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Resumo

O tema desta tese é o estudo do acucar e do banquete na histéria da arte no seculo XVI. A
pesquisa realizada revelou a consolidacéo da fungéo estética do agucar, apontando para a criacao
de um espaco alimentar espetacular, que adotava o processo civilizatorio & mesa como estratégia
de distincdo social. O banquete dos artefatos em agucar materializava, assim, uma densa e ampla
narrativa que instruia pedagogicamente os convidados a respeito de um passado que era
continuamente reatualizado. Sob essa perspectiva, o papel dos artistas renascentistas tornou-se
essencial, ja que possibilitou a transformacdo dos artefatos comestiveis de aglcar em objetos de
arte, legitimando seu significado nas mesas da corte e propiciando um tipo de producdo que
distinguia o individuo socialmente. A inspiracao tedrica inicial deve-se, assim, ao pensamento de
Norbert Elias (O processo civilizador, 1994). Ao tomar a pintura renascentista como documento,
por exceléncia, para demonstrar a funcdo do alimento, e em especial da estética do agucar, no
processo civilizador, tornou-se necessario respaldar a analise iconogréfica das obras de arte As
bodas de Cand, de Paolo Veronese, A refeicdo de aglcar por ocasido do casamento de Johann
Wilhelm, de Franz Hogenberg, e O banquete de aclcar na salle enchantée, em Binche, de artista

anonimo, em Pierre Francastel, Erwin Panofsky e Aby Warburg.

Palavras-chave: Histéria da Arte. Estética do Aglcar. Arte e Banquete. Analise iconografica. Imagem.



Abstract

The theme of this thesis is the study of the sugar and the banquet in history of arte on the
sixteenth century. The research revealed the esthetic consolidation of the function of sugar,
pointing towards the creation of a spectacular space for food, which brought the civilization
process to the table, as a strategy of social distinction. Thus the feast of the artifacts in sugar
materialized a dense and extensive narrative that pedagogically instructed the guests about a past
that was continually being updated. In this context, the role of the Renaissance artists became
essential since it enabled the transformation of sugar artifacts into objects of art, legitimizing its
meaning at the tables of the court and providing a type of production that distinguished the
individual socially. The initial theoretical inspiration is due to the thoughts of Norbert Elias
(Theory of civilizing processes, 1994). Taking a Renaissance painting as a document of
excellence to demonstrate the function of food, especially aesthetic of sugar, in the civilizing
process, it became necessary to support the iconographic analysis of the works of art “The
wedding at Cana”, by Paolo Veronese, “The sugar meal on the occasion of the wedding of
Johann Wilhelm”, by Franz Hogenberg, and “The sugar banquet in the enchanted room, in

Binche”, by an anonymous artist, in Pierre Francastel, Erwin Panofsky and Aby Warburg.

Key words: Art history. Aesthetics of sugar. Art and banquet. Iconographic analysis. Image.
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Querida vovo,

Lembrei-me, de repente, de quando eu eva crianca e a olhava fazendo sua
torta, esperando ansiosamente o momento para poder experimentd-la. Lembrei-
me também com imensa saudade de quando, durante o verdo, iamos colher as
ameixas no vale perto de sua casa. Fram ameixas roxas e pesadas; vocé
sacudia os pés e uma chuva de frutos suculentos caia no chdo. Lembro-me que o
cheiro das ameixas me inebriava, e corria parva catd-las e minhas mdos
ficavam roxas e manchadas. Vocé tinha uma casinha, pero da horta, onde
fazia suas geleias. Lembro-me do cheivo de fruta e acucar queimado e da
mdgica do doce... E eu olhava para vocé tentando apreender a arte da
transmutacdo que vocé guardava como o mais incrivel dos saberes. Ndo
entendia quando vocé me dizia que é preciso ter sempre comida guardada no
pordo, agora entendo; depois de 2 guerras, sei que suas geleias sempre foram
questdo de sobrevivéncia. Lembro-me com carinho e saudade também dos
objetos de croché que vocé mergulhava na calda de acucar e que modelava em
formatos de chapéus ou cisnes ou flores. Confesso que, mais de uma vez, lambi
ds escondidas estas suas estranhas criacbes que misturavam o gosto suave do
acucar d textura dspera da linha de algoddo. Agora eu sei: 0 seu amor pela
comida influenciou ndo somente minha vida e minhas escolhas mas tambem as
da minha mde quando abriu seu rvestaurante, a minha quando decidi escrever
esta tese e a dos meus filhos quando escolheram estudar Gastronomia (Dino) e
Nutricdo (Shila)... Suas geleias, seus bolos e seus artefatos de acucar mudaram
meu jeito de enxergar as coisas da vida. Aprendi que existem coisas que
requerem tempo para ser entendidas: é necessdario respeitar o ritmo de cada
alimento para esperar a transformacdo; é necessdrio respeitar a vida para ser
parte das mudancas que ela nos propde. Aprendi também que precisamos
colocar amor e dedicacdo para que o bolo cresca e a geleia engrosse, precisamos
também desfrutar da beleza de uma estética incompreensivel para produzir o
objeto do desejo. Assim como vocé, o acucar sempre acompanhou minha vida, e
esta pesquisa é, portanto, dedicada a vocé que com infinita generosidade tanto
me ensinou.

Com amor,

Sua neta

Lisa
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Acho que enxergar ligagdes entre todas as coisas
que existem é o vicio do nosso tempo. E € por eu
ter também sucumbido a essa doenga que publico
esta narrativa.

(Orhan Pamuk, 2007:13)
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Introducéo

Nasci e vivi na Italia, onde, desde sempre, prevaleceu um tipo de cultura declaradamente
alimentar. O que determinou a aproximagdo com o universo gastronémico foi a convivéncia com
minha avé materna, que, ainda hoje, reflete fielmente o estere6tipo da nonna italiana, inseparavel
de seu rolo de macarrdo. Seguindo os passos da minha avo, minha mae foi, durante muito tempo,
proprietaria e cozinheira de um restaurante no centro da cidade de Modena, que virou,
posteriormente, referéncia na producdo de doces. No decorrer do tempo, o restaurante foi minha
segunda casa e, mais tarde, o lugar do meu primeiro emprego como garconete. Nesse ambiente
gastrondmico, desenvolvi uma relagéo particular com os alimentos, que se tornaram, desde cedo,

motivo de interesse e, tempos depois, de pesquisa académica.

Apos ter desenvolvido minha dissertagdo de mestrado sobre arte-alimentar (Alimentarte:
obras que alimentam. Brasilia: UnB, 2007), em que pesquisei a relacdo interdisciplinar entre
alimento e obra de arte, decidi me voltar para o estudo da producdo em agucar. Essa escolha foi
norteada por diferentes motivos: a presenca constante do aglcar na minha vida, com sua carga
afetiva, heranga de lembrangas e vivéncias da minha infancia; a intensa curiosidade voltada para
um tipo de producéo tdo presente no nosso cotidiano e pouco estudada; a necessidade de coletar,
organizar e sistematizar um material consistente que pudesse dar respaldo a minha pesquisa e,
por fim, a possibilidade de uma reflexdo acerca do incessante didlogo entre producédo

gastron6mica em acucar e producdo artistica, localizada em tempos e espacos diferentes.

O acucar participa frequentemente da nossa vida, tornando-se possibilidade simbdlica de
compensagao, 0 que desconstrdi a ideia “mecanicista alimentar”, em que o alimento é enxergado
biologicamente como mero combustivel destinado ao homem, concebido como méaquina. Essa
teoria, além de restrita e simplista, reduz a relacio homem-alimento a uma forma de
“comportamentalismo alimentar”, em que estimulo e resposta condicionam o0 corpo humano a

um processo biologicamente necessario, mas totalmente mecanico e ausente de qualquer reflex&o
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estética historica ou cultural. Sob essa perspectiva, a rememoracdo afetiva que conecta o sabor
doce a sensacdo de bem-estar torna-se importante no processo de ascensao do agucar, percebido

como alimento privilegiado e preferido por muitos de nos.

Foi essa presenca alimentar tdo importante que me despertou a curiosidade de “conhecer
mais e melhor” a historia e a cultura do agtcar como possibilidade de pesquisa dialogica inserida
no universo das artes. O estudo dos artefatos em agUcar renascentistas tornou-se, assim, o ponto
de partida para uma reflexdo acerca de uma producdo plastica intrigante cujo reconhecimento

pela literatura parecia ndo ser tdo generoso.

Minhas fontes, que no comego pareciam escassas, quase secas, encheram-se, com 0
passar do tempo, de inusitadas narrativas visuais e literarias que fluiam dos lugares mais
inesperados: imagens de banquetes, manuais de cozinha, cronicas renascentistas, anotagdes
culinérias, textos antropologicos e historicos, tratados de belas-artes. Como numa receita
gastrondmica, fui juntando todos esses ingredientes, pesando, acrescentando, retirando,
amalgamando e observando com imensa curiosidade e apreensdo o possivel resultado. O
processo foi arduo: na elaboracdo de um prato desconhecido, a escassez de referéncias torna o
processo de preparacdo e de degustacdo mais complexo, razdo pela qual, na elaboracdo desta

tese, senti-me frequentemente desafiada como pesquisadora.

Como o estudo da arte relacionada a gastronomia permanece ainda uma area de pesquisa
pouco explorada, o objetivo deste trabalho tornou-se, assim, a constru¢do de um percurso textual
para melhor entender essa conexdo e poder perceber o papel dos artefatos de acgtcar no periodo

renascentista.

No que diz respeito ao processo de busca voltado para a escrita da tese, comecei com a
procura e o estudo de imagens e fontes literarias que pudessem embasar a pesquisa. Iniciei, desse
modo, uma peregrinacdo para espacos de acdo diversificados que me levaram a tracar parte do

caminho que frequentemente o proprio agucar percorreu. A busca por novas fontes e
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experiéncias ampliou-se também no territorio do virtual e, como “navegar ¢ preciso”, encarei
mais uma etapa da viagem metodoldgica que me levou virtualmente a Londres, a British Library,
onde encontrei os documentos — descri¢cdes de banquetes renascentistas — que traduzi e com 0s

quais trabalhei.

A posterior organizacdo das imagens, das fontes literarias garimpadas e das experiéncias
vivenciadas entre museus, confeitarias e bibliotecas virtuais ajudou-me a definir e a entender
melhor meu objeto de estudo. Delineou-se, dessa maneira, a necessidade de explorar o carater
interdisciplinar da pesquisa voltada para a exploracdo de areas aparentemente distantes e
desconexas. Os dados coletados foram, assim, organizados: inicialmente, o estudo sistematizado
do aglcar como elemento socio-histérico; em seguida, a inser¢do do aglcar em uma producao

estética espetacular e, finalmente, o estudo iconoldgico especifico do banquete em agucar.

Para poder acompanhar o percurso da histéria do aglcar e a producdo dos artefatos
comestiveis, a tese foi estruturada em trés partes, sendo a primeira parte e a segunda constituidas
por dois capitulos e a terceira, e Ultima, por trés. Na primeira, abordou-se a relacdo entre arte e
gastronomia, apontando-se para o estudo interdisciplinar imagético da cozinha-ateli€. Esse
primeiro momento propde uma reflexdo mais abrangente a respeito da conex&o arte-alimento.
Introduz-se também a histéria do agUcar, isto &, de sua utilizagdo como remédio, especiaria, tinta,
cosmeético, até o século XVI, quando se consolida uma funcgéo estética, tratada na segunda parte.
O estudo partiu da producdo dos artefatos comestiveis, sua histéria e sua chegada nas cortes
europeias do Renascimento, onde o acglcar tornou-se elemento de distingdo social. Nesse
contexto, destacou-se a participacdo dos artistas que se encarregavam de elaborar os diferentes

objetos em agucar, destinados aos banquetes.

Com o fito de melhor compreender a producdo espetacular do banquete retratada nas
pinturas e nos desenhos da época, adotou-se 0 metodo de estudo da imagem, proposto por Erwin
Panofsky, que prevé a andlise pré-iconografica, iconografica e iconoldgica da obra. Aplicou-se
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essa metodologia na leitura da iluminura contida no Livro de Caga do século XV e na obra As
bodas de Cana, de Veronese, revelando-se a configuracdo de uma mesa espetacular (onde o
acucar se torna protagonista) como sintoma de uma sociedade emergente. Com base na obra de
Norbert Elias, confirmaram-se, assim, as mudancgas de habitos que caracterizam 0 processo

civilizador do século XVI, que enxerga a mesa como espaco social modelador.

Sob esse enfoque, é analisada também a participacdo do artista no ambito da producéo
dos artefatos de acglcar destinados ao banquete espetacular, em que artes e gastronomias se
misturavam a mesa. A contribuicdo de Roy Strong, no que diz respeito a producdo dos banquetes
de acucar, foi dirigida ao entendimento da dindmica do banquete como universo simbodlico
concebido e elaborado pelos artistas da época. Os estudos de Pierre Francastel acerca do papel
do artista na corte renascentista também permitiram uma reflexdo mais profunda a respeito da
funcdo do artista na producdo de artefatos em aglcar. Voltada para a celebracdo da classe
privilegiada e pensada também como estratégia de manutencdo do poder, essa produ¢édo tornou-
se presenca constante nos banquetes espetaculares destinados as ceriménias oficiais da corte
renascentista. A pesquisa e a elaboracdo dessas duas partes iniciais da tese devem muito,
também, aos trabalhos de Edmund Lippman, estudioso que se dedicou profundamente a historia

do actcar e do banquete.

O estudo dos artefatos em agticar como parte da representacdo do banquete é o objeto da
terceira parte, que aponta, também, a necessidade de trazer para a mesa a representacao
simbdlica da experiéncia vivenciada e continuamente reatualizada. Sob essa perspectiva, 0s
objetos de agucar do banquete foram estudados como elementos emblematicos, tomando-se
como referéncia o conceito elaborado por Pierre Francastel. A montanha, a gruta, o carro, 0
castelo, a arvore tornam-se, assim, elementos figurativos presentes tanto na producdo pictorica
quanto na confeiteira, possibilitando a insercdo dos artefatos em actcar na producdo artistica do

século XVI. A revivéncia da Antiguidade classica, também presente na recriacdo dos objetos em
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acucar, é abordada, considerando-se os estudos de Aby Warburg a respeito do ato artistico e da
pathosformel, em que gestos e formas tornam-se os elementos reveladores de sintomas sociais de

uma “vida em movimento” articulados pelos proprios artistas.

O estudo iconografico e iconoldgico das imagens dos banquetes utilizadas como
“narrativas de descoberta” revelam-nos um universo que se espetaculariza ndo somente a partir
da representagdo emblematica, mas também da reatualizacdo do bestiario medieval como
construcdo de uma experiéncia destinada a surpreender. O banquete dos artefatos em agUcar
materializa, desse modo, uma densa e ampla narrativa que instrui pedagogicamente 0s
convidados acerca do acontecimento de que estdo participando. E a descrigdo concreta de uma
simbologia atrelada a historia da familia real ou do proprio soberano, voltada para a transposicéo
emblematica e mitolégica de um passado continuamente reatualizado. A elaboracdo da ultima
parte da pesquisa foi possivel gracas ao estudo e & traducdo® das fontes primérias, descricdes de

banquetes do século XVI, disponiveis no acervo da British Library, em Londres.

Tomando ciéncia das diferentes formas de pensar e conceber a arte dos autores
escolhidos, suas contribuigdes revelaram-se de extrema importancia para a escrita da tese. A
ousadia desta proposta dialégica vem da certeza de que o aprendizado de uma tese de doutorado
pode tornar-se, também, espaco de dialogo, producdo e troca colaborativa na construgdo de

saberes no ambito académico.

! A tradugdo das fontes primarias foi feita do italiano antigo para o portugués pela autora da tese.
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Parte |

O ESPACO DA COZINHA/ATELIE: O PERCURSO DO ACUCAR

Figura 1 Enea Vico. Accademia di Baccio
Bandinelli (Detalhe). 1550. Gravura. Fonte:
Pevsner, N. Academia de Arte; passado e presente.
S&o Paulo: Companhia das Letras, 2006.

“Sobre as exigéncias de uma cozinha: em primeiro
lugar, é necessaria uma fonte de calor constante e,
depois, um abastecimento permanente de 4agua
fervente. Um ch&o sempre limpo. Ferramentas para
cortar, descascar, fatiar, moer e embelezar. Também
um artefato que afaste os cheiros e fedores de sua
cozinha para obter um ambiente agradavel e livre de
fumagas. E, depois, musica, ja que os homens ficam
mais felizes e trabalham melhor com mdsica.
Finalmente, um artefato para livrar os barris de agua
das rds.”

(Leonardo da Vinci: 2002:122)
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Capitulo 1 A geografia sociocultural do uso do agucar

A importancia da comida figurativa, inserida tanto no &mbito gastrondmico quanto no
artistico, foi analisada pela autora em 2007 no estudo sobre arte alimentar % e abordada a partir
de suas diferentes fungdes: como possibilidade de expressdo efémera, como estratégia politica de
manutencdo do poder e como devoracdo espacial simbdlica, sendo essa de dois tipos:

intravivencial (interna ao sujeito que a pratica) e extravivencial (externa ao sujeito que a pratica).

No desenvolvimento do caminho textual percorrido, percebeu-se como o alimento
(categoria da qual o agUcar faz parte) participa ativamente na construcdo e na preservacdo do
corpo fisiolégico, social e simbdlico do ser humano. De fato, producdo alimentar e producéo
artistica apresentam caracteristicas em comum que se revelam no decorrer do tempo e que
parecem colaborar na construcdo de uma identidade sociocultural coletiva. N&o é por acaso que o
ato alimentar coletivo, o banquete, ¢ utilizado frequentemente como estratégia de manutencédo de
poder e, por meio da producdo dos artefatos alimentares — testemunhos de sua época —, é
analisado e colocado em discussdo, reforcando a ideia de identidade e unido do grupo, voltado

para novas experiéncias, tanto estéticas quanto gastrondémicas.

E no decorrer de novas experiéncias que o homem busca na producdo de artefatos
alimentares uma aproximacao/interacdo com o universo humano, apropriando-se de espacos
destinados aos individuos: o espago vivencial do cotidiano (com a reproducdo das cidades
comestiveis, por exemplo), o espaco do fantastico (com a producdo dos objetos exéticos e dos
artefatos grotescos, hibridos) e o espaco do intimo (com a ritualizacéo e reproducédo de partes do

corpo humano em forma deglutivel), estimulando uma reflexdo a respeito da ocupacdo desses

% O estudo visa analisar as caracteristicas da obra de arte alimentar considerando o alimento como importante
elemento simbélico, construtor do produto artistico. As caracteristicas abordadas (efemeridade, discurso politico,
apropriacéo e introjecéo) permitem configurar um tipo de producdo que existe em um preciso contexto artistico,
histérico e social, revelando a intencdo do artista e 0 impacto da obra sobre o fruidor. A anélise apresentada no
trabalho torna-se o fio condutor de um processo de pesquisa que comeca com uma reflexdo sobre o alimento e
termina com a elaboracdo de uma obra alimentar (fotografia comestivel) produzida pela autora (Alimentarte.
Hargreaves, Lisa Minari, 2007).
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espacos de (im)permanéncias por parte do sujeito. E possivel, portanto, pensar que a producéo
figurativa alimentar passa inevitavelmente por um tipo de processo que revela ao mundo o
gastrocriador (e, frequentemente, suas intengdes) e, como afirma Eco (1989: 58), “desenha
conexdes a serem aprofundadas entre os varios ramos do saber e as vdrias atividades humanas”.
E assim que gastronomia e producéo artistica possivelmente se encontram. O artefato alimentar
torna-se a ponte necessaria que permite a livre circulacdo entre areas aparentemente desconexas.
Seu pertencimento tanto a &rea gastrondmica quanto a artistica desenha novos territorios, espagos
hibridos que surpreendentemente habitam o nosso cotidiano. O objeto alimentar denuncia, em
sua composi¢do material e conceitual, culturas heterogéneas, revelando elementos caracteristicos

de determinados territorios.

Nesse tipo de producdo, porém, a simples revelacao do espago geografico denota um tipo
de abordagem superficial que identifica, na obra, os elementos conhecidos e, portanto,
classificveis. Esse tipo de organizacdo, frequentemente utilizada durante o processo de
fruicdo/degustacdo, ndo pode, contudo, tornar-se o Unico ponto de contato entre o artefato e seu
consumidor. Sob esse enfoque, ressalte-se que o artefato alimentar revela uma “espacialidade”
tdo abrangente que percorre, a0 mesmo tempo, os lugares cartografados no mapa e os lugares
invisiveis da experiéncia intima, que carecem de uma nomenclatura definida porque

desnecessaria.®

A importancia da funcdo estética relacionada aos artefatos comestiveis parece estar
presente na producdo alimentar desde a Antiguidade. Nesse contexto, a relagdo que o individuo
desenvolve com o alimento ultrapassa a mera concep¢do mecanicista, tornando-se processo
simbélico culturalmente constituido. Grignaffini* atribui ao alimento a capacidade de criar um
discurso unico, afastando-se inexoravelmente de um tipo de concepcdo reducionista. Para ele, o

alimento possui um ritmo préprio que interage com as diferentes técnicas de manipulagdo, com

® Hargreaves, L. Minari. Alimentarte: as obras que alimentam. Dissertacio de Mestrado. Brasilia, UnB, 2007.
* Grignaffini, C. Revista: Semi6tica do alimento. Roma: Editora PAX, 2005.
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outros alimentos (frequentemente contrastantes em texturas, sabor etc.) e com 0s elementos
espaciais e temporais em que ele se insere. Portanto, “Por que ndo a cozinha? Que razoes
existem para ndo podermos utilizar o material alimentar num processo estético, sendo ético?”

(Onfray®, 1999:166).

Com a finalidade de entender melhor a producdo dos artefatos em acgucar, importa
considerar a participagdo da comida figurativa como processo propulsor de uma “estética
comestivel” que configura um espago ainda indefinido, localizado entre o territorio gastrondémico
e 0 campo artistico de periodos e lugares diferentes. A modelacdo de objetos comestiveis
produzidos a partir da utilizagdo dos alimentos como matéria-prima (entre os quais se destaca o
acucar) marca presenca na pratica culinaria. Se a heranca gastronémica arabe parece apontar,
hoje como ontem, para a consolidacdo da pratica da modelacdo de artefatos doces, as praticas
gastronémicas ocidentais voltaram-se, desde sempre, para uma producdo hibrida, tanto doce

quanto salgada, elaborada a partir da utilizacdo e da modelagédo de alimentos diferenciados.

A revelagdo gastrondmica de um espaco figurativo alimentar, que permeia as receitas
culinérias e a descricdo dos banquetes, torna-se fundamental na construcdo de um significado
que abrange concepcéo, producdo e consumacdo dos artefatos. Sob esse enfoque, 0s cozinheiros
e 0s confeiteiros tornam-se porta-vozes da pratica alimentar figurativa, estratégia gastronémica
adotada como elemento dial6gico de comunicagdo contextual, simbologia fagica que adquire
forma no ventre alquimico das panelas. E nesse &mbito que os artefatos em aglicar marcam uma
presenca tanto nutricional quanto simbdlica, aproximando-nos ndo s6 das praticas ritualisticas de
um grupo inserido em um momento especifico, mas tambem da concepcdo de um espaco que

elege, mesmo que ndo oficialmente, parte das praticas incluidas no universo das artes.

® Michel Onfray. O pensamento se pauta na afirmagéo da razao sobre o sentimento e em um pensamento hedonista
e ateu.
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Os preciosos indicios objetuais revelavam uma intensa colaboracdo que permeava 0s
diferentes campos de atuacgdo, diluindo, assim, os limites territoriais da (inter)agdo artistica e
gastrondmica. Nesse sentido, é importante lembrar os diversos artistas que, na Italia do final do
século XV, produziam, em seus ateliés, também lougas e objetos para a cozinha, inclusive o0s
famosos cassoni®, baus de madeira esculpida ou pintada que continham, além das loucas, objetos

destinados a prética alimentar.

Gombrich (1970: 15) descreve o entusiasmo de Aby Warburg ao descobrir uma copia dos
registros de um atelié dos cassoni fiorentini do seculo XV, a partir do qual seria desenvolvida
uma pesquisa interdisciplinar que elegia as descri¢des das diversas producGes como importante
recurso utilizado para a compreensdo de uma producdo artistica contextualizada. Promoveu-se,
desse modo, uma nova maneira de abordar o objeto artistico em que a leitura das marcas por ele
deixadas se reconectaria as formas sensiveis do passado, configurando novas interpretacdes. No
decorrer desse processo de busca e descoberta, Aby Warburg apontou para a necessidade de se
voltar para outras areas de pesquisa, percebidas como territérios atemporais — para ele, o tempo
da arte ndo é o mesmo da histéria — e interativos, tecendo, assim, uma rede de conexdes que
extrapolava a visdo formalista de sua época, constituindo um espaco paralelo dialégico proprio,

em que as imagens tinham momentos de estudo privilegiados.

Agamben, em seu estudo sobre Warburg (2005: 123), define a histéria da arte como “La
scienza senza nome”, ou “disciplina innominata”, ressaltando a dificuldade em enquadrar o

estudo da producdo artistica em um espaco restrito e especifico. Para ele, as pesquisas

® O cassone (“caixa grande™) foi um dos moveis mais utilizados por ricos comerciantes e aristocratas na cultura
italiana, a partir da ldade Média, tornando-se a mais importante peca de mobiliario da época. Era dado de presente a
noiva e colocado na suite nupcial como contribuigdo dos pais da noiva para seu casamento. Uma vez que um
cassone continha os bens pessoais da noiva, tornava-se suporte para a pintura, comemorando-se 0 casamento com
simbolos heraldicos e imagens figurativas alegoricas. Grandes artistas florentinos do século XV foram chamados
para decorar cassoni. Alguns artistas toscanos, em Siena e Florenga, especializaram-se em decorar painéis dos
cassoni, tanto que foram preservados como obras autbnomas de arte de colecionadores do século 19. Ellen
Callmann, William Blundell Spence e a transformagéo da Renascenga Cassoni. A Burlington Magazine 141,
junho 1999, p. 338-348.
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interdisciplinares de Warburg chegariam a configurar um novo territério marcado pela interacdo
de éreas diferentes e caracterizado pela acéo transdisciplinar. E assim que o estudo dos registros
dos cassoni revela, no encontro de atuacdes aparentemente distantes (a do artista e a do
cozinheiro), a possibilidade de um dialogo consistente e revelador. Torna-se possivel reconstruir,
a partir do estudo dos objetos do cotidiano, uma histéria paralela que revela usos e costumes de
um particular momento (Miziotek’, 2009). O autor cita os “cassoni historicos” como
possibilidade de percepcdo formal e funcional do momento renascentista, ressaltando a
polivaléncia do objeto em relacdo ao seu criador e ao contexto em que foi inserido. O cassone,
esse objeto multifuncional que abriga tanto as pinturas quanto as lougas do jantar, tornar-se-ia,
portanto, um espaco hibrido visitado tanto pelo artista quanto pelo cozinheiro, validando a

possibilidade de uma possivel convivéncia entre areas aparentemente dispares.

Desde a Idade Média, os pintores e os escultores reuniam-se em guildas ou companhias.
Os escultores da época pertenciam a guilda da Arte dei Fabbricanti, ja que a maioria trabalhava
com a pedra; os pintores, por sua vez, tinham de ser filiados a Arte dei Médici, Speziali e
Merciai, porque trabalhavam com pigmentos. A compagnia medieval, que reunia pintura,
medicina e alimentagdo (especiarias) no mesmo espago de agdo e “protegdo corporativa social”,
apontava para a aproximacdo entre a producdo pictorica, a atuacdo médica e a elaboracéo
gastrondmica, tragando clara conexdo entre diferentes atuagdes. Cores e alimentos mantém,
desde cedo, uma inter-relagdo que propde um intimo encontro cromético e gustativo®. Segundo

Strong (2004: 78), “A apresentagdo de cores nos alimentos remonta a cozinha arabe, originando-

" Jerzy Miziotek escreveu The Odissey cassone panels from the Lanckorosky collection, disponivel em:
<http://www.jstor.org/stable/41310691>.

8 A esse respeito, convém lembrar a participagdo dos alimentos na fabricagdo das tintas. Clara de ovo, 6leos vegetal
e animal, cascas de vegetais trituradas e secas eram utilizados na preparagdo das diferentes tintas usadas pelos
artistas europeus e, mais tarde, brasileiros. O universo alimentar e o0 universo cromatico dialogam incessantemente,
penetrando um no campo do outro, e instaurando uma relacdo de troca e dependéncia.
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se na tradicdo médica e alquimica™®, agregando & cor um valor, a0 mesmo tempo, terapéutico e

simbolico.°

“A cor, assim, fez sua entrada espetacular. Na versdo mais
antiga do Viander, de cerca de 1300, ha 40 referéncias a
cores, entre as quais 14 ao amarelo, quatro ao branco, duas
ao verde e trés ao dourado. A versdo do comeco do século
XV que se encontra na biblioteca do Vaticano tem nada
menos que 97 referéncias a cores, sendo 22 apenas ao
dourado. O amarelo foi a cor mais favorecida no século
X1V, e o dourado no século que se seguiu, ambas refletindo
a mesma busca: a comida como estatuto social, pois, de
acordo com a legislacdo suntuaria, 0 ouro era reservado as
classes superiores. O ouro era igualmente a cor do paraiso,
refletido em todos os aspectos da arte religiosa gética. No
século X1V, o verde vinha a seguir em popularidade, € em
terceiro lugar — de maneira surpreendente — 0 marrom ou
castanho, cor associada ao campesinato (e, simbolicamente,
a duplicidade). O amarelo era obtido do acafréo ou da gema
de ovo; o verde, de ervas como salsa; e o castanho, de
brotos de uva ou de groselha. Apenas os ingleses tinham
paixdo pelo vermelho, extraido do sandalo, que eles
juntavam ao amarelo, combinando na mesa as duas cores
dominantes na heraldica do fim do periodo medieval.” (id.)

® Mencione-se que, “De acordo com o costume médico &rabe, o ouro prolongava a vida, portanto era desejéavel
comer o préprio ouro ou seu equivalente visual mais proximo, o acafrdo amarelo. Vermelho e branco estavam
ligados ao cindbrio, ao sulfeto de mercirio e ao préprio mercurio. Esses elementos, alids, tinham associagdo
alquimica, sendo o cindbrio o material primitivo na busca de produzir ouro. O mercdrio era primeiro extraido do
cinabrio e depois, com a ajuda do enxofre, transformado em ouro, pelo menos teoricamente. Na verdade, a cozinha
do fim do periodo medieval tinha, como denota, fortes vinculos com a medicina alquimica e astral, que derivava de
fontes arabes. Os cordiais, seu foco principal, empregavam uma extraordinaria variedade de ingredientes pouco
usuais e muitas vezes caros para fortalecer o coracdo e evitar a melancolia saturnina, entre outros males corporais.
Da mesma forma, consumir alimentos coloridos ou de fragrancias doces tinha valor medicinal. Colorir a comida de
amarelo tornava-a tdo ‘nobre’ quanto o ouro, € quem a comia tinha a esperanca de evitar a decadéncia fisica, como
se estivesse comendo ouro de verdade. Alimentos dourados e com ouro tornaram-se uma obsessdo medieval, por
razbes de salde e para atrair as influéncias astrais corretas em grandes ocasies, tais como banquetes de
casamentos.” (p. 78-9). Acrescentamos as palavras de Fernandez-Armesto (2004:184): “Segundo um texto do século
X, conhecido como ‘O cozinheiro de Bagda’, esses cozinheiros usavam o agafrfio para dar a impressido de ouro, o
acucar como diamante e as fatias de carne alternadas, claras e escuras, como moedas de ouro e prata”.

19 Acerca da utilizagdo das cores nos alimentos com a intencéo de evitar a melancolia (fim terapéutico), importa citar
as palavras de Azouvi: “A melancolia, o diabo e a peste aparecem sob 0 mesmo dominio negro. Nos trés casos, um
processo especifico de alteragdo explica a produgdo dessa cor. Se nossos trés ‘objetos’ sdo representados como
negros ¢ porque provavelmente despertam uma inquietude que essa cor facilmente simboliza...” (Azouvi, 1985:102).
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Quadro das ervas e substancias para a producdo das cores e das tintas para tecidos e couro nos

séculos X1V e XV

Oricella o rucella

Licheni (Roccella, Lecanora, Variolaria)

Indaco

Indigofera disperma, Indigofera argentea, Indigofera tinctoria

Guado o glasto

Isatis tinctoria

Verzino

Caesalpina sappan

Grania di kermes

Femmine di Coccus llicis, emittero che vive nella corteccia del Quercus coccifera

Grana di provenza

Rhamnus cathartica (frangola) e Rhamnus infectoria

Lacca

Cocciniglia, verzino e robbia

Gruma di botte

Anche detto 'tartaro’

Scotano 0 sumac

Rhus coriaria (sommaco) o Rhus acutifolia anche il R. cotinus

Vallonea o valonia

Cupole del Quercus Aegylops

Robbia

Rubia tinctorum

Bralia o braglia

Genista tinctoria

Gualda o quirica

Reseda luteola (bietola gialla, guaderella, erba gialla)

Seretta 0 ceretta

Serratula tinctoria (nella medicina popolare usata come vulneraria)

Nebbio

Sambucus ebulus (i frutti del S. nigra venivano usati per intensificare il colore del vino)

Dissaco

Dipsacum fullonum o Virga pastoris (i capolini erano usati per cardare i panni)

Fonte: A. Nannizzi, “L’Arte degli Speziali in Siena”, in: Bollettino Senese di Storia Patria, 1939, p. 94-260

Se as especiarias ocupavam um espaco importante no ambito da pintura, o agUcar

também “serviu a arte”. O mel utilizado desde muito cedo para adensar as cores dos pintores,
como prevengdo contra o “estouro”, foi substituido desde o século XIV pelo agtcar. No “Livro
da Arte”, de Cennini, citado por Lipmann (1941: 409), “[...] esse adensamento, com aglicar ou
candi, das cores para miniaturas aparece como pratica vulgar e com o mesmo fim se servem
muitos artistas, primeiramente de zuccarum rossum ou &album e, depois, de zuccaro fino ou de

candito, candido, candio”.

O intenso dialogo promovido entre producdo artistica e espaco gastrondmico projetou-se
também na retratacdo do ambiente intimista das primeiras academias do século XVI. Em 1531,
Agostino Veneziano retratou a “Accademia” de Baccio Bandinelli, uma associa¢do informal de
pessoas que tinham interesses em comum e que se reuniam para discutir diferentes assuntos,
onde, segundo Pevsner (2005:103), mais tarde comecaria a se desenvolver uma metodologia

destinada ao ensino da arte.
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Figura 2 Agostino Veneziano (Agostino dei Musi). Academia di Bacchio Brandinelli in Roma in luogo
detto Belvedere. Litogravura. 1531. Dimens@es ndo especificadas. Fonte: Pevsner, N. Academias de Arte —
passado e presente. S&o paulo: Companhia das Letras, 2006

A imagem proposta representa um grupo de sete artistas acomodados em torno de uma
grande mesa. A direita, estd um homem mais velho sentado, desenhando. Atras dele, um mais
jovem, observando uma pequena estatua. Um rapaz olha atento por cima dos ombros dos dois. A
esquerda, estdo quatro jovens, dois dos quais desenhando, um observando o desenho do artista ao
lado e o outro se conectando visualmente ao espectador (olhando diretamente para fora da

gravura). O grupo parece estar retratando uma pequena estatua, que representa um jovem nu.
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A imagem é dividida em dois planos horizontais: o inferior, espaco da préatica dos artistas
(a mesa), e o superior (as prateleiras), onde estdo acomodados 0s objetos a serem copiados
(vasos, potes e estatuas). A vela, ponto central de onde se difunde a luminosidade da cena, torna-
se 0 possivel ponto de fuga da construcdo de imagem. A grande mesa, a informalidade do
espaco, a intimidade da cena (enfatizada pelo jogo intenso luz-sombra), a mistura entre objetos
tradicionalmente denominados artisticos (estatuas) e outros pertencentes ao espago gastrondémico
(vasos, potes), a peculiar postura dos participantes, muito parecida tanto no ato de desenhar
quanto no de comer (sentados debrugados sobre a mesa), podem remeter tanto a um banquete
entre amigos como a uma aula de desenho académica. Talvez em alusdo ao pensamento de
Alberti, que destinava a producdo classica um lugar mais elevado, as estatuas representadas na
prateleira deixam as sombras da caverna platbnica para tras para projetar-se em toda sua
“moderna” materialidade, mas a verdadeira protagonista da cena ¢ a grande mesa, territério da
pratica e da experiéncia artistica e gastronomica. Se a arte do desenho era considerada “coisa
mental”, ela ndo podia estar desvinculada de uma pratica sensorial que permeava tanto os olhos

quanto o estdmago.

A gravura de Agostino Veneziano dialoga intensamente com 0 processo da apreciacéo
dos artefatos em aglcar nos banquetes, onde a mesa torna-se um territério coletor habitado por
objetos que re-apresentam objetos vivencidveis por meio da experimentacdo grafica (como no

caso da academia) ou da experimentacdo digerivel (como no caso dos banquetes).
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Figura 3 Enea Vico. Accademia di Baccio Bandinelli. 1550. Litogravura. Dimensfes ndo especificadas. Fonte:
Pevsner, N. Academias de Arte — passado e presente. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.

Manifesta-se ainda mais intensa a relacéo entre atelié e cozinha na gravura de Enea Vico,
de 1550. Retratando a academia de Baccio Bandinelli, o artista nos introduz em um ambiente
domeéstico, intimista, onde a mesa e a lareira tornam-se importantes espagcos de acdo e
contemplacdo. Mais uma vez, as estatuas (e toda a carga simbdlica e ideoldgica nelas embutida)
habitam a parte superior da gravura e, junto com elas, cupidos e livros escritos em latim,
sugerindo uma redescoberta do Classicismo por meio da incursdo mitolégica e do pensamento
classico. Na cena, os artistas estdo dispostos no meio da configuracdo; novamente, a
materialidade da acdo distancia-se da atmosfera contemplativa que habita a prateleira superior. O
espaco central da imagem é dindmico, € territorio preenchido por artistas que pensam, elaboram
e produzem (etapas refletidas pelas proprias posturas dos participantes da cena). O grupo sentado
na mesa recebe a claridade de uma vela (presente também na gravura anterior, de Veneziano),

precioso recurso material e simbolico utilizado provavelmente para afastar a “escuridao” da
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pratica artistica: seria talvez um tipo de iluminacdo genial ou divina onipresente e indispensavel
no ato da criagdo™? Reclinadas sobre seus desenhos, as pessoas do grupo & esquerda parecem
flagradas no ato de comer, revelando a metamorfose das pranchas em pratos. Os outros (grupo a
direita) levantam-se para opinar sobre os desenhos (ou quem sabe sobre a comida?), tornando a
cena “famélica” dindmica e intensa. A lareira, territorio do comestivel por exceléncia, participa
da cena infundindo sua luz e seu calor. Os objetos gastrondmicos (vaso, panela) ao seu redor
reforcam a ideia de intimidade doméstica, atmosfera tdo pacata e tdo tranquila em que até um
pequeno cachorro consegue dormir profundamente. No plano inferior da imagem, caveiras e
esqueletos prevalecem como objetos representantes de uma materialidade sujeita ao passar do
tempo, mas que parece ndo atingir a duravel permanéncia da producdo artistica contida nas
estatuas que habitam o plano superior da cena. Mesmo com a presenca de duas estatuas (para
viabilizar, talvez, um processo de comparacdo), a atmosfera apresenta-se mais dramética (jogo
luz-sombra) e intensa. Essa cozinha/atelié (ou atelié/cozinha) revela-se um lugar temporal
hibrido, que, embora repleto de objetos e referéncias aparentemente incongruentes, adquire uma
“harmonia cadtica”, em que espago artistico e espago gastronomico se encontram no territorio da

experiéncia sensivel da representacéo imagética'?.

Nesse contexto, o estudo da analise da imagem proposto por Erwin Panofsky torna-se
fundamental. A esse respeito, Argan (1995:51) escreve: “O grande mérito de Erwin Panofsky
consiste em ter entendido que, apesar da aparéncia confusa, 0 mundo das imagens € um mundo
ordenado e que é possivel fazer a histéria da arte como histéria das imagens™®. Panofsky,

partindo do estudo do objeto artistico, revelou a possibilidade da reconstituicdo de seu contexto

11 A esse respeito, nota-se a presenca de anjos sobre a lareira, acima da chama [luz] acesa, apontando para o
espiritual, o divino, e a presenca de estatuas de influéncia classica grega sobre a luz da vela na mesa, apontando,
dessa maneira, para um fazer artistico amparado pela tradi¢do genial do proprio artista.

12 No decorrer do processo de busca e descoberta voltado para a compreenséo do aglicar como elemento espetacular,
as imagens dos banquetes e dos proprios artefatos em aclcar serdo o fio condutor da pesquisa, que propde,
frequentemente, a leitura imagética como possibilidade investigativa.

3 Argan, Giulio Carlo. A histéria da Arte. In: Histéria da arte como histéria da cidade. S&o Paulo: Martins
Fontes, 1995.
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historico e do processo de construcdo imagético inerente a obra de arte. Tal procedimento seria 0
fruto de um caminho metodologico sistematizado pelo autor no artigo “Iconografia e lconologia:

uma introduco ao estudo da arte na Renascenga™*

e que se desenvolve didaticamente em trés
etapas (niveis) de estudo imagético. Para Pifano (2010: 10), o método de Panofsky seria um
método historico que investiga as imagens no seu desenvolvimento ao longo do tempo e que
visaria compreender a tradicdo das imagens, definida como “a soma total dos processos

histéricos™?®

Ja que “[...] as obras de arte da época procuram tdo frequentemente exprimir, para além
de seus conteudos, simplesmente visiveis, todo um conjunto de pensamentos cujo sentido é
alegorica ou simbolicamente apresentado” (Panofsky, 1994: 97), torna-se fundamental, para o
desenvolvimento da pesquisa, percorrer o espaco alimentar (em que o aguUcar habita como
protagonista) como um processo ancorado e constituido pelas imagens de uma histéria que
transita entre a arte e a gastronomia, revelando, a partir da leitura, sintomas sociais e significados

intrinsecos.

As afinidades entre gastronomia e producdo artistica imagética sdo reveladas nas palavras
de Revel (1996: 260), segundo o qual “A mesa e o servigo de mesa sdo quadros, a sala de
refeicBes é um cenario, um banquete pode tornar-se uma representagéo teatral.”, e dialogam com
0 pensamento de Onfray (1999: 124): “A questdo gastrondmica ¢ uma questdo estética e
filosofica: a cozinha relaciona-se com as belas-artes e com as praticas culturais das civilizaces

de todas as épocas™®. As cozinhas dos diversos periodos histdricos representam-nos, tanto quanto

4 Esse artigo aparece como introducdo da edicdo portuguesa de Estudos de Iconologia, Lisboa: Estampa, 1982 e
com titulo “Iconografia e Iconologia: uma introdugdo ao estudo da arte na Renascenga”, presente na edigdo
brasileira Significado das artes visuais. Sdo Paulo: Perspectiva, 1991.

> Ginsburg, 1990, p. 67.

18 No ensaio “A estética do gosto” (2009: 62), Ginani e Pinelli escrevem: “Dentro dos aspectos estéticos comumente
relacionados com a arte, 0 artista se expressa por meio de sua obra e a captagdo das mensagens transmitidas é
percebida pelo sujeito de acordo com experiéncias vividas. Na historia da arte, percebe-se que hd momentos de
desregramento da beleza, atribuido ao artista. A concepcédo de belo se modifica tanto diante da qualidade da obra em
si como mediante a sociedade que a contempla. A percepcao seria 0 encontro do sujeito com o mundo, considerando
gue ambos inexistem isoladamente. Tratando-se de alimentagdo, o empirismo inerente ao ato resulta em multiplas
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as pinturas, as sonatas, as esculturas, as pecas de teatro ou de arquitetura”. Sob essa perspectiva,
é interessante notar como o constante dialogo que as producfes artisticas mantiveram com o
universo alimentar instaurou um processo de interacdo enriquecedor, que contribuiu para a
formagc&o de uma tradigdo cultural que transparece nas marcas artisticas e culinarias até hoje. E
na diluicdo inevitavel das especificidades que parece se localizar a cozinha-atelié, espaco hibrido
gastroplastico dos artistas-gastronomos que se voltaram para a possibilidade de retratar e utilizar
os alimentos (entre os quais desponta o aglcar) como matéria-prima para a fabricacdo de
artefatos alimentares. Elementos iconogréficos caracteristicos, como a forma, a cor, a
consisténcia e a textura, acompanharam também, desde muito cedo, a produgdo culinaria no
atelié-cozinha, tornando os artefatos alimentares depositarios de um discurso simbolicamente
multissensorial, que o acompanha fielmente até o presente momento. Assim, parece existir, ha
tempos, a necessidade de se retratar e de se moldar a comida, de se transmitir a esse material
aparentemente “bruto e informe” uma estética precisa que tenta casar, em seu discurso, forma e
funcdo. Se, na matéria, é possivel encontrar o principio da arte, o alimento (e, consequentemente,
0 acUcar) tornar-se-ia, entdo, possibilidade de criacdo artistica, e a imagem seria 0 espaco

acolhedor desse importante encontro.

O caminho que o agUlcar percorreu para chegar as combinagdes gastronémicas atuais
desdobrou-se em tempos e espacgos diferenciados. Essa viagem, que comecou no Oriente, trilhou,
no decorrer do tempo, um percurso geografico ramificado que revelava as caracteristicas
contextuais da regido alcangada. Mesmo adquirindo maltiplas funces, a utilizacdo do acgucar,
que remonta a épocas remotas, propde constantemente uma contribuicdo ritualistica, estetica,

medicinal, simbolica e gastrondmica — funcbes que operam um movimento de constante

sensacdes, que conjugam a gastronomia a arte. O saber cientifico ndo é suficiente para descrever as inimeras
sensacOes percebidas. A compreensdo da arte como uma manifestacdo historica e cultural com valores estéticos,
representada em uma obra realizada pelo artista como expressdo que comunica sentimentos e emoces, permite a
incluséo da gastronomia nessa concepgdo.”
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interacdo e transformagdo — na construgdo vivencial do individuo que participa de

tempos/momentos diferenciados.

O Atharvaveda'’, texto védico que remonta provavelmente a 1200 a.C., revela como 0s
hindus, ao adentrar o vale do rio Ganges, conheceram a cana de agucar, uma planta cujo sumo
era tdo doce que parecia ter brotado do mais puro mel. A lenda, que descreve esse encontro,
narra a histéria do rei Subandy, que, estéril, se devotou ao servico de Isvara (um dos nomes de
Deus em sanscrito) e recebeu, como presente da divindade, uma cana de agucar da qual nasceu
seu filho Ixvaku. lkshvaku é o nome de uma familia real antiquissima descendente de Manu (o
procriador original), estabelecida no vale do rio Indo, que migrou e povoou o vale do Ganges,
tornando-se uma das fontes procriadoras do povo hindu. A construcdo lendéria hinduista
apontaria, portanto, para as origens divinas da cana de acglcar e para sua fundamental
contribuicdo na criacdo do povo do vale do Ganges, que, por sua vez, parece ter inaugurado 0s
primeiros procedimentos inerentes & fabricacdo do aclcar’®. Mintz (1996: 48) ressalta que as
referéncias acerca da manufatura do acUcar sdo raras até a era cristd, mas a literatura indiana
oferece importantes descricdes a respeito do processo de fabricacdo do acucar. Lippmann
(1941:118) reforca essa ideia citando, como exemplo, o0 Mahabhasya, de Patanjali (400-350
a.C.), em que as combinagOes alimentares entre diferentes alimentos (arroz, cevada, bebidas) e

um elemento adocgante presumem a presenca de um tipo de acucar parcialmente manufaturado.

O Arthaxastra'®, compéndio de direito ptblico e administrativo redigido provavelmente
pelo estadista indiano Chanakya, no século Il a.C., descreve as diferentes espécies de agucar

caracteristicas de sua época, geralmente produzidas pelos vassalos como forma de pagamento

7 Sacred Books of the East — Hims of Atharva-Veda, vol. 42, 1897. Traducéo de Maurice Bloomfield. Disponivel
em: <sacred-texts.com/hin/av.htm>. Acesso em: 08 fev 2009, as 15:06.

'8 O adensamento do caldo da cana, originariamente obtido por meio da cocgdo do sumo em panela de metal sobre
pedras quentes, parece ser invencao hindu e é perceptivel na etimologia da palavra sanscrita charkara (em pracrito,
chakkar), formada das raizes chri = dilacerar e kara = que forma. A tradugdo dessa palavra seria “que forma
pedacinhos separados” e que, mais tarde, passaria a designar cascalho, pedrinhas, bolinhas de pedra e agucar.

9 Traduco brasileira parcial da obra: Chanakya Pandit. Conselhos aos Governantes. Brasilia: Edicdes do Senado
Federal, volume 15, s/d.
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dos tributos aos governantes?®®. Essa producdo era organizada como phanita, caldo bruto,
anteriormente chamado guda ou gula?!, obtido com um simples cozimento do caldo; charkara,
acucar bruto mole que se guarda em esteiras de ervas; katacharkara ou matsyandika e o khand,
acucares secos, brilhantes e granulosos. Candragupta descreve a utilizagdo desses diferentes tipos
de agUcar e revela a multifuncionalidade dessa substancia e suas possiveis aplicacGes. Além de
participar da preparacdo de diversas iguarias, realcando o sabor de carnes, ou adogando bebidas,
0 acucar podia ser utilizado como complemento da racdo de elefantes e cavalos, para limpar

metais ou na preparacao de certos feiticos®.

O Kamasutram®, redigido por Vatsyayana (século IV d.C.), menciona as obrigacdes da
mulher no que diz respeito ao cultivo da terra, colheita da cana e preparacdo do agucar; descreve,
também, a funcdo do aclcar como importante elemento onipresente na preparacdo de doces e
xaropes utilizados nos banquetes comemorativos e nos rituais de casamentos, em que o pai da
noiva contribuia com a preparacdo de pratos doces, 0 do noivo com a producdo de confeitos de
forma retangular e o irmdo da noiva recebia como presente ghee (manteiga clarificada) e guda
(acucar). A alta consideracdo em que era tida a cana de aglcar e seu emprego em cerimonias
religiosas e praticas magicas parece tornar compreensivel sua utilizacdo na arte de curar e a
recomendacdo exacerbada de suas propriedades terapéuticas. Sdo, assim, atribuidos ao aglcar
cinco usos ou fungdes principais — 0 acUcar como remédio, especiaria/tempero, material

decorativo, edulcorante e conservante. Ressalte-se a fungdo medicinal como a mais antiga e a

20 Nesse contexto, é interessante lembrar que o aclcar, denominado mais tarde de sal doce, exercia o papel inverso
daquele do sal, utilizado mais tarde pelos governantes como forma de pagamento para 0s servicos prestados
(salério).

*! Note-se que da palavra “gula” — aclcar bruto — originam-se palavras como gulodice e guloso, referentes & pessoa
que come em excesso, uma forma de se alimentar que extrapola o controle pessoal, pouco educada, isto &, mais
“bruta”.

?2 Lippman, em sua “Histéria do acucar”, p. 118, ressalta que é possivel elencar os diversos usos do aglicar no
periodo antigo, mas que ndo é possivel afirmar com certeza a data da primeira fabricagdo do aglcar ou descrever as
suas diferentes maneiras de fabricacéo.

2 Traduzido e comentado por A. Comfort e W. G. Archer em seu livro: The Kokkoka Sastra, being the
ratiharasya. Londres: Allen e Unwin, 1964.
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que mais persistiu no tempo, atribuindo-se aquele elemento uma importante funcéo

farmacoldgica, no ambito — simultaneamente geografico e simbolico — multiterritorial.

A medicina Ayurvédica, criada, segundo a mitologia hinduista, por Brahman, pai de
todos os deuses, e narrada no primeiro compéndio medico oral composto por 100.000 slokas
(versos), transcende o limite tragado pela compreensao “racional”, permitindo invadir o territdrio
mitico e filoséfico da vivéncia hinduista. O primeiro remédio conhecido, uma ambrosia de gosto
doce, obtida da centrifugacdo do mar de leite por meio da utilizacdo da serpente Vasuki,
possibilitava a cura de qualquer doenca e o alcance da imortalidade. No Srimad Bhagavatam —
Bhagavat Purana (Prabhupada, 1995: 277), antologia filosdfica hinduista, encontram-se claras
referéncias ao poder do sumo da cana de agUcar (lksu rasa). Na descricdo da ilha Jambudvipa,

sdo mencionados quatro lagos que apresentam propriedades milagrosas:

“O Mabharaja Pariksit, o melhor da dinastia Bharata, entre
essas guatro montanhas, localizam-se quatro lagos imensos.
A agua do primeiro tem o sabor igualzinho ao leite. A agua
do segundo tem o sabor do mel; a agua do terceiro é caldo
de cana. O quarto lago esta cheio de agua pura. Os seres
celestiais, tais como Siddhas, Caranas e Gandarvas,
também conhecidos como semideuses, desfrutam das
facilidades daqueles quatro lagos. Consequentemente, eles
tém as perfeicdes naturais da yoga mistica, tais como o
poder de tornar-se menor que O menor ou maior que O

maior.” (Canto 5, cap. 20, verso 11, p. 556)

Notamos como os elementos que compdem 0s quatros grandes lagos tragam o percurso
que alia o sabor doce aos alimentos que o representam: leite (o alimento doce “primordial”), mel
(o primeiro alimento doce fornecido pela natureza), caldo de cana (antecessor do agUcar,
primeiro alimento obtido por manufatura humana) e agua (elemento neutro que compde 0s trés

mencionados). O verso 7, por sua vez, aponta para um desdobramento interessante: a inserc¢ao do
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licor (alcool-substancia utilizada também na preparacdo de diversos remédios até hoje) como

mais um componente derivado do processamento do agticar?*:

“Plaksadvipa esta cercada por um oceano de caldo de cana,
0 qual tem a mesma largura da ilha. Igualmente existe,
entdo, outra ilha Salmalidvipa [...] e cercada por um corpo
de agua de largura igual e chamado Surasagara, 0 oceano

que tem gosto de licor.” (Canto 7, cap. 20, verso 7, p.
734)

Sob esse enfoque, para a cultura védica, parecia existir, portanto, uma estreita relagdo
entre determinados alimentos, entre os quais despontam o caldo de cana e seus derivados, e a
concepgdo/obtencdo da salde fisica e mental. Os versos do Srimad Bhagavatam enfatizam o
efeito revigorante e tonificante que essas substancias teriam sobre os habitantes das ilhas acima
citadas: “O rei, longevidade, proeza sensorial, forca fisica e mental, inteligéncia e bravura
manifestam-se naturalmente e igualmente nos habitantes das cinco ilhas, lideradas por

Plaksadvipa” (Canto 5, cap. 20, verso 6, p. 734).

Desse modo, percebemos como a descoberta e a utilizacdo da cana de agucar acabou
tornando-se uma das mais importantes “revelagcdes” alimentares de todos os tempos. No decorrer
do percurso alimentar individual e coletivo, o sabor doce acabou afirmando-se cada vez mais
como codificador de prazer e bem-estar, tornando o sumo da cana e seus derivados fontes de uso

quase indispensaveis.

As funcbes atribuidas ao agucar abrangem territorios diversificados, que interagem entre
si constantemente. O acgUcar torna-se, portanto, peregrino transeunte de um espaco tanto fisico
quanto simbolico; seu uso permite a cura das doencas do corpo e da alma, enobrece a comida
hibrida filha de paises imaginarios, impulsionando a conquista dos mundos na rota do

descobrimento do corpo e de suas extensfes. Sua origem lendaria, que se perde nos meandros da

** A esse respeito, é importante lembrar que o &lcool, como elemento conservante, foi utilizado, junto com o acticar,
na confeccdo de remédios desde épocas remotas. Seu efeito excitante foi explorado em xaropes e pogdes utilizadas
nas diversas curas (Mintz, 1975: 142).
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memoria gustativa coletiva, une-nos como lago simbdlico que perpetua um sabor milenario e que
impulsiona, até hoje, sua manutengdo. O acucar modifica as comidas, plasmando o gosto
alimentar e cultural das diversas sociedades que o elegeram, e ainda o elegem, como importante
elemento gastrondmico na preparacdo dos pratos. Assim como o agucar plasmou os diferentes
costumes alimentares, ele mesmo, em um processo inevitavel de troca simbdlica, € plasmado
pelo seu ingestor, tornando-se, dessa maneira, veiculo digerivel multifuncional, apto a satisfazer
e a assumir diferentes papéis. E dessa forma que o aglicar continua seu percurso interterritorial

rumo a descoberta de suas possibilidades.
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Capitulo 2 O doce que cura e o doce que tempera

Cacuipum Sapitatig

Figura 4 Tacuinum Sanitatis XLVIII. Acucar
(Cucharum). Séc. XIV. lHuminura. Dimensdes ndo
especificadas. Fonte: Ms lat 9333, Rineland, séc. XV.
Biblioteca Nacional de Paris. Disponivel em:
godecookery.com

Gragas a ti a voz sai cristalina,

se enrouquecida esta, e indistinta;

provém da Virginia e de Caracas,

das terras das Molucas, de Macau,
a canela, o cravo, a baunilha

e também o célebre cacau.

(Giovambattista Roberti, 1750)
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Segundo o Srimad Bhagavatam? (Prabhupada, 1995: 197), a ciéncia médica (Ayurveda),
que compde os ensinamentos vedicos da ciéncia da vida, foi recebida posteriormente pelo
médico Dhanvantari e transcrita, mais tarde, pelo sabio Atreya e pelos mestres Caraka e Susruta.
Previa, como objetivo final, a obtencdo (frequentemente por contraposicao) do equilibrio interno
entre os elementos naturais que comp&em o corpo humano. Os principios médicos da ayurveda
foram a base para, posteriormente, impulsionar o desenvolvimento das medicinas arabe, chinesa,
romana e grega. A dificuldade em datar os textos de Susruta torna dificil, segundo Lippmann,
estabelecer uma cronologia exata da compilacdo de suas obras, mas uma recente traducdo de
Bhishagratna permitiu entender o papel do actcar no Ayurveda. Misturado a outros alimentos
(arroz, farinha, mel, leite, queijo), o agucar ressaltava as qualidades intrinsecas desses alimentos,
aumentando sua acao nutritiva e fortificante na recuperacdo dos doentes e dos endemoniados:
“Sua ingestdo levantava, conservava e estimulava as for¢as do corpo e do espirito” (Lippmann,
1941: 129). Os recém-nascidos eram alimentados com uma papa a base de leite, agUcar,
manteiga e mel a qual se misturava ouro em po, presente, também, junto a prata no primeiro
banho. O acucar era utilizado também nas preparagdes de diversas bebidas que o médico
subministrava, dependendo do tipo de doenca; geralmente, o efeito era refrescante e tonificante.

Externamente, o acUcar era utilizado para limpar e sarar feridas leves ou profundas.

Na India, a utilizacdo do actcar endurecido e cristalizado como remédio remonta ao ano
400 d.C., embora Mintz (1975: 53) afirme que pode ter sido em momento anterior: 0 manuscrito
Bower (provavelmente de 400 d.C.), encontrado nas ruinas do templo budista de Kucher, no
Turquistdo Oriental, cita como elementos inseridos na pratica terapéutica o mel (cru, cozido e
clarificado), o alcaguz, o extrato de bassia latifolia ou mahua ou illipe (muito rico em acucar), o

suco de alfarroba (grosso como o mel) e o0 agucar, extraido da cana de agucar. Nessa perspectiva,

% Srimad Bhagavatam ou Bhagavata Purana é um dos textos purénicos da literatura indiana e significa, na tradugio
do sanscrito, “O livro de Deus”. E composto por 18.000 slokas ou versos e tém como objetivo a descrigio e a analise
da matéria e sua inser¢do na espiritualidade do divino. Foi traduzido do sanscrito para o inglés pelo estudioso e
mestre indiano Bhaktyvedanta Swamy Prabhupada, na década de 1970.
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0 agulcar (charkara), o mel (madhu) e a manteiga clarificada (ghrita) constituiriam “as trés
doguras” (Lippmann, 1941: 126), tornando-se 0s principais componentes da preparacdo de
remédios para usos interno e externo. A especificidade dos remédios previa a utilizacdo do
acucar a partir de suas caracteristicas cromaticas (mais escuro, avermelhado ou alvo) e de suas
diferentes texturas (liquido, granuloso ou em pedacos de diferentes tamanhos). Assim como
parecia auxiliar a cura de diversas doengas, o0 agucar era também considerado elemento perigoso,
como no caso da doenga da “urina doce” (madhu-meha) — talvez a diabetes, descoberta mais
tarde, no século XVIII, por Thomas Willis —, em que seu uso era proibido, estabelecendo uma
relacdo entre a utilizacdo do agUcar e a concepc¢do platonica da palavra grega pharmakon, que, na
andlise textual desenvolvida por Derrida (1997: 46), reforca a ideia de remédio como coisa ao

mesmo tempo boa (agathd) e penosa (aniard).

No primeiro século d.C., 0 médico Galeno (129 d.C. — 200 d.C.) parece ter utilizado, na
fabricacdo de remédios, o fanid, uma espécie de substancia pastosa flexivel que ndo se
cristalizava e que proporcionava sensacéo de alegria aos pacientes®. A palavra fanid, que em
arabe torna-se al-fanid, em latim penidum e em inglés pennet, e que mais tarde originara o termo
alfenique na Espanha e alambick na Inglaterra (estabelecendo uma forte relacdo entre medicina e
alquimia), parece originar-se de uma Unica palavra — phanita —, pertencente a lingua indiana. O
fanid, que originalmente era o caldo da cana fervido, espumado e, posteriormente, solidificado,
consistia em uma massa flexivel cor de café ou preta que, com o tempo, se tornava amarelada e
esbranquicada (Pittenger, 1945: 5). Na Inglaterra, a palavra fanid passou a designar um alimento
doce, mas também um tipo de remedio feito de agUcar maleavel e grudento parecido com o

acucar de cevada, largamente utilizado (Mintz, 1975: 53).

