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A presente pesquisa faz parte de um estudo maior no qual desenvolvi uma anélise
sobre as mudangas e permanéncias dos preceitos considerados como ‘“adequados” perante
os alimentos, em que utilizei como fontes manuais de civilidade, livros de cozinha e de
administragdo do lar que circulavam no Brasil na primeira metade do século XX. Na
tentativa de compreender o que as regras contidas nesses manuais recomendavam, de forma
implicita ou explicita, em relacdo a elementos de cultura e poder capazes de constituir a
diferenciacdo, disting@o ou a integragdo social.

A medida que a sociedade muda, o ato de alimentar-se toma um novo estilo que
corresponde as novas necessidades. Costumes até entdo considerados naturais sao banidos,
outros sdo estabelecidos. Novas funcdes e papéis vao sendo gradualmente definidos e para
melhor desempenhd-los normas e regras sdo codificadas. Partindo-se dessas e outras
questdes, pretende-se perceber no processo de constru¢do dos espagos onde se realizam as
refeicdes, junto a especializacdo dos utensilios de mesa e do mobilidrio, elementos
constitutivos de um cendrio social desejado.

A apresentacdo dos alimentos a mesa forma, junto as boas maneiras e a composicao
do carddpio, o cendrio de uma refei¢cdo compartilhada. Em “Um banquete de palavras”,
Jean-Francois Revel (1996, p.260) revela o quanto a apresentacdo dos pratos a mesa, reflete
a requintada preparacdo dos alimentos na cozinha. “A mesa e o servico de mesa sdo
quadros, a sala de refeicdes € um cendrio, um banquete pode tornar-se uma representacao
teatral”.

A destreza técnica exigida pelos convivas diante dos utensilios, a raridade e/ou a
especificidade dos alimentos oferecidos, pouco forneceriam como elementos de distingdo

se quando trazidos a mesa fossem negligenciados em sua apresentagdo. O efeito visual €
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um importante elemento que contribui, portanto, para a constituicdo da qualidade das
iguarias.

Ha todo um corpo de regras em como apresentar as iguarias a mesa. E muitas delas
relacionam-se diretamente a constituicdo do alimento, ou seja, poderiamos até mesmo
afirmar que h4 uma certa incorporagdo entre o que € servido e o veiculo material para servi-
lo. Pois, ainda nessa composicdo entraria também a forma como servir, assunto a ser
tratado na seqiiéncia.

Pelo menos € assim que parecem considerar os manuais e tratados analisados, tal
como Vera Cleser (1906, p.214-216) diz: “Ao preparo de todos os pratos deve presidir a
mais meticulosa atten¢do; a disposicdo das travessas € o arranjo da mesa devem ser
elegantes. Isto € de rigor. Saber receber bem os amigos, saber tratal-os sem parcimonia e
sem profusdo € a pedra de toque das pessoas bem educadas”. E indicando em como dispor
as iguarias lembra que: “Arte culinaria ndo consiste tdo sOmente na habilidade de preparar
iguarias succulentas e variadas, requer tambem que estas sejam servidas de um modo
elegante e appetitoso”. Segue entdo reforcando alguns principios, que, muitas vezes
parecem mais do que incorporados, tais como limpeza, ordem e harmonia. Nesse sentido,
segundo ela: “A primeira exigencia é a mais meticulosa limpeza das travessas que devem
ser da mesma qualidade dos pratos; o seu tamanho deve harmonisar com as dimensdes do
alimento que supportam. As travessas ndo se devem encher completamente para que as
bordas se conservem irreprehensivelmente limpas”.

A elegancia dos quitutes ndo estd somente nos sabores ou nos recursos técnicos que
se relacionam aos gestos e maneiras, mas também se referem a apresentacio das iguarias. O
bom-tom e os aparatos sdo requisitos indispensdveis a ostentacdo. Diferencas se
estabelecem por meios da qualidade, quantidade e da aparéncia.

Como considera Marta de Betania (1957, p.195): “O éxito (de um jantar) depende
também da maneira de apresentar as iguarias”. Gilda Helena (1955, p.117-119), no mesmo
periodo, vai mais longe e é explicita em relacionar a apresentacdo dos alimentos como
requisito indispensdvel da composicdo do “gosto”. “O goOsto”, diz ela, “estd numa

dependéncia tdo direta da vista que os alimentos se tornam muito mais gostosos quando
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apresentados com arte. Até a cor tem influéncia sobre o gosto e a digestdo”. Dessa forma é
que anteriormente havia advertido: “Todos os pratos devem vir a mesa, sempre lindamente
alegrados com folhas de alface, de salsa ou de agrido, porque a vista predispde o paladar”.
E acrescenta, de forma a mostrar que esses cuidados devem ser didrios, a fim de que se
tornem automdticos: “Os pratos, devem vir para a mesa, mesmo nos dias comuns, bem
arrumados, convidativos. As cousas mais triviais podem ser apresentadas com graca”. Mais
uma vez, transparece a questdo da dimensdo simbdlica dos alimentos, que se constrdéi nao
somente em relacdo a sua preparacdo, mas também de sua apresentacdo. Podendo esta
inclusive transformar um simples prato trivial em algo requintado, “um mingauzinho de
maisena, que voc€ apresente numa taca, coberto com agucar queimado € logo promovido a
creme caramelado”. Estaria ela fazendo referéncia ao delicioso, e requintado frances,
“créme briilé”?

