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A MUDANCA NOS GOSTOS

Que gosto as coisas tinham no comego
da era moderna e que gosto tém agora

STEVEN SHAPIN
TRADUGAO DE OTACILIO NUNES

RESUMO

O atode provar o gosto das coisas é tanto cultural quanto natu-
ral. A parte natural tem a ver com a constituicdo do que est4 na ponta do garfo e 0 que acontece fisiologicamente quando a
comidatocaalinguadealguém.E podemos presumir que aforma geral dessas coisas naturais éestavel ao longo do tempo. A
parte cultural tem aver com expectativas e entendimentos sobre o gosto que as coisas devem ter, com quadros de referéncia
relacionando o gosto & natureza dos alimentos e as consequéncias corporais, e com os vocabularios disponiveis para falar
sobre eles e descrevé-los a outros: essas coisas sdo varidveis em termos temporais e culturais.

PALAVRAS-CHAVE: Comego da era moderna; gosto; fisiologia; cultura.

ABSTRACT

The tasting act is both cultural and natural. The natural bit has
to do with the make-up of what's on the end of your fork and what happens physiologically when food hits your tongue.
We can subject the former to chemical analysis and we can learn about the latter through the findings of modern neuro-
physiology. The general form of these natural things is stable over time. The cultural bit has to do with expectations and
understandings abouthow things should taste, with frameworks relating taste both to the nature of aliments and to bodily
consequences, and with the available vocabularies for talking about them and describing them to others: such things are
temporally and culturally variable.

KEYWORDS: Early modern period; taste; physiology; culture.

A comidaja teve um gosto diferente do que tem agora.
Muitas pessoas dizem isso. Geralmente elas se referem a frutas, vege-
tais, pao, cerveja e carnes que nao sa0 mais o que eram — nao mMais tao
saborosas, tdo autenticamente o que devem ser. Ou as variedades nio
sdo criadas para serem saborosas, ou sdo produzidas e distribuidas
de um modo que as torna desinteressantes e insipidas, ou perdemos
a arte de prepara-las para reter ou realgar seus sabores. A nostalgia
gustativa estd muito presente no menu moderno tardio.
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E bem possivel que tudo isso seja verdade, mas nio é esse meu
temaaqui. Deixando delado as provéveis diferengas fisicas em muitas
comidas — as variedades de ma¢3, repolho, ave e porco que perdemos,
os modos desaparecidos de cultiva-los e prepara-los que afetam seu
gosto —, ainda assim, outras coisas que estao presentes N0 Momento
em que a comida é provada também mudaram. Essas outras coisas
n3o sdo quimicas; sao culturais. E essas coisas culturais tém a ver com
0 que esta na cabeca das pessoas quando elas pdem coisas na boca.

O ato de provar o gosto das coisas é, na verdade, tanto cultural
quanto natural. A parte natural tem a ver com a constitui¢dao do que
esta na ponta do garfo e com o que acontece fisiologicamente quando
acomidatocaalinguadealguém. Podemos submetera primeira d ana-
lise quimicae podemosaprender sobre a Gltima por meio dos achados
da neuropsicologia moderna. E podemos presumir, sem grande risco,
que a forma geral dessas coisas naturais ¢ estavel ao longo do tempo.
A parte cultural tem a ver com redes de expectativas e entendimen-
tos sobre 0 gosto que as coisas devem ter, com quadros de referéncia
relacionando o gosto seja a natureza dos alimentos, seja as consequ-
éncias corporais, e com os vocabularios disponiveis para falar sobre
eles e descrevé-los. E aqui presumimos que essas coisas sio variaveis
em termos temporais e culturais. E também ndo é evidente que o que
acontece no palato pode ser separado do que acontece na constitui¢io
culturalmente variavel da mente. Pode bem ser que a experiéncia do
gosto seja, afinal, afetada mais profundamente por costumes e expec-
tativas que variam no tempo do que pela mudanga nas racas de porco
ou pela perda das artes da culinria camponesa ou cortesa.

Comeco descrevendo algumas caracteristicas de uma cultura do
gosto que marcou o comeco da era moderna. Primeiro, hd um aspecto
ontolégico ou cosmoldgico — as relacdes entre aquilo em que as pes-
soas acreditavam sobre sua comida e o entendimento que tinham da
natureza basica da matéria. Segundo, ha uma dimenséo epistemolé-
gica — o pensamento sobre as experiéncias sensérias do gosto (e da
digestdo) e seu status como uma fonte de conhecimento sobre o que
constitui o alimento. Terceiro, ha caracteristicas relacionando a onto-
logiaeaepistemologia do alimento a conselhos médicos praticos e ao
que foi chamado de praticas do eu. Quais sdo os comestiveis no ditado

“Vocé é o quevocé come”? Quem éesse “vocé”? Como esse “vocé” sabe
sobre esses comestiveis e 0 que eles fazem em vocé e a vocé?

FALANDO SOBRE QUALIDADES
Comecemos com um vocabulario basico usado da Antiguidade
até o comeco da era moderna para descrever a natureza dos alimentos.

Alhos-porros sio quentes e secos. Pimenta-do-reino é a mesma coisa,
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[1] Por exemplo, Venner, Tobias.
Via recta ad vitam longam, or A plaine
philosophical discourse of the nature,
faculties, and effects, of all such things, as
by way of nourishments, and dieteticall
observations, make for the preservation
of healthwith their iust applications unto
every age, constitution of bodie, and time
of yeare... (Londres, 1620), p. 31; ver
também Shapin, Steven. “The tastes
of wine: notes towards a cultural his-

tory”. Rivista di Estetica, no prelo.

[2] Aristételes. On the Soul, 422a8;
tradugido de The complete works of
Aristotle, org. Jonathan Barnes, 2
vols. Princeton: Princeton University
Press, 1984, vol.I,p.671.

[3] Condillac, Etienne Bonnot de.
Condillac’s Treatise on the sensations.
Trad. Geraldine Carr. Los Angeles:
University of Southern California,
1930 [1754], pp. xxxi, 55.

[4] Kant, Immanuel. Anthropology
from a pragmatic point of view, org.
Robert B. Louden. Cambridge: Cam-
bridge University Press,2006[1798],

pp-50-1.

mas mais. Pepinos s3o semelhantes a meldes, mas nio tdo tmidos.
Marmelos sdo frios e secos. Figos sdo quentes e tmidos. Pato é mais
quente que ganso. Carne de boi é fria e seca, embora assa-la possa
torna-la mais imida e o cozimento, mais seca; ovelha é tmida, mas
assa-la a deixa mais seca. Peixe, em geral, é mais frio e mais amido
do que carne de animais terrestres. Costumava-se dizer que todos
os vinhos sdo quentes, considerava-se que tipos diferentes de vinho
diferiam marcadamente em suas qualidades e podiam mudar funda-
mentalmente ao envelhecer, tornando-se tipicamente mais quentes’.
Discordava-se sobre as qualidades e os poderes das comidas, mas ha-
via muito em comum entre 0s juizos sobre elas no Renascimento e no
comeco da eramoderna.

Esse é o vocabulario galénico, e ele foi usado da Antiguidade latina
até pelo menos o século XVII para descrever o mundo comestivel e
para prescrever como e o que as pessoas deviam consumir. Ele se refe-
ria s quatro qualidades basicas das coisas no mundo — qualidades
possuidas em pares pelos quatro elementos (terra, ar, 4gua e fogo) e,
no corpo, pelos quatro humores (sangue, fleuma, bile amarela e bile
negra). Mas ao mesmo tempo quentura, frieza, umidade e secura sdo
qualidades apreendidas pelos sentidos — pelo sentido do tato mas
também pelo sentido do paladar. Para Aristételes, os sentidos do tato,
do paladar e do olfato eram constitutivamente relacionados: “O que
pode ser provado é sempre algo que pode ser tocado”>. Paladar, olfato
e tato eram entendidos como sentidos de contato — nos quais o obje-
to sentido, ou (no caso do olfato) algumas emanacdes materiais dele,
tinha de estar em contato com o 6rgdo sensor — diferentemente da
visdo e da audicdo. Eles podiam ser sentidos necessarios, em alguns
casos até confiaveis, mas eram quase sempre considerados baixos e
brutos. Essa avaliacdo era persistente. Condillac comecou sua inspe-
cdo dos sentidos pelo olfato, “porque de todos os sentidos ele é aquele
que parece contribuir menos para as cognicdes da mente humana”. O
paladar ndo era muito melhor, mas ele afeta seus possuidores mais po-
derosamente que o olfatos. Kant foi maislonge: 0 sentido do olfato “¢ o
mais ingrato e também parece ser o mais dispensavel”. Ele tinha uma
opinido inferior ndo s sobre os poderes discriminantes do paladare
do olfato, mas até sobre sua capacidade de dar prazer: “Ndo compensa
de modo algum cultiva-lo [0 olfato] ou refina-lo para se deleitar; pois
ha mais objetos nojentos que os prazerosos (em especial em lugares
lotados), e, mesmo quando deparamos com algo fragrante, o prazer
que vem do sentido do olfato é fugaz e transitério”. O sentido do pa-
ladar era considerado um pouco mais valioso: a0 menos ele promove
a sociabilidade e nos avisa sobre comida insalubre#. Cientistas mo-
dernos concordaram: “O paladar”, diz o autor de um livro escolar-pa-
drdo sobre psicologia da sensaco, “é o ‘parente pobre’ da familia de
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sentidos”s. Aviso foi usada de modo generalizado como um modelo

de conhecimento apropriado, a gustagio, s6 em visdes especificas de

conhecimento experimental carregado de afeto®. Michael Polanyi se

referiu repetidamente ao julgamento cientifico como “connoisseurship”
eapontou para os paralelos entre as habilidades do cientista e aquelas

do provador de vinho, mas, 4 parte as visdes de Thomas Khun, esse

tipo de retrato antirracionalista da ciéncia ndo se mostrou popular?.

O vocabulario de qualidades nio esgotava, evidentemente, a lin-
guagem que os primeiros modernos usavam para descrever o gosto
das coisas. Sobre a alma, de Aristételes, dividia as “espécies de sabor”
nas categorias opostas doce e amargo. A primeira incluia o suculen-
to, e a Gltima, o salgado. Em algum lugar entre eles vinham o pun-
gente, 0 aspero, 0 adstringente e o acido. “Estas esgotam muito bem
as variedades de sabor”, dizia Aristételes, concluindo que ndo havia
nem necessidade nem possibilidade de um vocabulario muito rico e
extenso de gostos e cheiros: nos seres humanos nenhum dos senti-
dos era muito discriminador, embora Aristételes (e também Galeno)
reconhecesse que a gustagdo era mais sensivel que o olfato®. Mesmo
depois de uma tentativa de revolugio na epistemologia dos sentidos
no século xvi1, John Locke, que a liderou, escreveu que

Avariedade de cheiros, que sdo quase tantos quanto as espécies de corpos
no mundo, se ndo mas, requer, na maioria, nomes. Doce e fétz'do comumen-
te servem a nossa atribuicdo para essas ideias; o que, de fato, é pouco mars
que chamd-las de agraddveis ou desagradavers; ... ] Tampouco os diferentes
gostos, dos quais recebemos ideias por nossos palatos, sdo muito mais bem
providos de nomes. Doce, amargo, acre, dspero e salgado sdo quase todos os
epitetos que temos para denominar essa inumerdvel variedade de sabores,
que serdo considerados distintos, ndo s6 em quase todo tipo de criatura, mas
nas diferentes partes da mesma planta, fruta ou animal®.

