Revolucdo Francesa (liberteé, égalité e fraternité),
de certa maneira, fracassou. Os anos que seguiram o estopim da revolucao culinaria
revelaram que a promessa foi cumprida somente em parte, uma parte que, na
verdade, refor¢cou antigos mitos estereotipados do feminino ao invés de romper com
eles. O guia Gaul e Millau, que informava os cidaddos comensais colocando-os ao
par das novidades da gastronomia, apresentando a nacdo os novos talentos da nova
cozinha nacional e suas criagdes inventivas, passou a cita-las em suas indicacdes e
referéncias, embora preferindo reverencia-las pelos seus atributos ornamentais
(como decoragao, aparéncia, roupas “sexies”, saltos altos, maquiagens) e suas
qualidades subjetivas (amorosas, doces, inocentes, leves, simpaticas, charmosas)
além de destacar a clientela famosa, digna de nota. Esses mesmos criticos se
abstém de levar em conta a qualidade da comida e o trabalho/sacrificio envolvido no
seu preparo, como normalmente o fazem em suas criticas quando se referem aos
chefs homens (lembrando que Boulud faz uma Unica mencdo a uma presenca
feminina no ambito profissional que ele considerou digna de nota: a gargonete sexy).
Assim, apesar da grande promessa de uma revolucéo feminina que seria promovida
pela Nouvelle Cuisine, o que se cumpriu, na verdade, foi o surgimento de uma nova
aparéncia feminina no ambiente da cozinha (sexy e espetacularizada) que nao se
parecia, em nada, com a figura tradicional das Méres e da vové (MALLORY, 2011, p.
128).

Se 0 sucesso inquestionavel de chefs femininas, como Marie Bourgeois,
Sophie Bise, Anne-Sophie Pic e outras, torna possivel deduzirmos que a Nouvelle

Cuisine reconheceu e abriu espaco de equidade para as mulheres como antes nao

% Lemas das revolucdes.
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era possivel, Mallory rebate essa ideia com um argumento que poderia servir
também para refletirmos sobre o inusitado sucesso de Samuelsson. Para justificar
seu ceticismo a pesquisadora recorre a “teoria do milagre” de Bourdieu (p. 124). Em
poucos termos, em sua reflexdo, Bourdieu sustenta que um punhado de excecdes
ndo prova a existéncia de igualdade ou democracia. Pelo contrario, determinadas
histérias de sucesso, tidas como “milagrosas”, distraem e ocultam desigualdades
sistémicas enquanto criam ou reforcam o mito da democracia.

O interessante no “milagre” de Samuelsson — e que ndo ocorre com Les
Méres - € a inclusdo do chef negro no clube dos sacerdotes culinarios, ao final de
seu processo de “refinamento” e “depuracao” étnica, ao qual ele se submeteu. Com
o afrancesamento de si e de sua cozinha, Samuelsson passou a ser mais um
integrante do jogo masculino hegeménico. Podemos especular que isso ocorreu
porque, ‘embora” étnico, Samuelsson €, ainda, um homem. Igual a Samuelsson,
Vovo e Les Meéres -, a despeito de serem herdeiras naturais de uma cultura tida
como refinada - para acenderem ao alto patamar da culinaria, precisam também ser
refinadas, transformadas, depuradas. O que as torna diferentes de Samuelsson, no
entanto, é que, a elas, ndo é dada a mesma chance de fazé-lo sozinhas. Os
sacerdotes fardo isso por elas, pois “séo incapazes”. Nesse sentido, € interessante
retomar novamente as afirmacgdes de Rojek (2001), Mallory (2011) e Orlandis (1993),
para os quais a religido (apesar da “morte de Deus”) ainda rege a cultura
contemporanea ocidental e se faz fortemente presente em uma cultura culinaria
altamente propensa a ritualizacdo e a semantizacdo de suas praticas.

Por outro lado, é fundamental destacarmos a indiscutivel relevancia da
Nouvelle Cuisine e dos eximios chefs masculinos para a gastronomia do final do
século XX, cujos reflexos sao fortemente sentidos até hoje. O ndo reconhecimento
da enorme capacidade criativa desses talentos seria, talvez, um dos grandes
equivocos desta pesquisa. Diminuir a intensidade de suas grandezas €, tampouco, a
intenséo dessa analise. Reconhecemos todos os chefs citados neste estudo como
artifices brilhantes, profissionais auténticos e altamente relevantes. Além disso,
reconhecemos, também, que a Nouvelle Cuisine cumpriu, de fato, com grande
parcela de suas promessas, levando a cultura gastrondmica a patamares de
criatividade, expertise e espetacularizacdo inimaginaveis antes da famosa revolugéo

culinaria da década de setenta.
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No entanto, uma cultura requintada e labirintica dessa envergadura ndo se
constréi a partir de poucos individuos e sim, através de uma rede complexa e
interconectada de saberes e experiéncias coletivas, transmitidas através das
geracoes, ou, segundo as préprias palavras de Boulud, através da grande linhagem
de artistas culinérios que remonta aos ultimos duzentos e cinquenta anos da historia
da Franca. Vimos anteriormente que todo o tecido cultural € um emaranhado de
intertextos, soterrados e sobrepostos. Nesse sentido, a intensdo desta analise foi
esta: evidenciar que a cultura da gastronomia opera como um arquipélago formado
por um conjunto de ilhas, dentre as quais algumas estdo submersas e, sendo assim,
nao aparecem nas imagens que circulam pelos canais da cultura de massa. Apesar
da invisibilidade, sabemos que elas estao 14, sustentando, talvez, o peso de outras
ilhas que foram surgindo a partir delas.

Foi nossa intengcdo, nestas reflexdes, demonstrar que o “arquipélago”
masculino de Boulud, assim como o de Samuelsson® e de tantos outros chefs
celebridades da atualidade, escondem deliberadamente a existéncia de ilhas
submersas e que essa invisibilidade produz distorcGes e reforca antigos clichés e
convengdes que, na verdade, os beneficia, pois 0o ndo dito, neste contexto, se
materializa em exclusdo, em “limpar o caminho”. Entendemos que o siléncio desses
chefs® cria a enorme parede branca que os “enquadra”, fornecendo os contornos
que salientam “uma”’ memodria oficial da cozinha francesa (POLLAK, 1989). E a
neutralidade dessa parede branca que faz saltar aos olhos a vivacidade do quadro
oficial, revelando que nédo sao eles, afinal, guem as enquadram: é essa neutralidade
gue emoldura suas relevancias.

“Justificados”, talvez, por imperativos e prerrogativas da histéria, das “ciéncias
sociais” e da doutrina crista, que lhes fornece um quadro de referéncias que, ao bel

prazer das interpretacdes, lhes “confirmam” e naturalizam a condicao inferior da

% Bourdain, ao contrario, faz guestdo de salientar a relevancia de minorias na cozinha profissional,
como a participacéo preciosa das mulheres e hispanos, fato inédito no campo e que tornou seu livro
imensamente popular entre os cozinheiros marginalizados pelo sistema.

8 Boudain, dentre os trés chefs deste estudo, € o tnico profissional que expressa “alegria” em dividir
0 espaco da cozinha com mulheres. No entanto, a mulher enaltecida de Bourdain se encontra
distante do esteredtipo do papel feminino: “Beth se auto-intitulava a ‘vaca da grelha’. Era fantastica na
hora de colocar os tolos e os falastr6es nos seus devidos lugares [...] Cozinheiras mulheres, por mais
gue sejam raras neste mundo machista onde impera a testosterona, sdo uma delicia de se ter por
perto. Trabalhar com uma mulher durona, boca-suja e faladeira € uma verdadeira alegria [...] tive a
felicidade de trabalhar com mulheres realmente machonas — elas ndo tinham nada de dondocas. Ela
sempre quis ter um comportamento igual aos dos colegas homens (BOURDAIN, 2016, p. 90-91).
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mulher, os chefs masculinos (ou parte deles) ainda se mantém coesos e irredutiveis
dentro dos territérios que ocupam (POLLAK, 1989). Se toda a organizagdo politica
ou cultural “veicula seu proprio passado a partir da imagem que forjou de si mesma”
(p. 10), as imagens propostas por Boulud em seu livro de memorias atestam a
inexisténcia de um passado, bem como de um presente femininos. E a depender de

suas cartas enderecadas aos chefs do amanh&, ndo haveria tampouco um futuro.

3.5.4 Artista transfigurador e heréi das multiplas faces

Um vestido adornado por uma pele e bordado com pérolas ndo é muito
diferente de um lombo de vitela ornado com trufa e recheado com
castanhas, banhado em vinho do porto. E caro, é sofisticado. (BOULUD,
2004, p. 79).

Rigor na técnica e poética na abordagem, ndo posso imaginar duas
gualidades melhores num chef [...] a tarefa do chef é a coisa mais préxima
da alquimia que ja conheci [...]. Em qualquer arte, estar interligado a grande
corrente de mestres, que vai longe no passado, €, a0 mesmo tempo,
emocionante e da muita humildade. (BOULUD, 2004, p. 36-40).

Nesta secdo, retomo a pergunta central desta pesquisa, verificando, de forma
sucinta, algumas das maneiras como o chef Daniel Boulud cria e transmite, a partir
da mobilizacdo de suas memdrias, seu personagem biografico, cujos discursos e
praticas estdo a servico das demandas da cultura do espetaculo, da
performatividade e da celebridade.

Primeiramente, chamam atencdo as narrativas que evidenciam um
protagonista construido a imagem do grande artista, um ser diferenciado que se
encontra no topo de um mundo igualmente exclusivo. Considerando a si proprio um
elo representativo de uma nobre linhagem de mestres consagrados pela histéria do
sensivel, o narrador/personagem e autor Boulud fabrica, no decorrer de suas cartas,
um eu interior para ser visto e consumido. Um ser do firmamento estrelado que
subsume os melhores atributos de dois universos - o material e o espiritual —, Daniel
legitima-se, assim, como um artifice talhado para o sacerdécio das grandes
transfiguracbes das matérias, alguém a figurar nos canones da memdria da alta
gastronomia.

Desta forma, expressdes recorrentes tais como “talento mistico” (p. 39),
“grande sacerdote da cozinha” (p. 35), “caminho para o estrelato” (p. 35), “uma Meca
para a geracao seguinte de jovens talentosos”, entre varias outras, evidenciam um

interlocutor que transita pelo terreno do sobrenatural - o da gastronomia espiritual - e
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nomeia a si proprio como um ponto referencial de grandes peregrinacdes
transformadoras, “dignas de uma viagem” a elevagédo, uma vez que os “desvios” a
caminho dos grandes destinos tornam-se rotas inaceitaveis.

Dentro da logica da cultura da performatividade, os efeitos frente a um arsenal
de talentos e atributos esperados de artistas e gurus espirituais serdo ainda
ineficientes se o0 aglomerado dessas qualidades desconsiderar um elemento
primordial as performances, aquele que ira ligar todos tijolos e dar sentido ao
conjunto da edificacdo: o cimento do amor e da paixao. “Nao declarar seu amor
(pela profissédo) tornou-se, para o mercado em geral, um desencaixe, algo que
precisa de corregao”, afirma a pesquisadora Edinara de Freitas Teixeira (2015, p.
123) em seu estudo sobre a performatividade na industria fotografica de bebés
recém-nascidos. Para ela, demonstracdes de afeto e orgulho impéem-se como uma
obrigatoriedade sobre os profissionais, como “mais um produto que faz parte do
pacote contratado e que precisa ser entregue” (TEIXEIRA, 2015, p. 123). Trata-se,
entdo, de uma equacéo direta e simples, onde a paixdo devera ser um produto que
acompanha outros signos, como a eficiéncia, o desempenho, os resultados e a
relevancia, esta Ultima, uma consequéncia l6gica e inevitavel. Neste ambito,

demonstracdes de afeto tornam-se um recurso inesgotavel e inestimavel:

Enquanto outras paix6es costumam ir esfriando conforme o tempo passa, a
de ser chef s6 fica mais intensa [...] afinal de contas, fazer o que se ama é o
gue importa e o que o tornara um chef melhor. Os sacrificios e até os éxitos
s8o soO apéndices (BOULUD, 2004, p. 118).

Sua paixdo vai dar combustivel a suas ambi¢cBes e seu ego vai ajudar a
direciona-las (BOULUD, 2004, p. 98).

Ciente, talvez, de que expressdes de devocdo a sua arte recairiam sobre Si
como uma expectativa, o chef Boulud as emprega de forma constante e incisiva
durante todo o percurso de suas cartas, evidenciando a aura de um profissional
movido pelo “combustivel de uma paixdo” e, portanto, um ser competente que
preenche um dos ultimos quesitos necessarios a sua consagracao no mercado.
Nesta ordem, os apéndices acumulados durante o percurso de um tempo também
acumulado ndo passam de meros residuos de um sentimento que, na contramao
dos amores desfalecidos, segue sendo o motor propulsor de suas ambicdes e de

seu ego direcionado.
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Como vimos em Samuelsson, a fachada de personificagdo (ROJEK, 2001) é
uma ferramenta performatica utilizada para potencializar nossas identidades
conforme as imaginamos e desejamos projetar. Para isso, buscamos, nos arquivos
da memoaria cultural, referéncias que melhor traduzam nosso imaginario a respeito
de ndés mesmos e que comuniquem de forma eficiente, reverberando no imaginério
de “nosso publico”. Ndo surpreende (considerando a natureza comercial dessas
autoficcbes) que as imagens de ressonancia escolhidas por Boulud para
potencializar seu personagem biografico, a exemplo de Samuelsson e Bourdain,
evidenciam figuras heroicas e virtuosas. Na sequéncia, utilizaremos no livro o Herdi
das mil faces, do mitélogo Joseph Campbell (1997), para demonstrar como o autor
de Cartas a um jovem chef mobilizou suas memdérias para fabricar um eu-biogréfico
espelhado no padrdo do monomito. Faz-se visivelmente notéria a semelhanca entre
ambas as narrativas: a trajetéria profissional de Boulud rumo a conquista de uma
carreira de imenso sucesso e a jornada mitoldgica do herai.

