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UMA REFLEXAO SOBRE O MODERNISMO
NA GASTRONOMIA, E SOBRE PARA
‘ONDE IREMOS A PARTIR DAQUI
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g alon des Refuses

1863. Paris, Franga. O Saldo de Paris,

considerado o local maximo de exposi-
¢do de pinturas & época, rejeitou dois tergos
das telas que foram apresentadas.
O preconceito verificado atingiu um grupo de
artistas revolucionarios, que desafiaram a rigi-
dez e as formas classicas até entdo impregna-
das na cultura da época. Para esses rebeldes,
arte era um didlogo intelectual e ndo apenas a
reprodugio impecével de um objeto, figura ou
paisagem. A revolta dos artistas e a opinido
publica fizeram com que Napoledo Il permi-
tisse a exposicdo dos “injusticados” em outro
local. Nascia um novo espago de exposigdes,
estereotipado como “Salon des Refuses”.
O sucesso de publico foi imenso, mas as criti-
cas, avassaladoras, chegando, muitas vezes, a
ridicularizar os artistas de forma cruel.
Inacreditavelmente, pintores como Edouard
Manet e Camille Pissaro estavam no rol dos
mal compreendidos pintores, que fugiram
das convengdes académicas e tanto incomo-
daram os conservadores do Saldo de Paris.
Outra constatagio de inconformismo radical
foi como a linguagem do Impressionismo re-
cebeu essa denominacéo.
O critico Louis Leroy, em 1874, com acido jogo
de palavras, criticou a tela Impression, Soleil
Levant, de Claude Monet, afirmando: “A preli-
minary drawing for a wallpaper pattern is more
highly finished than this seascape”, como se a
tela desse apenas “impresséo” de algo e nada
mais. Faltou perceber a revolugio que esses
pintores instauravam no mundo das artes. A
aversdo & quebra de paradigmas e a provocaciio
dos sentidos, enraizado na natureza humana,
incomoda e gera distor¢des nas anélises iniciais.

Do Impressionismo ao Cubismo

Demoiselles D “Avignon, a célebre e polémica
obra de Pablo Picasso, considerada o marco
inicial do Cubismo, reflete outra ruptura de
técnicas cldssicas de pintura. Formas geomé-
tricas passavam a representar figuragdes num
mesmo plano, sem compromisso com a repro-
dugdo real dos temas em tela.

Pablo Picasso, ao reproduzir cinco prostitutas de
um bordel de Avignon (Demoiselles DAAvignon),

simplesmente, criou uma nova escola artistica.
O radicalismo foi tdo grande que o artista e
sua obra foram bombardeados pela critica da
época. The Architectural Record mencionava
seu trabalho como uma “(..) ofensa & natureza,
as tradigdes, & decéncia. Sdo abominaveis (..)".
A literatura registra que a esposa de Picasso,
amigos e negociantes ficaram horrorizados com
o quadro que retrata mulheres e formas nada
convencionais. A recepgio foi péssima e sua ex-
posicio publica somente aconteceu apés vérios
anos do término da tela.

O mundo das tintas, com seu estimulo ao senti-
do da vis3o, provoca a humanidade ao surgirem
saudéveis rupturas. Isso se agrava, drasticamen-
te, quando as inquietantes mudangas atacam o
necessario, continuo e mais antigo hébito do ser
humano: a Alimentag&o, aquilo que ingerimos e
que é parte de nossa sobrevivéncia.

A ilagdo a esses dois universos - Arte e Gastro-

nomia - se mostra absolutamente vélida, pois lida
com artistas e, na sua esséncia, com artes que
provocam o sentido das pessoas. Em ambas, as
mudangas ocorreram por forca da revolugéo e
néo da evolugdo. No campo da gastronomia nao
ha fases tao distintas como na pintura ou mesmo
mudangas tao constantes. Vejamos:

A primeira inovagio de relevancia (Brillat-Sa-
varin, La Varenne e Caréme foram importan-
tes, mas ndo revolucionaram em nada a gastro-
nomia) foi com Auguste Escoffier por meio de
seu livro Le Guide Culinaire, 1903. As mudan-
gas implementadas por influéncia do “the king
of chefs and the chef of kings” foram: o servigo,
apresentagdo dos pratos, organizagdo da cozi-
nha de forma metodoldgica e, principalmente,
a disciplina e organizacéo para servir em even-
tos de grande porte. De uma forma ou outra,
os rituais de casamentos e festas podem ser
refletidos a partir das licdes de Escoffier.

No campo dos alimentos, ainda no inicio do
século 20, surgem os refrigerantes, yogurts, o
famoso presunto enlatado, entre outras no-
vidades. Ja na metade do mesmo século se

inicia a era dos “fast foods”. Meados da déca-

da de 70 e a inovagdo veio por intermédio da
tecnologia - Fornos de Micro-ondas.