Locke estava certo: os repertérios modernos iniciais para des-
crever os cheiros e gostos da comida ndo eram extensos nem muito
discriminadores. Pouco havia mudado desde a Antiguidade. Afora a
terminologia galénica, os termos vernaculares comuns do inicio da
eramoderna para descrever os gostos de comidas e bebidas eram limi-
tados: doce, amargo, azedo, agucado, delicioso, voluptuoso, grossei-
ro, sapido, salgado, fétido, aromatico, estimulante, picante, fragrante,
deleitavel, prazeroso, repulsivo, bom, e assim por diante — mas nio
indefinidamente. Listas de gostos fundamentais formuladas por es-
pecialistas tipicamente ndo chegavam a mais de doze itens. Escreven-
do em The anatomy of plants em 1675, Nehemiah Grew elaborou oito

“gostos simples”, cada um deles ilustrado por seu paradigma botanico,
e deu nome a muitos mais gostos compostos. Os simples eram amar-
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[s] Geldard, Frank A. The human
senses. 22 ed. Nova York: John Wiley,
1972,p.480.

[6] Sibley, Frank. “Tastes, smells,
and aesthetics”. In: Benson, John,
Redfern, Betty e Cox, Jeremy Roxby
(orgs.). Approaches to aesthetics: col-
lected papers on philosophical aesthetics.
Oxford: Clarendon Press, 2001, pp.
207-55, 207, 211; também Classen,
Constance, Howes, David e Synnott,
Anthony.Aroma: the cultural history of
smell. Londres: Routledge, 1994, esp.
pp- 88-90. Sempre se entendeu que
o paladar e o olfato sdo sentidos nao
apenas relacionados, mas comple-
mentares. Quando me referir aqui a
“gosto”, geralmente ficaré claro pelo
contexto se o significado é paladar ou
umamistura de paladare olfato. Mary
Carruthers (“Sweetness”. Speculum,
81,2006, pp. 999-1013, pp. 1004-5)
notaaligacdo etimoldgica entre sapor
(sabor) e sapientia (conhecimento):
“O que o gosto distingue sido ‘savors’
ou ‘flavors’ [em portugués, ambos
correspondem a “sabores”], sapores
[...] Como atividade de conheci-
mento, sentir gosto ¢ diretamente
experiencial: a¢do sobre o coracdo
bem como sobre a mente, basica para
comer e necessaria ao crescimento
elementar [...]". Ver também Origgi,
Gloria. “Wine epistemology: the role
of reputational and ranking systems
in the world of wine”. In: Smith, Bar-
ry C.(org.). Questions of taste: the philo-
sophy of wine. Oxford: Oxford Univer-
sity Press, 2007, pp.183-95,184-5.

[7] Polanyi, Michael. Personal know-
ledge: towards a post-critical philosophy.
Chicago: University of Chicago Press,
1958, pp- 17, 567, 62, 67,75, 84, 92,
140-1,201,275,369-70.

[8] Aristételes, op. cit., 422b10, vol.
I,p.672.

[9] Locke, John. An essay concer-
ning human understanding. 272 ed.
Londres: T. Tegg, 1836, p. 65. Essa
formulagio exata escapou a filoso-
fia e a ciéncia e foi seguida de perto
pelo gourmet francés Brillat-Savarin:
“Ora, até hoje, nenhum sabor jamais
foi apreciado com exatidao rigorosa,
fomos obrigados a nos satisfazer
com um nimero limitado de palavras
como doce, agucarado, dcido, amargo
e similares, que, quando analisadas
em ultima instancia, sdo expressa-
das pelas duas seguintes agradavel

e desagradavel, que bastam para nos



fazer entender, e indicam o sabor
das substancias sapidas a que se re-
ferem. Aqueles que vierem depois de
nés saberdo mais, pois sem davida
a quimica revelara as causas dos
elementos primitivos dos sabores”.
Brillat-Savarin, Jean Anthelme. The
physiology of taste; or, Transcendental
gastronomy. Trad. Fayette Robinson.
Filadélfia: Lindsay & Blakiston, 1854
[1825], p. 62. Para um levantamento
da linguagem, ou falta de linguagem,
para entender os odores, ver Classen,

Howes e Synnott, Aroma, op. cit.,

esp. pp-3-4-

[10] Grew, Nehemiah. The anatomy of
plantswith an idea of a philosophical his-
tory of plants, and several other lectures,
read before the Royal Society. Londres,
1682, pp.280-2.Grew também classi-
ficava os gostos por “graus”, os quais,
junto com gostos compostos reco-
nhecidos, lhe davam — embora ele
nio os listasse todos — “1800 Varia-
¢des de Gosto sensiveis e definiveis”.
(A palestra sobre gostos foi lida para
aRoyal Society em marco de 1675.)

[11] Boring, E. G. Sensation andpey-
ception in the history of experimental
psychology. Nova York: D. Appleton-
-Century Co.,1942, pp. 452-5. “Uma-
mi” — geralmente glosado como “car-
noso” ou “saboroso” e tido como cau-
sado por glutamatos — foi geralmente
aceito, desde 1985, como um quinto

gosto basico.

[12] Ainsworth, Henry. The art of lo-
gick; or, The entire body of logick in En-
glish. Unfolding to the meanest capacity
the way to dispute well, and to refute all
fallacies whatsoever. 22 ed., corrigida
e emendada por Zachary Coke. Lon-
dres,1657,p.37.

[13] Turner, William. Anewboke of the
natures and properties of all wines that
are commonlye used here in England...
Londres, 1568, sig. Diiiv-Diiiir; ver
também Best, Michael R. “The mys-
tery of the vintners”. Agricultural His-
tory, 50,1976, pp.36276.

[14] E possivel que os italianos me-
dievais tivessem umvocabulario mais
rico para o vinho, chegando talvez a
nove termos. Grieco, Allen. “Le gott
du vin entre doux et amer: essai sur
la classification des vins au Moyen
Age”.In: Le vin des historiens. Actes du
1¢ Symposium Vin et Histoire, Uni-
versité du Vin: Suze-la-Rousse, 1990,
pp- 8997 “I sapori del vino: gusti e

go (artemisia) e seu contrario, doce (agticar); azedo (vinagre) e seu
contrario, salgado; quente (cravo) e frio (sal prunella, provavelmente
uma forma de salitre); aromatico (que ele insistia ser ndo s6 um odor
mas também um gosto, sendo o exemplo 0 euférbio) e seu contrario, o
nauseante ou maligno (aloé e ruibarbo)**. Em meados do séculoXv1iI,
Lineu enumerou doce, 4cido, amargo, salino, adstringente, picante,
viscoso, gorduroso, insipido, aquoso e nauseante; Albrechtvon Haller
tinha os tradicionais (e ainda basicos) doce, amargo, azedo e salgado
— acrescentando grosseiro, urinoso, espirituoso, aromatico, acre, pa-
trido e insipido™. Compéndios do século XVII exibiam um amalgama
de vocabularios aristotélico e galénico, um deles separando os gostos
nas duas categorias de quente e frio. A primeira incluia “Acriménia,
Amargor, Salgadura, Dogura, Gordura”, e a tltima, “Acidez, Austerida-
de e Adstringéncia”. No fim do século XVII, o pacifista vegetariano
Thomas Tryon se referiu de passagem as “quatro grandes qualidades,
das quais procedem todos os gostos perfeitos, a saber, 0 Adstringente
ou Salgado, 0 Amargo, 0 Doce e 0 Azedo”. Na metade do século XV,
um autor inglés lamentou a pobreza dos termos de gosto ingleses que
podiam ser usados confiavelmente para descrever vinhos: ele sabia
que os antigos tinham um vocabulario de gosto para vinho um tanto
mais rico, mas se desesperava para saber como traduzir usos latinos
como adstringens, austerum, acerbum e acidus e como aplica-los adequa-
damente. Uma tentativa do século xvir de descrever gostos de vinho
nomeava apenas quatro — “doce, agudo, austero e suave”4. Em princi-
pio,todos os outros termos de gosto eram entendidos como derivados
das quatro qualidades das coisas, mas na pratica o vocabulario do gos-
to ndo era com frequéncia referido explicitamente a seus fundamen-
tos cosmolégicos. Para os presentes prop6sitos, ¢ importante notar
que essas qualidades eram categorias sensérias. Quente, frio, imido
e seco eram todas qualidades de coisas que sdo sensiveis como tais —
pelos sentidos de contato relacionados do tato e do paladar.