Inspirado pela teoria dos arquétipos de Jung, Campbell (1997) dedicou sua
vida a descrever a trajetéria do monomito (o “mito Unico”, um neologismo que o
americano tomou emprestado de James Joyce) e registrar suas ocorréncias nas
lendas de todas as culturas. Campbell observa que todas as narrativas universais
descrevem infalivelmente a mesma trajetoria crucial de um mesmo herdi original.
Figura de diferentes mascaras e uma Unica verdade espiritual, o heréi é aquele
‘individuo que conseguiu vencer suas limitagdes histéricas pessoais e locais e
alcancou formas normalmente validas, humanas” (CAMPBELL, 1997, p. 13). Figura
ambivalente, o ser mitolégico possui duas facetas que se opdem: a mundana, que 0
equipara a qualquer outro ser humano da face da terra, e a virtuosa, que reane um
conjunto de valores morais, éticos e espirituais como coragem, determinacao,
superagao, altruismo e outros. A “jornada do herdi”, ou monomito, reflete a viagem
de transfiguracdo do individuo comum, que parte da inocéncia rumo a elevacgao
espiritual. Trata-se de uma aventura de auto-descoberta, da morte do ego, do
surgimento da humildade e da chegada a maturidade, portando consigo o elixir da

vida eterna;

Esta longa lista ndo é para desencoraja-lo. O que quero € te apresentar logo
de cara as coisas que tera que considerar de imediato, no momento em que
inicia sua carreira. [...] Nestas cartas vou dividir com vocé as licBes que
aprendi na esperanca que ajudem a ver se € iSSO mesmo que quer para sua
vida. Tenha certeza de uma coisa: SO vai acontecer se vocé tiver certeza
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absoluta de que ser mesmo chef é o que vocé mais quer. Toda a carreira
gue atrai sonhadores cheios de ambicao pede muitos sacrificios (BOULUD,
2004, p. 17).

O padrdao do monomito sempre foi um tema influente entre artistas e
intelectuais. Um dos exemplos contemporaneos mais conhecidos advém do cineasta
George Lucas, que adotou os passos do herdi para a criacdo da saga Star Wars. O
inegavel apelo motivacional e transformador do heroico viajante faz-se, assim, um
modelo de reproducado altamente tentador, um exemplo a ser copiado por todos
agueles que ambicionam chegar em patamares mais elevados. Em entrevista ao
portal Carreira & Sucesso, uma publicacdo digital da Catho (TEIXEIRA, 2015), o
consultor em gestdo empresarial Aser Cortines afirma que a Jornada do Herdi é uma
narrativa amplamente utilizada dentro das corporagcbes como ferramenta
motivacional e organizacional e tem, por objetivos principais, a transmissao de uma
“inteligéncia coletiva” (coesao corporativa, em outras palavras) e a construgdo de
carreiras executivas. Em um ambiente altamente ambicioso e competitivo como o
espaco do empreendedorismo corporativo, o padréo arrebatador do monomito faz-se
uma potencialidade fabril e multiplicadora de trajetérias de sucesso.

A jornada do herdi corporativo é o metacaminho através do qual o profissional
é levado a refletir sobre sua carreira e a estabelecer estratégias de aprendizagem e
metas de acdo que o ajudem a superar todos os tipos de provacfes, demandas e
desafios rumo a um destino de éxitos, individuais e coletivos. Para tanto, o trajeto
mitologico cumpre a funcé@o de auxiliar o empreendedor a mapear seu percurso com
base em cada uma das etapas do protétipo herdico, cartografadas por Campbell em
seu livro.

A industria cultural da pés-modernidade, um setor que gera produtos culturais
visando o consumo, nédo é indiferente ao simbolismo do mito do herodi e seus efeitos.
Um exemplo preciso é o préprio Cartas a um jovem chef, que, em sua base,
constitui-se em ambos, um manual romanceado de boas praticas do profissional da
cozinha e um pretenso replicador de profissionais exitosos, minunciosamente
construidos a partir de um mapa seguro-a-ser-seguido.

Ao longo das cartas, os doze passos do percurso do herdi mitolégico
sobrepbem-se, de forma inequivoca, as etapas da prépria trajetéria do chef e
retratam desde o momento da partida de um garoto ordinario do Vale do Rhéne - um

mundo rural igualmente comum e representativo de uma época em que a comida da
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vovO ndo era ainda comida de verdade - até sua transfiguracdo em um ser elevado,
sentado ao topo de um universo irresistivel e novo, “moderno” e reservado para
poucos. Entre os extremos do partir e chegar, Boulud compartilha, com seu leitor-
voyeur-aprendiz, toda sorte e riscos de uma aventura técnica, marcada por
incalculaveis desafios, privagcbes e sacrificios, que o conduzem rumo ao
desconhecido-porém-ja-sabido.

Eis alguns dos passos: o chamado a aventura (da profissédo) (p.16); a busca
obstinada pelos seus mentores (0s maiores mestres franceses, que o treinam para
as duras batalhas das cozinhas) (p. 18, 26, 28); o cruzamento do primeiro portal
(que ocorre no momento em que o pequeno herdi abandona o espaco do vulgar
para entrar no mundo magico da gastronomia, representado na imagem do
emblematico faisdo com trufas negras, foie gras, vinho madeira e toucinho de seu
primeiro mestre, o grande chef Nandron) (p. 15); os encontros com as forcas
inimigas (advindas do ambiente altamente competitivo da cozinha) e com seus
aliados (a grande “familia de chefs”) (p. 18,19 e 36); os éxitos e as glérias
alcancadas durante seus anos de treinamento (como a passagem altamente
performatica, entre tantas, do preparo extremamente arriscado do perfeito sorbet de
lim&o) (p. 30); o regresso de Boulud ao mundo dos comuns, quando traz consigo a
recompensa de sua grande jornada (representada na exaltagcdo e reconhecimento
publico de suas potencialidades sobrenaturais, que o distanciam de seus pares
menos afortunados, como 0s cozinheiros pouco ambiciosos e nada criativos da
cozinha continental) (p. 24 e 118), e assim por diante.

No entanto, o que chama a atencéo sobre o livro, de forma especial, é o fato
de que a propria existéncia das supostas cartas de Boulud encontra seu lugar
assegurado dentro da formula padrao do monomito. Os passos finais que encerram
a viagem ciclica do herdi — “o caminho de volta” - é a fase final de sua peregrinacao
pelo submundo e 0 momento em que o protagonista, ja transfigurado em senhor dos
mortais, retorna para o lugar dos comuns, trazendo consigo o ‘“elixir’ (o
conhecimento), tesouro maximo de seu empreendimento transformador, que sera
utilizado com o proposito de ajudar a todos os seres ordinarios em seus respectivos
caminhos de auto-superacéo.

Outro aspecto ainda referente as correspondéncias de Boulud que dialogam
com o monomito diz respeito as tipologias desse ser mitolégico. Entre as

enumeradas por Campbell (1997), figuram, além das ja& mencionadas aqui, as
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representacfes do chef-herdi apaixonado pela sua musa — a gastronomia (o que
dialoga com a obrigacdo performativa, mencionada na seccao anterior) e o heroi
santo, o ser encarnado na pele de um sacerdote de uma arte culinaria de altissimo
impacto e rendimento que, além de gerenciar todas as imensas demandas e
expectativas que recaem sobre uma das profissbes mais exigentes e desgastantes -
digna de um her6i -, encontra brechas em seu tempo para cumprir com as
imposicdes de sua outra metade, a de cidaddo comum, porém igualmente virtuoso e

equilibrado:

[...] Quanto mais longe chegar, mais suas paixdes e suas ambi¢des irdo te
dominar, crescer, saber mais, abrir outros estabelecimentos. Num ponto
determinado, ter sucesso ja ndo parecera uma meta tdo distante. Neste
momento, 0 que passa a ser importante é saber lidar com esse sucesso ao
mesmo tempo que se consegue ser um bom marido, pai e amigo, tudo em
equilibrio (BOULUD, 2004, p.118).

Para John Austin (1990), o carater performativo da linguagem excede aquilo
que foi dito e cria realidades. Quando falamos ou escrevemos, a “coisa”’ expressa
extrapola o ambito de descricdo para assumir a poténcia de realizacdo. Sendo
assim, as narrativas heroico-biograficas das cartas do chef Daniel, ao transbordarem
o status de meras memoérias enquadradas de um profissional imbuido na
transmissdo de seus saberes do cozinhar as geracdes subsequentes, revelam-se,
no transcorrer de suas paginas, um conjunto explicito de “memdérias para
enquadrar”. Em sua acdo pedagdgica, Daniel recorre a suas memodrias para
transmitir e multiplicar, acima de tudo, um modo ser chef para ser encaixado dentro
de um mundo espetacular, performativo e pleno de expectativas, um espago que
precisa ser organizado de forma ordenada e coesa, dentro de uma “inteligéncia
coletiva”, garantindo, de forma estratégica e uniforme, a permanéncia de um eu-o-

sujeito eternamente comprometido e colado a um nés-o-personagem.

3.6 Anthony Bourdain: Lord Byron Estarrece a Cozinha

As autofic¢coes de Marcus Samuelsson e Daniel Boulud sao produtos culturais
a servigo de uma légica talvez “mais antiga” de mercado, que atende as “modestas”
demandas de um publico sedento por histérias de vida de cozinheiros consagrados,

gue chegaram a vitrine midiatica devido ao insuperavel e reconhecido conjunto de
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seus atributos profissionais, pessoais e artisticos. Paradoxalmente, Cozinha
Confidencial nasce de outra racionalidade, que acusa, em sua nascente, a cabal
inexisténcia de qualquer “vida-Bourdain” dentro de um firmamento estelar que
abrigava, até entdo, um seleto e exclusivo grupo de cozinheiros notaveis e dignos de
exposicdo. Com o big bang autoficcional escandaloso de Bourdain, essa ordem
acabou por desestabilizar o ambiente e impor novas realidades.

Assim, no presente subcapitulo, dedicado a Bourdain, o foco das atencdes
recai sobre um aspecto particular da cultura da celebridade, mais especificamente,
as celebridades notérias, aqueles individuos que se elevam acima das massas nao
por suas habilidades singulares e extraordinarias, dignas de admiracdo e mencao, e
sim, por seus atos violentos ou transgressivos, utilizados como recurso estratégico
para a aquisicdo da notoriedade. A contravencdo e o excedente estdo na base do
estrondoso sucesso de Cozinha Confidencial: Uma aventura nas entranhas da
culinaria, e foram eles, certamente, os fatores decisivos para a elevacado de Anthony
Bourdain ao status de celebridade global. Apesar de transcorridas quase duas
décadas desde o lancamento de Cozinha Confidencial, o efeito-Bourdain ainda
levanta questionamentos sobre as circunstancias do desmedido sucesso de uma
trajetdria profissional que, embora marcada pelo acumulo de fracassos e “rastros de
destruicdo”, segundo suas proprias palavras, ndo o impediu de se tornar ambos:
marco inicial de uma nova era na cultura da gastronomia e modelo profissional
“positivo” para as novas geragdes de cozinheiros.

Partindo desses pressupostos, pretendemos abordar a autoficcéo
“‘escandalosa” de Bourdain a partir de duas lentes que convergem e se
complementam. Na primeira parte, abordamos o arquétipo do herdi byroniano.
Partimos da hipétese segundo a qual o modelo anti-heroico de Lord Byron constitui a
base sobre a qual Bourdain constréi seu inusitado homem da cozinha, o ser
hedonista, errante e aventureiro que ecoou profundamente no imaginario das
massas treinadas pela ideologia “carpe diem” ao estilo hollywoodiano. Na segunda
parte, Man bites dog: Lord Bourdain morde as Letras, discorremos sobre a condi¢ao
célebre de Bourdain a partir da oética da “celebridade transgressiva”, conceito
cunhado pelo socidlogo Chris Rojek (2001). De um lado, procuramos refletir sobre a
busca obcecada de cozinheiros pelo status da fama e, de outro, sobre o fascinio que
personalidades “negativas” exercem sobre as massas, tornando-se paradigmas de

admiracdo e emulacédo. Além disso, também discutimos sobre como a transgressao
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alimenta os anseios do publico e do mercado que chefs notdrios, como Bourdain,
representam.

Enquanto Samuelsson e Boulud estdo confinados dentro de uma férmula
narrativa previsivel e desgastada, Bourdain, apesar de néo rejeitar por completo o
modelo formatado, toma outro caminho, provavelmente pelo seguinte motivo: sua
evidente pretensao literaria. Além da autoria de outros livros que abordam diferentes
temas da cozinha profissional, Bourdain também possui uma producao ficcional
paralela, que abarca géneros como mistério, suspense, investigacdo histérico-
fantasiosa e quadrinhos. Entre essas obras de ficcdo, estdo Gone Bamboo, Bone in
the Throat, Typhoid Mary: Un Urban Historical e Get Jiro, algumas delas anteriores
ao Cozinha Confidencial. Como se pode perceber, ndo se trata apenas de mais um
cozinheiro que escreve suas memaorias para cumprir com uma demanda do oficio,
mas sim, de um homem afeito as Letras.

O talento narrativo de Bourdain e sua intimidade com as artes da escrita sao,
de fato, consenso entre a midia e o publico. Ha varias entrevistas e matérias
disponibilizadas na rede em que o chef € convidado a discutir sobre seus autores
prediletos e revelar aqueles que foram determinantes para sua escrita. Entre os
citados, encontram-se importantes expoentes da Geragdo Beat, como William S.
Burroughs, autor de Naked Lunch (a quem Bourdain confessa ter tentado imitar) e
Hunter Thompson®, autor de Medo e delirio em Las Vegas e a maior influéncia
confessa de Bourdain - coincidentemente ou ndo, os destinos de ambos estédo
selados pelo suicidio®®.

Estamos, portanto, frente a obra de um chef-autor cujo capital literario supera
o tom fantasmagorico, estereotipado e enfadonho das escritas de Boulud e
Samuelsson. Se, por um lado, o contetdo chocante de Cozinha Confidencial foi

determinante para seu sucesso, a forma como Bourdain o descreve é ainda mais

% publicado em 1959, "Naked Lunch" € um romance escrito como uma série de vinhetas narradas por
um viciado em drogas, que fala sobre suas experiéncias e dependéncia quimica. "Imundo, perigoso,
depravado. E engragado como o Inferno. Nao € um modelo ideal, eu Ihe garanto”. (palavras de
Bourdain sobre Naked Lunch). / A obra de Hunter S. Thompson, por sua vez, descreve as aventuras
em uma viagem de carro (road trip) induzida por alcool e drogas. O texto inspirou muitos escritores a
imitar o estilo “gonzo” de Thompson, entre eles, Bourdain. A obra € um classico da literatura cult.
"Este € o livro que provavelmente me influenciou mais do que qualquer outro [...] mudou minha vida",
disse Bourdain. Disponivel em:: https://www.businessinsider.com/anthony-bourdains-favorite-books-
2013-7#fear-and-loathing-in-las-vegas-a-savage-journey-to-the-heart-of-the-american-dream-by-
hunter-s-thompson-5.