A teoria dos humores tinha grande participacdo na medicina e na dietética grega; oS

planejadores dos cardapios tentavam corrigir os excessos de “humor” frio e imido, dando ao

2 Segundo Duffty (1975: 32), “Tudo isso se reflete na maneira como nos sentimos. Enquanto a glicose esta sendo
absorvida pelo sangue, sentimo-nos euforicos; um rapido empurrao”.
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paciente alimentos quentes e secos e vice-versa. Na concep¢do de Galeno, o aglUcar era
considerado elemento de “humor” frio, junto com o cordeiro, a carne bovina, 0 arroz, 0 pepino e
0s legumes ricos em amido (Armesto, 2004: 66). Para Forbes, Galeno, Plinio e Dioscorides, 0s
gregos utilizavam, como remédio, o sakcharon ou saccharon (do sanscrito sakkara), uma
substancia feita a partir do caldo da cana, originario da india e conhecido pelos visitantes

helénicos. A esse respeito, DioscOrides assim expressou:

“Existe uma espécie de mel s6lido chamada saccharon, que
se encontra nas canas na India e na Arabia Feliz [atual
1émen], cuja consisténcia se parece a do sal, tdo quebradiga
que se pode romper entre os dentes, como o sal. E boa para
0 intestino e o estdmago ao ser dissolvida em agua e
bebida, e ajuda a bexiga dolorida e os rins.” (livre tradugéo

da autora)®’ (Dioscorides apud Mintz, 1975:48)

A manufatura do agucar permitia a elaboracdo de produtos finais bastante diferentes; cor,
textura e sabor caracterizavam geralmente duas substancias largamente utilizadas na confeccao
de remédios: aléem do saccharon, granulado e, frequentemente, de cor branca (que em alguns
momentos passou a representar simbolicamente a pureza (como no caso dos alfenins no Brasil),
o melago (denominado antigamente de “xarope dourado”), extraido da cana de agticar, teve uma
importante participacdo na historia da farmacologia, junto ao mel. Provavelmente devido a essa
aproximacdo, a palavra melaco — em francés mélasse, em inglés molasses — origina-se do latim
mel, que participa do termo melaco como raiz etimologica. Um importante uso do melaco foi na
elaboracdo das teriagas?®, antidotos utilizados na pratica médica na antiga Grécia, atribuidos a
Andrémaco de Creta, médico de Nero. A etimologia da palavra revela a férmula intrinseca do
remédio: o termo inglés treacle (melaco dourado), que provém do latim theriaca, origina-se do

termo grego thérion (animal selvagem) e era utilizado, na antiga Grécia, como composto contra

%" “Hay una especie de miel solida llamada saccharon, que se encuentra en las cafias en la India y en la Arabia Felix,
gue en su consistencia se parece a la sal, tan quebradiza que puede romperse entre los dientes, como la sal. Es buena
para el vientre y el estdmago al disolverse en agua y beberse, y ayuda a la vejiga adolorida y a los rindnes.”

%8 Segundo o Dicionario Eletronico Houaiss, teriaga (forma antiga “triaga”) designa uma mistura (mitridato), muito
usada na Antiguidade, composta por 63 ingredientes, entre vinho e drogas, utilizada no passado como preventivo e
remédio contra diversas enfermidades, além de antidoto contra mordidas de animais venenosos, protegendo contra
envenamentos.
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as mordidas de animais venenosos. Tanto Galeno quanto Dioscérides desenvolveram teriagas
(misturando o melago com substancias diversas) que continham carne de serpente venenosa.
Essas teriagas ocuparam um importante lugar na farmacopeia europeia até o inicio do século

XIX.

As escassas citacdes a respeito do uso do agucar no periodo grego intensificaram-se no
periodo posterior. Embora seja possivel perceber a utilizacdo do vocébulo (e, portanto, a
existéncia do conceito) “adocar”, parece ndo existir a mengdo ao agucar como elemento
adocante. A multifuncionalidade e a multiterritorialidade do agUcar revelam como sua escassa
utilizacdo farmacoldgica na época romana acompanha sua auséncia na culinaria. Essas préticas,
que interagiam constantemente na construcao e na manutencdo do individuo-fun¢do mecanicista,
remetem as palavras de Dumas (2005: 52): “Um homem de espirito, médico homeopata, dizia-
me um dia que, nas variaces da alimentacdo dos povos, encontram-se as diferentes fases da
medicina”, ressaltando a estreita ligagdo, impulsionada pela partilha de um territério comum,
entre a concepgdo da comida e a produgdo dos remédios. No tratado “De delatoribus” (176-180
d.C.), de Marciano, na longa lista de produtos exéticos e raros provenientes da india e sujeitos a
impostos de importacdo, ndo é mencionado o aglcar, assim como na tarifa alexandrina de Marco
Aurélio e Cémodo. O aclcar também ndo participa das descricbes dos suntuosos banquetes
imperiais compiladas por Aulo Gelio, que desenvolve uma percepcdo sensorial que invade o
territorio metaforico: “Por isso, é aconselhavel adogar a vida e afastar as grandes preocupacoes

servindo-se da razdo.””

No manual de gastronomia de Apicio (provavelmente datado de 200 d.C.), incompleto e

adulterado parcialmente, falta a mencgéo (e presume-se, portanto, a utilizagdo) ao agucar. Mesmo

2 Quapropter edulcare convenit vitam curasque acerbas sensibus gubernare. (livre traducio da autora inserida no
texto).

%0 Segundo Dumas (2005:121), “Houve em Roma trés Apicios: o primeiro vivia sob a Republica, no tempo de Cia; o
segundo, sob Augusto Tibério; o terceiro, sob Trajano. Foi do segundo, isto &, de Marco Gabio, que falaram Séneca,
Plinio, Juvenal e Marcial. Era para ele que Tibério enviava de Capri os linguados, que era rico o bastante para
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usando especiarias raras e caras como 0 cravo, 0 cominho e a pimenta do reino, o cozinheiro
recorria a0 mel como principal ingrediente para elaborar seus pratos e adogar seus manjares
doces (dulcia). Suas receitas revelam como o mel (teres) convivia, no prato, com as variadas
especiarias, construindo um sabor hibrido, indicando um gosto pronunciado pela mistura do doce
e do salgado, enquanto a associagdo do vinagre e do mel apontava para um gosto especial pelos
sabores agridoces. Se o mel revela sua presenga marcante como importante ingrediente na
cozinha romana, o acucar e seus derivados, quando mencionados nas cronicas ou nos tratados,
parecem ndo ocupar um lugar especifico no campo farmacolégico e gastrondmico. Ateneu,
contemporaneo de Apicio, em seus longos registros de especiarias raras, entre as quais o palmito,
ndo relata a presenca do agUcar nas mercadorias provenientes do Oriente e possivelmente
utilizadas nas cozinhas do Império. Solino, em 250 d.C., resumindo Plinio, descreve 0s pantanos
da India e a existéncia de canas das quais se extrai um caldo doce com gosto de mel, assim como
Alexandre de Afrodisia, historiador pertencente a0 mesmo periodo, aponta para o sakcharon
indiano, um orvalho que o calor do sol transforma em mel, ndo mencionando, entretanto, a

possivel utilizacdo culinaria ou medicinal dessa substancia.

A auséncia da participacdo do acucar nos tratados de farmacologia que embasaram a
pesquisa médica da época romana é descrita como “fendmeno textual do siléncio”. Em seu
tratado Livro da extracdo das ervas, Hermes de Trismegisto menciona o mel como elemento de
cura, assim como Macrdbio (que viveu até 435 d.C.), ao mencionar “coisas doces”, refere-se a0
vinho e ao mel, ignorando os derivados da cana de aglcar. Em Forcas e virtudes terapéuticas
das plantas, Pseudo Apuleu parece ndo conhecer o poder do agucar, assim como Aecio Amida

(540 d.C.), primeiro médico cristdo, autor do Tetrabiblos, usa, em milhares de receitas, somente

comprar. Transformou-se num semideus ao descobrir 0 meio de conservar as ostras frescas. Rico de duzentos
milhdes de sestércios, gastou mais de quarenta s com a culinaria. Um belo dia, esbarrou com um dilema fatal.
Chamou seu intendente. Possuia entdo apenas dez milhdes de sestércios. Julgou-se de tal modo arruinado que néo
quis viver um dia a mais: entrou num banheiro e cortou os pulsos. Restou dele uma lembranca, quando ndo um fato:
um tratado de culinaria intitulado De re culinaria, cuja paternidade, porém, lhe é contestada. Seriam, dizem o0s
eruditos, de um dito Célio, que, por admiragdo, assumira o nome de Apicio.”
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alcacuz e mel, empregados nas preparacfes de manjares finos — dulciaria meltta —, e mel ético,

utilizado em remédios especificos.

As Geoponicas, tratados agrondmicos compilados por Salmasius, em Bizancio, no seculo
X, falam da cana, mas ndo de sua dogura ou das suas possiveis propriedades farmacoldgicas, que
permanecem ignoradas. Mesmo conhecendo a existéncia da cana de agUcar — “Dizem que
vegetam canas nos pantanos da India, de cujas raizes se espreme um caldo doce que se bebe”
(Lippmann, 1941:161) — Paulo Egineta utilizava mel, alcaguz e xarope de figo para atenuar o
gosto desagradavel de alguns remédios para a tosse e a rouquiddo ou na preparacao de bebidas
doces. Em seus escritos, desponta a presenca do sal indiano — bom para o estdmago —, descrito
por Isidoro, bispo de Sevilha (morto em 636), como substancia granulosa frequentemente muito

salgada, ou muito doce.

No estudo do percurso do aglcar como remédio, poucas sdo as duvidas a respeito do
conhecimento e do uso do aglcar, por parte dos médicos muculmanos, judeus e cristdos>. Esses
doutores, considerados os principais intérpretes da medicina humoral de Galeno, contribuiram
para a introducdo do agUcar e seu uso medicinal na Europa, incorporando-o ao sistema medicinal
grego que haviam adotado e adaptado. Nesse contexto, importa lembrar que, segundo Le Goff
(2006:38), as obras de Aristdteles, Euclides, Ptolomeu, Hipdcrates e Galeno acompanharam, no
Oriente, os cristdos heréticos — monofistas e nestorianos — e 0s judeus perseguidos no Império
Bizantino. Gracas a eles, essas obras chegaram as bibliotecas e as escolas mugulmanas que as
receberam em grande quantidade, permitindo, mais tarde, um curioso “caminho de volta” as
margens da cristandade ocidental. Um manuscrito arabe do século IX proveniente do Iraque —

Al-Tabassur bi-I-tigara (Sobre a claridade dos assuntos comerciais) — documenta a producdo do

L A auséncia de informacdes sobre o aclicar e suas propriedades caracteristicas — nas obras teéricas da medicina,
nos receituarios, nos dispensatérios e manuais culinarios, nos relatérios de negdcios ou nas listas tarifarias —
permanece até o século VII. Para Lippmann (1941: 164), a cultura esporadica e em pequena escala da cana de
agticar na India seria a causa desse “siléncio textual”, que ndo ignorava a existéncia da cana e do caldo dela extraido,
mas que ndo explorava a utilizag8o dessa preciosa substancia porque era ainda pouco conhecida e divulgada.
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acucar de cana na Pérsia e no Turquistdo e a importacdo da cana de acucar trazida de Jiva
(Chorasmia), do doce de agucar de Ahwaz (Golfo Pérsico), dos xaropes de frutas, do acafrdo de
Isfahan (Pérsia), da &gua de rosas, dos unguentos de lirios aquéticos, do jasmim e das alcaparras.
Esses produtos entraram na Europa, passando pela Espanha, como especiarias ou “matéria
médica”, junto com outras inovagdes que incluiam a laranja, o limdo e o tamarindo (Mintz,

1975:138).

Na Europa, duas zonas principais de contato tiveram a possibilidade de receber os
manuscritos orientais: a Itadlia (Sicilia e Calabria) e a Espanha, onde nem mesmo as
reivindicagdes cristds impediram o acontecimento de trocas pacificas (Le Goff, 2006: 38). A
escola de Salerno, na Sicilia, e as traducdes latinas dos textos arabes frutos dessa intensa troca
contribuiram para divulgar e aprofundar os preceitos da ciéncia arabe, que incluia a medicina e a
dietética, promovendo sua aceitacdo em ambito nacional (século XI). O persa Avicena (lbn-
Sina, 980-1037), que parecia ter uma séria predilecdo para os doces — “no que me diz respeito
aos doces, sempre sdo bons!”* — e que compilou 0 Canon medicinae Avicenne, tornou-se

referéncia na pratica médica europeia até o século XVII (Mintz, 1975: 140).

Apo6s o retorno dos cruzados, o conhecimento sobre o aglcar estendeu-se: o médico
grego Simdo Seth escreveu a respeito dos distintos tipos de aglcar como remédio; Sinésio,
médico bizantino do século XI, recomendava o agUcar para baixar a febre; na Italia, Constantinus
Africano (1020 d.C.) descreveu as propriedades terapéuticas externas e internas do acucar; no
Circa instans, compéndio médico que traduziu enquanto permaneceu na escola de Salerno, o
agucar é prescrito para febre, 1abios secos, tosse seca, disturbios peitorais e estomacais, enquanto

no Taquinum Sanitatis®* o actcar era classificado como quente e imido, bom para o sangue e

%2 Apud me in eis, quae dulcia sunt, non est malum! (livre traducéo da autora inserida no texto).

%3 0 Tacuinum (algumas vezes Taccuinum) Sanitatis é um livro medieval que trata do bem-estar, baseado no Taqwin
al sihha sedsrev sairav ,etsed ,metsixe ;naltuB nbl ed ebara ocidém odatart mu ,(ediaS ad saubadT) ds=a 1l 258 3
em latim, com manuscritos ricamente ilustrados. Ainda que descreva com detalhe as propriedades benéficas e
prejudiciais dos alimentos e plantas, € muito mais que um herbario, pois inclui amplas se¢Bes sobre respiracéo,
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que apresenta a peculiar qualidade de se adaptar a qualquer temperatura, idade, estacdo e lugar

(Capatti; Montanari, 2006: 115).

Na Inglaterra (século XII), as primeiras menc¢des escritas sobre o agucar diziam respeito
aos tonicos medicinais, prescritos com frequéncia por Aldebrando de Siena (morto em 1287) e
Arnaldus Vilanova (1235-1312?), que escreveu, também, acerca das propriedades terapéuticas
do Alba comestio, um manjar branco composto por arroz, frango e aglcar. “Apods seu uso como
medicamento na farmacologia europeia medieval, o agucar tornou-se o mais utilizado e
indispensével ingrediente na producdo de doces e nas confeitarias™** (Viola; Margolis,1991:119).
Famosas, nesse periodo, foram as receitas para confeitar frutas e para conservar améndoas,
gengibre, anis ou erva-doce, coentro e rosas, sempre utilizando o agucar mais fino. “Uma vez
mais, vemos como 0s usos do agucar se entrecruzam: misturam-se 0S USOS COMO conservante,
especiaria, decoragdo e medicamento. O conceito de aclcar como remédio perdurou por muitos

séculos™ (Mintz, 1975: 141).

A influéncia da civilizacdo islamica propagou-se fundamentalmente em trés areas de
contato: a Espanha, a Sicilia e o proprio Oriente Médio, onde os cruzados atuavam na defesa dos
lugares santos e de suas rotas de acesso. Esse momento pertence a segunda fase da histéria do
acucar: “O segundo periodo, atlantico, comegou sob o dominio dos mouros. A cana de aglcar e a
tecnologia de extracdo e elaboracdo da sacarose faziam parte da expansdo islamica, efetuada
através do Norte da Africa pelos mouros. Eles introduziram e cultivaram a cana de aglcar na
Espanha, tanto no Norte como em Valéncia™*® (Viola; Margolis, 1991: 117). Por meio do contato

com o mundo muculmano, aprendeu-se a utilizar, na Europa, além do aglcar e do trigo

exercicio, descanso e salde mental. O Tacuinum Sanitatis trata também da agricultura, tornando-se valioso
documento para o plantio e o cultivo de diversas espécies de frutas, verduras e legumes.

% “Once primarly a medicinal in the medieval European pharmacy, sugar became a common yet indispensable
ingredient in pastries and confections.” (livre traducéo da autora inserida no texto).

%> “Una vez mas vemos como los usos del azlicar se entrecruzan: se mezclan conservacion, especia, decoracion y
medicina. El concepto del aziicar como medicina perdur6 varios siglos.” (livre traducéo da autora inserida no texto)
36 “The second, Atlantic, period began under Moorish stimulus. The sugarcane and the tecnology of sucrose
extraction and elaboration were part of Islamic expansion, carried across North Africa by the Moors. They brought
cane into Spain and grew it there, as far north as Valencia.” (livre tradugdo da autora inserida no texto)
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sarraceno, a noz-moscada, a canela, o gengibre, a horteld, o anis ou erva-doce, o agafréo, o
cominho, transformando a vida cotidiana alimentar dos europeus e constituindo um amalgama

extracultural entre espacos geogréficos diferentes (Franco, 1995: 63).

Para Rebora (2006: 11), os comerciantes italianos ndo trocavam somente dinheiro e
mercadorias, mas também ideias, costumes, entre 0s quais as maneiras de cozinhar. Viajando
para o Oriente, levavam 0s proprios cozinheiros que, inevitavelmente, apreendiam outras
maneiras de preparar a comida, levando-as, mais tarde, & cidade de origem®’. A verdade, segundo
Le Goff, ¢ filha do tempo, e também o é do espago geografico. As cidades sdo “placas giratorias
da circulagdo dos homens, responsaveis tanto pelas ideias como pelas mercadorias” (Le Goff,
2006: 37); os mercados, e as encruzilhadas do comércio intelectual, tornaram-se, portanto,
pontos de troca, onde as especiarias e a seda, junto aos manuscritos, traziam ao Oriente cristdo a
cultura greco-arabe. Sob esse enfoque, a busca de uma “verdade medicinal-gastrondmica”
ocidental passaria pela apropriacdo (mesmo que transitéria e em constante transformacéo) de
herancas hibridas conectadas a culturas hibridas e que apontavam para o Oriente como principal

vetor de resgate, construcao e difuséo.

Esse processo de apropriacdo, aparentemente impulsionado pela ingénua experimentacao
do exdtico, revelou-se, também, mecanismo maquiavélico de dominacéo, descrito por Daniel de

Morley em sua carta ao bispo de Norwich:

“Que ninguém se impressione com o fato de que eu,
tratando da criacdo do mundo, invoque o testemunho néo
dos padres da Igreja, mas de filésofos pagaos, porque, ainda
que ndo estejam incluidos entre os fiéis, algumas de suas
palavras, desde que ditas cheias de fé devem ser
incorporadas ao nosso ensinamento. Também a nds, que
nos libertamos misticamente do Egito, o Senhor nos
ordenou que despojassemos 0s egipcios de seus tesouros
para enriquecer os hebreus. Fizemos isso, entdo, de acordo
com o mandamento do Senhor, e com a sua ajuda

37 A esse respeito, é importante ressaltar que, segundo Montanari (2006:31), as transferéncias alimentares entre 0s
islamicos e os cristdos nao aconteceram exclusivamente em um dnico sentido. Os mugulmanos, na Andaluzia ou na
Sicilia, adotaram também alimentos e técnicas dos povos que moravam na regido por eles ocupada, adaptando-os ao
préprio credo e a suas tradicoes.
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despojamos os filésofos pagdos de sua sabedoria e de sua
eloquéncia, despojamos esses infiéis de modo a nos

fortalecer com seus despojos na fidelidade.” (Le Goff,
2006: 42-3)

Nesse contexto, a constituicdo de uma “verdade do paladar” apontaria para um processo
de permissdo/dominacéo justificado pela ordem divina, que autorizava a apropriacéo seletiva de
conhecimentos nos diferentes campos do saber. O grande interesse pela medicina, assim como
pela culinéria, impulsionara, portanto, a incursdo nos textos arabes referentes a esses campos de

saber, permitindo a ado¢&o de praticas peculiares dessas culturas.

Os mouros, que estimularam, na Espanha, a introducéo da cana de acucar®®, foram os
responséveis por influenciar um tipo de cozinha peculiar®, que resgatava, também, o sabor da
antiga culinaria romana e reunia, em seus pratos, alimentos que participavam também da
gastronomia indiana. Conforme Montanari (2006: VIII), esse processo pode ser definido como
“alteridade positiva”, experiéncia de troca bilateral que acrescenta e enriquece a identidade
dindmica cultural de um povo que reformula seu gosto constantemente. Assim, “O
restabelecimento da atividade econémica e a interacdo de cristdos e mugulmanos estimularam o
gosto pelos sabores exoticos” (Franco, 1995: 64), trazendo novidades nas mesas europeias. O
garum, um molho de origem romana, feito a base de peixe, utilizado ao mesmo tempo como

tempero e medicamento, foi substituido pelo verjus, uma mistura doce a base de acucar, ervas e

% Segundo Lippman (1941: 281, vol.1), “Foram os 4rabes que introduziram a cana na Espanha. Uns acham que o
fato se deu em 714, trés anos apds a conquista; outros tomam como ponto de partida o governo de Abd Ar-Rahman |
(755-788). Al-Magari (morto em 1646) afirma, em sua obra historica, documentada com as melhores fontes, que
esse soberano foi um grande amigo da jardinagem e da agricultura e mandou vir do Oriente flores e plantas Gteis de
todas as espécies, que julgou proprias do clima da Espanha: ‘A riqueza e o conforto multiplicaram-se extraordinaria
e rapidamente na Espanha arabe: onde os arabes punham os pés, em terra de Espanha, borbulhavam a vida e a agua,
enlacavam-se romanzeiras, bananeiras e canas de agucar em labirinto coruscante, a propria pedra se cobria de
variada vegetacdo’.”

%9 Para Montanari (2006: VIII), “La cultura islamica, peraltro, non partecipa a questo cambiamento di percorso solo
in termini di alteritd negativa, ma fornisce essa stessa um decisivo apporto al nuovo modello gastronomico che si
elabora nell’Europa medievale. Dal medio Oriente e dall’ Africa giungono nuove piante e nuove tecniche agricole: la
canna da zucchero, gli agrumi, verdure come le melanzane o gli spinaci.” (A cultura isldmica ndo participa dessa
mudanca de percurso em termos de alteridade negativa, mas acrescenta elementos decisivos ao novo modelo
gastrondmico que se delineia na Europa medieval. Do Oriente Médio e da Africa chegam novas plantas e novas
técnicas agricolas: a cana de agucar, os citricos, verduras como a berinjela e os espinafres) (livre traducdo da autora).
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sumo de fruta (magd, limdo, romd) utilizada para temperar os diversos molhos. Para Montanari
(2006:30), uma importante juncdo de elementos desconhecidos aos latinos passou dos
muculmanos para os cristdos, introduzindo ndo somente novos alimentos, mas técnicas de

preparacdo e receitas’’. Acerca da utilizacdo do acuicar no século XV, Montanari escreve:

“Se o agucar era apreciado no século XIV, ¢ ainda mais
apreciado no século seguinte. Os tratados ingleses e
italianos nunca foram tdo agucarados. No que diz respeito
aos segundos, trata-se do efeito de uma moda: a influéncia
da peninsula Ibérica na cozinha italiana na segunda metade
do século XV. Nascem, assim, novas praticas culinarias
entre as quais o costume de pulverizar sobre os pratos uma
mistura de aglcar e canela. E, portanto, esse o quadro de
um sincretismo culinério italo-aragonés que expande, antes
no sul da Itdlia e depois em toda a peninsula, o uso do

agticar.” (Montanari, 2006:51)

0 As artes culinarias das cortes muculmanas passaram a ser fonte dos livros de receitas ocidentais quando estes
comegaram a aparecer em uma escala significativa no século XII1. O Ocidente absorveu as influéncias em trés &reas
principais: a estética da mesa, uma énfase em certos ingredientes tradicionais exéticos e uma inclinacdo para sabores
fortes e adocicados (Fernandez-Armesto, 2004: 184).

41 “Poiché, laddove lo zucchero era apprezzato gia dal XIV secolo, € ulteriormente amato nel secolo successivo. |
trattati inglesi e italiani non sono mais stati cosi zuccherini. Nel caso dei secondi si tratta anche dell’effetto di uma
moda: I’influenza di provenza Iberica sulla cucina italiana della seconda meta del secolo XV di nuove pratiche di
ricette; tra queste compare ’abitudine di spolverizzare i piatti dopo la cottura com um misto di zucchero e cannella.
E dunque il quadro di um sincretismo culinario italo-aragonese che si espande, prima nell’Italia del sud e in seguito
in tutta la penisola, 1’uso dello zucchero” (livre traducéo da autora inserida no texto).
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Figura 5 — Venda de acucar; Figura 6 — Farmacia. Tacuinum Sanitatis. Século XIV.
lluminura DimensBes ndo especificadas. Fonte: Ms lat 9333, Rineland, séc. XV. Biblioteca
Nacional de Paris. Disponivel em: <godecookery.com>

As imagens que provém do Tacuinum Sanitatis in Medicinam, um tratado médico de
origem arabe do século XII, traduzido para o latim e depois para as linguas vulgares, mostram
como o acucar, além de carregar as marcas de um trajeto multiterritorial, dialogava com espacos
de consumo diferentes. A imagem do local destinado a venda do agucar estabelece, desse modo,
uma relacdo visual quase simétrica com a imagem da farmécia, que aponta, também, para
algumas diferencas. Partindo de uma leitura imagética, é possivel perceber como a estrutura
fisica dos dois espacos era parecida: o teto, 0s muros, a abertura que permitia a entrada e a saida
dos clientes e da mercadoria diferem apenas pela cor (cor amarela da venda do acucar e rosa da
farmécia), pela forma da abertura central (arqueada na venda do agucar e quadrada na farmécia)
e pelo nimero e forma das pequenas janelas (trés e arqueadas na venda do agucar, quatro e
quadradas na farmécia). O interior da venda de acucar apresentava menos variedade de
recipientes; percebemos trés recipientes pintados com motivos geométricos e pendurados, e

objetos*? cilindricos alongados, também pendurados. No interior da venda (esquerda da imagem

*2 Poder-se-ia pensar nos moldes cilindricos para moldar o agtcar descritos por Lippman (1941: 204) . Para manter
esse antigo formato na China de hoje, sdo utilizadas canas de bambu, onde o agUcar € coado e deixado para resfriar.
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e parte central), estdo presentes também dois objetos que poderiam remeter tanto a espanadores —
talvez utilizados para limpar ou afastar os insetos do agUcar — quanto a pequenas formas

cilindricas de agucar amarradas e prontas para serem vendidas.

Figuras 7; 8; 9 Tacuinum Sanitatis. Século XIV. Detalhe. lluminura. Dimensdes ndo
especificadas. Fonte: Ms lat 9333, Rineland, séc. XV. Biblioteca Nacional de Paris.
Disponivel em: godecookery.com

Na bancada da venda, notamos a presenca de duas caixas empilhadas (a superior
pintada), que, nesse periodo, eram usadas para guardar, moldar e transportar o actcar*® e que
parecem se conectar visualmente aos recipientes pendurados no interior da venda. Esses
recipientes adquirem um lugar de destaque na imagem: presente tanto no fundo quanto no
primeiro plano, “emolduram a cena”, tornando-se elemento condutor principal na leitura
imagética. A cena retratada é dindmica: notamos o cliente que aponta para a mercadoria na caixa
(provavelmente de acgucar) e o vendedor que, com uma mdo, pega 0 agUcar moldado em
pequenas formas pontiagudas e, com a outra, 0 pesa na pequena balanca. As caixas de agUcar

fazem contraponto visual ao cliente, que parece pertencer a uma classe social elevada.

*% Segundo Lippman (1941: 203), nos séculos X111 e XIV, os recipientes de madeira do aglicar fanid eram caixas de
formas diferentes ou alguidares rasos denominados kalam, e eram utilizados tanto para moldar o agticar em formato
arredondado ou quadrado quanto para transporta-lo com mais facilidade.
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Figura 10 Tacuinum Sanitatis. Século Figuras 11; 12 Autor andnimo. Nobre

XIV. Detalhe. lluminura. Dimenses nao de Florenca (século XIV). Desenho.
«Iaqs.peclzlflgada,s. )'(:S/nt%'blms IaL 9'333i Dimensdes nio especificadas. Fonte:
Ineland, sec. XV. Biblioteca Nacional Contini, M. 5000 anni di moda. Milio,
de Paris. Disponivel em:

IT: Mondadori, 1977.

<godecookery.com>

A roupa do comprador de acucar reflete a maneira que os nobres italianos do século XIV
se vestiam**, enfatizando, desse modo, o nivel social da clientela voltada para a compra do
precioso alimento. O acucar tornava-se, desse modo, ndo somente um caro ingrediente

multifuncional, mas um “marcador especifico” de distingdo social.

O local da venda do acUcar parece, assim, apresentar-se como ambiente “exclusivo” que
se configura também pela disposicdo dos objetos em seu espacgo. Se, na farmacia, as estantes
estdo cheias de vasos, jarras e recipientes saturando o ambiente visualmente, a venda de agucar
apresenta uma distribuicdo mais espacada e regular, em que a variedade dos produtos é

especifica e ordenada. Podemos, dessa forma, pensar que a maior amplitude espacial entre os

** Em http://babilonia61.com/2008/04/04/costumi-italiani-del-1400/. Desenhos dos vestuarios de Braun e Schneider
no livro Storia del costume, impresso em M6naco, no ano 1880.
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objetos gerava um conforto visual e experiencial destinado ao seleto grupo de compradores que

dispunham de mais espaco, tempo e recursos econdémicos®.

No século X1V, o alto custo das especiarias acabou por conferir ao seu consumo funcéao
de diferenciacdo social (Franco, 1995:70), j& que, tradicionalmente, para ter prestigio, alimentos
medicinais tinham de ser raros e custar caro (Armesto, 2004: 135). O acucar, que também
participava desse processo seletivo, foi adotado estrategicamente pela classe dominante, que o
elegeu como alimento nobre, representante de um segmento privilegiado. Como as especiarias, a
que eram atribuidas propriedades terapéuticas e que eram vendidas como drogas nos boticarios,
0 agUcar continuou a ser utilizado também como remedio raro (e caro!) contra dores de cabega,
peste®®, epilepsia, febres e melancolia, até o século XVI*'. Entram, entfo, em cena os confeitos,
pilulas de acucar coloridas (originalmente elaboradas a partir das diversas especiarias) e
utilizadas principalmente nos problemas digestivos. A esse respeito, ressalte-se que a presenca
do agucar como importante ingrediente nos medicamentos permanece até hoje. A heranca da
combinacdo entre o doce e 0 bom (em que o bom pode ser entendido como gostoso e também
como saudavel — bom para a salde) encontra-se nas pilulas e capsulas vendidas nas farmécias e

drogarias. Assim como os confetti do renascimento transitavam entre a botica e a cozinha (como

** Ainda hoje, muitas das lojas onde s&o vendidos produtos exclusivos se configuram a partir de um amplo espaco
vazio entre a mercadoria, recurso que enfatiza a possibilidade de se poder dispor do espaco a vontade (lembramo-
nos dos precos exorbitantes por cada metro quadrado das lojas!) sem necessariamente precisar dele (pelo menos
aparentemente).

* No livro Trattato della peste et sua preservazione e cura, escrito por S. Ferro, em 1565, no capitulo sobre
tratamento de doencas pestilentas, é possivel ler uma receita que prescreve ouro, prata, minerais e a confeccao de
um xarope de aclcar branco como remédio infalivel. No décimo capitulo, que trata exclusivamente de xaropes
produzidos com aglcar — giuleppi, do &rabe Juleb —, aconselha-se o uso da “nobre substincia”, fundamental para
prevenir e curar a peste.

T As farmécias, abertas desde 1500, incluindo-se principalmente as dos hospitais, usavam, no século XVI, vérias
espécies de agUcar as quais se atribuiam diferentes virtudes medicinais. Algumas possuiam aglcar em pdo, em
farinha, candi, penid; “sal indum” designava especialmente um agticar mal cristalizado e mais grosso. O agucar em
pdo, “panis zuccari”, era, em regra, aclicar bem duro e para muitos valia tanto quanto mais fino fosse seu grdo. Ao
penid, chamado frequentemente acucar retorcido, costumava juntar-se polvilho e 6leo de améndoa, como para
conserva-lo, e um pouco de tartaro. Ele era usado como remédio contra afeccfes da garganta e até o século XVIII
preparavam-no e vendiam-no em muitas farmacias.
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sobremesa digestiva, por exemplo), hoje esse mesmo espaco de circulacdo é marcado também

pelas nomenclaturas de certos remédios, que revelam uma presenca medicamentosa antiga®.

Segundo Day*®, no periodo medieval tardio, a palavra confetto era um termo genérico
para designar todos os tipos de doces feitos com frutas, raizes ou flores preservados com o
acucar. Somente por volta do século XVI, a palavra confetto passou a significar uma semente,
uma pequena noz, ou um pequeno pedago de especiaria fechado em um circulo ou em uma
massa ovoide de agucar. A producdo de confetti foi uma das habilidades fundamentais dos
primeiros pasteleiros, que ficaram conhecidos, na Inglaterra dos séculos XVI e XVII, como
confitmaker. A finalidade medicinal original dos confetti refletia-se também na producéo
farmacéutica da época, e as instrucdes de como prepard-los aparecem tanto nos textos de
culinéria renascentistas quanto nos receituarios compilados nos boticérios, denominados, em
latim medieval, de confectionarius. Um precursor do confetto ja estava presente nos rituais dos
casamentos romanos em forma de améndoas recobertas de mel e farinha, que eram jogadas para
dar sorte, apds a ceriménia, para o publico presente. Essa pratica continuou na lItalia durante a

Idade Média até chegar, diferenciada em relacdo aos ingredientes, no Renascimento. O mel deu

*® No panorama italiano atual (o mesmo espago geografico que protagonizou a “idade de ouro do agucar”), temos
exemplos interessantes que trazem de volta um tipo de estética do remédio que elege o aglcar veiculo gustativo
indispensavel no processo de cura. Esses doces remédios podem ser também encontrados no universo farmacoldgico
brasileiro com bastante frequéncia. As pastilhas Leone — as dissetantes — sdo pequenas pilulas de forma cilindrica,
coloridas (processo iniciado no final da Idade Média) que prometem aliviar a sede e a ardéncia da garganta. Outro
modelo — as digestivas —, além de purificar o halito, tem a funcdo de facilitar a digestdo (0 Renasci mento nunca
esteve tdo proximo). Famosas sdo também as pastilhas Valda, pequenas jujubas piramidais verdes cobertas de
acucar que prometem limpar a garganta, aliviar pigarro e melhorar a voz. A pallina Ziguli, por sua vez, é uma pilula
de diversas cores e sabores (frutas variadas) que concentra (segundo a propaganda) diferentes vitaminas, tornando-
se til no crescimento das criangas e melhorando o desempenho dos adultos. Essas bolinhas coloridas de sabor doce
e convidativo foram, durante muitos anos, o suplemento vitaminico mais usado pelos jovens, trazendo (sempre
segundo a propaganda!) incalculaveis beneficios para a sadde dos italianos. Nesse vasto panorama farmacoldgico,
podemos apontar também o famoso confetto falqui (interessante a permanéncia do nome confetto), uma pilula
redonda agucarada e colorida com sabor de fruta que promete aliviar o intestino preguigoso. A dolce Euchessina, um
tipo de laxante presente no mercado italiano ja ha diversas décadas, é talvez o mais peculiar. Suas pilulas achatadas
de sabor doce eram comercializadas por meio de um slogan revelador: La dolce Euchessina — con la dolcezza si
ottiene tutto, novamente o apelo ao doce (obtido por meio da utilizagdo do aclcar ou seus derivados) como
possibilidade medicamentosa eficaz (principalmente no ambito infantil). No panorama dos laxantes, um ultimo
exemplo interessante é o do remédio Dulcolax, capsulas arredondadas brancas de sabor doce. O prdéprio nome revela
a antiga combinacdo entre o doce e sua correspondéncia medicamentosa: Dulcolax = doce laxante. Novamente, a
dindmica de interacdo agUcar-remédio habita as diversas etimologias que revelam a presenca interdisciplinar desse
ingrediente multiuso.

* Consultar: <www.historicfood.com>.
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espaco ao agucar, e as diversas especiarias disputavam, agora, o lugar junto com as améndoas,

tornando o sabor dos confetti renascentistas cada vez mais variado.

Figura 12 Louis de Coulery. Banquete com musicos. Oleo sobre tela.
Dimensdes ndo especificadas. Final do século XVI. Galeria Palatina,
Florenca. Inv., 1890, n. 713. Fonte: Galardi, G. Sweets at court —
Painting and other tasty treats. Florenca, IT: Sillabe, 2001.

Figuras 13; 14 Louis de Coulery. Detalhe. Banquete com musicos. Final do
século XVI. Galeria Palatina, Florenca. Inv., 1890, n. 713. Fonte: Galardi, G.
Sweets at court- Painting and other tasty treats. Florenca, IT: Sillabe, 2001.

Na obra do pintor Coulery, é possivel perceber como os confetti participavam dos
banquetes no final da época renascentista, tornando-se elementos imprescindiveis na dindmica
alimentar-simbolica da celebragdo ritualistica. Na imagem da obra acima, os confetti sdo trazidos
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pelos servigais e sdo dispostos na mesa, onde serdo saboreados pelos convidados. A travessa de
confetti ocupa um lugar privilegiado na mesa do banquete: colocada estrategicamente no lado
esquerdo, adquire total visibilidade por parte do espectador, tornando-se importante elemento da
composi¢do. O contraste com o fundo branco (toalha da mesa) torna-se habil artificio para a
construcdo de um espaco distinto que elege a travessa de confetti como objeto privilegiado. Esse
espaco, “profanado” pelo convidado entretido com a moca (seria uma alusdo a relacdo entre
carnalidade e gula?), parece tornar-se territorio “a ser conquistado” pelos comensais, que tecem,
entre si, uma intensa rede de olhares sobre a mesa. Saborear os confetti, apoderar-se de um
alimento tdo desejado parece remeter a historia do préprio acucar, pontuada por invasdes, lutas e

conquistas.

Segundo a tradigdo italiana, para cada ritual corresponde uma cor de confetto diferente.
No casamento®, é adotada, para a elaboracao do confetto, a cor branca, que indicaria a pureza da
noiva. No batizado, os confetti oferecidos aos participantes sao rosa para as meninas — indicando
a cor do sangue ainda jovem e a futura fertilidade da batizanda — e azul para 0s meninos —
apontando para a cor do céu, isto é, elevacdo moral desejada para o batizando. Para cada tipo de
bodas, existe sua cor correspondente na producdo dos confetti (bodas de ouro, confetti dourados;
bodas de prata, confetti prateados etc.), e também nas formaturas estdo presentes como
importante elemento ritualistico: vermelhos para dar sorte e ajudar a vida do futuro profissional.
Observa-se, portanto, que esse pequeno doce de agucar, que participa, desde cedo, da producdo
gastron6mica dos diversos rituais, revela também uma capacidade simboélica de trazer beneficios
para o consumidor. Suas propriedades medicinais atuam tanto no corpo fisico quanto no aspecto

simbolico, tornando-o depositario de um “poder de cura” que ajuda e que transpde a fisicidade

%0 O ritual que previa o ato de jogar os confetti na saida da igreja era chamado “sciarra”, ou seja, “amontoamento”,
que se referia a confusdo criada pelas criancas na tentativa de recolher e comer os confetti jogados no chéo fora da
igreja. Lembre-se, também, da utilizagdo, em muitos casamentos , da bomboniere (recipiente onde os confetti estdo
guardados): ela permanece como lembranca para os convidados (j& que a tendéncia é consumir os confetti) e é
também uma maneira, por parte dos noivos, de agradecer aos convidados. Ela contém um bilhete com os nomes dos
noivos e um ndmero impar de confetti (nGmero indivisivel, assim como o casal — frequentemente 5), que traz para os
noivos as qualidades para um bom casamento: salde, felicidade, fertilidade, prosperidade e longevidade.
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tangivel do organismo. Voltamos a ideia platonica do bom que faz bem (“bom para comer, bom
para pensar”’, como diria Lévy-Strauss): no ritual, o confetto seria o catalisador positivo da
experiéncia projetada no futuro incerto; seria a protecdo — amuleto imunizador — contra as
adversidades de uma vida imprevisivel que assombra inevitavelmente toda reflexdo humana;

seria, em suma, a cura para 0s possiveis males inerentes a vida.

Hoje, como ontem, encontram-se elementos que transitam num tempo n&o linear
ramificado, interativo, que repropde 0 interessante reencontro entre o processo de cura (tanto
fisica quanto simbélica) e a experiéncia gustativa afetiva e prazerosa>, indissociavel do sabor
doce. Antigamente, essa relacdo (cura—gosto) era proporcionada pela utilizagcdo das especiarias
(universo do qual o agUcar tornou-se ativo participante), alimentos valorizados pelos arabes e
que acabaram influenciando ndo somente a preparacdo dos pratos europeus, mas toda uma
maneira de perceber a dindmica alimentar e farmacoldgica. A partir da metade do século XV, a
utilizacdo do acgucar tornou-se quase “universal”, invadindo tanto o campo farmacolégico quanto
o gastronomico. Um ditado da época afirmava: “Il zuccaro non guasta mai la minestra” (O
acucar nunca estraga a sopa), revelando a importancia que lhe era atribuida pela alta sociedade

italiana.

A cozinha renascentista foi uma verdadeira exaltacdo ao acucar (Capatti e Montanari,
2006: 116), sobretudo em Veneza, onde se desenvolveu a arte da confetteria, assim denominada
nessa época porque lidava diretamente com a utilizacdo e a modelagem do agucar. Em 1584,
Garzoni, em seu livro Piazza Universale, menciona como tradicionais o comércio de agucar em
Veneza, suas docgarias de luxo e medicinais, e suas refinarias, que eram consideradas uma das

coisas notaveis da cidade, e aos hdspedes de consideracdo se permitia visita, como, por exemplo,

L Em seu livro Sugar Blues (1975), Dufty desenvolve a teoria da construgdo de um “prazer” doce que se tornou, no
decorrer do tempo, dependéncia. Para o autor, 0 aglcar seria, portanto, um alimento viciante, tanto quanto o 6pio e a
cocaina, utilizado como instrumento de manipulagdo das massas.
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em 1599, ao duque Frederico de Wirttemberg. A esses costumes refere-se Pancirollus (apud

Lippmann, 1941: 39), professor da vizinha cidade de P4dua, quando escreve:

“Hoje em dia, ndo hd banquete em que se ndo gastem
muitos artigos de aclcar: figuras e grupos, passaros e
quadripedes, flores e os mais belos frutos, em cores
naturais, séo feitos dele; fazem-se conservas de rui-barbo,
pinha, que também se encandila, para delicia do género
humano; quase nada se come sem aglcar; usa-se nos
temperos, no vinho, na agua. Com acgUcar, carne, peixes €
ovos sdo servidos; finalmente, ndo se usa mais sal que
agucar”.

Para Capatti e Montanari (2006: 114), desde o final do século XIIl e o comeco do século
XIV — embora o liber de coquina meridional ainda propusesse o uso do mel como importante
ingrediente —, percebia-se uma crescente utilizacdo do acucar. Se o mel era acrescentado as
preparacdes, 0 aclicar comecava a integra-las, entrando em sua prépria composicédo, tornando-se
importante ingrediente de sopas, molhos e guisados, “competindo” com as especiarias
macicamente utilizadas até entdo. Um receituario veneziano do seéculo XIV aconselhava
acrescentar o actcar ao mel durante a preparacao das geleias para torna-las mais delicadas, assim
como substituir as especiarias pelo agucar na preparacdo do xarope destinado aos doentes: “se
VOCé a quiser preparar para os doentes, coloca para ferver um pouco de aglcar no lugar das

especiarias”™®.

52«[_.] e se tu la vole per li amaladi, metili a bolire un pocho de zucharo [...] in cambio de specie” (livre tradugio da

autora inserida no texto). Anénimo veneziano. “CXXXIV. A ffare una sana e bona vivanda de iola”. In: Libro di
cucina o libro per cuoco, p. 44. Disponivel em: <http://italophiles.com/anonimo_veneziano.pdf>. Acesso em: 24
nov. 2010.
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Figura 15 Girolamo Calestani Parmigiano. Libro delle Osservazion. Séc. XVI. Venezia: Giunti
Franceschi, 1580. Disponivel em: http://www.academiabarilla.it/biblioteca-
gastronomica/biblioteca-gastronomica-digitale/calestani-osservazioni.aspx

Na “Tavola delle conserve”, de Calestani, encontrava-se uma correspondéncia
gastromedicinal entre a producdo das conserve (geleias) e a capacidade medicinal do agucar
(zucchero) combinado com frutas e ervas. O autor propunha geleias curativas em que o agucar
tornava-se ingrediente principal. Nessa obra, lemos: para as doencas do cérebro, utilizar aglcar e
alecrim; para os disturbios dos olhos, utilizar aglcar e eufrasia; para o estdmago, recorrer ao
acucar e a erva farmoterra; para doengas do coragdo, usar agucar e erva etola; para problema da
bexiga, utilizar agucar e malva; para os disturbios dos rins, recorrer ao agucar e a flor da ginestra
(planta arbustiva mediterranea de flores amarelas). Nesse contexto, lembramos, também, de um
antigo livro de cozinha de 1580, encontrado na cidade de Nuremberg, que continha, em seu
percurso gastrondémico/medicinal, mais de cem receitas de bons macapées, bolinhos de agucar e
pdes de aglcar aconselhados para o fortalecimento do coracdo. Reforgando esse conceito,

Bartolomeu Staindl, em seu livro de cozinha editado em Hamburgo, em 1589, usava agucar na
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maioria de suas preparacdes e repetia a cada passo: “faca com aglicar”, “junte agucar, como faz

2 13 99 13

para gente fina”, “tome bastante agucar”, “coloque bastante agucar e o prato ficard bonito”>*.
Flandrin (1998: 72) lembra que ndo existem duvidas a respeito da preferéncia pelo agucar (gusto
dolce) na Italia do século XVI: no tratado de culinaria de Messisbugo, por exemplo, mais de
69% das receitas utilizavam o aglcar como importante ingrediente na preparacdo das receitas
tanto doces quanto salgadas, enquanto um século mais tarde, no Scalco pratico (tratado

gastrondmico do século XVII), “somente” 45% das receitas continham o agucar, ressaltando-se,

assim, a importancia desse precioso ingrediente nos banquetes de 1500.

Figura 16 Philips Galle. Saccharum. 1591. Gravura, 20,8 x 27,4 cm. Londres,
British Museum. Disponivel em: http://www.britishmuseum.org/

5% A macica utilizagdo do aglicar continuou também no século seguinte. E curioso o episédio descrito por Jouvin de
Rochefort em 1670: durante um banquete na Irlanda, foi-lhe oferecida uma salada “coberta de uma quantidade de
acucar parecida ao monte Etna quando coberto de neve e que se torna impossivel de comer para quem nédo esta
acostumado” (Montanari, 1998: 72).
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O acucar utilizado tanto por Girolamo Calestani quanto por Messisbugo era preparado e
confeccionado em engenhos localizados no sul da Italia (Sicilia), onde existiam as maiores
plantacdes de cana de aclicar. Chamado de trappeto, o engenho de acticar™ apresentava-se como
um edificio térreo sustentado por arcos, (1) dotado de uma fossa (gectatorium) e de um s6téo (2),
usado como deposito para o agucar. Notava-se a utilizacdo de uma varanda, de um estabulo e de
um deposito para a lenha utilizada como combustivel. Como é possivel constatar na retratacdo de
um trappeto do seculo XVI (imagem anterior), notamos a presenca dos cortadores (tagliaturi)
(3) de canas, colhidas e limpas pelos catadores (mundatores). Nas bancadas, eram acomodados
os amoladores (admulatores), que afiavam as facas usadas para a colheita das canas, que eram
colocadas, posteriormente, em cestos e levadas para a trituracdo nas moendas (4) (acionadas uma
pela dgua e a outra por cavalos), trabalho supervisionado pelo machinator. A massa obtida era
colocada pelos empacotadores (insaccaturi) em sacos de tecido, prensados no prelum romano
(5). O suco colhido era colocado em grandes caldeirGes de cobre, alimentados por lenha nobre e
mexidos pelos fucaloru (6). Enquanto o liquido fervia, os garzoni retiravam as impurezas (7),
acrescentando agua fria para acelerar o processo de limpeza do agUcar. Seguiam-se outros
cozimentos supervisionados por especialistas chamados sciruppaturi e a refinagcdo direcionada
pelo agucareiro (zuccararius). O xarope obtido era colocado em formas (vasos virados em forma
de cones chamados graste) (8), dispostas sobre uma grande bancada denominada cantarella (9),
onde era lentamente coado, purificando-se. Nascia, assim, o agucar preto (mascavo), que podia
ser cozido por mais trés vezes, dependendo da qualidade desejada. O acUcar branco era
prerrogativa dos espeziali (os que trabalhavam com as especiarias e que pertenciam a ordem dos
médicos e pintores. O custo de manutencdo do trappeto era muito alto, ja que eram necessarios

mais de trinta operarios, mas 0s ganhos compensavam.

% Para um eventual aprofundamento sobre a histéria do plantio de agticar na Sicilia e sobre o trappeto aconselho a
leitura do artigo do historiador italiano Maurizio Signorello: “Canna da zucchero e trappeti a Marsala”, disponivel
em: http://www.storiamediterranea.it/public/md1_dir/r479.pdf.
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As multiplas funcbes adquiridas pelo agucar no decorrer do tempo revelaram as
caracteristicas dessa substancia que, a0 mesmo tempo, curava, temperava e conservava 0S
alimentos, tornando-se, como afirma Freyre (1987: 13), cada vez mais indispensavel nas préaticas
cotidianas do homem “civilizado”. Para Rosenberg (1998: 352), os europeus ficaram extasiados
com a grande variedade e o gosto particularmente doce das bebidas (sharab) também preparadas
com frutas e agUcar. A partir dessa mistura, gragas ao acréscimo de gelo triturado, era preparado
um doce chamado sorvete ou xarope, trazido das montanhas e conservado nas grutas. Magas,
marmelos e nozes verdes eram misturados e processados junto ao agucar, fabricando pastas que
apresentavam propriedades medicamentosas: “Nesse caso, o médico confundia-se com 0
farmacéutico.” (Rosenberg, 1998: 355). Ressalta-se, mais uma vez, a capacidade multifuncional
do agUcar que, do pildo do farmacéutico, passou para as panelas do cozinheiro, contribuindo para
a gastroexpansdo multiterritorial de preparac@es hibridas ainda hoje consumidas e apreciadas. E
nesse processo interdisciplinar de utilizacdo e manipulagdo alimentar™ que o aclcar dialoga
também com a transformagdo alquimica: “Uma etapa muito importante do desenvolvimento da
alquimia desenrolou-se entre 1400 e 1600. Foi o periodo em que seus adeptos passaram a se
preocupar com a cura das doencas por meio das substancias quimicas encontradas também nos

alimentos. Nasceu, assim, a iatroquimica, a precursora distante da moderna quimica médica.”®

>> “No transcorrer da historia, alguns avangos tornaram-se realidade na quimica dos alimentos. Aprendeu-se muito
cedo que a salga (adicdo de grandes quantidades de cloreto de sédio, extraido da dgua do mar) de carnes permitia
conservé-las por muito mais tempo. Outra técnica de preservacao de carnes, a defumacgdo (exposicdo ao calor da
fumaca), foi também desenvolvida. A descoberta da fermentagdo (reacdo quimica pela qual, a partir da quebra de
moléculas de acgucares, formam-se carbono e alcool etilico) teve sua importancia, pois permitiu a preparacdo de
vinhos (inicialmente de tdmaras e uvas) por volta de 4000 a.C. Na Mesopotdmia, a cevada cresce em forma
selvagem. Ha referéncia de que, por volta de 6000 a.C., se fabricava cerveja pela fermentacdo de seus grdos. Em
4000 a.C., a técnica de fabricacdo da cerveja estava completamente dominada, havendo a producdo de varios tipos
dessa bebida. Ao longo de sua histéria, os egipcios a usaram em festas religiosas e até como medicamento. Quando
se aponta, na atualidade, a biotecnologia (usando microrganismos alterados na execucdo de opera¢Bes quimicas)
como uma via importante de progresso no futuro proximo, em geral se ignora que essa ideia, em diferentes graus de
conhecimento e de complexidade, acompanha o homem desde a pré-histéria (Vanin, 2006: 22).

>® Na época em que o Brasil foi descoberto, surgiu na Europa a figura mais importante desse ramo alquimico, que
assinava seus trabalhos sob o pseudénimo de Philipus Aureolos Paracelsus, cujo nome verdadeiro era Theophrastus
Bombastus VVon Hoheinheim (1490-1541). Paracelsus preocupou-se com o progresso da medicina, embora algumas
de suas praticas fossem contaminadas pelo misticismo da época, o que implicou muitas observacdes e avaliagbes
errbneas. Admitia que o homem é feito de trés principios, sal, enxofre e mercurio, de cuja separagdo resultariam as
doengas. Seu trabalho teve muitos aspectos positivos, como a introducdo das tinturas, isto é, extratos alcodlicos,
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A antiga palavra &rabe al-fenid j& apontava para um dudplice significado: se na Italia e na
Franca deu origem ao termo agucar, na Inglaterra tornou-se raiz seméntica da palavra alambik,
aproximando &reas que nunca se distanciaram, ja que, como afirma Herve This, citado por Vanin
(2006:5), “Cozinha e ciéncia caminham lado a lado. Na cozinha se substituem provetas,

béqueres, vidrarias e equipamentos de laboratorio por panelas, frigideiras, fogdes e batedeiras”.
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Figura 17 T. Hall. The Queen’s Royal Cookery. Frontlsp|0|o Londres: S. Bates Publisher, 1729. British
Library, Londres. Disponivel em: http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1700s/1700sfood.html

sendo o primeiro no uso de remédios a base de 6pio e de substancias inorganicas, como mercurio, ferro, enxofre,
chumbo, arsénico e sulfato de cobre. Vérias dessas substancias, devidamente formuladas, fazem parte dos
receituarios médicos de hoje. E o caso do Opio (sedativo), do ferro (antianémico) e do enxofre (antimicético).”
(Vanin, 2006: 24-25).
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A contracapa do livro The Queen’s Royal Cooker resume, de maneira interessante, as
maltiplas atuacfes impulsionadas por uma pratica gastrondmica transdisciplinar. A gravura é
dividida em trés areas horizontais, quase do mesmo tamanho, apontando para uma narrativa
linear que se sobrepde, seguindo uma ordem hierarquica (de alto a baixo). Percebemos, assim, a
imagem de uma rainha (Ana, que reinou na Inglaterra de 1702 até 1714), que supervisiona tanto
as praticas gastrondémicas quanto as cientificas, legitimando o encontro entre a gastronomia, a
confeitaria e a quimica, representada visualmente pelo alambique (heranca simbdlica da vivéncia
alquimica). A imagem central aponta para uma agdo gastrondémica coletiva dindmica que parece
contrapor-se a pratica individual “reflexiva” da contemplagdo alquimica. Assim como a
confeitaria — pastry (figura a esquerda) —, a gastronomia prevé uma dindmica colaborativa (que
se estende posteriormente no espaco do banquete), jA que “a alimentacdo (e, poderiamos
acrescentar, sua preparacdo) € uma linguagem social e estética. Come-se para saciar a fome e

para socializar-se” (Aratjo et al., 2009: 62).

A sucessdo das atividades apresentadas na contracapa desse livro hibrido esvazia os
espacos vivenciais gradativamente, revelando territérios pertencentes a géneros definidos. Se a
cozinha prevé a convivéncia de homem e de mulheres, o espaco da confeitaria, assim como o da
quimica, é habitado por mulheres concentradas numa pratica cada vez mais refinada, que requer
a atencdo do detalhe. Camporesi (1996), em seu estudo sobre hedonismo e exotismo do século

XVIII, escreveu:

“O gosto das damas garbosas exige voluptuosos confortos e
um conjunto refinado de aparelhos. Cristais, porcelanas
finissimas, xicaras, tacas para sorvete, cafeteiras, copos,
pratarias, caixinhas e pires acompanham os novos rituais do
café, do cha, dos sorvetes, dos licores, das pastilhas
coloridas, dos biscoitos, dos bolos, das compotas, das
conservas de rosas € violetas, dos clarettes, uma espécie de
massa de frutas transparente que se poderia chamar antes
gelatina seca, porque é servida como gelatina natural em
copos de cristal ou em pequenos recipientes sem pé e em
caixas (forradas de papel fino), dos gelados, dos doces, do
macapdo, das espumas, dos merengues, das bolachas, dos
bolos gelatinados, das tortas, das conservas secas e liquidas,
dos confeitos, das flores e frutas artificiais (jasmins,
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violetas, jacintos confeitados), dos caramelos, do leite com
mel, dos cremes, dos xaropes delicadissimos como os de

avenca e de grio de junquilho.” (P. 84)

Quellier (2010: 165) enfatiza que, ja no seculo XVI, as mulheres eram acusadas de
petiscar, sem tréguas, confeitos, doces e outras frutas cristalizadas, “correndo imprudentemente o
risco de arruinar seus maridos!”. O médico Slare, citado por Quellier, reforca que, no século
XVII, o acucar utilizado tanto na preparacdo dos doces quanto dos remédios pertencia
exclusivamente ao universo feminino, excluindo mesmo que parcialmente o homem dessa
experiéncia®’. As mulheres tornavam-se, assim, depositarias de um processo palatavel que
aproximava o gosto pelo doce a funcdo do remédio e que instigava um intenso dialogo entre
areas aparentemente dispares. Percebemos, desse modo, na variedade quase infinita das
preparacdes, a necessidade interdisciplinar de relacionar a confeitaria com a gastronomia e com
uma pratica quimica (mas também alquimica), que norteia uma precisa “transmutacao
alimentar”.>® Assim como os elementos quimicos unem-se para configurar novas substancias, 0s
ingredientes (entre os quais desponta, de maneira preponderante, 0 acuUcar) da receita sdo

juntados e mesclados para dar vida a novos alimentos e a diversas possibilidades.

> “B se o aglicar pertence ao universo feminino, seu consumo por um homem é coisa de afeminado e, nos
estereotipos anticlericais, 0 gosto dos monges pelo aglcar, o chocolate e as compotas permite associa-los ao mundo
das mulheres.” (Quellier, 2010: 166)

> E possivel perceber como experiéncia alquimica e gastrondmica compartilham elementos em comum, por
exemplo: o laboratorio que lembra a configuracdo de uma cozinha (com lareira, mesas e recipientes para transformar
os elementos) e o forno césmico tdo parecido com os antigos fornos de barro usados para assar os alimentos.
Lembramos, portanto, também da academia (cozinha/atelié) de Baccio Bandinelli, citada no inicio desta tese.
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Figura 18 T. Hall. The Queen’s Royal Cookery. Frontispicio. Londres: S. Bates
Publisher, 1729. British Library, Londres. Disponivel em:
http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1700s/1700sfood.html

O livro de cozinha The Queen’s Royal cookery traduzia, com as imagens e com as
palavras, esse importante dialogo pertencente também ao universo feminino (aqui visualmente
enfatizado): ensinava, a0 mesmo tempo, as técnicas variadas de manipulacdo dos alimentos
(cozinhar, ferver, fritar, secar, modelar etc.), pertencentes a area da gastronomia, e a preparacdo
de sobremesas (tortas, bolos, cremes, docinhos etc.) e de objetos doces (flores e frutas
confeitados, xaropes, confeitos, cidra etc.), pratica que o autor define como “a Arte de

959

produzir...””, inerente a area da confeitaria. Como apresentado visualmente na contracapa,

>% Lembramos, nesse contexto, o dialogo que se instaura inevitavelmente entre a producéo hoje considerada artistica,
a alquimia e os alimentos: “Outros feitos quimicos importantes da Antiguidade incluem a técnica de vidrar
superficies de ceramicas para fabricar azulejos e a producdo de pigmentos e tintas. Os pigmentos que conferiam a
cor as tintas eram obtidos de diferentes minerais, como calcario (carbonatos brancos), argilas (silicatos, varias
cores), carvado (carbono, preto). Foi possivel observar também que muitas rochas, facilmente reduziveis a p6, eram
encontradas nas cores vermelha, amarela ou verde. Por exemplo, 6xidos naturais de cobre podem se mostrar verdes
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percebia-se, também, a descricdo de um terceiro tipo de produgdo (quimica), que agilizava a
confeccdo de perfumes, esséncias, cosmeticos, aguas medicinais, impulsionando uma
experiéncia de cuidados corporais sensoriais maltiplos, tdo atuais que podem ser encontrados

facilmente hoje nas diversas revistas direcionadas para o publico feminino.

Lembramos, nesse contexto, do chef de cozinha e cientista Herve This (2006: 2),
consagrado pai da cozinha molecular, no prefacio do livro Alquimia dos alimentos, quando
afirma: “Alquimia dos alimentos... Sim, alquimia porque a ‘cozinha’ é muito mais do que
simplesmente aplicar procedimentos técnicos quimicos ou fisicos. Sim, alquimia porque, se a
transformacéo ¢ bem explorada pela quimica, ha o componente ‘amor’ na cozinha, ¢ esse nao
esta pronto para desvendar seus segredos para a ciéncia.”, que parece conversar com as palavras
atemporais de um escritor aleméo anénimo do século XVI (apud Vanin, 2006: 78), que resume

as diversas utilizages do agucar e sua pacifica convivéncia multifuncional:

“Nao ha hoje coisa mais comum e usada nas cozinhas dos
ricos que o aglcar, ndo somente entre nds, alemées, mas
também em todas as outras nacdes; quase todos 0s pratos
devem ser preparados com ele, pois 0 que €é acre ele torna
doce; o azedo, agradavel; o salgado, suave; o grosseiro e
sem gosto, fino e apetitoso; ele é, em suma, o senhor de
todos os paladares. Nas farmécias, o acUcar é ainda mais
necessario que nas cozinhas, pois com ele se fazem
eletuarios, xaropes, refrigérios, bebidas doces, clarettes,
hipocraz, agucar de conserva, encandilados, frutas e raizes
em aguUcar etc., e quanto aglcar se gasta em fazer bichos,
passaros, frutas, peixes, mesmo carneiros, pombos, patos,
galinhas, carne de toda sorte, pés e cabecas de vitelo, tudo
muito disfarcado em suas cores, como se se tratasse do
natural! Quantas sementes e frutas sdo cobertas com agucar,
para banquetes, brindes, como soniferos, com o que se
alcangam as muitas doencas, a ruina, fisica e moral, a morte
prematura; é bem certo que, desde que 0 mundo € mundo,
nunca houve tanto excesso e luxo e variedade quanto
agora.”

ou azuis. O homem preparava as tintas misturando os pigmentos com goma-arabica (uma resina natural), clara de
ovo ou cera de abelha (Vanin, 2006:23).
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Parte Il

A ESTETICA GASTRONOMICA DO ACUCAR: UMA TRADICAO
ARABE

Figura 19 Cavalcanti, P. Fruta de macapado. 2010.
Fotografia colorida. 30x55. Colecédo da autora.