PROVANDO 0 MUNDO

“Vocé é 0 que vocé come” é um ditado bastante comum — pode-se
encontrar versdes dele tio antigas quanto se quiser e em praticamente
todas as culturas —, mas o vocabulério galénico ligava a natureza de al-
guém ao alimento, e as experiéncias de gosto e digestdo, de um modo
profundo. Assim como comidae bebida podiam serdescritasemtermos
de sua posse das quatro qualidades, 0 mesmo se dava com os humores
que produziam os temperamentos humanos (aparéncias ou constitui-
¢des). O melancélico era alguém em quem a bile negra predominavae,
portanto,que tendiaa frieza e secura temperamental. E assim por diante
paraaqueles de temperamento bilioso, fleumatico ou sanguineo.
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Havia dois principios amplos que regulavam conselhos praticos
médicos e leigos sobre dieta. Primeiro, se vocé fosse uma pessoa com
satde normal, devia consumir comidas e bebidas cujas qualidades es-
tivessem em harmonia geral com seu temperamento, tendo em mente
que essa harmonia podia dizer respeito a itens individuais, a uma refei-
¢30 ou  dieta durante um periodo de tempo (ajustada as estagdes, a0
modoeafasedavida). Comoescreveuumaristocrataitaliano do século
XII1, “Quem deseja respeitar a natureza, o que é uma coisa saudével a
fazer[...] devealimentaranaturezade cada pessoa com seu semelhante,
comidasquentes paraaqueles cujanaturezaéquente,comidas frias para
aqueles cuja natureza é fria, e assim por diante”s. O termo inglés usual
para expressar essa combinacdo de qualidades era “agreement” [concor-
dancia].Assim, Luigi Cornaro,veneziano do século XvIautor de Devita
sobria, disse que se deviacomerebeber “s6 coisas que concordem como
estdbmago”¢. A “concordancia” seguia os contornos do temperamento:
o médico helmontiano Everard Maynwaringe observou que “Como ha
variedade de disposi¢des e inclinagées da mente concordando com e gostan-
do de uma coisa; mas discordando, resistindo e desgostando de outra: assim
é na variedade de corpos e comida: um corpo tem esta propriedade, este
temperamento e este apetite constitucionais; serd adequado e concordara
bem com esta carne, e discordara de outra”?. Um médico do comeco do
século XVII, escrevendo sobre as variedades de vinho, advertia que “ha
diversos tipos de vinho, e ele nio é indiferentemente agradavel a toda
idade e constituicdo”, notando que “cada homem pode fazer a escolha
daqueles vinhos que sejam mais agradaveis para ele”. Mas em geral vi-
nhos renanos e claret convinham aqueles com uma constituicdo quente,
enquanto o sherry seco ndo concordava com os desse tipo'®.A anatomia
da melancolia, de Robert Burton, aderia ao saber comum de que o vinho
era quente e portanto: “O vinho é ruim para loucos, e aqueles que sdo
perturbados com calor em suas partes internas ou cérebros, contrarios
a eles, mas para o melancdlico, que é frio, como a maioria é, 0 Vinho é
muito bom”. O autor inglés setecentista de Every man his own doctor ex-
pos sua posi¢io declarando que era objeto tanto da razdo quanto da ex-
periéncia aprender “que isto deve concordar com minha Constitui¢io,
e por que aquilo ndo deve”2°. Uma dieta que concordasse com a pessoa
era em geral boa medicina, pois preservava nela aquela harmonia natu-
ral a sua constituicdo. E 0 mesmo esquema autorizava a boa medicina
que corrigia o desequilibrio humoral e extremos que produziamasatade
ruim. Quando alguém estava doente, quando seus humores estavam
desequilibrados, a pessoa precisava consumir comidas cujas qualida-
des se inclinavam na dire¢do oposta daquelas que desordenavam sua
disposi¢io: “Sabendo que meu Temperamento é quente e Colérico, devo
evitaraquelas coisas nacarne e nabebidaque oaumentam, e usarcoisas
que aliviam e resfriam o calor”>.
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criteri di scelta fra Trecento e Cin-
quecento”. In: Gaulin, Jean-Louise
e Grieco, Allen J. (orgs.). Dalla vite al
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CLUEB, 1994; também Grappe,
Yann. “Descriptions and represen-
tations of taste: historical reflections
on wine”. Gastronomic Sciences, fev.

2007, pp-33-41 Shapin, op. cit.

[15] Siena, Aldobrandino de. Apud:
Flandrin,Jean-Louis. “From dietetics
to gastronomy: the liberation of the
gourmet”. In: Flandrin, Jean-Louis
e Montanari, Massimo (orgs.). Food:
a culinary history from Antiquity to
the present. Trad. Albert Sonnenfeld.
Nova York: Penguin, 2000, pp. 418-
32,424.

[16] Cornaro, Luigi. The art of living
long [com ensaios de outros autores].
Milwaukee: William F. Butler, 1903
[1558],p.81.

[17] Maynwaringe, Everard. The
method and means of enjoying health,
vigour, and long life..., Londres, 1683,
pp-16-7.

[18] Venner, op. cit., pp. 25-8.

[19] Burton, Robert. The anatomy of
melancholy. Londres, 1621, p. 473.

[20] Archer. Every man his own doctor.
pp-3-4-

[21] Ibidem, p.11.



As artes e ciéncias de cozinhar eram referenciadas e entendidas

[22] Albala, Ken. Eating right in the medicamente, como apontado por Ken Albala e outros>>. Primeiro,
Renaissance. Berkeley: University of gostos que operavam juntos, e que eram recomendados por sua har-
California Press, 2000, caps. 3-4; . . . B .
Flandrin, Jean-Louis. “Seasoning, monia e aprazibilidade, eram comumente combina¢des de alimen-
cooking,and dietetics in the Lace Mi- tos cujas qualidades equilibravam, ou “corrigiam”, as qualidades um
ddleAges”.In:Flandrin e Montanari, N . .. .

op.cit., pp. 31327 do outro, porexemplo, 0 melio frio e imido corrigido pelo presunto

cru quente e seco. Temperos “quentes” costumavam ser recomenda-
dos por essa razdo: o cozimento e a digestdo eram entendidos como

o mesmo tipo de processo dirigido pelo calor, e os temperos aumen-
tavam a digestibilidade. Na cozinha medieval e em grande parte da

cozinha moderna inicial, os temperos eram vistos mais como re-
médios que como condimentos, ou, dito de outro modo, os condi-
mentos eram remédios. O mesmo esquema de correcdo e equilibrio

também informava uma intensa preocupagio médica com a ordem

de itens em uma refeicio e o momento do dia, a época do ano e a

fase da vida em que as comidas eram ingeridas. Médicos e leigos

debatiam, muitas vezes discordando, sobre se uma combinacio de

comidas que girasse em seu estdmago aqualquer momento eraruim

para vocé — produzindo humores e gases ruins —, ou se, escolhi-
dajudiciosamente, aquela multiplicidade assegurava um equilibrio

saudavel. De fato, quando se leem textos dietéticos e culinarios do

Renascimento e do inicio da era moderna, é dificil distinguir preo-
cupagdes médicas galénicas do que parece, a olhos modernos, uma

connoisseurship [conhecimento especializado] emergente.

Se a frieza e a secura melancélica natural de uma pessoa excedes-
sem a norma temperamental, comidas e bebidas que aquecessem e
umedecessem eram indicadas. Era um 6timo balanceamento pruden-
cial entre 0 equilibrio normal e o desequilibrio patolégico e portanto
entre ingerir alimento que combinasse com ou corrigisse as quali-
dades do temperamento constitucional ou momenténeo da pessoa:
assim, o homem comum que pretendia ser seu préprio médico devia
observaras regras de “Simpatia” e “Antipatia”, eisso podia exigir tanta
experiéncia que,como diziam tanto os antigos como os primeiros mo-
dernos, podia demorar até que alguém tivesse 30, 40 ou até 50 anos
para que pudesse verdadeiramente ser seu proprio médico, capaz de

[23] Archer, op. cit., pp.3-4, 11. seguir seus proprios conselhos dietéticos?.

O entendimento da concordancia era algo que alguém podia obter
ouvindo ou lendo sobre as qualidades do alimento e reconhecendo os
sinais de seu proprio temperamento. Mas havia outras maneiras de
conhecer a concordancia. Uma delas era por meio do gosto. O tempe-
ramento de alguém era evidente em toda a matéria de seu corpo, e isso
incluia o palato. O ditado Quod sapit nutrit (se tem gosto bom, é bom
para vocé) tem de ser entendido por meio da ontologia de humores
e qualidades. O que apraz sua lingua o faz porque suas qualidades
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corporais correspondem — concordam com — as de seu corpo*+. Esse

eraum artigo de bom senso médico, pelo menos naqueles setores da

sociedade que podiam exercer uma escolha alimentar significativa.
Aristdteles observou que “é pelo gosto que se distingue na comida

o agradavel do desagradavel, de modo a fugir desse tltimo e buscar
0 primeiro”2s. Em seu entusiasmo por temperos, um texto dietético

do século XIV juntava gosto e digestdo saudavel: esses “tém valor ndo

desprezivel em uma dieta saudavel porque os condimentos tornam a

comida mais deliciosa ao paladar e portanto mais digestiva. Pois o que é mais

delicioso é melhor para a digestdo. Os condimentos acrescentam valor nu-
tricional e corrigem propriedades danosas”2¢. Adotando o conselho

antigo deserseu préprio médico, Montaigne apresentouoargumento

pessoal. Cético sobre a necessidade de autoridade médica externa, ele

observou que “tudo que eu aceito com aversio me prejudica, e nada

que eu faca com fome e satisfacio me prejudica”. Todos sabiam que

vinho ndo era bom para pessoas doentes, e todos também sabiam que

os doentes tendiam a perder seu gosto pelo vinho?”. A circunsténcia

era conhecida, e o cartesiano Nicolas Malebranche usou justamente

esse exemplo, escrevendo mais de um século depois: “Um homem

com febre, por exemplo, acha que o vinho é amargo, e entdo o vinho é

também danoso aele. O mesmo homem quando esta com satde acha

que ele tem gosto agradavel, e entdo o vinho é bom para ele”22. Enesse

aspecto que é Gtil lembrar que antes gosto tinha o sentido geral de testar

ou experimentar, que agora s6 tem no caso da culinariao.

Quod sapit era uma das bases para o hoje aparentemente perverso en-
tusiasmo médico por coisas doces, embora, como muitas outras comi-
das e temperos exdticos, 0 agticar fosse havia muito tempo tratado como
um remédio e vendido por apotecarios3°. Em 1620, um médico inglés
anunciou que “o aclicar concorda com todas as idades, e com todas as
constitui¢des”'. Era possivel se opor a esse sentimento — John de Gante,
em Ricardo 17 (1, iii, 236), dizia que “coisas doces ao paladar se revelam
azedas na digestdo” — e, embora Albala escreva que o sentimento mé-
dico sobre isso estava mudando no comeco do século Xv11, médicos in-
fluentes insistiam novalornutricional de coisas doces até bementrado o
séculoxvirpz. William Cullenjulgava que aagradabilidade do gostoera
um guiainteiramente confiavel para o valor nutritivo: “Em geral, as subs-
tAncias mais doces sdo todas nutritivas”,enquanto “aquelas de natureza
acre, amarga, nauseante sao improprias. Todos, en gros, admitirao a ver-
dadedisso”. Os corpos humanos sio “muitissimo delicados” e “o acre, 0
amargo e o desagradavel nunca podem ser admitidos como alimentos”.
Cullen evidentemente havia ouvido, e rejeitado, criticas aos sweet tooth
[dentes doces| dos escoceses: 0 agticar é maravilhoso; ndo estraga os den-
tes, como alguns alegam, e “os maleficios do que é chamado na Escécia
comer doces s3o imputados erroneamente ao agticar'.
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[24] O ditado é atribuido a Avicena,
mas provavelmente é proverbial. A
ligacdo entre gosto agradavel e salu-
bridade era amplamente aceita, mas
podia ser contestada por aqueles in-
clinados ao ascetismo: ver, por exem-
plo, Cornaro,Art of living long, p. 46.