8 Anthony Bourdain foi encontrado morto em seu quarto de hotel na manhéa de 8 de junho de 2018,
em Kaysersberg, no Nordeste da Franca. A causa da morte foi enforcamento.



https://www.businessinsider.com/anthony-bourdains-favorite-books-2013-7#fear-and-loathing-in-las-vegas-a-savage-journey-to-the-heart-of-the-american-dream-by-hunter-s-thompson-5
https://www.businessinsider.com/anthony-bourdains-favorite-books-2013-7#fear-and-loathing-in-las-vegas-a-savage-journey-to-the-heart-of-the-american-dream-by-hunter-s-thompson-5
https://www.businessinsider.com/anthony-bourdains-favorite-books-2013-7#fear-and-loathing-in-las-vegas-a-savage-journey-to-the-heart-of-the-american-dream-by-hunter-s-thompson-5
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decisiva. Seu estilo caustico, sordido, apurado, mefistofélico, absurdamente bem-
humorado e repleto de referéncias culturais das décadas de 60, 70 e 80 constitui,
possivelmente, o maior “capital culinarioc” de Bourdain. Com ele, nasceu o
“bourdainés”, termo criado pelo jornalismo americano para identificar a enxurrada de
narrativas que surgiram a sua sombra.

Com base nesses pressupostos, ao invés de considera-lo um “cozinheiro que
escreve” ou finge que o faz, propomos, neste capitulo, uma analise de Bourdain e de
sua autoficcdo sob a odtica do “escritor que cozinha”. Independentemente do real
valor literario de Cozinha Confidencial: Uma aventura nas entranhas da culinaria,
levamos em consideracao o fato de que sua escrita foi aclamada por um segmento
da midia mainstream e obteve grande numero de leitores ao redor do mundo.
Inicialmente, partiremos de uma imagem que ele retira dos canones da memoria
cultural para acoplar a sua fachada de personificagdo: “Nutri uma visdo romantica,
ainda que imperfeita de mim mesmo, como se eu fosse uma espécie de Byron
ultraviolento e pirado” (BOURDAIN, 2016, p. 63).

Notamos que, em toda a extensdo de Cozinha Confidencial, ha fortes
referéncias ao movimento beat, tanto no conteddo da narrativa quanto no estilo
literario de Bourdain®’, um assunto bem explorado pela midia. Contudo, n&o
encontramos na internet qualquer tipo de referéncia explicita que comparasse
Bourdain com Byron ou com o arquétipo de seu heréi. Apesar de Bourdain abrir essa
brecha, se comparando a Byron, a midia ignorou a mencdo e preferiu Ihe dar a
alcunha de “Elvis da cozinha”. Para a presente pesquisa, 0o espelhamento entre
ambos existe. Acreditamos veementemente que Byron estava presente no horizonte
mental de Bourdain e que o cozinheiro recorre a esse modelo narrativo de forma
deliberada, ciente de seu efeito arrebatador sobre as subjetividades do publico.

A figura emblemética de Byron é bastante recorrente nas artes. Para Berllasi
(2016)%, o poeta do romantismo® gético inglés é uma figura duradoura na literatura
e na cultura popular do Ocidente e continua a influenciar novas safras de escritores

e artistas “malditos”. Sendo assim, a persona de Bourdain sera, a partir desse

8 Caracteristicas do estilo Beat: nomadismo, transgressao, subversdo, marginalidade, heterodoxia,
anti-materialismo, negacéo do sonho americano, hedonismo exacerbado (drogas, sexo e alcool como
modo de vida), niilismo, jazz e rock punk (como “trilha sonora” do movimento), misantropia.

% Em seu artigo, Berllasi discute a aura de ilegalidade, cinismo iconoclasta e indefinicdo némade que
envolve os trabalhos de Byron e Burroughs, ambos citados por Bourdain.

8 Chamamos a atencdo ao fato de Bourdain qualificar sua fantasia byroniana como sendo
“roméantica”, sugerindo seu conhecimento quanto a Byron ser um poeta do romantismo.
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momento, lida sob a 6tica do herdi byroniano. Queremos entender a influéncia do
arquétipo enquanto ferramenta de escolha que o chef aderiu a sua fachada de

personificacao.

3.6.1 Herdi byroniano

“Poucos homens das letras sao felizes”. Esta € uma expressao chavao que
povoa abundantemente a literatura e satura as representa¢cdes mentais, pictéricas e
literarias do escritor, segundo Bendhif-Sillas (2005)*°. Para ela, a imaginacéo
coletiva assume que o verdadeiro escritor € aquele em constante luta contra um
sofrimento, a porta da loucura, do suicidio, do aniquilamento pelas drogas e pelo
alcool, atordoado pela miséria, pela rejeicdo e pela incompreensdo. Desta forma, o
sofrimento do autor seria um principio de criacdo, que participa da ficcdo enquanto
personagem em si. Embora inicialmente ligado a figura do escritor infeliz, esse
“misticismo do sofrimento” pode, por contagio, estar ligado a qualquer outro escritor,
segundo ela.

Para Bendhif-Sillas (2005), o mito do escritor sofredor cumpre duas fungdes
primordiais na imaginac¢do daqueles que sucumbem a ele. A primeira delas incita o
escritor a mostrar as entranhas de seu flagelo e, assim, lucrar com ele. Ja a segunda
funcdo confere sentido a sua aflicdo, permitindo-lhe “conceber o sofrimento como

% Na confluéncia dessas duas

uma marca de escolha e um penhor de fama por vir
funcdes, o imaginario do leitor produz uma deducédo: o escritor é infeliz, portanto,
legitimo. Isso nos leva a Bourdain. Considerando que ambas as fun¢des do mito
sofredor ressoam, de fato, em sua obra, imaginamos que o leitor passe a assumir
que Bourdain é legitimo. Entendemos, também, que o apelo e o sucesso de sua
obra tém essa “legitimidade” construida com base no arquétipo do sofredor, uma vez
que, em Cozinha Confidencial, o personagem de Bourdain é um grande sofredor, um

sujeito acometido pela Weltschmerz®?. Embora bem-humorado, seu teatro descortina

% Myriam Bendhif-Syllas, « Une histoire de I'écrivain maudit », Acta fabula, vol. 6, n° 2, Eté 2005.
Disponivel em: http://www.fabula.org/revue/document980.php. Acesso em: 19 juin 2019.

%L A traducdo é minha.

%2 Weltschmerz: (do alemao: dor de mundo ou cansaco do mundo) é um termo que denota o tipo de
sentimento experimentado por alguém que entende que a realidade fisica nunca podera satisfazer as
exigéncias da mente. Este tipo de visdo de mundo foi generalizado entre varios autores romanticos
como Lord Byron (Don Juan) e Hermann Hesse (O lobo da estepe), entre varios outros. Também é
usado para designar dor psicologica da tristeza e sentimento de ansiedade pelos males do mundo e
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as entranhas de um sujeito soturno, torturado, depressivo-compulsivo, sadico,
masoquista.

Por outro lado, apesar de sua persona desconcertante e pouco edificante,
tanto a midia quanto o publico o reverenciaram, justificando sua preferéncia por ele
enquanto “celebridade culinaria” com base em julgamentos subjetivos que o
consideraram “the real guy and a free man”, o cara real, o sujeito livre, 0 cozinheiro
verossimil, portanto, legitimo. Teria o martirio atuado como um componente nesses
julgamentos paradoxalmente positivos sobre Bourdain? Uma resposta afirmativa &
possivel. Bendhif-Sillas (2005) sustenta que a retérica do sofrimento € uma
estratégia a que escritores, ansiosos pelos beneficios da gléria e do

reconhecimento, recorrem de forma premeditada:

Esse livio me rendeu uma boa grana depois de uma vida inteira contando
trocados, passando de restaurante em restaurante, lutando para sobreviver,
depois de ter abandonado fazia tempo qualquer pretensdo de algum dia
atingir o olimpo gastronémico (BOURDAIN, 2016, p. 21).

Embora Bourdain afirme que sua obra esta regida pelo status da verdade (e a
isso é creditado parte de seu sucesso), acreditamos que seu chef-contraventor de
Cozinha Confidencial é a personagem de um teatro muito bem calculado, a
encenacdo de uma representacdo, ou, ainda, a reatualizacdo de uma memoria
literaria e arquetipica. Ha indicios que suportam essa afirmativa. Se nos ativerrmos
ao oceano de entrevistas disponibilizadas na web, encontraremos um Bourdain bem
mais conservador e comportado do que o “real guy” tresloucado e desgovernado de
Cozinha Confidencial. Sua justificativa para encobrir a fenda existente entre o
Bourdain ficticio (supostamente “real” para as massas) e a celebridade midiatica de
‘carne e 0ss0” baseava-se na légica de que “as coisas estdo diferentes agora. Eu
mudei. Fui obrigado a isso. Aprendi, valha-me Deus, a me comportar” (BOURDAIN,
2016, p. 19). Essa € uma justificativa, no minimo, curiosa, em se tratando de um
ateu confesso®®. Contudo, o teatro de Bourdain ndo convenceu a todos. Alguns
jornalistas procuraram desmistificar o mito de persona indémita e subversiva colado

a sua figura. Em um artigo redigido para o jornal The Denver Post, por exemplo, o

perante as préprias fraguezas e inadequagdo social. O sentimento pode levar alguns autores ao
suicidio. Disponivel em: https://pt.wikipedia.org/wiki/Weltschmerz.

93Disponivel em:  https://www.patheos.com/blogs/progressivesecularhumanist/2018/06/christians-
claim-atheist-anthony-bourdain-is-burning-in-hell/.



https://pt.wikipedia.org/wiki/Weltschmerz
https://www.patheos.com/blogs/progressivesecularhumanist/2018/06/christians-claim-atheist-anthony-bourdain-is-burning-in-hell/
https://www.patheos.com/blogs/progressivesecularhumanist/2018/06/christians-claim-atheist-anthony-bourdain-is-burning-in-hell/
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chef Jonh Broening compara Bourdain a Oscar Wild, chamando a ambos de
“moralistas disfarcados de libertinos” *.

Voltando a Byron, ndo ha davidas de que, embora distintos e apartados, os
universos de Bourdain e do poeta inglés coincidem em tantos pontos que superam o
mero acaso. Byron fornece um modelo previsivel e lucrativo para Bourdain. Se, por
um lado, o arquétipo do herdi byroniano ja era um velho conhecido da literatura e
das artes quando Bourdain redigiu seu livro, para a gastronomia, ele era ainda um
estrangeiro, um aléctone com potencial altamente explosivo e, por isso, assombrou.
Tracaremos, na sequéncia, alguns paralelos entre Byron e Bourdain, sem
desenvolvé-los necessariamente, deixando que a narrativa elucidativa de Bourdain
fale por si s6. Em nosso auxilio, recorremos ao artigo A reinvencdo do heroi
byroniano em Burroughs®, de Franca A. Berllasi (BERLASSI, 2016). Nele, a autora
fala sobre as caracteristicas do heroi byroniano, estabelecendo conexfes entre os
estilos narrativos de Byron e de Wililam S. Burroughs. Sabemos que Byron
influenciou alguns escritores da Geracdo Beat®™, em especial, Burroughs, uma
grande referéncia para a escrita de Bourdain, como foi afirmado anteriormente.

Na vida real, Byron era um aristocrata boémio, bissexual, promiscuo e
incestuoso®’; um mentiroso cruel e usuario compulsivo de drogas e &lcool; um
sujeito “louco, mau e perigoso”, segundo as palavras de lady Caroline Lamb, uma de
suas amantes®. Pesquisas mais recentes diagnosticaram Byron como um individuo
com propensdo a psicopatia e a sindrome de Asperger, um tipo de autismo que
afeta a socializacdo. Bourdain, segundo as palavras dele, tinha, desde cedo,
tendéncias “criminosas” precoces, propensao incontrolavel ao ilicito. Filho mimado e
sem limites de pais da classe média novaiorquina bem estabelecida, Bourdain se
apresenta como um jovem entediado, rebelde, mentiroso, tempestuoso, agressivo.
Durante os verdes, seus pais 0 levavam para passar férias na casa de parentes na
Franca, onde ocorreram as primeiras experiéncias culinarias (transgressoras) que 0
levariam a escolher a cozinha profissional como seu estilo de vida, “marginal” e

“delinquente”

% Disponivel em: https://www.denverpost.com/2010/06/07/10-years-on-chef-anthony-bourdains-still-

dishing-it-out/.

% A traducéo é minha.

% Disponivel em: https://www.vanderbilt.edu/olli/class-materials/Poetry Class Updated Syllabus.pdf.
" Bourdain chama a comunidade dos chefs novaiorquinos de uma subcultura “incestuosa”, e
“sodomita” (p. 26). Diz, também, que todo o cozinheiro é um “psicopata” (p. 95).

% Disponivel em: https://super.abril.com.br/historia/os-malditos-don-juan-psicopata/.



https://www.denverpost.com/2010/06/07/10-years-on-chef-anthony-bourdains-still-dishing-it-out/
https://www.denverpost.com/2010/06/07/10-years-on-chef-anthony-bourdains-still-dishing-it-out/
https://www.vanderbilt.edu/olli/class-materials/Poetry_Class_Updated_Syllabus.pdf
https://super.abril.com.br/historia/os-malditos-don-juan-psicopata/
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[A ostra] tinha gosto de 4gua do mar e também de futuro. Tudo passou a
ser diferente. [...] viciei-me na hora [...] eu me tornara um homem. Eu tivera
uma aventura, havia provado do fruto proibido, e tudo o mais que havia
provado em minha vida — a comida, a longa e quase sempre estupida
perseguicdo autodestrutiva da proxima coisa, fossem drogas, sexo ou
alguma outra sensacdo nova -, tudo brotaria deste momento (BOURDAIN,
2016, p. 40).

Ainda associo o gosto de ostra com aqueles dias gloriosos de atividades
ilicitas no fim da tarde. O cheiro dos cigarros franceses, o gosto da cerveja,
a sensacao inesquecivel de fazer algo que eu ndo deveria (BOURDAIN,
2016, p. 41).

Aos dezoito, eu era um jovem totalmente indisciplinado [...] passava a maior
parte do tempo bebendo, puxando fumo e fazendo o possivel para entreter,
indignar, impressionar e penetrar quem quer que fosse idiota o bastante
para me achar divertido. Eu era - para ser franco — um garotdo mimado,
infeliz, narcisista e autodestrutivo, sem a menor consideragéo pelos outros
[...] desnorteado e sem lem. (BOURDAIN, 2016, p. 43).

No ambito biogréafico, podemos tracar varios paralelos entre Byron e Bourdain.
Ambos sdo celebridades notérias, famosas pelo carater contraventor. A fama os
atingiu de forma inesperada e repentina. Ha uma frase conhecida de Byron em que
ele diz que acordou um dia pela manhd e se descobriu famoso. A seu modo,
Bourdain reproduz a fala de Byron:

“Com certeza, a melhor parte dessa fama inesperada é o reconhecimento de
que o espirito fora-da-lei sobrevive” (BOURDAIN, 2016, p. 21).

