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Resumo

O texto pretende analisar as caracteristicas das arquiteturas alimentares considerando o alimento
como importante elemento simbdlico, construtor do sujeito e do espaco vivencial. Nesse contexto, a
vida do confeiteiro Antonin Caréme ressalta um tipo de producgédo arquitetbnica comestivel que existe
em um preciso contexto artistico, historico e social, revelando a intencéo do artista e o impacto da
obra sobre o fruidor.
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Gluttony Urbiphagus:
Antonin Caréme and his comestibles buildings

Abstract

The following text aims at analyzing the characteristics of food building, where food is seen as an
import symbolic element for the construction of the subject and the vivencial space. In this context,
Antonin Careme’s life show a type of comestible building production that exists in a precise artistic,
historical and social context, thus revealing the artist’s intention and the impact of the work on the
enjoyer.
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Marie Antoine (Antonin) Caréme nasceu em 8 de junho de 1784 em Paris.

Aos doze anos, abandonado pelos pais indigentes teve que sobreviver numa
cidade a beira do colapso. Os dias nas ruas de Paris revelaram, ao pequeno
Antonin, o cruel sabor da guerra, metafora antiga de gostos sangrentos e de
estbmagos vazios. Na confeitaria de Sylvain Bailly, Antonin encontrou no calor do
fogdo a lenha, o refugio onde seu talento revelou-se no duro trabalho de aprendiz
confeiteiro. Antonin Caréme deixou fora da vitrine da confeitaria um mundo em
reformulacdo, imerso no cadtico processo da busca de uma identidade nacional,
um mundo des-construido no precario equilibrio social fatalmente reformulado
pelas forcas e a vontade dos eventos. As experiéncias traumaticas e o amor pela
cozinha acabaram impulsionando um talento fruto da mistura de ingredientes
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diversificados; Caréme esculpiu no agucar um mundo efémero, mas totalmente
apreensivel, onde a perda € infinita resignificacdo do objeto e nunca o abandono

definitivo da experiéncia sensivel.

Em seu trajeto de vida, Caréme teve a oportunidade de cozinhar para os
poderosos que se tornaram, mais tarde, as estatuas de marmore e bronze que
ainda hoje dominam as pragas publicas e as paginas dos livros de histéria. O ato
de descobrir as necessidades fisioldgicas (como o comer e tudo o que resulta de tal
acdo) desmonta a construgcdo do poder sancionado pelo divino, invalida a idéia de

um corpo autoétrofo que ndo segue as leis da matéria universal.

Nesse processo, Caréme foi o grande mentor dos banquetes de Napoleéo,
de George IV, do Czar Alexandre | e do James Rothschild, poderoso banqueiro.
Sua atuacdo atingiu tanto o ambiente aristocratico, quanto o burgués, sempre
revelando uma diplomacia gastronémica que ultrapassava o0s limites impostos
pelos mapas, nesse periodo, em constante transformacdo. Maurice de Talleyrand-
Périgord, diplomata e gourmand foi o grande “mecena” de Antonin, convidando-o
em seu castelo (doado por Napoledo) como cozinheiro oficial, dando-lhe, assim,

estatus e reconhecimento.

E nesse periodo que o congresso de Viena tornou-se territério gastrondémico
de Caréme. Sua mesa tornou-se campo de batalha e de tréguas saborosas,
dominio dos sentidos inebriados pela experiéncia fenomenolégica de seus
banquetes. Os dominadores estavam dominados: o homem morre pela gula e ndo

pela espada.

Caréme adotou a resiliéncia como caracteristica intrinseca a sua
performance; adaptou-se aos acontecimentos sem nunca perder sua pulséo interna
de gastrbnomo inovador e sempre a frente de seu tempo. Suas sdo as inumeras
inovacdes no campo da gastronomia desse periodo; O chapéu de chef, a
introducdo de novos molhos e pratos, 0 servigo a russa, a taxionomia alimentar, a
producdo de vérios tratados gastrondmicos e a elaboracdo das piece montee, das

extraordinaire.