Mal haja quem, sem ti, torta ou pastilha se
meta a fabricar. [...]

Gragas ao suave péssego e a dura noz de tal
crosta se arma e se confeita que ja mal ndo
lhes faz o duro inverno, nem sua polpa
endurece ou se resseca.

(Giovambattista Roberti, 1750)
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A tradicdo de produzir artefatos decorativos em aglcar é muito antiga e, assim como
aconteceu com o proprio agucar, foi importada do Oriente, ocupando um lugar cada vez mais
importante nas producdes gastrondmicas destinadas aos banquetes europeus. Na culinéria arabe
da época medieval, o agUcar ocupava um lugar privilegiado: a maioria dos bolos, aos quais se
dava uma forma estritamente geométrica, levava, em sua composi¢do, poucos ovos, sémola de
trigo, améndoas, nozes, pistache, actcar, mel, canela, acafrdo e canfora. O acUcar era utilizado,
também, para cobrir tortas (frequentemente junto com &gua de rosas) e para fabricar uma pasta
maleavel & base de améndoas moidas e de aclcar (lawzinadj), uma espécie de macap&o®.
Heranca &rabe, fruto da etimologia semaéntica revelada em seus nomes e, frequentemente, em
suas formas, preparacGes doces, tais como a cassata — do arabe quas at, palavra que designava
um tipo de forma para bolo redonda utilizada na preparacdo dessa sobremesa —, a cubbaita — em
arabe qubbait, um doce de acgucar cristalizado com mel, gergelim e améndoas —, 0s nucatuli — do
arabe nagal, termo que se referia a uma preparacdo a base de fruta seca e agucar —, e a cupita ou
copata, doce a base de agUcar, clara de ovo, mel, amido e aveld, participaram da construcdo
hibrida ao mesmo tempo visual, plastica e palatavel que influenciou a maneira de pensar a

sobremesa.

80 ysaremos a palavra “macapdo” como a versdo mais aproximada da palavra italiana marzapane. Segundo o
Dicionario Houaiss, macapao provém do italiano marzapane, “doce de pasta de améndoa e agucar”, por intermédio
do castelhano mazapan. A palavra italiana, que designava o doce e a pequena caixa de madeira que o continha, é de
origem controversa: “tém sido propostos como fontes, entre outros, o vocabulo dialetal (sul da Italia) martrapane, o
arabe mautaban ‘nome de uma moeda em curso no tempo das cruzadas’, o arabe mahxaban der. de haxab
‘madeira’”.
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Figura 20 Autor anbnimo. Cassata siciliana. Confeitaria
Tomasino Palermo, 2010. Fotografia colorida. Dimensdes ndo
especificadas. Fonte:pasticceriatommasino.it

A cassata (imagem anterior) reunia todos os ingredientes introduzidos pelos arabes na
Sicilia (séculos IX a XI). A cana de acgucar, o liméo, a laranja amarga, a tangerina, a améndoa
concentram-se nesse doce, que, com a presenca da ricotta (alimento presente na Sicilia desde 0s
tempos mais remotos), se tornou um dos doces mais conhecidos dessa regido®. Com a
introdugdo da pasta reale, uma massa de farinha de améndoas e agUcar, heranca da presenca
arabe na Italia do século XIllI, as freiras do convento de Martorana substituiram a massa-base da
cassata cozida no forno por uma massa fria que ndo precisava de cozimento, agilizando, desse

modo, a producdo de um tipo de doce que adquiria elementos decorativos.

Figura 21 Autor an6nimo. Pasta real branca e
preta. Fotografia colorida, 2011. Dimensdes nédo
especificadas. Fonte: anticofornodileo.it

%1 Uma das variantes mais conhecidas da cassata s0 0s cassatedi di Sant’Agata. Esses doces da cidade de Catania,
Sicilia, sdo hoje preparados na festa do padroeiro e sdo feitos com uma espécie de pdo de 16, licor, creme e glacé
(com cereja). Sua forma, que lembra a dos seios da mulher, foi propositalmente elaborada para evocar a histdria de
Santa Agata, martir cristd de quem foram extirpados os seios durante seu martirio.
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A pasta reale, tal como o macapédo, tornava-se elemento/alimento fundamental no estudo
da objetistica alimentar, ja que ambos permitiram a construcdo, mediante o procedimento da
modelagem, de artefatos comestiveis que revelavam, em sua composicao, a presenca do acucar
como ingrediente principal. Mesmo ja sendo praticada pelos confeiteiros arabes, a moldagem de
objetos em aclcar chegou a Itdlia com a producdo dessas pastas maledveis que, com a

valorizagdo excessiva do agucar, se tornaram cada vez mais requisitadas.

O macapdo (conhecido na Itdlia como marzapane, do termo arabe mauthaban, uma
antiga moeda ou unidade de medida)®, massa doce e maleavel elaborada a partir da mistura de
acucar, améndoas trituradas e clara de ovo, tornou-se conhecido na Sicilia, em torno de 1200,
gracas ao trabalho das freiras do convento da igreja da Martorana, em Palermo, que elaboravam
pequenos doces coloridos que imitavam as frutas locais. Segundo a tradicdo, a fruta de
Martorana nasceu para substituir, no inverno, as frutas cultivadas no jardim pelas freiras do

convento, que tinham a funcdo de decorar o convento durante a visita do Papa®.

62 Marzapane: do prov. massapan; fr. marcepan, massepain (dial. vall. marsipain), ant. esp. mazapan; port.
macapdo; (ing. marchpane; alem. marcipan e marzipan), massa e maza, uma espécie de massa doce, e panem, pao.
O “r” nas formas italiana e alemd parece originado do latim marci-panem, pdo de Sdo Marco, porque no dia desse
santo eram elaborados bolinhos de améndoas para evocar a carestia acontecida no ano 1407, durante a qual um
pedaco de pao e uma noz custavam uma fortuna. O “r’deve ter sido introduzido posteriormente como em marsacotto
= massacotta, um doce feito de améndoas, aglcar e esséncias (Www.etimo.it). Segundo Rebora (2006: 205), “II
marzapane (dall’arabo marzaban) era uma unitd di misura in uso a Cipro e como accadde alla anfora alla giarra e
alla botte, 1’unita di misura cede il suo nome all’imballaggio, al contenitore che, almeno all’inizio ¢é tarato sulla
misura stessa. 1l marzapane era uma scatola di legno leggero di forma quase ovale e dotata di um coperchio dello
stesso legno. In questa scatola si spedivano dolci speciali prodotti a Cipro, confezionati com mandorle ed altri
ingredienti. Dato Che quei dolci prendevano la forma della scatola ed erano simili ai pani, il nome dell’nvolucro
passo presto al contenuto che si chiamé marzapane. Le scatola continuarono achiamarsi marzapani. In queste scatole
si usava racchiudere la corrispondenza ed i documenti importanti, da questo venne il modo di dire ‘aprire i
marzapani’ nel senso di svelare i segreti (scomodi)”. (“O magapdo (do arabe marzaban) era uma unidade de medida
usada no Chipre e, como aconteceu com o jarro e o barril, a unidade de medida cede frequentemente seu nome a
embalagem. O magapdo era uma caixa de forma oval e dotada de uma tampa de madeira, na qual se enviavam doces
especiais produzidos no Chipre, confeccionados com améndoas e outros ingredientes. Ja que esses doces acabavam
adquirindo a forma da caixa e pareciam pdes, 0 home da embalagem foi transferido para denominar os doces que
passaram, posteriormente, a se chamar “marzapani”. Essas caixas eram utilizadas também para guardar a
correspondéncia e os documentos importantes e é por isso que o provérbio italiano “abrir os marzapani” significa,
hoje, revelar segredos incdmodos™) (livre tradugdo da autora).

%3 Segundo a revista italiana “Taccuini Storici”, a mais antiga preparacio feita com a fruta de Martorana remonta ao
século XIII, durante o reinado de Jorge de Antioquia, oficial do rei Ruggero, da Sicilia. Com o macapéo, as freiras
confeccionavam, na festa de Todos os Santos, pequenos doces que imitavam as frutas da estagdo, coloridos com
tintas vegetais, como acafrdo, pistache e rosas, e fixados com goma arabica.
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Figuras 22; 23 Cavalcanti, P. Fruta de magapao. 2010. Fotografia colorida. 30x55. Colecéo
da autora

O sucesso desses pequenos doces impulsionou a corporagdo dos Confettieri a tentar obter
0 monopolio da producéo do magapdo. Em 1575, com a intervencdo da autoridade da diocese de
Mazara del Vallo, que proibiu as religiosas a produgdo dos doces porque eram considerados
motivo de distragdo no processo do recolhimento liturgico, 0 magap&o tornou-se exclusividade
da corporacdo dos Confettieri, que comegaram sua producdo e seu comércio em larga escala.
Uma antiga receita do final do século XV revela como a preparacdo do marzapane requeria, por
parte do cozinheiro, habilidade, paciéncia e um conhecimento especifico da técnica e dos

ingredientes utilizados:

“Limpe e soque as améndoas. Para que se tornem mais
brancas, deixe as améndoas na agua fria por um dia e uma
noite. No socador, acrescente agua de rosas para que ndo
soltem o dleo. Para fazer a torta de macapdo, coloque
acucar (mesma quantidade do peso das améndoas) e agua
de rosas e acrescente as casquinhas de agUcar (docinhos).
Coloque tudo para ferver e, mais tarde, no forno, com mais
aclcar e agua de rosas. Essa torta de magapdo precisa ser
fininha, por isso é necessario ter cuidado para ndo queima-
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1a”® (Rebora, receita da torta de marzapane do
século XV, 2006).

A utilizacdo do agUcar como ingrediente principal para a producdo de uma massa

modelavel e, a0 mesmo tempo, comestivel remontaria, segundo Mintz, a uma tradicéo arabe®:

“O califa Al-Zahir (Al-Dhahir?) organizou, em 1025, o
cortejo de certa festa, apesar da fome causada pela baixa do
Nilo, carestia e peste, com o esplendor de costume, e
ordenou que se fizessem ‘obras de arte dos confeiteiros’,
entre outras, 157 figuras e 7 grandes castelos de aclcar. Eis
0 que se 1é em Al-Guzuli (morto em 1412) sobre um cortejo
da lua cheia: ‘O califa comprou muitas cargas de agucar e
mandou fazer com ele uma mesquita com minaretes,
galerias pintadas, nichos de oracéo e colunas... Entdo disse
aos mendigos que a destruissem e pilhassem’. O persa
Nasir-i-Cosrau, que percorreu o Egito em 1040, conta:
‘Gastaram-se na ornamentacdo do banquete do sultdo, na
festa do Ramadan, 50000 mens (= 76.300 quilos) de agicar;
sobre a mesa, havia um limoeiro cujos galhos, folhas e
frutos eram de aglcar e 1000 estatuetas e figuras também
de acucar. Makrizi fala, em termos semelhantes, da festa do
Ramadan de 990 e acrescenta que os castelos, arvores,
estatuas e figuras de agucar eram oferecidos pelo chefe de
policia e presidente do tribunal; as iguarias com formas
humanas e animais ndo deviam ser colocadas diante do
grande cadi e dos mais altos dignitarios do clero, para que
eles ndo vissem como se infringia a proibicdo corénica das

artes plasticas” (Lippmann, 1941: 267-8).

84 «“Monda I’amandole molto bene, et pistale quanto pit sai possibile perché non fanno a passare per la stamegna. Et
nota per fare le ditte amandole pil bianche, pil gustose et pil dolci a la bocca, se vogliono tenere a mollo nell’acqua
fresca per um di et uma nocte o tanto pid che da se stesse premendole com le ditte se mondino. Et pistandole le
bagnarai con uma pocha d’acqua rosata, perché non facciano olio. Et se vol fare bona la ditta torta metteragli a peso
equale tanto zuccaro quanto siano amandole, cioé uma libra dell’uno e uma libra dell’altro, o pit 0 mancho come ti
piace, et metteralianchora uma oncia o déi d’acqua rosata bona e tutte queste cose incorporarai molto bene inseme.
Poi pigliarai di cialdoni o nevole fatte col zuccaro, et bagnate prima com 1’acqua rosata; distemperale sopra el fondo
de la padella et dentro gli mettirai questa compositione o pieno sopra ditto. Et disteso et spianato che 1’haverai,
um’altra volta si vole bagnare um pochetto com 1’acqua rosata , sopragiongegnoli ancora di sopra um bono zuccaro
spolverizzato. Et spianato bene per tutto com lo zucchero la farai cocere nel forno overo al focho como laltre torte
molto ad ascio, havendo bona avertenza a dargli Il focho temperato et di rivederla spesso perché non si abrusciasse.
Ricordandoti che simele torta di marzapane piu tosto vole essere um poco bassetta e sottile, che troppo alta et
spessa.” (livre traducdo da autora inserida no texto).

% A cultura da cana de aciicar, que durante muito tempo se chamou “cana persa”, parece ter progredido rapidamente
no Egito, pois, na metade do século VIII, era praticada ndo s6 no Delta e no Baixo Egito, como também em Assuan;
ao tempo dos Tulunidas (868-905), continuou sua expansdo, que atingiu o apogeu com o Fatimidias (969-1171),
para comegar a lenta decadéncia sob o regime desastroso dos mamelucos (a partir de 1250). Sob os Tulunidas, era
enorme o consumo do agUcar pela corte e pelas pessoas anexas. O governador Qumaravaih, por exemplo, cuja
“cozinha popular” (excluida a do harém e da criadagem) absorvia 1000 dinares mensalmente, pedia para sua mesa
tal quantidade de améndoa e confeito que era impossivel consumir todo esse desproposito.
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O texto revela que a elaboracgdo de objetos de agucar era presente na corte arabe do século
Xl e que, ndo obstante as condicOes precérias da populagdo (carestia e peste), eram organizadas
para o califa festas suntuosas em que o0s banquetes de actcar despontavam como grande atracéo.
A definicdo “obras de arte dos confeiteiros” confere aos objetos de agucar uma posi¢cdo de
destaque que parece concorrer com um tipo de producdo mais tradicional e que chegava, com
toda sua carga plastica e imagética, a desafiar os preceitos religiosos da proibi¢do coranica. A
tendéncia iconoclasta ameacava também o territdrio alimentar, que se utilizava do agtcar como
possibilidade discursiva estratégica de manutencdo do poder. Uma doce subversdo, efémera
como a principal qualidade dos artefatos, parecia ser vivenciada (longe dos altos dignitarios do
clero) talvez como ulterior afirmacdo de poder, provocacdo gastrondmica (e talvez por isso ndo

levada muito a sério!) entre poder temporal e secular.

Os artefatos em acucar da corte arabe parecem pertencer tanto ao espaco artistico (sendo
definidos, na passagem textual antes transcrita, como “obras de arte”) quanto ao gastrondmico
(definindo seus artifices como “confeiteiros” — € ndo como artistas), propondo um encontro entre
areas aparentemente desconexas. Assim como, mais tarde, nos banquetes de acucar
renascentistas, os confeiteiros tornar-se-ao os fazedores de uma producéo oficialmente indefinida
(ou innominata, senza nome, quase como a histéria da arte de Warburg), os confeiteiros arabes
percorriam um territorio habitado por imagens que refletiam uma vivéncia objetual do cotidiano
da corte. As 157 figuras citadas (termo utilizado mais tarde nas cortes renascentistas para definir
o0s proprios artefatos) parecem se relacionar a uma producédo objetual geral, mais abrangente, que
0 autor, por motivos desconhecidos, prefere ndo descrever. A descri¢do da producédo dos castelos
em acucar parece, por sua vez, ter um espaco mais relevante, ja que € constituida de
caracteristica qualitativa (grande) e quantitativa (sete). Sua importancia marca presenca em
banquetes pertencentes a tempos e espacos diferentes (como sera estudado mais a frente),

tornando-o elemento/alimento quase imprescindivel na exposi¢do dos artefatos em acucar. O
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castelo de acUcar arabe parece ser o precursor dos castelos de aglcar renascentistas téo
assiduamente cultuados nas mesas/altares europeias do Cinquecento. Raras séo as descrigdes de
banquetes que ndo abordem essa majestosa arquitetura, simbolo de um poder aparentemente

imutavel (e que ndo quer mudar), que do Oriente transita pela Europa.

Na descricdo dos banquetes em acgucar (por Al-Guzuli, que viveu até 1412), desponta a
elaboracdo de uma mesquita que parece ser de grandes proporc¢des. O castelo, dessa vez, da
espaco ao templo e, novamente, a competicdo gastrondmica entre poder temporal e secular
habita o territorio da mesa. O espaco sagrado da oracao invade o espaco profano da gula: a boca
que ora € a mesma que come, o espiritual comestivel (e de preferéncia de cor branca e de sabor
doce), revela-se na mesquita digerivel que os mendigos pilham e comem em um ato extremo de
purificacdo e de caridade por parte das autoridades. A distribuicdo dos doces de aglcar ndo era
um ato isolado. Assim como acontecia na corte renascentista, a doacdo dos artefatos revelava,

em sua intencdo aparentemente generosa, a reafirmacao de um poder econdmico e politico:

“Nao ¢, pois, de admirar que ao palacio do califa se
agregassem cozinhas especiais para a confeitaria, donde
saiam vasos e cestos cheios de iguarias doces, que o
principe distribuia perdulariamente nas grandes festas, entre
os altos dignitérios, oficiais e escribas; é curioso que o
mesmo costume fosse observado nos grandes dias cristdos,
por exemplo na Pascoa, onde ja se usavam 0s presentes de

ovos pintados.” (Lippman, 1941: 268)

O persa Nasir-i-Cosrau, que visitou o Egito em 1040, descreveu o banquete de aglcar da
festa do Ramadan, onde foram utilizados, no processo de confeccdo dos diversos artefatos,
76.300 quilos de aclicar®®. Segundo as palavras do autor, em cima da mesa central do banquete

havia um enorme limoeiro carregado de lim@es cujos galhos, folhas e frutos eram de agucar;

® Dos primeiros anos dos Fatimidas, conta Al- Macudi que nenhum pais do mundo produzia mais e melhor actcar
que o Egito; os préprios habitantes diziam-se os mais ricos homens em agtcar. O médico Ali Ibn Ridvan (final do
século X) comparou as duas piramides maiores com dois colossais paes de aglcar (abludcha); o vizir Qafur gastava
em sua casa, diariamente, mil libras de doces e duzentas caixas de especiarias. Na corte, como se 1&é em Makrizi e
Al-Musabihi, era imenso o consumo de agucar, causando a admiragdo ndo sO a quantidade e a variedade, mas
também a qualidade, que denuncia uma longa experiéncia de fabricagdo (Lippman, 1941: 267).
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haviam também 1.000 estatuas e figuras todas de agucar. Nessa passagem, € interessante notar a
presenca das definicBes diferenciadas de estatuas e figuras®’, as mesmas nomenclaturas que
serdo encontradas, mais tarde, nas descri¢cdes dos banquetes renascentistas. Nao parece ser clara
a defini¢do precisa atribuida as palavras “estdtua” e “figura”, e nem a descri¢do da festa do
Ramadan de 990 de Makrizi consegue ajudar a esclarecer a davida. O autor fala de castelos, de
arvores, de estatuas e de figuras de aglcar oferecidas pelo chefe de policia, mas sem especificar
as caracteristicas de uma e de outra. A esse respeito, é interessante lembrar que, durante o
Renascimento italiano, os autores usardo tanto estatua quanto figura para designar os artefatos
alimentares em agucar no geral, dando preferéncia, em alguns casos, a palavra “figura” como

sindnimo de representacdo do corpo humano.

Assim como as pastas medicamentosas, que apresentavam o agucar como elemento
principal em sua composi¢do, 0 magapao, fruto gastrondmico da tradicdo artistica arabe, tornou-
se, a partir do século XIIl, matéria-prima para a (re)criacdo de pequenas frutas e, as vezes, de
legumes (figos, macas, peras, péssegos, castanhas, figos da india, tomates etc.), habilmente
modelados e pintados. Se as pastas medicinais curavam 0 corpo, 0 macgapao alimentava 0s
sentidos que, através dos olhos, da boca, das méos, experimentavam gostos, formas e cores. A
experiéncia proporcionada pela producdo dos doces de macgapédo participava do processo de
figuracdo alimentar que invadia o espaco gastrondmico hibrido italiano. Nesse sentido, o fator
ilusdo/surpresa tornava-se elemento propulsor da elaboragdo de artefatos que “pareciam ser o que
realmente ndo eram”, estratégia utilizada na elaboragdo da comida figurativa e, mais tarde, na

producéo dos artefatos em agucar.

Segundo Eco (2008:178), no Renascimento, o artista era, a0 mesmo tempo, e sem que

ISSo parega contraditorio, criador de novidade e imitador da natureza: a imitagdo é, por um lado,

%7 Figura: do latim fingere = plasmar, modelar. Representacdo pintada, desenhada ou esculpida de homem, mulher
ou animal. Estatua: do latim statere = levantar, colocar. Obra que representa figura humana ou animal, ou uma
ideia ou um conceito abstrato em forma de homem, mulher ou animal. Dicionario virtual italiano, in
<www.treccani.it>.
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“[...] estudo ¢ invengdo que continua fiel a natureza porque recria a integracdo de cada figura
com o elemento natural e, por outro, atividade que exige inovagdo técnica e ndo apenas a passiva
repeticdo das formas”. No século XV, as preparagdes culinarias tinham como importante
objetivo estimular a vista e o paladar; os sentidos saboreavam as cria¢des hibridas elaboradas
pelos cozinheiros (Zaouali, 2004: 78). A gastronomia dessa época passava pela exibi¢do de uma
“realidade simulada” — o artificio — perceptivel, por exemplo, na receita do pavao recoberto com
suas proprias penas, ou naquela dos “pasticci”, tortas salgadas, que, N0 momento em que eram

servidos, revelavam gaiolas com péssaros vivos.

Embora os artefatos alimentares fossem ainda atrelados ao processo imitativo (o0 pavéo, a
gaiola etc.), percebe-se, nas produgdes alimentares da época, a necessidade de criar maneiras
diferentes de propor e vivenciar a experiéncia gastrondmica. O fator-surpresa que se origina
possivelmente na representagdo/percep¢ao ambigua do “doméstico” — familiar — impulsionava o

quase reconhecimento objetual:

“A culinaria era prodiga e elaborada, com comidas
esculpidas, como lebre com asas e marmelos disfargados de
ourico. Era também programada para causar espanto nos
convivas com surpresas constantes, como o porco recheado
de salsichas e morcelas. Além dos espetaculos de cantores,
dancarinos, acrébatas e atores, algum tipo de diadlogo
erudito também tinha papel importante. Em suma, essa
refeicdo era a epitome das aspiragdes de uma época e um
alvo perfeito para a satira, ao expor sua vacuidade”

(Lippmann, 1941: 14).

A producdo doce também acompanhou o processo da imitacdo, a (re)criacdo de objetos
comestiveis, que, segundo Day (www.historyfood.com), se tornava presente nas mesas europeias
desde a época pré-renascentista. Para o pesquisador e confeiteiro, ja a partir do inicio do século
XV, encontram-se descri¢des de artefatos confeccionados, em um primeiro momento, em cera e
que pareciam remeter a um processo de degustacdo preponderantemente visual. O magapéo,

utilizado como importante elemento constitutivo dos artefatos comestiveis, inseriu-se
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rapidamente na producdo dos objetos decorativos voltados para os banquetes, tornando o ato da

degustagdo momento essencial no processo de apreenséo objetual.

Durante o século XV (denominado na Sicilia de século dos trappeti), era utilizada, para a
producdo de artefatos em aclcar, a goma tragacanto, uma espécie de goma colhida de um arbusto
(Astragalus gummifer), empregada também na confeccéo de pilulas e outros medicamentos. “As
vezes conhecido como goma do dragdo, na antiga literatura médica e gastrondmica, o tragacanto
foi usado inicialmente pelos boticarios como agente potencializador das drogas, incluindo o
agucar, na fabricacdo de comprimidos™®. Essa substancia, quando embebida em agua, formava
uma mucilagem adesiva que permitia que qualquer material em pd pudesse ser convertido em

uma pasta flexivel e maleavel®

. Portanto, “Em fins do século XV, eram elaboradas ‘sotelties’ em
forma de edificios, e animais eram modelados com pasta de aciicar dessa mesma maneira”’°. Os
artefatos produzidos a partir da mistura do aglcar e da goma tragacanto tornavam-se, assim,
objetos que podiam prestar-se tanto a pintura quanto ao douramento; da mesma forma, pilulas e

confeitos medicinais podiam tornar-se cromaticamente mais atrativos, refor¢gando, uma vez mais,

0 estreito laco que conectava farmécia e cozinha.

lvan Day’’ conseguiu recriar as técnicas de fabricacdo dos objetos em aclcar dos
banquetes, garimpando antigas receitas, moldes e instrumentos originais e propondo a recriacdo
dos artefatos. Perceber como, a partir do material informe (mistura de aglcar e tragacanto),

chegava-se a modelagem de objetos tdo aprimorados que confundiam os comensais dos

%8 «Sometimes knows as ‘gum dragon’, in the early cookery and medical literature, tracanath was first used by
aphothecaries as a binding agent for powered drugs, including sugar, in order to make them pills.” (livre traducéo da
autora inserida no texto). In: <www:.historifood.com>.

% Oficialmente, em 1609, sir Hugh Platt sistematizou, em seu livro Delicias para as damas, a primeira receita
“oficial” da pasta de agucar, que era composta por aglcar, goma tragacanto, amido e flores (para colorir e dar sabor
e cheiro), mas, segundo fontes extraoficiais (como afirma lvan Day), essa seria uma traducdo do livro do italiano
Girolamo Ruscelli, escrito em 1558.

"0 «By the end of 15th century, very elaborated “sotelties” in the form of buildings and animals were being made of
sugar paste made in this way” (ibid) (livre tradug&o da autora inserida no texto).

™ O processo produtivo desses artefatos que tanto impressionavam as cortes europeias tornou-se objeto sistematico
de estudo do confeiteiro e pesquisador Ivan Day, que atualmente nos convida a penetrar visualmente no universo das
criagdes em aglicar em seu gastronomicamente importante site na internet (www.historicfood.com).
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banquetes, abre mais uma possibilidade para nos aproximarmos de um tipo de produgdo que
dialoga intensamente com o desenho e a escultura. O molde adquire, dessa maneira, estatuto de
instrumento privilegiado no processo constitutivo dos artefatos em agucar. Sua a¢do contentora

modela formas e constrdi objetos gastronémicos que ainda hoje nos surpreendem.

Figuras 24; 25 Molde em pereira de 1780 para a fabricagdo de uma composicdo em aculcar. e
Composi¢do em aclcar a partir do molde em pereira, feita por lvan Day, em 2003, para a
exposicao “Sugar exhibition” no Bowes Museu. In: <historicfood.com>

Para Lippmann (1941:137), ja encontramos esculturas de agucar, primeiro na festa dada
em 1457 por Gaston de Foix, e depois nos dois casamentos de Ercole I d’Este, em 1473 e 1491.
Em ambos os casos, carregadas de procissdo, elas encerravam os festejos. Seu proposito era nao
apenas proporcionar um espetaculo mas também prestar tributo tanto aos anfitrides quanto aos
convidados, numa bajulacdo simbolica. As pecas eram feitas de duas maneiras: 0 agucar podia
ficar maleavel como cera e ser modelado ou, quando derretido, podia ser posto em moldes e,
depois que endurecia, era trabalhado com goivas, dai o envolvimento dos grandes escultores do
Renascimento. Em si mesmo, o agUcar tinha a cor marrom, por ndo ser refinado, e 0s objetos

feitos com ele — conhecidos como trionfi — muitas vezes eram pintados e dourados.

“Também as construgdes maiores eram comestiveis;
continham na massa gordura (massa que ainda hoje
chamamos de ‘pastilhagem’). Conseguimos imaginar essas
formas gragas as precisas descri¢fes, mas € dificil imaginar
as cores e as dimensfes. Essas esculturas e arquiteturas séo
consideradas obras de arte e os speziali (que mexiam com
as especiarias), para colori-las, utilizavam 0s mesmos
ingredientes usados pelos artistas figurativos: ervas,
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especiarias, salsinha, folhas de uva, trigo verde, acafréo etc.
utilizavam-se na cozinha e na venda dos speziali como
também nos ateliés dos pintores”72.

O exemplo da corte dos Estes foi rapidamente imitado. No casamento de Costanzo Sforza
com Camila de Aragdo, em Pesaro, Italia, em 1488, foram apresentados castelos de agucar aos
embaixadores. No mesmo ano, no casamento de Guidobaldo de Montefeltro com Elisabetta
Gonzaga, em Urbino, as esculturas de agUcar incluiam ndo apenas castelos, mas cidades, fontes,
passaros e animais, bem como dez arvores em tamanho natural. Nas napcias de Cosimo I, duque
de Florenca, em 1539, os festejos terminaram com a deusa Flora cercada por cinco ninfas
carregando presentes para 0s convivas, feitos de aglcar e pintados com uma cor natural.
Também de acUcar eram as travessas, bacias e outros recipientes com os presentes. Cada um era

colorido de prata, ouro ou de outro tom, conforme apropriado.

Conta Liébaut, citado por Lippmann (1941), que sé na mesa dos grandes encontrava-se
esse alimento caro, feito de améndoa, pistache, pinha, avela e agUcar de rosa, e que se tornava
presente comestivel destinado aos governantes (p. 44). Quando Henrique IV entrou em Paris, em
1594, o conselho municipal ofereceu-lhe magapdo, confeitos e hipocraz’®; nas festas desse rei,
havia tal abundancia de macapdo que se punham a disposicdo damas, lacaios e pajens para
conduzirem os doces as suas moradas, e, ao passar Maria de Médici por Avignon, Franca, em
1599, mandou-Ihe o rei trés mesas em que havia peixes, caca e passaros de agucar, 50 estatuas de
acucar com dois palmos de altura e 300 cestas com frutas de agUcar e magapdo. Em 1571, por

ocasi&o da chegada da rainha Isabel da Austria’®, esposa de Carlos XI, foram servidos, além de

"2 “Anche le costruzioni pit grandi erano commestibili; contenevano nell’impasto grasso (impasto que ancora oggi
chiamiamo “pastigliaggio”). Riusciamo a immaginare e forme grazie alle precise descrizioni, ma piu difficile é farsi
uma idea dei colori e sopratutto delle dimensioni. Tali sculture e architetture sono considerate come opere d’arte e
gli speziali per colorarle si avvalevano degli stessi ingredienti impiegati dagli artisti figurativi. Erbe, spezie,
prezzemolo, foglia di vite, ribes, grano verde, alcanna, zafferano... si usavano in cucina e nella spetiaria come nelle
botteghe dei pittori.” (livre traducdo da autora inserida no texto)

" Segundo o Dicionario Houaiss, hipocraz designa a bebida preparada com ingredientes diversos misturados com
vinho agucarado, aguardente e especiarias (améndoas, canela, cravo, baunilha etc.).

" Lippmann n&o especifica de que lugar a rainha Isabel da Austria chega e para onde se dirige. Embora néo tendo &
disposi¢éo ese importante dado, cri ser interessante a colocacdo do trecho para melhor entender a pesquisa.
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incontaveis pastéis, macapao e biscoito, assados, peixes e frutas de toda sorte que, juntamente
com as travessas, eram de aglcar e em suas cores naturais; no banquete, viam-se “bolos de
acucar e macapao em forma de pirdmide, frutas, edificios, jardins, paisagens e 6 grupos que

representavam a vida de Minerva, tudo de agucar” (idem).

A rainha da Inglaterra Elisabeth | era também amante do aclcar e das coisas doces;
durante sua visita & Universidade de Cambridge’, recebeu dois pares de luvas perfumadas, um
macapdo e dois pdes de agucar, acerca do que Hentzner, que assistiu a uma audiéncia em

. .~ . 76.
Greenwich, em 1592, conta em sua “Descri¢do de viagem” 6.

“[...] seus dentes s@o escuros, falha que muitos ingleses
parecem sofrer, porque comem muito agucar... e 0 pdem em
grande quantidade nas bebidas. ‘Seu amor aos estudos
classicos’ revelava-se no mandar que seus pasteleiros
conformassem quadros de Ovidio e Virgilio: na mesa
parodiavam trabalhos de agucar com relevos das
Metamorfoses de Ovidio, e enfeitavam o estimado bolo de
ameixa com uma representacdo em acucar da destruicdo de

999

Troia’”.

Tais costumes eram gerais: em 1583, a Universidade de Oxford adornou a mesa do
banquete oferecido a um embaixador estrangeiro com a representacdo da tomada de Troia, com
Aquiles, Eneias e Dido, tudo sé de acucar e magapdo; em um banquete de posse de Lordmayor
(antes de 1600), houve assados de vitelo com aglcar, coentro e noz-moscada, pasteldes de
galinha com acucar, coentro e aromas, ramos de malva e rosmarinho encandilados, frutas
acucaradas com ambar e almiscar, xarope de limdo e goivo e numerosas figuras de agUcar e
macapdo; as casas nobres, logo terminado o repasto, serviam, em uma sala especial, 0 bankett,
composto por brasdes, escudos, divisas, animais, homens, casas, castelos e fortalezas de agucar e

macapéo, que as damas bombardeavam e destruiam com ameixas cobertas de agucar.

Em 1509, comp0s-se 0 banquete funerario do duque Albrecht IV, da Baviera, de 24

> Lippmann ndo especifica 0 ano da visita da rainha Elisabeth | (filha de Henrique VIII e Ana Bolena) a
Universidade de Cambridge. Embora ndo tendo a disposicao esse importante dado, cri interessante a colocagdo do
trecho para melhor entender a pesquisa.

’® Disponivel em: <www.wattpad.com/147378-o-livro-negro-do-acucar?p=115>. Acesso em: 22 abr. 2009, as 23:08.
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pratos e serviram-se, alternadamente, “dois pratos para o paladar” e um “prato de gala religioso”,

e, para torna-los mais atraentes aos convivas, juntavam-se bolos de aclcar e améndoas, isto é,

figuras, torres, cogumelos, obreias, filhds e macapdo. No casamento do principe-eleitor Joaquim

Il Heitor de Brandemburgo com a duquesa Madalena da Saxonia, em Dresda, em 1524, houve

torta de améndoa, marmelo e pera, bolo de groselha e ameixa, pera em calda, fruta cozida com

acucar, geleia, aléem de muitos confeitos e pratos de gala. Em um banquete dado pelo principe-

eleitor Jodo da Saxonia, por ocasido do Reichstag de Speier, em 1526, consumiram-se peras

feitas em acucar, magapdo de agucar, améndoa e &gua de rosa, e uma sebe de agucar a fecha-lo

por cima, com as armas do principe, de magapdo e douradas (Lippmann, 1941: 48-57).

“O marzipd seduziu grandes personagens historicos.
Leonardo da Vinci apreciava a maleabilidade do doce.
Entre 1482 e 1499, enquanto trabalhou para Ludovico
Sforza, o Mouro, principe de Mildo, um dos governantes
mais famosos de seu tempo, o grande génio de
Renascimento italiano esculpiu miniaturas de fortes
militares e modelos bélicos, que seu patrono devorou. E

facil entender o porqué.” (Jereissati, 2004, s.p.)

Os artefatos em acgucar, muitas vezes, compartilhavam o espaco da mesa com diversas

preparacGes que levavam o aglcar como importante ingrediente. Os frangos cozidos no xarope

dialogavam com as figuras de aclUcar que, nessa breve descricdo, foram cuidadosamente

detalhadas:

“Por ocasido do grande banquete comemorativo da abertura
do canal do Nilo, luziam sobre a mesa da corte requintadas
iguarias, havendo quinhentas com 7 frangos cozidos em
xarope cada uma, além de muitas figuras de agucar e
especiarias (gazelas, girafas, elefantes, lim&es, macas etc.),
e finalmente dois castelos de agucar [...]” (Lippmann,

1941:268)"".

77 As figuras de aglicar representariam, nesse caso, elementos animais e vegetais, enquanto o castelo (objeto
inanimado) é citado & parte. Talvez por sua importincia, o castelo ndo chegava a ser incluido nas “corriqueiras”
figuras, e nem no ambito das estatuas (seriam elas objetos inanimados ndo pertencentes nem ao reino vegetal nem ao

reino animal, de menor importancia?).
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No que diz respeito aos primordios da elaboracdo dos artefatos comestiveis, a
possibilidade investigativa direcionar-se-ia, portanto, a fabricacdo dos objetos em acucar
pertencentes a cultura &rabe e que parecem revelar-se no processo de transmigragdo alimentar do
acUcar voltado ao territério italiano’®. A utilizacgdo do macapéo (e de todos os doces
confeccionados em formatos definidos) na producdo de objetos comestiveis na Itélia instaurou
um di&logo com a prética da modelacgdo escultérica do agulcar, inaugurada provavelmente pelos
confeiteiros arabes, reforgando, assim, possiveis conexdes entre essas praticas extraterritoriais e

extraculturais.”

O intercdmbio gastrondmico que, do Oriente, chegou inicialmente a Sicilia, e se
concretizou na prética culinéria devocional das freiras de Martorana — num verdadeiro processo
de devo(ra)¢do —, tornou-se precursor de uma pratica adquirida na convivéncia extracultural que
introduziu, ao ritmo da eterna oscilagdo entre atitude “gastrofilica e gastrofébica”, a modelacao
em acUcar. A mesa, mais uma vez, tornava-se testemunha de curiosas fusées gastronémicas que
denunciavam acordos gastricos entre histérias e culturas diferentes. Nessa perspectiva, a

interacdo entre producdo artistica e gastronémica constituiu um “espago artefigico” no qual os

"8 A introduco do aglicar na Europa, resultado de uma expansdo alimentar/medicinal arabe, alcancou, no final da
Idade Média (passando por Veneza), o Norte da Europa. Nesse periodo, o agUcar era ainda mercadoria rara (Strong,
2004:166), diferentemente do século XV, quando, sob dominagdo portuguesa, o cultivo do aclcar foi transplantado
da Espanha e da Sicilia, Italia, para a ilha da Madeira e para as Canérias, onde se desenvolveu abundantemente. A
introducdo do cultivo da cana de agucar no Brasil e no Caribe — Novo Mundo —, durante o século XVI, impulsionou
seu consumo (embora ainda vinculado & classe mais abastada) e sua utilizagdo como alimento/elemento
indispensavel para a experiéncia gastrondmica da época. Segundo Strong, esse contexto foi propicio para o
incremento da producdo de fruta cristalizada (na cidade de Génova), de confeitos, pastelarias e de esculturas de
acucar (na cidade de Veneza).

¥ Segundo Montanari (2006:10), no século X111, os andaluzes elaboravam, no decorrer das festividades religiosas,
uma grande variedade de doces feitos a base de farinha, fruta e acucar, alguns dos quais de grandes dimensdes e que
reproduziam edificios nos quais eram colocados diversos tipos de figure (estdtuas comestiveis, assim como
comestiveis eram os edificios). Essa pratica tornou-se tdo comum que o famoso jurista magrebino Abu-1-Qasim
criticava essas esculturas comestiveis, que considerava como um excesso gastrondmico atribuivel a nefasta
influéncia cultural dos cristdos. Esses macgapdes, torrGes, pastéis e paste (bolinhos doces) de améndoas, com os quais
os andaluzes festejavam o0s banquetes e presenteavam seus convidados, foram herdados pelos cristdos para
chegarem aos dias atuais como testemunha “viva” da antiga convivéncia entre as culturas mediterrdneas e a
islamica, que exaltava, por meio da valorizagdo da comida, os prazeres ultraterrenos do corpo espiritual. O Paraiso
descrito no Alcordo tornava-se o lugar onde todos os prazeres poderiam ser satisfeitos e, inserida nesse processo
hedonista, a comida (especialmente a doce e elaborada) revelava-se elemento indispensavel na construgdo do prazer
sensorial buscado pelos fiéis.
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objetos de agucar podiam se hospedar, transformando-se, desse modo, em suportes espetaculares

para o0 banquete.
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Capitulo 3 A mesa espetacular: o banquete como palco gastronémico

Figura 26 Veronese. As bodas de Cana. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu
do Louvre. Paris, Franga. Detalhe do vassallo. Fonte: www.louvreparigi.com

“Falar de festa é falar também de espetaculo.”

(Segalen, 2002: 93)
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As primeiras comunidades humanas organizaram suas refeicbes em torno do fogo,
primeiro elemento aglutinador, tornando o ato alimentar um ato de comunh&o®. Para Camara
Cascudo (2004:41), “Comer juntos era pacto, alianga, fraternismo, liame indissolavel®,
implicando maldigdo ao transgressor proposital”. O convivio instaurado por meio da alimentagao
comunitaria levou a unido estavel do grupo, ja que, como afirmam Montanari e Flandrin
(1998:54), “O banquete aparece como uma das principais marcas de solidariedade que une esse
grupo, ao mesmo tempo em que ilustra as delicias da vida divina segundo a concep¢ao humana”.
Deuses e seres humanos transformaram seus banquetes em ocasides para discutir e organizar-se

diante dos eventos, transformando a pratica alimentar num importante acontecimento para a

tomada de importantes decises.®

Visser (1998: 345), em seu estudo sobre as dindmicas do banquete, enfatiza que as
ocasides especiais sempre foram celebradas comendo-se algo diferente, e em abundancia. Nessa
ocasido, as regras de comportamento sdo mais complexas que o habitual, os preparativos tendem
a ser demorados e proporcionam-se ocasides para demonstracdes de afabilidade, relacionamento
social e generosidade. Os banquetes para ocasifes ou pessoas especiais diferenciam-se do
cotidiano e normal. Para Strong (2004: 38), a ocasido de um banquete caracteriza também um

mecanismo de distin¢do social e, consequentemente, de exclusao:

“Desde o inicio, 0 ato de comer em conjunto transformou
uma funclo corporal necesséria em algo muito mais
significativo, um evento social. Supunha a aceitacdo de
normas sobre o desenrolar da reunido. [...] O convivio,

8 Segundo Camara Cascudo, comer do péo, provar do sal sdo sindnimos de integracdo, com larga documentagio
folclérica e religiosa, denunciando proclamacdo expressa de solidariedade. Companheiro provém do cum panis,
comer o pdo, alimentar-se juntos. Aluno, alumnus, de alo, sustentar, criar com alimentos. O simbolo sagrado da
unido entre os janizaros era a grande panela comum, kazan. Comer no mesmo prato denota confianca, irmandade,
fuséo.

81 A esse respeito, CAmara Cascudo (2004:44) traz um interessante exemplo: Ainda na Italia do século XIII, em
Florenca, no tempo de Dante Alighieri, 0 assassino que conseguisse tomar uma sopa de pédo e vinho sobre o tamulo
do assassinado ndo poderia mais ser objeto de vinganca por parte da familia do morto. Alimentando-se na
proximidade do cadaver, restabelecia-se o vinculo cordial que o homicidio interrompera.

82 Segundo os mesopotamicos, a sociedade divina reproduziu algumas caracteristicas da sociedade humana e é, sem
divida, nas descricBes dos banquetes de que as divindades participam que esse paralelo pode ser mais bem
estabelecido.
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tanto para gregos como para romanos, era visto como uma
das pedras angulares da civilizacdo, embora ambigua e
complexa. A mesa e os convidados que se reuniam em
torno dela para partilhar seus prazeres podiam ser um
veiculo de agregacdo e unidade social, mas podiam também
encorajar distingdes sociais, separando as pessoas em
categorias pela colocacdo de lugares, ou, pior ainda, pela
exclusdo.”

E possivel reconhecer parte dos habitos que pertenciam ao banquete medieval na imagem
do “livro de caca” do século XV que nos revela um banquete ao ar livre durante uma cagada

nobre.

Figura 27 Autor andnimo. Livro da caga. Paris, inicio do século XV (Paris, BNF,
MS francés 616, f 67) (foto BNF) Fonte: Flandrin, J-L.; Montanari, M. Historia da
alimentacao. 3.ed. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

A imagem retrata um banquete ao ar livre que se desenvolve em ocasido de uma cagada,
atividade em que animais selvagens eram abatidos com a utilizacdo de arco e flecha. Na época

medieval, eram praticados na Franca dois tipos de caca: a venatio clamorosa (rumorosa, em que
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se utilizavam cachorros e cornetas)®® e a venatio placita (silenciosa, na qual se utilizavam falcdes
e redes). A imagem proposta parece representar a venatio clamorosa, jA que se percebe a
presenca, na imagem proposta, de cachorros e de cornetas, amarradas as roupas dos servigais e
de alguns comensais. A cena desenvolve-se ao ar livre, onde o senhor, acompanhado por
cacadores e servicais, esta sentado no centro da mesa principal do banquete. Na imagem, nota-se
a prevaléncia da cor verde (as &rvores, a grama e as roupas dos cagadores), vermelho (as roupas
dos cagadores e o nicho no lado esquerdo inferior da imagem, cinza/marrom (tronco das arvores,
caes e calgados), branco-azulado (céu e toalhas). As cores séo distribuidas de maneira uniforme
na imagem e tém peso visual equilibrado. Existe um contraste cromético aparente entre verde e
vermelho e entre branco-azulado e vermelho, que permite e impulsiona a localizagdo dos
elementos pertencentes a imagem. As formas sdo prevalentemente organicas (&rvores, roupas,
animais, rio em primeiro plano); percebe-se também a presenca de formas geométricas (mesas,
toalhas, cercado dos cavalos e nichos). Na parte esquerda da imagem, sdo posicionados 0s
elementos necessarios para que a cacada aconteca, que se tornam elementos explicativos
contextuais: os cavalos e os cachorros (entre os quais se encontra um servigal, que leva
provavelmente comida para o senhor). No nicho, no lado inferior esquerdo, estdo retratados dois
jarros (possivelmente de metal precioso) e outro recipiente que possivelmente continha a bebida

servida para 0s comensais.

A imagem é composta por trés grupos de elementos (colocados em ordem descendente)
que se conectam visualmente por meio da forma e da cor da mesa e das toalhas dispostas na
relva. Seguindo uma ordem hierarquica, notamos, no quadrante superior da obra, a mesa do
nobre e, no inferior, as duas toalhas, as dos acompanhantes. A mesa do nobre, posicionada
paralelamente a borda da obra (facilitando a leitura visual), € a maior, adquirindo, dessa forma,

maior capacidade de contencdo (loucas e alimentos).

8 Na venatio clamorosa, eram frequentemente cagados animais de grande porte, como javali, cervos, ursos e lobos.
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Figura 28 Autor andnimo. Livro da caca. Detalhe. Paris, inicio
do século XV (Paris, BNF, MS francés 616, f 67) (foto BNF).
Fonte: Flandrin, J-L.; Montanari, M. Histéria da alimentagéo.
3.ed. Sdo Paulo: Estagéo Liberdade, 1998.

No detalhe da imagem, o nobre, sentado, ocupa o lugar central da imagem (e o mais alto,
se considerarmos a medida do chapéu). A sua esquerda, um conviva vestido de vermelho e verde
parece apontar para o alto, enquanto o outro comensal (também vestido de tons diferentes de
vermelho), a sua direita, indica a mesa com sua mao esquerda, tocando a espada pendurada na
arvore, ao fundo, com a méao direita — lembrando-nos a conexao entre o banquete e a cacgada.
Nenhum dos dois toca a comida e tampouco a come. O senhor esta vestido com roupas suntuosas
de cor escura lisa (chapéu) e escura decorada (tlnica da qual podemos ver as mangas). Em cima
da tanica, veste uma manta — mantello, de cor verde ricamente decorada. O senhor, & diferenca
dos acompanhantes que ocupam as outras duas mesas, ndo toca a comida;, com a cabeca
reclinada, levanta a méo esquerda e observa a refeigdo. Alexandre-Bidon (1998: 527) alerta que
as mesas representadas nas iluminuras medievais nem sempre as pessoas comem, ja que as
ilustracGes congelam artificialmente o tempo da refeicdo. Mesmo assim, percebe-se na postura
do senhor, no banquete do Livro de caca, um distanciamento do ato alimentar e da comida
inspirado mais pela necessidade de marcar uma posi¢do social elevada do que pelo congelamento

da propria imagem. A mesa também se distingue por sua opuléncia: dois pratos (e um recipiente)

94



provavelmente de metal precioso estdo acomodados sobre a toalha branca com motivos
geométricos azuis. Notamos a presenca de comida nos pratos (parece carne) e de pequenos frutos
na mesa (era comum servir nésperas ou cerejas durante a refeicdo), que ndo encontramos nas
toalhas estendidas sobre a relva. Os elementos em formato arredondado séo possivelmente
pequenos pdes, j& que, como Alexandre-Bidon (1998: 524) afirma, “Os pdes e os cereais
abundam a mesa do banquete medieval representado nas pinturas; (...) hd varios tipos de pées.

Na mesa dos nobres, um pouco por toda a parte, veem-se paezinhos redondos.”®*

Figura 29 Autor andnimo. Livro da caca. Detalhe. Paris, inicio do
século XV (Paris, BNF, MS francés 616, f 67) (foto BNF). Fonte:
Flandrin, J-L.; Montanari, M. Histéria da alimentacdo. 3.ed. Sao
Paulo: Estacéo Liberdade, 1998.

O detalhe da imagem proposta apresenta uma relacéo visual de contraste entre as cores.
As roupas vermelhas®® dos acompanhantes dialogam entre si em percurso visual triangular,
contrastando com a toalha clara e com a roupa verde do quarto cagador, que, por sua vez, dialoga

com a cor da planta no lado direito da imagem. As formas arredondadas das roupas (presenca de

8 Se 0 p&o é onipresente na mesa das miniaturas, isso se deve ao fato de que representa ndo apenas a base da
alimentacdo, mas também um pictograma e um simbolo. O pdo é um alimento santo e, no mais das vezes, aparece
como alimento Unico, ao mesmo tempo terrestre e espiritual. Ele chega a eclipsar, mesmo nas imagens profanas, 0s
cereais sob a forma de papas ou de farinha. (Alexandre-Bidon, 1998: 525)

% A moda do Quattrocento tinha suas exigéncias crométicas e a escolha das cores era sempre guiada por
consideragOes hierarquicas. O mais apreciado era o vermelho (cor utilizado pela nobreza) e suas infinitas nuances
obtidas com corantes vegetais e/ou animais. Seguia 0 verde e o branco, que, como o vermelho, eram cores ligadas a
nobreza.
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curvas) sé@o emolduradas pela toalha retangular posta em diagonal no fundo. Na mesa, forrada
com uma toalha azul claro e branco e decorada com quadrados e bolas, formas circulares de
tamanho diferente se alternam. Os acompanhantes estdo dispostos “a vontade”, apoiando-se um
no outro e comendo com as mdos um possivel pedaco de carne. As fei¢cdes ndo séo rigidas, assim
como a prdpria postura. O olhar do cacador de vermelho, a esquerda da imagem, é para baixo,
ndo interage com 0s outros, sua postura é relaxada (talvez por causa da excessiva bebida), quase
deitado se apoia no companheiro de mesa. O homem que senta de frente (em primeiro plano)
esta cortando um alimento. Com uma faca na mdo, segura a comida com os dedos em pinca.
Parece estar olhando o cacador de vermelho a esquerda da imagem. Na mesa, notamos 0 uso da
toalha, que ndo é branca, mas colorida e decorada com elementos geométricos. Notamos também
a presenca de um prato de barro (parte esquerda superior da imagem) que contém um alimento,
talvez um pedaco de carne, e a presenca de outro prato (ou suporte), onde esta sendo cortado um
alimento — de metal ou madeira clara —, e, mais abaixo, de um prato (travessa) de metal, talvez
precioso (a cor é a mais brilhosa de todos), onde estd acomodado o animal (a refeicdo). Pequenas
formas circulares e cilindricas sugerem ser pequenos recipientes e talvez um péo (elemento no
lado esquerdo inferior da imagem). Temos, entdo, na mesa, a presenca de pratos de barro e de
metal, mas que ndo pertencem a cada conviva; seu uso ¢ “dividido” entre os comensais. Notamos
a auséncia do garfo e o uso das mados como recurso para levar a comida a boca, enfatizado no

detalhe da mesma imagem.
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Figura 30 Autor anénimo. Livro da caca. Detalhe. Paris, inicio do
século XV (Paris, BNF, MS francés 616, f 67) (foto BNF). Fonte:
Flandrin, J-L.; Montanari, M. Historia da alimentacdo. 3.ed. Séo
Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

No segundo detalhe da imagem apresentada, observamos novamente a utilizagdo das
cores vermelha e verde para as roupas dos cagadores (com um toque de azul na roupa do cacador
em primeiro plano) e a pose relaxada deles. Nota-se a presenca de uma bota que pisa a toalha
(lado direito central da imagem) e os corpos quase sentados dos dois cacadores posicionados
frontalmente para o espectador. Dessa vez, percebe-se claramente o tipo de comida consumida —
uma espécie de ave — e 0 uso de um Unico prato (ndo de metal) para os participantes que comem
com a utilizacdo das médos para partir o animal. Observa-se também a presenca de elementos
redondos (talvez pequenos pées) que acompanham a refeicdo. O homem em primeiro plano, de
perfil, est4 usando um copo® onde era servido geralmente vinho ou 4gua misturada com vinho®.

Os cées posicionados & esquerda da imagem denunciam o contexto do banquete: uma cacada-.

8 Embora os fenicios ja produzissem e comercializassem copos de vidro (e, no Renascimento, essa técnica
aprimorou-se em Veneza com o vidro de Murano), nessa época 0s copos eram frequentemente de madeira, barro ou
metal.

80 costume de usar vinho misturado & 4gua nasceu com a intengdo de higienizar a 4gua, em que o &lcool contido
no vinho seria o agente purificador.

8 E importante ressaltar a frequente presenca de cées em diferentes cenas de banquete da corte. Os cdes eram
importantes elementos de defesa e companhia nas cortes medievais e renascentistas.
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Diferentemente do detalhe anterior, em que os acompanhantes estdo utilizando a faca
para cortar o alimento e em que se nota a presenca de mais pratos — entre 0s quais um de metal
aparentemente precioso —, no segundo detalhe a situagdo é diferente. O nivel da toalha no chéo, o
uso das maos, a simplicidade da mesa parecem denunciar um “nivel mais baixo” dos habitos dos

convivas, revelando uma hierarquia a mesa que se refletia também socialmente.

Considerando as descri¢fes, o banquete retratado no Livro da caga do inicio do século
XV revela um tipo de hierarquia que envolve tanto a prépria configuracdo da mesa quanto as

maneiras de se portar no &mbito do espago alimentar.

- - - - - LV L AR .S L el s

Figura 31 Autor anénimo. Livro da caca. Detalhe. Paris, inicio do século
XV (Paris, BNF, MS francés 616, f 67) (foto BNF). Fonte: Flandrin, J-L.;
Montanari, M. Histdria da alimentacdo. 3.ed. Sdo Paulo: Estacdo
Liberdade, 1998.
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O percurso triangular de leitura da imagem denuncia a conexdo entre 0s trés espacos,
instaurando um peso visual maior (aumento das formas) na mesa nimero 1 (vértice superior do
tridangulo). Observando a imagem, percebe-se a presenca de trés distintos momentos que
denunciam a construcdo gradual de uma mesa cada vez mais “polida”, que antecipa 0 processo
civilizador alimentar renascentista. O espa¢o nimero 3 conecta-se a uma maneira “pouco
elegante” de comer, em que as maos séo o recurso principal que agarra o animal retratado inteiro
no prato. O segundo espago ja apresenta maior nimero de recipientes, percebe-se a utilizagdo da
faca e das méos em pinga pelo comensal. J& a mesa numero 1 se distingue claramente das outras
duas: os ricos recipientes, a comida ndo identificada (provavelmente uma carne mais elaborada),
a fruta, a presenca da faca, a rigida compostura das figuras que ndo se tocam, e tampouco tocam
a comida servida, denunciam a etapa mais elevada do processo modelador na mesa. Esse
processo se desenvolve de maneira diretamente proporcional entre o nivel da classe social e a
compostura a mesa, em que a contemplacdo alimentar substitui o contato e a ingestao direta dos
alimentos. Os trés espagos acompanham, desse modo, um “processo evolutivo alimentar”, que
sai de uma “animalidade gastronomica” (e a presenga dos cachorros no espaco 3 parece nos
lembrar bem disso), passa por uma instrumentalizacdo e modelagdo de comportamento (espago
2), até chegar a sublimacio da agdo alimentar®® enxergada como sintoma civilizatorio™ (mesa

1).91

% Nesse espago, ressalta-se a presenca afastada dos cavalos separados por um cercado, isto ¢, a “animalidade”
controlada e afastada de mesa principal.

% O processo civilizatério na mesa sera abordado mais profundamente durante a analise da obra “As bodas de
Cand”, de Veronese.

% Para Ginzburg (1992:50) a heranga classica, transmitida e deformada através de multiplas mediacdes durante a
Idade Média “renasce” finalmente nos séculos XV e XVI, mas o que significa esse renascimento, uma das
reminiscéncias que escreveram o0s autores retomando uma causa ja bukhardtiana, depois desenvolvida
particularmente por Panofsky, caracterizando periodicamente a civilizagdo da Europa Ocidental? J4 Warburg (2012)
observava que a adocdo das Pathosformels na Antiguidade (ver terceiro capitulo da tese), por parte dos artistas do
Renascimento, implicava uma ruptura ndo s6 com a arte, mas com toda a mentalidade medieval. Panofsky (2009)
aprofunda essa intui¢@o: a redescoberta do antigo e particularmente das “formas” da Antiguidade classica implica a
consciéncia exata da distancia cultural entre presente e passado, em suma, a fundagdo da consciéncia historica
moderna.
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Durante o século XV, da mesma maneira que o pintor tornou-se o favorito de papas e
principes, o mestre de banquete que se ocupava de elaborar os diferentes pratos apresentados nas
festas tornou-se peca fundamental no processo de manutencdo do poder dos governantes. Em
1474, foi publicado em Roma De honesta voluptate et valitudine, escrito por Platina (Bartolomeo
Sacchi), que iniciou sua carreira culinaria na corte dos Gonzaga, em Mantua, e veio a se tornar,

em 1475, bibliotecario papal.

Voluptas, em termos medievais, era 0 mesmo que pecado.
Platina contraria essa concepgao ao promover a ideia de que
0 prazer fisico de comer poderia, nas circunstancias
corretas, ser honrado ou honesto, que numa traducéo livre
quer dizer virtuoso. Dessa forma, legitimava-se o consumo
da comida e bebida além da necessidade dietética, tanto
pelo prazer fisico como emocional” %

Em seu tratado De honesta voluptade et valetudine® — manual de como enfrentar de
maneira serena, sabia e higiénica a vida —, Platina enquadrou as receitas em um contexto cultural
e cientifico, enfatizando o papel que cada preparacdo podia adquirir no sistema culinario, do
ponto de vista dietético e do convivio. Dividido em dez capitulos, segundo a tradicdo classica,
sugeria como preparar a mesa para o banquete, qual a hora ideal para cada refeicdo, o jeito
adequado de se portar a mesa, 0 que evitar na presenca dos convivas, sugerindo também a
melhor maneira de preparar e cozinhar os alimentos e de apresenta-los no banguete. O tratado de

Platina voltava-se, antes de tudo, para a classe alta, uma elite burguesa intelectual e moralmente

preparada para receber e realizar uma nova maneira de comer e, portanto, de viver e de governar.

A sintese da ideia classica do banquete, com a concepc¢do platiniana de legitimacéo
comestivel, possibilitou aos poderosos do século XV o uso do ato alimentar como uma estratégia
de perpetuacdo de seu poder. Em referéncia a familia dos Médici, Francastel (1973: 297) conclui

gue ndo ha davida alguma acerca da importancia das obras de arte e dos poemas nessa tentativa

*? Platina, apud Strong, 2004, p. 122.
%% Sacchi, Bartholomeus de Platina. De honesta voluptate et valetudine. Veneza: Bernardino Venetus Editor, 1498.
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de uma familia principesca impor a uma cidade um tipo original de principado. Pode-se também
acrescentar, portanto, que, alem das artes visuais e literérias, as artes alimentares contribuiram
significativamente para a imposi¢do e a manutengdo desse poder, e isso gracas a engenhosidade
de artistas conhecidos ou, muitas vezes, desconhecidos que souberam, com grande habilidade,
produzir obras extremamente eficazes. A esse respeito, Albert (2011: 103) acrescenta: “E pelo
estribilho ‘Senhores, a mesa do rei!’ que o porteiro da antecamara do rei anuncia a exibicao dos
faustos da mesa real no final do século XVI. Objeto de demonstracdo e de exercicio de poder, a
gastronomia real é uma ferramenta de dominacdo simbolica, assim como a pintura, a musica, a

arquitetura e a escultura”

Os banquetes eram concebidos e montados para mostrar o poder, a riqueza, a
generosidade do senhor. Dessa maneira, a arte de convidar era um instrumento de comunicacao,
e 0 banquete transformava-se em um espetaculo e em um teatro das maravilhas. “Essa crescente
ritualizacdo também pode ser observada nos festejos de casamento dos Estes no final do
quattrocento, que serviam, em escala ainda mais grandiosa, para exaltar a dinastia por meio de
uma exibi¢do ostentatoria” (Stefani, 2005: 9). O final do século XV1 ndo foi excecdo. A narrativa

do banquete espetacular do casamento de Maria de Médici com Henrique IV revelava:

“A Sala do Cinquecento era composta por estatuas douradas e
exibia retratos da noiva e do noivo, bem como de seus
predecessores e protétipos, Henrique |1 e Catarina de Médici.
Duas grutas também tiveram seu lugar. A noiva rainha e a
familia, juntamente com os principais héspedes, sentavam-se
no alto, numa das extremidades da sala; abaixo deles, trés
mesas, cada uma com cem damas, eram servidas por
cavalheiros. Os alimentos abarcavam todas as fantasias
maneiristas. Na mesa alta, havia dois carvalhos
aparentemente feitos de neve com folhas brancas e guirlandas
prateadas. Sob seus ramos, acontecia uma cacada. Na mesa
central das damas, um ledo rampante arrancava lirios do peito
enquanto se metamorfoseava em &guia imperial. Em certo
momento da festa, a mesa alta dividiu-se em duas que se
separaram e se transformaram em vasos. Enquanto isso, do
ch@o emergiu uma mesa com a sobremesa de aglcar em
forma de paisagem de inverno. Duas nuvens brotaram
lentamente das grutas laterais, pairando sobre a cabeca dos
comensais, €, ao se abrirem, revelaram os carros dourados e
cravejados de joias das deusas Juno e Minerva, que
compareceram para agraciar aquele ‘sobre-humano banquete
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dos deuses’. Essas apari¢des aéreas debateram entdo sobre
qual seria a presenca mais representativa, resolvendo-se
finalmente a contenda com a elei¢do do préprio casamento,
quando um imenso arco-iris arqueou-se na sala. Depois disso,
a rainha e suas damas dirigiram-se para a mesa do centro, que
mais de uma vez foi objeto de uma transformagdo milagrosa;
usando horizontalmente e com destreza o periakoi (molduras
giratdrias empregadas verticalmente no palco para a mudanga
de cena), a superficie da mesa girou, revelando primeiro
espelhos que refletiam pinturas no teto glorificando os
Meédici e, depois, um jardim de aglcar, com passaros canoros
e outras criaturas. A rainha presenteou suas damas com eles,
enquanto os cavalheiros ofereciam-lhes frutas e flores do
jardim de aglcar. A festa utilizou todos os recursos da corte
dos Médici. Giovanni Battista Guarino escreveu 0s poemas
para o debate das deusas; Emilio Cavalieri, a musica. O resto
coube aos talentos combinados do multifacetado arquiteto e
desenhista Bernardo Buontalenti, o pintor Jacopo Ligozzi e o
escultor Giambologna. Esse Ultimo, junto com seus
assistentes, desenhou a escultura de aclcar para a mesa
(Marmone, 1980: 206).