[25] Aristoteles. Sense and sensibilia,
436b1s; traducdo de The Complete
Works of Aristotle, org. Jonathan Bar-
nes, 2 vols. Princeton: Princeton Uni-

versity Press, 1984, vol.1,p. 694.

[26] Milao, Magnino de. Apud: Flan-
drin, op.cit., p. 320 (os destaques sio
do original).

[27] Montaigne, Michel Eyquem de.
“Of experience”. In: The Complete
Essays of Montaigne, trad. Donald
M. Frame. Stanford: Stanford Uni-
versity Press, 1965 [1580,1588], pp.
815-57, p. 832; ver também Shapin,
Steven. “How to eat like a gentleman:
dietetics and ethics in early modern
England”. In: Rosenberg, Charles E.
(org.). Right living: an Anglo-American
tradition of self-help medicine and hygie-
ne. Baltimore: Johns Hopkins Uni-
versity Press, 2003, pp. 21-58, 41-4.

[28] Malebranche, Nicolas. The sear-
ch after truth, trad. e org. Thomas M.
Lennon e Paul J. Olscamp; e Elucida-
tions of the search after truth, trad. e
org. Thomas M. Lennon. Cambridge:
Cambridge University Press, 1997
[1674-1678],p. 647.

[29]Ele ainda tinha esse sentido
mais amplo para Shakespeare: “Es-
pero, para justificacdo de meu irmao,
que ele tenha escrito isso apenas
como um ensaio, ou gosto de minha

virtude”. Rei Lear, 1ii. 46.

[30] Aristoteles dizia que a dogura
indicavaa capacidade de nutrir: “[A]
nutri¢ao é efetuada pelo doce”; Sense
and Sensibilia, 442a8; tradugdo de
The Complete Works of Aristotle, org.
Jonathan Barnes, 2 vols. Princeton:
Princeton University Press, 1984,
vol. 1, p. 701. Para as sensibilidades
medievais em relagio ao conceito de
dogura, ver Carruthers, op. cit.; para
o0 aglcar como remédio, ver Mintz,
Sidney. Sweetness and power: the pla-
ce of sugar in modern history. Nova
York: Penguin, 1986, pp. 30, 45, 79,
87; Shaw, James e Welch, Evelyn.
Making and marketing medicine in
Renaissance Florence. Amsterda: Ro-

dopi, 2011, pp.18-9,191%,209-10.



[31] Venner, op. cit., pp. 104-5; tam-
bém Mintz, op. cit., p.104.

[32] Albala, op.cit., pp. 211-2.

[33] Cullen, William. Lectures on the
Materia Medica... Filadélfia: Robert
Bell, 1775 [1772], pp. 457, 55, 93-4,
166 (citando pp. 45-47, 93). Esse tex-
to se baseou em notas de conferéncia
na Universidade de Edimburgo no
comeco da décadade1760.

[34] Malebranche, Thesearchaftertru-
th, op. cit., pp. 645-646. Aqui Male-
branche estava elaborando comenta-
rios nos Principios de Descartes. Des-
cartes admitia que as pessoas podiam
ser levadas a comer algo venenoso se
a substancia toxica fosse misturada
com uma comida que tivesse gosto
agradavel, mas disso nada poderia
ser inferido sobre a confiabilidade
do gosto como um guia geral para a
acdo. Descartes, René. The principles
of philosophy. In: The Method, Medita-
tions, and selections from the Principles.
Trad. John Veitch. 62 ed. Edimburgo:
William Blackwood, 1879, pp.162-3.

[35] Hartley, David. Observations on
man, his frame, his duty, and his expec-
tations. 6 ed. Londres: Thomas Tegg,
1834 [1749], p. 459. Hartley geral-
mente advertia sobre a insalubridade
de qualqueralimento que tivesse “um

saborintenso”.

Na década de 1670, Malebranche defendia a confiabilidade dos
sentidos, inclusive o da gusta¢io, como guias para a prudéncia médi-
ca: 0 gosto das coisas podia ser um sinal muito bom de seus poderes
e efeitos, sugestio também feita por Hooke e Grew. Uma pessoa sau-
davel, com os sentidos em boa ordem, ndo precisava de médico, dizia
Malebranche. Ele estava bem consciente da objecio comum de que “se
seguissemos nossos sentidos, comeriamos com frequéncia veneno’,
mas ndo acreditava nela: “[QJuanto aos venenos, nio penso que nos-
sos sentidos jamais nos levem a comé-los; e acredito que se, por acaso,
nossos olhos nos excitarem a provar algo venenoso, nio acharfamos
que ele teria o tipo de gosto que nos faria engoli-lo [...]". O exdtico
alimentar também repelia: 0 gosto inicialmente desagradavel de co-
midas desconhecidas nos levaria a nio ingerir nada ou ingerir muito
pouco delas, e isso também era prudencial. De fato, se nossos gostos
alguma vez nos desencaminham, isso ocorre porque nosso corpo nio
estd em seu estado natural, porque nossos sentidos foram corrompi-
dos por uma dieta ruim ou porque as comidas foram preparadas de
modo artificial, disfarcando sua verdadeira natureza. Cuidado com as
misturas elaboradas preparadas por cozinheiros: “Se os cozinheiros
encontraramaarte de nos fazer comer sapatos velhos em seus cozidos,
devemos também fazer uso de nossa razdo e desconfiar dessas falsas
carnes que ndo estio no estado em que Deus as criou”. Erabom comer
com simplicidade: entdo provamos coisas umaa umae em seu estado
natural34. Mais tarde, David Hartley advertiu contra comidas que ti-
vessem um gosto “acre”, e qualquer coisa inicialmente “desagradéavel”
ao paladar — embora, como no caso do café, ela pudesse ser “torna-
da satisfatéria pelo costume”. Portanto, a primeira impressio que a
pessoa tinha de gosto agradavel, e ndo sua impressao habituada, eraa
natural e confiavel3s.

Essa ampla relacdo entre gosto, qualidade e consequéncia estava
entrelacada nas estruturas epistémicas da botanica, da matéria médi-
ca (substancias usadas no preparo de remédios) e da fisiologia do sé-
culoxviir. O artigo sobre “Botanica” na primeira edi¢io da Encyclopedia
Britannica codificava o conhecimento comum, glosando categorias de
gosto de acordo com seus efeitos corporais:

As sensagdes de cheiro e gosto nos ddo alguma sugestdo da natureza
e das qualidades das plantas. Um gosto ou cheiro agraddvel raramente é
acompanhado de qualidades nocivas; por outro lado, quando esses sen-
tidos sdo afetados de modo desagraddvel, as qualidades sio geralmente
mais ou menos nocivas, sendo ou purgativas, eméticas, ou venenosas. As
plantas que tém gosto doce sdo geralmente nutritivas; aquelas que tém gos-
to salgado sdo quentes e estimulantes. Plantas de gosto acre sdo corrosivas
(... 1 Plantas amargas sdo alcalinas, estomdquicas [isto é, favorecem a boa
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digestdo ], e ds vezes de natureza suspeita. Plantas dcidas sdo refrescantes,
e aliviam a sede; mas aquelas de gosto austero sdo adstringentes3*.

Filésofos do século XVl debateram a relacio entre discernimen-
to e gosto, e debateram a extensio metaférica emergente entre gosto
palatal e gosto estético. Ao fazé-lo, eles podiam invocar um padrio de
gosto baseado tanto na fisiologia quanto na teologia, e que resistia a
possibilidade de critica moral: “O gosto do palato”, escreveu Thomas
Reid em Essays on the intellectual powers of man, “pode ser considerado
muitissimo justo e perfeito, quando saboreamos as coisas que sio
adequadas a nutri¢do do corpo, e é repugnado com coisas de natureza
contraria”. Esse tipo de gosto era “a inten¢do manifesta da Natureza”,
e podiamos, assim autorizados, procurar as patologias — desarranjo
mental e maus habitos — que haviam corrompido o gosto natural’”.O
gosto ndo era para connoisseurship; era o que nos capacitava a observar
alei natural. A connoisseurship autoindulgente, na verdade, erauma das
causas do gosto corrompido.

AEPISTEMOLOGIA DO ABACAXI

No final do século XVII, Tryon escreveu que “os varios e inumera-
veis Gostos das coisas, nos Reinos Animal, Vegetal e Mineral, proce-
dem e surgem todos das quatro grandes Qualidades antes menciona-
das, [...] de modo que ha apenas quatro Gostos perfeitos, sendo eles
a Raiz de todos os outros [...]; e de acordo com a Igualdade desses
quatro, ou a fraqueza ou predominncia de cada um, tal Gosto [isto é,
aquele em que os quatro gostos perfeitos estavam em equilibrio] tem
o dominio em todas as coisas, e por conseguinte é 0 mesmo mais ou
menos agradavel ao Palato e ao Estdmago, e homogéneo ao Corpo”.
Aqui Tryon estava descrevendo provavelmente o mais celebrado novo
gosto exdtico do inicio da era moderna — o abacaxi — e dando uma
explicacdo de por que em sua natureza o abacaxi era tio incrivelmente
delicioso, uma comida tdo completamente perfeita. O abacaxi era “sa-
tisfatorio”, notava Tryon, ndo sé alingua mas também ao estémago, e
isso se referia a um segundo sentido do que era o alimento “concor-
dar”38. Vocé poderia saber se alguma coisa “ndo concordava com vocé”
quando ela ndo lhe descia bem, ndo caia bem em seu estémago, ou
quando ela ndo saia na outra extremidade na forma e na quantidade
devidas. Ocasionalmente, sua capacidade de dormir bem depois de
comer certa comida também era um sinal de concordancia39. Ja bem
entrado o século XVIII, Galeno era citado sobre as experiéncias cor-
porais de concordancia: que todas as pessoas “consultem sua razio, e
observem o que concorda com elas, e o que discorda delas, que, como
sabios, elas adiram ao uso de coisas tais que conduzam a sua satde,
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[36] “Botany”. In: Encyclopeedia Bri-
tannica: or, A dictionary of arts and
sciences, 3 vols. Edimburgo, 17711773,
vol.I,p.632.

[37] Reid, Thomas. The works of Tho-
mas Reid, D. D., ed. Sir William Hamil-
ton. 7% ed., 3 vols. Edimburgo: Macla-
chlan and Stewart, 1872 [1785],vol.1,
p-491.

[38] Tryon, Thomas. Friendly advice to
the gentlemen-planters of the East and
West Indies. Londres, 1684, pp. 5-6.

[39] Por exemplo, Bullein, William.
The government of health. Londres,
1595,p.26r.