A inovacdo gastrondmica de Caréme revelou a elaboragcdo de molhos que,
diferentemente daqueles presentes na tradi¢cdo culinaria medieval, apresentavam-
se de sabor mais suave e de consisténcia mais leve. Sua necessidade de explorar
novas combinagcdes e novas composicdes alimentares o tornaram um dos
precursores da nouvelle-cousine, instaurando um diadlogo atemporal com as
definicbes didaticas dos acontecimentos culinarios enquadrados em datas

especificas.

Durante seu trajeto profissional, Caréme introduziu o servico a russa, onde 0s
pratos eram servidos em sucesséo e ndo colocados todos a0 mesmo tempo como
nos banquetes pertencentes as épocas anteriores (servico a francesa). O jantar
como uma musica, foi ritmado pela entrada dos pratos, processo de domesticagédo

sensivel que, através da espera sistematica, moldavam o instinto do “tudo e agora”.

A viséo positivista, que influenciou a época de Careme pareceu refletir-se na
necessidade de contens&o sensorial proposta pelo servico a russa e, também, na
necessidade, por parte do cozinheiro, de escrever inUmeros tratados (quinze no
total) sobre gastronomia. Caréme elaborou uma taxonomia alimentar que
classificava os molhos em grupos especificos originados de 4 molhos bésicos,
ressaltado sua composicdo e a reacdo quimica com os alimentos que o0s
acompanhavam. Em seus tratado Caréme ilustrava com extrema precisdo suas
receitas e a maneira de preparé-las, atribuindo nomes e fungcbes aos pratos
propostos. Heranga de uma visdo enciclopédica, os tratados aproximavam os
procedimentos encurtando as distancias, tornando os pratos eficazes instrumentos

gastrondmicos ao alcance de (quase) todos.

E nos tratados que Caréme revela sua predilecéo pelos artefatos alimentares
em acucar (piece montée e extraordinaire) que, o mestre confeiteiro, transformava
em arquiteturas comestiveis. Pra ele a comida e a arquitetura se assemelhavam
muito, a finalizacdo da construcdo dependia do equilibrio dos elementos
distribuidos em maneira harmbnica. “Considero a arquitetura a primeira entre as
artes, e o principal ramo da arquitetura é a confeitaria.” (Caréme, apud Kelly 2003:
p.41)



A presenca de arquiteturas comestiveis como importantes componentes do
banquete remonta a épocas antigas, mas foi no Renascimento e no Barroco que
esses tipos de artefatos (denominados Trionfi figurativos) adquiriram uma grande
importancia e tornaram-se presenga marcante na mesa. No que diz respeito ao
periodo renascentista, parece apropriado lembrar a “Companhia del paiolo” em
Florenca que propunha, em seus banquetes a reconstrugdo alimentar
(freqlientemente em pequena escala) das arquiteturas da cidade:

“Em Florenca, havia a Companhia del Paiolo (da Panela), cujos membros,
entre os quais o pintor Andréa del Sarto, competiam para oferecer o
banquete mais alegre e saborosamente lauto. Quando chegou a vez de o
pintor oferecer o seu jantar para 0os 11 companheiros, construiu um altar
cujas colunas eram feitas de salames e mortadelas, e os pilares, de enormes
férmas de queijo parmesédo, 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), se fantasiaram de pedreiro e chegaram a
construir uma edificacdo de tijolos de pao e pedras de frutas cristalizadas,

cimentadas com lasanhas.” (Bolaffi, 2000, p. 126)

Assim como Andréa Del Sarto, Caréme com suas arquiteturas comestiveis
resgatou, no inicio do século XIX, o conceito de comida figurativa (artefatos
comestiveis) que, a partir do periodo Rococd, apds passar um periodo de
hibridizacdo onde os artefatos comestiveis eram misturados com objetos de prata
ou ouro e com pedras preciosas, foi gradualmente substituido pelos bibelés de

ceramica.