Sob essa perspectiva, 0 banquete localizava-se entre o teatro da corte e a festa
comemorativa, manifestacdo refinada e significativa que adquiria a mesma linguagem expressiva
e 0S mesmos canones surpreendentes da representacdo teatral. Nesse espaco de multiplas agdes,
o0s artistas da corte participavam tanto da elaboracdo das cenografias gastronémicas quanto da
producdo dos artefatos destinados ao banquete, contribuindo para a criagdo de um espago

gastrondmico espetacular, que encenava a opuléncia da corte.

Figura 32 Antoine Caron. Augusto e Sibilla. 1580. 125x170 cm. Oleo sobre tela.
Museu do Louvre, Paris. Fonte: www. louvreparigi.com 102




Na representacdo para banquete idealizada e retratada pelo artista Antoine Caron
(Beauvais, 1521 — Paris, 1599), os atores eram vestidos em trajes romanos e se movimentavam
em um estranho cenario, ocupado por elementos arquitetdnicos, arcos, colunas e diversos
pavilhdes. Era recriada, assim, uma cidade imaginaria povoada de edificios ecléticos antigos, de
estatuas e de atores onde se desenrolava a teatralizacdo de um passado construido que se

materializava na dindmica do banquete.

Nesse contexto, lembramos que, para Warburg, a Antiguidade que oferecia
generosamente a sociedade italiana — especialmente a florentina — do final do século XV os
tesouros de suas expressoes-limites estilizadas era uma Antiguidade embebida de “pathos

Dionisiaco”. Por meio do conceito da Pathosformel®

, as representacdes dos mitos legadas pela
Antiguidade eram entendidas como testemunhos “de estados de espirito transformados em
imagens” em que “as geragdes posteriores procuravam os tragos mais permanentes das comogoes

mais profundas da existéncia humana”®.

A producdo desse universo imaginario, que se apropriava dos gestos e das formas de um
passado que “retornava”, redescoberto e redimensionado, a cenografia teatral da festa, pertencia
a trajetoria produtiva do artista que atuou, durante muitos anos, na corte de Catarina de Médici
elaborando as cenografias das festas e dos banquetes oficiais. Na obra Augusto e Sibilla, o tema
central é a aparicdo da Nossa Senhora Tiburtina, que se ergue na frente do imperador Augusto
ajoelhado. Se, para Sefrioui (2005: 172), “Esta pintura resume uma das preocupagdes
fundamentais do Renascimento: conciliar a descoberta da Antiguidade e das filosofias com os
fundamentos da fé cristd”, resume também a capacidade de sintetizar, no territorio ritualistico do

banquete, ndo somente o teatro mas também a arquitetura, a escultura e a pintura.

% 0 conceito de Pathosformel, proposto por Aby Warburg, e a conceituacdo de obra e ato artistico serdo abordados,
com mais profundidade, no ultimo capitulo desta tese.

% Warburg, A. La rinascita del paganesimo e altri scitti (1917-1929). Milo, IT: Editrice Biblioteca Aragno,
2008.
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Calculado e executado nos minimos detalhes, o banquete era fruto do trabalho de grandes
artistas (entre os quais Gian Lorenzo Bernini®®, com suas estétuas de aglicar em tamanho natural,
e Giambologna®) e de um sincretismo artistico que reunia, a0 mesmo tempo, artefatos
alimentares, musica e teatro®™. O objetivo era “conquistar os sentidos”, proporcionando ao
publico uma experiéncia fenomenoldgica o mais abrangente possivel. O alimento, sua elaboragdo
e sua apresentacdo num espaco especifico tornavam-se agentes indicativos da dindmica social e
cultural pertencente a determinado momento histérico, demonstrando que “Nao ¢ a forma que
cria 0 pensamento nem a expressdo, mas é o pensamento, expressdo do contetdo social comum

de uma época, que cria a forma” (Francastel, 1973: 249).

Segundo Lefévre®, é importante lembrar que, durante o século XVI, em contraposicio
aos repertdrios escritos e aos compéndios historicos eruditos voltados para a pesquisa e a
ilustracdo dos nomes e das caracteristicas de cada espécie alimentar, denominados de res

culinaria (producdo literaria ndo afastada dos tratados médicos sobre alimentacdo), foram

10

compilados tratados de ars coquinaria '®, que abordavam especificamente o magistério
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profissional voltado para o cerimonial do banquete™". Os tratados de ars coquinaria se

% Acerca desse tema, é importante reproduzir as palavras de Argan presentes em seu estudo sobre Bernini e Roma:
“Herdando a hegemonia cultural que, no século XVI, tinha sido de Michelangelo, nada preocupou Bernini mais
intensamente do que conciliar uma respeitosa coeréncia com a persuasdo de uma necessaria renovacdo. A tarefa a
qual ele se dedicou era evidentemente a mesma: determinar a figura de Roma enquanto lugar ecuménico e imagem
auténtica do poder divino. Entretanto, com a evolugdo do conflito religioso entre as Gltimas décadas do Cinquecento
e as primeiras do Seicento, muitas coisas tinham mudado, inclusive a interpretacdo da relacdo entre as esferas
terrena e celeste. A existéncia de continuidade e, a0 mesmo tempo, de grande renovacéo existia tanto na politica da
igreja quanto na poética de Bernini, da qual, portanto, ndo se pode deixar de sublinhar a extraordinaria e certamente
ndo casual tempestividade” (Argan, 1995: 173).

% Giovanni da Bologna foi um escultor que nasceu em 1529 em Douai (Flandres) e faleceu em 1609 em Florenca.
Foi considerado um dos grandes escultores da corrente maneirista italiana.

% No que diz respeito a passagem do Quattrocento ao Cinquecento, Strong escreve: “A medida que o Quattrocento
se aproximava do Cinguecento, surgiam os elementos para que a corte de Este transformasse o banquete medieval
no banquete renascentista: o ritual altamente organizado, a exaltacdo do governante, o papel dos musicos e da corte
e a presenga do publico como espectador” (Strong, 2004: 117).

% |efévre Matteo. Res culinaria e Ars coquinaria: distinzioni, analisi di genere ed esperienze specifiche
nell’ambito dei trattati di cucina del Cinquecento. Disponivel em:
http://www.disp.let.uniromal.it/fileservices/filesDISP/113-133_LEFEVRE.pdf.

190°E interessante notar a utilizagdo das palavras latinas: res = regra e ars = arte como “prefixo” referente aos
diferentes tipos de tratados. Res — regra — introduz as dissertacdes e os repertorios eruditos e/ou cientificos, enquanto
ars — arte — introduz os compéndios de erudi¢do culinaria voltados ao universo ritualistico do banquete.

101 Res culinaria: obras que se ocupavam das caracteristicas, das qualidades, da proveniéncia e da salubridade dos
alimentos. Ars coquinaria: verdadeiros tratados que abordavam o servigo a mesa. A esse respeito, lembramos um
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distinguiam, por sua vez, em dois tipos: o primeiro referia-se aos tratados sobre a organizacao e a
montagem do banquete, e 0 segundo sobre a analise dos papéis sociais e comportamentos
conexos a preparacdo e ao servico a mesa. O artista Paolo Veronese (Verona, 1528 — Veneza,
1588), que participou da criagdo gastrondmica destinada aos banquetes renascentistas (e, em
particular modo, ao banquete destinado a Henrique III), retratou diferentes “cenas de ceias”;
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festas e banquetes™ que, embora inspirados no Novo Testamento, representavam, segundo Logu

e Abis (1979: 27), eventos profanos. O banquete que transitava da tavolozza a tavola'®
materializava-se, assim, na obra de Veronese, enfatizando, mais uma vez, a relacdo cozinha-

atelié.
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Figura 33 Paolo Veronese. As bodas de Cana. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm,
Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte: www.louvreparigi.com

dos primeiros tratados sobre organizacdo do banquete, exemplificado em 1549, por Crist6foro Messisbugo,
intitulado Banchetti compositioni di vivande et apparecchio generale. Lembramos, também, dos manuais de
Domenico Romoli, Giovanni Battista Rossetti e Vincenzo Cervio, todos direcionados a formacéo do perfetto scalco
e do perfetto trinciante. Por Gltimo, citamos a famosa obra de Bartolomeo Scappi, intitulada Bartolomeo Scappi,
cuoco segreto di Papa Pio V, de 1570, todos pertencentes a vertente ars coquinaria.

192 Quase um tratado visual de ars coquinaria.

193 Trocadilho entre as palavras italianas tavolozza (paleta) e tavola (tela ou mesa).

105



A obra As bodas de Canad'™ retrata uma pericopa biblica narrada no Evangelho de Jodo
(2:1-11), que relata a transformacdo da agua em vinho, considerado o primeiro milagre de Jesus
Cristo'®. Ao observarmos cuidadosamente a obra de Veronese, percebemos um profundo
conhecimento do espaco gastronémico do banquete documentado em sua tela-cenério. Os papéis
dos funcionarios que orquestravam a recepg¢do gastronémica eram pedagogicamente retratados
nessa tela de grandes proporgdes que se torna documento precioso no processo de entendimento
do universo culinario da época. Lembramos que, na cozinha do renascimento, existiam 0s
funcionarios que se ocupavam da preparacdo das comidas — que ficavam na cozinha — e 0s que
serviam a mesa, denominados de ufficiali di bocca (oficiais de boca), como lembra o escritor

106

Guido Guerzoni, em 1598, em Le corti estensi e la devoluzione di Ferrara . Veronese nos

apresenta, em sua obra, os oficiais de boca atuando no banquete das famosas bodas.

Figura 34 Paolo Veronese. As bodas de Cané. Detalhes do spenditore e do dispensiere. 1562-63.
Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte: www.louvreparigi.com

1% No dia 6 de junho de 1562, Veronese foi incumbido de pintar uma obra para a parede de fundo do refeitdrio

benedetino do complexo arquitetdnico projetado por Andrea Palladio, na ilha de San Giorgio Maggiore. A obra, que
representava a colaboracdo bem-sucedida entre os dois artistas, obteve grande sucesso, tanto que, em 1797,
Napoledo Bonaparte a transportou para 0 museu do Louvre, como ressarcimento pelas despesas de guerra. A tela foi,
entdo, cortada, desmontada e enviada ao Museu francés, onde permanece até hoje.

105 Em Jodo (2:1-11) é narrado que, durante um casamento em Cana da Galileia, no qual Jesus estava presente,
acabou o vinho. A méae de Jesus diz entdo: “Eles ndo tém mais vinho”, e Jesus responde: “Que tenho eu contigo
mulher? Ainda ndo é chegada a minha hora!”. Jesus, entdo, ordena para seus servos que preenchessem os recipientes
com agua e experimentassem um pouco dela para servir aos convidados. Apés prova-la, Jesus congratula o noivo
por seguir uma antiga tradigéo de servir o melhor vinho por ultimo. Jodo enfatiza que, “Com este milagre, deu Jesus
em Cand da Galileia inicio aos seus milagres, e assim manifestou a sua gldria e os seus disciplulos creram nele”.

106 In: http://www.guidoguerzoni.org/materiale/LIBROLECORTIESTENSIELADEVOLUZIONEDEL1598.pdf.
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No detalhe da obra, é retratado o spenditore (gastador) no ato de se levantar e com o
braco estendido e o dispensiere (o encarregado da despensa), sentado, recolhido sobre sua lista
de comidas e bebidas destinadas ao banquete. Dentro da dindmica do banquete, o gastador era
instruido pelo scalco (organizador da festa) sobre o que comprar e onde. Ja o encarregado da
despensa, o dispensiere, era subordinado ao gastador, mantinha a despensa cheia e dava

instrugdes ao cozinheiro, que trabalhava diretamente nas cozinhas dos palacios.

Figura 35 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhes do
credenziere. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre.
Paris, Franca. Fonte: www.louvreparigi.com

No lado esquerdo da obra, observa-se a presenca do credenziere, funcionario que se
ocupava da credenza (movel que continha as loucas e as pratarias). O credenziere
frequentemente era também o confeiteiro da corte. Veronese escolheu retratar a credenza da
mesma forma como era apresentada ao publico em sua época: com as parafernalias
gastronémicas a vista para que 0os comensais pudessem admirar as preciosas lougas do senhor,

enfatizando, assim, seu poder econdmico.
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Figura 36 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhes do trinciante da
tinello. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga.
Fonte: www.louvreparigi.com

O tinciante da tinello, retratado na parte central superior da tela, era o funcionério que

cortava as carnes antes de serem assadas. Para Onfray (1999:57),

“Se tem de cortar uma ave, o anftrido exibia seu
virtuosismo. O trinchador que fazia esse trabalho nos
velhos tempos podia desencumbir-se dessa tarefa sem
sequer pousar o animal, segurando o objeto com a ponta do
garfo. Certamente ele conhecia a anatomia, as juntas, as
partes da ave por destrinchar. Era um anatomista, um
cirurgido que também sabia repartir os pedacos obtidos no
prato. O Tratado da dissecacdo das carnes, que podemos
ler no Manual dos anfitrides de Grimod, é quase um tratado
moral em que se encontram elogios a ciéncia, & arte, a
técnica, a agilidade, a habilidade, & engenhosidade. Nao
saber destrinchar equivalia a ignorar a escrita, a possuir
uma biblioteca sem saber ler.”

Mesmo considerado inferior ao trinciante (que cortava as carnes cozidas), o trinciante da
tinello parece adquirir, na obra de Veronese, uma visibilidade diferenciada, ja que é posicionado
sobre a figura central do Cristo, ladeado, a direita, por sua mde Maria. Talvez inspirada na
relacdo entre carne e espirito abordada na Biblia (Romanos 8:9-12), a correspondéncia visual
entre o Cristo e o trinciante (0 espirito e a carne) parece refletir a tendéncia gastronémica
renascentista proposta por Bartolomeu Platina, em seu tratado gastrondmico De honesta

Voluptate: quando bem orientado, o desejo da carne (gula) pode tornar-se “honesto” e conviver
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com o lado espiritual da existéncia. O detalhe do trinciante da tinello, na obra de Veronese,
remete-nos também a ideia do “Verbo que se faz carne”, em que o divino, durante um banquete,
mistura-se com os homens. Encontramos uma correspondéncia, na proposta de Veronese, que
conectava visualmente o divino a carne exposta e esquartejada, ameacada pela faca levantada

(quase uma espada de Damocles sobre o Cristo).

Figura 37 Paolo Veronese. As bodas de Cand. Detalhe do scalco. 1562-63.
Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte:
www.louvreparigi.com

Segundo Capatti e Montanari (2006: 161), nos séculos XV e XVI, a organizacdo de um
banquete previa uma codificacdo especifica de papéis hierarquicamente definidos. Na cozinha
(assim como no atelié do artista), operavam cozinheiros, cozinheiros de massas, confeiteiros e
ajudantes, todos sob a dire¢do do scalco, o responsavel pela organizacdo do banquete (como
retratado por Veronese). Essa figura gastronomicamente tdo importante, e que transitava
incessantemente nas cortes europeias do século XVI, tornava-se o artifice do espetaculo,
adquirindo status e, portanto, respeito. Lo scalco moderno, tratado escrito posteriormente por
Antonio Latini (1642-1692), tratava de evidenciar o papel desse importante organizador de
cozinha, que se tornava cada vez mais indispensavel na corte. Além de supervisionar o trabalho

do cozinheiro, o scalco organizava o trabalho do credenziere, que ... administrava as pratarias,
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as toalhas, e dobrava artisticamente os guardanapos, servia os pratos frios, as saladas, as frutas,

0s biscoitos, os doces e as compotas de actcar.”'%’

(idem, p. 162). Observe-se que a preparacdo
do banquete se tornava uma atividade colaborativa que dependia da concatenacdo de acdes
elaboradas em espacos diferentes, lugares onde o confeiteiro, morador da cozinha, produzia as
sobremesas que o0 scalco iria organizar no espaco da mesa do banquete. Esse “organizador de
eventos” renascentista foi retratado por Veronese introduzindo sua complexa “criagdo”: mé&o
direita aberta e brago estendido, elegantemente vestido (tecido brilhoso, talvez seda). O scalco de
origens mouras das bodas de Cana (lembramos que Veneza comerciava intensamente com o
Oriente) adquire, no espago vazio que o circunda (coisa rara nessa obra, onde as personagens
parecem disputar cada centimetro da tela), uma interessante autonomia configurativa e
simbdlica. Enquanto cada funcionario do banquete precisava subordinar sua acdo a uma etapa de

preparagdo “superior” do evento, o scalco gozava de uma autonomia especial (traduzida pelo

artista em autonomia espacial), que se atrelava diretamente ao senhor da casa.

Figura 38 Paolo Veronese. As bodas de Cand. Detalhe do bottigliere.
1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga.
Fonte: www.louvrepariai.com

107« _amministrava argenti, e teli, piegava artisticamente i tovaglioli, serviva i piatti freddi, le insalate, i frutti, i

biscotti, i canditi e le confetture di zucchero.” (traducéo livre da autora inserida no texto).
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O papel do bottigliere, retratado pelo artista no lado direito inferior da obra, era o de
mexer 0 vinho e a 4gua; passava a maior parte do tempo no pordo (cantina), onde eram
conservados os vinhos, e era diretamente subordinado ao coppiere, que provava e servia 0s

vinhos aos convidados.

Figura 39 Paolo Veronese. As bodas de Canéa. Detalhe do coppiere. 1562-63. Oleo
sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte:
www.louvreparigi.com

O coppiere, por sua vez, ocupava-se da escolha dos vinhos, experimentando cada garrafa
(os envenenamentos durante banquetes eram frequentes); coordenava, também, os vassalli
(servos), que serviam o0s comensais e levavam aos hospedes bacias de agua perfumada
(acquamanili) para a lavagem das maos antes da refeicdo. Veronese, em sua obra, enfatizou, de
maneira clara, a relacdo de subordinacdo entre bottigliere e coppiere. O primeiro é retratado
prostrado, no ato de colocar o vinho em um jarro menor de prata (piccola caraffa d’argento),
com o esforco da acdo concretizando-se na pose do braco forte que sustenta o jarro maior
(grande caraffa). Seu rosto é parcialmente escondido, tornando dificil sua identificacdo (seria
um entre tantos?) e sua roupa aparenta ser simples, sem aderecos. Nota-se, também, a falta de
calcados, apontando, portanto, para uma pessoa de baixo poder aquisitivo. O coppiere, por sua
vez, é retratado de pé (posicao superior), segurando o leve calice (aparentemente sem esforgo),
vestido com roupa bordada, que, provavelmente, representava o senhor pelo qual trabalhava

(reconhecem-se simbolos da nobreza, como o lirio e as folhas entrelacadas), e calcado com
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sapatilhas escuras, revelando, assim, uma posic¢ao hierarquicamente superior. Seu rosto, mesmo

retratado de perfil, é claramente identificAvel, o que sugere, provavelmente, um

“reconhecimento” social especifico no ambilto do universo do banquete.

Figura 40 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do vassallo. 1562-63. Oleo
sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte: www.louvreparigi.com

Hierarquicamente posicionados no lugar mais baixo dos oficiais de boca eram os vassalli,
0s servos que atendiam os comensais servindo diretamente vinho e comida. Veronese retrata, no
canto esquerdo inferior de sua obra, um vassalo mouro oferecendo um célice de vinho a um
convidado, ao passo que seu colega sustenta um grande jarro. Geralmente, o trabalho do vassalo
era feito em dupla (principalmente quando se tratava de servir o vinho ou a agua), para conseguir
atender mais rapidamente os vorazes e sedentos comensais do banquete. Na obra de Veronese, 0s
vassalli e o bottigliere sdo retratados simetricamente na metade inferior da tela e posicionam-se,
em linha reta, debaixo das colunas que sustentam a parte superior do palacio. Seria, talvez, uma
forma de reconhecer, no oficio mais simples (e ndo no mais requintado), a sua importancia para

0 sucesso na realizacdo desse importante evento: o banquete.
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Figura 41 Paolo Veronese. As bodas de Cana. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do
Louvre. Paris, Franca. Fonte: www.louvreparigi.com

A obra de Veronese nos revela um didlogo por correspondéncia em sentido diagonal: o
percurso visual correspondente entre todos os atores gastrondmicos analisados na obra sugere
que os oficiais de boca e os papéis gastrossimbdélicos por eles representados instauram um
intenso didlogo. No lado esquerdo superior da tela, os importantes credenzieri encontram-se de
pé dialogando visualmente com o humilde bottigliere prostrado; as elegantes e caras lougas que
serdo utilizadas para conter as elaboradas preparagdes se conectam com o simples jarro de vinho
num percurso visual em diagonal. No lado direito, o poderoso e elegante scalco conecta-se ao
vassallo que serve os comensais: o lugar mais alto da hierarquia dos oficiais de boca relaciona-se
visualmente com o mais baixo, estabelecendo, inevitavelmente, uma relacdo inesperada.
Percebe-se, também, que todas essas conexdes convergem no elemento central da obra, o Cristo

(nesse caso, sua cabeca), que funciona também como ponto de fuga das diagonais adotadas como
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elemento de conexdo. O proprio Cristo conecta-se verticalmente com o trinciante da tinello,

instaurando uma aparente relacdo de oposicéo entre carne e espirito.

O banquete retratado por Veronese aparenta ser, em um primeiro momento, um espago
caotico de vivéncias diferenciadas em que os elementos simbdlicos vivem em estado de eterna
oposicao. Todavia, ao se analisar a configuragdo dos elementos propostos, descobre-se um lugar
de convivéncia gastrondmica onde pdo e vinho (credenziere e bottigliere), senhor e servo (scalco
e vassallo), espirito e carne (Cristo e trinciante da tinello) convivem na dindmica do evento.

108

O critico e historiador da arte italiano Luceri~ afirma que o banquete na casa das bodas

de Cand, embora inspirado no Novo Testamento, representava, na realidade, um banquete

»109 isto 6, uma

profano ou, como o autor pontua, “una messa in scena dichiaratamente profana
cena teatral monumental, um grande palco onde atores e figurantes (entre 0s quais se encontram
intelectuais e aristocraticos daquela época) representavam a opuléncia teatral da Veneza do
século XVI, como era vivenciada, jA que, “Em Veneza, a vida é a experiéncia que se faz
vivendo: além dos contedos profundos e dos fins ultimos da experiéncia da vida, o primeiro
problema é compreender o que, de fato, é a experiéncia da vida.”*'°. Fruto de uma convivéncia
aparentemente cadtica, a obra reconhece o banquete como espaco tanto sagrado quanto profano,
onde o episédio do Novo Testamento € construido visualmente nos acontecimentos

gastrondmicos de uma nobreza glutona que almeja uma voluptate honesta, mas que se utiliza do

banquete e, frequentemente, do artista para ostentar e manter seu poder.

A necessidade de construir uma maneira civilizada de portar-se a mesa, concebida como

estratégia “honesta” de manutencdo de poder, aparece na obra de Veronese, que funcionava,

198 In: http://www.drammaturgia.it/recensioni/recensionel.php?id=4129.

109 Segundo Luceri, embora o Cristo represente o ponto central da obra, a tela retrata um casamento exuberante, uma
festa grandiosa, onde conversacdes brilhantes sdo acompanhadas por musicas, em uma atmosfrea sensual e terrena,
uma explos&o de cores, tipica da pintura maneirista do Véneto. E possivel afirmar que a obra, encomendada para
compor o fundo do refeitério beneditino (como uma cenografia gastrondmica) da ilha de San Giorgio em Veneza,
retine tanto o elemento religioso (que revela sua fungdo especifica — destinada a contemplacdo do Cristo) quanto o
profano (que revela seu pertencimento as agdes terrenas — 0 comer e 0 beber coletivo).

19 Argan, 1988, p. 77. O autor refere-se a Veneza do século XVI.
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desse modo, como recurso pedagogico visual inserido no processo civilizatério do século XVI.
Percebemos, assim, na postura das personagens do banquete, um distanciamento formal ritmado

pela posi¢do ocupada na mesa.

Figura 42 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm,
Museu do Louvre. Paris, Franga. Fonte: www.louvreparigi.com

No detalhe da obra, percebe-se que, embora sentados muito préximos, os convivas
raramente se tocam e ndo invadem o espaco do outro. Um limite predefinido parece tornar-se o
fio condutor de uma sequéncia espacial que delimita o lugar de cada um na mesa. As bocas
permanecem fechadas, ndo mostram a comida sendo mastigada nem as palavras sendo
proferidas: no processo civilizatorio, falar e comer sdo atos que precisam ser controlados e

moldados de maneira quase radical.

O uso da toalha na mesa e dos guardanapos brancos também é um sintoma da nova
tendéncia civilizatoria. Deixado de lado o habito de se limpar nas mangas, na camisa ou na
prépria toalha, os guardanapos e a toalha imaculados tornaram-se recursos modeladores do

comportamento a mesa.
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Figura 43 Paolo Veronese. As bodas de Cana.
Detalhe da toalha. 1562-63. Oleo sobre tela,
990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca.
Fonte: www.louvreparigi.com

Na imagem, o guardanapo é segurado na méo esquerda do conviva, enquanto a direita é

delicadamente pousada sobre a toalha branca, livre de qualquer impureza e sujeira. Percebemos,

no detalhe da obra de Veronese, que a comida ndo era servida diretamente na mesa, mas “medida

¢ mediada” pelos pratos e pela toalha, que se sobrepunham, numa “estratifica¢do civilizatoria”

que regulava o contato com o alimento.

Outro importante recurso modelador era o garfo, presente também na obra de Veronese.

Figura 44 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do garfo. 1562-63. Oleo sobre tela,
990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga. Fonte: www.louvreparigi.com
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Na imagem, um conviva mostra o garfo para seu vizinho, que o observa duvidoso. O
instrumento é segurado delicadamente, com cuidado, na ponta dos dedos (e nédo entre os dedos e
a palma da mao, como é de costume). A dama sentada a sua esquerda aparenta um olhar
preocupado, que sugere desconfianca e curiosidade em relagdo ao “novo” objeto. De fato, o
garfo, mesmo tendo sido introduzido na Italia no século XI**, nunca fora utilizado pela classe
aristocratica como instrumento gastronémico. Somente no século XVI, devido a necessidade do
distanciamento entre mé&os e comida (reflexo da concepc¢éo de civilidade), adotou-se (no comego

com desconfianca) o garfo nos banquetes da corte.

Os objetos de consumo (entre 0s quais 0s pertencentes ao universo alimentar)
concretizam as categorias culturais e os valores sociais e tornam-se necessarios para dar
visibilidade e estabilidade a tais categorias. As escolhas de consumir determinado produto
refletiria, portanto, julgamentos valorativos e morais culturalmente radicados, carregando
significados sociais de grande importéancia e dizendo algo sobre o sujeito e sua rede de relacGes.
O ato de consumo seria, desse modo, um processo em que as categorias sociais estariam sendo
continuamente definidas, afirmadas ou redefinidas perante a comunidade. Nesse contexto, “Os
objetos podem ser bons para comer, vestir, abrigar, mas, além de sua utilidade, é preciso manter
a ideia de que sdo bons para pensar. Suas fun¢des de consumo seriam de classificar, selecionar e,

principalmente, dar sentido ao ser no mundo” (Douglas; Isherwood, 2004: 155).

A obra de Veronese aponta para mais um importante elemento que incentivava o
processo civilizatorio a mesa. Elias (1994: 96) afirma que, no século XV, as roupas das mulheres
e dos homens apresentavam frequentemente formas apertadas e decotadas e que a promiscuidade

ressaltada pela partilha dos pratos contribuia para a fomentacdo e a manutengao da “desordem

10 garfo foi introduzido “oficialmente” em Veneza, na Itilia, no século XI, pela princesa bizantina Teodora
Ducaina, esposa do 31° Doge [do latim dux, “chefe”] de Veneza, Domenico Selvo (dirigente maximo da Republica
de Veneza, de 1071 a 1084), com o intuito de refinar os costumes dos italianos a mesa. A princesa e suas
“estranhas” manias foram acolhidas com extrema desconfianga pelos italianos, que acabaram ndo aceitando os
“novos modos” da princesa, que morreu tragicamente poucos anos apds seu casamento.
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gulosa” a mesa. Observamos que, no banquete retratado por VVeronese, os convivam desfilam um

tipo de vestudrio “comportado” e que a individualidade era ressaltada pela utilizagdo de um prato

para cada convidado.

Figuras 45; 46 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhes das roupas. 1562-63. Oleo sobre tela,
990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga. Fonte: www.louvreparigi.com

Nas imagens apresentadas, é possivel observar a compostura das roupas vestidas pelos
convivas. As damas exibem vestidos discretamente decotados que pouco mostram ao espectador.
Os homens, também, seguem o padrdo da moda de Veneza da época, que previa casaco abotoado
cobrindo o pescogo, calgas bufantes na coxa e apertadas na panturrilha. As cores tinham de ser
sobrias (0 uso do preto era frequente), exceto para os religiosos e 0s estrangeiros, que muitas
vezes abusavam das cores como recurso de distingdo social. No que diz respeito ao uso dos
pratos, percebe-se que, para cada conviva, corresponde um prato posto ordenadamente na mesa,

evitando, dessa maneira, a partilha “indecorosa” das lougas.

O aclcar é um elemento fundamental e sempre presente nos banquetes do século XVI.
Alimento eleito pela classe abastecida como simbolo de exclusividade, permeava as diferentes
preparacGes destinadas a corte. Como visto anteriormente, o aclcar era alimento raro e caro
ostentado a mesa como mais uma manifestacdo de poder por parte do senhor. Dessa maneira, 0
acucar inseria-se no mundo “civilizado™” da Italia renascentista, que encontrava em seu sabor
marcante e suave o “novo” gosto do paladar civilizado. Longe dos apimentados e condimentados

bolos medievais, carregados de especiarias € mel, as sobremesas de acuUcar renascentistas
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apontavam para a “imaculada sobriedade” a ser alcangada. Assim como as brancas toalhas e os
alvos guardanapos que povoavam a mesa das bodas de Cana de Veronese, 0s confetti de agucar

participavam da teatralizacdo pedagogica voltada para o processo modelador da corte.

Figura 47 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do confetti. 1562-63. Oleo
sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga. Fonte:
www.louvreparigi.com

Observamos, na imagem anterior, diferentes travessas de confetti dispostas sobre a mesa
do banquete retratado por Veronese. Colocadas delicadamente pelos servigais, as travessas
redondas (parecem produzidas em prata e vidro) sdo exibidas aos convidados, que permanecem
“comportados” perante a iguaria, controlando o impulso do estdmago guloso. A postura dos
convivas conecta-se, também, a ideia de higiene ressaltada por Elias (1994: 98), que previa, no
século XVI, a necessidade de higienizar o ato da refeicdo, proibindo o uso desordenado e

excessivo das maos nas comidas.

Fruto do processo de modelacdo do acgucar, os confetti adquiriam, no Renascimento, 0
papel tanto de sobremesa quanto de remédio para a digestdo e o funcionamento do intestino,

higienizando, assim, o corpo e afastando-o de eventuais disturbios internos. Segundo o processo
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modelador, o corpo civilizado renascentista ndo podia descontrolar-se, deixando escapar 0s
indesejados gases que circulavam pelo organismo; o agucar assumia, assim, mais um papel no
processo civilizatério: o de remédio para ajudar no controle fisiolégico do organismo dos

convivas.

A modelagdo do comportamento a mesa revelado didaticamente na obra de Veronese
indica, também, a insercdo do artista no processo de construcdo do banquete espetacular. A
retratacdo que, no centro da obra, o artista fez de si mesmo torna-se elemento revelador dessa

preciosa colaboracgéo participativa.

Figura 48 Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe dos artistas. 1562-
63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Fonte:
www.louvreparigi.com

Na parte central inferior da obra, notamos dois musicos que seriam, respectivamente,
Paolo Veronese e o artista Tiziano. Diretamente conectados por uma triangulagdo visual ao

Cristo, os dois artistas sdo representados tocando uma pequena viola de gamba (Veronese) e um
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contrabaixo (Tiziano). A escolha da retratacdo como mdusico (e ndo como pintor) poderia ser
sugerida pela teoria, elaborada por Alberti, de que a mdusica, assim como a poesia, seria a
expressdo mais refinada das artes e mais préxima do espirito. Encontramos, assim, Veronese
perto do Cristo, separados somente por uma mesa e pela comida ordenadamente sobre ela
colocada'*?. Significativa é também a cor branca que Veronese escolhe para si (enquanto para
Tiziano é a vermelha), indicando a ideia de pureza e higiene, que também as toalhas e 0s

guardanapos sugerem na obra.

O banquete de Veronese revela, dessa forma, uma visualidade gastrondmica civilizadora

que aponta para a participacdo direta do artista no processo pedagogico da obra, onde:

“a criagdo consciente da distancia entre o eu € 0 mundo
exterior € aquilo que podemos designar como ato
fundamental da civilizacdo humana. Quando o espaco
intermediério entre 0 eu e 0 mundo exterior se torna o
substrato da criacdo artistica, sdo satisfeitas as premissas
gracas as quais a consciéncia dessa distancia pode tornar-se

uma funcio duradoura.” (Warburg, 1998: 125)113

Nesse espaco intermediario, as dinamicas do banquete e seus participantes se
materializam perante nosso olhar, que descobre, inevitavelmente, as preciosas conexdes entre 0
mundo gastronémico e o artistico. Scalchi, trincianti, credenzieri, todos sao retratados na ardua
tarefa de movimentar sincronicamente as ‘“engrenagens” do banquete, como magnifica
creazione, em que o artista se inseria (diretamente) como creatore e participante. Trilhando uma
voluptate honesta e modeladora, que previa a polidez e a compostura educada dentro e fora da
mesa, Veronese prop06s, em sua obra, 0 encontro das boas maneiras com uma sociedade (as vezes
ainda cética) que mirava o poder civilizatério como meio de afirmagdo. Assim como no milagre
da transformac&o da 4gua em vinho — retratado nas bodas de Cana —, percebemos, na imagem, o

processo de transformacao dos habitos e das maneiras renascentistas.

112 Novamente, se a materialidade da gula se contrapde e se interpde no caminho para a santidade, torna-se
necessario o controle dos sentidos & mesa.

3 Warburg. Mnemosyne. L’Atlante della meméria. Roma: Artemide Edizione, 1998. Tradugfo em portugués
disponivel em: http://www.eba.ufrj.br/ppgav/lib/exe/fetch.php?media=revista:e19:dossie.pdf.
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Segundo Warburg (1998: 126), para penetrar as fases criticas dos diversos processos,
ainda ndo nos servimos suficientemente dos testemunhos da criagdo figurativa. Eles nos
permitem entender a funcéo polar do ato artistico'™* que oscila entre a imaginacéo, que tende a se
identificar com o objeto, e a racionalidade, que, ao contrério, procura dele se distanciar. Tal
duplicidade se configura, por um lado, como luta contra 0 caos — uma vez que a obra de arte
esclarece e define os contornos de cada objeto — e, por outro, como pretexto — a fim de que o
espectador aceite o culto do idolo que tem a sua frente. “Qualquer que seja a natureza dessas
figuras, qualquer que seja o periodo do qual sairam, carnaval ou festas estivais, elas servem de
suporte aos poderes politicos locais que se valorizam por intermédio de mais uma encenagao”

(Segalen, 2007: 104)'*°.

As imagens tornam-se, assim, o veiculo de uma ideia e uma sintese de seu contexto
(Panofsky, 1999: 454). Percebe-se, dessa forma, como a retratacdo do banquete de Veronese
revela o “sintoma gastrondmico” de uma sociedade emergente. E um tipo de sociedade que se
revela iconologicamente em sua obra, que, ao mesmo tempo, define o processo civilizatorio e
induz o espectador a aceitar 0 culto & novas maneiras tanto na mesa quanto em outros

territorios.

40 que se define como “ato artistico” seria uma manipulagio tatil do objeto espelhado de modo pléstico ou
pictdrico, equidistante tanto do modo peculiar da imaginacéo de retratar os objetos quanto daquele caracteristico da
contemplagéo.

15 A antropéloga Martin Segalen refere-se as figuras emblematicas pertencentes aos rituais urbanos festivos.
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Capitulo 4 Artistas na mesa: criacOes e banquetes de acucar

Figura 49 Autor an6nimo. Dragao mecanico que cospe fogo
ataca Apolo, projetado para o banquete de casamento de
Francisco | de Médici e Bianca Cappello. Florenga, 1579.
Fonte: Gualterotti, R. Feste delle nozze del Serenissimo Don
Francesco Medici com Madama Bianca Cappello. Florenga:
Casa della Giunta, 1579. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=019

“Entretanto, com certeza, o bolo de casamento mais
inusitado foi feito por Leonardo da Vinci, para celebrar a
unifo de Beatriz d’Este e Ludovico Sforza, em 1491, em
Mildo. O bolo era uma réplica do palacio do noivo. De
tdo grande, as pessoas podiam circular e se acomodar
dentro dele.”

(Saldanha, 2011: 275)
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O periodo renascentista revelou como a Arte del buon mangiare, a gastronomia, interagiu
com a producdo artistica da época. E justamente durante o século XVI que a experiéncia

alimentar amplia seus horizontes, propondo elaboracgdes artisticas e alimentares surpreendentes.

“O renascimento representou a redescoberta do mundo da
Antiguidade classica com o desejo de recria-la, o que pode
ser visto em qualquer aspecto do Quattrocento e do
Cinquecento italianos, seja no cultivo de um estilo
ciceroniano da literatura, na tentativa de fazer ressurgir o
repertorio da arquitetura vitruviana ou na renovagdo das
formas do teatro classico. Mas como isso afetou a comida e

sua representagio?” (Strong, 2004:145).

Em 1498, apareceu a primeira edi¢do da obra de Apicio, De re coquinaria, divulgando-se
as receitas classicas romanas ¢ impulsionando um tipo de cozinha “sem culpa” que cultivava os
prazeres da mesa (como foi analisado, anteriormente, na obra de Veronese). Dessa maneira, as
preparacdes destinadas aos banquetes diversificaram-se: alimentos como as trufas, os cogumelos,
as carnes de porco e de leitdo foram valorizados pela aura da Antiguidade. A redescoberta dos
textos classicos acarretou a recuperacdo de um personagem social que havia desaparecido, o

gastrdnomo, um apreciador e entendedor de assuntos culinarios.

Paralelamente a isso, notamos que Alberti tinha formulado, em 1435, a teoria sobre a
pintura, evidenciando a importancia do estudo da arte classica e sua influéncia na producéo

artistica®®

. Assim como Alberti, “[...] que ensinava aos pintores contemporaneos e futuros seu
papel e sua funcédo e se tornava autor da passagem — tipica da época renascentista — da condicao
de pintor artesdo ao estado mais elevado de artista quase divinizado, favorito e amigo de papas e
principes” (Kossovitch, 1995: 63), a redescoberta da cozinha classica permitiu uma maior

valorizagdo das praticas culinarias destinadas aos banquetes, tanto que: “Pela primeira vez em

mais de um milénio, a comida era objeto de pena erudita” (Strong, 2004: 121).

18 Quanto & prépria teoria da arte da pintura, Alberti (1995: 51) ndo tinha precedentes sobre os quais pudesse

modelar-se. Existiam, por outro lado, numerosas descricGes e testemunhos da arte antiga, e eram visiveis 0s
vestigios romanos, se ndo gregos, de monumentos e esculturas. Partindo daqueles — sobretudo de Plinio — e desses,
era possivel reconstruir, em parte, a histéria e — 0 que é mais importante ainda — o fundamento estético da arte
greco-romana. Basta percorrer as notas no final do volume para se ter uma ideia do quanto Alberti retirou das fontes
histéricas e literarias e de alguns exemplos artisticos para formular suas teorias sobre a pintura.
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Frequentemente, as diferentes manifestagbes artisticas entrelacam-se, revelando
afinidades curiosas. Ao mesmo tempo em que Alberti dedicou-se a escrever sobre a pintura,
debrugou-se também sobre questBes arquitetdnicas. Em seu livro De re aedificatoria, escrito por

volta de 1450 e publicado em 1485, enfatizou a fungéo da sala de jantar na seguinte passagem:

O acesso a sala de jantar deve ser pelo interior da casa.
Como exige 0 uso, cumpre haver uma para o verao, outra
para 0 inverno e uma para as estagcdes intermediarias,
digamos assim. As principais exigéncias de uma sala de
jantar de verdo sdo agua e vegetacdo; de uma sala de
inverno, o calor de uma lareira. Ambas devem,
preferencialmente, ser espacosas, alegres, espléndidas.

(Alberti, 1988: 147).

O autor, como os diversos artistas polivalentes de seu tempo, transitava entre as
diferentes manifestacdes artisticas com extrema desenvoltura, propondo solucdes para as
diversas necessidades. A énfase a sala de jantar refletia uma maior preocupacdo com o ato
alimentar, ndo mais percebido simplesmente como ato fisioldgico, mas como ato simbdlico e, ao
mesmo tempo, de afirmacdo de poder. Em seu tratado sobre a pintura, Alberti (1992: 112)
escreveu: “A primeira coisa que proporciona prazer na histdria provém da variedade e
copiosidade das coisas. Na comida e na musica, a hovidade e a abundancia agradam a medida
gue sejam diferentes do antigo e do habitual; da mesma forma a alma se deleita com a
copiosidade e a variedade”. Desse modo, a comida, assim como a musica, era reconhecida como
ato hedonista (que provoca prazer) a partir do momento em que apresentasse variedade e

novidade como qualidades principais*!’

. A presenca da musica, a variedade quase infinita das
preparacdes culinarias e, principalmente, a enorme quantidade de alimentos foram, na época do

autor, 0s marcos principais dos banquetes da nobreza'®. Se Aberti aconselhava copiosidade e

17 Alberti cita a comida e a mUsica como atos que proporcionam prazer. E interessante notar, segundo essa
perspectiva, que Lévi-Strauss, em seu livro O cru e o cozido (p. 24-5), menciona o alimento e a misica como
importantes elementos relacionados ao prazer estético construtor do mito.

18 E importante lembrar que, como acontecia com a musica, a variedade e a quantidade alimentar marcaram a
concepcdo dos banquetes também em outras épocas da historia. No que refere a época de Alberti, em 1420, o
mestre-cuca saboiano Chiquart apresentava uma incrivel lista de alimentos necessarios para um banquete de dois
dias: “200 bois gordos, 130 carneiros, 200 cabritos, 2.000 galinhas, 120 porcos, 200 leitdes, 60 porcos gordos (para
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variedade, na pintura ele criticava os pintores copiosos, enfatizando a necessidade de espaco
vazio na tela*®. Sem o vazio, escrevia, “Nio é composi¢do, mas confusdo dissoluta que se
alastra” (id.). Seria essa confusdo dissoluta criticada, na pintura, mas necessaria para compor o
ato alimentar, a linha divisoria, e quase intransponivel, entre a pintura como “coisa mental” ¢ o
ato alimentar como “coisa corporal”? A mesa do banquete, tela gastrondmica cenografica, parece
tornar-se, dessa maneira, uma tentativa de conciliar mente e corpo na experiéncia sinestésica
propiciada por artistas que deram preferéncia a efemeridade do aglcar e a durabilidade do

marmore.

Sob esse enfoque, Leonardo da Vinci despontou como um dos incentivadores da que hoje
denominamos de modalidade interdisciplinar?®. De fato, se, por um lado, foi o grande
pesquisador da mecéanica dos corpos, por outro, proporcionou a esses mesmos Corpos o prazer
sensorial mediante a manipulacdo dos alimentos. Na introducdo do Codex Romanoff, Barreiros
(2002: 18) lembra que, na oficina do Verrocchio, Leonardo da Vinci provavelmente ajudava na

cozinha, onde desenvolveu habilidades que o levaram a trabalhar como gastrdbnomo de algumas tabernas.
Mais tarde, chegou mesmo a abrir um estabelecimento com o amigo Sandro Botticelli, que, nas palavras

do autor, foi, comercialmente falando, um verdadeiro fracasso.**

lardear), 6.000 ovos [...], 1800 quilos de trigo e queijo, 200 caixas de améndoas, 12 quilos de agafrdo [...]” (Strong,
2004: 80).

119 A propésito desse aspecto, parece interessante tracar um paralelo entre a énfase que Alberti atribui ao espaco
vazio na pintura (um espaco, portanto, bidimensional) e a importancia crucial que Brunelleschi atribui ao espaco
vazio na arquitetura (um espagco tridimensional). Francastel trata dessa nova concepgao de espaco na arquitetura do
Quattrocento, em seu livro Pintura e sociedade, no primeiro capitulo, intitulado “Nascimento de um espago”.

120 Tomei a liberdade de utilizar no texto o termo “modalidade interdisciplinar” para descrever as atividades
interligadas propostas por Leonardo da Vinci. Mesmo sendo um conceito desenvolvido teoricamente na
contemporaneidade, parece-me adequado para descrever as acdes de Leonardo inseridas nos diversos campos do
saber. Um curioso episddio ocorrido na corte dos Sforza nos revela a atuacgdo interdisciplinar de um Leonardo ao
mesmo tempo artista, confeiteiro e arquiteto: “Entretanto, com certeza, o bolo de casamento mais inusitado foi feito
por Leonadro da Vinci, para celebrar a unido de Beatriz d’Este € Ludovido Sforza, em 1491, em Mildo. O bolo era
uma réplica do palécio do noivo. De tdo grande, as pessoas podiam circular e se acomodar dentro dele. Embora suas
paredes, bancos e mesas fossem comestiveis, ndo pdde ser saboreado. Faltou a Leonardo prever a fome dos ratos e
insetos de Mil&o que, na noite anterior, ao casamento, atacaram e devoraram parte do bolo. Na tentativa de matar os
invasores a pauladas, os auxiliares de Leonardo completaram o estrago. O casamento foi adiado e Leonardo
despedido (Saldanha, 2011: 275).

121 Segundo o mesmo autor (2002: 19), “Com o alto prestigio da carne nas cidades da época, as refeicdes com
muitos vegetais feitas por Leonardo, nas quais algumas folhinhas eram dispostas com cuidado sobre um prato, ndo
fizeram muito sucesso entre carnivoros contumazes”.
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Durante muitos anos, DaVinci trabalhou na corte de Ludovico Sforza, em Miléo,
organizando os mirabolantes banquetes, elaborando pratos diferentes e inventando acessorios
culinérios utilizados ainda hoje. Sua admiragdo por Vitrivio no campo da arquitetura crescia de
maneira inversamente proporcional & sua decepg¢do com Apicius, poeta e cozinheiro romano, que
propunha uma viséo peculiar do universo alimentar romano. A esse respeito, escreveu: “Estive
lendo De re coquinaria, cujo autor é Coelius Apicius. O homem estava louco. A quem agradaria,
hoje em dia, durante o banquete, comer leitdo com mel, alho-poré guisado com mel e depois
coberto com visceras de atum ou lingua de grous ou cegonhas?” (Da Vinci, 2002: 146).
Transparece, portanto, a percepcao dos alimentos além de uma visdo estritamente mecanicista.

Para Da Vinci, o alimento possuia uma personalidade com caracteristicas proprias:

“O que meu senhor Ludovico tem em sua mesa fere a
minha vista [...]. Como poderei convencé-lo disso, cada vez
que despreza meu prato de couve e ndo encontra para
minhas ameixas com cenoura lugar sobre sua mesa? Porque
had em uma couve simples mais beleza, em uma cenoura
pequena mais dignidade que em seus doze recipientes
cheios de carne e de 0ssos. Em uma velha ameixa, ha mais
delicadeza e em duas favas verdes mais alimentos™ (idem,
p. 77).

A producdo gastrondmica dos banquetes ndo se limitava a elaboracdo da comida com o
unico objetivo de satisfazer o estbmago, mas, como no processo de producdo artistica, propunha
a necessidade de uma organizacdo alimentar plastica e visual que revelava a necessidade de
satisfazer também os outros sentidos, tornando a refeicdo uma experiéncia cenogréafica
multissensorial. Da Vinci, como todos os grandes gastrdnomos, preocupou-se em demonstrar sua
sensibilidade artistica também nos banquetes que elaborava para a familia Sforza: “E meu dever
fazer todo o possivel para torna-los [os banquetes] mais belos: plantas aromaticas e fontes por
todos os lados, dgua de rosas para enxaguar as maos, ouro em po para seus nabos, pequenas
estatuas de aclcar e marzipd e, modelados em geleias coloridas, palacios, sinos, corneteiros de

avestruzes dando voltas.” (ibid. p. 192).
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Sob essa perspectiva, sua preocupagdo com a producdo dos artefatos em marzipd
destinados aos banquetes se traduzia na busca incessante por novas solu¢des que atendessem a

necessidade de manutencdo e durabilidade dos objetos alimentares:

“O marzipa que utilizo para meus modelados ¢ preparado
pelas irmédzinhas da Santa Coroa, e é composto de
améndoas moidas, claras de ovo e mel, cujas proporcGes
determina apenas a Madre Superiora. Com profunda
tristeza, notei que meu senhor e a corte engolem até o
Ultimo pedacinho de meus modelados, razdo pela qual eu
me encontro em busca de algum outro material que néo seja
tdo atraente a seus paladares para que minhas obras
sobrevivam. Eu tenho pensado que, se conseguir que meu
manjar branco (blanc- mange) fique um pouco mais estavel
e der a ele um sabor amargo, eles o recusariam. Entretanto,
Fazio Cardano, analisando minha receita com sumo
cuidado, disse que depois um mofo verde poderia cobrir a
superficie do meu manjar branco, e isso obscureceria a
delicadeza dos projetos. E com o marzipa tal coisa jamais

ocorreu.” (Da Vinci, 2002:121-22)

A adocdo do artista, enxergado como estimulador da dinamica espetacular, impulsionou a
revisitacio de campos de atuacdo diferentes que revalidavam uma realidade pensada

artificialmente a servico da classe dominante.

Conforme Apostolides (1993), o espetaculo constituiria um perpétuo embuste acerca dos
lugares, dos elementos e dos seres, onde os divertimentos se iniciam com uma degustacdo. No
espetaculo, o que os cortesdos tomam por produgdes em miniatura revela-se em um discurso que
tém que engolir e digerir. Alimentando-se de macgapdo em figuras diversas, compartilham um
mesmo estilo culinario — que reforca o estilo literario —, “em que a cozinha se torna arte retérica
e a literatura se degusta como iguaria. Um estudo comparado do vocabulério desses dois
dominios permitiria, sem divida, mostrar que ambos dependem de uma mesma ambicdo de
transformar a natureza, para que seja dita e apreciada somente sob o aspecto do artificio”

(Apostolides, 1993: 100).

A necessidade de transformar a natureza, que abrange tanto o discurso literario quanto o

degustativo, tornava-se explicita também na producdo dos artefatos voltados para os banquetes.
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22que, com suas patas, abria o préprio peito

Lembramos, assim, do ledo todo em acUlcar
carregado de lirios (simbolizando o afeto) e que era uma alusdo ao ledo mecanico construido, em
1515, em Florenca, por Leonardo da Vinci, para Francisco I, rei da Franca'?®. Na época
renascentista, a presenca da maquina (ou autdbmato) nos banquetes era frequente e o ledo
mecanico construido por Leonardo pareceu tornar-se artificio copiado em diversas ocasides: “Na
mesa, um ledo de aclcar movimentou-se, levantando-se sobre as duas patas e abrindo o peito,

deixando sair flores de lis, parecido com aquele elaborado por Leonardo da Vinci em Lyon, para

o rei Francisco I”.

Figura 50 Leonardo da Vinci. Ledo mecanico para banquete. 1515. Reconstruido por Garai Luca e Opera
Laboratori Fiorentini SPA. Madeira, ferro e materiais variados, dimensfes ndo especificadas na fonte, 2005.
Istituto e Museo di Storia della Scienza, Florenca, Italia. Disponivel em: http://collezioni.genusbononiae.it

122 A esse respeito, consultar o quinto documento no anexo final: Descrizione delle felicissime nozze della
Cristhianissiam Maesta di Madama Maria Medici Regina di Francia e di Navarra. Autor: Michelangelo
Buonarrotti. Impressdo: Giorgio Marescotti. Data: 1600. Cidade: Florenga, IT. Participantes: Henrique 1V e Maria
de Médici.

123 A obra de arte tecnoldgica (o lefio autdmato) foi concebida e construida por Leonardo da Vinci, em 1515, em
Florenga, e enviado, depois, para Francisco I, rei da Frangca, em Lyon. Segundo as testemunhas da época, o ledo
autdbmato conseguia se movimentar sozinho e, quando golpeado na parte lateral com um chicote, se levantava e
deixava cair de seu ventre uma chuva de flor de lis, simbolo da Franca. Criado originalmente para entreter o rei da
Franca, o ledo mecénico foi recriado como parte de uma exibicdo no Chateau du Clos Luce, em Amboise, na
Franca, a Ultima residéncia de Leonardo da Vinci. Usando esses desenhos e as descri¢Bes escritas do ledo, o mestre
dos autdmatos Renato Boaretto recriou o animal para o Chéateau du Clos Luce, onde ele pode ser visto como parte
da exposi¢do sobre Da Vinci, que foi até 31 de janeiro de 2010. O ledo de Boaretto, em tamanho real, precisa que
alguém lhe dé corda, como um relégio antigo. Entdo, ele anda dez passos para a frente, balanca a cabeca para os
lados, abre e fecha sua mandibula e balanga a cauda para cima e para baixo. Existe um mecanismo secreto embutido
em sua juba tal que, quando um ponto em particular é tocado, uma porta secreta na lateral do ledo se abre para cima,
e dela saem varias flores de lis.
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O final do século XVI foi o coracdo da metamorfose'®*, onde predominava a incessante
mutacdo das formas e das cores e onde o conceito de espago e de tempo ndo tinham limites.
Surgiam, assim, cenarios surpreendentes, espetaculos inusitados onde o0s autématos
movimentam-se sobre as mesas, onde o gosto e a admiracdo pelo antigo insere-se no jogo

espetacular de sua vocacao teatral. Nesses eventos, a participacao dos artistas era macica:

“[...] operavam, ocultos, maquinas e elementos que foram
os artifices das mirabolantes metamorfoses. O uso dessas
maquinas havia tornado famosos, na Europa, 0S nossos
artistas, de Torelli a Burnacini, a Vigarani, que se
colocavam a disposicdo para a producdo de espetaculos
teatrais ou festas publicas, mas também para banquetes
suntuosos, enquanto a arte como artificio e teatralidade era
uma constante na festa barroca em todas as suas formas”%

(Dall’Oglio, 2002:28).

Figura 51 Autor andnimo. Dragdo mecanico que cospe fogo
ataca Apolo, projetado para o banquete de casamento de
Francisco | de Médici e Bianca Cappello. Florenga, 1579.
Fonte: Gualterotti, R. Feste delle nozze del Serenissimo Don
Francesco Medici com Madama Bianca Cappello. Florenca:
Casa della Giunta, 1579. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199

124 Dall’Oglio, 2002:25-8.

125 «[_.] operavano, nascosti, macchine ed elementi che erano gli artefici delle mirabolanti metamorfosi. L uso di
quelle macchine aveva reso famosi in Europa i nostri artisti, dal Torelli al Burnacini, al Vigarani, i quali si
mettevano a disposizione per la realizzazione di spettacoli teatrali o feste pubbliche, ma anche per conviti sfarzosi,
in quanto I’arte come artificio e teatralitd era uma costante nella festa barocca in tutte le sue espressioni” (livre
traducdo da autora inserida no texto).

130


javascript:popUp('pagemax.aspx?strFest=0199&strPage=029')
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199

Lembramos, a esse respeito, da reconstrucdo do dragdo mecénico que cuspia fogo
projetado por um artista desconhecido para o banquete de casamento de Francisco | de Médici e
Bianca Cappello, no final do século XVI. Essa maquina, que representava um dragao de trés
cabecas, media trés metros de altura e cuspia fogo e fumaca, produzida pelos fogos artificiais ja

utilizados como recurso mirabolante nos banquetes da época.

Francastel (1973), em seu ensaio sobre a maquinaria do Quattrocento, comenta acerca da
importante presenca das maquinas nos rituais religiosos. “Saidos definitivamente da igreja e
transformados numa forma de atividade comum, tdo importante para a civilizacdo do
Quattrocento quanto uma partida de futebol na Inglaterra contemporanea” (p. 226), esses
equipamentos habitavam os rituais e as festas, tornando o artificio mecénico presenga marcante.

O autor cita o livro Vida de Cecca, de Vasari, onde é descrita tecnicamente a nuvola'?®, u

m
engenho que prefigura o que, dois séculos mais tarde, viria a ser a maquina do teatro barroco.
“Sua influéncia sobre a ‘visualizagdo’ das lendas e a imaginacéo do povo foi certamente imensa.
Ela constitui o modelo concreto de inimeros quadros da época”. Assim, as liturgias publicas e a
arte desenvolveram-se paralelamente, em funcdo, ao mesmo tempo, dos costumes e das teorias:
festas e teatralizacGes populares, dancas e torneios, ballets ou competicdes esportivas constituem

linguagens contemporéneas e ndo podem ser, em época alguma, dissociadas ou subordinadas

absolutamente entre si (Francastel, 1973: 229)'?’. O artificio da nuvola, explorado no

126 Trata- se de um quadro de madeira que podia ser ora carregado, ora erguido no chdo sobre suportes. No centro
desse quadro, era fixada verticalmente uma barra de ferro que, por sua vez, sustentava em diagonal barras laterais
menores. Sobre essa espécie de arvore ou de cabide de ferro, instalava-se, no centro de uma auréola, um personagem
central, Cristo, a Virgem, ou os santos; forravam-se as barras de ferro com algodao para torna-las invisiveis e
colocavam-se, nas extremidades, acessorios, por exemplo, pequenas cabe¢as de anjos ou querubins de cartolina
pintada, ou mesmo criangas de verdade. O conjunto era movel e girava em torno do eixo principal. Dessa maneira,
desfilava-se através das ruas de Florenca, ou de outra cidade qualquer, uma Ressurrei¢do, ou uma Virgem Gloriosa,
um S&o Sebastido ou outro personagem sacro. Nas esquinas, parava-se, e toda uma liturgia de homenagem era entdo
prestada ao figurante erguido sobre a nuvola oferecida sucessivamente nos diferentes pontos do horizonte. A seguir,
os carregadores retomavam sobre 0s ombros a maquina e a transportavam para mais longe. Vasari nos informa ainda
que Brunelleschi teria sido o primeiro inventor da nuvola, cujo grande construtor, em meados do século XV, foi
Cecca (Francastel, 1973: 227).

127 «Cada refeigio se parecia mais com uma versao leiga da missa. A mesa ficava como num altar, consumia-se pao
e vinho, a cena era o foco de processos cerimoniais e lavagens rituais; beijavam-se objetos como se fossem reliquias,
faziam-se genuflexdes como antes do sacramento. Até mesmo a taca ducal era elevada quando carregada em
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Quattrocento, parecia reviver na representacdo do banquete, assim como 0s anjos que sobrevoam

frequentemente 0s comensais tornam-se 0s depositarios de uma tradi¢do imagética antiga.

Figura 52 Sandro Botticelli. Natividade. 1500. Oleo sobre tela. 108,5 x 75 cm. The
National Gallery, Londres. Fonte: http://www.nationalgallery.org.uk/

Figura 53 Autor anénimo. Banquete nupcial dos principes
da Toscana D. Cosimo de Médici e Maria Madalena
d'Austria. Florenca, final do século XVI. Fonte: Rinucci, C.
Cini, F. Descrizione delle feste fatte nele reali nozze dei
Serenissimi principi di Toscana D. Cosimo de Medici e Maria
madalena arciduchessa d’Austria, Florenga: Giunti, 1608.
Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0208

procissdo, num gesto que evocava a elevagdo do calice consagrado. Tudo estava em seu devido lugar. O jantar real
atingia a dimensdo de um ato de Estado” (Strong, 2004: 111).
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A imagem apresentada'?®

revela como um artificio parecido com a nuvola (ver no
detalhe) era utilizado durante o banquete: um grupo de musicos/anjos paira no céu em cima de
uma nuvem (nuvola, em italiano), tornando-se parte do banquete. No desenho, a performance é

marcada com a letra L, que, na legenda geral, corresponde a Mdsica in una nuvola (mdsica em

uma nuvem).