Curioso como o mundo da alta gastronomia
permaneceu estagnado por décadas até que a
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Nouvelle Cuisine veio & tona. A primeira impor-
tante novidade se deu em 1972. A cena é marcan-
te. Voo inaugural do Concorde e o chefe a bordo,
um dos maiores expoentes dessa corrente, Mon-
sieur Paul Bocuse. A Nouvelle Cuisine impos a
valorizagdo dos ingredientes e novas técnicas.
Contudo, mesmo que a Nouvelle Cuisine tenha
sido uma mudanga importante, ndo se pode afir-
mar que tenha sido uma revolugdo. Na sequén-
cia, mais um periodo de letargia, quando grande
choque cultural atinge a gastronomia. Alguns, de
forma equivocada, chamam-na de cozinha mo-
lecular. Equivocada por dar um sentido apenas
cientifico a algo que & muito maior do que isso.
Até agora a melhor definicdo dessa revolugéio
gastrondmica é “Cozinha Modernista”, justifica-
da por Nathan Myhrvold como “Modernist Cui-
sine”, 201, em The Cooking Lab, quando utilizou
a similaridade entre Arte e Gastronomia, que
serviu de inspiragdo para este texto. Ou seja, as
escolas de arte impressionista e cubista foram
marcadas por mudancas drésticas tal qual nessa
nova fase da gastronomia. A palavra “descons-
trugic” é adequada para marcar esses fatos.
Mas afinal o que é o Modernismo no campo
gastrondmico? Trata-se, basicamente, de uso de
equipamentos de altissima tecnologia que per-
mitem, entre outras, mudangas de texturas, for-
mas e aparéncia, Associado a tudo isso temos
ingredientes que ha muito tempo vinham sendo
utilizados na industria alimentar, mas raramente
nos restaurantes. No ha uma data precisa para
essa nova fase, mas sem erro a década de 90
compreende o inicio desse periodo.

O resultado do uso desses equipamentos e
produtos acabou por provocar profundas al-
teragdes nas técnicas culinarias e o produto
final passou a ser algo nunca antes visto ou
experimentado. Exemplo disso é a “esferifi-
cagdd”, que permite encapsular os alimentos
com membranas muito finas. As gelatinas
guentes se incluem nessas inovagdes.

Os personagens principais dessa fase revolu-
cionaria vém de formacdes diferentes: Herveé
This, fisico e quimico Inglés, que foi o precursor
no estudo cientifico da Gastronomia e serviu
de base técnica para os Chefes; Nathan Myhr-
vold, com sua brilhante obra Modernist Cuisi-
ne e, principalmente, os Chefes iniciais desse

movimento Ferran Adria (El Bulli - atualmente
fechado) e Heston Blumenthal (Fat Duck).

O grande problema do Modernismo esta na
sua dificil aceitagdo e uso equivocado desses
equipamentos e produtos.

Como j& escrevi em outra oportunidade, a
melhor forma de definigio do Modernismo na
culinéria & a analogia aos desfiles de moda. Ne-
les ndo se pretende necessariamente que to-
dos saiam usando o que foi apresentado, mas,
com certeza, mostrar tendéncias, novas técni-
cas, estilos etc. Ndo sdo roupas para o dia a dia.
Da mesma forma a cozinha Modernista. Nesse
caso trata-se de uma experiéncia gastronémica
e n3o, obrigatoriamente, uma grande refeicao.
Hoje, o que se verifica so restaurantes, consi-
derados tradicionais, que simplesmente ignoram
todos os beneficios dessa fase. Ou aqueles que
se referem a ela de forma desastrosa e sem nexo,
levando ao célebre comentario: “nao vou a res-
taurantes que servem espumas, bolas e produtos
secos ou experimentar sorvete de mostarda com
técnica calcada no uso de nitrogénio liquido”.
Agora, ha restaurantes que se propdem a exau-
rir e de forma inovadora a Cozinha Modernis-
ta, diria, de forma radical: Fat Duck, Alinea,
Moto, Bo Innovation, El Celler de Can Rocca,
WD 50, Atera, José Andres, entre outros.
Alguns, como o Eleven Madson Park e o Per Se,
mantém estilos préprios e bem definidos com
uso impecavel da gastronomia Moderna, Mes-
mo nos cldssicos restaurantes franceses como
Alain Ducasse ou Le Bristol ha nitido uso, mes-
mo que sutil, das técnicas modernistas em di-
versos pratos, que somente melhoram o que ja
era excepcional — a classica cozinha francesa.
A ddvida que persiste é o que esta por vir no
campo da gastronomia. A certeza é que essa
fase ainda vai durar um bom tempo, com aco-
modacdo natural de estilos, técnicas e ingre-
dientes até que seja possivel entender e in-
trojetar essa radical mudanga. Similar ao que
ocorreu com as empresas “.com”.

Ferran Adria, personagem marcante desse movi-
mento, em sua Ultima entrevista, arriscou-se a di-
zer que a nova mudanga serd o comensal coman-
dar a cozinha. Em outras palavras, por meio dos
pratos servidos & mesa, o cliente podera optar
por texturas e composicdes diferentes. Veremos.
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