Parece, portanto, que as semelhancas entre elementos pertencentes ao
universo alimentar e arquitetdnico ndo sejam meras coincidéncias. Rasmussen, em
seu ensaio sobre arquitetura vivencial, estabelece uma relagdo entre a maneira
elaborada por alguns indios de fabricar suas panelas para cozinhar as refei¢cdes e a
maneira de fabricar suas casas. Poder-se-ia acrescentar a curiosa semelhanca
entre a planta baixa da basilica e a planta da mesa dedicada ao banquete
desenhada por Caréme. Suas configuragdes parecem caracterizar estruturas
formal e funcionalmente parecidas: locais de culto (ao corpo e ao espirito) onde

arquitetos e cozinheiros dialogam incessantemente instaurando uma curiosa
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cumplicidade entre pranchetas e panelas, no processo de alimentagdo da alma e

do corpo.

Assim como outros grandes chef de cozinha e gourmand quais Emmerich Vattel ou
Alexander Grimod, Cerém tentou explorar, em sua produgao alimentar, o encontro
entre diferentes tipos de expressdo artistica promovendo, em particular modo, a
interacdo entre alimentacao e arquitetura, ao ponto de ser apelidado de Palladio da
confeitaria. Seus projetos de arquiteturas comestiveis em St. Petersbourg deixam
claro que: “... ele visitou a cidade com um bloco de anotagdes e listou os espacos
publicos que, aos seus olhos de confeiteiro, melhorariam com algum
embelezamento” (Kelly, 2003, p. 165) mostrando, assim, uma possivel interagdo
entre o espago urbano vivenciado pessoalmente e suas producdes comestiveis.
Seu grande interesse pelas arquiteturas neoclassicas - uma verdadeira paixao,
segundo as palavras de DUMAS - (2005, p. 14) e pelas construcdes histéricas o
inspirou numa produgédo alimentar que previa a reprodugdo em marzipa, massa de
bolo e em fios de agUcar, castelos arruinados e mosteiros, templos, piramides e
fontes que copiava dos livros de arte que estudava exaustivamente na Biblioteca
Nacional de Paris. A diferenca da cidade ideal de Boulée, pensada como resultado
de uma tendéncia racionalista e “socialista”, a cidade ideal de Caréme buscava no

sensivel e na fenomenologia dos sabores vivenciais sua construgéo efémera.

As reproducBes arquitetbnicas de CAREME, maquetes comestiveis dos
espacos vivenciais contempordneos a sua €época Ou as épocas anteriores
(interagcdo com um passado passivel de recriacdo e de experimentacao), abrangem
singularmente a idéia de “escala” proposta por DORFLES. Segundo o autor (1992,
p. 111), na formulag&o de um juizo arquiteténico é necessario considerar a “escala”
(relacdo entre homem e edificio) e a “sequéncia”’ (operagdo espacial que consiste

em passar através do edificio):

Em suas arquiteturas comestiveis CAREME, embora reproduzindo
cuidadosamente as propor¢Bes dos edificios originais (principio da maquete),
propde uma nova relagédo entre o edificio e seu fruidor. Ao mesmo tempo em que o
bom arquiteto utiliza a “escala” e a “sequéncia” como elementos construtores de

espagos privilegiados, o confeiteiro remaneja estes conceitos em favor de uma



experiéncia espacial ingestiva. Se para DORFLES a “sequéncia’ consiste na
passagem do individuo “...de fora para dentro de um edificio” (Id), para CAREME é
o edificio que passa de fora para dentro do individuo, configurando o processo de
introjecdo (investigacdo analitica) onde: “O sujeito faz passar, de um modo
fantastico, de ‘fora’ para ‘dentro’, objetos e qualidades inerentes a esses objetos.”
(LAPLANCHE e PONTALIS, 1992, p. 248) (Considerados, pelo ingestor, como

fontes de prazer).