Como funcionaria essa maquina voadora, essa nuvem mecanica, heranga da nuvola do
Quattrocento? N&o encontramos a explicagdo no texto correlacionado a descrigdo do banquete,
mas Dall’Oglio, em seu livro sobre festas renascentistas e barrocas italianas, descreve complexos
sistemas de cordas e manivelas para levantar anjos e personagens mitoldgicos que povoavam as
teatralizacdes no espaco especifico do banquete. A mesa do banquete tornava-se, também,
depositaria mnemonica do artificio tecnoldgico; nela se hospedavam objetos intertemporais que
percorriam tempos diferenciados que se entrecruzavam na matéria objetual de maneira
sincronica e precisa. O banquete que hospedava as metaforas literarias, as receitas secretas dos
credenzieri, dos quais mais tarde Vatel serd& um dos mais altos expoentes, e as esculturas dos
famosos artistas era 0 mesmo que acolhia a tecnologia leonardiana'®® e acreditava no poder do
entretenimento teatral tecnoldgico, apostando no processo de rememoragdo continua para

revalidar e recontextualizar conceitos e significados.

Historicamente, o lugar onde a arte de aprestar & mesa investiu 0S maiores recursos
humanos e financeiros, e onde foram gastos mais fortemente talento e invencdo, foi nos

banquetes da corte’®. Esse tipo de celebracdo tinha como elemento condutor a comida, o

128 Casamento dos principes de Toscana D. Cosimo de Médici e Maria Maddalena d’Austria. Florenca, 1608.

129 A transformagdo da natureza que abrange tanto o discurso literario quanto o degustativo tornava-se também
explicita no banquete analisado, na proposta do autdmato, um ledo em aglcar que, com suas patas, abria o préprio
peito carregado de lirio (simbolizando o afeto), e que era uma alusdo ao ledo construido por Leonardo da Vinci, em
Lyon, para Francisco |, rei de Franca, em 1515 (cf. nota 123). No quarto documento analisado (1600), encontramos
novamente o famoso ledo de Leonardo reproposto em uma versdo mais “mecanizada”. Todo de agucar, carregava as
caracteristicas do autdmato (movimento), surpreendendo os convidados. Vemos que, mesmo depois de mais de cento
e cinquenta anos (ledo de Leonardo = 1515; dltimo banquete analisado = 1690), a memoria leonardiana continuava
viva na mesa do banquete.

130 Marchesi e Vercelloni, 2010: 33.
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alimento, que, no @mbito do ritual, tornava-se objeto de desejo. Porquanto representassem um
evento excepcional até na vida da aristocracia, “foi s6 nesse tipo de ocorréncia que — pelo menos
até o século XVIII — a apresentacao de alimentos elevou-se a problema estético consciente”. Essa
preocupacdo impulsionou a busca por um artifice polivalente que pudesse conceber, elaborar e
produzir artefatos que se configuravam no desdobramento entre alimento ornamental e alimento
concupiscente em que, “quanto mais o alimento ¢ coberto de paramentos faustosos e se eleva a
monumento de opuléncia, tanto mais seu usufruto concreto como género comestivel é

atrapalhado e, por isso, é relegado a segundo plano, ou mesmo removido™**! .

Portanto a funcdo do artista da corte renascentista ndo se restringia exclusivamente a
elaboragdo de engenhosos artefatos “mirabolantes”, mas invadia a propria mesa, com a criagao
de artefatos comestiveis em agUcar, inseridos no contexto espetacular do banquete. Lembramos,
a esse respeito, do banquete organizado para o rei Henrique Ill, narrado em Le feste et trionfi
dalla serenissima sinoria di Venetia nella Felice venuta di Henrico 111, de 1574, que aponta
para a participacdo do artista e confeiteiro Niccolo della Pigna na preparacdo dos artefatos em
acucar. Nesse suntuoso banquete destinado ao rei, as travessas, 0s pratos, os talheres e 0s copos
eram todos feitos de agucar, assim como as diversas estatuas que representavam uma mulher que
segurava duas coroas e era acompanhada por navios, ledes, grifos e outros animais, todos
esculpidos no aglcar pelo artista e confeiteiro. Outras duas mesas, também elaboradas por
Niccolo della Pigna, foram preparadas com mais de trezentas esculturas em agucar, todas
dedicadas as gentis damas que participavam do evento. Nessa producdo, encontram-se presentes,
ainda, outros importantes artistas da época, como o arquiteto Andrea Palladio, os pintores Jacopo

Robusti, conhecido como Tintoretto, e Paolo Caliari, conhecido como Veronese.

131 H

Ibid., p. 36.
132Rocco Benedetti. Le feste et trionfi dalla serenssima sinoria di Venetia nella Felice venuta di Henrico 111
Treviso: Giordano Ziletti editor, 1574. Disponivel em: http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx.

134


http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx

A chegada de Henrique 11l em Veneza, no ano de 1574, tornou-se, assim, a ocasido para
juntar alguns dos mais influentes artistas da escola veneziana renascentista. O doge Contarini,

tendo consciéncia da posicdo peculiar adquirida por Veneza ap6s o Tratado de Cateau-

133

Cambresis™ (1559) quis promover, com esse grandioso banquete, uma recepgao que revelasse a

criatividade dos grandes artistas de sua regido. De fato, em Veneza:

Nao se deu muita atengdo ao “Index” e as resolugdes do
Concilio de Trento que diziam respeito as questdes de arte.
Causa e efeito estavam no direito a liberdade que a
Republica assegurava e no poder criativo, na intuicdo e
imaginacdo de seus artistas. Os pintores transformaram o
Cinquecento veneziano na idade &urea da pintura, sendo a
segunda metade do século digna de seus primeiros

cinquenta anos. (L0ogo e Abis, 1979: 22)

Seria, talvez, a partir dessa consideragdo “especial” (ndo esquecamos, porém, da “divida
de gratiddo” que os artistas acabavam adquirindo com os governantes) que a proposta de atuar
em equipe, na recepcdo do monarca francés, tornou-se importante experiéncia interdisciplinar

gue promovia o encontro entre pintura, arquitetura e gastronomia.

Uma das maneiras mais 6bvias de impressionar as visitas
importantes era convida-las para o banquete, expor 0s
objetos de ouro e pratarias para poder ser admirados; era
importante, também, oferecer comidas elaboradas ao som
de pecas musicais, decorar o espago do banquete com
tapecarias de qualidade preciosa, convidar um grande
nimero de convidados e oferecer deliciosas preparagdes
doces para estimular o apetite. Os principes italianos, mais
do que todos, ofereceram essa experiéncia a Henrique 1lI.
Veneza possuia lugares onde eram guardados verdadeiros
tesouros para banquetes, como pratos de ouro e prata, vasos
preciosos decorados e jarros de grande tamanho. No
banquete oferecido para Henrique 111, tudo isso foi exposto
no Palacio do Conselho, que era decorado com pinturas de
Carpaccio, Bellini e Ticiano e que retratavam episodios da

historia da Republica. ** (Shewring, 2008: 123)

133 Em 3 de abril de 1559, os plenipotenciarios do rei Henrique 11, da Franca, e os representantes de Isabel I, rainha da
Inglaterra, e do rei Filipe 11, de Espanha, assinaram o Tratado de Cateau-Cambrésis. Esse documento, que implicou o
abandono das possessdes francesas na Italia (excetuando-se Turim, Saluzzo e Pignerol) trouxe a paz, conseguida pelo
encerramento das guerras de Italia e 0 dominio desse pais por Espanha. A Italia tornou-se, a partir de entdo, vassala
da Espanha, e somente Veneza podia salvar algo de sua liberdade e dignidade, aquela Veneza que, segundo Tommaso
Mocenigo (apud Logo e Abis, 1979), era o Unico recanto da Italia ainda livre. Aquela Veneza foi saudada por
Aretino, ainda em 1533, como patria universal, terra livre de todos, casa dos sem-casas. Nesse contexto, os valores
politicos e artisticos ilustram bem a posicéo histérica do Veneza. Politicamente, basta lembrar a firmeza com que a
Republica rejeitou os esforgos do papado para interferir em seus negdcios internos (idem, p. 22).

134 “One of the most obvious ways to impress a visiting potentate was to invite him to a banquet, to set out gold and
silver treasures for his admiration, to order sumptuous food to be consumed to the sound of musical interludes, to
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Novamente, areas aparentemente diferentes encontravam-se na produgdo da festa e do
banquete para o rei, validando uma colaboracdo que ultrapassava a ideia estatica da divisao
disciplinar para se encontrar no amplo territério gastronémico. A cozinha/atelié continuava mais
do que nunca viva. Para Day, “Os italianos eram os mestres desse tipo de trabalho e um numero
de artistas do Renascimento, tais como Bernini, Giambologna, Ammanati, Buontalenti e
Sansovino, era envolvido no desenho elaborado dos artefatos em acucar (trionfi) para as festas

importantes.®
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Figura 54 John Paul Schor. Estudos para fontes. Séc.
XVII. Desenho, nanquim sobre papel. Sotheby’s,
Londres. Fonte: Schino, J. | fasti del Barocco. Roma,
Centro di studi sulla cultura e I’immagine di Roma,
Diomeda Centro s/d.

decorate the banquet space with painting or tapestries of precious quality, to invite an infinite number of guests,
and to offer exquisite sweetmeats to temp a tired appetite. Italian princes more than once offered such an experience
to Henri I1l. Venice had a great treasure-house of gold and silver plate, vases worked and engraved in fantastic
patterns, gold platters and wine coolers of immense size. For Henri’s banquet, this treasure offered an extraordinary
spectacle in the Great Council Chamber which was adorned with painting by Carpaccio, Bellini, and Titian
depicting glorious episodes in the history of the Republic” (livre traducdo da autora inserida no texto).

135 “The italians were the masters of this sort of work and a number of Reinassance artists, such as Bernini,
Giambologna, Ammanati, Buontalenti and Sansovino, were involved in design elaborate sugarwork trionfi for
important feast.” (livre traducdo da autora inserida no texto).
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Figura 55 John Paul Schor. Fénix em aglcar. Desenho, nanquim
sobre papel. Séc. XVII. Fonte: Schino, J. | fasti del Barocco.
Roma, Centro di studi sulla cultura e I’immagine di Roma,
Diomeda Centro s/d.

Um dos mais conhecidos criadores das esculturas de agUcar destinadas aos banquetes do
século XVII foi John Paul Schor'*® (conhecido também como Giovanni Paolo Tedesco),
importante desenhista da Roma barroca cuja producdo sofreu a influéncia dos artistas italianos
do Renascimento. Nas imagens acima, observamos quatro estudos para fontes destinadas a
cidade de Roma. Notamos como o desenho central representa a mesma fénix que o artista tinha
desenhado, para ser realizada em aclicar, no banquete da coroacdo da rainha Cristina'*’,
acontecido 23 anos antes. E provavel, portanto, que, para o artista, os artefatos em agucar
compartilhavam um tipo de producéo artistica que abrangia as diversas areas e campos de acdo e
conhecimento, interagindo e interferindo mutuamente nas criacbes destinadas a espagos
aparentemente diferenciados. A mesa, assim como a cidade, acolhia, dessa maneira, artefatos
inspirados pela visdo abrangente de Schor, que transitava (assim como muitos outros

artistas/arquitetos de sua época)™*® da mesa ao territério urbano com extrema facilidade.

36 |ippmann (1941: 188). Tomamos a liberdade de citar um artista (Schor) que, mesmo pertencendo ao século
XVII, foi influenciado pelos artistas do Renascimento. Acreditamos que mostrar a sua produgdo possa enriquecer a
pesquisa e a reflexdo a respeito do tema abordado.

37 _embramos que a fénix era o emblema real utilizado para representar a rainha Cristina de Suécia.

138 Qutros artifices também trabalharam na producéo dos banquetes de aglicar; lembramos, por exemplo, do artista e
arquiteto Niccolo Perretti, que fez “um carro triunfal de cidra [cristalizada] representando Aurora e o cavalo
Licaseo”, e “uma arvore de marzipa com o pedestal de madeira entalhada”.
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Segundo Garaldi (s/d: 69), muitos artistas da época renascentista e barroca trabalhavam
na producdo das estatuas de acglcar, em especial modo o escultor italiano Giambologna e seu
discipulo Pietro Tacca, que, segundo a autora, teria aproveitado o repertorio da produgdo em

bronze de seu mestre na confeccdo de moldes para a elaboracao de estatuas de agUcar:

Muitos dos artistas famosos puseram suas maos nas
esculturas de aglcar, como, por exemplo, Giambologna
(1529-1608). Seu trabalho de producdo de artefatos é
documentado no banquete para o casamento de Maria de
Médici, acontecido em Florenca em 1600. Pietro Tacca
(1577-1640), discipulo de Giambologna, também se
dedicou a producdo das esculturas de acglcar para o
banquete de Maria de Médici; uma carta assinada seria a
prova da solicitacdo do pagamento para a produgdo. Supde-
se que Tacca teria utilizado, para a producdo dos artefatos
em aclcar, os moldes elaborados por Giambologna na
producdo de estatuas em bronze que se tornariam, assim,
‘acucaradas’. ™

Assim como, dois séculos mais tarde, fez Vatel**°

, grande mestre e cozinheiro francés,
supde-se que Tacca e Giambologna tenham utilizado, para a producéo das estatuas em acucar, a
mesma técnica que aplicavam na elaboracdo das estatuas em bronze: “Para suas representacfes
em agcucar, ele aplicou uma técnica profissional parecida, para todos os efeitos, com um método

artistico muito similar ao utilizado na produgio dos trabalhos em bronze™**! (Garaldi, s/d: 68).

Aproximam-se, portanto, inexoravelmente, esses dois tipos de produces.

Foi assim que Niccolo della Pigna entrou no seleto grupo de artistas que atuavam também

na dinamica do banquete:

139 “Many a famed artist also put his hands to sugary sculptures, such as, for istance, Giambologna (1529-1608)
whose confectionary work is documented with particular regard to his figure for the royal wedding banquet — by
proxy — of Maria de Medici, held in Florence in 1600. But also Giambologna’s student, Pietro Tacca (1577-1640),
heir to the master’s workshop, produced sugar sculptures for the banquet of Maria, and is know to have, in a signed
letter, solicited payment from the gran-ducal Court. It also been supposed that Tacca’s knowledge of the repertoire
of bronze figurines in Giambologna’s workshop may have induced him to use these same moulds for the figures ‘to
be sugared’ (livre traducéo da autora inserida no texto).

0 Francois Vatel (Paris, 1631 — Chantilly, 1671) foi um célebre cozinheiro que organizava banquetes mirabolantes
e que se tornou maitre d’hétel, cuja funcdo englobava as compras dos alimentos, o controle das cozinhas e de todos
os utensilios. Em 1671, organizou um célebre banquete para o Rei Sol, recebendo uma multiddo de 600 convidados.

141 «For his sugar representation, he applied an equally professional technique — to all effect — an artistic method
very similar to that used to forge bronze work” (livre traducéo da autora inserida no texto).
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“Trés mil pessoas foram convidadas para o jantar. As
esculturas de acUcar eram criacBes dos préprios artistas.
Quando Henrique visitou o Arsenal, foi oferecido um
banquete de centenas de artefatos de agucar confeccionados
pelo artista Niccolo della Pigna e que representavam deuses
e deusas, virtudes, animais exoticos, alguns em tamanho
real; um espetaculo similar teria sido oferecido durante o
baile dado na Camara do Grande Conselho alguns dias
depois, quando 300 dessas figuras puderam ser admiradas e

comidas.”**®” (Shewring, 2008: 123)

Esse desejo dominante de transformar tudo que fosse comestivel em alguma outra coisa
alcancou o climax em Lo scalco moderno (1692), de Antonio Latini, com uma vasta secao
dedicada aos trionfi (Strong 2002: 185). Isso incluia guardanapos dobrados em formatos ainda
mais complexos, esculturas de manteiga e composicGes arquitetdnicas e figurativas feitas de
marzipd, massa folhada e acucar. Nesse sentido, a cozinha do Vaticano incluia, em sua planta,
uma sala chamada stanza dei trionfi, dedicada exclusivamente a manufatura de tais pecas,
desenhadas, frequentemente, pelos principais artistas da época. “Sabemos com certeza que o
préprio Giovanni Lorenzo Bernini desenhou uma série de trionfi para um banquete dado pela

princesa Aldobrandini em homenagem ao cardeal de Médici em 1668.” (Strong 2002: 186)

Como elemento indispensavel no processo de producdo dos artefatos de aclcar, no
ambito do banquete, o confeiteiro passou a adquirir um papel importante: ndo mais considerado
um simples morador da cozinha, colega do cozinheiro e submisso ao scalco, conseguiu se
aproximar do patamar do artista. O nome de Della Pigna (confeiteiro) colocado ao lado do nome
dos grandes artistas da época, como Veronese e Palladio, compunha a equipe que produzia o

espetaculo e seus objetos, sem destoar ou provocar estranhamento; a producdo dos artefatos

142 «Three thousand people were invited to dine. The sweetmeats were themselves creation of astounding artistry.
When Henri visited the Arsenal, he was offered a collation of several hundred sugar confections shaped by the artist
Niccol6 della Pigna into gods and goddesses, virtues, exotic animals, some of the life-sized; a similar spectacle was
provided for refreshment during the ball given in the Great Council Chamber some days later when 300 such figures
could be admired and eaten” (livre traducéo da autora inserida no texto).
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alimentares comecava a dialogar intensamente com a producgdo artistica da época, encurtando

cada vez mais o caminho entre cozinha e atelié'* e propondo “novos” espagos de criagao.

Sob esssa perspectiva, € importante lembrar da companhia de artistas, chefiada pelo
pintor renascentista Andrea del Sarto, que tornava seu pincel, assim como seu garfo, instrumento
de edificacdo espacial em que tanto a tela quanto o prato proporcionavam a vivéncia constante de
novas paisagens. Essa inusitada producdo cenografica, que misturava arquitetura com comida,
materializava-se visualmente na produgéo do cozinheiro/artista Vialardi, em que eram propostas
cUpulas piramidais de cérebro de vitela, arcos romanicos de camardes, cupulas a Brunelleschi de
améndoas torradas, piramides de lingua de boi e torres de sardinha com salada, tornando, assim,
a mesa do banquete uma grande urbis fagica parecida com a edificada pelo pintor Andrea del

Sarto em 1500:

“Na sua vez, Rustico apresentou um caldeirdo feito de
massa, em que Ulisses assava 0 pai para rejuvenescé-lo,
sendo que as duas figuras eram capdes em forma de gente.
Andrea del Sarto [0 pintor] apresentou uma igreja
octogonal como a de S&o Jodo, mas apoiada em colunas. O
pavimento era feito de gelatina, parecendo um mosaico
multicolorido; as colunas, que pareciam de porfiro, eram
salsichdes; as bases e capitéis, de queijo parmesdo; as
cornijas eram de massa e acglcar, e 0s aposentos, de
marzipd. No meio, havia uma estante de mdsica feita de
vitela fria, como um livro de massa, com as letras
constituidas de grdos de pimenta. Os cantores eram tordos
[sabias] assados com os bicos abertos, usando sobrepelizes
de redenho de porco, e atras deles havia dois grandes
pombos como base e seis cotovias como soprano...”.

(Lippmann, 1941: 166)

Referimo-nos, assim, as experiéncias das confraternizagbes dos artistas renascentistas
evocadas no Delle vite dei piu eccellenti pittori, scultori e architettori, por Giorgio Vasari. O
25144

autor descreve a “alegre brigada de cavalheiros chamada de Compagnia del Paiuolo

(Companhia do Caldeirdo), que, chefiada por Andrea del Sarto, divertia-se a elaborar novas

143 para Montanari (2006: 116), “Sobretudo em Veneza se desenvolve a arte da confeitaria e da fabricacdo dos
doces, enquanto os cozinheiros colocam agticar sobre qualquer comida”(livre tradugao da autora).

144 Descrigdo analisada por Hippollyte Taine, em seu livro Filosofia da arte na Italia, Sd0 Paulo, Educ PUC
Imaginario, 1992.
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invenzioni chamadas “obras para comer”, tais como uma porca assada transformada em
costureira ou uma cabeca de boi transformada em martelo. Para o autor, “todas eram coisas
muito boas” e que, para Taine (1992: 101), promoviam entre os mestres “a mesma familiaridade

e a mesma intimidade fecunda do atelié”.

“Encontravam-se, nos aposentos da Sapienza, uma brigada
de cavalheiros que se denominavam a Companhia do
Paiuolo, e ndo podiam ser mais do que doze, e estes eram:
Giovan Francesco [Rustici, escultor]; Andrea del Sarto,
Spillo, Domenico Puligo, pintores; o ourives Robetta;
Aristotile da San Gallo, Francesco di Pellegrino, Niccold
Boni, Domenico Baccelli, mlsicos e cantores; Solosmeo,
escultor; Lorenzo, pintor apelidado de Guazzetto; e Ruperto

di Filippo Lippi, conhecido pintor.” (Vasari, 1550, vol.
6, p. 9)

A Compagnia del Paiuolo descrita por Giorgio Vasari materializava o0 encontro
interdisciplinar que a producdo gastrondémica renascentista revelava em sua proposta. J& Leonardo
da Vinci, em seus conselhos culinérios, contidos no Codex Romanoff, apontara para a estreita
colaboragéo entre o artista e seu universo gastrondmico**. Nesse contexto, a pintura, a escultura,
a ourivesaria, 0 canto, a musica se conectavam na experiéncia multipla do banquete espetacular
oferecido no decorrer dos diversos acontecimentos. A Compagnia del Paiuolo voltava-se, assim,
para uma producdo alimentar diferente, inaugurando, em sua proposta interdisciplinar, vertentes

A ~ 14
“contemporaneas” de produgdo .

145 «Sobre 0 modo correto de escolher um queijo: para saber se os enormes queijos de Romagna e Parma estdo
esburacados demais — ja que ha vendedores nessa regido que os oferecerdo —, coloque sempre a orelha em um dos
lados do queijo e golpeie-o com um martelo, escutando com atencdo para reconhecer o som das cavidades. Depois,
se ficar satisfeito, e se for suficientemente sélido, o senhor pode compra-lo. Agnolo Polo, famoso escultor e grande
apreciador de queijos, que trabalhava na oficina de Verrocchio, foi quem me ensinou isso.” (Leonardo da Vinci:
2002: 117). “Enguias bem cozidas: para cozinhar enguias, segundo meu amigo arquiteto e escultor Bramante, o
segredo é que sé lhes deve tirar a pele, mas ndo 0s 0ssos, antes de prepara-las. E devem permanecer apenas trés
minutos na agua fervente. E impossivel, na verdade, digerir a carne devido ao escasso tempo de cozimento, mas
Bramante tem outro segredo, aqui: deve-se cortar a enguia em pedagos de meio polegar de tamanho, tempera-los
com mel e manté-los na boca por vinte minutos (e degustar o delicioso sabor da enguia por todo esse tempo). 1sso
também explica por que Bramante sempre mexe a boca enquanto trabalha, pois estd degustando suas enguias.”
(Leonardo da Vinci: 2002: 51)

146 Citamos, por exemplo, a intervencéo urbana e a Eat-art.
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A Compagnia della Cazzuola (Companhia da desempenadeira de pedreiro), rival eterna da
Compagnia del Paiuolo, também organizou, na cidade de Florenga, um banquete/espetaculo sobre

o inferno:

“Passando por uma porta feita como a boca de uma
serpente, os convidados tinham realmente a impressao de
comecgar a descida para o inferno. Acolhidos por um
demdnio armado de tridente, eram conduzidos a uma mesa
toda preta onde eram obrigados a comer pratos repugnantes
feitos de serpentes, lagartixas, sapos, tarantolas e morcegos,
mas de gosto muito delicado. Vasari afirmava que, como
sobremesa, foram servidos 0ssos de mortos, todos de

actcar.” (Sabban, F.; Serventi, S., 2005: 41)*

Figura 56 Sandro Botticelli. Inferno: Canto primo. 1481. Gravura 22.5x28.5 cm.
Beinecke Rare Book and Manuscript Library, Yale University. Disponivel em:
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Illustration_for_Dante's_Inferno_by San
dro_Botticelli_1481.jpg

O artista renascentista Sandro Botticelli, integrante fervoroso da Compagnia del Paiuolo,
em sua série de gravuras sobre o Inferno de Dante, de 1481, parece visualizar a atmosfera desse

banquete infernal, no qual seres hibridos armados de tridentes obrigam os comensais a consumir

147 para os autores, Allen Grieco inclui essas macabras teatralizagdes na esfera do grotesco, sem desconsiderar, em
sua analise, a parodia do banquete da corte. Existem todos os ingredientes: o tema mitolégico, a teatralizacdo e o
desenvolvimento do jantar, nesse caso com uma exce¢do: como no carnaval, a ideia de beleza, graca, harmonia e
perfeicdo da gestualidade (marco do banquete da corte) é colocada ao contrario (ao avesso).
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uma refeicdo que se divide em dois momentos especificos: no primeiro, é prevista a ingestdo
forcada de excrementos e, no segundo, a permanéncia & mesa posta. O banquete infernal
botticelliano revela, assim, uma densidade imagética intensa, uma cole¢do de corpos que se
espremem no estreito espaco da construcdo narrativa pedagdgica de um banquete estranho e
temido. Como na performance alimentar da alegre Compagnia della Cazzuola, os comensais
eram convidados & refei¢do repugnante que, se no inferno tornava-se punicao inevitavel para o
glutdo, na Itélia renascentista transformava-se em intervencdo urbana liderada pelo artista que

percebia, no universo alimentar do banquete, mais uma possibilidade de discurso.

Um cozinheiro anénimo toscano do século XVI, em sua receita “Torta a parmesana”,
referia-se as camadas de massa doce como “solai” (s6tdos); o chef de cozinha italiano Artusi
(século XX) descrevia o ato de recobrir o bolo de creme como “intonacare” (rebocar); Elias
(1995: 70) remete a fatias quadradas de pdo que, no Renascimento, eram denominadas
“quadras”: espacos comestiveis onde eram dispostos os alimentos prestes a serem consumidos.
Nesse contexto, parece apropriado lembrar novamente a Companhia del Paiolo, em Florenga,
que propunha, em seus banquetes teatrais, a reconstrucao alimentar das arquiteturas da cidade de

Florenga:

“Em Florenga, havia a Companhia del Paiolo (do
Caldeirdo), cujos membros, entre 0s quais o pintor Andrea
del Sarto, competiam para oferecer o banquete mais alegre
e saborosamente lauto. Quando chegou a vez de o pintor
oferecer 0 seu jantar para os 11 companheiros, construiu
um altar cujas colunas eram feitas de salames e mortadelas,
e os pilares, de enormes formas de queijo parmesao, sobre o
qual estava — feito de lasanhas — um pentagrama musical,
no qual as notas vinham desenhadas com gréos de pimenta.
O referido texto musical estava apoiado sobre uma estante
feita de vitela fatiada. Os membros de outro grupo, a
Companhia della Cazzuola (da desempenadeira de
pedreiro), fantasiaram-se de pedreiros e chegaram a
construir uma edificacdo de tijolos de péo e pedras de frutas

cristalizadas, cimentadas com lasanhas.” (Bolaffi,

2000:126)
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A concepcdo de uma cidade digerivel, banquete cenografico elaborado a partir da
experiéncia e da necessidade sensivel do individuo, remete a ideia de cidade/mesa como
extensdo ampliada dos 6rgdos (McLuhan, 1964: 144), onde a urbis estd para o orbis assim como
0 estdbmago estd para o corpo. Sandro Botticelli, Guazzetto, Andrea del Sarto, Filippo Lippi
revelavam, dessa maneira, uma “possibilidade ampliada” de perceber a produgao renascentista:
ndo somente pintura, escultura ou arquitetura, mas também o banquete da corte e sua producéo
alimentar. Dessa forma, as alegres confraternizagdes dos artistas renascentistas enriqueciam a
produgdo artistica “oficial”, invadindo territérios diferenciados e se apropriando deles, onde
pincel e garfo, tavola e tavolozza (trocadilho italiano renascentista entre as palavras “mesa” e
“paleta”) conviviam interdisciplinarmente e revelavam, em sua “produgdo gastroartistica”, a

busca incessante por “diferentes espacos de acdo”.
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Parte 111

O BANQUETE DE ACUCAR'®

Figura 57 Schorr. La chiarezza. Gravura. 52x28 cm. Século XVII. Fonte: Antonia Latini.
Lo scalco alla moderna. Néapoles, IT: Edicdes Innapoli, 1694. Disponivel em:
http://books.google.com.br

A matéria que o artista informa ndo so resiste, mas impd&e-
lhe algumas das suas proprias qualidades. O artista ndo esta
diante de uma matéria neutra, anénima, inerte. Ele ndo
dispde além disso de uma matéria prépria a arte: utiliza,
pelo contrdrio, a matéria comum a todos 0s seus
contemporaneos, tanto  materialmente como  pela
compreensdo real de certas leis verdadeiras ou falsas, que
regem os movimentos dela.

(Francastel, 2000: 329)

148 A pesquisa sobre acessorios embleméticos foi iniciada em 2005 com a Professora Doutora Grace de Freitas,
durante meu mestrado. Agradego a professora por ter estimulado minha pesquisa, com seu apoio.

145



Capitulo 5 O banquete de acucar emblematico

A busca por uma “estética comestivel”, que, a0 mesmo tempo, pudesse dar prazer tanto
para os olhos como para o paladar, concretizou-se na experiéncia da utilizagdo e da manipulacéo
do acucar, enxergado como matéria-prima para um tipo de producdo que transitava entre a
gastronomia e a arte. Se os confeiteiros do século XVI seguiam as normas estéticas que
valorizavam o discurso tradicional do belo (valorizando, portanto, toda a ideologia nele
embutida), tornaram-se também precursores da innovazione artificiale, mostrando que a

teatralidade e o fator-surpresa influenciavam a producéo em agucar.

Durante o século XVI, instaurou-se a macica producdo dos artefatos de aglcar nos
banquetes, objetos que carregavam um percurso antigo: tradicdo da cultura gastronémica arabe,
percorreram o Mediterraneo e o Pacifico, instalando-se como importantes elementos nos rituais
coletivos que se atrelam ainda a nossa vivéncia cotidiana. Na Italia, enquanto Génova tornou-se
famosa pela producdo de gelatinas feitas a partir dos diversos tipos de frutas de proveniéncia
portuguesa ou espanhola, Veneza especializou-se na elaboracdo de pequenos artefatos em
acucar, que eram servidos antes ou apés as refeicdes, e brilhou, também, na producdo dos
“trionfi”, esculturas ornamentais de agucar presentes nas mesas requintadas dos banquetes. Nesse
periodo, os confeiteiros venezianos desenvolveram uma especial habilidade de produzir
pequenos objetos de uso cotidiano em acucar colorido: cofrinhos, xicaras, vasos, botinhas,
pantufinhas, almofadinhas e outros, todos elaborados a partir de técnicas muito complexas que
necessitavam de um conhecimento tanto na area gastrondémica quanto na gquimica (Sabban e

Serventi, 2005, p. 28).

Consta que os arabes-andaluzes, em ocasifes de festas particulares, colocavam nas mesas

figuras em aglcar que representavam castelos, cidades e outras composi¢cdes objetuais,
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inspirando os credenzieri**® italianos do Renascimento, especialmente os venezianos, que se

tornaram verdadeiros mestres na produgdo dessas “delicadas artes plasticas”. A scenografia
zuccherina veneziana (cenografia de agUcar da cidade de Veneza) tornou-se famosa por
apresentar, portanto, uma intensa producgdo de artefatos que abrangia, além dos pequenos objetos
citados anteriormente, a retratacdo de objetos do cotidiano, figuras mitologicas, emblemas,
arquiteturas, meios de transporte, animais, plantas etc., elaborados, muitas vezes, a partir de

modelos figurativos criados por grandes artistas da época.

Assim como acontecia em Veneza, em Roma a producdo de artefatos em agUcar tornou-
se presenca marcante. No banquete de casamento de Eleonora de Aragdo com Ercole D’Este, no
final do século XV, podiam-se apreciar objetos de acucar de grandes dimensdes e
surpreendentemente trabalhados. Homens, navios, aves, torres, todos de acucar, despontavam
como objetos que participavam do ritual, carregando uma marca simbdlica voltada para a
celebragdo do poder. A Bolonha renascentista tambem sofreu a influéncia da producdo em
acucar, da qual tinha o maior orgulho. E frequentemente lembrado, nessa ocasi&o, 0 almogo que

O com Giovanni Sforza, no final do século XV:

seguiu ao casamento de Lucrécia d’Este™
reproducdes de navios, dragles, castelos, carros, fontes, cavalos, ursos, cisnes, doadas aos
convidados e produzidas com as técnicas mais apuradas pelos confeiteiros de Bolonha, que se
tornou cidade autbnoma no campo agucareiro, incrementando, em seu territério, a refinacdo do

acucar bruto™*.

9 Credenza = mével usado antigamente para a exposicdo da prataria ou das lougas preciosas pertencentes aos
donos da casa. Credenziere = a pessoa que cuidava da credenza. Era também o confeiteiro-mestre na época
renascentista.

101 uerécia d’Este (1480-1519) foi a filha ilegitima de Rodrigo Borgia, personagem espanhol do Renascimento que
viria a se tornar o papa Alexandre V1.

1 Também no ambito europeu, ressalte-se a producdo em aclcar de Flandres, que competia fortemente com a
producdo veneziana e que também foi marcada pelo banquete em agtcar destinado as ndpcias do conde Alessandro
Farnese com a infanta D. Maria de Portugal, que foram celebradas, em um primeiro momento, em Lishoa e,
posteriormente, em Bruxelas. A descricdo desse colossal banquete de aglcar deixa o0 espectador atdnito em razdo da
riqueza de detalhes, da quantidade de artefatos produzidos (alguns em tamanho natural) e da maestria em “enganar”
0 espectador, levando-o a acreditar na “veracidade” do objeto: “[...] e tutte queste cose del pill fino et eccellente che
si possa trovare; benché contraffatte, che molti ingannati pensavano che elleno veramente naturali, opera certo
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Montanari (2006) descreve os banquetes dos séculos XVI como “palcos gastrondmicos”
onde a mesa pressupbe arquiteturas, emblemas, personagens mitoldgicas, figuracoes
antropomorficas e zoomorficas, montanhas, vulces, castelos de agucar. Segundo o mencionado
autor, essa € a memaria mais duradoura do banquete, ja que, posteriormente, sdo os trabalhos em
acucar a serem mencionados e lembrados, e ndo o cardapio da festa ou os momentos
espetaculares. Esses artefatos tornam-se, portanto, depositarios de uma memoria gastrondmica
que revela a sobrevivéncia de formas impregnadas de significados revisitados e atualizados, nas
quais o artificio e a imitacdo inseriam-se como possibilidades maravilhosas de surpreender 0s
comensais. Para Montanari (2009: 118), na construcéo do espetacolo da mesa, a busca por essas
“formas” invade diferentes espacos de agdo. Assim, as formas gastronémicas (confec¢do dos
artefatos, cores das comidas e configuracdes das preparacfes), misturam-se tanto as formas
ambientais (cenografia do convivio, apresentacdo e gestualidade do acontecimento) quanto as
formas de comportamento (regras inerentes as “boas maneiras” na mesa), constituindo uma area
de convivio protegida, distinta e isolada, a area do privilégio social e do poder politico

cenograficamente contraposta ao mundo da fome e do medo.

Utilizado pela classe dominante, o banquete refletia toda a opuléncia e a grandiosidade
artificialmentre construida e mensurada na qualidade e na quantidade das producdes caras.
Assim, Bourdieu (1992: 98) refere-se as conquistas sociais como fatores simbolicamente
“naturais” indispensaveis na ressignificacdo do grupo dominante, tornando-o culturalmente e
economicamente legitimo. Dessa forma, como as roupas, 0s meios de transportes e as moradias,
os alimentos ressignificam o grupo e lhe atribui valores especificos. Os artefatos em acucar,
figuras ecléticas comestiveis, apontariam, portanto, para a significacdo do grupo privilegiado que

elegia a producdo gastrondmica como possibilidade assimilativa contextual de dominacéo.

mirabile e divina, perché nel andar poi minutamente considerando ogni particolaritd, vi si trovava per tutto
grandissimo magistero et ingegno”. Tradugao: “[...] e todas essas coisas do mais fino ao mais excelente que possam
ser encontradas, mesmo falsificadas, e que ja enganaram muita gente que pensava ser de verdade, obra essa
admiravel e divina porque, considerando cada detalhe, encontra-se nela grande habilidade e maestria” (livre
traducdo da autora).
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Os artefatos de aglcar representavam o objeto desejado (oggetto di desiderio): uma
criacdo original e luxuosa, uma obra de valor artistico feita para ser mostrada e admirada pelos
poderosos. Assim, a retomada simbolica do Classicismo nunca se afastava de uma revisitacéo
narrativa adaptada a manutencdo e a significacdo do poder. As estatuas de agucar inseriam-se no
processo de elaboracéo de um universo pléstico hibrido — fusdo entre real e imaginério, historico
e mitologico, artistico e gastronémico, original e imitado —, clone digerivel de um mundo
vivenciado sensorialmente na tentativa de compreendé-lo, significa-lo e introjetd-lo rumo a

assimilacdo do desconhecido.

Estamos na presenca de uma época em que reina uma
intensa atividade nos dominios artisticos, em que ha um
esforco para se criar meios adequados a visualizagdo de
temas e experiéncias novas. Isso é extremamente
importante e permite-nos afirmar que, no século XVI, ha
verdadeiramente interferéncia entre a arte e as inovacGes
técnicas. 1sso pode notar-se em muitos outros campos,

sejam eles humildes ou mais requintados” (Francastel,

1983: 147).

O espago simbolico ocupado pela producdo dos artefatos de aglcar aponta para a
possibilidade de considerar a producdo artistica como um lugar coletor multiterritorial em
constante conexdo e expansdo. A producdo simbdlica que transita entre o atelié e a cozinha
parece passar por um processo dindmico intrinseco que “constrdi” o ser, seu contexto e seu
universo (fisico e simbolico), impulsionando-o & busca de novas possibilidades de vivéncia no
campo da arte. Mesmo que seja clara a atuacdo dos artefatos de aglcar como estratégia na
perpetuacdo da manutencao do poder dos governantes, a producdo em agucar torna-se importante
por ter elegido a efemeridade como uma das caracteristicas da producdo escultorica. No século
XVI, marmore e aclcar dialogavam nas obras produzidas por artistas renomados, que
participavam tanto da produgdo considerada “oficial” quanto de um tipo de produgdo destinada

aos banquetes e a suas representacoes.
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A producéo dos artefatos em aclcar do seculo XVI convida-nos, desse modo, a refletir
acerca da manutencdo de uma producdo que também revelava diferentes espacos de criacdo. No
periodo renascentista, 0s acessorios emblematicos™? eram propostos num processo de recapagem
e releitura contextual fascinante. A utilizacdo desses objetos como temaética reatualizada
assinalava os artefatos em aglcar como elementos gastronémicos que compartilhavam

“arquétipos emblematicos’” comuns.

Se, no Quattrocento, foi a pintura que abriu 0 caminho para novas experiéncias ao
materializar a possibilidade de se criar um sistema de figuracdo inédito, tomando-o emprestado a
préatica corrente das festas e dos jogos populares, no século XVI € o teatro que realizard o
compromisso entre a figuracdo nascida das tradi¢des antigas, as concepgdes do espago unitario e
abstrato e as tradicdes do espetaculo popular (Francastel, 1973: 244). Nesse contexto, a
montagem do banquete de agUcar inseria-se como espaco alternativo e paralelo de criacdo que
acolhia, assim como a pintura e posteriormente o teatro, novas montagens configurativas e uma

producdo de objetos emblematicos baseada nas tradicdes populares.

O mapeamento das possibilidades representativas passava, assim, por um processo de
reatualizacdo especifico onde cada objeto ocupava um espacgo e uma funcdo definida no territorio
da mesa. Francastel, ao descrever a obra A adoracéo dos reis magos, de Mantegna, refere-se ao
conceito de “montagem de objetos”, uma juncdo emblematica especifica de acessorios que

compunham a obra, tornando-se “palavras-chave” na narrativa da imagem (idem).

152 Segundo Pierre Francastel, os acessérios embleméticos sdo objetos que t&m sua origem representativa no teatro
popular da Idade Média e que transitam nas diversaa areas de representacdo, ocupando tempos e espacos diferentes.
Esses objetos — castelo, dragdo, arvore, coluna, cavalo, montanha, gruta — sdo, dessa maneira, encontrados nas
esculturas, nas pinturas, nas representagdes teatrais e, também, na producdo em agucar. (O estudo dos acessorios
emblematicos iniciou-se com a professora doutora Grace de Freitas no meu mestrado, a quem agradeco pela
oportunidade).
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Figura 58 Andrea Mantegna. Adoracdo dos reis magos.
1461. Painel, témpera sobre madeira. 76x76,5cm. Galleria
degli Uffizi, Florenca, Italia. Disponivel em :virtualuffizi.com

O pico longinquo que aponta para o céu, iluminado pela luz do iminente por do sol,
compartilha o espago com 0s peregrinos que descem a montanha para participar da cena da
adoracdo. Percorremos, assim, em leitura diagonal, uma sucessao de objetos emblematicos que
compdem a imagem e que apontam para a presenca de uma mula (fundo da imagem, do lado
esquerdo), que carrega provavelmente os mantimentos dos viajantes; de um camelo, que
absorvia a fungdo de transporte e carga do cavalo (uma transposicdo exdtica da funcédo original);
de uma gruta/montanha, elemento de contencédo e protecdo da divindade; e da nuvem carregada
de anjos localizados em volta de Maria e em cima da gruta/montanha. A obra de Mantegna
revelava, dessa maneira, diferentes acessorios emblematicos direcionados a estratificagdo da
montagem narrativa do episédio da adoracdo: uma trama pautada na montagem objetual que
mostrava a intengdo/funcdo da cena proposta. Da mesma forma que a tela de Mantegna revelava

a montagem da paisagem emblematica especifica, a mesa do banquete oferecia a possibilidade de
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configurar a “veduta gastrondmica renascentista que é reatualizada em sua proposta” e propunha

a ideia de uma paisagem ampliada e reformada.

O banquete oferecido em 1531 para o principe D. Fernando de Roménia'®® apresentava
uma montagem aparentemente caotica que revelava a utilizagdo do aglcar na confeccdo de seus
objetos. A refeicdo muito suntuosa e longa era composta por numerosas estatuas de aclcar
carregadas de referéncias biblicas do Novo e Antigo Testamentos. Eram representados, assim,
Adao e Eva, que, nesse contexto, encarnavam a origem da humanidade, e a natividade, clara
referéncia ao novo reino encabecado por D. Fernando. Foram também apresentados diversos
animais, todos em acgucar, como cisnes, pavoes, cavalos, garcas, e também loureiros e arvores de
frutas citricas, todos detalhadamente e precisamente produzidos, com o objetivo de impressionar
os convidados. No meio da multiddo de artefatos destinados ao banquete, foi apresentado um
pelicano de acglcar que representava o Cristo, propondo, desse modo, 0 come¢o de um novo

tempo e a associagao entre 0 monarca e sua missao divina.

Se, hoje, o entendimento da simbologia renascentista se apresenta como experiéncia
dificilmente acessivel em sua totalidade, no momento do banquete retratado os cdédigos visuais
propostos pareciam estar “afinados” com o publico a que eram destinados™*. Os artefatos em
acucar tornavam-se, portanto, porta-vozes desse processo que permeava as cortes do século XVI

e que tomava forma nas pinturas, nas esculturas e, também, na producdo de objetos em acgucar.

Segundo Francastel (1973), objetos como o castelo, a torre, o trono, o templo, o pavilhéo,

0 arco, a porta, a coluna, a montanha, a gruta, a arvore, a fonte, o carro, 0 monstro, a nuvem (...)

3Coronatione del serenissimo principe Don Fernando re de Romani de Ungaria [et] de Bohemia. Secondo el
raguaglio mandato al reverendissimo Cardinale de Santa Croce de Aquisgrano alli X1l de Gienaro. Aachen
(Aix-la-chapelle). Autor an6nimo. Editor ndo citado na fonte, 1531. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx

154 A arte do Renascimento é um sistema de signos convencionais que s6 é vélido para os que sdo iniciados no

conjunto dos postulados de uma civilizagdo feita ao mesmo tempo de técnicas e de crengas (Francastel, 1990: 24).

Tratando-se da coroacdo de D. Fernando, rei de Hungria, os artefatos apresentados no banquete adquiriam uma

funcdo pedagdgica em relacdo ao evento para o qual eram destinados. A recepgao significativa desses simbolos era,

portanto, vinculada ao acontecimento oficial em curso e ao entendimento dos convivas em relagdo a coroagdo.
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“Sao tomados de empréstimo, ndo resta davida, a figuragdo plastica e teatral da Idade Média. E,
para além, em muitos casos, de um fundo comum de simbolos que nos conduz até o teatro
helenistico e até mesmo além” (p. 218). Para esse mesmo autor, alguns objetos comuns adquirem
valores diferenciados no contexto do banquete. “Certos acessorios — como o castelo e o templo —
possuem, alias, no século XV, valores complexos. (...) Quero dizer, com isso, que, Se quisermos
compreender o que significava para um homem do século XV um castelo, uma torre, um trono
ou um pavilhdo, ndo € preciso provar que o mais longinquo Oriente também os conheceu como

material significativo.” (idem).

Conforme abordado anteriormente, a influéncia oriental na produgdo dos artefatos em
acucar foi marcante e significativa. A afirmacdo de Francastel, que aponta para uma
transferéncia objetual de significados, concretizada na elaboracdo e producdo dos objetos
especificos (que ele denomina de acessorios emblematicos) presentes nas diversas manifestagdes
artisticas do Renascimento, revela como a producdo em aclcar insere-se em um momento
historico especifico que a acolhe e a elege como representacao significativa de sua concepg¢éo
vivencial. De acordo com esse autor, 0s acessOrios materiais desse tipo adquirem valores
complexos que, a luz de um estudo sistematico, encontraram, em um dado momento, um lugar
especifico “no fundo comum da humanidade”. Torna-se, assim, fundamental estudar em que
sistema de significacdo os acessorios emblematicos adquirem valor de referéncia precisa e ndo
sua transferéncia singular descontextualizada, ja que “um signo ndo pode ser mais separado de

seu contexto quando ¢ mais plastico do que escrito” (Francastel, 1973: 219).

Assim como Bhaktin apontou (1993: 247), no universo das festas, as representacdes dos
banquetes se desenvolveram e se renovaram através do tempo tanto e tdo bem que, na época de
Rabelais e nos séculos seguintes, continuavam a ter uma existéncia consciente e criadora no
dominio artistico. O banquete tornou-se, assim, territério contextual da insercdo emblematica

que instaurou, no decorrer do processo de transferéncia, novas relagdes, promovendo a
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revisitacdo de um objeto que carrega, como tradigdo, 0os arquétipos da memdria, mas que se
transforma e se atualiza no contato com seu contexto. Esse objeto ndo limita sua presenca a uma
area especifica de representacdo, mas invade as diversas possibilidades, conectando, dessa
maneira, pintura, teatro, escultura, arquitetura e confeitaria. A presenca multiterritorial desses
objetos sinaliza, de fato, uma concepg¢do artistica multipla e dindmica que define o acessorio
emblemético como elemento significativo e figurativo transeunte (tanto espacial quanto

temporal) que habita também a mesa.

N&o ha davidas a respeito da teatralizacdo do banquete renascentista, conforme Strong
(2004:79), que, em sua concepcao espetacular, abrigava momentos que dialogavam com a danga,
com a musica e com a encenacao de pecas teatrais. O banquete acontecia em espaco privado,
demarcado pela arquitetura intima do dominio palaciano, e tornava-se depositario de universos
artisticos especificos que colaboravam interdisciplinarmente na construcdo do espetaculo. A
mesa tornava-se, assim, espaco de acdo, territdério que acolhia os elementos vivenciais (para
Francastel os acessOrios emblematicos sdo “coisas vistas e vivenciadas™) transportados de uma
realidade que, no Renascimento, “incomodava” e frequentemente “assustava” a classe mais

abastada®.

Esse espetaculo de interior materializava-se na mesa do banquete, concebida como palco
gastrondmico, universo emblematico digerivel, acessivel e confortvel porque reconhecido nos
objetos propostos. O casamento entre Costanzo Sforza**® e Camilla de Aragéo, oficializado na
cidade de Vicenza, no ano de 1475, tornava-se um exemplo interessante, dado que previa a

convivéncia colaborativa da producdo, no mesmo espaco de ac¢do, de um arco triunfal, de uma

1% “Uma nova sociedade dirigente, preocupada em se distinguir da multiddo, tendo compreendido que a autoridade
pode ser exercida sem que os senhores do mundo tenham de se misturar na pracga publica com seus suditos, organiza
seus prazeres. Detentora da cultura e do saber, refugia-se primeiramente nas salas palacianas e, mesmo nas
cavalaricas ou picadeiros, organiza ali seus espetaculos. (...) O espetaculo da rua, sempre mais ou menos associado
ao cortejo, da lugar ao espetaculo de interior. Dai decorre a necessidade do espetaculo centrado e do espago Unico; a
visdo pitoresca e a acdo recuam em favor da analise dos sentimentos delicados. (...) Elabora-se uma nova linguagem
dos gestos completamente diferente, assim como do cendrio. Entra-se numa nova idade do teatro como também da
pintura” (Francastel, 1973: 242).

156 Condottiero italiano e Senhor da cidade de Pesaro e Gradara.
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maquina mecanica em forma de navio, de um carro, de uma performance teatral, dos banquetes
de artefatos de aclcar, de um poema inédito escrito pelo poeta Antonio Constantio de Fano, de

fogos de artificio e de uma giostra medieval. Percebe-se, a partir da descrico™>’

, a utilizacdo de
acessorios emblematicos como elementos constitutivos do inteiro evento: o arco, 0 navio, 0
carro, a nuvem sdo retomados como momentos de vivéncia coletiva que integram publico e

atividade proposta em um processo de transferéncia de significados sempre novamente

contextualizado e reatualizado.

Na performance teatral especifica do casamento renascentista, percebe-se frequentemente
a presenca dos acessorios emblematicos apontados por Francastel e dos artefatos de agticar como
importantes elementos participativos de distin¢cdo social da performance. Assim, lemos na
descricdo do casamento entre Cosimo de Médici, grao-duque de Toscana, e Eleonora de Toledo,
em 1539, na cidade de Florenga, que, em referéncia a gruta de Platdo, sairam de duas grutas
alguns homens peludos e selvagens amedrontados por um ledo. Paralelamente a isso, dois
homens elegantemente vestidos ofereciam ao rei caixas repletas de joias confeccionadas em
acucar, tdo bem elaboradas que pareciam de verdade, chegando até a confundir os préprios
convidados. Percebe-se, na narrativa, a representacdo da contraposicdo entre o estado de barbarie
e de civilizacdo, que adota o agUcar, que adquiriu valor de joia, como simbolo de poder e de
distingdo. E revelado, também, como os acessorios emblematicos, como a montanha, a arvore e a
gruta, habitavam a concepcdo da performance teatral renascentista. Mas ndo s6: a0 mesmo
tempo, habitavam também a inteira concep¢do do evento proposto, que se tornava um
“microcosmo” no qual os acessorios emblematicos transitavam nos diferentes espagos e tempos

que o compunham.

Y7 Autor andnimo. In questo Piccolo libretto se co(n)tiene Le admira(n)de magnifice(n)tié e stupe(n)dissimi
aparati de Le foelice noze da lo illustre segnor de Pesaro Costantio Sforza per madama Camila sua sposa
Camilla de Aragdo. Pesaro: editor ndo citado na fonte, 1475. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx.
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A utilizacdo da gruta, por exemplo, pensada como acessorio emblematico, variacdo da
montanha, foi representada como elemento comestivel nos banquetes (especialmente no periodo

natalino'®®

), 0 que inspirou a criagdo de um espago alimentar peculiar: “Agora o cenario antigo
destinado aos jantares situava-se no topo de outra recriacdo do passado cldssico, uma gruta.

(Strong, 2002: 116).

Assim com a gruta, o carro aparece frequentemente como acessorio emblematico
presente nos importantes acontecimentos das cerimonias ritualisticas do século XVI. O
casamento de Francisco | de Médici, grdo-duque de Toscana, com a nobre Bianca Cappello,
ocorrido em Florenca, em 1579, é uma das descri¢Oes ritualistcas que apresenta um nimero
consideravel de imagens™®. O carro aparecia como elemento de desfile narrativo inserido
frequentemente em uma trama mitoldgica especifica, antecipando o banquete gastronémico.
Retomando os entremets medievais, momentos de entretenimento entre uma fase do banquete e
outra (lembramos que as festas suntuosas podiam durar dias), que tinham a funcéo de divertir e
surpreender os convidados, os carros propostos no casamento de Bianca Cappello retomam o que
Francastel definiu como acessério emblematico, apontando-o como elemento participativo do

ritual explorado no universo do microcosmo gastrondmico.

158 A gruta nos remete ao espago representativo da natividade, momento que se conecta com a simbologia natalina.

9 Gualterotti, Raffaello Feste delle nozze del Serenissimo Don Francesco Medici com Madama Bianca
Cappello. Florenga: Casa della Giunta, 1579. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199.
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Figura 59 Autor anénimo. Carro alegérico do golfinho, projetado para o banquete de
casamento de Francisco | de Médici e Bianca Cappello. Florenga, 1579. Fonte:
Gualterotti, R. Feste delle nozze del serenissimo Don Francesco Medici com Madama
Bianca Cappello. Florenca: Casa della Giunta, 1579. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199

A descricdo da entrada dos carros no casamento citado anteriormente revelava-se
abundante e rica em detalhes: o carro do golfinho fora descrito como um enorme golfinho
marinho que surgia entre as ondas, que pareciam de verdade, ressaltando, com seu movimento, a
figura do grande peixe como se fosse vivo, respirando, mexendo-se, movimentando seus grandes
olhos enquanto abria a boca. Atores que representavam os deuses marinhos, cobertos de escamas

prateadas, guiavam o carro, assoprando em conchas marinhas que emitiam uma doce musica.

Apontado por Francastel (1973: 250) como acessério emblematico por exceléncia,
presente, desde o Quattrocento, tanto nas liturgias quanto na arte, o carro parece estar presente
em diferentes campos de acéo e se originaria, segundo o autor, no carroccio, que era coberto por
um tecido com as cores da cidade e adquiria nome proprio, cujo papel era o de servir, durante as
guerras entre comunas, como ponto de referéncia e de reunido. Em tempo de paz, era guardado
cuidadosamente na igreja principal da cidade, de onde saia somente nas ocasiGes solenes,

tornando-se, assim, objeto de culto coletivo e portador de importante significacao.
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Na Italia do século XV, o carro ndo simbolizava direitos espirituais, mas revelava forga e
coragem, tradicdo essa transmitida possivelmente desde a Antiguidade romana: “[...] atrds do
carroccio das comunas lombardas encontra-se o carro antigo do triunfo romano” (Francastel,

1990: 253). O carro revela-se objeto material reminescente®

que nos conservou a lembranga
dos acessorios simbdlicos dos rituais e das cerimdnias que serviram também como primeiro
modelo a cena e as obras de arte. Reconhece-se a presencga desse importante objeto na cena das
festas renascentistas, que, como um grande espetaculo, repropunham o carro como momento
coletivo comemorativo, seja no ambito ampliado do espetaculo, seja no ambito restrito dos
banquetes, com a producdo dos carros alegdéricos em agUcar. Se, em tempo de paz, 0 carroccio
era relegado ao espaco sagrado da igreja, podendo-se revelar publicamente em diferentes
ocasides (inicio do século XV), no espaco da festa renascentista, o carro, reinventado como
territdrio alegorico tangivel e digerivel, desmistificava sua sacralidade e tornava-se objeto de
culto espetacular profano, pertencente a classe dominante. Durante o século XV, o carro foi
utilizado pelos governantes como importante simbolo de poder para ser exibido no decorrer das
celebragBes. E citado o exemplo de César Borgia, que, em 1501, em sua entrada triunfal em
Florenca, exibiu onze magnificos carros decorados que remetiam as conquistas de Julio César.
Citados sdo também os carros alegoricos mirabolantes exibidos durante a elei¢do do papa Ledo

X, em 1513, na cidade de Florenca, elaborados por artistas florentinos entre os quais o pintor

Andrea del Sarto, engajado na decoragdo de carros para as celebracdes dos poderosos™®:.

Contudo, o carro alegérico tornava-se também artefato de aclcar, que revelava uma

peculiaridade escultérica, fruto de um aprimorado conhecimento técnico e de uma percepcao

180 para Cheevalier e Gheerbrant (2000: 192), a representacdo do carro pode ser percebida numa determinada

especificidade religiosa ou filos6fica, atrelando seu significado, por exemplo, ao transporte da alma para a libertacdo
(hinduismo), ao deslocamento cotidiano do Sol (mitologia grega), a coragem do herdi (tradicéo celta) e ao homem
espiritual, como no caso de Elias (Malaquias, 2).

61 Burkhardt, J. Le feste rinascimentali. In: La civilitd del Rinascimento in ltalia. Disponivel em:
www.parodos.it/blog/festeburkhardt.htm.
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sensivel dos eventos e das modas, testemunha duradoura de uma ostentacdo alimentar persistente

que habitava as mesas dos poderosos.

Decorazioni da tavola in zucchero.

Figura 60 Trionfo de agucar. John Wright. Figura 61 Antoine Caron. O triunfo do
Gravura, final do século XVI. Dimensdes ndo verao. Oleo sobre tela. 1568. 104x180cm.
especificadas na fonte. Roma, Biblioteca Colecio  privada.  Disponivel  em:

Catarinense. Fonte: La civilita della forchetta.

Bari, IT: Edizioni Laterza GLF, 2006 boverijuancarlospintor.com

Embora se julgue que adquiria frequentemente uma fungdo “decorativa” — ndo é por
acaso que lemos, embaixo da imagem acima, decorazioni da tavola in zucchero, ou seja, objetos
decorativos para mesa em agucar —, sua elaboracdo marcava o territério da alegoria como forma
concreta de expressdo, validando a volta mitolégica de uma escultura ao mesmo tempo narrativa
e pedagdgica. E nesse contexto que retornavam os elementos agregados inerentes a configuracio
do carro, apontando para uma ‘“perpetuagdo simbodlica” de uma narrativa significativa
compartilhada. A representacdo em acucar do carro levado por pavdes conectava-se, assim, ao
detalhe da obra proposta pelo artista renascentista Antoine Caron, onde a alegoria do verdo era
traduzida visualmente como uma donzela sentada no elaborado carro puxado por dois pavoes e

guiados pela representacédo alegorica do amor — Cupido (uma crianca em pe a frente).

159



O carro em agucar tornou-se presenca marcante no banquete do casamento renascentista.
Em 1477, em Pesaro, na Italia, foi celebrado o casamento entre Costanzo Sforza e Camilla
d’Aragdo, ocasido em que foi preparado um dos mais suntuosos banquetes do primeiro
Renascimento. Um enorme carro em agucar e dourado, puxado por bois (também em agucar), foi
exposto durante o banquete; compunham também a cena outros dois acessérios emblematicos:
um rochedo e um castelo, que se acrescentavam a narrativa espetacular: “Branquisimo e
trabalhado em ouro, puxado também por bois de agucar, era bem feito e proporcional, na moda
dos antigos. Em cima do carro, uma donzela casta muito digna e atrds uma rocha ou mais

especificamente um castelo de agtcar.”™® (Dall’Oglio, 2002: 79).

Uma década mais tarde, em Bologna, no casamento de Lucrécia d’Este, em 1487, foram
oferecidos aos nobres participantes castelos feitos de aglcar, que continham péssaros Vvivos,
criagédo dos credenzieri bolonheses. No dia seguinte, foi oferecido para a noiva um carro triunfal
feito todo de aclcar, que a noiva “aceitou como simbolo de respeito e benevoléncia™®®. Embora
nem sempre consumidos pelos proprios comensais (as vezes, distribuidos para pessoas
hierarquicamente “inferiores” apds os banquetes, ou guardados até seu desfalecimento), esses
artefatos apontavam para uma participacdo constante nas comemoracdes festivas, incentivando

um processo alimentar interacional.

162 «Candidissimo e messo a oro fino, menato da buoi di zucchero ed era ben fatto e proporzionato, all’antica; e in

cima era uma Pudicizia a sedere molto degnissima, pur di zucchero; e dietro a questa era uma rocca o vuolsi dire
castello pur di zucchero” (livre tradugéo da autora inserida no texto).

163 «accetto como simbolo di rispetto e benevolenza” (Dall’Oglio 2002: 79) (livre tradugdo da autora inserida no
texto).
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Decorazioni da tavola in zucchero.

Figura 62: Trionfo de agucar. O carro de Cibele.
John Wright. Gravura, Final do século XVI.
Dimensbes ndo especificadas na fonte. Roma,
Biblioteca Catarinense. Fonte: La civilitd della
forchetta. Bari: Editori Laterza GLF. 2006.

Outro exemplo de artefatos de agucar do final do século XVI é a representagcdo em aglcar do

carro da deusa Cibele, esposa de Saturno, que encarna, nesse momento, a energia que movimenta a
Terra. Os ledes de seu carro representam as energias e as forcas domadas necessarias para a
continuacdo da vida. O carro em que Cibele aparece sentada adquire um formato cubico e solido,

que indica a estabilidade e a materialidade da terra, a qual essa divindade pertence.

Nessa composicdo comestivel em aclcar, percebemos que o0s ledes substituiam os
cavalos, tornando-se elementos marcantes no ritual. Representante da cidade de Florenca, o ledo

164 (nome que se origina da palavra Marte, cuja estatua do deus romano simbolizou

Marzocco
Florenca durante muito tempo) invadia o territorio gastronémico, tornando-se comestivel. Sua

forca bélica protegia a cidade e os nobres que a governavam; sua ingestdo, que remetia a um tipo

164°0 lefio Marzocco, animal medieval heraldico que protegia e sustentava, com sua forca e coragem, o Giglio
Fiorentino (lirio florentino retratado no escudo), simbolo da cidade de Florenca. Na época renascentista, 0 Marzocco
exercia um poder tdo intenso sobre o imaginario coletivo que os soldados da corte florentina eram chamados
“Marzoccheschi”, isto ¢, os filhos do Marzocco.
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de apropriacdo qualitativa alimentar (principio antropoldgico inerente ao canibalismo),

impulsionava um processo de transferéncia simbolica que se realizava no espaco da mesa do

banquete'®.