[40]Em uma versdo oitocentista,
um compéndio médico que seguia
de perto Galeno recomendava que a
“experiéncia” poderia ensinar como
comidas diferentes caiam no estd-
mago. Portanto, cada pessoa “deve
consultar sua constitui¢do, e comer
56 0 que concorda perfeitamente com
ela”. Fothergell [Fothergill], John.
Rules for the preservation of health..., 6*
ed. Londres, 1770(?) [1762], p. 33; ver
também pp. 31,49, 68, 74 (para Tibé-
rio), 81 (linguagem de Galeno).

[41] Harington, Sir John. The English
mans doctor, or The Schoole of Salerne.
Londres, 1624, p.3.

[42] Montaigne, op. cit., pp. 815-57,
p-832.

[43] Feijé6 y Montenegro, Benito
Jeronimo. Rules for preserving health,
particularly with regard to studious
persons. Trad. anon. do espanhol.
Londres, [1800], pp.76,78.

e se abstenham de todas as coisas que, por sua propria experiéncia,
concluam que lhes fazem mal; e que elas tenham certeza de que por

uma observagio e uma pratica diligentes dessa regra podem desfrutar

muito boa satide, e raramente ter necessidade de medicina ou de médi-
cos”4°. Por que pagar um médico quando era possivel saber por sinais

evidentes o que concordava com vocé?

Em termos dietéticos praticos, esse entendimento da concor-
déncia e o conceito ontolégico de gosto a ele relacionado significa-
vam que seguir seus apetites podia, e com frequéncia devia, ser a coi-
sacerta a fazer. Os ascetas, e pessoas que recomendavam deferéncia
a pericia médica profissional, podiam divergir, mas a nocéo de que
“Se tem gosto bom, é bom para vocé” circulou com influéncia na so-
ciedade do Renascimento e do inicio da era moderna. A traducio in-
glesa feita por Harington dos versos salernitanos anunciou que ndo
se precisava de nenhuma outra regra dietética além do “apetite”#.
Montaigne preferia o Quod sapit como conselho médico mais s6lido
do que as correntes de ferro da pericia profissional: “Tanto na sat-
de quanto na doenca deixei-me prontamente seguir meus apetites
urgentes. Atribuo grande autoridade a meus desejos e inclinacdes.
[...] Meu apetite em muitas coisas por si s6 se adequou e se adaptou
de modo bastante feliz 4 saide de meu estémago”. Quando molhos
picantes nio concordavam com seu estdmago, ele os abandonava;
quando doente, seu gosto por vinho desaparecia e ele ndo tentava
se opor ao apetite até que ele voltasse naturalmente4>. Benito Fei-
j60, beneditino espanhol do século XVI11, seguiu Malebranche ao
dizer que “seria melhor nos governarmos por nosso proprio senso,
na preservacio de nossa satide, que por todas as leis da medicina
[...] Um desejo forte [...] é um sinal de que o estémago tem dentro
de sifermento apropriado paradissolvera matéria que ele deseja tdo
avidamente”. Com exceg¢des e qualificacdes, e advertindo contra o
vicio moral e médico da glutonia,

podemos e devemos seguir a vontade de nosso apetite na escolha do que co-
memos e bebemos. Certo é que a natureza fez uma unido entre nosso palato e
nosso estdmago, consoante com o hdbito de nossos corpos, e que o que é agra-
ddvel a um serd amigdvel ao outro. O Todo-poderoso nos deu sentidos para
serem como vigias de nossa preservagdo, e apenas o do gosto nos informard o
que é conformvel ou ndo a nossa presente constituicdo. A experiéncia mos-
tra que o estémago nunca acolhe com afeto o que o palato recebe com aversdo.
Se, todavia, essa mdxima parecer excessivamente geral a qualquer de meus
leitores, que eles sigam a de Hipdcrates, que ndo é muito diferente, e que diz,
em seus aforismos, que devemos preferir aquelas comida e bebida que sejam
mais agraddvers, embora de qualidade geral menor, ao que parece melhor,
mas é mas desagraddvel a nds®.
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A primeira regra da medicina, inscrita no Templo de Apolo em
Delfos, era “Conhece-te a ti mesmo”, e na medicina galénica se pode-
ria fazer isso efetivamente por meio da evidéncia oferecida de forma
abundante e acessivel pelo gosto das comidas e pelas experiéncias de
digestdo. No inicio da era moderna, gosto e digestdo eram condicdes
cosmoldgicas com implicaces epistemoldgicas evidentes.

Para resumir: na cultura do gosto do inicio da era moderna— uma
cultura que de fato permanecia substancialmente estavel desde a An-
tiguidade romana —, o gosto das coisas tinha suportes ontoldgicos:
testemunhava como as coisas eram em Gltima instincia; o gosto tam-
bém tinha implica¢des epistemoldgicas, no sentido de que o conheci-
mento baseado no gosto era considerado seguro; e tinha consequén-
cias praticas, ja que o conhecimento experimental que alguém tinha
de seu corpo e de seu alimento lhe possibilitava constituir sua prépria
expertise e prescrever seu proprio regime paramanterasatdee,quando
doente, recupera-la.

O que aconteceu quando essa cultura do gosto comegou a mudar
e, finalmente, quando ela praticamente desapareceu da expertise ofi-
cial sobre corpos e alimentos? No finzinho do século xvi1, John Locke
também tentou se entender com o gosto do abacaxi, e reconheceu que
os vocabularios entdo correntes para descrever tal coisa tornavam a
descri¢ioimpossivel#. O abacaxi era tanto um talisma do exdtico sem
precedentes quanto um tipico objeto dos sentidos. Locke admitia que
a linguagem-padrio que tinhamos para transmitir o gosto a outros
que ndo haviam consumido uma coisacomo aquelandoestavaaaltura
datarefa,embora, por certo, a obje¢io devesse se aplicara experiéncias
subjetivas muito mais comuns, como o gosto de uma pera. Falamos
sobre o gosto que as coisas tém, mas é principalmente sd conversa, e
o que atribuimos as palavras devia ser corretamente atribuido a expe-
riéncias sensérias anteriores com os objetos do gosto.

Ideas simples [....] s6 devem ser obtidas por aquelas impressdes que os
préprios objetos deixam em nossas mentes, pelas entradas apropriadas esti-
puladas a cada tipo. Se elas ndo sdo recebidas desse modo, todas as palavras
do mundo, utilizadas para explicar ou definir qualquer de seus nomes, nunca

quaiq
serdo capazes de produzir em nds a ideia que ela representa. [... | Aquele que
pensa de outro modo, que experimente se alguma palavra pode lhe dar o
gosto de um abacaxi, e fazé-lo ter a verdadeira ideia do sabor dessa celebra-
da deliciosa fruta. Desde que lhe seja dito que ele tem uma semelhanga com
q ] q ¢
quaisquer gostos dos quas ele j tem as ideias em sua memdria, impressas
pelos objetos sensiveis, ndo estranhas a seu palato, desde que ele possa abor-
daressasemelhanca em suamente. Masisso ndo é nos daressa ideia poruma
¢

definicdo, mas excitar em nés outras ideias simples por seus nomes conheci-

¢
dos; 0 gue ainda serd muito diferente do gosto verdadeiro daguela fruta%s.

q 8 q
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[44] Silver, Sean B. “Locke’s pine-
apple and the history of taste”. The
Eighteenth Century, 49, 2008, pp.
43-65; também Rousseau, George S.
“Pineapples, pregnancy, pica and
peregrine pickle”. In: Enlightenment
borders: pre- and post-modern discour-
ses: medical, scientific. Manchester:
Manchester University Press, 1991,
Pp-176-200, esp.p.193.

[45] Locke, op.cit., p.309. Notea in-
vocacao por Hume do mesmo exem-
plo: “Ndo podemos formar para
noés uma ideia justa do gosto de um
abacaxi, sem ter realmente provado
um”. Hume, David. A Treatise of Hu-
man Nature, ed. L. A. Selby-Brigge.
Oxford: Clarendon Press, 1888, p.
5; ver também Reid, Thomas. Lec-
tures on the fine arts, org. Peter Kivy.
Haia: M. Nijhoff,1973,p.35. Paraum
estudo da assimilagdo do gosto de
outro comestivel caribenho exético,
ver Norton, Marcy. “Tasting empire:
chocolate and the European inter-
nalization of Mesoamerican aesthe-
tics”. American Historical Review, 111,
2006, pp.660-91.



Estamos no classico terreno ontoldgico e epistemoldgico da Re-
volucdo Cientifica, da distin¢io entre qualidades primarias e secun-
darias esbocada pela primeira vez em O ensaista, de Galileu, e depois
encontrada em textos de René Descartes, Robert Boyle e, sistemati-
camente, do préprio Locke. As experiéncias subjetivas da aparéncia,
da sensacio, do som, do cheiro e do gosto das coisas ndo devem ser
tomadas como indicacdes confiaveis de como elas sdo. Assim, Locke
escreveu celebremente que as qualidades sensiveis, como 0 amarelo
da carne do abacaxi, a agudeza de sua casca, a dogura de seu sabor e
qualquer outra, sio “qualidades secundarias”. Elas “sdo na verdade
nada” no abacaxi em si; 0 poder de produzir essas sensagdes estd no
abacaxi, mas elas dependem das “qualidades primarias” de tamanho,
forma, arranjo e movimento de suas partes nio sensiveis. Note aqui
que o vocabulario tradicionalmente usado para descrever o abacaxi
como comida — inclusive sua posi¢io no mapa de qualidades galéni-
cas — era agora, por assim dizer, desontologizado, e 0 conhecimento
que podemos ter do abacaxi como um objeto cheirado e provado agora
aparecia como um problema epistemolégico. O gosto do abacaxi foi
talvez o primeiro problema filoséfico verdadeiramente moderno.

O problema epistemoldgico do abacaxi foi um movimento na fi-
losofia, mas também marcou uma mudanca no status da experiéncia
comum, na medicina e nas praticas do eu. Eu disse algo sobre como
0 gosto aparecia na pratica e no pensamento médicos no século xviI
e antes. Vocé é o que vocé come: os temperamentos, na medida em
que ainda eram invocados depois de Locke, podiam ndo ter nenhuma
ligagdo causal com as qualidades dos alimentos. A ligacdo cosmolé-
gica havia sido formalmente rompida. Com algumas nobres excecdes,
Quod sapit nutrit se tornou uma coisa sem sentido para ser dita na cul-
tura médica e cientifica oficial. Brillat-Savarin o disse na década de

[46] Brillat-Savarin, Physiology of tas- 1820, mas ele era gourmand, ndo médico nem filésofo#S. A indigestio

ops7 também perdeu sua ressonancia epistemolégica. E, de modo mais ge-
ral, toda pratica cultural que dependia de o gosto e o cheiro serem guias

confiaveis para o que o mundo era em Gltima instancia foi liberada de

suas amarras ontolégicas e epistemoldgicas.