Segundo BACHELARD (2003, 215) o exterior e o interior formam uma
dialética de esquartejamento, que polariza e, frequentemente impede a construgédo
de um dialogo indispensavel no processo de compreensdo da vivéncia. Para o
autor, a cura da cegueira dialética dependeria, de fato, da possibilidade de
instaurar uma forma de comunicagcdo (e ndo de contraposi¢cado) entre exterior e
interior (o “fora” e o “dentro”) j& que, segundo ele: “o exterior e o interior s&o ambos
intimos; estdo sempre prontos a inverter-se..” (lbid., p. 228). Com suas
arquiteturas comestiveis, Caréme propunha uma reflexao dialdgica onde o dentro e
o fora tornavam-se territorios contidos na mesma paisagem ja que, como ressalta
DIAS (2000, p. 23): “... a paisagem nao existe fora de ndés da mesma maneira que

nos ndo podemos existir fora dela.”

O espagco da mesa, percebido como paisagem vivencial conectou as
producdes de Caréme a producéo “oficial” artistica de seu tempo. Embora sofrendo
com a reminiscéncia de uma vertente servil (a culinaria pensada como produgéo
puramente utilitaria), Caréme resgatou a potencialidade da producdo gastrondmica
como linguagem inserida no processo dialégico de seu tempo. Se as telas de David
incorporavam espacialmente a arquitetura neoclassica como paisagem vivencial,
Caréme elegeu a mesa como sua tela, acomodando as arquiteturas comestiveis na
horizontalidade do territorio da refeicdo, tornando-as paisagem vivenciada

instantaneamente no processo de digestao.

A paixado de Caréme pelo desenho arquitetdnico neoclassico impulsionou sua
producédo de artefatos alimentares que sintetizou diferentes estilos e tendéncias.
Foi nas aulas de seu mestre, o arquiteto, design e restaurador Percier, que Caréme

aperfeicoou o trago que configurava o projeto de seus artefatos no papel. Mas o



confeiteiro foi além: suas obras ultrapassaram a mera reproducéo, acrescentaram,
misturaram, modificaram a tendéncia “oficial” explorando o ecletismo como forma
de experiéncia multisensorial. O cardapio de Caréme mostrava esse processo de

maneira bastante clara.

Quatro grosses piece de entremets:

Uma vila romana sobre um rochedo

Uma fonte veneziana

Um pavilh&o irlandés sobre uma ponte

Um pavilh&o persa sobre um rochedo

(Jantar de batizado servido em Viena em 22 de junho de 1821) — Cardapio parcial

“Caréme povoava a mesa com imitagdes em miniatura de um jardim anglo-
inglés da segunda metade do século XVIII: ruinas, templos, classicos,
colunatas e outras estruturas, numa variedade de estilo grego, romano,
mourisco indiano e chinés (...) e elas transformavam a paisagem da mesa.”

(Srong, 2004: 239)

A capacidade do artista de antecipar a producéo social e de tornar-se agente
inspirador/transformador dessa mudanga, é descrita por Francastel . Segundo o
autor foram os artistas do quattrocento que permitram o desenvolvimento do
Renascimento: “Nao esquecemos que foram os artistas que idealizaram e
imaginaram o mundo, tal como ele viria a tomar forma, durante os quatro séculos

seguintes.” (Francastel, 1973: 151)

Nesse contexto, € possivel pensar as criacdes de Caréme como elementos
inovadores e, frequentemente, precursores de uma tendéncia que iria povoar as
diferentes linguagens artisticas de momentos posteriores. O ecletismo incorporou o
neoclassicismo, o romantismo e o orientalismo numa mesma receita, propondo
uma refeigdo plastica e visual ex-6tica, estranha (reconhecivel e oculta ao mesmo
tempo -na definicdo freudiana-) ma apetivel para os famintos de novas

experiéncias.