Figura 63 Schorr. La chiarezza. Gravura. 52x28 cm. Século XVII. Fonte: Antonia Latini. Lo scalco
alla moderna. Napoles, IT: Edigdes Innapoli, 1694. Disponivel em: http://books.google.com.br

No banquete de acucar retratado no livro Lo scalco Moderno, de Antonio Latini'®, o
carro despontava como ator principal do palco gastrondmico da mesa. A correspondéncia visual
entre cada elemento era ditada por uma rigida simetria compositiva que impulsonava o olhar
para o elemento central (charrete) da composi¢do. Assim como no palco cénico teatral,
percebemos uma hierarquia especifica de papéis em que a representacdo da clareza (ou
claridade) iluminava a performance gastronémica e se destacava em cima da charrete, puxada

por ledes “em movimento” e protegida por uma aguia.

165 Processo de transferéncia por ingestdo: a forca do ledo passava para o comensal, que, a0 mesmo tempo, se
submetia ao seu poder e o adquiria.

166 Latini, Antonio. Lo scalco alla moderna. Napoles: Innapoli Edicdes, 1694. Disponivel em:
http://books.google.com.br.
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Antonio Latini, em seu livro Lo scalco moderno, descreve esse banquete de agucar
retratado pelo artista Schor como um dos mais magnificos, no qual “eram apresentados seis
maravilhosos artefatos (trionfi) de trés palmos de altura cada e, em cima de uma pequena
montanha de agUlcar e flores, admirava-se o carro del sole (carro do Sol), puxado por quatro
ledes. Dentro da charrete, sentava-se a Clareza, reluzente, de luz dourada. Era o triunfo da beleza
majestosa que resplendia de luz divina...”*®’. A cenografia de aglicar remetia as aves, s arvores e
e as pequenas montanhas como elementos de suporte da narrativa, que, novamente, explorava 0s
objetos emblematicos como possibilidade discursiva do banquete. Na composicdo, linhas
longitudinais dividiam a imagem em espacos ‘“vivenciais”, em que 0 palco gastronémico
emblematico adquiria cada vez mais importancia, chegando a ocupar boa parte da imagem, onde

o carro do Sol despontava em toda a sua majestade.

A elevacdo do carro sobre a mesa do banquete releva-nos a utilizacdo do recurso plastico
da montanha como suporte objetual. Proposta como importante elemento pléstico e visual, a
montanha pertencia tanto a uma producdo cenografica inserida no espago ritualistico do
espetadculo (uma montanha transformada em carro alegérico, por exemplo) quanto a uma
elaboracdo objetual inserida no territério da mesa (como é o caso do artefato em aclcar do
banquete de Schor, descrito por Latini). No decorrer da apresentagcdo espetacular, a montanha
tornava-se elemento-surpresa que ultrapassava a concepgdo “estatica” de rocha pesada; a
montanha era a presenga “viva”, herdada tanto das representacdes da cultura popular (como
reforca Francastel) quanto de uma concepc¢do religiosa que nunca se afastava do espaco

168

festivo™". O exemplo da montanha mecénica que se abria e mudava de configuracgéo, revelando

187 |_jvre tradugdo da autora.

168 O simbolismo mitolégico da montanha primordial ou csmica encontra certo eco no Antigo Testamento. As altas
montanhas, lembrando fortalezas, sdo simbolos de seguranga (Salmos, 30, 8). O monte Garizim é chamado, as
vezes, de umbigo da terra (Juizes 9, 37); as montanhas antigas (Génesis 49, 26), as montanhas de Deus (Salmos, 36,
7,48), lIsaias (14, 12), Ezequiel (28, 11-69) supdem especulagbes sobre a montanha de Deus associada & montanha
do Paraiso. Essa Ultima concepgdo, ausente da narragdo do livro de Génesis, aparece nos escritos do judaismo tardio
(Jubileu 4, 23; 1 Enoc 24 s.; 87, 3). E um signo da grande difusio e atracdo segura do tema da montanha divina.
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um novo habitat povoado por seres até entdo escondidos, € um exemplo interessante a ser

analisado.

Figuras 64; 65 Autor anbnimo. Montanha aberta e fechada, projetada para o banquete de
casamento de Francisco | de Médici e Bianca Cappello. Florenca, 1579. Fonte: Gualterotti, R.
Feste delle nozze del Serenissimo Don Francesco Medici com Madama Bianca Cappello.
Florenga: Casa della Giunta, 1579. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199

Na imagem acima, € retratada uma tartaruga “espetacular” elaborada por ocasido da festa
de casamento da nobre Bianca Cappello, em 1579, que carregava uma montanha nas costas e que
ndo revelava, em um primeiro momento, o0 espaco emblematico destinado a conter um mundo
proprio e surpreendente. Era a representacdo de um mundo constituido pela natureza, ainda
aparentemente ndo explorado, um mundo idilico onde animais e homens conviviam em
harmonia. Poder-se-ia pensar em uma representacio de um Eden em miniatura, reminiscéncia de
uma dimensdo ao mesmo tempo longiqua (lembramos que, nesse periodo, a cidade, com todas
suas dindmicas urbanas em expansdo, tornava-se importante centro de vivéncia hierarquizada e
burocratizada, afastada da ‘“naturalidade ritmica” do campo), mas também préxima (na

manutenc¢do do desejo do encontro com uma natureza ao mesmo tempo selvagem e controlavel).

Encontra-se uma transposicao escatologica desse tema dentro de duas passagens proféticas: Isaias (2,2) e Miqueias
(4, 1): E acontecera, no fim dos dias, que a monatnha da casa de Jeové estara firme no cume das montanhas...
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Para Chevalier e Gheerbrandt (2000: 618), o simbolismo da montanha é multiplo: prende-se a
altura e ao centro. Na medida em que ela é alta, vertical, elevada e préxima ao ceu, ela participa
do simbolismo da transcendéncia; na medida em que se torna o centro das hierofanias
atmosféricas e de numerosas teofanias, participa do simbolismo da manifestacdo. Ela é, assim, o

encontro do céu e da terra, morada dos deuses e objetivo da ascensdo humana™®.

No contexto do banquete, assim como de toda a producdo renascentista, a mistura do
vivenciado e do imaginario ¢ flagrante: “Consideremos, portanto, que o teatro do século XVI,
assim como o do século XV, utiliza um material de acessérios emblematico que demonstra sua
origem ao mesmo tempo greco-latina e cristd, e que ele chegou em parte através da pintura.”

(Francastel, 1973: 165).

A producdo de rochedos e montanhas nas representacdes teatrais populares, no século
XV, influenciou um tipo de representacdo pictérica que chega até os dias de hoje e revela a
imbricacdo do processo simbdlico (enxergado como caminho interdisciplinar) com uma
producio plastica adaptada a seu contexto formal e funcional. E assim que as montanhas e os
rochedos habitavam tanto as telas quanto as mesas dos banquetes e, como no caso do banquete
analisado, espantavam o0 espectador por meio do fator-surpresa. Francastel aponta para a
producéo, em certas festas no Quattrocento, de rochedos feitos de cartolina colorida dos quais

saiam — causando espanto geral — dragdes e outros animais fantasticos, as vezes o préprio diabo.

169 Esse simbolismo duplo da altura e do centro, proprio da montanha, encontra-se, também, entre os autores
espirituais. As etapas da vida mistica sdo descritas por Sdo Jodo da Cruz como uma ascensdo; a subida do Carmelo
por Santa Teresa D’Avila como as moradas da alma ou o castelo interior.
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Figura 66 Paolo Uccello. S8o Jorge e o Figura 67 Paolo Uccello. Sdo Jorge e o

dragdo (Detalhe). 1458. Oleo sobre tela, dragdo (Detalhe). 1456. Oleo sobre tela,
52x90 cm. Museu Jacquemart-André, Paris. 1171x900 cm. National Gallery, Londres.
Disponivel em: arte.it Disponivel em: arte.it

Francastel (1973: 235) comenta, ainda, que o artista Paolo Uccello teria, provavelmente,
se servido desse recurso para a producdo da rocha retratada em sua obra Sao Jorge e o dragéo.
Percebemos, assim, que essa rocha (ou caverna, no caso) apresenta uma moldagem “artificial” e
uma inser¢do “ficticia” na paisagem plana circunstante. Esse processo de insercao seria uma
clara reapropriacdo das teatralizagdes de rua medievais reveladas e repropostas pelos artistas, que
configuraram tanto a tela quanto a mesa. Esses rochedos e montanhas, que serviram como
modelo para os pintores do Renascimento, pareciam, portanto, ter povoado 0 universo
espetacular e gastronémico dos banquetes, seja como elementos plasticos teatrais, seja como
elementos comestiveis gastrondmicos. A esse respeito, € interessante lembrar que, ainda hoje, na
producédo de rochas de aglcar (presentes nos rituais do nosso cotidiano), a utilizacdo do papeldo
torna-se fundamental no processo produtivo formal, estabelecendo mais uma ligacdo com a

confecgdo dos objetos emblematicos da época renascentista’®.

No processo emblematico que envolvia a producdo dos objetos de acucar destinados aos

banquetes, o castelo despontava também como importante elemento®™. No século XV, o termo

170 Consultar: Ballini, receita de rocha de aglcar. Revista Confeitando Bolos, n. 2, 2010.
Y1 «A torre do castelo, 0 reduto fortificado, constituia o ponto de apoio de toda a acfo militar, o lugar de
ajuntamento dos homens de guerra, o Ultimo reflgio da defesa. Junto da fortaleza, se realizavam também os
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castelo indicava tanto um complexo arquitetdnico com carater fortemente defensivo quanto uma
construcdo mista com funcbes residenciais. Fruto das experiéncias arquitetdnicas militares
acontecidas nos trés séculos anteriores, o castelo do seculo XV configurava-se fortemente a
partir das caracteristicas historicas e geogréficas que determinaram sua construcdo. No
Renascimento, o aprimoramento da quantidade e qualidade das armas, 0s contatos com grupos
de tradicBes bélicas diferentes e os acontecimentos historicos locais impulsionaram a criagdo de
um leque de solugbes defensivas bastante amplo. Somava-se também as peculiaridades das
diversas formas de governos — mais ou menos autoritdrios — dos quais dependia o
desenvolvimento socioecondmico (portanto defensivo) local. Dessa maneira, tornava-se mais
evidente a diferenga entre o “antigo” castelo — pensado em seu significado strictu senso — e 0
castelo (ex-novo) como elemento de transicdo entre um edificio defensivo e um palacio
fortificado voltado para uso residencial. Nesse contexto, 0 castelo renascentista tornava-se um
microcosmo perfeitamente autossuficiente, constituido por ricos aposentos, capelas, despensas,
cozinhas, ateliés de artesdos, salas de prisioneiros, estdbulos e lugar destinado as festas e aos

banquetes®’.

O castelo de agUcar que veremos mais adiante, elaborado para o0 banquete de casamento
de Johann Wilhelm, em 1587, parece remeter ao possivel momento de transi¢cdo funcional na
arquitetura do castelo renascentista. Localizado parcialmente no alto de uma montanha
(estratégia defensiva) e apresentando duas figuras que vigiam o territério, uma colocada em cima
de uma torre e a outra no topo de uma cupula, o castelo em agUcar revela, ainda, a funcao
defensiva medieval, em que a inacessibilidade (aqui representada pela montanha e pelos muros)
e a vigia constante (as figuras no alto do castelo) se tornavam estratégias bélicas de defesa

imprescindiveis. Por outro lado, percebe-se que o portal principal do castelo em agucar

tribunais solenes da justica. A torre sO acessoriamente servia de morada. Viril, erguida como um estandarte, era
acima de tudo significacdo de poder. Todo homem que acede ao poder manda construir uma torre. A arte dos
principes é uma arte castreja (Duby, 1993: 153).

172 Cassi Ramelli, A. Dalle caverne ai rifugi blindati. Trenta sécoli di architettura militare. E.B. Bari, 1996.
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(enfatizado pela dimensdo exagerada) estd completamente aberto e revela a presenga de um
nobre (provavelmente o senhor do castelo), que se torna parte da composicéo da cena de agucar.
O portal completamente aberto contrapde-se ao portal totalmente fechado utilizado em tempos
de invas0es e batalhas, apontando para a conquista de uma seguranca territorial em que o castelo
adquire funcdo residencial e simbolo de poder centralizado. O portal aberto “convida” o
espectador a entrar e visitar um castelo seguro que, mesmo mantendo a antiga estrutura

medieval, “se abre” para diferentes possibilidades.

A luz dos fatos analisados, percebe-se que a utilizagdo “em auge” de objetos
emblematicos impregnava a producdo comestivel dos banquetes dos séculos XVI, elegendo os
artefatos em aclcar como elementos gastrondmicos que compartilhavam “arquétipos

emblematicos” que ainda hoje nos acompanham.

Se se deseja compreender o Renascimento e os liames entre as diferentes producdes
artisticas na sociedade daquela época, “[...] é preciso, de qualquer modo, partir & procura dos
objetos materiais que nos conservaram a lembranca dos acessérios e das cerimdnias, que
serviram como primeiro modelo a cena e as obras de arte” (Francastel, 1973: 247). A
reproposicdo em acucar do carro, da montanha, da gruta, do rochedo e do castelo, tradi¢do
popular medieval adquirida da teatralidade grega, revelava, dessa maneira, um territorio
gastronémico contentor (nicho) de resgate e manutencdo de uma memoria coletiva, assimilada
sensorial e gastricamente nos rituais de passagem, em que a producdo em aclcar se conectava
cada vez mais com uma producao artistica “oficial”, que propunha uma releitura emblematica do

mundo vivencial*”.

Nesse contexto, 0 objeto de agucar tornava-se objeto emblematico figurativo (Francastel

1973: 245), que encarnava uma producdo ativa, simbolo de sua civilizacdo. O objeto figurativo

173 «A {inica maneira de construir uma historia da arte é entender que a obra de arte ¢ um objeto figurativo de

civilizagdo”. (Francastel, 1967: 15)
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era a marca viva do conjunto de fatos e acbes que o constituiam, instigando o saber como
momento de investigacdo e impulsionando a busca pelo novo. Em sua atuacdo, promovia
mudancas que acompanhavam seu contexto cultural e revelavam, em suas marcas interacionais,

as dinamicas espacias e temporais que o possibilitavam.

O sistema de representacdo plastica da Renascenca tornava-se, assim, o produto de um
grupo social que procurava entender e exprimir onde existia, de fato, uma interacdo entre os
diferentes sistemas de signos que permitiam a visualiza¢do da sociedade e de suas mudancas. Os
objetos em aclcar do banquete emblematico do Renascimento sugeriam, antes de tudo, a
visualizagdo simbélica de sua sociedade.’”* Constituidos a partir da dindmica interacional entre
os diversos sistemas de signos, narravam o percurso social da construgdo plastica figurativa de

seu tempo, acrescentando mais uma possibilidade investigativa.

Fruto da objetualidade cenografica espetacular grega, que transitou posteriormente para a
festa popular medieval, o banquete emblematico denunciava, no Renascimento, a apropriacdo de
um “novo” espaco na mesa. Influenciada pela abertura do cubo cénico, que acrescentou a pintura

175

renascentista a possibilidade de representacdo espacial ampliada ">, a mesa transformou-se em

“tela cenografica” onde planaridade e plasticidade constituiam, juntas, o espago da vivéncia e da

174 para Francastel (1973: 90), o objeto figurativo é um objeto de civilizagdo. O processo de ingestdo dos artefatos
alimentares acompanhou, desde cedo, a producdo alimentar, concentrando-se, em especial modo, naquela dedicada
as grandes ocasides. Como proposto anteriormente, a digestdo de elementos pertencentes ao contexto sécio-histérico
do consumidor parece apontar para um tipo de assimilagdo qualitativa (principio do canibalismo) e(ou) para a
interferéncia integral/parcial, operada (mesmo que simbolicamente) sobre sua realidade, j& que, como ressalta Dias
(2000: 7), o corpo é construido e enriquecido pela nogéo de sua insercdo/interacdo com o mundo. Esse processo
interativo contribuiria para a conscientizacdo do espaco, percebido como projecdo compartilhada, construida a partir
de uma experiéncia psicolégica comum, extensdo/expressdo vivencial do individuo inserido em tempos e espacos
especificos. A apreensdo/construcdo desse espago, heranca de uma construcdo genética ontoldgica sequencial
(Francastel, 1993: 234), se daria a partir do seu gradual reconhecimento e assimilacdo, fruto da constante
reconfiguracdo das coordenadas vivenciais de cada individuo.

175 A ordem de apresentagéo do lado de fora e do lado de dentro de um edificio é invertida. (...) N&o mais se parte do
conhecimento, mas da sensacdo. Mantém-se a pluralidade das vistas e dos acessdrios, enquadrados de outra forma.
N&o se fixa mais as determinantes de um pensamento; cria-se um espaco distinto. Existe uma mudanga de método,
de modo algum reinicio da observagdo direta. Em oposicdo ao sistema da perspectiva projetiva, introduz-se o
continuo e o ambiente através da técnica da veduta e da hipétese da reducéo ou duplicagdo possivel de um espago
homogéneo. (Francastel, 1990: 74)
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criacdo’’®. Dessa maneira, torna-se importante ressaltar que “Cada época, cada geragio cria, para
si propria, lugares imaginarios (...) cuja riqueza é determinada pelo grau de sofisticacdo e pelo

. : . : 177
nivel de conhecimento de conjunto de uma sociedade”

Houve, assim, no Renascimento, a necessidade de relacionar, no campo do imaginério, a
capacidade de inventar agOes ou personagens e a capacidade de recriar lugares reais adaptados a
um novo universo mental, em que a utilizacdo de uma linguagem figurativa conferiria mais

178

estabilidade no suporte as ideias e a¢Bes™'". “Reina nessa época uma intensa atividade nos

dominios artisticos em que h&a um esforco para criar meios adequados a visualizacdo de temas e

experiéncias novas™'’®.

O Renascimento apresentava-se, no contexto, como momento de formacdo e de
representacdo da “vida em movimento”. Nesse espaco, 0 artista ambivalente conseguia dar
impostagdo e concretude & sua propria linguagem'®, impulsionando a criacdo de “lugares de

circulacao™!®

onde as formas pudessem se movimentar dinamicamente, possibilitando trocas de
valores expressivos. Sob esse enfoque, a criagcdo do lugar de circulagdo do imaginario voltava-se
para a mesa do banquete, onde o objeto em aclcar se configurava emblematicamente como

marca viva de seu contexto, apontando para um “novo” espaco de criacdo do qual também se

tornava parte.

176 «A possibilidade de reunir personagens e agdes significativas, num espaco artificial, acompanhou 0s progressos
culturais” (Francastel, 1983: 192).

Y7 Francastel, 1983, p. 59.

178 Francastel, 1967, p. 227.

7 Francastel, 1983, p. 147. Para o autor, a afirmacao é extremamente importante e permite-nos asseverar que, nessa
época, ha verdadeiramente interferéncias entre a arte e as inovagdes técnicas. Isso se pode notar em muitos outros
campos, sejam eles humildes ou mais requintados.

180 Warburg, 1998, p. 128. No que diz respeito a ambivaléncia, o autor explica: lugar do artista entre a autorrendncia
instintiva ao ego e a consciente criacdo formal delimitadora.

181 Warburg, 1998, p. 130.
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Capitulo 6 O banquete de acucar de Johann Wilhelm

Figura 68. Franz Hogenberg. Refei¢do de aglcar por ocasido do casamento
de Johann Wilhelm, 1587. Gravura, final do século XVI. Colecéo particular.
Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004.

Quando os sentidos estdo

em t&o boa ordem colocados?
A vista, 0 ouvido, o olfato,

0 tato e o paladar,

todos num mesmo banquete.

(Ben Jonhson, 1633)
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Em seu ensaio Imagens da alimentacdo moderna, Veca (1998) nos informa que a
representacdo do universo alimentar em afrescos, quadros, gravuras apresenta mudanga de
suportes, mas também aspectos constantes que se renovam na proposta de cada artista. Para o
autor, existem quatro espacos definidos de representacdo imagética alimentar: o campo, o
mercado, a cozinha e os banquetes (que atrelam a sua representacdo as naturezas mortas, 0s

bufés e as mesas postas).

No que diz respeito a retratacdo do campo, percebe-se, em um primeiro momento, a
representacdo dos deuses responsaveis pela colheita dos alimentos, como Diana, Ceres,
Vertumnio e Pomona, que encarnavam, como personagens faceis de modelar pela imaginacéo, 0s
primeiros momentos do processo alimentar. Posteriormente, as imagens atrelaram-se a uma
visualizacdo do trabalho dos camponeses no campo ou a criacdo do gado; as iluminuras
revelavam atividades profundamente enraizadas no imaginario desde a ldade Média. Mais tarde,
com a representacdo da horta, as imagens ressuscitaram sob um aspecto doméstico préximo da

sensibilidade burguesa que interagia com um contexto imagético e literario mais amplo.

O mercado, segundo o autor, é a representacdo do lugar da troca comercial, em que a
disposicdo da grande quantidade de alimentos dava a impressdo de uma enorme “fotogenia”. E
no mercado, percebido como espaco teatral, que pintores protestantes do século XVI
representaram episodios publicos inspirados nos Evangelhos. Posteriormente, 0 mercado seréa

também encontrado em cenas intimistas de interior, mas metamorfoseado pela introducdo da

cozinha (que, geralmente, aparece no primeiro plano do quadro).

A cozinha, o terceiro espaco associado a alimentacéo, foi largamente representado como
imagem parcial, que fazia parte de uma cena mais ampla, na qual é possivel ver as diferentes
fases da transformacdo do produto natural em prato cozinhado. No século XVI, a cozinha é
também uma peca provisoria muitas vezes escondida da vista do espectador, um espaco

especifico cujas normas arquiteténicas podem ser encontradas no texto e repertorio iconografico
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do livro Opera, de Bartolomeo Scappi. A representacdo da cozinha esta associada sempre a uma
temporalidade especifica (maceracéo, conservagdo, cozimento e preparagdo dos alimentos) e a
um simbolismo que lhe € peculiar, onde elementos e alimentos formam um universo completo e
ativo (em oposi¢do ao contemplativo) que, embora provisorio, ndo passa de uma etapa anterior a

do banqguete e do consumo das iguarias.

O dltimo e quarto espaco de representacdo alimentar é a cena do banquete, ligado a uma
comemoracgdo ou a presenca de pessoas ilustres e que se opde aquela da refeicdo solitaria em
que, muitas vezes, a personagem retratada é associada a objetos distintos dos alimentos. A
iconografia do banquete aborda uma representacdo organizada e solene. A postura dos
convidados, a sistematizacdo dos pratos, a decoracdo do ambiente e da mesa apontam para um
verdadeiro “aparato gastrondmico” que se distancia da confusdo do mercado e da cozinha,
conferindo a obra um valor mais normativo. Nesse contexto, & importante ressaltar, no centro do

banquete, a representacdo do bufé.

“O bufé é uma exposicdo de géneros alimenticios inertes,
ndo conforme a regra dindmica do banquete, ja& que a
associacdo dos diferentes alimentos se refere a seu valor
simbélico, ndo a ldgica de um aparato coerente — este tem a
ver ndo s6 com a natureza morta, mas também com o
retrato quando o pintor associa a alimentagdo a figura
humana. (...) A bandeja de frutas, geralmente considerada
uma refeicdo paradisiaca, ou o pdo com o vinho ndo séo
apenas a representacdo de um costume alimentar, mas
sobretudo homenagens visuais a certos tdpicos da
alimentacdo — o mais evidente é a Eucaristica , assinalada

pela associagdo do pdo com o vinho.” (Veca,

1998:694)"%

O espaco imagético destinado ao banquete amplia-se e acolhe a representagdo da “mesa
posta”, uma mesa de servi¢o onde os alimentos e os demais utensilios estdo dispostos em forma
ordenada e organizada e onde pratos inteiros sdo aproximados aos ja parcialmente consumidos,

numa associagdo significativa que enfatiza a fase final do ciclo alimentar. Executadas

182 | jvre traducéo da autora.
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frequentemente pelos pintores da Escola do Norte (século XVI), as “mesas postas” revelavam
alimentos inteiros, cortados, esfarelados, como nos subgéneros pictoricos dos “restos da

refeigdo”, e incitando, assim, 0 consumo e a apreciacdo moderada das comidas e das bebidas.

A representacdo imagética dos espacos alimentares revela o intenso dialogo entre
producdo artistica e universo gastrondémico e retrata o banquete como momento alimentar
privilegiado inserido num contexto especifico traduzido pelo olho, pela mao e pela boca do
artista. E pensando nessa intensa relagio que nos voltamos para a representacio dos banquetes de
acucar e sua insercdo num espaco definido do universo imagético alimentar. Os quatros espagos
alimentares estudados por Veca (campo, mercado, cozinha e banquete) nos mostraram as
divisdes necessarias para estabelecer uma organizacdo temaética no campo da representacdo, em
que o alimento passa sequencialmente de um estado “natural” (campo) para um mais

“elaborado” (banquete).

Como todos os alimentos, 0 agUcar insere-se nesse complexo percurso que da terra chega
a mesa, mostrando que, na revelagdo de suas “novas” formas, habita a preocupacao de um artista
que tece, na trama gulosa da mesa, uma narrativa especifica sintonizada com sua vivéncia. A
representacdo imageética do banquete de acuUcar insere-se parcialmente no quarto espaco
alimentar definido por Veca, ja que, por sua peculiar natureza, pertence de maneira abrangente
ao banquete, a natureza morta (a cana de aglcar faz parte do reino vegetal) e também a mesa
posta (apresenta a organizagdo formal tipica desse tipo de produgdo). As imagens dos banquetes
de acucar revelam-nos uma possibilidade a mais: a construcdo de um espaco dindmico e
imaginario que elege a mesa como lugar privilegiado de reflexéo.

A descricdo do banquete de agucar elaborado por ocasido do casamento entre Costanzo

|183

Sforza e Camila Aragéo, no final do século XVI™°°, conecta-se a representacdo do banquete de

183 «“Havia o senhor mandando preparar um grande nimero de castelos de agticar com torres, merldes, armas,

arvores, flores, animais e outras coisas, todas de agucar, trabalhadas em ouro e pintadas com cores finas; coisas
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acucar produzido para o casamento de Johann Wilhem, em 1587 (imagem a seguir). Castelos,
torres, merlGes, armas, escudos, arvores, flores, animais, aves, leGes, bandeirinhas, brasbes sao
elementos que se concretizam na mesa dos banquetes em lugares diferentes a partir da influéncia
dos confeiteiros italianos renascentistas'®*. Tendo em consideracéo a escassa producéo imagética
de banquetes italianos, é proposto e analisado o banquete em agulcar do casamento de Johann
Wilhelm, que teve lugar em Dusseldorf, na Alemanha. Infelizmente, parece ndo haver uma
extensa variedade de material iconogréafico no que diz respeito a producdo em acucar italiana
renascentista. Temos, porém, diversas descri¢cdes de banquetes de aguUcar (entre as quais uma
escrita por Michelangelo) que a autora da tese selecionou e traduziu do italiano renascentista.
Lendo com atencdo as narrativas, é possivel perceber que muitos dos objetos propostos no
banquete de J. Wilhelm sdo também reproduzidos nos banquetes das cortes italianas
renascentistas. Mesmo sabendo que o contexto ressignifica o objeto e atribui-lhe novos valores,
consideramos oportuno analisar a gravura proposta, ja que a visualizagdo desse banquete torna-se

momento importante para melhor compreender a producdo em acucar italiana.

grandes e largas quanto um homem podia carregar. E, além desses castelos, muitos vasos antigos e aguias e ledes, e
outros animais de agucar todos gostosos de comer, cheios de bandeirinhas de ouro.” (livre traducdo da autora
inserida no texto).

184 Assim como acontecia com os artistas da corte, os confeiteiros italianos trabalhavam, durante sua vida
profissional, para diferentes senhores, influenciando outros confeiteiros e toda uma produgdo em aclcar, que da
Italia expandia-se para diferentes cidades europeias.
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Figura 69. Franz Hogenberg. Refeicdo de aglcar por ocasido do casamento de Johann Wilhelm, 1587.
Gravura, final do século XVI. Colegdo particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor,
2004,

A imagem proposta retrata o casamento entre Johann Wilhelm, herdeiro do duque de
Julich-Cleve, e Jakobea de Baden, ocorrido na cidade de Dusseldorf, em 1587°, e retratado pelo

artista Franz Hogenberg.

A gravura revela um espaco gastrondémico que reflete, em sua variedade de objetos, a
precisa escolha de acessorios que ocupam a mesa do banquete. E interessante perceber como a
mesa representa os dois tercos da imagem, adquirindo um importante peso visual na composicao.
As medidas dos quatros participantes do banquete que habitam o terco inferior da imagem sao
reduzidas, o que torna o banquete de agUcar ainda mais atraente e imponente (e revela a
importancia desse como tema). Essa precisa divisdo de espagos longitudinais especificos parece
marcar uma separagdo (evidenciada pela borda da toalha) entre um mundo “real” (espago inferior

da imagem), representado pelo piso geometricamente quadriculado

185 Embora haja divergéncias, essa data é confirmada por Strong (2002: 171).
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(chéo/terra/firmeza/estabilidade/racionalidade) e marcado pela presenca humana, e um espaco
simbdlico, onde os objetos propostos apontam para uma revisitacdo constante do espaco

vivencial.

Sob essa perspectiva, a configuragdo da imagem parece direcionar nosso olhar para essa
mesa espetacular, verdadeiro palco gastronémico emblematico onde sdo identificados objetos
especificos que parecem ocupar o banquete de agUcar. Identificamos, assim, na imagem, os dois
casais (1), as dobraduras (2), as arvores (3), o elefante (4), o cavalo (5), o unicérnio (6), o camelo
(7), o pavao (8), o castelo (9), a montanha (10), a fonte (11), os cdes (12), o pelicano (13), os

animais do mar (14) e os ledes (15).

T

Figura 70 Franz Hogenberg. Refeicdo de aglicar por ocasido do casamento de Johann Wilhelm, 1587.
Detalhe dos casais. Gravura, final do século XVI. Colegdo particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

O detalhe da imagem mostra os dois casais que ocupam simetricamente o plano da

imagem mais proximo ao espectador. As duas pessoas a direita representariam o casal dos

noivos, Johann Wilhelm e Jacobea de Baden, no dia de seu casamento™®.

Na imagem, o duque Johann Wilhem aponta para o banquete de aglcar, mostrando a cena

187

espetacular para sua esposa, que observa a mesa™'. O anfitrido estd voltado para o espectador,

18 johann Wilhelm Julich-Cleves, filho do duque Julis-Cleves-Berg (1516-1592) com Maria da Austria (1531-1581),
cresceu e foi educado em Xantem e tornou-se bispo de Munster, na Alemanha. No entanto, ap6s a morte inesperada
de seu irmdo mais velho, teve de succeder seu pai como duque de Julich-Cleves e como conde de Altena. Jacobea de
Baden, filha de Philibert de Baden-Baden e de Metchtild de Bavaria, casou-se em 16 de junho de 1587 com Johann
Wilhelm, duque de Julich-Cleves, considerado pouco atraente fisicamente e mentalmente instavel, numa tentativa de
manter o reino do duque voltado ao catolicismo. O casamento foi celebrado ricamente em Dusseldorf, que, na época,
estava devastada pela guerra de Coldnia, e foi documentado pelo artista Dietrich Graminaus.

187 Strong (2002) aponta o casal retratado como sendo Johann Wilhem e Jacobea de Baden.
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olhando para a noiva, e ocupa o primeiro plano da imagem, tornando-se ponto focal de um
percurso visual circular que percorre os atores (casal principal e secundario), sobe para a mesa e
desce novamente para o casal principal. Apontando para o exato centro da mesa (&rvore central),

o0 duque ressalta a relagdo de simetria estabelecida entre o espago ocupado pelos dois casais.

O casal dos noivos ocupa 0 piso da sala e também parte da mesa (metade do corpo
superior), estabelecendo uma relacédo (figura-ponte) entre o mundo real (0 piso) e a representacao
simbdlica desse mundo (a mesa que carrega 0 banquete de aglcar). Nesse contexto, Johann
Wilhelm adquire uma gestualidade teatral emoldurada pelas pregas da toalha da mesa, que
remetem visualmente as cortinas de um palco teatral. Esse gesto enérgico que aponta para a mesa
contrapde-se a pose estatica da esposa, que se limita a olhar e que se conecta a outra figura

feminina (casal secundario).

O casal localizado a esquerda na imagem aparenta ser do mesmo nivel social a que
pertence o casal principal. Observando as roupas e as poses, sugere-se que poderia talvez
pertencer & mesma familia dos noivos. De fato, sua retratagdo ao lado do casal principal denuncia
uma aproximacdo e um pertencimento que poucos poderiam adquirir. De costas para o
espectador, o ator masculino encontra-se em uma posicdo estatica de espanto. Com o brago
levantado e curiosamente posicionado (uma perna na frente da outra, como se tivesse parado, de
repente, enquanto andava), ele representa o espectador espantado perante o banquete espetacular.
Se a figura feminina posicionada de perfil (conectando-se, assim, com a figura feminina do casal
principal) mantém uma pose elegante e “civilizada”, 0 homem encarna a surpresa e 0 espanto,

reacOes emocionais que a elaboracdo de um banquete de aglcar visava provocar nos convivas.

Observando a retratagdo dos dois casais, percebe-se que aparenta ser a representacdo de
momentos diferentes de uma mesma cena. A direita, a apresentacdo do banquete pelo anfitrio e,

a esquerda, o posterior espanto e maravilha do publico ao se deparar com a cena espetacular.
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Seria, assim, pedagogicamente configurada na imagem a gestualidade inerente ao “encontro”

com o banquete de agucar.
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Figura 71 Franz Hogenberg. Refeicdo de aclcar por ocasido do casamento de Johann Wilhelm, 1587.

Detalhe das dobraduras. Gravura, final do século XVI. Colecédo particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

As dobraduras em tecidos estdo colocadas na parte inferior da mesa, introduzindo o
banquete de acucar. Sdo seis composicdes postas sobre pratos redondos e dobradas em forma
retangular. As dobraduras apresentam um padrdo quadriculado que parece denunciar, a0 mesmo
tempo, um tipo de estampa geométrica utilizada no tecido ou a técnica renascentista de
dobradura chamada spina di pesce, em que 0 pano era minuciosamente dobrado para dar efeito
de escamas de peixe. Na imagem, as dobraduras seguem uma configuracdo visual ritmica,

intercalando-se aos objetos de acUlcar e tornando-se parte da composic¢ao do banquete.

A presenca das dobraduras no banquete de acucar de Johann Wilhelm remete-nos a
descricdo do banquete do casamento de Maria de Médici*®, na cidade de Florenca, em 1600,

redigida por Michelangelo Buonarrotti‘®®. Para Dall’Oglio (2002: 125), colunas, arcos, castelos,

188 «“Mas a toalha finissima e branquissima tornava-se colorida nas dobraduras que representavam videiras, folhas e
animais e pequenas armas. A mesa real era embelezada por esse trabalho e, assim, era aquela das damas. [...] Mas as
dobraduras mais usadas eram as que imitavam arbustos, e folhas, feitas com dobraduras especiais (costole a guisa di
nicchi), dobradas vérias vezes e retorcidas. Além dessa exposi¢do, estava uma outra ndo menos incrivel daquelas ja
presentes nas mesas dos principes.” Buonarrotti, Michelangelo. Descrizione delle felicissime nozze della
Cristhianissiam Maestd di Madama Maria Medici Regina di Francia e di Navarra. Florenca, IT: Giorgio
Marescotti Editor, 1600. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199.

189 Michelangelo Buonarrotti, artista multifuncional de transicao (atuou entre os século XVI e XVII), encarna, aqui, 0
narrador escrupoloso do banquete de Maria de Médici, mostrando mais uma faceta do talento descritivo/criativo (seja
ele inserido no campo da visualidade, seja na area da experiéncia plastica ou na esfera da escrita) revelado em sua
producdo. Ao descobrir seu nome na autoria da narrativa do banquete, a emocdo da autora da tese foi grande: mesmo
a servico dos poderosos, o0 artista revela mais um pouco de si, suas palavras, assim como suas pinceladas, nos
afrescos, se prestam a meticulosa descricdo dos artefatos em agUcar e das dobraduras, valorando a ideia de que o que
comemos e o que olhamos dialogam incessantemente. Michelangelo, assim como muitos outros artistas de seu tempo,
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torres, confeccionados dobrando-se panos de linho e toalhas em quadrados estreitos,
representaram, junto com as esculturas de agucar e as comidas figurativas, uma possibilidade
expressiva a mais no ambito do banquete. Se as toalhas de mesa tiveram um papel no espetaculo
visual e na surpresa, maior ainda foi o dos guardanapos, que passaram a ser engomados e

exibidos como uma forma de arte préxima a escultura de papel.'*°

Nesse contexto, a figura do credenziere despontava como o artifice da producdo de
dobraduras, que seguiam, segundo Dall’Oglio (2002: 134), os modelos elaborados pelos pintores
e escultores da época. “As dobraduras dos tecidos devem ser sistematizadas por bons mestres ¢
escultores™*, alertava Latini, citado por Dall’Oglio (idem, p. 167), no século XVI, enfatizando a
intensa relacdo entre a producdo das dobraduras concretizada pelo credenziere e sua concepgéo
formal inspirada no modelo figurativo elaborado pelo artista.

Com o passar do tempo, o interesse pelas dobraduras cresceu de tal maneira que, no

século XVII, Mattia Giegher escrevera um tratado ilustrado sobre o assunto'®

. Na primeira parte
do Trattato delle piegature, o autor descreve as possibilidades que as dobraduras oferecem como

recurso representativo plastico e visual; chamas, castelos com soldados, armas, navios,

transita com desenvoltura entre areas aparentemente desconnexas, tranformando-se habilmente em narrador
“universal” aberto a vivéncia interdisciplinar instigada pelas diversidades. Com a participacdo no processo descritivo
gastrondmico, Michelangelo revela que a producgio objetual comestivel (mesmo considerada “arte servil”) precisa e
merece ser considerada como importante espago interativo e trandisciplinar cada vez mais amplo e abrangente.

190 Uma referéncia antiga a essa prética aparece na descricdo de um banquete dado em Roma, em 1513, em honra de
Giuliano e Lorenzo de Médici, em que os guardanapos foram dobrados de maneira a engaiolar um péassaro. Quando
a peca era aberta pelo conviva, o passaro saia voando. Messisbugo sempre se refere aos guardanapos “divinamente
feitos” (divinamente fatte), em formatos variados, como chamas e péssaros. Fusoritto descreve um banquete em
1518, por ocasido do casamento de Gulglielmo Gonzaga, duque de Mantua, e Margherita Farnese, em que 0s
guardanapos eram deliciosamente esculpidos, dobrando-se em colunas, arcos e troféus muito belos de se ver, assim
como a multiddo de bandeiras com as armas de todos 0s senhores presentes a festa. (Strong, 2004: 149).

191 «Le piegature delle cambrajie, devono essere regolate da buoni maestri e scultori. (livre traducdo da autora
inserida no texto)

192 Os trés tratados do senhor Mattia Giegher, bavarés de Mosburc, trinciante (cortador ) da ilustre nagdo alema de
Padua. No primeiro tratado se mostra com facilidade a maneira de dobrar qualquer tipo de pano e guardanapos e,
também, se mostra como colocé-los na mesa e todos os cuidados que precisam ser conhecidos. Sao esses artefatos
em tecidos que também representam as rainhas e essa é uma invencdo totalmente nova que nunca se viu até agora.
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pirdmides, aves, avestruzes, pavoes, cisnes, tarefas de Hércules e ... outras maneiras engenhosas

de representar, na mesa, uma cena de caca feita com guardanapos...”**® (Giegher, 1639: 7).

A elaboracdo das dobraduras tornou-se tdo importante que, “No ato de por a mesa, ¢
necessario tomar cuidado para que as dobraduras sejam compativeis e confeccionadas da

194 (Giegher, 1639: 8), ja que, para o autor, tudo devia ser apresentado de maneira

maneira certa
harmoniosa e prazerosa para a vista. Ndo faltou, em seu tratado, uma secdo dedicada
exclusivamente a confeccdo das dobraduras: “Os nomes das figuras, ou desenhos, da presente
obra™®. Dessa forma, é possivel entender quais as figuras (entendidas provavelmente como
artefatos) e os desenhos (entendidos talvez como primeira etapa no processo projetual das

figuras) mais apreciadas nos banquetes: montanhas, colinas, navios, cachorros, tartarugas, aves,

peixes, fénix e torres.

A parceria entre dobraduras e artefatos em aglcar ocupava 0 espaco da mesa do
banquete, propondo uma experiéncia combinatoria abrangente. Se a intencao era surpreender, as

dobraduras absorviam essa funcdo de maneira exemplar, introduzindo*®

ou complementando a
producdo dos artefatos em aclcar. O banquete elaborado para a recepcao da princesa Morosina
Morosini, na cidade de Veneza, em 1597, é um exemplo dessa parceria: “Na mesa, estavam,
talvez, cinquenta frascos de prata cheios de vinho colocados entre os artefatos em aclcar e
toalhinhas muito finas, dobradas em forma de fontes, de navios, de aves e outros animais que

. 5197
tornavam o que se via prazeroso € bonito.” ’

193 «__ altre maniere ingegnose e vaghe come sarebbe uma caccia in sulla tavola fatta di salviette e molte altre

invenzioni.” (livre tradugéo da autora inserida no texto).

194 “Nell’apparecchiare la tavola, bisogna guardare bene che le dette piegature sian compatibili e tramezzate
giustamente...” (livre traducéo da autora inserida no texto).

1% <] nomi delle figure, o disegni dell’opera presente” (livre traducéo da autora inserida no texto).

19 Geralmente eram apresentadas antes dos artefatos em aclcar ou colocadas na borda da mesa, quase como
elemento de “abertura” da composicéo.

197 |_jvre traducéo da autora.
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Figuras 72; 73. Franz Hogenberg. Refeicdo de
aclcar por ocasido do casamento de Johann
Wilhelm, 1587. Detalhe das arvores. Gravura,
final do século XVI. Colecdo particular. Fonte:
Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar
Editor, 2004.

No banquete analisado, a arvore é o artefato que mais se repete como importante
elemento configurativo'®®: s&o cinco arvores de tamanhos diferentes que ocupam a mesa, sendo a
que permanece a esquerda carregada de frutos, provavelmente de marzipd, assim como parecem
ser as frutas dentro da travessa localizada na parte esquerda da imagem (ao lado da arvore em
primeiro plano). Em alusdo & opuléncia, a arvore carregada representa a fartura alimentar e
material e também a prosperidade familiar, alusdo a “frutificacdo” do casamento (Ou seja, 0S

futuros filhos do casal).

198 Segundo Francastel (1973: 215), a arvore conectava-se simbolicamente & coluna, enxergada como elemento de
sustentacéo.
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Figuras 74; 75; 76 Franz Hogenberg. Refeicdo de acglcar por ocasido do
casamento de Johann Wilhelm, 1587. Detalhe do cavalo, do elefante e do
liocornio. Gravura, final do século XVI. Colegdo particular. Fonte: Strong, R.
Banauete. Rio de Janeiro: Zahar Editor. 2004

A proximidade entre o cavalo e o elefante que carrega pessoas remete a ideia de animal
como meio de locomo¢do e deslocamento (clara referéncia a atividade comercial), uma
possibilidade que se concretiza como representacdo emblematica no carro. No banquete de
Johann Wilhelm, parece existir uma representacgdo revisitada do carro, uma proposta “exotica”
que elege o elefante (animal que ndo pertencia ao universo animal europeu, assim como o
camelo, localizado em sentido diagonal descendente direito) como meio de transporte oriental
alternativo que agora ocupava também o banquete de agicar. Na concep¢do medieval, o elefante
remetia a montanha. Por causa de suas dimensdes excepcionais, era utilizado tanto como animal
de carga quanto nas ofensivas bélicas, encarregando-se de barrar o inimigo, adquirindo funcéo de
“muralha” no campo de batalha. O elefante ndo chegou a ser classificado como monstro que
vivia nas margens do mundo, pelo contrario: por zelar profundamente pelos jovens paquidermes
indefesos da manada, os elefantes passaram a representar um verdadeiro modelo de virtude,
assim como, devido a maneira de reproduzir-se “escondidos” debaixo da agua, encarnavam a

castidade no casamento.*®®

O cavalo, posicionado ao lado do elefante, torna-se também um importante elemento que
constréi a narrativa do banquete. A mitologia do mundo romano revela a figura virtuosa e

corajosa do cavalo Pégaso, que, nascido do sangue da Medusa, foi montado por Belerofonte na

199 pastoreau, M.; Suchaux, G. (2002: 67).

183



luta contra Quimera. Na ldade Média, Isidoro de Sevilha, nas Etymologie, ressaltava as virtudes
do cavalo, como a garra no combate e a extrema fidelidade a seu dono®”. Onipresente como
meio de transporte, de tragdo e como animal destinado & montaria nas cagadas e no campo de
batalha, o cavalo era relacionado tanto ao carro quanto a charrete, enfatizando a importancia de

sua funcéo na sociedade medieval®® e renascentista.

No banquete de acglcar, o cavalo dialoga visualmente com o unicérnio, ser mitolégico
que revela o encontro entre o objeto e o arquétipo mitico, remetendo, assim, a uma mesa que
acolhia as diversas possibilidades de configuragdo tanto “reais” quanto simbolicas do objeto
proposto. O unicdrnio (ou liocornio) apresentava como caracteristica principal um chifre frontal
que, para Ctésia, se pulverizado, tornava-se antidoto para o0 veneno das serpentes.
Simbolicamente, o unicérnio foi associado a virginidade, dado que o mito revela que o Unico ser
capaz de domar o unicornio era uma donzela pura e ilibada. A igreja do século XI1I atribuiu um
valor simbdlico cristolégico ao mito do unicdrnio, em que o corno representava a cruz, a donzela
pura tornava-se a virgem Maria e 0 unicérnio, o prdprio Cristo. No século XV, esee tema
adquiriu uma conotagédo pautada na exaltacdo dos valores cavalharescos, em que a coragem e a

virtude do liocérnio eram associadas as caracteristicas dos nobres cavalheiros.

29 Ipid., 48.
201 Na Idade Média, o cavaleiro néo existe sem o cavalo (ressalva da Professora Doutora Maria Eurydice de Barros).
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Figura 77 Franz Hogenberg. Refeicdo de
aclcar por ocasido do casamento de
Johann Wilhelm, 1587. Detalhe do pavéo.
Gravura, final do seculo XVI. Colecdo
particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio
de Janeiro: Zahar Editor, 2004.

Posicionado abaixo do cavalo, o pavdo também compBGe o banquete de acUcar
renascentista. Desde a antiguidade grecorromana, o pavao conectava-se simbolicamente a deusa
Juno, tornando-se o animal que puxava sua carruagem. Sua ampla cauda decorada tinha origem
na figura de Argos, o guardido que possuia cem olhos, que tudo via e que nunca descansava. Na
época paleocristd, o pavdo era associado a pomba, por estar retratado nas catacumbas romanas
bebendo a agua de um vaso, que representava a fonte da vida, apontando para a figura do Cristo.
Na Idade Média, os bestiarios, manuais de moral cristd que tomavam os animais como metéfora,
ressaltavam as caracteristicas do pavao, como o orgulho e a vaidade?®. Era também ressaltada a
importancia da beleza de sua cauda, que, no comeco da Renascenga, teria inspirado a retratacéo

das asas de anjos pintadas segundo uma nova padronagem: arredondadas e emplumadas.

O pavao teve também um papel muito importante na histdria da culinaria medieval e

renascentista. Nas mesas dos banquetes medievais, era comum apresentar tortas que “recriavam”

203

0 pavdo“, tradicdo que perdurou tambem nas mesas renascentistas dos seculos XV e XVI.

202 pastoreau e Souchax (2002: 105) explicam que um bestiario medieval (ndo explicitando titulo e autor da obra)
nos alerta a respeito dos gritos que os pavdes emitem: seria a expressdo do panico por perder sua beleza.

203 Uma torta doce e salgada (lembramos que a mistura entre doce e salgado era comum nos recheios das tortas) era
coberta por penas de pavéo (inclusive os da cauda) e sobre a qual era enxertada a cabeca do préprio animal. As vezes,
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Nesse contexto, o pavdo celebrava a beleza e a elegancia como qualidades fundamentais no
comportamento & mesa, reforcando a ideia de um processo civilizatério que fazia do universo

culinério seu espaco privilegiado.

Figura 78 Franz Hogenberg. Refeicdo de aglcar por ocasido do
casamento de Johann Wilhelm, 1587. Detalhe do castelo. Gravura,
final do século XVI. Coleg¢do particular. Fonte: Strong, R. Banquete.
Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004.

Na metade direita da imagem, o castelo configura-se como artefato que revela, na
elaboracdo de sua estrutura, importantes elementos arquitetdnicos, como o arco, o portal e a
torre. Essa construcdo de aglcar, que ocupava um quarto da mesa, sugeria, considerando-se 0
espaco por ela ocupado, uma hierarquia objetual que indicava o castelo como a reproducdo de
um dominio. Essa arquitetura de acUcar, que ocupava tanto a planicie quanto a montanha, se

expandia de maneira multidirecional, como o poder do senhor que nele habitava.

O castelo de agUcar nos remete também a ideia de miniatura arquiteténica alimentar que
se torna, antes de tudo, um instrumento de apropriacdo estética, “o qual se projeta no horizonte
convivial como pequeno totem (...) pedindo apenas para beneficiar-se, como em uma
transferéncia simbolica, do valor artistico do original” (Marquesi e Vercelloni, 2010: 109). A

miniatura do castelo no banquete de aclcar repropunha, assim, as caracteristicas do edificio

em vez do recheio tradicional, eram colocados passaros vivos dentro da torta, que surgiam, ao ser cortada a torta, para
0 espanto geral dos convidados.
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original, com suas torres, janelas, muralhas, recriadas pelos confeiteiros da corte. Para Argan
(1995: 8), no final do Renascimento, a realidade é concebida na medida em que ndo pode e ndo
deve ser pensada, mas apenas dominada, objeto de sucesso ou de fracasso, de infinitamente
grande ou infinitamente pequeno. Nesse contexto, a miniatura surgiria como possibilidade de
apreensdo da experiéncia vivencial, recriagdo de um mundo condensado e facilmente

“assimilavel”.

A funcdo social da vida da corte consistia em adquirir o0 apoio e a adesdo do publico a
casa reinante. Os principes da Renascenca queriam causar uma impressao profunda na nobreza,
de modo a manté-la vinculada a corte (Hauser, 1998: 316). A utilizacdo da miniatura do castelo
(simbolo de poder centralizado que, no caso do banquete analisado, ocupa um lugar extenso na
mesa) poderia estar relacionada a dindmica de vinculagdo entre o senhor (do castelo) e a corte. A
descricdo do banquete de casamento entre Costanzo Sforza e Camila de Aragdo, em 1475, na

cidade de Pesaro®®, sugeria essa possibilidade:

Os pifanos tocavam uma musica suave e comprida pedida
pelo senhor, (...) todos dangavam essa musica enfileirados,
de maneira que o primeiro carregava na cabeca um grande e
magnifico castelo de agtcar. Depois chegava mais um jovem
com um castelo carregado também na cabeca, (...) por ordem
do senhor, apresentou aos embaixadores um desses castelos
e também brasBes de aclcar colocados sobre 0s castelos
confeccionados com antecedéncia.

Dessa forma, a assimilagdo (visual e posteriormente gustativa) por parte dos convidados
do banquete selava um “pacto” simbolico em que o objeto (a miniatura) se tornava a testemunha

da “nova” aliang¢a, pautada na reafirmacéo do poder.

204 Autor andnimo. In questo Piccolo libretto se co(n)tiene le admira(n)de magnifice(n)tié e stupe(n)dissimi
aparati de le foelice noze da lo illustre segnor de Pesaro Costantio Sforza per madama Camila sua sposa
Camilla de Aragdo. Pesaro: editor ndo citado na fonte, 1475. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx.
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Figura 79 Franz Hogenberg. Refei¢do de aglicar por ocasido
do casamento de Johann Wilhelm, 1587. Detalhes da
montanha e da fonte. Gravura, final do século XVI. Colecéo
particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar
Editor. 2004

A montanha estad presente como elemento territorial conectado ao castelo e acolhe
animais, plantas e uma fonte (& esquerda) que jorra &gua (nos banquetes de agucar, era comum a
utilizacdo de suco ou agua de rosas) representando fertilidade e abundancia e sinalizando a
presenca de mecanismos ocultos para seu funcionamento. A montanha funcionava como base de
apoio para o castelo, contribuindo para sua elevacdo no plano da mesa e conferindo-lhe, desse

modo, mais destaque e visibilidade.

Os cdes que ocupam a montanha tornam-se importantes elementos a serem considerados.
Sua presenca se misturava a vida social renascentista e eles adquiriam papel de guardido da casa
e auxiliares nas cagadas, sempre mantendo fidelidade absoluta ao seu dono. Embora apresentem
um aspecto negativo nas suas peculiares caracteristicas (raiva, impulsividade, periculosidade)®®,
o cachorro sempre foi simbolicamente atrelado a fidelidade, virtude indispensavel na rel¢éo entre

suditos e senhor. Na ldade Média, o cdo era comparado ao carneiro, animal com o qual era

frequentemente representado (Varandas, 2006: 47). Curiosamente, 0 banquete de agucar nos

25 0 monge Raban Maur, no século IX, atribui ao cdo algumas das qualidades do deménio.

188



revela cdo e carneiro ocupando a montanha, numa parceria que retomava as representagoes

medievais.

I o i i —— s

Figura 80 Franz Hogenberg. Refeicao de aglcar por ocasido
do casamento de Johann Wilhelm, 1587. Detalhe da ave.
Gravura, final do século XVI. Cole¢do particular. Fonte:
Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004.

Localizado abaixo da fonte, o pelicano é representando alimentando seus trés filhotes e
abrindo as asas em ato de acolhimento e protecdo. A histdria do pelicano, que renuncia a sua
propria vida e doa seu sangue para alimentar os filhos, tornou-se, no final da Idade Média, a

imagem simbélica do sacrificio do Cristo que, ap6s trés dias®®, ressuscitara para a vida eterna.

O banquete de acgucar elaborado por ocasido da coroacdo do principe D. Fernando de
Hungria e Boémia, em 1531, em Aachen (Aix la Chapelle), também propunha a representacéo
em aglcar de um pelicano: “Mas, antes de tudo, foi levado perante o rei um pelicano de aglcar

9207

que comia o proprio peito e alimentava seus filhotes com seu proprio sangue...”"", ressaltando,

desse modo, a relacdo entre as qualidades do soberano e a simbologia da ave®®.

2% O naimero trés é enfatizado pelo nimero dos filhotes da ave representada.

207 Autor anénimo. Coronatione del serenissimo principe Don Fernando re de Romani de Ungaria [et] de
Bohemia. Secondo el raguaglio mandato al reverendissimo Cardinale de Santa Croce de Aquisgrano alli XI1
de Gienaro. Aachen (Aix-la-chapelle). Editor ndo citado na fonte, 1531. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx Livre tradugdo da autora inserida no texto.

2% No banquete, sdo enfatizadas as caracteristicas do sacrificio e da necessidade de proteger que o rei precisa
demonstrar para seu povo, especiamente no periodo de sua coroagéo.
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Figura 81 Franz Hogenberg. Refeicdo de aclcar por
ocasido do casamento de Johann Wilhelm, 1587.
Detalhe da fauna marinha. Gravura, final do século XVI.
Colegdo particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

Localizados ao lado do pelicano, os animais que pertencem ao reino marinho representam
0 mar como integrante de uma sociedade que encontrava na navegacao seu meio de sustento, de
expansao e de poder. O préprio acucar usufruia da dindmica navegatéria como meio para chegar
as mesas dos banquetes europeus, tornando-se elemento conectador entre 0 mar e a mesa. Com a
producdo de artefatos diversificados pertencentes ao reino marinho, € possivel pensar na
afirmacdo da presenca da autoridade em um espaco frequentemente desconhecido e
amedrontador, mas que se tornava “seguro” (porque revelado) a partir de uma relagédo de

dominio.

Uma atencdo particular merece o grande peixe que engole o peixe pequeno (no alto, a
esquerda da imagem). Conectado, talvez, a representacdo do pelicano (a direita na imagem),
remete-nos a histéria biblica referente ao imenso peixe (baleia) que engoliu Jonas e depois 0
devolveu com vida, tornando-se (assim como o pelicano) um simbolo do Cristo?*. Jonas, que foi

“sepultado” e depois ressuscitou, retornou com uma nova consciéncia a respeito da vida.

O banquete de agucar apontava, portanto, para a ideia de mudanca e renovacao que se
construia a partir tanto de uma concepcao espiritual (0 peixe como representante da historia de

Jonas) quanto material (o reino marinho como representante das navegacdes), enfatizando a

209 Mateus, 12: 40.
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necessidade de uma “vida em movimento™, que caracterizava o periodo renascentista, segundo

Warburg (1998: 131).

Figura 82. Franz Hogenberg. Refeigdo de agUcar por
ocasido do casamento de Johann Wilhelm, 1587.
Detalhe dos ledes. Gravura, final do século XVI.
Colegdo particular. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio
de Janeiro: Zahar Editor, 2004

No banquete de Johann Wilhem, percebe-se também a presenca de leGes. Na Europa do
Norte, durante a Idade Média, o ledo ndo era totalmente desconhecido; os felinos eram exibidos
nas feiras, junto com 0s ursos e outros animais, como atragao principal. A partir do século XIV,
0s principes, 0s reis e 0s nobres podiam ostentar um estabulo especial (ménagerie royale) que
hospedava exclusivamente ledes, exibidos como signo de distingdo social. A intencdo néo era
somente de satisfazer a curiosidade de um publico avido por animais ferozes ou insolitos, mas de
colocar em cena emblemas vivos que somente 0s mais poderosos podiam comprar e oferecer

(Pastoureau, M. e Suchaux, S., 2002, p. 89).

A partir da segunda metade do século XII, assistiu-se a intensa representacdo do ledo
tanto como motivo figurativo visual quanto como tema literario. Mais do que uma influéncia
direta das cruzadas, essa intensa producdo foi impulsionada pela circulacdo de tapecarias e

objetos arabes e espanhois sobre os quais os leGes eram frequentemente retratados. Assim, a
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escultura, a pintura e a heréaldica®*®

encontravam uma figura que se prestava a diversas
representacdes formais e simbolicas. “De fato, no comec¢o do século X1V, o ledo adquiriu o titulo
de rei dos animais®**, ocupando um importante espaco na heréldica, simbolizando as virtudes de

um lider: forca, coragem, orgulho, generosidade e justica” (idem, p. 91).

Os ledes de acucar, que ocupam tanto a metade esquerda quanto a direita da imagem do
banquete, sdo agrupados em dois grupos (cada um de dois lebes) moldados em diferentes
posicdes. Os dois ledes da direita estdo apoiados nas patas traseiras e sustentam dois escudos e
duas pequenas bandeiras. Os lefes a esquerda da imagem estdo apoiados nas quatro patas,
suspendendo uma &guia de duas cabecas.?’?. Essa ave hibrida sustenta um pequeno escudo
apoiado no peito e uma mitra papal ou imperial (alusdo a uma possivel conexdo entre 0s
senhores da casa e a igreja). Segundo a heraldica medieval, o escudo retratado no peito da aguia
teria a mesma forma dos escudos franceses antigos (denominados também de escudos géticos),
que remontariam ao século XIlI; sua divisdo em quatro quadrantes simbolicamente diferentes
sugere a interacdo com diferentes familias da nobreza. Esses dois lebes, colocados
estrategicamente em primeiro plano na borda da mesa, desenvolvem, assim, a funcdo de
informar as origens e as conexdes do senhor do banquete, afirmando multissensorialmente (por

meio da vista, do tato, do paladar e do olfato) sua identidade e seu poder.

Compara-se, desse modo, o ledo elaborado em dobraduras com o do banquete de acucar
descrito por Michelangelo, por ocasido do casamento de Maria de Médici, na cidade de Florenca,
em 1600: “Na mesa, um ledo movimentou-Se, levantando-se sobre as duas patas e abrindo o

peito, deixando sair flores de lis (simbolo da monarquia francesa), parecido com aquele

2190 ledo ¢ efetivamente a figura mais representada na heraldica medieval, universo no qual o ledo ocupa 15% das
representacdes, seguido pela fasce (figuras geométricas horizontais), com 6%, e pela &guia, eterna rival do ledo, com
3%. (Pastoureau, M. e Suchaux, S., 2002, p. 90).

21 Thomas de Catimpré, Barthelemy 1’ Anglais e Vincent de Beauvais qualificam o ledo rex animalum e sublinham
suas qualidades: coragem, generosidade e magnanimidade, todas virtudes que séo prdprias de um soberano.

22 A 4guia bicéfala é um simbolo presente na iconografia e na heréldica de véarias culturas indoeuropeias e
mesopotamicas. Encontramos, na Europa, a aguia bicéfala de origem hitita chegando a Idade Média, principalmente
em Bisancio. Essa figura estd presente também no tratado das dobraduras de Ghiegher, como “forma” a ser
reproduzida em tecido, para os banquetes.
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elaborado por Leonardo da Vinci, em Lyon, para o rei Francisco I.” **3. Assim como no banquete
de Johann Wilhelm, o ledo inspirado naquele criado por Leonardo ergue-se nas patas traseiras,

mostrando os simbolos reais e facilitando sua identificacao®*.

Sob esse enfoque, ressalte-se a configuracdo simétrica do banquete de aclcar (0 eixo
central seria a arvore-coluna em primeiro plano), que representa a juncdo de dois mundos (o do
noivo e o da noiva) na cerimonia de casamento. O mundo do noivo (lado direito da imagem) é
representado pelos acessorios dos ledes da direita (mitra papal e &guia), conectados a igreja e a
nobreza, e também pelo cavalo, pelo elefante e pelo camelo, remetendo a ideia de comércio com
o Oriente e processo de expansao territorial. O mundo da noiva (lado esquerdo da imagem) é
representado pelo castelo (ambiente de convivéncia doméstica), pelo cachorro (fidelidade da
mulher) e pelo pelicano, representante do Cristo e da sua fé. Temos, assim, na representacdo do
banquete de casamento de Johann Wilhelm, a narrativa da jungdo tanto material quanto

simbdlica de dois mundos, explicitada pelos artefatos em acucar.