O “espirito fora-da-lei” de ambos os levou a cultivar uma vida a margem da
sociedade, onde suas leis individuais passaram a substituir as convencdes sociais.

Certo e errado eram nog0des subjetivas:

Aqueles caras eram mestres do crime, atletas sexuais [...] bandoleiros,
corsarios, safados, pareciam todos jovens principesgg. A vida de um
cozinheiro era uma vida de aventura, de saques, pilhagens e curticdo, uma
viagem pela vida, com um menosprezo descuidado por toda a
moralidade convencional. A mim, do outro lado do balcdo, parecia
maravilhoso. (BOURDAIN, 2016, p. 47).

Insurreicdo? Um desafio direto & minha autoridade? N&o tenha duvida, meu
caro, de que chegara a hora de vocé ser jogado pela amurada. Eu nao
hesito em conspirar, arquitetar, manipular, manobrar e trair [...] sejam quais
forem os resultados disso para sua pessoa (BOURDAIN, 2016, p. 324).

Eu paparico meus vigaristas, quando ndo os estou ameagando. Encanto-me
visivelmente com seus excessos extracurriculares e suas tendéncias
antissociais. Minha paix&o pelo caos, pela conspiracéo e pelo lado obscuro
da natureza humana colore o comportamento de meus pupilos, boa parte
dos quais ja vive muito proximos as fimbrias da conduta aceitavel.
(BOURDAIN, 20186, p. 331).

% Chama a atencao e expressao “jovem principe”, por ele associada ao ilicito, ao contraventor. Essa
figura aristocratica delinquente ressoa no modelo “principesco” de Byron.
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»100

Suas vidas sexuais, libidinosas e “licenciosas andavam de maos dadas

com o uso descontrolado de drogas, alcool e outras substancias proscritas:

Fumavamos maconha, cheiravamos um pouco de p6, engoliamos uns
acidos e tomavamos banhos de sol nus, além de nos entregarmos a outras
atividades juvenis igualmente saudaveis (BOURDAIN, 2016, p. 44).

Quando o restaurante fechava, assumiamos o controle do bar,
entornavamos garrafas de Cristal — compradas a preco de custo — e
esticAvamos gordas carreiras de coca de uma ponta a outra do bar, que
eram cheiradas de gatinhas no chdo. Os elementos mais bonitinhos e
degenerados da cozinha ficavam com a gente, de modo que havia muita
“trepacao” na despensa e nos “bancos” — 0s sacos de farinha eram palcos
populares para copulas pés-servico. [...] terminavamos de consumir o que
estivesse rolando no trem mesmo e desmaidvamos na praia. Quem por
acaso acordasse por algum motivo dava uma virada nos outros para que o
bronzeado ficasse por igual. Quando voltavamos para o trabalho, com areia
no cabelo, pareciamos morenos, descansados e prontos para mais. Nés
nos consideravamos uma tribo. (BOURDAIN, 2016, p. 171).

Viviamos pirados da manha a noite e sempre que dava uma brecha iamos
até o almoxarifado para “formular’ conceitos. Dificilmente uma deciséo era
tomada sem drogas. Maconha, barbitdrico, cocaina, LSD, cogumelos
alucindbgenos embebidos em mel para adogcar o cha, Seconal, Tuinal,
bolinha, codeina e, cada vez mais, heroina, que nés manddvamos um
cumim hispénico buscar no East Village (BOURDAIN, 2016, p. 170).

Tanto Byron quanto Bourdain eram sujeitos compulsivamente hedonistas e

autodestrutivos:

Seu corpo ndo é um templo, mas um parque de diversdes (BOURDAIN,
2016, p. 107).

Eu quero tudo. Quero experimentar de tudo pelo menos uma vez
(BOURDAIN, 2016, p. 110).

Muitas vezes olho para tras, em busca daquela encruzilhada na estrada,
tentando descobrir onde foi, exatamente, que enveredei pelo mau
caminho (ele grifa “enveredei pelo mau caminho”) e me tornei um fissurado
das emoc0fes, um sensualista faminto de prazer, sempre tentando chocar,
divertir, aterrorizar e manipular, tentando preencher aquele vazio da alma
com alguma coisa nova (BOURDAIN, 2016, p. 41-41).

Alguma coisa precisava mudar. Eu tinha que achar o prumo. J4 estava
bancando o equivalente culinario de o Holandés Voador'® havia bastante
tempo, vivendo uma meia vida sem futuro em vista, apenas flutuando de
sensacdo em sensacdo (BOURDAIN, 2016, p. 206).

O herdéi byroniano € definido como um desajustado social que desafia a

autoridade institucional opressora:

1% Embora heterossexual, Bourdain d4 a entender, em algumas passagens, ndo se ater a

convencdes rigidas neste sentido.

%00 Holandés Voador é um navio fantasma que naufragou durante uma tempestade em 1795.
Condenado a vagar até o final dos tempos, ele se torna uma maldi¢do para quem o avistar. E o navio-
fantasma mais famoso de todos os tempos.
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As vezes é até bom saber como é o fundo-do-poco, do tipo de
comportamento animalesco que vocé é capaz em tempos de crise
extremas. Isso torna o almoco com algum imbecil de Hollywood — ou uma
entrevista com um ancora televisivo entupido de botox — uma tarefa bem
mais facil (BOURDAIN, 2016, p. 398).

Quero contar tudo (BOURDAIN, 2016, p. 26).

Quem é que prepara a comida que vocé come? Que estranhas feras sao
essas que se escondem atras da porta da cozinha? [...] Se o chef for meio
parecido comigo, 0s cozinheiros serdo um bando de mercenarios
desajustados, marginais motivados por dinheiro, pelo estilo de vida peculiar
que vivemos e por um orgulho feroz (BOURDAIN, 2016, p. 87).

Virei uma espécie de garoto-propaganda do mau comportamento na
cozinha (BOURDAIN, 2016, p. 19).

Incapaz de se relacionar com 0s outros, 0 arquétipo apresenta um carater

misantropico, sombrio, antissocial:

O problema é que eu nao sei, percebe, como é que uma pessoa normal
age. Na@o sei como me comportar fora da minha cozinha. N&o conhego as
regras. [...] Certo, eu consigo botar um paleté, sair para jantar fora, ir a um
cinema e até comer com garfo e faca sem constranger os anfitrides
(BOURDAIN, 20186, p. 322).

Gente me deixa confuso. Comida ndo (BOURDAIN, 2016, p. 289).

O comportamento humano permanece um mistério para mim (BOURDAIN,
2016, p. 404).

Quando me vé pela primeira vez, a maioria das pessoas que leram este
livro espera encontrar um céo selvagem, fedendo a salmédo defumado,
bébado e falando um monte de merda. E se surpreendem, imagino, com o
fato de eu conseguir comer sentado a mesa usando um garfo — ndo que eu
deixe de fazer insinuagfes sexuais, ou que os pertences de todos
permanecam onde estavam quando cheguei (BOURDAIN, 2016, p. 399).

Outros tragcos marcantes no arquétipo incluem o cinismo cortante e o
sarcasmo iconoclasta. Enquanto as epifanias culinarias dos outros chefs abordados
nesta tese surgem de experiéncias infanto-juvenis que envolvem memdrias candidas
e afetivas de um passado familiar, Lord Bourdain apresenta, ao seu leitor, um tipo

inédito de chamado a vocacéo culinaria:

E |4 estava Bobby, diante de toda a brigada reunida, cavalgando
ruidosamente a noiva pelo traseiro. [...] Enquanto o noivo e a familia
mastigavam felizes da vida seus filés de minguado, a noiva pudica recebia
0s cumprimentos de um estranho total. E foi entdo que eu soube, caro leitor,
pela primeira vez: eu queria ser chef. (BOURDAIN, 2016, p. 49).

Outras caracteristicas do anti-herdi de Byron séo a autocritica, a depressao, a
angustia, a falta de perspectivas, conflitos emocionais, tendéncias bipolares e um

pessimismo em relacdo a si e ao ser humano:
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Eu era uma desgraga, uma decepg¢do para os amigos, para a familia e para
mim mesmo — as drogas e a bebida ndo estavam mais conseguindo
espantar a frustracdo. (BOURDAIN, 2016, p. 206).

N&o havia nenhuma Unica alma no horizonte capaz de (nos) fazer frente,
era assim que viamos as coisas. [...] iria(mos) varrer do mapa todos os
chefs europeus moribundos e estontear o planeta com nossa atitude
americana (BOURDAIN, 2016, p. 167).

Minha carreira de chef andava em baixa. Eu estava queimado, apds cinco
anos de servigcos prestados como chef ndo muito bom de restaurantes
situados entre o inferno e o purgatério — fazendo tratamento de
desintoxicagdo da heroina, ainda cheirando pé, quebrado -, reduzido a
brunches num restaurante amadoristico ridiculo do SoHo, onde eles servem
bracciolle de ledo, tigre, hipopétamo e outros animais mortos do zoolégico.
[...] Eu estava um bagaco, desesperado, infeliz, com uma reputacdo de
mediocre-a-ruim e, tudo somado, “Pessoa-N&o-Contratavel-nem-Confiavel”
(BOURDAIN, 2016, p. 135).

Aprendi a reconhecer o fracasso (BOURDAIN, 2016, p. 181).

Parece-me um tanto suspeito e desonesto ganhar trocados escrevendo
(BOURDAIN, 2016, p. 388).

A falta de empatia com os outros € também uma das marcas do arquétipo:

Vové morreu? Enterre-a no seu dia de folga (BOURDAIN, 2016, p.376-383).
Se um periodo inesperado de desemprego o inspirar a pular de uma ponte,
pendurar-se por uma corda no galho de uma arvore ou embocar um
garrafdo de desentupidor de pia, azar o seu (BOURDAIN, 2016, p. 324).

Ha, segundo Berllasi (2016), um certo pendor ao macabro e ao goético nesse
arquétipo, como forma simbdlica de contemplacdo de todos os absurdos

existenciais, de uma luta inflexivel pela lucidez crua:

Aquela ave emplumada pendurada na porta, maturando a cada dia que
passa, 0 corpo ja pronto de cair podre? Eu quero experimentar
(BOURDAIN, 2016, p. 110).

N6s adoravamos sangue em nossa cozinha. Se vocé se machucasse [...]
comemoravamos o acontecimento (BOURDAIN, 2016, p. 172).

Também como parte desse modelo, Bourdain exibe ostensivamente suas
imperfeicdes. Seu personagem é um masoquista que se culpa publicamente e se
autoflagela com acusacgdes e arroubos ambiguos de consciéncia, confessando suas

mas acbes com 0 mesmo orgulho que tem pelas boas:

Tive um encontro bem desconfortavel com 0 Sombra anos depois. Me sinto
meio culpado por causa deste capitulo. Ele claramente ficou bem chateado.
Mas foi assim que aconteceu (BOURDAIN, 2016, p. 195).

N&o roubei [mas] vale dizer (que), surrupiei comida, entreguei um ou outro
comprovante adulterado de despesas, afanei cerveja da cozinha.
(BOURDAIN, 2016, p.376-383).
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O her6i byroniano também demonstra uma hipersensibilidade ferida,
decorrente de processos dolorosos, como iniciacdo humilhante ou rejeigcbes por
parte da sociedade por alguma diferenca e, por isso, constroi seu proprio mundo
comportamental, onde o tamanho do ressentimento sera proporcional as restricdes
que serdo aplicadas ao mundo exterior. Essa magoa emocional, segundo Berllasi
(2016), pode estar escondida sob a couraga do cinismo filosofico e moral. A recusa
em renunciar a autonomia individual pode estar profundamente enraizada na dor do

fracasso, da rejeicao, da humilhacéo, do sentimento de pouca valia:

Faz [...] vinte e seis anos desde minha humilha¢do na cozinha do Mario’s
(BOURDAIN, 2016, p. 387).

Como se a revelagdo ndo fosse penosa o bastante, como se eu nao ja
tivesse engolido sapos o suficiente, outras humilhagBes estavam a caminho
(BOURDAIN, 2016, p. 343-344).

Mas eu voltaria [...] faria idiotinhas como eu comerem o pao que o diabo
amassou, do mesmo jeito que eles me fizeram comé-lo. Eles iam ver sé
(BOURDAIN, 20186, p. 62).

Eu sou apenas um cozinheiro a antiga com uma indole agressiva e um
coracao cheio de inveja (BOURDAIN, 2016, p. 347).

Por outro lado, caracteristicas positivas do heréi byroniano incluem humor
afiado, sofisticacdo, percepcdo agucada, magnetismo, cultura geral, seducéao,

carisma, grande capacidade de adaptacao, inteligéncia, lucidez:

Era agosto e o esqueleto esturricado do pinheiro do Ultimo Natal continua
largado na sala de jantar escura e pouco usada. Tinha vergonha de colocar
a arvore no lixo, ndo queria que 0s vizinhos vissem até onde eu caira, quao
paralisado me achava depois de muitos anos de abusos. No fim, minha
mulher e eu acabariamos fazendo um esfor¢co heroico para nos livrar do
objeto acusatorio, serrando a arvore inteira como se fosse um cadaver,
enfiando os pedacos em sacos plasticos e, um dia, altas horas da noite,
descendo com ela alguns andares e largando tudo perto da porta de um
traficante de cocaina. Deixe-o levar a culpa, pensamos (BOURDAIN, 2016,
p. 207).

Todos 0s meus cozinheiros estavam crivados de tatuagens [...] suasticas
[...] retratos de Nossa Senhora [...] de Ozzy Osborne [...] eram verdadeiras
Capelas Sistinas da arte epidérmica. (BOURDAIN, 2016, p. 201).

Essa nova cultura de chefs celebridade é notavel e francamente irritante.
Apesar de ser uma coisa boa para os negécios - e para mim em termos
pessoais — a ironia da situacdo é risivel para quem conhece a coisa por
dentro. Afinal de contas, de todos os tipos de profissionais, poucos sdo
menos apropriados para 0s holofotes da opinido publica do que os chefs de
cozinha. Uma noc¢édo que se perdeu nessa maluquice de cultura gourmet,
nessa obsessdo por chefs e restaurantes, € a de que cozinhar é dificil.
(BOURDAIN, 2016, p. 17).

