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HISTORIA DAS COISAS BANAIS

Mariana nasceu numa altura em que ja ninguém sabe cozinhar. Segundo os historiadores, parece que o proble-
ma surgiu por volta de 2006 mas ninguém consegue confirmar uma data precisa para o inicio desta revolugdo.

@ Pedro Soares

ariana nao se recorda
dos tltimos 5000 anos.
Muito menos de tem-
pos  mais
Durante estes séculos, a capacidade
de conseguir alimentos e de os
preparar de forma conveniente
foram decisivos para a sobrevivén-

atrés...

cia da nossa espécie. Foi uma
aprendizagem lenta, feita de fa-
lhancos terriveis e de avangos
notéveis.

Ainda me recordo do dia em que,
depois de horas ao sol, o sumo de
varios cachos de uva retidos na
concavidade de wuma rocha
entraram em fermentagdo espon-
tanea e originaram um sumo que
atordoou os mais atrevidos. Esse
mesmo sumo, depois apurado na
mitica Uruk e conhecido por toda a
Mesopotadmia antes do dilavio (no
quarto milénio antes de Cristo) foi
essencial durante grande parte da
Idade Média para se misturar 2
dgua e evitar a sua contaminagio.
Através do efeito asséptico do
alcool, tal como hoje se utiliza o
cloro, era possivel reduzir a conta-
minagdo bacteriana tornando a
dgua mais segura. Entretanto, no
outro canto do mundo, sem
saberem as razdes quimicas de tal
fenémeno, os indigenas da
América Central pré-Colombo
lavavam o milho, que era a base da
sua alimentagdo, com agua de cal,
substancia alcalina que torna a
niacina do milho biodisponivel. A
niacina ou Vitamina PF, quando
ausente da nossa dieta, origina
uma doenca chamada pelagra,
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cujos sintomas sdo a fraqueza e
anorexia seguidos por ulceragdes
na mucosa bucal e lingua. Nos
casos mais graves, aparecem dis-
tirbios neurolégicos.

Das «descobertas»!...

No Séc. XVI, quando o milho
chegou a Europa e se tornou a
base alimentar dos mais pobres, a
pelagra rapidamente se instalou
entre nds, pois ainda nado ti-
nhamos estes conhecimentos que
s6 se descobrem apds intensas e
prolongadas amizades a mesa.

O séc. XVI foi prédigo em contac-
tos com novos alimentos e respecti-
vas aprendizagens. Aprendemos a
gostar de tomate, de feijao, de
chocolate, de acgucar, de café... e
descobrimos a melhor forma de os
apresentar aos amigos. Surge assim
nos meados do século XVII, uma
verdadeira profusdo de literatura
culindria que nos vai acompanhar
nos séculos seguintes. Esta literatu-
ra ensinava a misturar nos tempos
certos alimentos novos e antigos e
até a ornamentar os pratos.

No século XVIII, aparece o gran-
de fogdo de cozinha dito potager e

tudo muda. O cozinheiro passa a
preparar em simultdneo vérios
pratos com nuances de temperatura
e tem sob as suas ordens o
pasteleiro e o rotisseur. Aparece
entdo o Chef de Cuisine que inicia a
experimentacdo escolhendo os tem-
pos e as matérias primas de maior
qualidade para criar verdadeiras
obras de arte s6 acessiveis a alguns.
Paralelamente a esta evolugio cen-
trada em Paris, a Europa do Norte
conhece a revolucdo industrial. Era
necessario alimentar grandes mas-
sas humanas vivendo em centros
urbanos industrializados e, em
paralelo, enviar alimentos para as
colbnias. Era pois urgente produzir
grandes quantidades de alimentos;
capazes de se manterem sem deteri-
oragao durante longos periodos de
tempo. Surgem os enlatados, inven-

tados por Nicolas Appert, para dar
resposta as necessidades de trans-
porte de comida nas campanhas
russas de Napoledo em 1811.

...a0s enlatados

No século seguinte generaliza-se
o congelamento e a refrigeracdo, e,
ja perto do séc. XXI, com a melhoria
da tecnologia de conservagéo e dos
transportes e com a reformulagio
do aparelho comercial de dis-
tribuicdo, os produtos frescos vao
ser lentamente afastados do con-
sumidor.

Em Inglaterra, a partir de 2006, as
matérias primas frescas tornam-se
mais caras que as suas congéneres
ja cozinhadas ou pré-cozinhadas.
De facto, manter em boas condigbes
uma alface fresca ou feijao verde,

saem mais caros a uma loja peque-
na do que os seus congéneres
desidratados ou pré-cozinhados. A
maioria dos cidaddos deixa de se
preocupar com a compra de produ-
tos frescos e passa a comprar comi-
da ja feita, que se torna o maior
negdcio alimentar a meio do séc.
XXL J4 nao é necessario gastar di-
nheiro em refrigeragio ou perder
tempo na aprendizagem lenta de
técnicas culindrias. A qualidade
torna-se uniforme, baseada em
receitas standart guardadas em
bases de dados que permitem recri-
ar 0s aromas que se quer em minu-
tos. Os precos das refei¢des baixam,
os supermercados alteram a sua
estrutura fisica, a comida ao
domicilio generaliza-se e passa a ser
possivel encomendar na hora um
antipasti italiano, uma massa chine-
sa e uma macd assada, tudo no
mesmo local. As préprias habita-
¢oes alteram a sua estrutura e a co-
zinha e a dispensa quase desapare-
cem, permitindo salas maiores que
se tornam o centro da casa.

Hoje estamos em 9 de Junho de
2101 e Mariana faz 25 anos. Estd
uma manha fria aqui em Braganca e
ela sente-se perturbada. Gostaria de
ser ela a preparar o almogo para o
marido mas ninguém a consegue
ajudar. Sabe-se que as formulas de
sabores sdo segredos bem guarda-
dos pela poderosa inddastria agro-
alimentar e os aromas que circulam
pela rua sdao adulteracbes que
podem causar sérios problemas de
satide. Vai telefonar e encomendar
uma feijoada transmontana de 900
calorias da marca Saboricia que da
bem para 2 pessoas. Esta é a féormu-
la mais cara e pelos vistos até tem
aroma a camardo e banana frita
como nas tradicionais receitas trans-
montanas. Que se lixe o preco, hoje
é um dia especial e Mariana quer o
melhor. E faz ela muito bem. ®
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