Essa vivéncia hibrida ultrapassou, na producdo de Caréme, o canone
estilistico, abrangendo, em sua dindmica dialdgica, uma (a)temporalidade
comestivel inserida no processo de resgate e revisitacdo. As descobertas
arqueoldgicas, fatos marcantes no contexto sécio-histérico de Caréme, traduziram-
se nas ruinas comestiveis que o confeiteiro propunha em seus banquetes. A
descoberta de Pompéia e Herculano, o trabalho de traducdo dos hierdglifos de
Champollion, a inauguragdo dos museus, contribuiram a uma aparente
aproximacdo com o passado. A conquista do que foi revela-se inevitavel no
processo de expansdo territorial. Numa dindmica de invasdo e apoderagéo
(Napoledo contribuiu & afirmacéo desse processo), a conquista do passado torna-
se a expanséo territorial da reminiscéncia sensivel a partir da qual é construido
nosso presente. Nesse processo de resgate, 0s objetos e as ruinas séo a heranca

tangivel da existéncia do tempo implacavel que tudo devora.

As ruinas de Caréme devoradas artificialmente por um tempo codificado
pelas méos do confeiteiro eram fagogitadas pelos comensais que se tornavam o
proprio tempo. Cronos devora seus filhos; os comensais devoram os filhos
objetuais de um tempo que ja se foi, mas que habita a genética intrinseca individual

e coletiva.

A posse objetual quantitativa do tempo (que nunca é presente, porque ja
passou) € o principio da colecdo. A colecdo remete & constante possibilidade de
revisitacdo, desvencilha a fruicdo do vinculo cronolégico, colocando a sua
disposicdo uma vivéncia instantanea transferida na posse ritmica do objeto. O fruto
do passado revela freqlientemente a vertente exdética que compde o sensivel do

desconhecido, tornando o objeto irresistivel.

Ja no Renascimento eram comuns nas cortes européias as wunderkammer,
as salas das maravilhas, onde eram colecionados e expostos objetos estranhos.
Segundo Barthes a paix&o pelo monstro era a mola propulsora que incentivava a
colecdo, tornando essa préatica uma das estratégias de manutencédo de poder. Gui
Debord alerta sobre a eficacia do espetaculo no processo de afirmacédo politica,

ressaltando a capacidade de impressionar como dinamica processual.



Em seus banquetes, Caréme propunha a aglomeragdo arquitetonica e
objetual presente na préatica do colecionador, uma wunderkammer revisitada e
moldada no acUcar, uma arqueologia do efémero assimilada e guardada na
corrente sanguinea do comensal (e mais tarde resignificada no processo

fisiologico).

A este respeito poderia se pensar que, a injestéo de elementos pertencentes
ao contexto socio-histérico do consumidor, levaria a um tipo de assimilacdo
qualitativa (principio do canibalismo), ou a uma interferéncia integral/parcial,
operada (mesmo que simbolicamente) sobre sua realidade ja que, o homem é um
ser no mundo que interage o tempo todo com esse mundo que o cerca e, de

consequéncia, que ele mesmo cria.

A interagdo proposta por Caréme que parte da concepgdo da mesa como
espaco operacional do colecionador, permite configurar o artifago (comedor de
arte) como individuo dindmico que interage e interfere na esfera simbdlica e préatica
de sua experiéncia vivencial. Suas comidas figurativas dialogam com o espago
figurativo que segundo Francastel. € construido pela vivencia, pela imaginacdo e
pela significagdo do proprio individuo. A comida figurativa de Caréme permite
pensar a elaboracdo de um espaco da refeicAo que constréi o individuo que o
constréi, uma urbifagia gulosa que torna esse espago vivencia e significacao

corpérea e territorial a0 mesmo tempo.

Talvez seja por isso que a tentativa de compreender a produgao alimentar de
Caréme se transforme, freqliientemente, numa viagem que, ao mesmo tempo,
abrange e extrapola os limites do corpo humano e da paisagem entendida em seu
sentido mais amplo. A compreenséo do artefato alimentar demanda um raciocinio
“fluidificado” nas sensacdes do ser, onde sucos géastricos e pensamentos fundem-
se na mesma experiéncia perceptiva de fruicdo. Se o homem é o que come,
também € o que pensa; da cozinha & mesa do banquete o caminho é breve, neste
processo o artefato alimentar encurta a distancia entre o pensamento mecanico e o
simbdlico, permitindo a expansdo vivencial do ser humano em toda sua

abrangéncia.
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