QUALIDADES INFERENTES

Se o gosto tinha agora perdido seu status como um guia filoséfico
confidvel —comoumindicedoqueerao mundoemtltimainstancia—,
isso ndo significou queele se tornarainGtil. Tampouco ele,ou qualquer
dos outros sentidos, poderia ser considerado inttil em uma cultura
queentendia os sentidos como dados por Deus. Os mesmos sentidos
que ndo mais eram muito bons para nos dizer sobre as realidades al-
timas do mundo podiam permanecer valiosos para nos conduzir no
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mundo cotidianamente. Foucault e outros escreveram sobre o mundo
pré-classico das “assinaturas”, um mundo em que havia semelhancas
eloquentes e dadas por Deus entre as aparéncias das coisas, suas na-
turezas e poderes+’. Essas semelhancas operavam no nivel alimentar.
Consideremos como isso funcionava para os vinhos em comentérios
dos séculos XVI e XVII. Avinhos que se assemelhavam a sangue eram
atribuidos alguns dos poderes deste, assim, “tent” (ou “tint0”) “¢ um
vinho nutritivo grosso, e é muito rapidamente misturado no sangue,
mas ele é opilativo [obstruindo a secrecdo], e portanto é muito danoso
para aqueles que sio sujeitos a obstrucdes. E adequado aqueles que
sio extenuados e fracos, e tém necessidade de muita nutricio, e um
tanto adstritivo [constipante ou adstringente]”. E o vinho grego, “que
tem corvermelhaenegrecida, [...] produz sangue muito bom, reanima
os espiritos, conforta o estdbmago e o figado e alegra e fortalece exce-
lentemente o coracio”+8. Dizia-se com frequéncia que vinhos de cor
e textura leve tinham consequéncias médicas que derivavam dessas
qualidades sensiveis. Vinhos das Canarias e vinhos doces sdo “pur-
gativos, e abrem obstru¢des nos pulmdes”; o vinho renano é salutar,
“diurético, e til na pedra e na gravela”; o Champagne “proporciona
um repentino surto de espiritos animais, e inspira a vivacidade”4°. O
vinhoqueé “branco, sutil e fino ndo é turbulento para o estdmago, mas
de facil digestdo, logo penetra as veias, provoca urina, e é proveitoso
nas febres”s°. Era possivel usar os gostos do vinho como um guia para
aacdo fisioldgica: um médico italiano do século XVI aconselhava usar
vinhos que fossem “agradaveis em gosto e de cheiro doce, de tal sabor
(eudigo) que no gosto ndo pareciam nem ser muito picantes e acidos,
nem contudo muito suaves & doces. Pois coisas picantes e 4cidas, [ ... ]
logo causam obstrucdes: primeiro porque constipam, depois porque
passam para as veias e membros ndo dissolvidos [...] 5.

No quadro galénico de qualidades,aumidade dos vinhos podia ser
tomada como dada e a maior parte do interesse se centrava no grau de
calor que eles continham. Mas a quentura relativa dos vinhos era tradi-
cionalmente parte tanto da experiéncia dietética quanto do vernaculo,
capaz de ser inferida do gosto e do efeito fisiolégico. Na degustagdo
devinho moderna, os vinhos costumam ser descritos como “quentes”

quando tém alto teor alcodlico e as vezes quando carecem de acidez
para equilibrar o alcool. Plausivelmente, as mesmas impressdes gus-
tativas subjetivas aparecem em tratamentos do calor vinico do inicio
daeramoderna,emboraoconhecimento das condi¢des climéticas das
regides em que as uvas eram cultivadas também possa figurar. O vinho
era em geral considerado quente, uma inferéncia sélida de seu efeito
aquecedor fisioldgico, e portanto ndo muito adequado aos jovens, que
ja eram quentes por natureza. Mas alguns vinhos eram mais quentes
que outros. Acreditava-se que os vinhos se tornavam mais quentes ao
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[47] Foucault, Michel. The order of
things: an archaeology of the human
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pp-148-9.

[48] Venner, op.cit., p. 29.

[49] Shaw, Peter. The juice of the grape:
or, Wine preferable to water. Londres,
1724, p.15;ver também Hancock, Da-
vid. Oceans of wine: Madeira and the
emergence of American trade and taste.
New Haven: Yale University Press,
2009, pp.326-31.

[s0]Whitaker, Tobias. The tree of
humane life, or, the Blood of the grape.
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[51] Gratarolo,Guglielmo.A direction
for the health of magistrates and studen-
tes, trad. Thomas Newton. Londres,
1574, sig. G ii; também Shapin, op.cit.



[52] Cogan, Thomas. The haven of
health..., Londres: Henrie Midleton,
1584, p. 203; ver também Turner, op.
cit., sig. Bii-Biiii.

[53] Foucault, op.cit., pp.17-8, 51-8.

[54] Arbuthnot, John. An essay con-
cerning the nature of aliments..., 3% ed.
Londres:].Tonson, 1735 [1731], p.252.

[55] Ver Roos, Anna Marie. The salt of
the earth: natural philosophy, medicine,
and chymistry in England, 1650-1750.
Leiden: Brill, 2007, esp. pp. 14,
94-107, para visdes antiescolasticas
das causas quimicas dos gostos, e,
portanto, do uso do gosto como um
indice de estrutura quimica e efeito
fisiologico.

envelhecer — “Ovinho, segundo Galeno, é quente no segundo grau, e,
se for muito velho, é quente no terceiro”, escreveu um médico do fim
do século XVI — e vinhos fortificados eram considerados mais quen-
tes que os ndo fortificados. Mas ele queria que se soubesse que o calor
erarelativoao tipo e a fonte dovinho: “pois quem ndo sabe que 0 seco é
mais quente que o vinho Branco ou o Claret, e 0 Malmsay ou 0 Mosca-
tel mais quente que 0 Seco, e 0 Vinho da Madeira ou o das Canarias é o
mais quente de todos?”52. Vinhos brancos eram considerados menos
quentes que 0s tintos, embora isso também se relacionasse a suas ori-
gens. Os vinhos brancos da Franga eram tidos como menos quentes
que 0s tintos, mas mesmo os tintos da Franga eram menos quentes que,
digamos, os vinhos brancos espanhdis ou italianos.

Foucault dizia que a cosmologia das semelhangas e assinaturas
desapareceu no comeco do século XV11, substituida por um cosmos
mecénico sem qualidades, o mundo da representacdoss. Mas a his-
toria ndo é assim tdo ordenada. Autores médicos “newtonianos” e

“cartesianos” do fim do século XV1I e do comeco do XVIII podiam se

apegar aos antigos padrdes inferenciais ou usar os mais novos vo-
cabularios mecanicos parajustificarinferéncias tradicionais a partir
das caracteristicas sensérias do alimento sobre suas qualidades e
poderes. No comeco do século XVIII, 0 médico newtoniano John
Arbuthnot, analisando uma lista-padrio de alimentos e suas virtu-
des, ocasionalmente endossava o raciocinio analégico com base no
gosto das coisas para um conhecimento confiavel de seus poderes
fisiologicos. As magis em geral eram “pectorais, refrescantes e leni-
tivas” (o primeiro termo significando boa para as queixas digestivas
e respiratdrias e o altimo significando suavemente laxativa ou cal-
mante), e ele observava que “suas qualidades podem ser facilmente
conhecidas por seu gosto”s4. As coisas davam sinais sensérios do
que provavelmente fariam quando comidas.

Ovocabularioligando gosto a poderes ndo desapareceu de repente

— nem era provavel que o fizesse, quando refletimos sobre a gama de
praticas especializadas e leigas em que tais inferéncias eram institu-
cionalizadas. Referéncias a gosto que invocavam qualidades e tem-
peramentos continuaram no século XX e depois, especialmente em
géneros médicos populares, embora tenham comecado a rarear nos
textos académicos no fim do século xvii e inicio do xvii1. Nas filosofias
naturais de Boyle, Descartes e Newton, as causas do gosto e do cheiro
eram atribuidas em altima instancia ao efeito na substancia corpé-
rea de particulas de varios tamanhos, formas, configura¢des e movi-
mentosss. Nenhum desses autores tinha muito a dizer sobre gosto e
cheiro — além do ponto de principio filoséfico. Boyle anunciou que
adiversidade de gostos e odores podia inteligivelmente ser explicada
pelos principios mecénicos usuais — derivando de “tamanho, figu-

NOVOS ESTUDOS 95 RMARGO 2013 1 (13



ra e movimento dos corpusculos saporificos”. Os variados gostos
especificos de vegetais comestiveis surgiam de “uma complicagdo
de afec¢des mecanicas, como forma, tamanho etc. nas particulas
daquela matéria que se diz ser dotada de tal gosto especifico”. E os
gostos variaveis associados ao amadurecimento das frutas podem,
ele especulava, ser causados pelo movimento dos “corpasculos sa-
porificos” que, esfregando-se uns contra os outros, eram tornados
“mais delgados ou finos, e menos rigidos, ou afiados e asperos, do
que eram antes”5°. As sensacGes diversas do gosto, que Descartes
chamava, “depois do tato, o mais grosseiro dos sentidos”, eram cau-
sadas pela “diversidade de figura” nas particulas que colidiam com
os nervos dalingua. Na década de 1670, Nehemiah Grew supds que
os gostos dediferentes plantas e produtos de plantas surgiam de sua
quimica salina — sais ardidos e pungentes, por exemplo, causavam
gostos fortes; 0s brandos eram responsaveis por gostos fracos e sua-
ves — e, em uma das raras alusdes a gosto na Optz'ca, Isaac Newton
especulava que “o ardido e pungente gosto dos 4cidos” podia deri-
var da “forte atragdo pela qual particulas 4cidas atingem e agitam
as particulas da lingua”s7. Hooke, sempre um otimista em relacio &
tecnologia, sugeriu em Micrographia meios engenhosos pelos quais
o cheiro e 0 gosto, e ndo apenas a visdo, poderiam eventualmente
serrestaurados a seus poderes pré-lapsarianos, notando as técnicas
existentes para melhorar a sensibilidade da degusta¢do de vinhoss®.
Coube aos discipulos iatromecanicos do século XVIII preencher o
quadro com detalhes fisiologicos. O médico dietista escocés George
Cheyne, seguidor de Newton, tinha pouco a dizer sobre gosto — com-
preensivelmente, ja que ele advertia contraum “dente doce” e todas as
formas de prazer dietético —, mas sabia, com certeza filoséfica, das
propriedades em principio das particulas alimentares e dos efeitos
dessas propriedades no corpos?. Se Cheyne tivesse desenvolvido uma
teoria do gosto mais completa, ela provavelmente se assemelharia 4
visdo de seu contemporineo David Hartley, de que “gostos, cheiros
etc. fortes s3o, de acordo com a filosofia moderna, marcas de grandes
forcas de atragdo e coesdo nas pequenas particulas componentes dos
corpos naturais”, forcas que causavam dificuldade na digestio e uma
resultante insalubridade. Hartley dizia que queria dar uma explicacio
de gostos particulares baseado na doutrina das vibracdes, mas acabou
ndo fornecendo essa explicagio, pois tal coisa era “muito dificil”¢.
Outros textos do século xvil estabeleciam um vocabulario quimi-
co, as vezes, mas nio necessariamente vinculado a teorias crepuscula-
res da matéria newtonianas ou cartesianas, isto é, matéria destituida
das qualidades e das forcas. Esses vocabularios ofereciam tipicamente
um pastiche inferencial, fornecendo modos com os quais autores mo-
dernos ainda podiam ligar o gosto dos alimentos a sua constituicdo
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e suas propriedades nutritivas finais. O gosto podia continuar a ser
epistemologicamenteimportante,emboraemum sentido muito mais