Considero meus anos todos cozinhando em restaurantes mediocres -
mesmo no longo tempo em que passei drogado ou indo atras de cocaina —
uma boa preparacdo para a carreira no ramo do entretenimento.
(BOURDAIN, 2016, p. 398).
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Outra particularidade do herdéi byroniano coloca na luz um ser devotado a uma
causa especifica. Esta é, com efeito, uma das marcas mais admiradas da persona
midiatica de Bourdain pelo seu publico. Bourdain se tornou o porta voz dos
invisiveis: a “ralé” vilipendiada, mal paga e desprezada de trabalhadores hispanos,

asiaticos e outras minorias exploradas pela indastria:

Uma coisa para ter em mente ao ver os chefs celebridades, quase sempre
brancos, em apari¢cées publicas ou eventos de premiacao € que, na maioria
das vezes, é por causa dos trabalhadores latino-americanos de seus
restaurantes que eles estéo 14 [...] Como sempre, as pessoas que de fato
preparam a comida permanecem invisiveis, desvalorizadas, anénimas e
incompreendidas. [...] A empresa estava toda apoiada firmemente nos
costados de uma ralé de equatorianos mal-pagos, assoberbados e
subalimentados [...] com documentacdo mais que dubia (BOURDAIN, 2016,
p. 236).

Para Berllasi (2016), o modelo de Byron possui uma funcédo que se baseia em
dois fundamentos, que se aplicam ao caso de Bourdain. De um lado, o arquétipo
confere, a Bourdain, licenga para “romper com os codigos tacitos da hipocrisia social
que o forgou a reprimir sua verdadeira natureza” (p. 4). De outro, a reencarnagao em
Byron o encoraja a abragar um “ethos libertéario néo idealista, autocentrado, egoista,
autopreservativo” (p. 4). Ao longo do tempo e das culturas, o herdi byroniano provou
ser um grande facilitador para aqueles que, como Bourdain, se identificam com ele
em parte ou no todo. Como modelo inspirador, ele representa ndo apenas aqueles
sujeitos prontos a se engajar em um estilo de vida transgressor, mas também
agueles dispostos a trair o estabelecimento no qual nasceram. Isso se aplica
particularmente a Bourdain. Seu sarcasmo iconoclasta atraicoa toda uma cultura a
qual ele proprio pertence.

Além disso, Berllasi (2016) afirma que o estilo de vida n6made e solitaria de
Byron segue inspirando aqueles atraidos pela expatriacdo a praias mais exaoticas,
mas que nao sdo tentados, na igual medida, a se tornarem nativos. Isso é fato em
Bourdain, que age como um mero expectador desse mundo, um ser desenraizado,

ensimesmado, desterritorializado, ndo pertencente a lugar algum:

Eu n&o vivo mais em lugar nenhum, sou um homem sem lugar fixo. Me sinto
livre, por assim dizer, das complicacdes das relagcbes humanas normais,
indiferente a beleza, a complexidade e aos desafios de um mundo grande,
maravilhosos e muitas vezes doloroso. (BOURDAIN, 2016, p. 404).
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O mundo da cozinha ndo é meu mundo, contrariamente a qualquer
impressdo que eu possa ter dado nas paginas anteriores. (BOURDAIN,
2016, p. 331).

Estava condenado a me tornar um Sr. Remendéao lItinerante (BOURDAIN,
2016, p. 183).

Eu bebia no Club Charles, um boteco vagabundo com uma clientela
vagamente punk, ou assistia televisdo em meu solitario quarto com vista
(BOURDAIN, 2016, p. 189).

A liberdade enquanto condicdo suprema € uma das grandes forcas do
arquétipo. A transgressao, tanto em Byron quanto em Bourdain, estd eminentemente
ligada a uma “afirmagdo da agéncia humana autbnoma através do exercicio da
lucidez absoluta, sendo esta Ultima o Unico caminho para a dignidade humana diante
da morte” (BERLLASI, 2016, p. 4). Para ela, a morte do heréi byroniano, seja literal
ou metafdrica, ocorre como resultado de um controle social, ou, melhor, mediante a
perda dele. Sendo a falta de liberdade uma forma de morte para o arquétipo, a morte
real lhe é preferivel. Desta forma, o byronismo, presente no personagem
transgressor de Bourdain, pode ser lido como uma luta contra o aprisionamento da
liberdade e das imposicfes de velhas estruturas sociais.

Concluindo, o modelo anti-heroico de Byron em Cozinha Confidencial reafirma
a forca renovadora, reciclavel, transferivel e adaptavel da memdéria cultural e a
indefectibilidade dos arquétipos humanos nas subjetividades do publico. Em plena
modernidade liquida (Baumann), o modelo se renova, reafirmando sua propenséao
ao lado mais sombrio do homem. O arquétipo fora-da-lei continua exercendo seu
forte apelo, mesmo junto ao publico contemporaneo. Seja em Bourdain, em
Burroughs ou em varios outros escritores, o0 modelo de Byron transmite suas
caracteristicas  definitvas aos herdis obscuros contemporaneos, nossas
celebridades notérias. Através de Bourdain, Byron chegou a cozinha, talvez, para

ficar.

3.6.2 Man Bites Dog: Lord Bourdain morde as Letras

Nessa secao, discutiremos a figura contraventora do chef Anthony Bourdain
sob a otica da cultura da celebridade, mais precisamente, a luz da celebridade
notoria ou transgressiva. Para fornecer subsidio inicial as discussées propostas por

Chris Rojek (2001), propomos quatro breves citagcdes de Cozinha Confidencial:
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Fizemos tudo o que fazem os turistas, ou seja, nada de muito emocionante
para um menino de nove anos ja com uma inclinagdo criminosa.
(BOURDAIN, 2016, p. 34).

Alguns dias depois eu estava com o diploma. Era agora um formando da
melhor escola de culinaria do pais - uma mercadoria valiosa no mercado -,
tinha experiéncia de campo, vocabulario € uma mente criminosa. Um perigo
para mim mesmo e para o mundo. (BOURDAIN, 2016, p. 73).

Meu subchef era meu duplo, meu gémeo maligno. Ter um subchef com
excelentes qualidades culinarias e uma mente criminosa € um dos maiores
dons de Deus. (BOURDAIN, 2016, p. 271-272).

No meu caminho deixei uma bela esteira de destruicdo. (BOURDAIN, 2016,
p. 390).

Inicialmente, chamam atencdo as inuUmeras alegacdes de uma suposta
natureza criminosa, que Bourdain confere a si mesmo durante todo o percurso das
guatrocentas paginas de seu livro de memdérias. Tais afirmacfes encontram-se
satisfatoriamente ilustradas por episédios e passagens de sua vida pouco
convencional, evidenciando - de fato - os contornos de um individuo hedonista e de
temperamento afeito ao ilicito; aos “maus caminhos”; a uma “vida de aventuras,
saques, pilhagens e curticdo”; ao menosprezo de toda e qualquer “moralidade
convencional’; a “perseguicdo autodestrutiva da préxima coisa, sejam drogas, sexo
ou alguma outra sensagao”, para me utilizar novamente de algumas de suas
préprias expressdes. Cabe, por hora, registrar a hipotética sinceridade atordoante de
Bourdain para consigo mesmo e o aparente “efeito de vinculo afetivo” que tal artificio
pode criar entre o autor e seu leitor, assunto que sera abordado oportunamente. Por
hora, atemo-nos somente a sua pressuposta “mente criminosa”.

Apesar dos inumeros avisos fornecidos por Bourdain durante o trajeto de suas
confidéncias, podemos assumir que pelo menos parte de seus leitores ndo Ihe da
ouvidos, no sentido de tomar a malignidade de sua mente infratora ao pé da letra;
afinal, trata-se do relato bem-humorado de um chef razoavelmente estabelecido no
mercado, em poder de habilidades narrativas eximias e portador de uma conduta
social suficientemente enquadrada e estabilizada para andar solto pelo mundo e
passar pelo crivo da industria editorial. Embora seja possivel presumir que varios
leitores tomem os fatos narrados por Bourdain como eventos reais e verdadeiros,
imaginamos também que estes se encontrem igualmente cientes do conteudo ficticio
inerente a esses fatos; afinal, € da natureza das verdades-bem-narradas o uso

condescendente das licengas-poéticas. Sendo assim, podemos supor que a alegada
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“‘mente criminosa” de Bourdain é tomada, por muitos de seus leitores, como artificio
narrativo de uma mente criativa e cinematografica®.

No entanto, a titulo de subversao e para fins investigativos, propomos, a partir
do presente momento, dar vazdo as fantasias umbriferas de Bourdain e considerar a
literalidade de tais declaracdes. Suspeitamos que esse procedimento, confrontado
com as reflexdes sobre celebridades transgressivas propostas por Rojek (2001),
mostrar-se-a produtivo no contexto desta pesquisa. Passo, entdo, a considerar o
chef Anthony Bourdain um criminoso de fato. Embora o nimero de casualidades
reais decorrentes de sua autoficcao toxica seja nulo, € de conhecimento publico que
0 conjunto de suas “delagbes premiadas” (que trouxeram a tona praticas ilicitas por
parte de instituicbes consagradas e de chefs renomados) provocou “estragos” dentro
da cultura da alta gastronomia, forcando mudancas e ressignificacbes dentro do
campo, de maneira quica definitiva. Consideremos, entdo, a totalidade desses

“estragos” como um ato altamente transgressor:

Ah, aqueles tempos gloriosos de delirios felizes, discussdes acaloradas,
sonhos grandiosos de gldria e riqueza. Ndo aspiravamos a condicao de
novos Bocuses. N&o, isso ndo era suficiente. Entupidos de p6 e de vodca,
ndo aceitdvamos nada menos do que ser Caréme [...] Nosso trabalho iria
literalmente superar o trabalho de todos os contemporéneos [...] o simples
som destas palavras nos emocionava e nos desafiava a atingir alturas cada
vez mais estonteantes (BOURDAIN, 2016, p. 80).

A gente vai arrebentar a boca do baldo no negécio de restaurantes em Nova
York. Nés nos consideradvamos os revolucionarios mais sabidos e
experientes da cidade, capazes de vencer o sistema, os coracdes repletos
de esperancas e promessas de um futuro invejavel (BOURDAIN, 2016, p.
166).

N&o havia nenhuma Unica alma no horizonte capaz de nos fazer frente, era
assim que viamos as coisas. [...] iria(mos) varrer do mapa todos os chefs
europeus moribundos e estontear o planeta com nossa atitude americana
(BOURDAIN, 2016, p. 167).

Eramos a vers&o culinaria da familia Manson (BOURDAIN, 2016, p. 67).

Para Chris Rojek (2001), a aclamacdo publica € uma caracteristica
amplamente desejada na sociedade moderna, pois ela sustenta e atende a uma

necessidade arraigada em nossas psiqués, a qual reivindica que nossas

192 £ importante registrar a tendéncia de Bourdain aos mecanismos psicolégicos de identificacdo e

projecao a partir de temas heroicos e de acao produzidos pela cultura do cinema. S&o inimeras as
alusbes a filmes de guerra, méfia, faroeste, punjilismo e pirataria que, retiradas do repertério
consagrado de Hollywood e transplantadas para as narrativas de Bourdain, oferecem-se como
metéaforas para passagens “analogas” de sua autobiografia, dando ao leitor a impressédo de que a
vida de Bourdain daria, da mesma forma, um filme (o fato acabou se concretizando, mais tarde, no
formato de uma série televisiva). Em boa parte destas referéncias, Bourdain ocupa a posigdo
simbdlica do herdi do produto cinematografico (ou seu avesso). Este topico esta tratado em outro
momento deste estudo.
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individualidades sejam reconhecidas como Unicas e especiais, objetos de aprovagéo
e emulacdo. O prazer proporcionado pela fama pressupde, entdo, o atendimento a
esses desejos do inconsciente e do subconsciente.

Embora a consagracao publica, da forma como usualmente a associamos as
celebridades, seja concedida somente a uma minoria dentro do contexto da
sociedade moderna, somos todos e até certa medida apanhados na corrida da
celebridade, afirma Rojek (2001). A intensidade desse desejo varia de acordo com
nossas apeténcias. Assim, sonhos de sucesso, gldria, fama e rigueza ndo sao
aspiracbes incomuns para consideravel parcela dos individuos contemporaneos.
Para os extremamente ambiciosos e competitivos, como Bourdain, que almeja
alturas “estonteantes”, alcancar o patamar de “novo Bocuse” pode ainda nao ser o
suficiente. Por outro lado, para tornar-se esse Bocuse ou, ainda melhor, para
reproduzir as faganhas de um “Caréme” e extrapolar a boca do baldo rumo ao
“futuro invejavel”, sera preciso que o chef “venca o sistema”, “varrendo do mapa” as
velhas estruturas dominantes e seus caciques forasteiros e “moribundos”. Para um
cozinheiro ainda muito jovem e no apice de sua autoestima abarrotada de pé e
vodka, esta parece ser - mais que um delirio - uma tarefa perfeitamente exequivel,
afinal, a favor dos pequenos e ambiciosos, arbitram as promessas e as brechas da
democracia: “E bom ver alguém como a gente se dar bem de vez em quando’,
comentou comigo um cozinheiro de Boston” (BOURDAIN, 2016, p. 21).

Para o estruturalismo, como ja vimos no capitulo anterior, celebridades sao os
meios através dos quais o capitalismo avanca para explorar as massas. Emergem
dentro de interacbes de um determinado campo de interesse, como a gastronomia.
Na qualidade de representantes de papeis sociais, fazem-se aspiracfes de
personificacdo e carater, tornando-se, na mesma medida, modelos de lideranca e
instrumentos de controle social. Na categoria de ferramentas pedagogicas, elas
nutrem o mundo com padrdes positivos de ética, valores e honra, unificando os
segmentos sociais dentro dos quais se destacam ou da sociedade como um todo.
Séo, portanto, personas dignas de admiracéo, de identificacdo e de projecéao.

Entretanto, a cultura da celebridade ndo se limita Unica e exclusivamente a
personalidades respeitaveis dentro de seus papéis sociais. Temos, em Bourdain, um
forte exemplo disso. A medida que as celebridades foram evoluindo através dos
tempos, adaptando-se as demandas subjetivas de cada época, o fascinio do publico

deixou de se fixar unicamente em sucessos individuais de homens e mulheres
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virtuosos, para depositar suas curiosidades e anseios na forma da sociedade.
Assim, habitos e prazeres sociais, impetos aventureiros, paixdes desautorizadas,
sexualidades compulsivas, desejos imorais, comportamentos violentos e outras
guestdes como aparéncia, sucesso material, talento e ética passaram também a
ocupar o centro das preocupacdes e das ateng¢des do publico. “O fascinio com a
forma social estda na esséncia da cultura popular’, afirma Rojek (2001, p. 141). A
celebridade, entdo, foi paulatinamente se tornando o espelho dos anseios de uma
sociedade afeita ao espetaculo, em processo de individualizacdo, variada e
caleidoscopica.