A variedade da fauna de aglcar que ocupava 0 banquete do casamento de Johann
Wilhelm indicava também a necessidade de representar, por meio de animais, os diferentes
territorios de dominios (material e simbdlico), como a terra (quadripedes), o céu (aves) e 0 mar
(os peixes). O banquete tornava-se, dessa maneira, cartografia do poder e da descoberta que
envolvia tridimensionalmente os convidados. Nesse contexto, a mesa do banquete de agUcar
remetia a ideia do bestiario medieval, em que os animais deixavam de ser apenas animais para se
assumirem como “exemplo” de simbolos de vicios ou virtudes e fonte de ensinamentos
religiosos e morais™®. O bestiario desapareceu no final da Idade Média, devido a

incompatibilidade entre as preocupagdes simbolicas e alegéricas do neoplatonismo e as novas

23 Buonarrotti, Michelangelo. Descrizione delle felicissime nozze della Cristhianissiam Maesta di Madama
Maria Medici Regina di Francia e di Navarra. Florenga: Giorgio Marescotti Editor, 1600. Disponivel em:
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199 (livre traducdo da autora).
2‘5‘ No caso do ledo projetado por Leonardo, a flor de lis rapresentaria o rei Francisco I, de Franga.

Ibidem.
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vertentes naturalistas fomentadas pela tradugdo dos tratados de Aristoteles, que originaram uma
nova visdo do mundo natural, mais racionalista, baseado na observacao direta e no raciocinio
l6gico. Com o desaparecimento dos bestiarios, as varias narrativas animais comegaram a se

tornar autbnomas e a surgir em outros manuscritos.**°

A partir da andlise do banquete de aclcar de Johann Wilhem, é possivel imaginar uma
reatualizacdo do bestiario medieval na mesa do banquete renascentista. Assim como a
apresentacdo do banquete emblemaético reconfigurava, na mesa dos poderosos, uma experiéncia
vinculada ao universo medieval, o bestiario adquiria, na mesa do banquete renascentista, uma
autonomia narrativa que se voltava para a celebragdo de uma dinamica social ligada ao poder. De
fato, no final da ldade Média, o bestiario j& havia desaparecido, mas retornava no Renascimento,
mantendo os animais como metéfora e discorrendo a respeito da organizacdo do mundo social e

politico, cumprindo ainda funges de natureza estética e ideolégica®'’

Reatualizacdo do bestiario medieval inspirado na configuracdo da wunderkammer®®, o
banquete de agUcar revelava, na conexao de seus artefatos, a narrativa pedagdgica de um espaco
privilegiado que exibia caracteristicas precisas. Dessa maneira, 0 banquete de aglcar do
casamento do duque Johann Wilhelm tornava-se a “densa cartografia” de elementos narrativos
diversificados, rumo a construcdo e a exaltacdo de um territdrio onde o senhor do castelo reinava

soberano.

Percorremos, assim, esse mapa tridimensional em aglcar que revelava, na toalha
transbordante da mesa, uma lembranca das cortinas do palco teatral, remetendo a

espetacularizacdo do aglcar como representacdo de um contexto privilegiado. Dessa forma,

21 |hidem.

27 para Varanda (ibid., p. 37), o drama shakespeariano revela que as metaforas animais ndo possuem ja uma
preocupacdo teoldgica ou exegética. Assim, na sua apropriacdo tematica animal, Shakespeare ndo recorre aos
bestiarios, mas a fontes classicas, em especial as fabulas esopicas que circulavam na Europa no século XV.

28 A partir do Renascimento, as pessoas passaram a ser fascinadas pelo wunderkammer, os gabinetes das
maravilhas. Tratava-se de lugares que reuniam supostos monstros empalhados, animais e vegetais de origem
exatica. (Marthe, 2010: 179)
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analisando as caracteristicas encarnadas pelos artefatos em acucar, percebe-se a descricdo de um
espaco caracterizado pelo orgulho e acolhimento e também pela forga, virtude, castidade,

coragem, bravura, vaidade, protecdo, generosidade e justica.

Toda a virtude e perfeicdo do cavalheiro, senhor, nédo

consiste em esporear corretamente um cavalo, manejar uma

lanca, manter-se em postura reta dentro da armadura, usar

todo o tipo de armas, comportar-se decorosamente entre as

senhoras, ou na perseguicado do amor: pois esta é ainda

uma das coisas que se esperam do cavalheiro. Ha, além

disso, 0 servigo a mesa, a correta atitude, a maneira de

ajustar a prépria linguagem, seus olhares, gestos e mesmo

0s menores sinais e piscadelas de olho que possam fazer.**®

Nesse trecho do Galateo?®’, sdo elencadas as qualidades que constituiam a virtude, a
perfeicdo e as atitudes costumeiras dos nobres, as quais se somava um novo comedimento,
resultado da maior dependéncia em que fora colocada a nobreza pertencente a corte. Nesse
contexto, as qualidades cavalheirescas eram mantidas, mas “refinadas” e modeladas como meio
de distin¢do social inserido no processo civilizador do século XV1. Esse espaco, que carregava as
marcas cavalheirescas e da nobreza emergente da corte, constituia-se também na mesa e
encontrava no banquete seu explicito representante. Assim, 0s objetos e os animais de agucar

encarnavam uma narrativa social “polida” e ordenada, refletida na minuciosa modelagdo do

precioso material.

Mesmo apontando claramente para a construcdo de um modelo especifico de
comportamento social, a representacdo do banquete de Johann Wilhelm de 1587 remete a outra
possibilidade de leitura. Até agora, a interpretacdo dos objetos de aclcar voltou-se para a
codificagdo pedagogica das qualidades intrinsecas de cada elemento, desconsiderando que a

espetacularizacdo da mesa carregava, nas entrelinhas de seu discurso, as marcas das contradi¢oes

219 H

Ibid.
220 Giovanni della Casa escreveu, entre 1551 e 1555, 0 Galateo, um tratado sobre as boas maneiras, adotado como
parametro educativo pelas cortes europeias. Atualmente, na lingua italiana, a palavra galateo significa o conjunto
das normas inerentes a boa educacéo.
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do Renascimento.?”!. Por isso, ela torna-se altamente predeterminada ao olhar e “joga” com
muitos elementos por vez, propondo um amplo leque de possibilidades simbolicas, conforme
assente Didi-Huberman (2002: 9). Na representacdo do banquete de Johann Wilhelm, o elefante
poderia adquirir também a caracteristica do descontrole, o cavalo, a da selvageria, o liocornio, a

222

da braveza, o pavdo, a da vaidade, o cdo, a da agressividade, o ledo, a do orgulho™”,

configurando, assim, outro espaco de reflexao.

Ao analisar as tensdes contraditorias do Renascimento, Duby (2009) indica Rabelais
como representante de uma cultura popular medieval que continuou no século XVI. “Assim,
nada ndo nos impede de interpretar a obra de Rabelais como um espago de tensbes
contraditérias: de um lado, a presenca da festa do Carnaval; do outro, o projeto modelador
educativo” (p. 378). O espago rabeliano definido por Duby como “organico” é o lugar do
descontrole, da sujeira, da deselegancia, € o lugar onde a energia e o instinto se configuram em
toda sua aparente “animalidade”. E o lugar do estbmago por exceléncia, onde a mesa se torna
espaco concreto de vivéncia multissensorial. Nesse contexto, o territorio “organico” de

Cocanha®®

reatualizava-se na mesa do banquete renascentista como possibilidade tangivel e
vivenciavel pelos convivas. Segundo Le Goff, citado por Franco Jr. (1998: 8),** Cocanha era
constituida por quatro principios norteadores: a abundéncia, a ociosidade, a juventude e a

liberdade, tornando-se, dessa maneira, um protesto contra os limites da domesticacéo das pulsdes

221 Nesse contexto, é importante lembrar que a imagem néo é algo que ilustra o pensamento, mas que o provoca a
sair de si mesmo: uma imagem &, assim, inevitavelmente ambigua, aberta a diferentes interpretagdes. Warburg, apud
Ginzburg (1989: 58).

222 Essas caracteristicas eram conhecidas, mas ndo ressaltadas pelos bestiarios medievais, ja que a principal fungdo
dessas obras era a de moralizar seu leitor utilizando as caracteristicas positivas dos animais como exemplo.

223 A primeira descricdo de Cocanha remontaria ao século X111 e pertence & obra Li fabliaus de coquaigne. O autor,
um cidaddo anénimo que dizia ter sido enviado em Cocanha pelo papa, assim a descreve: “As casas sio feitas de
peixes, de salsichas e de outras coisas gostosas. Os gansos gordos andam ja assados e temperados pelas ruas, onde
tém mesas sempre postas e cheias de comidas que qualquer pessoa pode comer sem pagar um tostdo. Para beber,
tem um rio metade de vinho tinto, metade de vinho branco. No pais de Cocanha, 0 més tém seis semanas e se
celebram quatro Pascoas e todas as outras festas também sdo quadruplicadas. A quaresma, ao invés, € celebrada uma
vez a cada vinte anos. O dinheiro se encontra no chdo como as pedras, mas, na realidade, ninguém o usa porque em
Cocanha nada se vende nem se compra; tudo o que é necessario para viver se encontra facilmente sem esforco.”

224 prefacio de Le Goff ao livro Cocanha — a histéria de um pais imaginario (Hilario Franco Jr., Sdo Paulo,
Companhia das Letras, 1998).
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individuais e coletivas, que iam da confisséo e da peniténcia a Inquisicao, das leis e dos tribunais
a prisdo e ao patibulo. Cocanha se situava, assim, no interior do florescimento de uma geografia
imaginaria de viagens ao desconhecido e ao além, de visdes fantésticas ou escatologicas em que
a comilanca se transformava em desafio a igreja, que estigmatizava a gula (a paix& de comer)
como um dos pecados capitais mais detestaveis.

A dimens&o dionisiaca detectada por Warburg se configurava a partir do confronto entre

“o contorno tiasotico” e a “sophrosyne”?®

, ha busca voltada para uma vida em constante
movimento. Essa visdo conectava-se, desse modo, com o lado obscuro e desconhecido do
Renascimento, revelado por Burckhardt (1955: 398), que remetia a interacdo entre um
pensamento positivo conectado a descoberta cientifica e de novos mundos e um pensamento
fantastico ligado ao paganismo e as supersticdes. A imagem idealizada de uma época aurea e

apolinea foi, assim, desmistificada por Burkhardt, que defendeu a ideia de um Renascimento

hibrido e impuro.

Essa dindmica de aparente oposicdo permeava também o banquete de agUcar
renascentista, que revelava, na daplice leitura de suas formas, os diferentes papéis dos artefatos
em acucar. No banquete de Johann Wilhelm, o bestiario medieval tornava-se, assim, forma
expressiva reatualizada que modificava sua funcdo moralizadora para revelar a energia dindmica

de uma época “em movimento”.

2% Tiaso: festa acompanhada por banquetes e dangas. Sophrosyne: sanidade moral advinda de autocontrole e
moderacao. Warburg (1998: 128) explicita esses dois conceitos como molas propulsoras, no periodo renascentista,
para a busca dindmica e mével dos eventos.
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Capitulo 7 O banquete de acucar em Binche

Figura 83 Autor andnimo. O banquete de aglcar na
salle enchantée, em Binche, 1549. Desenho, meados
do século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I.
Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar
Editor, 2004

Um arauto que, na ponta dos pés, gritou
que todos os delfianos que quisessem
podiam entrar e partilhar do banquete.
Quando a sala estava cheia,

todos foram coroados com flores, e
abundante era a festa.

(Euripides, século V a.C.)
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No dia 3 de novembro de 1548, o principe Filipe, filho e herdeiro de Carlos V,?*® zarpou
do porto de Rosas e comecou o que foi denominada sua “felicissima viagem” até os Paises
Baixos, onde seu pai queria, acompanhando-o, afirmar sua autoridade no momento em que
assumisse 0 trono®’. Os acontecimentos seriam minuciosamente descritos, durante os varios
meses, por dois autores do século XVI: Juan Cristobal Calvete de Estrella e Vicente Alvarez, que
narraram o fausto das recepcOes, das festas celebradas nas diversas cidades europeias e a
arquitetura efémera elaborada para os monarcas. Sem ddvida, os dois autores concordaram em
afirmar que o momento mais culminante e mais intenso da viagem aconteceu no palacio de
Binche, onde Maria da Hungria, irma de Carlos V e rainha dos Paises Baixos, organizou, para
seus hospedes, uma série de refinadas celebragdes, “festas reais e estranhas” para proporcionar
diversdo. Os cronistas descrevem o recém-construido Palacio de Binche como legitimo
representante da concepc¢do do poder e do luxo da corte, segundo Ferrer (2011: 69). H& um
registro visual e um escrito notavel de um desses banquetes, que fez parte da grande sequéncia
de festejos encenados em Binche por Maria de Hungria, no ano 1549. A celebragéo tinha como
proposito dar as boas-vindas ao futuro rei Felipe Il, herdeiro de Carlos V, que também estava

presente, junto com a rainha de Franca.

A meia-noite, apds o baile na corte, a regente conduziu o grupo real ao que foi chamado

de a salle enchantée, uma camera cujo teto era um céu artificial através do qual se moviam

226 Nasceu em Gand, na Holanda, filho de Felipe de Habsburgo e de Joana, a Louca. Depois de ter sido nomeado
duque de Borgonha, em 1516 torna-se Carlos | da Espanha, da Sicilia e de Napoles e das coldnias da América, e, em
1519, soberano da Alemanha como Carlos V. Em 1526, casa-se com lsabela, filha de Manuel | de Portugal, com
guem tem um filho, Felipe. Tenta instaurar a hegemonia do sacro Império Romano-Germanico, tanto na politica
guanto na religido (o império catélico), sobre os territorios dominados por sua dinastia. Fora da Europa, comanda
expedicdes a Tunis e a Argel, conquista o México e o Peru e promove a exploragéo do Pacifico. Abdica em 1555 do
trono da Espanha, da Italia e da Borgonha em favor do filho Felipe Il, casado com Mary I, da Inglaterra.

22T En 10 de septiembre 1549, Carlo V y su hijo, el future Felipe Il entraram em Ambers. El imperador de los
Habsburgo presentd a los ciudadanos de Ambers a su hijo el sucessor. El jovem principe tuvo que hacer un
juramento durante la Blijde Incompost — La entrada triunfal — de representar los privilegios dos Brabante y, mas
especificamente, de esta ciudad como um importante centro de comercio. A sua vez, la ciudad de Ambers expresso
su fidelidad hacia Felipe: explicitamente, mediante los juramentos de la municipalidad, e implicitamente, a través de
todo el brilho y las galas que fueron desplegadas a lo largo de la ruta de entrada que cruzaba el centro de la ciudad.
Se elevaran arcos de triunfo, caracteristicos del arte renascentista, construidos para la ocasion; se presentaran
tableaux vivant y se erigié una municipalidad tan efémera como los demas edificios ornamentales. (Bussels, 2006:
241-2)
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nuvens ao vento, revelando estrelas sob a forma de lampadas que queimavam Gleo perfumado.
De um lado da sala, jorravam diferentes tipo de vinho de uma rocha, enquanto no centro
erguiam-se quatro pilares de jaspe macico. Um desenho de cada cena mostra as trés sequéncias
da refeicdo descendo simultaneamente entre os pilares. Na verdade, elas chegavam uma de cada
vez; a medida que uma tocava o chdo, a seguinte era baixada entre raios, trovdes e chuva de
granizo feita de dragées delicieuses de agucar candi. A primeira mesa a descer era de porcelana,
e nela havia todos os tipos de conserva de tous les fruits imaginables. O que ndo se consumiu
fora pilhado pelos espectadores, assim que o grupo real se retirou. A mesa seguinte era de cristal
e vidro, com doces de diferentes cores e cem tipos de conservas, todas brancas. A ultima mesa a
baixar estava coberta apenas por esculturas de agucar: um veado, um javali, passaros, peixes e,
no meio, uma rocha de acucar vermelho, tendo em cima cinco loureiros com folhas douradas e
prateadas e frutos de acucar. Eram enfeitadas com armas dos dominios da antiga heranca

borgonhesa. (Strong, 2004: 170)

A imagem do banquete de Binche é uma rara documentacdo visual que diz respeito a
ambientacdo e a encenacdo do banquete de acucar renascentista. A cena, rica em detalhes, revela
a imponente montagem das mesas que, movimentadas por maquinarios ocultos, se apresentavam
em sucessao ao publico. A estrutura central que, por meio de altas colunas, sustentava as mesas
remetia & configuracdo de um teatro onde as toalhas pareciam absorver a funcdo de cortinas.
Comparado a dimensdo dos convivas, esse “teatro gastronomico” se revelava enorme, chegando,
assim, ao teto que, com suas representacfes de signos zodiacais e figuras mitoldgicas, se tornava
importante elemento do banquete. As linhas de construcdo diagonais das paredes laterais
apontavam para a ideia de profundidade, ampliando visualmente ainda mais o espaco do
banquete e tornando 0s comensais pequenos perante a instalacdo. Percebe-se, desse modo, a
valorizacdo de um ambiente configurado a partir do encontro do espaco teatral, visual e

gastrondmico surpreendente e, a0 mesmo tempo, convidativo.
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Na descricdo do palacio de Binche, Calvete menciona uma grande sala localizada no
primeiro andar do edificio que dava acesso a uma capela e que estava ornamentada com uma
tapecaria muito antiga, que tratava da histdria romana. Parece evidente tratar-se da “Sala
Encantada”, assim descrita: “Era aquela sala um lugar perto dos aposentos do Principe, muito
bem adornada de rica tapecaria que continha as vitérias e triunfos de Pablio Cornélio Cipido

Africano”.

Para Ferrer (2011: 72), o que demonstra o ciclo de imagens de Binche é o desejo de
recordar a Carlos V seu vinculo ideal com o império romano, tema ao qual teria particular apego

no que diz respeito ao campo ideoldgico e artistico, em clara alusdo ao general romano que,

como ele préprio, séculos mais tarde, conquistou Cartago, hoje Tunis.

Figura 84 Autor anbnimo. O banquete de Figura 85 Autor andnimo. O banquete de agUcar
aclcar na salle enchantée, em Binche, 1549. na salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe da
Desenho, meados do século XVI. Bruxelas: mesa. Desenho, meados do século XVI. Bruxelas:
Biblioteque Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Biblioteque Royale Albert 1. Fonte: Strong, R.
Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004 Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004
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O elemento central da cena retratada®?®

eram os “palcos gastronomicos”, constituidos por
trés mesas moveis, que descem simultaneamente entre os pilares, chegando uma de cada vez.
Assim como estudado anteriormente no capitulo sobre a participacdo dos artistas & mesa, esses
tipos de instalacdes “engenhosas”, projetados minuciosamente pelo mestre de banquete®®,. eram

acionados por mecanismos ocultos movimentados por alavancas e cordas puxadas por servigais,

frequentemente localizados atrés ou debaixo da estrutura principal.

A imagem mostra uma estrutura imponente, que abriga trés planos horizontais (as mesas),
sendo as primeiras duas (partindo de baixo) retratadas mais “vazias”, a0 passo que a terceira (a
mais alta) fora retratada densa de objetos. O friso superior desse “teatro gastrondmico
espetacular” funcionava como divisdria marcante entre o teto (céu mitoldgico) e o banquete de
acucar (a terceira mesa). As colunas de sustentacdo da estrutura central e a estrutura que
sustentava e complementava o friso retomavam a ordem arquitetdnica grega dorica, reatualizada
no contexto intimo da celebracdo renascentista. Nesse ambito, essa grande instalagdo
“funcionava” tanto como palco gastrondmico quanto como “altar”, onde o espetaculo se tornava
a forga geradora do entretenimento da corte e os artefatos eram verdadeiros objetos de

contemplagéo.

E importante lembrar que o objetivo da producdo do banquete em agticar renascentista era
0 de proporcionar aos convivas a sensacdo de espanto, de maravilha perante o banquete, que se
tornava um espetaculo cada vez mais mirabolante, cheio de surpresas e colpi di scena. A
estrutura central do banquete de Binche parecia absorver essa fungdo, ja que suas mesas moveis
eram introduzidas e acompanhadas por uma cenografia espetacular, que previa perfumes,

lamparinas e chuva de confetti de acucar, que caiam do teto ricamente decorado. O palco

228 Retrato de Maria, rainha de Hungria e dos Paises Baixos (1505-1558) na camara encantada - S.V 23436. Prancha
fotografada para a vila de Binche, na ocasido das festas de 28 agosto de 1949, por R. Mallet, atualmente na
Biblioteque Royale Albert I, Bruxelas.

229 Assim como no caso de Leonardo da Vinci ou Arcimboldo, o mestre de banquete era um artista conhecido da
corte. Podia também haver uma parceria entre 0 mestre de banquete e o artista, como no caso de Niccolo Pigna e o0s
artistas venezianos da metade do século XVI.
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gastronémico tornava-se, dessa forma, parte de uma ambientacdo que funcionava como um
grande mecanismo rumo a construcdo e a representacdo do banquete, em que os hospedes eram

convidados a dar sentido ao espetaculo.

Figura 86 Autor andnimo. O banquete de aglcar na salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe
dos convivas. Desenho, meados do século XV1. Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I. Fonte: Strong,
R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004

Figura 87 Autor anénimo. O banquete de aglcar na salle enchantée, em Binche, 1549.
Detalhe dos grupos de convivas. Desenho, meados do século XVI. Bruxelas: Biblioteque
Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004

Percorrendo visualmente a imagem, percebe-se, no espaco inferior, a presenca de trés
grupos distintos de pessoas, estando localizado o grupo posicionado de frente para a estrutura
central das mesas e para 0 espectador (o leitor da imagem) em um espaco visivelmente mais

estratégico, porque mais facilmente “acessivel”. Ndo temos registro escrito dos nomes precisos
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dos componentes desse primeiro grupo, portanto se torna dificil localizar os soberanos. Talvez,
pela posicdo privilegiada da inquadratura, seja possivel deduzir que Felipe Il e Maria de
Hungria pudessem pertencer a esse primeiro seleto grupo, mas se torna também possivel
considerar a presenga deles no segundo grupo a direita, ja que parte das personagens retratadas
encontra-se numa posicdo mais proxima do espectador. Assim como no banquete de Johann
Wilhelm, as mulheres séo retratadas de frente ou de perfil, enquanto dois homens mostram as
costas e os outros dois, parte delas. Um s6 homem é retratado de frente e fica a extrema esquerda
atras do grupo, dificultando sua identificacdo. O vestuario dos nobres € constituido por capas
pretas (gibao) e estreitas calcas de tecidos (calgdo acolchoado e ceroulas), como ditava a moda

holandesa da época®®

. As cinco mulheres do grupo frontal também seguem os padrdes referentes
a moda do século XVI. Da esquerda para a direita, temos uma nobre dama que usa uma longa
veste coberta por um amplo “casaco” (sobreveste), uma dama posicionada atras do homem de
costa, outra dama vestida de cor escura e coberta por uma sobreveste com grandes mangas,
seguida por uma dama coberta por um amplo vestido em camadas (as vezes, as saias de cores
diferentes embaixo do vestido eram deixadas visiveis) e, por Gltimo, percebe-se uma dama
(aparentemente mais velha que as outras) vestida de preto e coberta por uma longa sobreveste
também preta®’. Segundo Contini (1977), o preto no vestuario feminino era destinado, nesse
periodo, as nobres ndo mais jovens, “senhoras” da corte ou, em casos mais extremos, as vilvas.

O preto conferia seriedade e sobriedade a dama, que precisava destacar qualidades comedidas na

sociedade cortesa.

230 Os trajes tipicos dos nobres dos Paises Baixos, no século XVI, previam o uso de um gib&o justo e simples sobre
calcdo acolchoado e ceroulas de tecidos com codpiece (tapa-sexo) proeminente. Seus sapatos macios e planos eram
talhados. A gola franzida ainda pequena estava acima da gola alta do gibdo. O chapéu frequentemente alto e de abas
era chamado de capotaine. (Leventon, 2009: 130)

31 A introdugdo do estilo espanhol na Europa do Norte, no século XVI, influenciou as roupas e tornou-se moda usar
dois vestidos a0 mesmo tempo, um sobre o outro. A veste de baixo tinha um corpete longo e justo, enquanto a
sobreveste era justa apenas nos ombros, aumentando gradualmente de largura a partir desse ponto. As sobrevestes
tinham a definigdo genérica de “vestido amplo”. Eram fechadas somente na parte de cima e tanto podiam ser sem
mangas ou com mangas curtas — ainda que as mangas pendentes também fossem usadas. E importante ressaltar a
utilizacdo do decote quadrado (presente nas roupas utilizadas pelas damas no banquete de Binche), as vezes
preenchido com uma pala branca e frequentemente adotado pelas mulheres nobres do século XVI. A partir de 1570,
esses tipos de vestidos passaram a ser usados exclusivamente pelas mulheres de classe alta. (Kohler, 2005: 331)
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O segundo grupo a direita € composto por diversos participantes, estando as duas
primeiras figuras em uma posi¢do mais avantajada em relacdo ao grupo principal. Essas duas
personagens vestem roupas claras, destacando-se dos outros participantes, que estdo vestidos de
preto. J& o terceiro grupo, & esquerda, apresenta cinco participantes, dois mais proximos do
espectador e trés mais afastados. Os dois homens mais proximos estdo vestidos de preto (o
primeiro) e de cor clara (o0 segundo), enquanto a Unica mulher (mais afastada) veste-se também
de cor clara. Os outros dois homens estéo vestidos, respectivamente, de preto e de um tom mais

claro.

Nesse contexto, importam ressaltar as poses e 0s gestos dos participantes, que parecem
denunciar (em graus diferentes) a confirmagdo de uma gestualidade comedida e contida,
encontrada também no banquete de Johann Wilhelm. O primeiro grupo de convivas é retratado
de costas para as mesas, quase forcando uma neutralidade emocional que contrasta com o
objetivo real do banquete. Se a finalidade do acontecimento era surpreender e espantar o publico,
a imagem do banquete de Binche ndo faz jus ao esforco mirabolante dos artistas e confeiteiros da
corte. A exploséo de acontecimentos relacionados ao banquete deveria certamente provocar uma
reacdo mais dinamica, acompanhada por poses e gestos mais “teatrais”. Todavia, ndo € o que
acontece na retratacdo desse incrivel banquete, onde, debaixo de um céu artificial cheio de
nuvens em movimento, mesas moveis carregadas de objetos de diferentes materiais eram
apresentadas junto a uma chuva de vinho e confetti de aglcar e iluminadas por centenas de

lamparinas perfumadas.
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Figuras 88; 89 Autor anénimo. O banquete de acuUcar
na salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe dos
convivas. Desenho, meados do século XVI. Bruxelas:
Biblioteque Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete.
Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004

As figuras estaticas e comedidas da imagem sugerem posturas artificialmente elegantes
recriadas para representar uma classe que aparentemente se afastava do lado dionisiaco para
perseguir o apolineo. O primeiro grupo (grupo frontal) parece incorporar esse papel de maneira
mais marcante que 0s outros dois grupos, uma vez que apresenta uma postura mais estatica (mais
figuras de frente e perfil). Ja as duas figuras principais do segundo grupo aparentam uma
“intimidade”, denunciada pela pose levemente reclinada da cabeca da dama (quase como numa
conversa). O terceiro grupo (provavelmente aquele hierarquicamente mais baixo) aparenta uma
gestualidade mais dindmica. O homem em primeiro plano aponta para as mesas (conectando-se
ao homem que aponta para a mesa no banquete de Johann Wilhelm e aquele que aponta para a
Wunderkammer), tornando-se, desse modo, uma “figura sinalizadora” que recebe a atencdo de
seu vizinho (instaurando, com isso, uma relacdo menos formal). Os trés personagens no fundo, a
extrema direita, apresentam uma caracteristica curiosa: parecem estar olhando por trds da
instalacdo central, revelando um tipo de acdo que se diferencia da dos demais participantes.
Parece uma acdo guiada pela emocdo (desejo de descoberta, curiosidade) e, mesmo que
representada de maneira sutil (os trés ndo perdem a pose), denota a presenca de uma gestualidade

emocional presente também na dindamica modeladora do banguete.
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A gestualidade nas representacGes imageéticas detéem um papel muito importante, dado
que, segundo Warburg, existiria uma memoria erratica de imagens que regressam como sintomas
da Antiguidade. As Pathosformels seriam, assim, formas genuinas antigas de uma expressao
fisica ou psiquica intensificada, que se esforcaria por representar a vida em movimento®?, a
mesma que tentava ser modelada e moralizada nos banquetes, mas que revelava sua energia

dindmica “sobrevivente” nas sutilezas das poses diferenciadas (e, frequentemente, afastadas do

espaco privilegiado de leitura da imagem) e na ambientacdo espetacular do préprio banquete.

Cada época seleciona e elabora determinadas Pathosformels, de acordo com suas
necessidades expressivas, regenerando-as a partir de sua energia inicial. Em contato com a
“vontade seletiva’ de uma época, clas se intensificam, reativam-se carregando um significado

que entra em conflito com um polo oposto®

. A partir da leitura das imagens do banquete de
Binche, assim como as do banquete de Johann Wilhem, percebe-se a constante tensdo entre a
necessidade de representar visualmente uma “nova” sociedade comedida, encarnada pelos atores
da obra, e a energia sinérgica espetacular do banquete de acucar, que se direciona a provocacao
dos sentidos e, portanto, das emocdes. Essa dindmica, que se polariza frequentemente nas
entrelinhas da obra (é necesséria, as vezes, uma atenta analise para descobrir seu significado),

leva-nos a refletir acerca do espago do banguete como espaco de criagdo permanente, que

carrega e impulsiona a energia de uma vida “mimicamente intensificada” sempre presente.

%2 por meio das Pathosformels, as representacdes dos mitos conectadas & Antiguidade eram propostas como
representacdes de estados de espirito transformados em imagens. Por meio destas imagens, as geragdes posteriores
buscavam os tragos presentes e permanentes das comocdes e emocBes mais profundas da existéncia humana.
(Warburg, 2008)

233 E assim que a Melancolia de Durer pode ser vista ndo apenas como a manifestagio das forgas mais obscuras, mas
também como a emergéncia da reflexdo e do pensamento. A polaridade torna-se, para Warburg, uma categoria
interpretativa de todos os fenémenos culturais. (Guerreiro, 2003)
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Figura 90 Autor anénimo. O banquete de
aclcar na salle enchantée, em Binche, 1549.
Detalhe das mesas. Desenho, meados do século
XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I.
Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro:
Zahar Editor, 2004

Figura 91 Autor andnimo. O banquete de aglcar
na salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe da
terceira mesa. Desenho, meados do século XVI.
Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I. Fonte:
Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor,
2004

Prosseguindo na leitura da imagem, é importante lembrar que o ponto fulcral do banquete
de Binche era a instalacdo de um palco gastrondémico central, que propunha a apresentacao
sucessiva de trés mesas aparelhadas por diversos objetos. Assim como a ambientacdo
espetacular, carregada de energia sinérgica “em movimento”, os objetos retomavam, junto com
os elementos retratados no teto, a proposta de formas antigas reatualizadas que compunham a

apresentacdo do banquete.

A partir da observacdo da apresentacdo das mesas, torna-se interessante notar a proposta
dos diversos materiais que constituiam os objetos. Temos, assim, sequencialmente a porcelana, o
cristal e o vidro e, por ultimo, o agUcar, que era utilizado frequentemente para “imitar” os outros
trés materiais®®*. Tornou-se famosa, no século XVI, a capacidade dos confeiteiros da corte de

imitar pratos, talheres, lougas e copos “de vidro” utilizando o aguicar como matéria de criagao.

24 A modelacio do aclicar (massa composta por aclcar e aglutinante) era utilizada no processo de recriacéo de
objetos que imitavam a porcelana. A técnica da vitrificagdo do aclicar (o agUcar era derretido a temperaturas
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No banquete nupcial de Maria de Médici, descrito mais tarde por Michelangelo

235
0

Buonarrotti, em 1600, também notamos a presenca de mesas moveis carregadas de objetos de

acucar:

A essa altura, a mesa movimentou-se e outra apareceu por
baixo; essa carregava mais artefatos em acUcar (refeicdo
final), os quais apresentaram copia admiravel e elaboracéo
suave de objetos. Estatuas estavam presentes. Mas, olhando
0s guardanapos, 0S Copos e as xicaras, e 0s recipientes que
continham as preparagdes em agUlcar, as facas, e toda a
parafernalia utilizada na mesa, as joias e cada coisa
trabalhada detalhadamente, todos os presentes ficaram
maravilhados e sentiram um enorme prazer. Nesse
momento, um temporal foi simulado, com chuva e trovGes
que ecoavam na sala. (S.p.)

A proposta do banquete de agUcar descrito por Michelangelo aproximava-se da instalacédo
do banquete de Binche, revelando a presenca de mesas moveis carregadas de objetos e a
simulagdo de um temporal como artificio-surpresa destinado aos convivas®®. Percebemos, nesse
contexto, que o agucar modelado ou vitrificado era utilizado para imitar guardanapos, copos,
Xicaras, recipientes, facas, parafernalias para a festa e joias, tudo trabalhado detalhadamente com

o objetivo de dar “um enorme prazer” aos convidados.

No banquete oferecido a Henrique 111>*", em 1574, o confeiteiro/artista Niccolo della
Pigna também modelou objetos do cotidiano em acuUcar (facas, pratos, toalhas e travessas), com o
intuito de surpreender os participantes. A adocao do artificio na reproducédo do objeto dirigia-se a
busca de “representagdes alternativas” que possibilitavam outros tipos de apropriacdes: pratos,
Xicaras, facas e toalhas eram acessorios bons para comer, por que ndo torna-los bons de comer?.

As concepc0es artisticas do Renascimento — que “tém como caracteristicas o fato de que, de

elevadas tornando-se uma massa transparente pronta para ser modelada) permitia a imitagdo do vidro e do cristal na
confeccdo de objetos para o banquete. Curiosamente, no século XVIII, o vidro e a porcelana substituiram o uso do
acucar na modelacdo de objetos para banquetes, tornando-se, dessa maneira, objetos para serem somente admirados
e ndo mais olhados e degustados.

2% Buonarrotti, Michelangelo. Descrizione delle felicissime nozze della Cristhianissiam Maesta di Madama
Maria Medici Regina di Francia e di Navarra. Florenca, IT: Giorgio Marescotti Editor, 1600. Disponivel em:
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199.

2% Infelizmente, ndo temos documentacao visual a respeito dessa instalagdo, portanto a descricdo de Michelangelo
torna-se fundamental no processo investigativo.

%7 Rocco Benedetti. Le feste et trionfi dalla serenssima sinoria di Venetia nella Felice venuta di Henrico 111
Treviso: Giordano Ziletti Editor, 1574. Disponivel em: http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/search.aspx
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certo modo, elas arrancam o objeto do mundo interior da representagéo subjetiva e o situam num
‘mundo exterior’ solidamente estabelecido; [...] e dispdem entre o sujeito e o objeto (como faz,
na pratica, a perspectiva) uma distancia que ao mesmo tempo reifica o objeto e personifica o

28 _ dialogam com as possibilidades propostas pelos artistas confeiteiros da corte

sujeito.
quando, a partir da estimulacdo de uma experiéncia multissensorial (nesse caso a visao, o tato, o
cheiro e o paladar), tornava-se possivel a apreensdo e a recodificagdo (baseada em dados reais)
do objeto. A reformulacdo do objeto ao qual se atribuiam “novas” caracteristicas (o garfo
comestivel, por exemplo) remetia ao profundo conhecimento prévio do objeto em si. Esse
processo constitutivo, que requeria uma visao objetiva dos procedimentos (interpretacdo fiel do
mundo), dialogava intensamente com a subjetividade do artifice. E assim que, mesmo no ambito

gastrondmico, o0 objeto se ressignificava, reificando-se constantemente. Sob esse enfoque, 0

artificio ndo distorcia, mas aprimorava simbolicamente o objeto e, por consequéncia, o sujeito.

A producdo de objetos comestiveis de acucar atrelava-se, também, a concepg¢édo
renascentista de ideia. Se, na Idade Média, a ideia transcendia ao conhecimento humano,
tornando-se um molde que inspirava a producdo, no Renascimento a ideia se tornava fruto do
conhecimento humano, produto da experiéncia®®®. Poder-se-ia, portanto, pensar nos artefatos em
acucar propostos no banquete como fruto de uma experiéncia concreta do artista, de uma
vivéncia que impulsionava uma ideia. O conhecer apuradamente um garfo, o experimentar sua
forma, sua textura, sua funcdo configurava a ideia de uma nova possibilidade objetual.
Frequentemente, o artificio se constitui a partir de uma experiéncia concreta; a recriacdo, para
convencer (e essa era uma funcdo fundamental na producéo dos artefatos em acucar destinados
aos banquetes da época), precisava reconectar-se a experiéncia original, propondo a expansao de
suas “possibilidades latentes”. Os artefatos em acgucar, preciosa conexao entre a utilizacdo da

técnica e o processo simbdlico atrelado a um codigo cultural compartilhado, refletiam, assim,

238 panofsky, 1982: 49.
29 |hid, p. 62.
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“[...] o espirito do artista, ao qual se reconhecia o poder de transformar intuitivamente a realidade

em ideia e de proceder livremente a uma sintese do dado objetivo.”*

Capatti e Montanari (2006: 174), ao analisarem o banquete oferecido a Henrique I,
afirmam que o palco gastrondmico do banquete ndo se limitava a hospedar e mostrar esses
espetdculos. A decoracdo das mesas pressupunha arquiteturas, emblemas e figuracoes
antropomorficas e zoomorficas de aglcar ou de manteiga, paisagens montanhosas e vulcGes de
pasta, flores naturais, navios, bandeiras coloridas, cavalos, ledes, tigres, multiddes, cabecas em
acucar de papas, reis, cardeais e doges (as vezes mais de 200), pratos, copos, xicaras, talheres,
tudo de agUcar, ocupando as duas mesas. Para 0s autores, essa dindmica pertencia a ulterior
evolugéo objetual da comida oferecida como presente-lembranca para os convidados estupefatos.
Esse processo envolveria ndo somente o poder politico do principe sobre todos os bens da terra
(representados na mesa por meio do agucar), mas seu dominio simbdlico sobre o espaco

terrestre, a histéria, 0s mitos e todas as criaturas.

A apresentacdo espetacular de artefatos em aclcar no banquete de Binche apontava para
uma producao diferenciada que revelava a criagdo de objetos “gastrondmicos” de animais e de
elementos pertencentes a natureza. A terceira mesa movel reunia, assim, um aglomerado de
artefatos em acucar apresentados como gran finale no processo gradual de “revelagdo das mesas
moéveis”. Novamente, percebe-se que a intencdo do artista gastronomo era surpreender 0s
convidados com uma mesa espetacular, densa de objetos que “enganavam” os convivas e que

imitavam outros animais, uma rocha e cinco loureiros.

20 |hid, p. 68.
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Figura 92 Autor anénimo. O banquete de acUcar na salle enchantée, em Binche,
1549. Detalhe da terceira mesa. Desenho, meados do século XVI. Bruxelas: Biblioteque
Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004

Observando a imagem (da esquerda pra a direita), € possivel detectar a presenca do
veado, de varios recipientes, da rocha de acucar (centro da mesa), dos loureiros (0o maior
localizado em cima da rocha), de mais recipientes e de uma estatua que sustenta um pequeno
estandarte. Percebem-se, também, quatro lamparinas colocadas atrds dos artefatos em acucar e
mais quatro penduradas no teto da estrutura, que ardem e iluminam toda a composicao. O grande
loureiro em cima da montanha de aclcar funcionava como eixo central, dividindo perfeitamente
a imagem ao meio. A disposi¢do simétrica dos objetos contribuia para tornar a composicao

equilibrada e “ordenada”.

Figura 93 Autor anénimo. O banquete de aglcar na
salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe dos vasos.
Desenho, meados do século XVI. Bruxelas: Biblioteque
Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004
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Os objetos reproduzidos em agucar, e colocados na terceira e ultima mesa, faziam parte
da vivéncia cotidiana da nobreza do século XVI. Um exemplo € a reproducdo em actcar de dois
vasos (um a extrema esquerda e outro a extrema direita da composicdo de agucar), que
retomavam o molde tradicional das anforas renascentistas utilizadas para conter o vinho na mesa
do século XVI. Esse recipiente ricamente trabalhado e frequentemente pintado podia ser
produzido em cerdmica (maiolica), vidro ou metal. Notamos como o artefato de agUcar
reproduzia fielmente as caracteristicas formais do objeto “original”, adquirindo, posteriormente,

uma “nova” funcao.

Figura 94 Autor anénimo. O banquete de
acucar na salle enchantée, em Binche, 1549.
Detalhe dos objetos. Desenho, meados do
século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale
Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

Os recipientes em forma de calice localizados entre as anforas de vinho e o loureiro
acompanhavam os vasos de bebidas dos banguetes renascentistas e podiam ser utilizados como
copos (mais raramente) ou como recipientes destinados a conter especiarias, segundo Contini
(1977: 97). Como os reproduzidos no banquete de Binche foram retratados cobertos por uma
tampa que fazia conjunto com a parte inferior, sugere-se que fossem destinados a conter
especiarias, que eram frequentemente misturadas ao vinho, para acentuar seu sabor e melhorar
sua conservacdo. Esses recipientes eram inspirados nos ciborios?*e podiam ser de tamanhos
diferenciados, assim como diferenciado podia ser o material utilizado em sua fabricagédo. O

objeto localizado na extrema direita da terceira mesa era a reproducdo de um recipiente para

241 \/aso, normalmente de metal, em forma de célice com tampa, onde se guarda a héstia consagrada (corpo de
Cristo) ou particulas (héstia para a consagragdo). As revestidas de madeira sdo chamadas de pixide. A palavra
cibério vem do latim cibus, que significa comida.
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frutas. Na época renascentista, era comum a utilizacdo de macapdo pintado na confecgdo de
frutas a serem exibidas nos banquetes de agucar. Embora ndo especificado na descri¢do “oficial”
de Calvete, € possivel que essa técnica tenha sido adotada no banquete de Binche, conferindo as
frutas expostas uma “maior credibilidade” perante os convidados. Lembramos que a
representacdo das frutas atrelava-se frequentemente ao significado de “frutificagao” (auspicioso

para a descendéncia) e opuléncia material.**?

Figura 95 Autor anénimo. O banquete de
aclcar na salle enchantée, em Binche,
1549. Detalhe dos objetos. Desenho, meados
do século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale
Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

O loureiro, figura central que “dividia” simetricamente a mesa, tornando-se eixo vertical
que conectava a mesa ao teto da instalacdo, ocupava um lugar privilegiado na composi¢do. Na
época romana, o loureiro representava o0 emblema da imortalidade e da gléria, tanto das armas
quanto do espirito; significava, também, as condicGes espirituais da vitoria, da sabedoria unida
ao heroismo. Arbusto consagrado a Apolo, representava a imortalidade adquirida pela vitéria.

Atletas, artistas e generais eram condecorados com uma coroa de louros, tanto na Antiguidade

242 E importante lembrar que certos tipos de fruta (infelizmente, no banquete de Binche, néo é possivel identificar o
tipo de fruta retratada) eram adquiridos somente por pessoas de alto poder aquisitivo. Sua representacdo em agucar
Ihes conferia ainda mais valor e status social.
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como também mais tarde.”*® Na retratacdo do banquete de Binche, o loureiro localizava-se em
linha reta sobre o grupo de pessoas centralizadas na imagem (grupo em posi¢cdo visual
privilegiada), coroando especificamente a figura central do grupo. E uma indicago relacionada a
posicdo de destaque dessa figura, reconhecivel como o préprio Carlos V. Lembramos, também,
que, conforme Strong (2004: 170), “o loureiro de agtlicar era enfeitado com armas dos dominios
da antiga heranca borgonhesa”, contribuindo para reforgar a relacdo entre a representacdo do

loureiro e a figura central retratada como soberano.?*

Figura 96 Autor andnimo. O banquete de aglcar na
salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe do veado e
da estatua. Desenho, meados do século XVI. Bruxelas:
Biblioteque Royale Albert |. Fonte: Strong, R.
Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004

Outro importante elemento representado em acucar e presente na mesa do banquete de
Binche era o veado. Simbolo de fecundidade e ressurreicdo, era valorizado nos bestiarios latinos
como criatura cristolégica, sendo o veado inimigo da serpente. Por esse atributo especifico,
tornava-se frequentemente figura ponte entre o céu e a terra, metafora do amor e do sacrificio
gue o amante dedicava a sua amada, no inicio do periodo renascentista (Suchaux, G. e
Pastoreaux, M., 2002, p. 40). Assim como a figura do veado, a terceira mesa do banquete de
acucar tornava-se, também, espaco de mediacao entre o universo dos objetos reais do cotidiano

(primeira e segunda mesa) e 0 espaco simbolico e mitoldgico localizado no céu do banquete. O

3 No Renascimento, o melhor poeta de seu tempo era aclamado poeta laureatus. (Lurker, 2003: 401)
244 Com quinze anos, Carlos V sucedeu o pai como duque de Borgonha.
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banquete de acUcar impulsionava, dessa forma, a reatualizagdo de uma “realidade” em que 0
acucar possibilitava uma “nova” atribuigdo ao objeto, carregando-0 simbolicamente de outros

possiveis significados.

Nesse processo, a representacdo de uma estatua em agucar (localizada na parte direita da
mesa) consolidava o movimento de transi¢do da mesa para o céu do banquete. Moldada no estilo
classico grego, a estatua apresentava uma pose dinamica (perna direita levemente dobrada e
braco esquerdo mais levantado, para sustentar o emblema e para equilibrar o peso da perna),
configurando a retomada de um estilo que prevalecia na decorag¢ao do teto e que se inspirava no
modelo antigo classico®”®. De acordo com Bussels (2006), a maioria dos eventos acontecidos na
entrada de Ambers e em Binche, em 1549, foi inspirada na mitologia grega*®, e a adocéo dessas
“formas” de inspiragdo antiga concorreu, N0 periodo renascentista, para a formacéo do estilo de
representacéo da vida em movimento®"’. Dessa forma, o céu do banquete de Binche conectava-se
a proposta de reatualizagdo das “formas antigas” contidas na terceira mesa do banquete de
acucar, onde o elemento dionisiaco (a anfora de vinho), a exaltagdo do poder (o loureiro) e a
representacdo de uma estética classica (a estdtua) se impunham como construcdo de uma

narrativa espetacular dindmica.

Calvete de Estella, citado por Bussels (2006), descreveu o céu do banquete de Binche: “A
meia-noite, apos o baile na corte, a regente conduziu o grupo real ao que foi chamado de a salle
enchantée, uma sala cujo teto era um céu artificial através do qual se moviam nuvens ao vento,
revelando estrelas sob a forma de lampadas que queimavam O6leo perfumado. O teto estava

decorado com signos zodiacais e com planetas personificados” (p. 242).

25 A pose da estatua retoma a ideia de movimento e equilibrio, expressa no Canone de Policleto (século V a.C.).

246 «]a maioria de los eventos de la entrada de Ambers e en Binche em 1549 estuvieron inspirados en la mitologia
griega.” (Bussels, 2006: 242) (livre tradugdo da autora inserida no texto).

7 Warburg (1998: 126) refere-se ao inventario de formas antigas contidas no seu Atlas Mnemosyne, denominadas
de pré-cunhagens.
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Figura 97 Autor anbnimo. O banquete de aclcar na salle enchantée, em Binche, 1549. Detalhe do teto.
Desenho, meados do século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

Observando a imagem do teto da sala encantada do palécio de Binche, nota-se a presenca
de signos zodiacais: libra, cancer, peixes (a direita da imagem) e escorpido (esquerda da
imagem)®®®. Localizados as margens da representacdo do céu do banquete, pareciam estar
configurados no céu sem seguir a ordem de um tempo cronolégico (a localizacdo dos signos nao
apresenta correspondéncia cronolégica dos meses do ano), mas participando de uma
circularidade configurativa que emoldurava as figuras centrais. Da mesma forma que a retratacao
do tempo renascentista surgia como um homem velho, em que, “a sua direita, encontrava-se o
Sol, a esquerda Mercurio e no seu corpo viam-se 0s cinco planetas: Saturno, Japiter, Marte,
Vénus e a Lua” (Panofsky, 1986: 81), a visualizacdo do tempo em Binche conectava-se ao

€OSmo e a sua representacdo zodiacal.

28 E importante lembrar que, em seu estudo sobre a Arte italiana e a representagdo astrolégica no Palécio
renascentista Schifanoia, em Ferrara, Aby Warburg constatou que existia uma forte conexdo entre arte e astrologia.
Nas paredes do Palécio, era claramente representado, assim, o ciclo dos doze meses do ano, onde cada signo
(conectado a um especifico planeta) inseria-se num espago  pictérico autbnomo. Consultar:
www.scribd.com/doc/32465307/Aby.
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No ambito do espaco alimentar, os signos zodiacais tornavam-se frequentemente

marcadores temporais que indicavam, figurativamente, o ritmo dos meses e das estagdes do
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Figuras 98; 99 Pierre La Rouge. Novembro e Janeiro no Calendario Bergers. Xilogravura, 1491.
Colecéo Particular. Disponivel em: http://www.bridgemanart.com/asset/217779/Le-Rouge-Pierre-fl.-
late-15th-century/December-from-the-'Almanach-des-Bergers'-1491

Um exemplo interessante é oferecido pelo calendario de Bergers®®, de 1491, que tinha
como propasito a divulgagdo da ciéncia da alma, do corpo, dos astros da vida e da morte, com o
intuito de instruir um pablico leigo. Utilizava, em suas gravuras, a representacdo dos signos
zodiacais como marcadores dos meses do ano nas atividades cotidianas da comunidade. As
imagens propostas retratam os meses de novembro e janeiro relacionados a dois diferentes
espacos alimentares. A primeira gravura representa uma padaria do final do século XV/(Atelier

d’un Boulanger) e retrata o processo de cozimento e de manufatura do pdo. Em primeiro plano,

9 E importante lembrar que, para Panofsky (ibid., p. 74-5), existe uma estreita conexdo entre o imaginario
astrolégico (derivado, em parte, de fontes arabes) e a concepcdo do tempo (Pai Tempo), personificado nos astros,
especificamente na figura de Saturno.

20 A elaboragéo de calendarios torna-se intensa a partir do século XI1. No final da Idade Média, os Livros das Horas
comegam com um calendario que trata de festas religiosas. Os calendarios eram compilacGes destinadas ao publico
leigo com a finalidade de instrui-lo. Eles foram inspirados por obras medievais, como o “Livro das propriedades das
coisas”, de Bartolomeu, e “Danga macabra”, preparando as almas para o juizo final. Nessas obras, encontravam-se a
representacdo astrolégica dos signos zodiacais e das atividades agricolas e artesanais, destinada a cada més do ano.
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um homem coloca o pdo no forno, em segundo plano, o pdo é amassado e, no fundo, mais um
forno é representado como etapa final de cozimento do alimento. Estdo presentes, na padaria, 0s
acessorios necessarios para cortar a lenha destinada a alimentar os fornos (machado) e outros
elementos talvez utilizados para conter a farinha (saco, em primeiro plano) e outras mercadorias
(caixinhas no chdo e na bancada, em segundo plano). No fundo da padaria, percebe-se uma
figura feminina (talvez uma possivel freguesa) debrucada na porta. Acima do teto, emolduradas
por arcos redondos e decorados, a retratacdo de casas sinalizando a rua ou a propria comunidade.
A direita, nota-se a representacdo de duas figuras que representam dois signos zodiacais,
sagitario e capricornio, que correspondem, respectivamente, aos meses de novembro e dezembro.
Os signos sdo estrategicamente colocados para que se “encaixem” em cima e abaixo do forno,
ressaltando a correspondéncia entre a especificidade do tempo (novembro e dezembro) e da agéo
(a preparacdo do p&o). E importante lembrar que a presenca (e, portanto, a prepara¢do) do po
era uma agao cotidiana que no inverno se tornava mais valorizada. Mesmo com o frio intenso e a
escassez de matéria-prima (trigo para produzir a farinha), a producdo precisava continuar, como

enfatizava, no século XVI, um poeta andnimo: “Pio sempre, frio ou quente, eterno bocado”*".

A segunda imagem retrata o interior de uma casa do final do século XV. Provavelmente
devido ao frio e as geadas que provocavam a suspensdo dos trabalhos no campo, 0 més de
janeiro é ambientado no interior da habitacdo, focando a refeicdo como atividade principal. Em
primeiro plano sobre um tipo de piso desenhado em perspectiva — dando, assim, a ideia de
profundidade —, observa-se a mesa com uma jarra, um copo, um prato e uma ave cozida (vista do
alto), pées (elementos redondos), uma faca, e outros dois elementos nédo identificados. Ao lado
da mesa, a representacdo do signo de aquario, emoldurado (assim como 0 outro signo) numa
forma circular. Esse signo representa um jovem com asas segurando dois vasos transbordantes

de agua, que olha para a mesa. Em segundo plano, os provaveis habitantes da casa: o senhor,

1 «pan sempre, freddo o caldo, eterno boccone.” (livre tradugéo da autora inserida no texto). In: Barocchi P. (org.)
Scritti d’Arte del Cinquecento. Tomos I, 11, I1l. Mildo: Riccardo Ricciardi Editore, s/d.
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sentado a mesa aguardando para ser servido, e a provavel esposa, com uma tigela e um prato na
mdo. Ao lado, uma veduta do morro e do castelo (seria essa talvez uma casa no campo). Atras do
senhor da casa, uma grande lareira com fogo, sinalizando a estacdo invernal. A direita da
imagem, a representacdo do signo de capricornio (dezembro) com uma estrela. Duas colunas
decoradas com folhas emolduram a imagem, assim como os arcos arredondados fecham a parte
superior da gravura. Essa cena nos remete a retratacdo intimista das refei¢des do século XVI, que
encontram seu “apice” no inverno, quando, por causa do frio, tornavam-se impossibilitadas as

refeicOes ao ar livre.

A presenca dos signos zodiacais indica um tempo caracterizado e organizado por
diferentes atividades alimentares. Assim como no banquete de Binche, os signos (ambos
configurados a partir de uma circularidade) participavam da cena marcando 0S meses e as
respectivas atividades da comunidade. A conexdo da vida comunitaria a astrologia remete, dessa
maneira, a ideia de Warburg, no que diz respeito a presenga das imagens astrologicas na

producio renascentista®>

. A retratacdo personificada dos astros seria, desse modo, a confirmagéo
da presenca de um “espaco magico” na vida do século XVI, onde as representagdes do mito
astrolégico se tornariam um possivel caminho para a organizacao do cotidiano. Nesse contexto, a
astrologia retomava uma tradicdo figurativa, que da Antiguidade tardia chegava até o

Renascimento, onde os nomes e as figuras dos planetas e dos signos do zodiaco eram as

testemunhas da construcdo e organizagdo mitopoiética da Antiga Grécia.?>®

232 para Warburg, baseado em seus estudos inerentes & producéo no palécio Schifanoia, em Ferrara, a teologia astral
renascentista originar-se-ia da mitografia medieval, que, por sua vez, teria sua origem na teologia olimpica grega.
Consultar www.scribd.com/doc/32465307/Aby pag. 564.

23 A esse respeito, Warburg, citado por Bing, estabelece uma relacdo entre as representacdes astrolégicas e as
férmulas do Pathos. As representacdes dos signos, com suas gestualidades caracteristicas (frequentemente voltadas
para 0 monstruoso), seriam a maneira de afirmar a presenca magica na realidade cotidiana do século XVI, onde as
formas de representacdo astroldgicas tornar-se-iam também veiculo de interpretagdo dos fendbmenos naturais. Dessa
forma, Warburg apontava para a possibilidade de uma compreensdo do cosmo que nunca se distanciava dos anseios
e dos temores (representados pelas formas monstruosas) que acompanhavam a busca pelo entendimento. Disponivel
em: http://www.engramma.it/engrammav4/warburg/fittizial/27/bing/htim.
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A representacdo dos signos no banquete de Binche confirmava a reatualizagdo do
elemento magico no espago ritualistico da agdo alimentar, que necessitava também ser
organizado temporalmente. Nesse sentido, os signos zodiacais “emolduravam” visualmente o
teto do banquete, estabelecendo uma relacdo visual com os elementos localizados na parte
central da composicdo. Esdes elementos visuais (objetos, animais e figura humana) pareciam
conectar-se & narrativa dos doze trabalhos de Hércules®®*, validando a teoria de que o mito de
Hércules seria uma alegoria da passagem anual do Sol pelas doze constelagcbes do zodiaco

(Dupuis, 1984: 86).

Figura 100 Autor andnimo. O banquete de
acglcar na salle enchantée, em Binche, 1549.
Detalhe do monstro. Desenho, meados do
século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale
Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

As figuras representadas na extrema esquerda do teto faziam referéncia ao segundo e ao

sexto trabalho de Hércules®®. Nessa tarefa, o heréi teve que lutar contra um monstro parecido

%4 Mesmo ndo podendo constatar na imagem, sabemos que os trabalhos de Hércules eram doze, assim como 0s
signos zodiacais e 0s meses do ano.

25 A partir de sua analise das pinturas nas paredes do pal4cio Schifanoia em Ferrara, Aby Warburg detectou a
influéncia da mitologia da antiga Grécia na producéo do final do Quattrocento. Artistas como Botticelli, Filippo
Lippi, Pollaiuclo, na Italia, e Durer, na Europa do Norte, denunciam nas gestualidades dos personagens
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com uma serpente (segundo trabalho) e matar as estinfalias (sexto trabalho), grandes aves de

256

bico encurvado que ameagavam a cidade grega de Estinfalo™. O barco representado saindo de

uma nuvem remetia a nau Argo, onde Hercules embarcou como argonauta.

Figura 101 Autor anénimo. O banquete de
acucar na salle enchantée, em Binche,
1549. Detalhe do cachorro. Desenho, meados
do século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale
Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

Prosseguindo na leitura da imagem representada no teto, observa-se a representacdo de
um cachorro e de um cavalo. O cdo parecia uma referéncia ao décimo segundo trabalho de

Hércules, que consistiu no resgate de Cérbero, o cdo infernal do mundo inferior®’. Ja a

representados e nos movimentos das roupas a influéncia das “formas antigas”. Consultar:
www.scribd.com/doc/32465307/Aby pag. 563.

% No Segundo trabalho, Hércules foi encarregado de ir a Lerna, onde devia matar um monstro em forma de
serpente com nove cabecas, chamado Hidra, e que vivia num péntano das imediacdes. Trata-se de algo de extrema
coragem e terrivelmente dificil também. Porquanto uma das cabecas era imortal e as outras quase igualmente
impossiveis de dominar, uma vez que, no momento em que Hércules comecou a cortar uma delas a machadadas,
logo comegaram a crescer duas em seu lugar. Valeu-lhe, nesse momento, o auxilio de seu sobrinho lolas, que Ihe foi
buscar uma tocha com a qual cauterizava o pescoco da hidra, & medida que a ia decapitando, para evitar que
surgissem outras cabecas. O sexto trabalho consistiu em afastar as estinfalias, praga que afligia os habitantes de
Estinfalo, devido as quantidades descomunais que essas aves atingiam. Atena o auxiliou a conduzi-las rumo aos
respectivos abrigos e, assim que subiram aos ares, Hércules as matava.

%70 décimo segundo trabalho e Gltimo da série foi o pior de todos . Levou-0 ao mundo inferior, momento em que
ele aproveitou para libertar Teseu da Cadeira do Esquecimento. A sua tarefa no Hades consistia em trazer Cérbero, o
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representacdo do cavalo instaurava uma conexdao com o décimo trabalho, em que Hércules foi
encarregado de prender as éguas que se alimentavam de carne humana e que pertenciam ao rei

Diomedes, da Tracia®®.

Figura 102 Autor anénimo. O banquete de
aclcar na salle enchantée, em Binche, 1549.
Detalhe do heroi. Desenho, meados do século
XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale Albert I.
Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar
Editor, 2004

O espaco central do teto do banquete abrigava a representacdo da figura do heroi que,

260

vestido “a moda romana”®®, brandia uma clava®®® (mio direita levantada) e segurava uma fita

gue se desenrolava a sua esquerda, possivel referéncia a nona tarefa de Hércules, que previa a

cdo das trés cabegas. Plutdo autorizou a cometer tal proeza desde que, para dominar o monstro, o heréi ndo
recorresse ao uso das armas; poderia servir-se das maos.

258 poderia também fazer referéncia ao quinto trabalho, que dizia respeito a limpeza das Cavalaricas de Augias no
espaco de vinte e quatro horas.

2% Talvez essa escolha possa ser uma referéncia a Publio Cipido Africano, mencionado por Ferrer. I1sso demonstra o
desejo de recordar, na imagem de Binche, Carlos V e seu vinculo ideal com o império romano, tema ao qual teria
particular apego no que diz respeito ao campo ideoldgico e artistico, em uma clara alusdo ao general romano que,
como ele proprio, séculos mais tarde conquistou Cartago, atual Tanis.

%0 Erequentemente, no periodo arcaico, Hércules era representado com barba, os musculos expostos, uma pele de
ledo nos ombros (talvez na representacdo do teto do banquete substituida pela armadura) e uma clava.
Posteriormente, suas caracteristicas humanas foram ressaltadas mais do que as heroicas. Passou, assim, a ser
representado sem barba, sem pele de ledo e sem clava.
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apreensdo da faixa (ou cinturdo magico) da rainha das amazonas, Hip6lita?®. E interessante notar
como a faixa tornava-se elemento de conexdo visual entre a figura do heroi e a coroa retratada
(simbolo do poder real), que, na composicdo, adquiria um importante peso visual devido a
propor¢do aumentada. Assim como existia uma relacdo entre os dominios de Publio Cipido
Africano e Carlos VV?*?, parecia instaurar-se uma conexao visual entre o poder real e Hércules
como o herdi vencedor de suas tarefas. A representacdo dos trabalhos de Hércules no teto do
banquete de Binche parece apontar para a finalizacdo das tarefas, encerrando, dessa maneira, um

ciclo de agBes que encontravam correspondéncia também nos objetos em aclcar da terceira

263 264

mesa. O veado™”, o javali”" (ndo visivel na imagem, mas presente na descricdo de Calvete
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Estrella) e a fruta (maca™>) eram objetos que pertenciam também a histéria de Heércules,

materializada tanto na mesa quanto no teto do banquete.