atenuado do que naculturagalénica. Porexemplo, o Essay concerning the

nature of aliments de Arbuthnot, de 1731, que ainda se referia intermiten-
temente a0s quatro temperamentos galénicos, julgava que “gostos sdo

os indices das diferentes qualidades de plantas bem como de todos os

tipos de alimento”, mas essas qualidades criadoras de gosto ndo eram

atétrade galénica; eram antes “diferentes misturas de gua, terra, 6leo

esal, mas principalmente de 6leo e espirito misturados com algum sal

de natureza peculiar”. Ao explicar gostos especificos, como 0 amargo

e 0 acre, Arbuthnot observou que eles s6 diferiam nas “particulas pi-
cantes do primeiro,queestdo envolvidasemuma maiorquantidadede

6leo que aquelas do ultimo”. E, nos gostos doces, “as particulas acidas

parecem ser atenuadas, e dissolvidas no 6leo, a0 ponto de produzir sé

uma pequena e agradavel titilacio”. A real natureza das comidas era

aquelas diferentes misturas quimicas, conhecidas por meio do conhe-
cimento especializado da filosofia natural, mesmo que os constituin-
tes Gltimos, como sal, 4cido e dleo, correspondessem a experiéncias

competentes de gosto comuns®.

Um pastiche conceitual semelhante marca o extenso tratamento
do alimento e do gosto por William Cullen em suas Lectures on ma-
teria medica, da década de 1760. Como Arbuthnot, Cullen usava um
vocabulario amplamente quimico para falar sobre alimentos e suas
fungdes fisioldgicas, e, como ele, o vocabulario quimico de Cullen ma-
peava de modo grosseiro — ndo totalmente — as sensacdes de gosto.
As “quatro qualidades” nas comidas eram acerbidade (ndo é boa para
voce), acidez (tudo bem de forma moderada), textura (afeta o tem-
po que as coisas levam para ser digeridas) e dogura (realmente muito
boa)¢=. Portanto, trés das quatro qualidades alimentares indexadas
quimicamente eram sensiveis ao paladar, € 0 gosto era tido como um
guia geralmente confiavel para as propriedades das comidas e seus
efeitos fisioldgicos sobre a constitui¢io humana®.

Todavia, desenvolvimentos em quimica no final do século XVIII
eno inicio do XIX, para todos os propésitos praticos, despedagaram
qualquer vinculo substancial remanescente na ciéncia académica
entre as experiéncias de gosto e o conhecimento das reais proprie-
dades e efeitos das comidas. Os textos fisioldgicos do quimico in-
glés William Prout dividiam as propriedades dos alimentos — os
trés “principios estaminais”, como ele as chamava — em sacarina
(docura), oleosa (uma categoria que para ele inclufa o alcool) e al-
buminosa, e, embora se possa ver em principio como a0 menos o
doce poderia mapear a sensagdo de gosto, de fato, a obrade Prout na
década de 1830 nio fazia absolutamente nenhuma referéncia a gus-
tacao%. E tampouco a ligeiramente posterior, e mais influente, obra
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do quimico alemio Justus von Liebig, que dividia os constituintes

nutricionais dos alimentos em proteinas, amido e gorduras. Liebig

sabia 0 que esses constituintes eram quimicamente, e sabia quais

efeitos eles tinham sobre o corpo humano, mas a experiéncia do

gosto nio fazia parte dessa histéria®. Liebig e outros quimicos orga-
nicos também trabalharam intensivamente sobre as bases quimicas

das sensag¢des de sabor, em especial no vinho. Muitas pesquisas nes-
sa 4rea haviam se concentrado nos componentes brutos que contri-
bufam para o gosto e o cheiro (4lcool, 4cidos organicos e aglicares) e

aquelas substancias ligadas a defeitos do vinho®®.

A complexa quimica organica do “elemento-traco” que marca a
ciéncia moderna do sabor do vinho praticamente nio existia no sé-
culo XI1X. Havia um reconhecimento geral de que a presenca de acidos
livres (tartarico, mélico) era associada a um sabor bom, mas a procura
dos quimicos pela base do sabor e do odor do vinho durante a maior
parte do século XIX tinha como alvo substincias que davam ao vinho
suas caracteristicas “vinicas” em geral, ou os produtos quimicos que
davam ao bom vinho seus sabores agradaveis (ou “aromaticos”, ou de

“vinho velho”), e ndo o que distinguia um tipo de vinho de outro. Um
relato escocés sobre os achados de Liebig e Théophile-Jules Pelouze
na metade da década de 1830 notava que os quimicos “suspeitavam
fazia muito tempo” que haviauma “causa[quimica] do odoragradével
geralmente conhecido como o buqué dos vinhos”, e celebrava Liebig
e seu colega por descobrirem, como diziam, um éter (cuja analise eles
forneciam e que chamavam de éter enantico) extraido de umaamostra
de um 6leo essencial enviado a eles por um quimico francés, “e que,
por todas as suas propriedades, parece sero principio por tanto tempo
procurado. [...] [S]eu odor é completamente o de vinho velho, com
exce¢do de sua intensidade”7. Os quimicos diziam que queriam no
fim descobrir substancias diferenciantes, digamos, entre o sauvignon
do Loire e o cabernet sauvignon de Bordeaux, mas confessavam que
passaria muito tempo antes que técnicas analiticas estivessem a altu-
ra dessa tarefa. A quimica provavelmente seria muito complexa e as
substéncias flavorizantes estariam presentes em quantidades extre-
mamente pequenas®®. Contudo, desde o século XIX, julgava-se pos-
sivel em principio substituir a linguagem das qualidades, e mesmo
alinguagem de predicados descritivos, pela dos constituintes. Aca-
bariamos sendo capazes de alinhar o vocabulario de gostos com os
constituintes quimicos especificos que causavam esses gostos. Nio
ha nenhuma razdo para que as pessoas nio designem gostos e cheiros
com nomes atribuidos por quimicos as substancias tidas como suas
causas — e alguns en6logos, quimicos e provadores de vinho especia-
listas hoje fazem exatamente isso. Quando vocé toma uma taca de
claret, pode dizer que ele tem 0 aroma de pimentédo e, menos prova-
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velmente, pode saber que a substancia responsével por essa sensagio
é 2-metoxi-3-isobutilpirazina, e fabricantes e provadores de vinho
experimentados costumam dizer que sentem o gosto de TCA (triclo-
roanisol) em um vinho a que outros se referem como “rolhado”, e que
outros ainda dizem ter cheiro de “papeldo imido”. Mas a condi¢io de
saber como usar esses termos quimicos é a confianga na expertise; ndo
éotipodecoisaqueé qualitativamente aparente do mesmo modo que
[69]Shapin, op.cit. o grau de calor do Madeira ou aumidade de um melao®.

No fim do século XIX e no comeco do XX, as disciplinas em rapido
desenvolvimento que acabaram sendo conhecidas como ciéncia da
nutri¢ao tinham efetivamente eliminado o gosto dos recursos que as
pessoas possuiam para saber de que seus alimentos eram constitui-
dos e, quando ingeridos, que efeitos teriam sobre elas. Vocé ndo co-
nhece pelo gosto os constituintes listados nos rétulos impostos pelo
governo que descrevem os componentes nutritivos, ou, nos casos
em que vocé pensa que conhece, sua capacidade de senti-los é irrele-
vante para a identidade e os efeitos desses componentes: colesterol,
gorduras saturadas e trans, fibras, proteina, vitaminas, ferro e, é claro,
a categoria energética da caloria. Vocé pensa que sabe que coisas do-
ces tém agucar, que coisas salgadas tém cloreto de sddio e que coisas
de aparéncia gordurosa engordam, mas, como hoje sabemos, tanto
substancias que ocorrem naturalmente quanto o produto de quimica
sintética superaram a confiabilidade cientifica desse conhecimento

[70] Cloreto de zinco e brometo de senso6rio”°. Os alimentos agora tém constituintes, e nio qualidades e

s6dio tém ambos sabor salgado —em- A L . .
POdereS, e voce Conhece esses constituintes pOr COVteSlﬂ, POr mel1o de

bora ndo exatamente como o cloreto
de sédio; certos sais de chumbo tém especialistas cientificos confiaveis. Na medida em que esses consti-

to doce, tém, é claro, os ado- . . . ..
gosto doce, comotem, ectaro, osade tuintes entram no vernaculo moderno tardio do “autoconstituir-se”,
cantes artificiais.
«“ A {«“ A 7 A ’ ’ . .
0 “vocé” em “vocé é o que vocé come” é um hibrido de conhecimento

leigo e especializado.
0S GOSTOS DO CONNOISSEUR

E quanto ao lugar da connoisseurship [o saber do connoisseur] nes-
sa histéria? Até aqui, falei sobre os vocabularios e usos do gosto
com referéncias apenas de relance ao conoisseur. Fiz isso intencio-
nalmente. O carater do connoisseur se conformou plenamente no
século XVIII, junto com a importagdo inglesa do termo francés, e
quero argumentar (embora ndo possa estabelecer aqui a afirma-
¢30) que o pleno florescimento do vocabulario da connoisseurship
alimentar é um fenémeno do século XX. Se assim for, hd uma apa-
rente contraevidéncia a considerar. Plinio, o Velho, mencionou um
escravo libertado na corte do imperador Claudio que podia confia-
velmente distinguir vinhos de diferentes origens geograficas, de-
tectar quais estavam estragados e prever quais se adequariam ao
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paladar do imperador”. A cultura emergente de refinamento e sen-
sibilidade no século XVIII aprovou de forma inovadora a extensio
daideia de um gosto pelos alimentos a um gosto pelas belas-artes.
Para alguns, isso era metaférico; para outros, testemunhava capaci-
dades genuinamente partilhadasentreas duas formasde gosto.Em
1712, Joseph Addison escreveu no diario The Spectator sobre o gosto
e como ele podia ser melhorado:

Conheci uma pessoa que possuia [paladar gustatdrio] em tdo grande
perfeicdo que, depois de ter provado dez tipos diferentes de chd, distinguia,
semvera cordele, o tipo particular que lhe era oferecido; e ndo s6 isso, mas
quaisquer dois tipos deles que eram misturados em proporgdo igual;e mars,
ele levou o experimento ao ponto de, ao provar a composicdo de trés tipos
diferentes, nomear os pacotes de onde os trés ingredientes variados eram
tirados. Um homem de fino gosto na escrita ndo sé discernird, da mesma
maneira, as belezas e imperfei¢des gerais de um autor, mas descobrird os
vdrios modos de pensar e expressar-se que o diversificardo de todos os
outros autores, com as vdrias infusdes estrangeiras de pensamento e lin-
guagem, e os autores particulares de quem elas foram emprestadas7>.