Celebridade, lembrando, € a atribuicAo de status glamouroso ou notorio
conferido a um individuo dentro da esfera publica (ROJEK, 2001). Contudo, glamour
e notoriedade sdo nocdes comumente polarizadas, enfatiza o sociélogo inglés. A
primeira implica um reconhecimento publico favoravel, como a figura glamourosa de
Paul Bocuse. Em oposicdo a Bocuse, podemos citar, como celebridade notdria, a
efigie de Charles Manson, evidenciando a acepc¢do negativa de fama que o termo
denota. Para lembrar, Manson foi o “pai” fundador e lider de um grupo fanatico que
cometeu varios assassinatos nos Estados Unidos no final dos anos 1960.
Encarcerado em regime de prisdo perpétua, Manson recebeu, durante décadas,
inUmeras cartas e pedidos de casamento de fés. Apesar de cientes das atrocidades
cometidas por ele (ou, ainda, devido a elas), as admiradoras sentiam-se fortemente
atraidas pelo serial killer. Embora personalidades de naturezas opostas, Bocuse e
Manson tém em comum o fato de que ambas essas polaridades sao fabricacdes
culturais e produzem impacto definitivo sobre a consciéncia publica. Ambos séo,
igualmente, modelos de condutas.

No entanto, a luz das reflexbes de Rojek (2001), é facil entendermos o
fascinio que Bocuse, Daniel Boulud e Marcus Samuelsson exercem sobre seus
publicos, pois nutrem seus cotidianos com padrdes positivos, sedimentando valores,
irradiando modos favoraveis e atrativos de ser, oferecendo sentidos que agregam 0s
grupos sociais acima dos quais essas estrelas emergem e se sustentam. enquanto
modelos virtuosos, impelem os fas a se melhorarem. Contudo, como entender a
complexidade do fascinio exercido pelas celebridades notorias, como a persona de
Charles Manson ou, ainda, como a de Anthony Bourdain? Que mecanismos
psicolégicos ou sociais operam, afinal, na base de um fenbmeno que transforma

individuos autodestrutivos e destrutores em objetos de admiracdo e emulagéo
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publica? Quem ¢é o publico devoto que os contempla? Para Rojek,
compreenderemos melhor a base de admiradores das celebridades notorias se
colocarmos essas figuras transgressoras (e seus admiradores) no ambiente da

democracia,

com suas funcgdes niveladoras, seu timido desdém por extremos e sua
parda afirmacdo de iguais direitos e responsabilidades. Num tal contexto, a
figura da notoriedade possui colorido, prestigio instantaneo, e até pode, em
alguns circulos, ser investida de heroismos por ousar liberar as emocdes
blogueadas de agresséo e sexualidade que a sociedade civilizada procura
reprimir (ROJEK, 2001, p. 17).

A celebridade moderna e a democracia sao filhas da famosa insurreicdo que
acabou por encaminhar Deus e a monarquia a guilhotina. A Revolucdo Francesa
trouxe os principios universais de liberdade, igualdade e fraternidade para o centro
do palco social, proclamando, assim, a era do novo homem, que emergiu para
substituir a velha ordem e banir da histéria, para sempre, a tirania, o despotismo e a
hierarquia das classes. No entanto, quando tomadas ao pé da letra, essas
aspiracdes jamais se concretizaram de verdade. Pelo contrario, o projeto francés
gue objetivou desterrar os privilégios dos monarcas e dos poderosos, dividindo-os
com 0s comuns, lancou, de maneira involuntaria, as bases para o surgimento de
outras formas de distincdo. As celebridades, tais quais as conhecemos hoje, sado
descentes desta sonhada empreitada contra as opressdes dos regimes impositivos e
pela busca de maior equilibrio entre as classes, afirma Rojek.

A democracia, como foi anteriormente mencionado, se baseia na anulacédo do
principio monérquico, conferindo a todos os cidaddos o usufruto dos mesmos
direitos, dos mesmos deveres e das mesmas oportunidades perante a lei,
oferecendo as mesmas chances de ascensdo e mobilidade social, sem
comparacdes em outros regimes politicos e ideologias. Os principios da democracia
Nnos encorajam a pensar que somos todos iguais e, acima de tudo, livres para
usufruir de todas as benesses sob a luz onipresente e fraterna do mesmo sol. Sendo
assim, € natural que Bourdain, um beneficiario e herdeiro da democracia, sinta-se
igualmente apto e merecedor de ascender aos patamares de outros membros que
compartilham deste mesmo pacto social. No entanto, a ascendéncia de Bourdain
aos patamares mais altos, dentro da légica da equidade, sera decidida por um

dispositivo regulador da democracia: a meritocracia. Por outro lado, o capitalismo
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nos educa a pensarmos que somos “naturalmente” diferentes e especiais. Ora, se
levarmos em conta a justaposicdo de ambos o0s sistemas, encontraremos ai um
ponto de tensdo. Primeiramente, porque a vida, nua e crua, esta desobrigada de
atender aos nossos pactos e planos de futuro. Em segundo lugar, porque o principio
bésico da meritocracia pressupde que todos os individuos partam do mesmo ponto
inicial, dotados das mesmas condi¢cdes materiais, fisicas, intelectuais, simbdlicas,
emocionais, afetivas e psicoldgicas.

E evidente, ent&o, que o sistema falha em cumprir com suas promessas, pois
as alegacdes teoricas da ideologia democratica, na pratica, jamais chegam as vias
de fato. Na verdade, o sistema “sO se estabelece e prospera por uma espécie de
jogos e trapacas” (ROJEK, 2001, p. 196). Apesar do suposto acordo de igualdade, a
maior parte do tecido social ndo usufrui dos mesmos acessos aos bens materiais e
simbdlicos que a sociedade produz e distribui e das mesmas bases para ascender
socialmente, exceto, para poucos dentre alguns. Por isso, € sempre “bom ver
alguém como” Anthony Bourdain “se dar bem de vez em quando”. E, na sociedade
capitalista e democratica, isso significa ser capaz de furar o cerco para chegar ao
dominio que poucos tém o privilégio de ocupar. Disto emana a maior ironia da
democracia, que, por contradicdo, acabou criando um pinaculo de individuos que se
erguem acima da massa, embora 0 regime tenha surgido para diminuir as
desigualdades e diferencas entre os cidaddos. E esta pequena nata de
representantes da falsa premissa de que todos podem ascender a ela, basta queré-
lo, tornar-se-a, para muitos, o Unico modelo possivel a ser desejado e reproduzido.
Quando a promessa da democracia ndo se cumpre, iSso pode causar frustracao e

sofrimento:

Existem chefs melhores no mundo. E com muita relutancia que se chega a
essa concluséo inegavel muito cedo na carreira (BOURDAIN, 2016, p. 329).
Felizmente, ainda era jovem, de modo que podia confortavelmente culpar
outros fatores pela taxa infeliz de sucesso (BOURDAIN, 2016, p. 182).

Mas a verdade é que ndo éramos bons o bastante. (Eu) j& comegara a
desenvolver uma certa queda muito perigosa por heroina, resultado do
monte de drogas que andava consumindo (BOURDAIN, 2016, p. 174-175).
E € nesse exato momento que nossos caminhos profissionais se separam.
Scott tinha alguns triunfos. Eu também era bom. Entdo, que diacho
aconteceu? Por que eu nao sou um chef trés-estrelas? Por que eu nao
tenho quatro sommeliers? Bem, tem um monte de razdes, mas uma delas é
gue eu precisava de grana. (BOURDAIN, 2016, p. 335).
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Assim como Bourdain, somos levados a crer que, dentro dos principios
fundadores da democracia, todos temos o direito de ascender ao patamar desejado
de destaque. Para tanto, dependemos Unica e exclusivamente da simultaneidade de
algumas normas basicas e abonadoras da meritocracia, a saber, o desejo

incondicional de ser alguém especial (um Caréme*®®

), a posse de atributos especiais
para sé-lo e um esfor¢o individual desmedido para atingir o célebre status. De resto,
€ “fé em Si e pé na tabua”. Entretanto, o principio meritocratico baseado no senso de
justica desconsidera a natureza humana em toda a sua subjetividade e heterogenia:
seu impeto competitivo, suas limitacbes, sua agressividade, sua afeicdo pelas
hierarquias, pelos privilégios e pelas distingdes e, acima de tudo, seu instinto de
sobrevivéncia e de autopreservacao.

Com a morte de Deus e o guilhotinamento da monarquia, a emergéncia de
uma sociedade livre das amarras institucionais opressoras e voltada para valores
individuais substituiu as no¢des reguladoras de “céu e inferno” pelas polaridades nao
menos excludentes de “sucesso e fracasso” (ROJEK, 2001), atrelando-as a outro
binbmio, o da riqueza-e-pobreza. Sendo assim, o sentimento de autorrealizacdo do
individuo da sociedade livre estara diretamente vinculado a essas duas polaridades.

Se, por um lado, o direito de liberdade concedido ao sujeito para se
autorrealizar é uma das grandes promessas das sociedades modernas e pos-

modernas, “a escassez de realizagdes'*”

, por contradicéo, € “o corolario psicologico
da sociedade aquisitiva” (ROJEK, 2001, p. 162). Para uma sociedade materialista e
aquisitiva, que avalia seus membros a partir de um conjunto de desempenhos e pelo
volume de seus recursos, nao possuir um capital produtivo e simbélico minimamente
“aceitavel” pode ser extremamente doloroso. E, quando as imposi¢des da vida
indiferente as grandes teorias frustram o reconhecimento de nossas qualidades
extraordinarias, por parte da sociedade, muitos de ndés (como Bourdain)
experimentam sentimentos de invalidacao, de rejeicdo, de fracasso opressivo, afinal,
nunca estamos “completamente a vontade em um mundo onde a satisfagdo de
nossos desejos pessoais depende dos outros, e onde os principios de escassez e

vulnerabilidade humanos moldam nossas ac¢odes e reagdes” (ROJEK, 2001, p. 104):

1% Marie-Antoine Caréme (1784/1833), foi um chef de cozinha francés. Tornou-se conhecido pela

simplificacdo e codificacdo do estilo de culindria chamado haute cuisine, ou alta gastronomia
francesa, que é o centro da Culinaria da Franca.
104 «Escassez de realizagdes” ¢ um termo utilizado e possivelmente cunhado por Rojek (2001).



179

Eu estava totalmente deprimido. Passava o dia inteiro na cama, paralisado
de culpa, medo e remorso, o cinzeiro abarrotado de bitucas, contas sem
pagar empilhadas por tudo quanto é canto, roupas sujas amontoadas pela
casa inteira. A noite, ndo conseguia dormir, sentia palpitacdes, ondas de
terror, acessos de autorrepulsdo tdo fortes que a ideia de mergulhar da
janela do sexto andar direto na Riverside Drive me dava algum alivio e me
permitia cair num sono resignado. Por fim, consegui uma entrevista que me
parecia promissora. (BOURDDAIN, 2016, p. 209).

Talvez vocé esteja com a impresséo, pelos detalhes fornecidos até agora de
minha pouco estelar carreira, que todo o cozinheiro de linha é um
degenerado moral, um desmiolado, viciado em drogas, um refugiado, que
todos ndo passam de bébados, malandros, ladrBes de ocasido, vagabundos
e psicopatas. Vocé nado estaria muito longe da verdade. O negdcio [...] atrai
“elementos marginais”, gente para quem alguma coisa na vida saiu
extremamente errada. (BOURDAIN, 2016, p. 95).

Para Rojek (2001), grande parte dos seres humanos comuns sofre de
‘escassez de realizagdes”, uma condicdo psicologica que deriva de desejos
malogrados de sucesso material e romantico tipico dos individuos afortunados, ricos
e famosos. O anseio de sermos validados como individuos especiais, singulares e
extraordinarios podem, ao entrar em rota de colisdo com nossa inclinagdo
burocratica de rotinizar e uniformizar a existéncia, ser sabotado. Contudo, quando o
direito de “ser alguém importante” pelos caminhos convencionais e socialmente
aceitaveis € “negado” ao individuo, alguns de nds experimentardao o impeto de sé-lo
a qualquer custo, de qualquer maneira. Assim, para a maioria irrestrita dos
individuos que ascendem ao status de celebridades notérias, a transgresséo é a

principal (e para alguns a Unica) via de expressdo de singularidade. Man bites
105.

dog

Quero contar a vocé tudo sobre os recessos sombrios das entranhas de um
restaurante — uma subcultura cuja milenar hierarquia militarista e cujo etos
de “rum, sodomia e chibata” responde por uma mistura de ordem
incondicional e caos estrondoso — porque para mim isso tudo é
confortabilissimo, feito um belo banho quente de banheira. Eu me sinto a
vontade nessa vida. Sei falar a lingua [...] podem gostar ou ndo do que fiz.
Mas todos verdo que nédo estou mentindo. (BOURDAIN, 2016, p. 26).

Claro, sempre existe a possibilidade de que este livio acabe com meu
negocio. Haverd histérias de horror. Esbornias, drogas, transas no
almoxarifado, revelacdes pouco apetitosas sobre manuseio errado de
alimentos e préticas podres da industria como um todo. [...] (Tudo isso) ndo
vai me deixar em posi¢cdo muito popular com meus futuros empregadores.
(BOURDAIN, 2016, p. 27).

195 “Man bites dog” ¢ um aforismo popular no meio jornalistico derivado de “When a dog bites a man

that is not News, but when a man bites a dog that is News”. Poderia ser traduzido da seguinte
maneira: “Quando um cao morde um homem isto nao € noticiado; quando um homem morde um céo,
isto é noticia”.
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Eu simplesmente ndo vou enganar ninguém a respeito da vida que eu vi.
Esta tudo aqui: 0 bom, o mau e o feio. Espero poder dar ao leitor uma ideia
disso tudo. (BOURDAIN, 20186, p. 28).

A transgresséo é uma caracteristica inerente ao ser humano. Para o vocabulo
“transgredir”, encontramos varios sinénimos, dentre eles, “infringir, ofender, ultrajar,
ferir, pecar, desrespeitar, romper, resistir’. Trata-se do desejo e da acdo conscientes
de romper com as convencdes sociais e morais através de acdes que produzam
impactos. Paradoxalmente, s&o os mesmos mecanismos que oferecem a sociedade
a sua forma melhorada (“Boulud e Samuelsson”), aqueles que operam também para
transformar, em figuras notodrias, individuos de zonas periféricas, estigmatizadas e
marginalizadas da sociedade, como Bourdain. Boa parte desses sujeitos € movida
pelas formas clandestinas, pelos atos imorais, pelas praticas ilegais, pelo impeto de
singularidade e de fama eternizados, pela ansia de transpor fronteiras e ofender,
ultrajar, ferir, pecar, chocar, indignar, impressionar. Utilizar-se-do de varios meios,
como a criminalidade, a violéncia real e simbdlica, a gratificacdo sexual imediata e
exibicionista, a mutilacdo e o autoflagelo, o uso indiscriminado de drogas e de alcool.
Neste sentido, Bourdain e sua Cozinha Confidencial sdo, ambos, a personificacao

desses excessos:

Eu sé queria saber de cavar mais uma bebida de graga, roubar drogas,
tecer comentarios abertamente maldosos e no geral baixar o nivel da
conversa (BOURDAIN, 2016, p. 63).