%61 para realizar a nona tarefa — trazer a faixa da rainha das amazonas, Hipélita —, Hércules teve que deslocar-se ao
pais das mulheres guerreiras, onde, assim que chegou, avistou a referida chefe que, muito amavelmente, Ihe
prometeu a faixa. Todavia, Hera provocou a eclosdo de novas complicagdes — fez crer as amazonas que Hércules
estaria determinado a levar consigo a rainha. Revoltadas, descarregaram sua ira sobre o barco do heroi, para grande
faria dele, que, sem atender sequer a amabilidade com que Hipolita o recebera, a matou instantaneamente, partindo
do principio de que ela era a Unica responsavel pelo ataque. Conseguiu, assim, levar consigo a faixa, depois de
derrotar as outras.

262 Consultar Bussels, 2006.

%3 O terceiro trabalho consistiu em cacar o veado do chifre de ouro que vivia na floresta de Cerinitia e era
consagrado a Artemisia, mas que devia ser apanhado vivo. Para conseguir realizar essa tarefa, o her6i teve que andar
um ano inteiro no seu encalgo. Encontramos um pequeno veado também embaixo da figura do herdi, reforcando a
conexdo com o veado de aglcar na mesa.

264 0 quarto trabalho dizia respeito & captura de um enorme javali, cuja toca ficava localizada no monte Erimanto.
Foi necessario perseguir o animal para deixa-lo exausto, para depois mata-lo na espessa neve.

265 No décimo primeiro trabalho, Hércules teria de ir em busca das macés de ouro das Hespérides, que nem sequer
sabia onde encontra-las. Por meio de um subterfugio, enganou Atlas e conseguiu levar as magas.
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Figura 103 Autor anénimo. O banquete de
aclcar na salle enchantée, em Binche,
1549. Detalhe do centauro. Desenho, meados
do século XVI. Bruxelas: Biblioteque Royale
Albert I. Fonte: Strong, R. Banquete. Rio de
Janeiro: Zahar Editor, 2004

O espaco a extrema direita no teto era ocupado pela retratacdo de um centauro e de um
veado, importantes elementos presentes na historia do herdi Hércules. O veado (como abordado
anteriormente) poderia apontar para a caca ao veado dos chifres de ouro (terceiro trabalho),
enquanto a presenga do centauro como ultimo elemento da composi¢ao “encerraria” o percurso
visual conectado a histéria do hero6i. De fato, foi por causa da vinganca do centauro Nesso
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(episédio da tanica de Nesso)™ que Hércules morreu para, posteriormente, ganhar a

imortalidade no monte Olimpo.

A leitura da imagem no teto do banquete de Binche, que encontra uma correspondéncia
com a producdo em agUcar do banquete descrito por Michelangelo Buonarrotti, em 1600,%"
abordava visualmente as tarefas de Hércules como atividades cumpridas com sucesso, em que a

figura do herdi se conectava a do soberano. Atrelando-se ao processo de caracterizacdo do cosmo

%6 para agilizar a travessia de um rio, Hércules pediu para o centauro Nesso carregar sua esposa Djanira até o outro
lado. O centauro tentou violentar Djanira e Hércules o matou a flechadas. Antes de morrer, o centauro
maliciosamente entregou sua tunica ensanguentada para Djanira, dizendo para usa-la caso tivesse que reconquistar
Hércules. Quando o herdi se apaixonou por lole, Djanira o vestiu com a tdnica, que, por ser envenenada, 0 matou.

267 Consultar Anexo: Quinto Documento.
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olimpico pagdo dos deuses e herodis gregos, a representacdo no teto e na mesa de Binche
reatualizava os simbolos monstruosos da astrologia helenista e das formas antigas tal como se
apresentavam no bizarro realismo daquele tempo, centrado no jogo das expressfes e do
vestuario. Dessa forma, “Despertar tais figuras de sua imperscrutabilidade para reconduzi-las a
credibilidade humana foi a exigéncia premente de uma época que, além da redescoberta da
palavra do Antigo, exigia também no aspecto exterior dominio organico estilisticamente

adequado.” (Warburg, 1998: 129).

A adequagdo estilistica proposta no teto e na mesa de Binche reatualizava, assim, as
formas antigas, tornando-as visualmente mais brandas e, portanto, mais “digeriveis”. Inseridas
num contexto pedagdgico em que a imagem tinha também a funcdo de instruir, as figuras eram
retratadas proporcionando uma leitura mais acessivel e dindmica®®®. Para Panofsky (1986: 35), as
admiraveis formulas artisticas que, na arte grega e romana, expressaram a beleza organica e as
paixfes animais eram admitidas, se investidas de um significado sobrenatural (indicando tema
biblico ou teoldgico). Nas cenas seculares, pelo contréario, essas formulas tinham que ser
alteradas em conformidade com o ambiente constituido pelas boas maneiras e 0s sentimentos
convencionalizados, de maneira que as divindades e 0s herOis pagaos, repletos de amor e
crueldade, surgissem frequentemente como principes e donzelas elegantes, cujo aspecto e
comportamento estivessem em harmonia com os canones de sua época. A reintegracdo de temas
e motivos classicos no Renascimento ndo podia ser, portanto, um simples regresso ao passado
classico. O periodo intermediério havia mudado a mentalidade dos homens, o0s seus gostos e as
suas tendéncias de criacdo, de forma que a producdo artistica renascentista ndo podia ser

simplesmente a renovacdo da arte grega e(ou) romana. “Tornou-Se, portanto, necessario

2% Torna-se interessante notar como os “monstros” descritos nas tarefas de Hércules e retratados no banquete de
Binche — a serpente, o cdo infernal, a ave, o javali etc., adquirem um aspecto visual mais pacifico, “que néo assusta”
0 espectador.
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encontrar uma forma de expressao, estilistica e iconograficamente diferente da classica, assim

. . 269
como da medieval e, no entanto, relacionada e devedora a ambas.” “~.

Sob essa perspectiva, as “novas” formas monstruosas herdadas da tradigdo grega ¢
reatualizadas no banquete renascentista inseriam-se num contexto espetacular que envolvia ndo
somente a mesa e 0s objetos de agucar, mas também o teto e as paredes, configurando um espaco
ampliado voltado para a experiéncia multissensorial dos convidados. As mesas moveis, a chuva
de drageées delicieuses de agUcar candi (tipo de confetti), a rocha da qual jorrava vinho tinto, as
lampadas que queimavam oOleo perfumado, 0s raios e o0s trovdes constituiam a ambientacéo
espetacular que culminava na apresentacdo do banquete de aglUcar. Conectado visualmente as
representacdes inseridas no teto, o banquete de aglcar apontava para a criacdo do objeto do
cotidiano reatualizado e redefinido funcionalmente. Da mesma forma que as “formulas antigas”
tiveram que ser repensadas no contexto renascentista, adquirindo, assim, uma diferente maneira
representativa, os objetos em agucar (representantes da “cotidianidade” de sua época)
materializavam-se por meio da reatualizacdo de um pensamento pré-estabelecido, que “prendia”
0 objeto a uma funcdo determinada. Essa possibilidade transformava o banquete em espaco de
criacdo e reatualizacdo onde a busca por uma honesta voluptate, acompanhada pela adogéo das
boas maneiras a mesa, ndao impedia a presenca do aspecto dionisiaco do banquete atrelado a
ambientacdo espetacular que acompanhava a exposi¢do dos artefatos em acucar. Nesse contexto,
a necessidade de suscitar fortes emog¢des nos convivas (surpresas, espanto, alegria) fazia parte do
processo de manutencdo de um tipo de gestualidade “patética” que permanecia como

caracteristica constante na dindmica do banquete renascentista.

9 |hid. p. 37.
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Conclusao

Contrariamente ao que se costuma pensar, foi possivel perceber que a relagdo que o
homem mantém com o alimento ndo se restringe a mera concep¢do mecanicista, mas se
desenvolve a partir de um processo culturalmente e historicamente construido. O alimento possui
caracteristicas proprias que se “misturam’” com seu contexto, possibilitando, assim, a constru¢do
de um discurso estético que se materializa na producdo de seu tempo. A modelagdo de objetos
alimentares (comida figurativa) torna-se, dessa forma, o modus operandi de uma “estética
comestivel” que invade, a0 mesmo tempo, o territério gastrondmico € o campo artistico,
marcando um tipo de presenca tanto nutricional quanto simbdlica. A retratacdo das primeiras
academias de arte do século XVI parece, desse modo, reforcar a ideia de cozinha-atelié, espaco
hibrido onde a cozinha relacionava-se com as belas-artes e com as praticas culturais de épocas
diferentes. Sob esse enfoque, o lugar de producdo alimentar interagia com o lugar de producao
artistica por exceléncia (o atelié), compartilhando a intimidade do ambiente domestico e a
adocdo de elementos tanto iconograficos quanto gastrondmicos, instaurando, entdo, uma

profunda relagdo atualmente caracterizada como interdisciplinar.

A utilizacdo do alimento como matéria-prima para a producdo da comida figurativa
apontara também para o uso do aglcar como importante ingrediente adotado na producdo dos
artefatos alimentares. As funcGes atribuidas ao acUcar abrangiam campos diversificados que
interagiam constantemente. Sua origem lendaria, perdida nos meandros da memdria gustativa
coletiva, impulsionava a experiéncia, também afetiva, que o aclcar proporcionava. Seja no
campo magico (nas pog¢des ou feiticos), medico (nos remédios) ou gastrondmico (nas receitas de
cozinha), o agUcar participava como versatil ingrediente na elaboracéo de chas, tonicos, pilulas
ou refei¢bes, tornando-se elemento comestivel “universal” apontado como “panaceia magica,

médica e culinaria”.
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Originario da India, 0 agtcar, que constituia um dos trés alimentos “nobres” (junto com o
mel e a manteiga clarificada), migrou-se do Oriente para a Grécia, onde fora prescrito pelos
médicos gregos como estabilizador de humores e na elaboracdo de antidotos. Raramente
mencionado na época romana, mas utilizado constantemente nos paises arabes, o aglcar fez sua
“entrada triunfal” na Itdlia através da Sicilia. Os intercAmbios culturais (e, portanto,
gastronémicos) entre Oriente e paises europeus passavam pela ilha italiana, que recebia, também,
os cruzados e suas “novas” aquisicdes provenientes das terras orientais. Dessa forma, por meio
do contato com o mundo muculmano, aprendeu-se, na Europa, a se utilizar as especiarias e 0
acucar, transformando, assim, a vida cotidiana alimentar dos europeus e constituindo uma

amalgama extracultural entre espacos geograficos diferentes.

A partir do século X1V, o alto custo das especiarias acabou por conferir ao seu consumo
funcdo de diferenciacdo social. O agucar foi “adotado” pela classe dominante, que o elegeu como
alimento representante de um segmento privilegiado, utilizado como remédio raro e caro contra
dores de cabeca, peste, febre e melancolia. Nesse contexto, despontaram os confetti, pequenos
artefatos em acucar que transitavam da botica para a cozinha. Sobremesas digestivas, 0s confetti
surgiram como elemento de diferenciacdo social ritualistico consumido pela classe dominante,
que impulsionava o cultivo e o consumo do aglcar. A partir desse momento (século XIV), a
presenca do acucar nos tratados de cozinha e nas mesas europeias tornara-se cada vez mais
intensa, instaurando uma colaboracéao entre areas diferenciadas, como a culinaria, a confeitaria e
a alquimia, essa ultima voltada para a pesquisa dos elementos comestiveis. Com isso, surgira,
nas cortes europeias, a necessidade e o desejo de se utilizar o agicar como ingrediente principal
na producdo de artefatos alimentares, elaborados a partir do processo de recriacdo dos objetos do

cotidiano para a exaltacdo da classe privilegiada.

Anteriormente, no século XIII, as freiras de Martorana (cidade da Sicilia) encarregaram-

se de divulgar a pasta reale (massa feita a base de acucar e améndoas) e 0 marzapane (magapéo
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— outra versdo da pasta reale), de origem arabe, para a produgdo de objetos (frutas, vegetais,
objetos, pequenos animais) elaborados para celebrar as visitas papais e as festas religiosas da
comunidade. O ato de devo(ra)cdo alimentar retomava, dessa forma, a tendéncia renascentista
(imitatio et criatio) da imitacdo do objeto como artificio para a criacdo de um mundo comestivel
que enganava (e surpreendia) os convivas. O processo da modelacdo do agucar por parte das
freiras sicilianas adquiriu, assim, uma importancia cada vez mais marcante na comunidade,
impulsionando a corporagdo dos confettieri a reivindicar, aproximadamente trés seculos mais

tarde, em 1575, o monopdlio absoluto da producdo do macgapao e de seus derivados.

A utilizacdo do macapdo para a elaboracdo de artefatos comestiveis difundiu-se nas
cortes italianas e europeias do século XV, onde os confeiteiros e os artistas da corte trabalhavam
juntos na preparacdo de estatuas, castelos, animais e paisagens modelados em pasta de agUcar.
Nesse contexto, 0 aglUcar tornara-se presenca indispensadvel no banquete renascentista, que

revelava, na espetacularidade de suas comidas, o poder econémico dos soberanos.

Desde a Antiguidade, o banquete apareceu como uma das principais marcas ritualisticas
de solidariedade que une o grupo, celebracdo de ocasides especiais que se diferenciavam do
cotidiano e que revelavam regras de comportamento complexas. No que diz respeito a pratica
alimentar, é importante lembrar que, durante os Gltimos dois séculos da Idade Média, os codigos
de cortesia sofreram mudancas. A exigéncia cristd de moderacao e equilibrio impulsionou, desse
modo, um comportamento coletivo adequado também a mesa, que determinava nova forma de
civilidade. Os manuais civilizatérios enfatizavam, a partir de entdo, a busca do dominio do
corpo, acrescentando novos recursos e acessorios que acabavam distanciando as maos e os dedos
dos alimentos e inibindo o anti-higiénico “impulso animal” ditado pela gula. Nesse ambito, a
promiscuidade do espago coletivo como motivo de “devassidao na mesa” foi substituida pelo

zelo ao espaco pessoal do conviva, exaltando a individualizagdo modelada do ser.
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A imagem do banquete do Livro de Caca do século XV retratava o processo civilizatorio
voltado para o lugar da refeicdo. Os trés espacos alimentares, representados simultaneamente,
narravam visualmente um “processo evolutivo alimentar” que comegava por uma “animalidade
gastrondmica” (espago dos servigais), passava por uma modelagdo/moderagdo comportamental
(espaco dos cagadores), até chegar a sublimacdo da acdo alimentar, enxergada como sintoma
civilizatério (mesa do soberano). Sob essa perspectiva, 0o processo civilizatério & mesa foi
amplamente influenciado pelo tratado sobre as boas maneiras, de Platina. De honesta voluptate
era um manual compilado para enfrentar de maneira serena, sébia e higiénica a vida, voltado,
antes de tudo, para a classe alta e para a elite burguesa, preparadas para aprender uma nova
maneira de comer e, portanto, de viver e governar. Com base na obra de Norbert Elias, foi
possivel detectar as mudangas de habitos que caracterizaram 0 processo civilizador do século

XVI, que enxerga a mesa como espaco social hierarquico e modelador.

A andlise da obra As bodas de Can4, de Veronese (1562), revelou como o banquete na
corte italiana do século XVI configurava-se a partir de dindmicas relacionais complexas, em que
os diversos membros da corte adquiriam papéis definidos na constituicdo do ato ritualistico
alimentar. Descobre-se, assim, na imagem, a presenca dos oficiais de boca, do gastador, do
dispensério, do cuidador das loucas e dos talheres, do cortador oficial, do servigal, do scalco,
todos cuidadosamente retratados na majestosa obra de Veronese, que elegia a figura do Cristo
como ponto referencial de construcdo figurativa e simbolica. A pintura de Veronese constituiu-
se, desse modo, em documento pedagdgico visual do processo civilizatorio do século XVI, onde
0 episddio do Novo Testamento misturava-se aos acontecimentos gastronémicos de uma nobreza
glutona, que almejava uma honesta voluptate, mirando o poder civilizatério como meio de

afirmacdo.

A modelacdo do comportamento apresentado didaticamente na obra do célebre pintor

remete, tambem, a insercdo do proprio artista no processo de construcéo do banquete. A insergédo
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figurativa que Veronese fez de si mesmo, como elemento participativo no centro da obra,
revelara o sintoma de uma dindmica espetacular em que o artista se inseria como o creatore do
espetadculo. De fato, o periodo renascentista mostrou como a Arte del buon mangiare
(gastronomia) interagira com o universo artistico, propondo um tipo de producdo hibrida que
elegia o artista como mentor do processo espetacular a mesa. Nesse contexto, Leon Battista
Alberti, que, em 1435, tinha formulado a teoria sobre a pintura, voltou seus estudos também ao
espaco alimentar. Suas consideracGes acerca da sala de jantar e da refeicdo como vivéncia
multissensorial conectavam-se a experiéncia de Leonardo da Vinci, que desenvolvia a funcdo de
mestre banqueteiro na corte de Ludovico Sforza. O artista, responsavel pela elaboragdo dos
banquetes reais da corte, ocupara-se amplamente dos variados cardapios e também dos

elementos espetaculares, configurando o banquete como verdadeiro palco gastronémico.

Da mesma forma que o ledo mecénico de Leonardo surpreendeu a corte de Francisco I,
em 1555, na Franga, tornando-se famosissima e imitatissima invenzione, uma grande variedade
de invencgdes surpreenderam o0s convivas dos banquetes nas cortes europeias, selando, dessa
maneira, a parceria entre o artista e 0 universo gastronémico. Surgiram, assim, cenarios
surpreendentes, espetaculos inusitados, autdmatos, maquinarios que reatualizavam a tradicao
medieval das festas e dos cortejos populares, tornando a mesa depositaria mneménica do artificio
tecnoldgico. Nesse contexto, despontavam os nomes de artistas conhecidos, como Andrea
Palladio, Andrea del Sarto, Ticiano Vecellio, Pietro di Tacca, Jacopo Sansovino, Sandro
Botticelli, frequentemente engajados na producdo do banquete espetacular e na interagédo
artistico-gastronémica voltada também para a recriacdo do espaco urbano, processo de
intervencao alimentar promovido pelas compagnie de artistas adeptos ao universo gastrondmico

do século XVI.

A participacdo dos artistas na producdo do banquete espetacular contribuiu para a

divulgacdo do uso do aglcar como matéria-prima na elaboracéo de artefatos comestiveis. Devido
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as suas caracteristicas fisicas (maleabilidade, flexibilidade, sabor, textura) e simbdlicas (pureza,
riqueza, poder), o aglcar tornou-se matéria-prima per eccellenza nas mesas dos banquetes,
revelando possibilidades inusitadas de criagdo artistico-gastrondmica. Artistas como Niccolo
della Pigna, Jacopo Sansovino, Giambologna (Jean Boulogne) e, mais tarde, Philip Schorr e
Gianlorenzo Bernini utilizaram o agticar como um tipo de “argila doce” a ser retratada, modelada

e frequentemente pintada.

As numerosas descri¢cbes dos banquetes de aclcar do século XVI apontavam para a
manutencdo de uma memdria gastrondmica que revelava a sobrevivéncia de novas formas
impregnadas de significados reatualizados, em que o artificio e a imitacdo se inseriam na
producdo artistica renascentista. Dessa forma, os objetos emblemaéticos (objetos que tém sua
origem nas representacdes teatrais gregas e nas festas populares da Idade Média) eram propostos
também no banquete de acUcar, a partir de um processo de recapagem e releitura contextual.
Pierre Francastel apontou, assim, para uma transferéncia objetual de significados, concretizada
na elaboracdo e na producdo dos objetos especificos presentes nas diversas manifestacdes
artisticas do Renascimento, revelando a producdo em aclcar como representacdo significativa
vivencial. Nesse contexto, a presenca da montanha, da gruta, do carro, do castelo sinalizava,
também, uma concepcao artistica maltipla e dindmica que conectava pintura, teatro, escultura e

arquitetura ao universo gastronémico.

O banquete emblematico denunciara, dessa forma, a apropriacdo de um novo espaco na
mesa que, influenciado pela representacdo espacial ampliada, transformou-se em tela
cenografica. Sob esse enfoque, a necessidade de recriar objetos e lugares adaptados ao “novo”
universo mental impulsionou, durante o seéculo XVI, uma intensa atividade nos dominios
artisticos, possibilitando a concepcdo de meios e recursos para a visualizacdo e vivéncia de

“novas” experiéncias. Os banquetes de agucar tornaram-se, assim, lugares de circulacdo onde as
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formas movimentavam-se dinamicamente, possibilitando trocas de valores expressivos voltados

para um tipo de “vida em constante movimento”.

No processo de analise e estudo do banquete, a leitura da representacdo imagética dos
espacos alimentares tornou-se a acdo indispensavel. Os quatro espacos alimentares apontados
por Alberto Veca (campo, mercado, cozinha e banquete) revelam a divisdo tematica pela qual o
alimento passa sequencialmente de um estado “natural” (campo) para um estado mais
“elaborado” (banquete). Nesse contexto, a representacdo imagética do banquete constituido por
artefatos de agUcar (banquete de agUcar) pertenceria tanto ao espaco dos banquetes quanto ao das
naturezas mortas e das mesas postas, acrescentando a construcdo imagética alimentar um espaco

imaginario emblematico e dinamico, que elegia a mesa como lugar privilegiado de reflexdo.

A retratacdo do banquete de agucar do casamento do nobre Johann Wilhelm com Jakobea
de Baden, em 1587, revelou, além da presenca marcante dos diversos objetos emblemaéticos, a
utilizacdo das dobraduras: criagfes em tecidos a partir das quais eram repropostos objetos,
arquiteturas e animais. A densa retratagdo em acucar de uma fauna real e imaginéria, na mesa do
banquete de nlpcias, remetia também ao bestidrio medieval, em que os bichos tornavam-se,
simbologicamente, depositarios de ensinamentos morais e religiosos (exempla). Assim, a
reatualizacdo do bestiario, no banquete de Johann Wilhelm, adquiria uma autonomia narrativa
interdisciplinar impulsionada pela “necessidade renascentista” de discorrer — inclusive no espago

da mesa — acerca da organizacdo hierarquica social e da celebragdo da classe privilegiada.

A representacdo dos artefatos em aclcar no banquete nupcial de Johann Wilhelm
apontara para a codificacdo pedagogica das qualidades aparentemente intrinsecas de cada
elemento, encarnando, dessa forma, uma narrativa polida e ordenada. Revela-se, com isso, a
descricdo concreta da simbologia conectada a historia da familia real, voltada para a transposicéo

emblematica e mitologica de um passado, que é continuamente reatualizado.
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Importa, porém, lembrar que a imagem ndo € uma mera ilustracdo do pensamento, mas a
materializacdo do impulso que o provoca a sair de si mesmo, tornando a obra espaco ambiguo e,
principalmente, aberto a diferentes interpretacGes e possibilidades simbdlicas. Assim, uma atenta
leitura das entrelinhas da representagdo do banquete remeteria a outro espaco de reflex&o que
subverteria a polidez organizada da configuracdo moralizante do banquete renascentista, que se
converteria em espago de tensdes aparentemente contraditorias. O espago “organico” da
“animalidade” intrinseca tornava-se, dessa forma, o espaco do estdmago por exceléncia, onde a
mesa do banquete remetia inevitavelmente ao lendéario pais de Cocanha. Nesse lugar do
imaginario popular medieval, a paisagem, transformada em alimento, era comida, mastigada,
digerida e colocada em circulacdo, em um processo de continua reatualizacdo. Aby Warburg, em
seu Atlas da Memoria, ressaltou que as conexdes ramificadas das formas sobreviventes sdo
reveladas, também, por um tipo de producdo extraoficial que deve ser levado em conta na

construcdo de sentidos, como componente do sistema simbolico de seu tempo.

Descobria-se, assim, na representacdo do banquete, a existéncia de uma dimenséo
dionisiaca do Renascimento, que se opunha a uma dimensdo apolinea (da ordem e da polidez),
revelando um lado oculto e desconhecido do Renascimento, em que determinadas “formas”

originadas no passado se reatualizavam na dimenséo de um novo contexto.

A representacdo do banquete de Binche, oferecido por Maria de Hungria ao principe
Filipe, herdeiro de Carlos V, durante sua “felicissima viagem” aos Paises Baixos (Holanda),
apontava para a representacao do banquete espetacular como possibilidade recontextualizada de
um passado que se manifestava a partir das gestualidades e das formas revisitadas. N&o obstante
a representacdo ordenada das poses comedidas de seu convivas — apontada como sintoma do
processo civilizador voltado para a mesa —, percebe-se, nos detalhes imagéticos da obra, a
presenca de uma gestualidade emocional que refletiria a memdria erratica de imagens que

regressam como sintomas da Antiguidade (Pathosformels) e que representariam, no espaco
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especifico do banquete, a propria “vida em movimento”. As figuras representadas tanto na mesa
(como artefatos em aglcar) quanto no teto da sala encantada (como imagens) tornar-se-iam
também indicadores especificos da reatualizacdo de um passado que remontava a Antiga Grécia
como tema central representativo. A representacdo dos signos zodiacais, apontados como
marcadores temporais, atrelava-se a visualizacdo mitologica e cosmoldgica das tarefas de

Hércules, herdi conectado simbolicamente a realeza renascentista.

Na retratacdo dos dois banquetes (de Johann Wilhelm e em Binche), percebe-se a
constante tensdo entre a necessidade de representar visualmente uma nova sociedade ordenada e
comedida, encarnada aparentemente pelos atores da obra, e a energia sinérgica do banquete de
acucar, que, por meio da reatualizacdo de suas formas, instigava a provocagdo dos sentidos e,
portanto, das emocdes. Essa dindmica polarizada nas entrelinhas visuais da imagem impulsiona
uma reflexdo acerca do espago de criacdo do banquete, que carregava e gerava, em suas
dindmicas espetaculares, a energia intensificada do espaco dionisiaco. Os banquetes de agUcar
tornaram-se, entdo, expressao e marca vivencial da criacdo renascentista, encarnando 0s anseios
e as esperancas de uma vida em movimento, na qual o passado ndo poderia e ndo deveria ser

esquecido.

Seja como acessério emblematico figurativo, ou como representante de um bestiario
medieval, seja como narrativa pedagégica alimentar, ou como forma reatualizada da
“Antiguidade patética”, o artefato do banquete de aclUcar carregava as marcas artisticas da
circulacdo e do movimento, em que o artista se tornava artifice de sua narrativa espetacular.
Paisagem imaginaria, tela cenografica comestivel, palco gastronémico, o banquete de aclcar
lembra-nos que o estudo da producdo do Renascimento abrange também o estudo de um tipo de
producdo oficialmente despercebida e aparentemente insignificante, em que as formas
sobreviventes sdo constantemente reatualizadas por um tipo de producéo extraoficial que precisa

ser considerada no processo de construcao de significados.
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Acesso: 26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 35).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do trinciante da tinello. 1562-63. Oleo sobre
tela, 990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franga. Disponivel em: www.louvreparigi.com.
Acesso: 26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 36).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do Scalco. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666
cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Disponivel em: www.louvreparigi.com. Acesso:
26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 37).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do Bottigliere. 1562-63. Oleo sobre tela,
990x666 cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Disponivel em: www.louvreparigi.com.
Acesso: 26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 38).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do Coppiere. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666
cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Disponivel em: www.louvreparigi.com. Acesso:
26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 39).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe do Vassallo. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666
cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Disponivel: www.louvreparigi.com. Acesso:
26/07/2010, horas: 21:09 (Figura 40).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu do
Louvre. Paris, Franca. Disponivel em: www.louvreparigi.com. Acesso: 26/07/2010, horas:
21:09 (Figura 41).

Paolo Veronese. As bodas de Cané. Detalhe. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666 cm, Museu
do Louvre. Paris, Franga. Disponivel em: www.louvreparigi.com. Acesso: 26/07/2010, horas:
21:09 (Figura 42).

Paolo Veronese. As bodas de Cana. Detalhe da toalha. 1562-63. Oleo sobre tela, 990x666
cm, Museu do Louvre. Paris, Franca. Disponivel em: www.louvreparigi.com. Acesso:
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(Figura 63).

245


http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1700s/1700sfood.html
http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks/1700s/1700sfood.html
http://books.google.com.br/

Fontes Bibliograficas

A.C. Bhaktivedanta Swami Prabhupada. Srimad Bhagavatam. Traducdo. S&o Paulo: The
Bhaktivedanta book trust, 1995.

. Bhagavad-Gita. S&o Paulo: The Bhaktivedanta book trust, 1986.

Agamben, G. La potenza del pensiero.Vicenza: Neri Pozza, 2005
. Profanacdes. Séo Paulo: Bontempo Editora, 2007
Alberti. L, B. Da pintura. Campinas: Unicamp, 1992.
. On the art of building in tem books. Cambridge: MIT Press, 1988.
Albert, J.M. As mesas do poder — dos banquetes gregos ao Eliseu. Sdo Paulo: SENAC, 2011.
Apostolides, J-M. O rei-maquina. Rio de Janeiro: José Olympio, 1993.
Aradjo, W. et al. Da alimentag&o a gastronomia. Brasilia: Editora da UnB, 2005.

Argan, Giulio Carlo. A histdria da Arte. In: Histéria da arte como histéria da cidade. Séo
Paulo: Martins Fontes, 1995.

. Historia da Arte Italiana — de Michelangelo ao futurismo. (Trad. Vilma de
Katinsky). Sdo Paulo: Cosac & Naify, 1988, v. 3.

Alexandre-Bidon, F. In: Flandrin, J.L.; Montanari, M. 3.ed. Histéria da Alimentacdo. Sao
Paulo: Estacdo Liberdade, 1998.

Baietta, E-M. Il gusto. Mildo, IT: Red Edizioni, 2010.

Ballerini, L.; Parzen, J. Maestro Martino: Libro de arte coquinaria. Mildo, IT: Guido
Tommasi Editore, 2000.

Bakhtin, M. A cultura popular na ldade Média e no Renascimento. Sdo Paulo: Hucitec, 1993.

Barocchi P. (org.) Scritti d’Arte del Cinquecento. Tomos I, 11, 11l. Mildo: Riccardo Ricciardi
Editore, s/d. (doado a biblioteca da UnB, em 1981).

Beck, Heinz. L’ingrediente segreto — La filosofia e le passioni di um grande maestro di

cucina. Mildo: Mondadori, 2009.
Ben Jonhson. In: Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2004.

Boissel, T. Brillat-Savarin, Biografie. Paris: Press la Renascence, 1989.

246



Bolaffi, G. A saga da comida. Rio de Janeiro: Record, 2000.

Bourdieu, P. Les rites comme actes d’instituition. Actes de la recherché en sciences socials,
1982.

. O poder simbdlico. (Trad. Tomaz Fernando). Sdo Paulo: Bertrand Brasil, 1992.

. Questdes de sociologia. (Trad. Jeni Vaitsman). Rio de Janeiro: Marco Zero, 1983.
Brillat-Savarin, J-A. A fisiologia do gosto. S&o Paulo: Companhia das letras, 1995.
Burkhardt, J. La civiltd del Rinascimento in Italia. Florenca, IT: Sansoni Editrice, 1955.
Busnelli, F.; Scolari, T. Manuale della decorazione italiana. Mil&do: Edizioni Chiriotti, 1999.

Calvete de Estrella, J.C. El felicissimo viaje del muy alto y muy poderoso principe Don
Felipe. Madrid: Sociedad de Bibliofilos Espafioles, 2 vol., 1930.

Cascudo, Luis da Camara. Historia da alimentacgdo no Brasil. Sdo Paulo: Global, 2004.
. Civilizacdo e Cultura. Rio de Janeiro: José Olympio, 1973.

Camargo-Moro, F. Veneza: o encontro do Oriente com o Ocidente - Arqueologias culinarias.
Rio de Janeiro: Record, 2003.

Camporesi, P. Hedonismo e exotismo: a arte de viver na época das luzes. S&o Paulo: Unesp,
1996.

Capatti, A. 1l boccone immaginario — Saggi di storia e letteratura gastronomica. Turim, IT:
Stargrafica, 2010.

Capatti, C; Montanari, M. La cucina italiana. Bari, IT: Edizioni Laterza, 2006.

Caréme, A. L’Art de la cuisine francaise au XIX siécle. Paris: Comptoir des Imprimeurs Unis,
1847.

Cassi Ramelli, A. Dalle caverne ai rifugi blindati. Trenta secoli di architettura militare.
Bari, IT: Mario Adda Ed., 1996.

Chanakya Pandit. Conselhos aos Governantes. Vol. 15. Brasilia: Edi¢cbes do Senado Federal,
s.d.

Certeau, M. ; Giard, L. Mayol, P. A invencéo do cotidiano. Petropolis: Vozes, 1994.

Chevalier, J. ; Gheerbrant, A. Dicionario de simbolos. Rio de Janeiro: José Olympio, 2000.

247



Comfort, A; Archer, GThe Kokkoka Sastra, being the ratiharasya. Londres: Allen e Unwin,
1964.

Cony, C. H. As viagens de Marco Polo. Rio de Janeiro: Ediouro, 2001.
Contini, M. 5000 anni di moda. Mildo: Mondadori, 1977.
Corio, P. Storie Milanesi. Mildo: Edizioni Principe Minutano, 1503.

Da Vinci, L. Os cadernos de cozinha de Leonardo Da Vinci. (Codex Romanoff) Rio de
Janeiro: Record, 2002.

Dall’Oglio, A. 1l trionfo dell’effemero. Lo sfarzo e il lusso dei banchetti della Roma

Barocca. Roma: Edizioni Ricciardi e Associati, 2002.

Day. I. Sculpture for the Eighteenth Century Garden Dessert. In: Food in the art. London:
Prospect Books, 1999.

Derrida, J. A farmacia de Platdo. 2.ed. Sdo Paulo: lluminuras, 1997.
Dickie, J. Com gusto — Storia degli italiani a tavola. Roma: Laterza Edizioni, 2009.

Didi-Huberman, G. L’image survivante — Histoire de I’Art et Temps des Fantomes selon Aby
Warburg. Paris: Les Edition de Minuit, 2002.

Douglas, M.; Isherwood, B. O mundo dos bens: para uma antropologia do consumo. Rio de
Janeiro: UFRJ, 2004.

Dumas, A. Memdrias gastrondmicas. Rio de Janeiro: Zahar, 2005.

Duby, G. (org.). Historia da vida privada — da Europa feudal a Renascenca. (Trad. Maria

Ldcia Machado). Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2009.

Dubois, C.J. O imaginario da Renascenca. Brasilia: Editora UnB, 1995.

Dubois, U. La cuisine artistique. Paris: Dentu, 1882.

Dubois, U.; Bernard, E. La cuisine classique. Paris: Dentu, 1864

Dumas, A. Memorias gastrondmicas. Rio de Janeiro: Zahar, 2005.

Dufty, W. Sugar Blues: o gosto amargo do agUcar. Rio de Janeiro: Ground, 1975.
Dupuis, C.F. The origin of all religious worship. New York: Garland, 1984.

Eco, U. (org.) Histdria da beleza. Rio de Janeiro: Record, 2008.

. Historia da feidra. Rio de Janeiro: Record, 2008.

248



. A vertigem da lista. Rio de Janeiro: Record, 2010.
. Sobre os espelhos e outros ensaios. Lishoa: Difel, 1989.

Elias, N. O processo civilizador — uma histéria dos costumes. (Vol. I, 1l). Rio de Janeiro:
Zahar, 1994.

Euripides. In: Eco, U. (org.). Histéria da beleza. Rio de Janeiro: Record, 2008.
Fernandez-Armesto, F. Comida, uma histdria. Rio de Janeiro: Record, 2004

Flandrin, J-L. ; Montanari, M. Histdria da alimentagdo. Sdo Paulo: Estacdo Liberdade, 1998. 3
ed.

Francastel, P. A realidade figurativa. Sdo Paulo: Perspectiva, 1973.
. Arte e Técnica. Lisboa: Edicdo Livros do Brasil, 2000.
. Imagens, visdo e imaginac¢do. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1983.
. Lafigure et Le lieu. L’ordre visuel de Quatrocento. Paris: Galimars, 1967.
. Pintura e sociedade. S&o Paulo: Martins Fontes, 1990.
Franco, A. De cacador a gourmet. Brasilia: Thesaurus, 1995.

Franco Junior, H. Cocanha. A historia de um pais imaginario. Sdo Paulo: Companhia das
Letras, 1998.

Freire, C. Além dos mapas: 0s monumentos no imaginario urbano contemporaneo. Sao Paulo:

Anna blume Fapesp Sesc, 1997.
Freyre, G. Acucar. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1997
Galardi, G. Sweets at court- Painting and other tasty treats. Florenca, IT: Sillabe, 2001.

Giangoia R. Convito com Dante. La cucina nella Divina Commedia. Turim, IT: Leone verde,
2006.

Ginani L.L.; Pinelli V.C.— A estética do gosto. In: Aradjo W. Alquimia dos alimentos. Brasilia:
SENAC, 20009.

Ginzburg, C. De Warburg a E.H. Gombrich: notas sobre um problema de método. In: Mitos

emblemas e sinais. Sdo Paulo: Cia. das Letras, 1990.

Gombrich, E. H Aby Warburg na intelectual biography. London: Warburg Institute.
University of London, 1970.

249



Guerra di Girolamo, G. Il sapore del tempo — cronache gastronomiche della cultura
mediterranea. Mildo, IT: BUR, 2009.

laccarino, A. La cucina del cuore — La filosofia e le ricette di um grande chef. Mil&o, IT:
Mondadori, 2010.

Kelly, I. Caréme - Cozinheiro dos reis-. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 2003.

Kohler, C. Histdria do vestuario. S&o Paulo: Martins Fontes, 2005.

Kossovitch, F. In: Alberti. L, B. Da pintura. Campinas: Unicamp, 1992.

Krondl, M. O sabor da conquista. Rio de Janeiro: Rocco, 2008.

Lacoste, J. A filosofia da arte. Rio de Janeiro: Zahar Editor, 1997.

Le Goff, J. Os intelectuais na ldade Média. 2.ed. Rio de Janeiro: José Olympio, 2006.

Le Goff; J. e Nora, P. (orgs.). Histdria: novos objetos. (Trad. Teresinha Marinho). 3.ed. Rio de

Janeiro: Francisco Alves, 1988.
Leveton, M. Historia ilustrada do vestuario. Sdo Paulo: Publifolha, 2009.
Levi-Strauss, C. L’ origine des maniéres de table. Paris: Plon, 1968.

Lippmann, E. Historia do Aclcar - desde a época mais remota até o comego da fabricacdo
do acucar de beterraba. Rio de Janeiro: Edicdo Instituto do acucar e alcool, 1941. Tomo | e

Tomo II.
Logu, G. e Abis, M. A pintura Veneziana. Rio de Janeiro: Livro Técnico, 1979

Lucas-Dubreton, J. A vida quotidiana em Florenca no tempo dos Médici. Lisboa: Edicdo

Livro do Brasil, n/d.
Macedo, M.L. A histéria da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC Nacional, 2004.
Marchese et al. Sapori d’Italia. Novara, IT: DeAgostini, 2008.

Marchesi, G.; Vercelloni, L. A mesa posta. Histdria estética da cozinha. S&o Paulo: SENAC,
2010.

Mc Luhan, M. Os meios de comunicagdo como extensdo do homem. Sdo Paulo: Cultrix, 1964.

Mintz, S. Docura e poder: o poder amargo do acUcar. Produtores escravizados,
consumidores proletarizados. Recife: UFPE Editora Universitaria, 1975.

Montanari, M. Il mondo in cucina. Bari, IT: Edizioni Laterza GLF, 2006.

250



. Il riposo della forchetta ed alter storie intorno al cibo. Florenca, IT: Edizioni
Laterza, 2009.

Morris, D. O macaco nu. Sdo Paulo: Edibolso, 1975.

Niola, M. Si fa presto a dire cotto — um antropdlogo in cucina. Bolonha, IT: Intersezioni,
2009.

Onfray, M. A arte de ter prazer. Sdo Paulo: Martins Fontes, 1999.
. A razéo gulosa. Filosofia do gosto. Rio de Janeiro: Rocco, 1999.
. O ventre dos filosofos. Rio de Janeiro: Rocco, 1990.
Pamuk, O. O castelo branco. Sdo Paulo: Companhia das Letras: 2007.
Panofsky, E. Significado nas artes visuais. S&o Paulo: Perspectiva, 1999.

. Estudos de Iconologia. Temas humanisticos na Arte do Renascimento. Lisboa,
Editorial Estampa, 1986.

. Idea: a evolucdo do conceito de belo. (Trad. Paulo Neves). Sdo Paulo: Martins
Fontes, 1994.

. Panofsky, D. Il vaso di Pandora. I mutamenti di um simbolo. Miléo, IT:
Einaudi Editore, 1992.

. Tiziano. Problemi di iconografia. Mildo, IT: Marsilio, 1992.

Pastoureau, M.; Suchaux, G. Le bestiaire medieval. Dictionnaire historique et bibliografique.
Paris: Le Leopard d’or, 2002.

Pevsner, N. Academias de Arte - passado e presente. Sdo Paulo: Companhia das Letras, 2006.

Poupart, J, ET Al. A pesquisa qualitativa: enfoque epistemoldgicos e metodolégicos. (Trad.
Ana Cristina Nasser). Petrépolis, RJ: Vozes, 2008.

Piret, E. Marie de Hongrie. Paris: Broché Jourdain Editeur, col. Terres d’Histoire, 2005.

Pollon, M. 1l dilemma dell’onnivoro — cosa si nasconde dietro quello che mangiamo.
Florenca, IT: Giunti, 2011.

Quellier, F. Gula, historia de um pecado capital. Sdo Paulo: SENAC, 2010.
Rabelais, F. Gargantua. Sao Paulo: Hucitec, 1986.

Rasmussen, S.E. Arquitetura vivenciada. S&o Paulo: Martins Fontes, 2002.

251



Rebora. La civilita della forchetta. Bari, IT: Edizioni Laterza GLF, 2006.
Redon, O.; Sabban, F.; Serventi, S. A tavola nel medioevo. Bari, IT: Edizioni Laterza, 2008.

Revel, J-F. Um banquete de palavras: uma histéria da sensibilidade gastronémica. S&o

Paulo: Companhia das Letras, 1996.
Redon, J. A cozinha do pensamento. Sdo Paulo: SENAC, 2008.

Roberti, G. Poesias. In: Lippmann, E. Historia do Acucar - desde a época mais remota até o
comeco da fabricagdo do aclcar de beterraba. Rio de Janeiro: Edicdo Instituto do AgUcar e
Alcool, 1941. Tomo | e Tomo .

Rosemberg, P. In: Flandrin, J.L.; Montanari, M. Histéria da alimentacdo. Sdo Paulo: Estacao
Liberdade, 1998.

Sabban, F.; Serventi S. A tavola nel Rinascimento. Roma: Edizioni Laterza, 1996.
Saldanha, R. Historias, lendas e curiosidades da gastronomia. Rio de Janeiro: SENAC, 2011.
Scappi, B. Opera. Mildo, IT: Edizioni TRamezzino, 1570.

Schino, M. In: Galardi, G. Sweets at court- Painting and other tasty treats. Florenca, IT:
Editora Sillabe, 2001.

Schwabb, G. Las mas bellas leyendas de la antiguedad clasica. Montevidéu: Labor, 1980.
Segalen, M. Ritos e rituais contemporaneos. Rio de Janeiro: FGV Editora, 2002.

Shewring, S. In: Redon, O.; Sabban, F.; Serventi, S. A tavola nel medioevo. Bari, IT: Edizioni
Laterza, 2008.

Silva, E. Matéria, ideia e forma. Uma definicdo de arquitetura. Porto Alegre: Editora da
UFRGS, 1994.

Sodré, M.; Paiva, R. O império do grotesco. Rio de Janeiro: MAUAD, 2002.

Simonetti, G-E. Le figure del godimento — cultura materiale e arte culinarie. Roma:

Deriveapprodi, 2008.

Stecchetti, L. La tavola e la cucina nei secoli XV e XVI. Mildo, IT: Editrice La vita felice,
2009.

Sterpellone, L. A pranzo com la storia. Turim, IT: Sestante stampatre, 2008.

Stefani, B. La cucina al tempo dei Gonzaga. Mildo, IT: Rizzoli, 2005.

252



Strong, R. Banquete. Rio de Janeiro: Zahar, 2004.

Taine, H. Histdria da filosofia da Arte na Italia. S&o Paulo: Educ Imaginério, 1992.
This, H. Um cientista na cozinha. S&o Paulo: Atica, 2006.

Thorwald, J. Os segredos dos médicos antigos. 10.ed. Sdo Paulo: Melhoramentos, 1990.
Tirapegui, J. Nutricdo coma bem e viva melhor. S&o Paulo: Schwarcz, 1999.

Vanni, F. Antichi mangiari lungo la via Franchigena. Florenca, IT: Lelettere, 2009.

Veca, A. In: Flandrin, J.L.; Montanari, M. Histéria da alimentacdo. Sdo Paulo: Estagdo
Liberdade, 1998.

Vecce , C. Letteratura italiana piccola storia. Mildo, IT: Liguori Editor, 2012.

Vialardi, G. Trattato di cucina pasticceria credenza e relativa confettureria del 1854. Milao,
IT: Forni, 1986.

Viola, H. J. e Margolis, C. (eds.). Seeds of change. Washington, D.C.: Smithsonian Institution
Press, 1991.

Visser, M. O ritual do jantar: as origens, evolucdo, excentricidades e significado das boas
maneiras a mesa. Rio de Janeiro: Campus, 1998.

Warburg, A. La rinascita del paganesimo e altri scritti (1917-1929). Turim, IT: Casa Editrice
Biblioteca Aragno, 2008.

. Rinascimento e rinascenze nell’arte occidentale. Mildo, IT: Casa Editrice Feltrinelli,
2011.

Immagini permanenti. Saggi su arte e divinazione. Piemonte, IT: Editrice

Centopagine, 2012.

Zouali, L. L’ Islam a tavola. Bari, IT: Edizioni Laterza e Figli, 2007.

253



Fontes Bibliograficas Eletronicas

Aby Warburg - Palazzo Schifanoia conferéncia. Disponivel em:
http://www.scribd.com/doc/32465307/Aby-Warburg-1999-Italian-Art-and-International-
Astrology-in-the-Palazzo-Schifanoia-Ferrara-En-A-Warburg-G-Bing-F-Rougemont-S-Lindberg.
Acesso: 04/08/2010, horas: 17:09.

Acucar, sua historia. Disponivel em: http://www.wattpad.com/147378-0-livro-negro-do-
acucar?p=115. Acesso: 22/04/2009, horas: 23:08.

Alberti - De Re Edificatoria. Disponivel em:
http://veredas.favip.edu.br/index.php/veredasl/article/viewPDFInterstitial/59/54. AcCesso:
25/04/2011, horas: 08:07.

Apparato et feste delle nozze dello illustrissimo Signore Gran Duca di Firenze et della
Duchessa sua consorte. Autore Giambullari Francesco. 1530, Florenca. Disponivel em:
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/pagemax.aspx?strFest=0171&strPage=47. Acesso:
29/06/2009, horas: 07:08.

Artefatos em  aclcar no  Renascimento. Disponivel  em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199. Acesso: 05/04/2009, horas: 9:45.

Banquetes reais no renascimento. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199.Acesso: 12/03/2010, horas:16:50.

Banquete nupcial dos principes da Toscana D. Cosimo de Médici e Maria Madalena
d'Austria. Florenca. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0208. Acesso: 25/09/2010.

Bing sobre Aby Warburg Disponivel em:
http://www.engramma.it/engrammav4/warburg/fittizial/27/bing/htlim ~ Acesso  04/01/2012.
Acesso: 03/09/2011, horas: 08:34.

Bussels, S. Tudo sobre Eva: Genesis y género em uma presentacion de fuegos de artificio
durante la entrada triunfal de Carlos V y su hijo Felipe em Ambers. Revista chilena de
Literatura. 11l documentos. NUOmero 65, abril 2006, p. 241-260. Disponivel em:
http://www.revistaliteratura.uchile.cl/index.php/RCL/article/viewFile/1493/1379. Acesso:
06/08/2011, horas: 23:06.

254


http://www.scribd.com/doc/32465307/Aby-Warburg-1999-Italian-Art-and-International-Astrology-in-the-Palazzo-Schifanoia-Ferrara-En-A-Warburg-G-Bing-F-Rougemont-S-Lindberg
http://www.scribd.com/doc/32465307/Aby-Warburg-1999-Italian-Art-and-International-Astrology-in-the-Palazzo-Schifanoia-Ferrara-En-A-Warburg-G-Bing-F-Rougemont-S-Lindberg
http://www.wattpad.com/147378-o-livro-negro-do-acucar?p=115
http://www.wattpad.com/147378-o-livro-negro-do-acucar?p=115
http://veredas.favip.edu.br/index.php/veredas1/article/viewPDFInterstitial/59/54
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/pagemax.aspx?strFest=0171&strPage=47
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0208
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0208
http://www.engramma.it/engrammav4/warburg/fittizia1/27/bing/htlm%20%20Acesso%2004/01/2012
http://www.revistaliteratura.uchile.cl/index.php/RCL/article/viewFile/1493/1379

Burkhardt, J. Le feste rinascimentali. In: La civiltd Del rinascimento. Disponivel em:
www.parodos.it/blog/festeburkhardt.ntm. Acesso: 08/04/2010, horas: 13:08.

Calendéario Bergers Pierre La Rouge. Novembro e Dezembro. xilogravura, 1491. Colecéo
Particular. Disponivel em: http://www.bridgemanart.com/asset/217779/Le-Rouge-Pierre-fl.-late-
15th-century/December-from-the-'Almanach-des-Bergers'-1491. Acesso: 15/02/2012, horas:
06:45.

Girolamo Calestani Parmigiano. Libro delle Osservazion. Séc. XVI Venezia: Giunti
Franceschi, 1580. Disponivel em: http://www.academiabarilla.it/biblioteca-
gastronomica/biblioteca-gastronomica-digitale/calestani-osservazioni.aspx.  Acesso  em:
06/09/2011, horas: 17:009.

Cennini, C. Il libro dell’Arte o trattato di pittura di Cennini di Colle Val d’Elsa. Disponivel
em: http://www.liberliber.it/mediateca/libri/c/cennini/il_libro_dell_arte_etc/pdf/il_lib_p.pdf.
Acesso 12/11/2010, horas: 16:09.

Corte dos Estenses - Guido Gerzone. Disponivel em:
http://www.guidoguerzoni.org/materiale/LIBROLECORTIESTENSIELADEVOLUZIONEDEL
1598.pdf. Acesso: 28/06/2009, horas: 15:09.

Dicionario enciclopédico italiano: www. treccani.it Acesso: 04/07/2009 Horas 05:34

Divina comedia - Dante Alighieri. Disponivel em:
http://www.stelle.com.br/pt/inferno/inferno.html. Acesso: 09/11/ 2009, horas: 18:34.

Feste delle nozze del Serenissimo Signore Francesco Médici com la Serenissima Bianca
Cappello. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199. Acesso: 18/05/2011, horas:
08:06.

Ferrer, Carrasco, M. La iconologia mitoldgica en el Palacio de Binche bajo Maria de
Hungria. Faculdad de Ciencias Juridicas y Econémicas de la Universidad Camilo José Cela.
Disponivel em: http://revistas.ucm.es/index.php/ANHA/article/download/37450/36248 Acesso:
09/01/2012

Guerreiro, A. Seminario sobre Aby Warburg. Disponivel em:
http://www.porta33.com/eventos/content_eventos/Antonio_Guerreiro_Aby Warburg/Seminario
_Antonio_Guerreiro.html. Acesso: 21/04/2011, horas: 16:09.

255


http://www.parodos.it/blog/festeburkhardt.htm
http://www.bridgemanart.com/asset/217779/Le-Rouge-Pierre-fl.-late-15th-century/December-from-the-'Almanach-des-Bergers'-1491-x?search_context=%7B%22url%22%3A%22%5C%2Fsearch.aspx%3Fkey%3Dsagittarius%26filter%3DCBPOIHV%26sl%3Dgb%22%2C%22filter%22%3A%7B%22filter_searchoption_id%22%3A%224%22%2C%22filter_assetstatus_id%22%3A1%2C%22filter_text%22%3A%22sagittarius%22%2C%22filter_prev_text%22%3A%22sagittarius%22%7D%2C%22num_results%22%3A%2278%22%2C%22sort_order%22%3A%22relevance%22%2C%22search_type%22%3A%22search_assets%22%2C%22item_index%22%3A41%7D
http://www.bridgemanart.com/asset/217779/Le-Rouge-Pierre-fl.-late-15th-century/December-from-the-'Almanach-des-Bergers'-1491-x?search_context=%7B%22url%22%3A%22%5C%2Fsearch.aspx%3Fkey%3Dsagittarius%26filter%3DCBPOIHV%26sl%3Dgb%22%2C%22filter%22%3A%7B%22filter_searchoption_id%22%3A%224%22%2C%22filter_assetstatus_id%22%3A1%2C%22filter_text%22%3A%22sagittarius%22%2C%22filter_prev_text%22%3A%22sagittarius%22%7D%2C%22num_results%22%3A%2278%22%2C%22sort_order%22%3A%22relevance%22%2C%22search_type%22%3A%22search_assets%22%2C%22item_index%22%3A41%7D
http://www.academiabarilla.it/biblioteca-gastronomica/biblioteca-gastronomica-digitale/calestani-osservazioni.aspx
http://www.academiabarilla.it/biblioteca-gastronomica/biblioteca-gastronomica-digitale/calestani-osservazioni.aspx
http://www.liberliber.it/mediateca/libri/c/cennini/il_libro_dell_arte_etc/pdf/il_lib_p.pdf
http://www.guidoguerzoni.org/materiale/LIBROLECORTIESTENSIELADEVOLUZIONEDEL1598.pdf
http://www.guidoguerzoni.org/materiale/LIBROLECORTIESTENSIELADEVOLUZIONEDEL1598.pdf
http://www.stelle.com.br/pt/inferno/inferno.html
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0199
http://revistas.ucm.es/index.php/ANHA/article/download/37450/36248
http://www.porta33.com/eventos/content_eventos/Antonio_Guerreiro_Aby_Warburg/Seminario_Antonio_Guerreiro.html
http://www.porta33.com/eventos/content_eventos/Antonio_Guerreiro_Aby_Warburg/Seminario_Antonio_Guerreiro.html

Representacdo da figura - definicdo. Disponivel em: www.treccani-it. Acesso: 07/12/2009,
horas: 14:35.

Ivan Day - o artista confeiteiro e suas producdes. Disponivel em: www.historicfood.com.
Acesso: 10/03/2009, horas: 18:05.

Latini, Antonio. Lo scalco alla moderna. Napoles, IT: Edi¢bes Innapoli, 1694. Disponivel em:
http://books.google.com.br. Acesso: 23/09/2010, horas: 23:009.

Lefevre, M. Res culindria e Ars coquinaria: distinzioni, analisi di genere ed esperienze
specifiche nell’ambito dei trattati di cucina del cinquecento. Disponivel em:
http://www.disp.let.uniromal.it/fileservices/filesDISP/113-133_LEFEVRE.pdf. AcCesso:
03/09/2010, horas 11:07.

Leonardo da Vinci. Ledo mecanico para banquete. 1515. Reconstruido por Garai Luca e Opera
Laboratori Fiorentini SPA. Disponivel em: http://collezioni.genusbononiae.it. Acesso:
05/08/2011, horas: 23:18.

Libro di cucina per cuochi - Andnimo. Disponivel em:

http://italophiles.com/anonimoveneziano.pdf. Acesso: 24/11/2011, horas: 09:22.
Luceri: http://dramaturgia.it/recensionilphp?id=4129 Acesso:04/10/2009, horas: 11:08

Magnifiche e stupendissimi apparati delle foelici noze de Constantio Sforza e madama
Camilla sua sposa de Grota Lodovico. Disponivel em: http://special-
1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0171. Acesso: 04/09/2009, horas:
07:45.

O Marzapane histérias e contextos. Disponivel em: Taccuini storici.it. Acesso: 09/08/20009,
horas: 17:06.

Miziotek consideracgdes sobre arte. Disponivel em: www.jstor.org. Acesso 20/06/2009, horas:
22:36.

Warburg. Mnemosyne. L’Atlante della meméria. Roma: Artemide Edizione, 1998. Tradugéo
em portugués disponivel em:
http://www.eba.ufrj.br/ppgav/lib/exe/fetch.php?media=revista:e19:dossie.pdf. Acesso
04/09/2011, horas: 15:56.

Wunderkammer renascentista. Disponivel em: http://www.cryptomundo.com/cryptozoo-
news/u28-croc/. Acesso: 08/02/2009, horas: 15:06.

256


http://www.treccani-it/
http://www.historicfood.com/
http://books.google.com.br/
http://www.disp.let.uniroma1.it/fileservices/filesDISP/113-133_LEFEVRE.pdf
http://collezioni.genusbononiae.it/
http://italophiles.com/anonimoveneziano.pdf
http://dramaturgia.it/recensioni1php?id=4129
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0171
http://special-1.bl.uk/treasures/festivalbooks/BookDetails.aspx?strFest=0171
http://www.jstor.org/
http://www.eba.ufrj.br/ppgav/lib/exe/fetch.php?media=revista:e19:dossie.pdf
http://www.cryptomundo.com/cryptozoo-news/u28-croc/
http://www.cryptomundo.com/cryptozoo-news/u28-croc/

O Paléacio de Binche. Marta Ferrer. Disponivel em:
http://dx.doi.org/10.5209/rev_ANHA.2011.37450. Acesso: 30/07/2010, horas: 15:32.

Palacio  Schifanoia - Os estudos de Aby Warburg. Disponivel em:
www.scribd.com/doc32465307/Aby. Acesso: 18/05/2010, horas: 16:09.

Paz, Daniel J. Mellado. Arquitetura efémera ou transitéria. Esbocos de uma caracterizacao.
Arquitextos, S&  Paulo, 09.102,  Vitruvius, nov  2008. Disponivel em:
http://www.vitruvius.com.br/revistas/read/arquitextos/09.102/97. acesso 12/10/2010 as 23:15.
Acesso: 14/08/20010, horas: 20:06.

Ramos, P. Reflexdes sobre arte e artistas. Disponivel em:
http://www.ufrgs.br/artereflexoes/site/wp-content/uploads/2011/06/LImage-
Survivante_Resenha.pdf. Acesso: 24/09/2011, horas: 16:23.

Sugar piece - Artefatos em acucar no Renascimento:
http://speciall.bl.uk/treasures/festivalbooks/pagemax.aspx?strFest=0171&strPage=47.  Acesso:
12/07/2009, horas: 9:12.

The Queens Royal Cookery - o livro. Contracapa.  Disponivel  em:
http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks. Acesso: 09/05/2010, horas: 19:45.

Saccharum. Imagem de um trapetto. Disponivel em: http://www.britishmuseum.org. Acesso:
14/03/2009, horas: 23:11.

Sacred Books of the East — Hims of Atharva-Veda, vol. 42, 1897. Traducdo Maurice

Bloomfield. Disponivel em: sacred-texts.com/hin/av.htm. Acesso em: 08 fev 2009, as 15:06.

Varandas A. - A Idade Media e o Bestiario. Medievalista on line ano 2. Nimero 2. 2006 IEM
Instituto de Estudos Medievais. Disponivel em: www.fcsh.unl.pt/iem/medievalista Acesso:
22/07/2012. Horas 05:23.

Vasari — La compagnia el paiuolo e della cazzuola (vol.6:9). In: Delle vite de’ piu eccellenti
pittori, scultori e architettori dedicato al serenissimo granduca di Toscano Ferdinando II.
Disponivel em: http://books.google.com.br/books. Acesso: 05/02/2011, horas: 09:02.

Vasari - Delle vite de’ piu eccellenti pittori, scultori e architettori dedicato al serenissimo
granduca di Toscano Ferdinando 1. Disponivel em:
http://bepil949.altervista.org/vasari/vasari00.htm. Acesso: 22/09/2010, horas: 15:09.

257


http://dx.doi.org/10.5209/rev_ANHA.2011.37450
http://www.scribd.com/doc32465307/Aby
http://www.vitruvius.com.br/revistas/read/arquitextos/09.102/97.%20acesso%2012/10/2010%20às%2023:15
http://www.ufrgs.br/artereflexoes/site/wp-content/uploads/2011/06/LImage-Survivante_Resenha.pdf
http://www.ufrgs.br/artereflexoes/site/wp-content/uploads/2011/06/LImage-Survivante_Resenha.pdf
http://special1.bl.uk/treasures/festivalbooks/pagemax.aspx?strFest=0171&strPage=47
http://www.bl.uk/learning/langlit/booksforcooks
http://www.britishmuseum.orga/
http://www.fcsh.unl.pt/iem/medievalista
http://books.google.com.br/books
http://bepi1949.altervista.org/vasari/vasari00.htm

Artigos em Periddicos

Azouvi, F. A Peste, a Melancolia e o Diabo, ou o Imaginéario definido. Brasilia, Didgenes, v.8,
jan. 1985, p. 99-171.

Ballini, F. Confeitando Bolo n.2, Sdo Paulo: Abril, set. 2010.

Callmann, E. Cassoni. The Burlington Magazine 141, June 1999, p. 338-348.

Jereissati, F. Sua majestade, o marzipd. Gula, Sdo Paulo, v. 11, n. 146, p. 95-97, dez. 2004.
Grignaffini, C. Rivista di Semiottica dell’alimento, n. 7. Roma: PAX, nov. 2002.

Nannizzi, A. L’Arte degli Speziali in Siena. In: Bollettino Senese di Storia Patria, gennaio
1939, 94-260.

Marmone, S. Feste e spettacoli a Firenze in Francia per le nozze di maria de Medici e
Enrico IV. In: Il teatro dei Medici, Quaderni di teatro Il n.7, 1980.

Pifano, R. Histdria da arte como historia das imagens: a iconologia de Erwin Panofsky. In:
Revista de Histéria e estudos culturais - FENIX. Vol. 9, ano 9, n. 1, abr. 2012.

Pittenger, P.S. Sugars and sugar derivatives in pharmacy. Scientific Report Series n. 5, N.Y .,

Sugar Research Foundation, Inc. 1947.

Trefaut, M. Delirios gastronémicos. In: Revista GULA, maio 2004.

Dissertagdes de Mestrado

Dias Silva, K. In situ, in visu. (Mestrado em Arte). Brasilia: Universidade de Brasilia (UnB),
2007.

Hargreaves Minari, L. Alimentarte: as obras que alimentam. (Mestrado em Arte). Brasilia:
Universidade de Brasilia (UnB), 2007.

258



