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Roy Strong ¢ um britanico formado em Historia pela Universidade de
Londres. Durante sua trajetdria profissional, dentre outras atividades, integrou
a equipe da National Portrait Gallery por seis anos ¢ dirigiu o Victoria & Albert
Museum por treze. Interessado na historia da alimentagdo desde o final da
década de 1950, foi incentivador de exposi¢des focadas no tema e, desde 1990,
escreve artigos relacionados ao assunto.

Baseando-se em narrativas literarias e em material iconografico, o
autor elege o jantar — em especial o banquete — para ser o fio condutor de
uma viagem gastronomica que envolve refei¢des suntuosas promovidas desde
a Grécia Antiga até o inicio do século XIX. Mesmo enfocando manifestagdes
vinculadas as classes dominantes, o objetivo da obra ¢ demonstrar como cada
época produziu seu proprio festejo arquetipico, concentrando-se na descrigdo
dos banquetes e seus rituais para fazer consideragdes sobre aspectos politicos,
sociais e econdmicos. O acesso aos banquetes, os sistemas e as dindmicas de
servigo, as condutas a mesa e as configuragdes dos ambientes de refei¢do sdao
algumas das constantes na analise do autor.

* A obra aqui resenhada foi publicada originalmente em inglés, no ano de 2002.
** Professora do Curso de Turismo da Universidade Federal do Parana e Doutoranda do Programa
de P6s-Graduagdo em Historia da UFPR.
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Strong inicia sua obra tratando dos banquetes da Antiguidade
Classica, em especial dos gregos e romanos, salientando a importancia do
symposium (festa grega na qual se bebia) e do convivium (um banquete, jantar
de gala romano) como momentos lidicos, mas também indispensaveis para a
agregacdo e coesdo social, bem como para a demarcag@o do status e hierarquia
dos freqiientadores. O convivium era desfrutado somente por homens, cidadéos
livres, sendo realizado em salas exclusivas e tradicionalmente mobiliadas com
divas, tendo-se em vista o habito de se comer estando reclinado.

Com o colapso do Império Romano ¢ a fragmentagéo da tradi¢do
culindria até entdo construida, o autor evidencia, sob o prisma gastronémico, a
expressdo das duas forgas preponderantes na sociedade ocidental: de um lado
as institui¢des da cristandade, representadas pela mesa monastica (marcada
pela rigidez em relagéo as condutas a mesa e com refei¢des preferencialmente
vegetarianas); do outro lado, as tradi¢des tribais, representadas pela mesa
profana (marcada pela exibi¢do de pompa e poder dos ricos, inclusive por meio
do consumo extraordinério de carne).

No final do periodo medieval, sdo introduzidas comidas mais elaboradas
e passa a existir grande preocupagido com a apresentagdo dos alimentos. Os
banquetes sdo caracterizados como espetdculos grandiosos e analisados a
partir da inclusdo do entremet, da ritualizagdo cada vez mais enfatizada e do
mapeamento social de anfitrides e convidados (niimero de convivas acolhidos,
estrutura e equipe disponibilizada para a refei¢do, riqueza dos utensilios de
mesa utilizados, possibilidade de ser convidado, local atribuido a mesa e
comportamento durante as refeicdes). A diminuigdo das refeicdes publicas por
parte da realeza e da nobreza (considerada por Strong como uma tatica para
reforgar diferengas em relagdo as classes em ascensdo) também ¢ discutida,
bem como a influéncia dessa pratica na propria concepgdo arquitetdnica das
residéncias.

O Renascimento italiano merece destaque na seqiiéncia da obra,
pois a recuperagdo de textos classicos culinarios defende a gastronomia
como uma experiéncia que envolve todos os sentidos. Nesse periodo, além
da revalorizagdo do convivium (retomado como o microcosmo da boa
sociedade), a figura do gastronomo (aquele que dedica-se as alegrias da mesa)
é resgatada e o espago privado de refeigdes € valorizado em oposi¢do ao espago
comunal. O desenvolvimento da literatura gastrondmica também ¢ analisado,
principalmente com base na obra de Bartolomeu Platina (que escrevia sobre
alimenta¢@o para uma vida saudavel e as dimensdes estéticas e psicolégicas do
ato de comer). No ambito da monarquia, as refeigdes piiblicas se restringiram
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ainda mais e a possibilidade de assistir a uma refeigdo do rei era um verdadeiro
privilégio, tendo em vista a énfase na ritualizagdo da figura do monarca e de
suas praticas cotidianas.

Na quinta parte da obra, o foco recai sobre os soupers intimes, jantares
intimos com o rei, apontados pelo autor como a refei¢do arquetipica do século
XVIII, e que também se caracterizavam como uma forma de discriminagdo
social, tendo em vista que tal convite era uma aspiragao social. Outro elemento
de destaque na andlise do autor é o desenvolvimento da arte culinaria na
Franga a partir da incorpora¢do de novas técnicas e tecnologias de cozinha, do
aprimoramento da produgdo de vinhos (inclusive com a criagdo da champanhe)
e da estruturagdo de um novo servigo de refei¢des (service a la frangaise).
A aproximagdo da burguesia em relagio a aristocracia também ganha énfase
ndo apenas quando o autor aborda a publicagdo de livros de gastronomia, mas
também ao comentar as maneiras a mesa como meio de exclusdo social.

O autor trabalha ainda a influéncia da Revolug@o Francesa na pratica
dos banquetes, comentando a realizagio de refei¢des comunitarias como formas
de solidariedade civica e a existéncia de um movimento oposto aos ideais da
revolugdo: a recuperacdo da ritualizacdo excessiva das refei¢des pelas classes
alijadas do poder na Franga e pelas elites de outras localidades européias.
Nesse contexto, outro ponto importante é a dissolu¢do entre culinaria e classe:
iguarias antes exclusivas se tornaram disponiveis para qualquer um que pudesse
pagar por elas. No final do século XVIII, como locomotiva desse processo de
“democratizag@o” tem-se a criagdo do restaurante, estabelecimento que mudou
a percep¢do da comida, bem como contribuiu para a profissionalizagdo e
aprimoramento da gastronomia, inclusive com a atuacéo de chefs como Caréme
e Escoffier. No ambito privado, o jantar festivo continuava tendo destaque,
sendo exercitado como um simbolo de prestigio, bom gosto e boa situa¢do
financeira, além de bons contatos sociais. Finalizando sua obra, o autor tece
consideragdes sobre o exercicio da comensalidade na atualidade, enfatizando-a
como indicativo de pretensdo, privilégio e aceitagdo social.

Destaca-se que a obra de Roy Strong, por basear-se em uma pesquisa
minuciosa e por ser conduzida com clareza de idéias e argumentagdes, ¢ de
grande valia ndo apenas para historiadores da alimenta¢do, mas também para
todos aqueles que se interessam pela gastronomia em geral.
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