Se o chef for meio parecido comigo, os cozinheiros serdo um bando de
mercenarios desajustados, marginais motivados por dinheiro, pelo estilo de
vida peculiar que vivemos e por um orgulho feroz (BOURDAIN, 2016, p. 87).
Dos bares de West Village, recrutamos todos os piratas, maconheiros e
arruaceiros com quem ja tinhamos trabalhado, enchendo-lhes a cabeca
com sonhos de gloria. A gente esta formando, meio assim, uma banda de
rock, cara, um grupo estelar de superestrelas culinérias tipo Blind Faith
(BOURDAIN, 20186, p. 166).

Quem é o maior homossexual da parada? Quem toma no rabo? Quem,
exatamente, nesse momento, € um pedé, um maricon, um fanocchio, um
pato? Tudo gira em torno do pinto, compreende? Esta na hora do chupa
mis huevos, do mama la pinga, do va tomar no culo, seu motherfucker, seu
piche baboso, seu mariquinha chordo. E essa su vierga? Até parece meia
porcdo de merguez, porra — muy, muy, muy chica ... que nem um insecto.
Esta é a verdadeira lingua internacional da culinaria (BOURDAIN, 2016, p.
290).

Uma das grandes ironias de minha carreira foi que tudo desandou assim
gue larguei a heroina. [...] estabilizado com metadona, tornei me uma
pessoa que quase ninguém decente se disporia a contratar: um cheirador
de p6 preguicoso e desonesto, um vigarista picareta, um safado que
operava as escondidas nos confins culinarios. Nesta época trabalhei quase
s6 de cozinheiro, pulando de galho em galho, muitas vezes com
pseuddnimo (BOURDAIN, 2016, p. 196).
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Era um bando escolado de sujeitos malandros, maduros e parrudos [...] a
geréncia do Rainbow os tratava como se fossem mulas de aluguel. [...]
tinham que enfrentar um calor seco quase insuportavel de um lado e, de
outro, nuvens de calor umido. Por insuportavel estou querendo dizer que
eles ndo conseguiam suportar: 0s cozinheiros desmaiavam com bastante
frequéncia naquela cozinha, eram carregados para fora e enquanto se
recuperavam um curumim assumia a praca até que o chef de partie
pudesse pegar as rédeas de novo [...] aquilo era um hospicio. (BOURDAIN,
2016, p. 148-149).

Para as ciéncias sociais, os motivos que levam um individuo a cometer um
ato transgressivo ou criminoso podem advir de inUmeros fatores. O uso de violéncia
fisica ou simbdlica, em muitas situacdes, pode surgir, segundo Rojek (2001), de um
impeto de vinganga contra o meio social que ndo reconheceu as qualidades
extraordinarias do individuo que comete o delito. O ato punitivo, neste caso,
simbolizaria seu desdém ou indignacdo pelas normas e valores sociais que o0
impediram de chegar ao patamar cobicado.

No entanto, seria um ato reducionista encararmos a transgressao de Bourdain
somente pela o6tica da vinganca, no caso de esta suposi¢cdo ser minimamente
plausivel. Embora acreditemos na existéncia de indicios para tal deducao, sabemos
que ndo ha como afirmar tal suspeita de forma incisiva. Por outro lado, ndo podemos
ignorar o fato de que seu forte sentimento de fracasso profissional, somado a sua
visivel frustracdo decorrente da caréncia de atributos, poderiam, sim, estar na
motivacdo-base de sua obra transgressora. Além do mais, seu hipotético ato de
vinganca poderia ndo ser o unico combustivel propulsor do “assalto literario” contra a
cultura que néo lhe permitiu ascender ao espago mais elevado. Poderia haver outras
razdes para a notoriedade “desfavoravel” de Bourdain existir, além da satisfagao
egocéntrica aos anseios pessoais de auto-glorificacdo. Rojek (2001) afirma que o
ato de transgredir para notabilizar-se pode emergir de fatores externos ao desejo
narcisista de aclamacéo.

A ansia de ser célebre, em muitos casos, surge cCOmo um recurso que tem por
objetivo implodir com o estado das coisas, percebido como deficiente dentro de
determinada esfera social. A transgressao emerge, entdo, como negacgao a valores
naturalizados e hegemonicos, impostos por um sistema social entendido como
arbitrario e injusto. Vale ressaltar que ambas as suposi¢des ndo se constituem
necessariamente em alegagfes antagdnicas, pois ndo sdo excludentes entre si. O
fato de haver fortes indicios de vinganca em Bourdain ndo descarta a possibilidade

de haver um desejo genuino de simplesmente implodir o status quo de uma cultura
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notoriamente racista, misogina e elitista, que, na clandestinidade de suas entranhas,
porta irregularidades e praticas altamente ilicitas.

Coincidentemente ou ndo, esta € uma hipotese que também encontra um
campo de pouso nas paginas de Bourdain. O chef dedica, conforme ja vimos nas
discussBes sobre o herdi byroniano, varias paginas de sua obra para denunciar um
conjunto de injusticas e perversidades ocorridas dentro da cultura da alta
gastronomia. Embora se sentindo ele proprio um profissional injusticado (e talvez
devido a isso), Anthony faz-se o porta-voz de toda uma classe imigrante
trabalhadora, oprimida e invisivel aos olhos do publico e dos holofotes de uma midia
que celebra e glorifica unicamente o0s conspicuos sacerdotes-dos-jalecos-
imaculados-e-das-altas-mitras, em detrimento de um grande contingente de “mulas
de aluguel”. Bourdain € o primeiro chef da midia que toma essa frente e decide
denunciar tais injusticas impostas sobre esses trabalhadores. Sintonizando com

essa massa aperreada, subalimentada e de “baixo escalao”, formada, em sua base,
por ex-condenados, desajustados e individuos em situacdo de fragilidade social,
Bourdain passa a reivindicar respeito, reconhecimento, melhores condicbes de
trabalho e remuneracao decente.

Desta forma, ndo € de estanhar que, para esse contingente, Bourdain é — e
sempre sera — o0 “mano”, o “primo”, o “cumpadre”, “nosso Robin Hood das panelas”,
verdadeiro herdi que acende e assombra as altas cozinhas brancas, provando que é
possivel vislumbrar o outro lado da cultura do fogéo. Afinal, € sempre bom ver “gente
como a gente se dar bem”. Pelo menos, “de vez em quando”. Quando as brechas
da democracia assim permitirem.

“‘Minha pequena cozinha parecia ter se tornado o lugar mais fotografado dos

Estados Unidos” (BOURDAIN, 2016, p. 19).
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4 ARAUTOS DA MEMORIA CULTURAL

A culinria ocupou o lugar ao lado do teatro e das outras artes. O resultado
foi um publico disposto a pagar o preco da alta gastronomia [...] os
franceses pegaram o ato de comer, algo do cotidiano, elevaram-no a arte,
introduziram na alta cultura [...] as culturas fazem escolhas na definicdo de
seus pilares. [...] os franceses escolheram a haute cuisine e a haute
couture. Hoje se globalizaram as duas hautes mesmo mantendo sua
sensibilidade francesa (BOULUD, 2004, p. 78-79).

Um bom cozinheiro € um artesdo, e ndo um artista. Ndo ha nada de errado
nisso [...] ninguém é bobo neste mundo [da alta gastronomia] (BOURDAIN,
2016, p. 96/396).

Tratava-se de simples cozinha caseira. Agora era cuisine de verdade
(BOULUD, 2004, p. 16).

Se h& uma verdade € que a verdade est4d em jogo nas lutas (BOURDIEU,
1989, p. 293).

Tenho o poder de abrir ou fechar portas (SAUMELSSON, 2012, p. 345).
Quem controla a meméria, controla o futuro (ASSMANN, 2013, p. 50).

Arte, artesanato, nutricdo ou mero entretenimento? O que é, afinal, o ato de
cozinhar? O que é uma cozinha de verdade? Quais as leis que a regem e, assim, a
qualificam? Quem produz comida “de verdade”? E quem detém o maior falo
culindrio? Essas parecem ser as questfes centrais nas narrativas dos chefs desta
pesquisa. Elas tém também ocupado boa parte das atencdes da industria dos
restaurantes, da midia, do mercado, das elites e do publico nas dltimas quatro ou
cinco décadas. Desde que, ao final dos anos sessenta, a Nouvelle Cuisine propés,
popularizou e sedimentou a nocdo de que a culinaria seria, de fato, uma arte
“verdadeira”, comparavel aos oficios do teatro, da pintura e da escultura, entre
outros, as narrativas sociais em torno da gastronomia passaram a se ocupar da
separacao do joio e do trigo e apontar, afinal, guem é quem dentro do campo.

Trata-se, na verdade, de uma disputa pelo poder simbdlico (tal qual

explicitado nas teorias de Bourdieu®®

) sendo travada na cultura culinaria; uma
batalha entabulada pelo reconhecimento do status elevado de arte que certas
praticas culinarias e seus agentes passaram a reivindicar para se distinguir das
demais atividades ao fogdo e a mesa e confiscar, para si, 0s beneficios do
monopolio gastronémico destinado as altas esferas da sociedade. Nao esta em
guestdo, aqui, discutirmos a validade do status artistico da gastronomia, mas sim,
ponderar sobre os discursos desses chefs, professos com base em suas

convicgbes. Essa pretensdo ao status de arte € determinante em nosso olhar final

1% BOURDIEU, 1989.
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sobre o material desta pesquisa. Ela pauta e amarra todos os conceitos aqui
mobilizados, assim como os principais achados e conclusdes.

Esta pesquisa propOs investigar como as obras autoficcionais de Daniel
Boulud, Marcus Samuelsson e Anthony Bourdain mobilizam memorias para criar
suas personas-chef alinhadas a cultura da celebridade. Em um segundo momento,
procuramos, também, entender os significados culturais, as subjetividades e
identidades articuladas bem como os efeitos e as dimensdes que a memdaria assume
nessas obras.

Inicialmente, o estudo nos conduziu a uma conclusdo central, que
apresentamos, neste momento, de forma breve e suscinta: os chefs recorrem a
memoria com o intuito de mobilizar poder para si e, com isso, acumular capital
simbdlico, o qual reafirma e potencializa seus status de celebridades. Nesse
processo, a memaoria opera como um meio e como um fim em si mesmo.

O fundamento dessas conclusGes é a premissa de que, na base dessas
narrativas, estdo a disputa de poder simbdlico culinario e o controle da memoria.
Embora ndo tenhamos utilizado o conceito de Bourdieu de forma explicita nas
discussbes anteriormente desenvolvidas, ele esteve sempre presente. Acreditamos,
veementemente, que sua forga sintetiza todas as conclusdes a que chegamos em
nossas andlises. Propomos, entdo, realizar o fechamento a luz desse conceito, o
qual possibilita ndo apenas sintetizar sendo também iluminar nossos principais
achados. Vamos a eles.

Colonizada pelo modelo francés de cozinha para as elites, a atual cultura da
alta gastronomia reproduz uma luta ja antiga no mundo das artes, que discute “a
conservacao ou a transformacéo das relacdes de forcas simbdlicas e das vantagens
correlativas, tanto econdmicas como simbdlicas” dentro desse “novo” campo artistico
(BOURDIEU, 1989, p. 124). Considerando que a questao dos limites do mundo da
arte sempre foi medular em todas as lutas com pretensdes a universalidade, ao juizo
absoluto e a busca das esséncias, percebermos que, na esfera do fazer culinério,
isso ndo € diferente. E a memoria estd (como sempre esteve) no centro das
demarcacdes desses terrenos.

Enquanto participes ou herdeiros diretos da Nouvelle Cuisine, Boulud,
Samuelsson e Bourdain comungam um habitus geracional que Ihes diz que cozinha
também € arte e que, nesta ordem, ela é destinada a poucos afortunados. Eles

sabem, portanto, que o reconhecimento de seus valores enquanto profissionais
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ambiciosos a procura de um lugar ao sol depende do reconhecimento enquanto
artistas e que, para possuir e comunicar esse poder, eles proprios, enquanto
sujeitos, devem se revestir de relevancia material e simbdlica. Sendo assim, a
capacidade de fazer crer esta, também, em jogo. Narracdo e retorica sdo chaves
fundamentais de persuasdo. Autonomear-se artista, falar de si e de sua obra
enquanto artista capitaliza valor simbdlico para si. Se suas narrativas enquanto
profissionais destacados se limitassem unicamente a descrever receitas,
ingredientes, valores monetarios, procedimentos de preparo e a relatar o cotidiano
da cozinha profissional, esses chefs ndo seriam diferentes de, por exemplo, um
cozinheiro étnico ou de uma “nutridora doméstica”. Suas diferencas devem estar,
embora ndo somente, naquilo que seus relatos memoriais, com efeito, se propéem a
evidenciar: uma linguagem artistica®®’.

Bourdieu afirma que, “entre todas as invengdes que acompanham a
emergéncia do campo de producdo, uma das mais importantes é, sem dulvida, a
elaboragcdo de uma linguagem artistica” (1989, p. 289). Ginzburg (2004) diz que a
atribuicdo de valor ndo se faz no vazio, mas em meio a um campo de referéncias da
histéria canbnica. Aleida Assmann (2008b) acrescenta que a atribuicdo de valor
“santifica” textos, objetos, pessoas, artefatos e monumentos culturais, separando-os
do resto. Sendo assim, histéria e memoria se tornam, também, instrumentos
imprescindiveis para o sucesso dessas performances culinarias.

Nas obras, as memorias episddicas de Boulud, Samuelsson e Bourdain
norteiam suas narrativas. No entanto, sabemos que essas lembrancas “individuais”
nao partiram exclusivamente de suas posi¢cdes Unicas no mundo. Elas foram fixadas
a uma rede de memodrias alheias que, reapropriadas, reutilizadas e subvertidas ao
bel prazer das identidades e a servico de suas performances, lhes forneceram (a
eles e a seus publicos) orientacdo e sentido. Sendo o reconhecimento enquanto
artistas a ordem mais premente de seus desejos, Boulud, Samuelsson e Bourdain
partiram em busca de referéncias abonadoras, encontrando-as no vasto legado da
mem©éria cultural, que cumpre, como ja dissemos, uma dupla funcdo dentro das

autoficcOes: de caminho e destino.