Cervantes contou uma histéria — repetida na metade do século
XVIII no ensaio de David Hume “Do padrio de gosto” — sobre as
notéveis capacidades de provagio de vinho de alguns dos parentes de
Sancho Panca. Sancho perguntava se um vinho que era oferecido era
do lugar que se dizia ser, e foi nesse contexto que ele se gabou de suas
capacidades constitucionais como provador. Disse que era de uma fa-
milia de famosos provadores de vinho e contou uma histéria sobre va-
rios de seus parentes. Havia uma aldeia em La Mancha que tinha uma
barrica de vinho que se supunha ser bom, mas os aldedes nio tinham
certeza e queriam a opinido dos parentes de Sancho:

Umdeles [disse Sancho] o prova, o considera, e depois de uma reflexdo
madura pronuncia que o vinho é bom, ndo fosse por um pequeno gosto de
couro, que percebeu nele. O outro, depois de usar as mesmas precauges,
também dd seu veredito em favor do vinho; mas com a reserva de um gos-
to de ferro, que ele péde facilmente distinguir. Vocé ndo pode imaginar
quanto eles foram ridicularizados por seu julgamento. Mas quem riu por
iltimo? Ao se esvaziar a barrica, foi encontrada no fundo umavelha chave
com uma correia de couro amarrada nela7s.

Hume ndo tinha davida de que tais capacidades realmente
existiam, no vinho e em outros dominios do gosto literal e meta-
férico, de que havia pessoas que as tinham adquirido e outras que
nio o fizeram.
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A capacidade de falar sobre experiéncias gustativas estava na época
se tornando uma ferramenta de polidez. Na década de 1750, 0 conde
de Chesterfield instruiu seu filho que

Hd um tipo elegante de conversa tola que vocé deve ter: a qual, por fri-
vola que seja, é iitil em companhias mistas, e d mesa, especialmente em seu
departamento estrangeiro; quando ele evita certos objetos sérios, isso pode
criar disputas, ou ao menos frieza por algum tempo. Nessas ocasides ndo ¢
imprdprio saber como patler cuisine, e conseguir dissertar sobre o desen-
volvimento e 0 sabor dos vinhos. Essas, é verdade, sdo coisas muito pequenas;
mas sdo coisds pequends que ocorrem com muita frequéncia, e portanto de-
vem ser ditas avec gentillesse et graces.

Em 1825, 0 grande connoisseur Brillat-Savarin aplaudia os gourmands
que “conseguem distinguir o sabor do quarto sobre o qual a perdiz se
deita do outro” e os gourmets “que conseguem dizer a latitude em que
qualquer vinho amadureceu com a mesma certeza com que um dos
discipulos de Biot ou Arago pode prever um eclipse”7s. E em 1863 um
connoisseur inglés, que se professava incapaz de fazer tais discrimina-
cdes, escreveu que “O palato, como 0 olho, 0 ouvido ou o tato, adquire
pela pratica varios graus de sensibilidade que seriam inacreditaveis
néo fosse um fato bem certificado. [...] Relata-se dos epicurianos ro-
manos no tempo de Laculo que eles podiam decidir se uma ostra era
do lago Lucrino ou da Anatélia”. Na Borgonha, disse ele, provadores
experimentados podiam saberatéadiferencaentre osvinhosvizinhos
de Romanée, Richenbourg, La Tache e Grande Rue7®. Os ingleses vi-
torianos eram notavelmente insistentes na pertinéncia de tais discri-
minag¢des. Um connoisseur em um dos romances de Trollope insistia
na importancia de saber a parte mais saborosa de um salmdo — era o
pescogo ou 0 meio? Um paladar bruto era o equivalente exato de um
olho ndo treinado ou um carater imoral: “Nao distinguir um vinho
'51 de um '58 é olhar para um braco ou uma perna na tela e nio dara
menor importancia a se ele esta no desenho ou fora do desenho. Nao
distinguir o bife de Stubb [0 cozinheiro] de outros bifes ¢ dizer que
toda mulher é a mesma paravocé”77.

Habilidades discriminatérias de gosto tinham havia muito tem-
po um lugar importante nas sociedades de corte e educadas, e no
século XVIIT uma cultura educada reflexiva de connoisseurship valo-
rizava a discriminacdo gustatéria — mesmo que muitos escritores
continuassem a ter suas dvidas sobre sua legitimidade como capa-
cidade estética, no mesmo nivel que 0 gosto por poesia ou pintura?®.
“Como pode ter acontecido”, perguntou Kant, “de as linguas moder-
nas [...] designarem a faculdade estética de julgar com uma expres-
sdo (gustus, sapor) que meramente se refere a um certo 6rgio de sen-

NOVOS ESTUDOS 95 RMARCO 2013 I (19



tido (o interior da boca) e a sua discriminacio bem como a escolha
de coisas agradaveis?[...] [A] sensacdo de um 6rgdo por meio deum
sentido particular foi capaz de fornecer o nome para uma sensagio
ideal; a saber, a sensacio de uma escolha sensata, universalmente
valida em geral”79. Alguns aprovavam esse uso; outros insistiam em
uma firme distingo valorativa entre o julgamento do paladar e o
julgamento da pintura. Mas o desenvolvimento da connoisseurship
alimentar é um momento notavel na histéria do gosto — e tem hoje
um corpo de s6lido conhecimento erudito®® —, embora seja preciso
fazer algumas qualificagdes sobre sua referéncia e suas relagdes com
processos de gosto antes e depois do século XVIII. Quase tudo na
discriminacdo gustativa antes do século XVIII, e grande parte do
que apareceu nesse século, dizia respeito a capacidade de discer-
nir solidez e autenticidade. Especialmente no caso de vinhos, havia
uma série de preocupagdes praticas tratadas por meio do gosto e do
cheiro: o vinho estava estragado? Estava em boa condicéo? Estava
adulterado? Era ele o que se dizia ser? Ndo ha dvida de que certos
consumidores também se preocupavam com o gosto da qualidade, e
de quejulgamentos de qualidade sobre diferentes tipos de alimento
circulavam em culturas passadas. Mas, uma vez que essas questdes
eram tratadas, havia pouca ou nenhuma preocupacio com examinar
minuciosamente experiéncias gustativas e olfativas, refletir sobre elas,
analisa-las, atribuir predicados descritivos a experiéncias compo-
nentes, e depois usar essas descri¢des analiticas para fazer algo na
cultura que nio fosse nem ontolégico nem médico.

Osvocabularios da connoisseurship a partir do século XVIII preen-
cheram parte do espaco cultural antes ocupado pelas sensibilidades
e categorias da filosofia natural aristotélica e da medicina dietética
galénica. Portanto, o declinio tanto do escolasticismo quanto da me-
dicina galénica deve também ter algo a ver com a mudanga nas lin-
guagens e nas praticas do gosto. E aqui a histéria do gosto se inter-
secta com a histéria da epistemologia. Em algum momento no final
do século XVII e no século XVIII, a institucionalizacio da distincio
entre qualidades primarias e secundérias rompeu as redes tradicio-
nais que ligavam experiéncias de gosto, conhecimento, identidade
pessoal eacdo pratica. A sociedade culta passou a considerar o gosto
e o cheiro cada vez menos capazes de servir como sonda para saber
como o mundo erae o que suas partes ingeriveis faziam pore paraas
pessoas. Para se orientar nessas coisas, agora era preciso recorrer a
expertise externa: nio se podia mais provara realidade ou experimen-
tar sua constitui¢do por meio da digestdo. Experiéncias e juizos de
gosto foram arquivados na gaveta rotulada “subjetiva”, portando o
aviso de satide epistémica de que ha pouco a ser coerentemente dito
sobre elas ou feito com elas.
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Contudo, paradoxalmente, ao longo do século XIX e no século
XX, acabamos nfo dizendo cada vez menos sobre gosto, mas cada vez
mais. A remogao das experiéncias de gosto das praticas de producio
de conhecimento confiavel do mundo e de nossos corpos tornou o
gosto um 6rfio cientifico e filoséfico. Mas, a0 mesmo tempo, tornou
o gosto um caso adequado para a connoisseurship. Nossos connoisseurs
modernos exibem sua capacidade de analisar, distinguir entre e atri-
buir predicados descritivos a cada um dos milhares de componentes
de sabor dovinho, e de produzir medidas quantitativas aparentemen-
te precisas de qudo bom é o gosto dos “bons” vinhos. O vocabulario
[81] Para observacdes sobre connois- do gosto se deslocou, por conseguinte, do parco para o floreado®. A
seurship de vinho e conversa sobre

e € vino € comvers partir do limitado vocabulario de gostos de vinho usado no século
vinho no nnal do Perlo 0O vitoriano

¢ no periodo eduardiano, ver Shapin, XVII, agora temos gostos de vinho como “pedras molhadas”, “lirios

Steven. "Against the pussyfoots”. torrados”, “nozes cruas”, “semente de funcho cheirosa”, “peles de to-

London Review of Books, 31, n. 17, 10

”n o« ” L /4 . J4 ”
de setembro de 2000, pp. 32-3; idem, mate”, “tabaco burley” e até “cadaver de animal recém-atropelado”.
“The tastes of wine”, op.cir Ha pessoas que sabem como fazer essas distincdes e ha aquelas que
ndo sabem. Ndo usamos mais o gosto para conhecer as qualidades e
poderes do alimento, para separar o mundo comestivel em pedagos
que sdo bons para nds e aqueles que ndo sio. Para esses propdsitos
temos a linguagem emprestada, conceitos, capacidades e institui¢des

de especialistas técnicos. O que é deixado & sociedade leiga é 0 uso

Recebido para pablicacio dessas distingdes para separar as espécies de pessoa. E isso é bem o

em8 dejunho de 2012. que queremos dizer quando hoje afirmamos “ter gosto”.
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