% possivelmente jamais ouviremos a seguinte frase de uma cozinheira doméstica a seguinte frase:

“Um vestido adornado por uma pele e bordado com pérolas nao é muito diferente de um sofisticado
lombo de vitela ornado com trufas, castanhas e vinho do porto” (BOULUD, 2004, p. 79).
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Enquanto caminho, o canone lhes da acesso ao sagrado, ao simbolico. Na
mencado do classico, nos lembra Bourdieu (1989), estd implicito o desejo de
notabilidade, a imitacdo, a apropriacdo, a projecdo. Enquanto destino, a memoria
cultural cobre os chefs com uma desejada laca sagrada, tornando-0s memoraveis,
eles mesmos. Afinal, comparar-se a Rilke é, de certa forma, uma tentativa de se
igualar a ele, transferindo, para si, parte de sua aura. Ao poeta morto é oferecida,
em retorno, a possibilidade de uma segunda chance de existéncia na pessoa de seu
avatar, neste caso, Daniel Boulud. Ocorre, assim, uma espécie de magia: a auto-
transubstanciacao atravées da linguagem.

Em seus relatos, Boulud, Samuelsson e Bourdain se cobrem com os tecidos
mais requintados da memoaria cultural candnica, com aquilo que a humanidade
produziu de melhor, e entregam, ao seu leitor, as finas estampas de Rilke, Byron,
Picasso, Liszt, Hemingway, Gershwin, Sinatra, Proust, Martin Luther King, Beatles,
Henrique V, Elvis Presley, Ledo de Juda, Guerreiro Habesha, Vatel, Bocuse,
Camere, Jimmy Hendrix, entre inUmeros outros tesouros do canone, que esses
chefs citam, demonstrando dominio, intimidade e, em boa parte dos casos, projecdo
e identificagdo artistica, evidenciando suas crengas no efeito “magico” e eficaz da
mengao e no “feitico da nomeagédo dos mestres” e gurus artisticos (BOURDIEU,
1989).

Isto posto, constatamos que as autoficcdes de Boulud, Samuelsson e
Bourdain cumprem o papel social de modernos arautos da memoria cultural. Em um
sentido mais imediato, elas se imbuem da funcdo determinante de celebrar e
propagar, aos quatro cantos do mundo globalizado, as relevancias memoraveis
dessas celebridades “dignas de relatos histéricos a maneira dos homens de estado”
(Martin Luther King e Obama) “e dos poetas” (Byron e Rilke). Por outro lado e de
forma mais subliminar, elas estdo também carregadas de “retéricas de tribuno”
(BOURDIEU, 1989), na medida em que transmitem uma série de “comunicados da
coroa”’, de mensagens enderecadas aos suditos, ao futuro, aos concorrentes, ao
mercado. Nelas, as notificagbes de uma elite gastrondmica, assentada sobre seus
interesses, suas visdes e imposi¢des de mundo, sdo transmitidas e reiteradas.

Ancorada na logica patriarcal, falocrata e universalista, - a moda de “Bocuses”
e “Escoffiers” -, a alta gastronomia contemporanea est4 ainda impregnada de

valores do eurocentrismo, de dogmas do catolicismo e de uma ingenuidade
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positivista’®®

em relagcdo a arte. Juntas, a confluéncia dessas ideologias propde uma
divisdo bem delimitada de mundo. Ao aspirar o status sublime de arte, a “cozinha de
verdade” se torna um rito autoritario e se impde afirmando “uma verdade que tem
forca de lei”, instituindo e proclamando um “ato de conhecimento, no qual, por estar
firmado no reconhecimento, produz a existéncia daquilo que enuncia”, criando e
impondo as préprias regras do jogo (BOURDIEU, 1989, p. 114).

Considerando que jogar é a condi¢cdo sine qua non do jogo, ndo ha, para os
dominados, outra escolha sendo lancar seus dados. Embora “trapaceando’,
Samuelsson assim o fez e colheu seus frutos. Bourdain, por sua vez, manteve-se
irredutivel e pagou o prego. Desconsiderado pelos pares enquanto “cozinheiro de
verdade”, o chef contra-atacou: transgrediu e se autoproclamou um fora-da-lei, sem
perceber, talvez, que ambas as ocorréncias (ndo cozinhar “de verdade” e ser um
“fora-da-lei”) eram filhas da mesma racionalidade, variagbes de uma mesma
verdade.

Ginzburg (2004) sustenta que a tradicdo candnica é excludente e suprime as
mulheres, 0s negros e agueles economicamente desfavorecidos. Jan e Aleida
Assmann também salientam o carater elitista e segregador do canone, que mantém
mulheres e negros afastados de seus limites, corroborando, assim, com a afirmacgao
de Ginzburg. Regida pela no¢cdo de pureza original e atavica, a cultura da alta
gastronomia estd demarcada pela presenca de varias exclusdes, dentre as mais
incontestaveis, a do feminino e do étnico. Essas tradicbes sao desconsideradas
enquanto arte, porque, segundo a ldgica masculina branca ocidental (leia-se
europeia), falta, a elas, “memoaria” e “verdade”.

Para os homens dos altos toques brancos, carece, a natureza feminina, vigor
estético e religioso. A mulher, portanto, € considerada “naturalmente inapta” para o
sacerdocio, tanto da arte quanto do espirito. E surpreendente que, na totalidade das
guase mil paginas que compdem o conjunto dessas trés obras, os chefs Boulud,
Samuelsson e Bourdain apresentam, ao leitor (entre um cortejo identificado de
principes, imperadores, papas e garanhdes culinarios), trés unicas representacdes
do universo feminino da alimentacdo consideradas dignas de mencao, a saber: a
genérica, fragil e usurpada “vovd” (Maria, a mae nutridora em fim de carreira), a

“garconete sexy” (Eva, a “sobremesa” das vendas) e “Beth, a Vaca da Grelha” (a

198 Bourdieu usa o termo “inocéncia positivista”.
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mulher-homem), a versdo masculina do feminino e, portanto, a Unica de real
utilidade e serventia para os sagrados oficios da carne e da brasa neste patamar
profissional. As demais mulheres e aos homens “femininos”, uma espécie de fusion
eles mesmos, o campo lhes destina a confeitaria, um setor também estigmatizado
pelo imaginario masculino. Considerada por Bourdain “uma delicia para se trabalhar
em conjunto”, Beth é a unica mulher, dentre as trés citadas, a usufruir da sorte de
ser identificada com nome e “sobrenome”: Beth Vaca da Grelha.

A exclusédo do étnico, no que lhe concerne, é também histérica no campo. O
catolicismo cré e impde a existéncia de um unico Deus. Nesta ordem, o étnico
simboliza a alteridade religiosa (e cultural), a profanacdo da pureza, a secularizagéo
do sacro. Ele representa o mundano, o imundo, o apécrifo, o regional, a auséncia de
requinte e bom gosto dos ocidentais. Ele remete ao exético, aos deuses pagaos, aos
“templos distantes”, as peles pardas, aos enclaves urbanos, as aventuras
arriscadas, aos espiritos animalescos e incultos. Sendo assim, o étnico demanda
precaucdes redobradas e requer cuidados continuos em sua dosagem e manuseio
na cozinha, nos lembra Boulud. Em sua face mais brilhante, contudo, o étnico
reporta ao entretenimento excéntrico, a diversao descompromissada, a aventura
frivola, deturpada e passageira. Independentemente de essa irremissivel negacéo
ao Deus cristdo se manifestar no nivel consciente ou inconsciente na cultura
ocidental, a verdade é que h& setores conservadores da alta gastronomia que ainda
promovem uma cruzada simbdlica contra o étnico. As narrativas de Samuelsson,
Boulud e Bourdain atestam e reafirmam esse fenGmeno.

Reconhecendo sua fragilidade étnico-existencial diante das forgas simbdlicas
dominantes, Samuelsson se lanca no jogo francés, sem deixar, contudo, de
subverté-lo em sua propria causa, sem abrir mao de se aventurar em busca de uma
terceira via, de um caminho intermediario entre a assimilacdo e a rejeicao, entre a
submissdo e a rebeldia, entre lembrar e esquecer. Acabou - dependendo do
punctum de nossos olhares - por criar duas alternativas para uma unica cozinha,
ambas, para branco se animar a comer: uma versao negra de haute cuisine e uma
versdo haute cuisine de culindria negra. Batizou sua invengdo quimérica e
revolucionaria de “a nova alma da cozinha negra”. Esse foi, contudo, o preco a ser
pago pelo chef negro. Um preco nao reconhecido por uma parte do setor. A proposta
bastarda de Samuelsson perturba esses segmentos mais conservadores nao

somente porque, para eles, ela corrompe as fronteiras entre o sagrado e o profano,
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entre o pedigree e o vira-lata, mas, também e primordialmente, porque ela reivindica
seu reconhecimento enquanto arte. E neste exato ponto, entre o legitimo e o
impostor, que repousa a real tensdo no enunciado “fuséo é confusao”.

Constatamos, assim, que fusion is confusion € o mantra de uma elite que
compete pelo poder simbdlico, que luta pela salvaguarda de sua suposta verdade
universal. Samuelsson e sua cozinha hibridizada comprometem a autoridade dessa
verdade. Para o chef negro, contudo, a cozinha fusion é, ainda, a Unica oportunidade
de apagamento dos tracos de seu estigma, a condicdo Unica que o levaria - e, de
fato, o levou - ao templo dos deuses culinérios, porque, ironicamente, ela lhe
forneceu um dos maiores atributos que se espera de um artista culinéario: a
autenticidade.

Enguanto Samuelsson subverteu as fronteiras do puro a partir do emprego do
profano, Bourdain violou os limites da moral (outra forma de pureza) se utilizando do
sacrilégio. Ambos os cozinheiros desafiaram as forcas hegemoénicas do sagrado
culinario e sairam empoderados do jogo, cada um ao seu modo. Apesar das
diferentes naturezas de seus sucessos “improvaveis”, os dois emergiram de uma
mesma contradicdo, de uma mesma estratégia de “contra-poder”. Embora seus atos
transgressores tenham maculado as normas sagradas da alta gastronomia, depondo
contra eles proprios, suas revolugdes criaram uma aura propria de purgacao, de
novidade, de vanguarda, de limpeza de valores considerados, por alguns setores da
sociedade, como ultrapassados ou injustos. (Ouroboros, a serpente do eterno
retorno, morde a prépria cauda). No emprego do mesmo principio que os excluia,
Samuelsson e Bourdain encontraram suas remi¢cfes. Além disso, a forca de uma
sociedade viciada em entretenimento, que demanda por suprimentos diarios de
novos passatempos, torna-se uma brecha e um imperativo para as transgressoes-
chef; afinal, na sociedade do espetaculo, os desejos da massa entediada se
constituem no poder verdadeiro, maior e real.

Para Albuquerque (2016), a transgressdao desempenha um grande papel
desencadeador de poder dentro da ordem social. Ela € um recurso adotado para
subverter a censura e o poder, desestabilizando as relagcbes assimétricas de
dominacdo. Segundo ele, ambos estdo no cerne do que a arte representa no
cotidiano. Para constar dentro do sistema das artes, uma escolha é feita em prejuizo

de outra. Aqueles censurados pelo sistema precisam, entdo, transgredir para
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adentrar. H4, na transgressao, uma possibilidade de liberdade e poder, de criacao
de novos paradigmas.

Vimos, com Aleida e Jan Assmann, que a estrutura assimétrica, elitista,
segregadora e desigual de participacdo dos canones da memoaria cultural demanda
a posse e 0 manuseio consciente de um conhecimento restrito, produzido e
decodificado apenas por um pequeno grupo dentro do grande grupo. Boudain ndo
foi considerado parte desse grupo. Sua inclusdo forcada no clube das celebridades
gastrondmicas ocorreu, a exemplo de Samuelsson, devido ao uso da mesma forca
gue o matinha do lado de fora desses muros. Mesmo que impedido de ascender ao
clube dos grandes por lhe faltar parte do conhecimento restrito, Bourdain, de
qgualquer maneira, sabia demais. Sabia da ocorréncia de préticas secretas e ilicitas,
gue aconteciam “nas entranhas da culinaria”, longe dos olhos dos que estavam
apartados do lado de fora.

Assim, enquanto Samuelsson se empoderou pela assimilagdo subversiva do
mundo branco, Bourdain encontrou sua forca na denuncia deste, desconstruindo
grandes mitos culinarios, mostrando que ha trapacas nos bastidores do sagrado
culinario, colocando em xeque, como Samuelsson o fez, a premissa da “verdade”
dessas cozinhas. O conteldo insuspeitado de suas denuncias provocou uma fissura
indesejavel na estrutura mitica e supostamente incorruptivel da alta gastronomia,
forcando sacerdotes e templos culinarios a se retratarem e reverem algumas de
suas praticas obscuras, quica, de forma definitiva. A transgresséo, resumindo, foi a
maneira através da qual Bourdain conseguiu mobilizar poder simbdlico para si.

Em suma, as trés celebridades culinérias, analisadas nessa tese, chegaram
ao pobdio da fama por razdes similares, porém, paradoxalmente, distintas,
comprovando a natureza volatil e caleidoscopica de uma das mais aclamadas filhas
da democracia e do capitalismo: a cultura da celebridade. A despeito de que ambos
0s sistemas tenham emergido para libertar o homem das amarras de Deus e da
monarquia, eles, na verdade, comprovam a resiliéncia inapagavel dos arquétipos e
apontam para uma das maiores contradicbes da natureza humana: sua afeicdo a
idolatria e a geografia acidentada do terreno social. Alheia aos imperativos da
igualdade e da liberdade, a humanidade segue produzindo e adorando seus deuses
e monarcas e destinando, a Eles, os planaltos mais altos e rarefeitos da sociedade,
distantes da grande massa, que se acotovela nas planicies. A natureza “candnica”

da cultura da celebridade segue reproduzindo as referéncias hegemonicas de um
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passado feudal, sem, contudo, deixar de reembala-las com ares de evolucdo e
modernidade. E essa € a dindmica da memdria cultural em acao.

Embora as narrativas de Boulud, Samuelsson e Bourdain evidenciem, em
suas superficies, que a cozinha de verdade é ainda um assunto do dominio féalico,
por outro lado e concomitantemente, elas também descortinam uma outra face
dessa moeda, aguela que nos mostra que, apesar de todas as certezas e ilusdes,
masculina, mesmo, é a pantomima da cozinha profissional. Distante das fronteiras
do ato de cozinhar em si, 0 que realmente conta nas narrativas desses homens
culinérios é o teatro do cozinhar e o poder simbdlico que ele produz, mobiliza e
canaliza. E desta substancia combustivel que a cultura da gastronomia espetacular
se nutre e, pela posse dela, impde suas verdades, cria seus “inimigos” e promove

suas cruzadas. “Os cozinheiros imperam” (BOURDAIN, 2016, p. 9).
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