Léa Silva (1965, p.225), ao chamar a aten¢do dos anfitrides sobre os cuidados que
estes devem ter ao receber convidados para a mesa, lembra que: “A elegincia, a sobriedade
e 0 bom gosto devem imperar, demonstrando €ste gesto a aten¢@o e o apréco que a dona de
casa dispensa a seus convivas”. E para que esse apreco se torne evidentemente claro, nio se
devem os anfitrides se descuidar da apresentagdo dos alimentos preparados. Diz Silva
(1965, p.237) entdo: “A apresentacdo da mesa deve merecer, da dona de casa, particular
atencdo a fim de despertar a admiracdo dos convidados pelo bom gosto e disciplina. Neste

ponto a dona da casa deve empregar todo seu apuro e conhecimento”.

OS SERVICOS

Junto a estética dos sabores e a forma de apresentar os pratos a mesa estd a maneira
de servi-los. H4 muito tempo ja se abandonou os costumes exibicionistas dos festins
barrocos da época de Luis XIV. Até esse periodo era comum o servigo a mesa chamado “a
la francaise” que consistia em um sistema de buffets sucessivos em que os pratos de cada
um deles eram colocados na mesa ao mesmo tempo. Exemplos dessa época sdo as
recep¢Oes de Fouquet e do principe de Condé, que tiveram a frente de seus banquetes a

batuta do mestre Vatel. Dizem inclusive que uma das festas de Fouquet, em seu castelo de
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Vaux-le-Vicomte, de tdo grandiosa que foi, contrariou seu principal convidado, Luis XIV,
que diante de tal luxo desmesurado desconfiou que o anfitrido s6 podia arcar com tais
despesas gracas ao cargo de superintendente das financas da Franca, o que lhe valeu a
demissdo de seu cargo publico junto a corte do Rei Sol. Este ndo podia suportar a idéia de
alguém lhe suplantar em luxo e magnificéncia.

Nos séculos XVII e XVIII as mesas chegavam a desaparecer sob uma profusio de
iguarias e vasilhas repletas de assados de todos os tipos. Com o principal objetivo de
agradar a todos os gostos o servico de mesa “a la francaise”, a cada servico trazia uma
variedade de pratos que, dispostos todos a0 mesmo tempo a mesa, davam aos convivas a
liberdade de escolherem quais os mais adequados aos seus paladares. Conta Flandrin (1991,
p.294) que: “Em 1742, Le nouveau cuisiner royal et bourgeois [O novo cozinheiro real e
burgués] propunha para uma refei¢do de seis a oito talheres um carddpio de sete pratos por
servico, o que, numa refeicdo de trés servicos — minimo habitual nas boas casas — totalizava
21 pratos; e, para uma mesa de 20 a 25 talheres, recomendava 27 pratos por servi¢o, num
total de 81 pratos para os trés servigos”.

O que ndo quer dizer que até esse periodo se comia desenfreadamente, na maioria
das vezes os convivas comiam apenas dos pratos colocados a sua frente. Porém os
convidados acabavam tendo uma maior op¢do de escolha, pois a variedade dos pratos
oferecia iguarias para todos os gostos. Flandrin (1991, p.296) diz que: “Essa indulgéncia
com relacdo a diversidade de gostos — que ndo existe mais entre os particulares de hoje em
dia — tinha estreitas relagdes com a dietética antiga, que atribuia a maior importancia a
diversidade dos temperamentos e das necessidades de cada um”.

Segundo Michel Onfray (1999, p.54), o servigo “a la francaise” era “pesado, longo
e frustrante”. Constituia trés servicos que duravam cerca de trinta minutos cada um. “Nao
se mudavam os pratos, € era preciso, no primeiro momento, escolher ao acaso entre carnes
frias, paté de figado, queijos e bolinhos glacés, pois tudo era servido a0 mesmo tempo e
posto na mesa de uma sé vez”.

A partir dos tempos modernos essa liberdade em relagdo as escolhas alimentares

comegou a mudar, principalmente pelas modificacdes da dietética e pela promocdo da
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gastronomia. Flandrin (1991) observou, em suas pesquisas em tratados culindrios do
periodo, que a partir do século XVII os cozinheiros passaram a atender mais aos principios
gastrondmicos do que a multiplicidade dos gostos dos convivas. Nao que tenham passado a
rejeitar os paladares de seus patrdes, nem tampouco impor seus proprios gostos, o que o
autor percebeu foi uma auséncia da atitude intima de submissdo apresentada anteriormente
pelos cozinheiros medievais, que se mostravam mais do que tudo preocupados em agradar
ao patrao.

Desde os séculos XVII e XVIII, portanto, nota-se um maior valor dispensado ao
“bom gosto”, a delicadeza e a limpeza. Caracteristicas, alids, que se relacionam as idéias de
civilizacdo e progresso. Pois, como bem prevé Flandrin (1991, p.300) “a arte culindria
progrediu no mesmo ritmo que as outras”, peculiaridades das nagdes “civilizadas”. Dessa
forma € que ainda se apresenta Perpétua de Lemos em 1954 em sua “Enciclopédia de Arte
Culindria”, ao dizer que “a arte culindria € fruto da civilizagdo”.

O servico “a la russe”, que sucedeu o servico “a la frangaise” desde o século XIX e
que ainda estd em uso, consiste em servir os pratos um apds o outro a cada convidado,
sendo que todos devem, normalmente, provar de todas as iguarias. Vitoria ou ndo do que se
convencionou chamar-se “bom gosto” culindrio, o fato é que isso resultou em um servico
bem menos faustoso no sentido da prodigalidade dos pratos, o que ndo vai se manifestar
real em relagdo ao requinte dos materiais em que serdo servidos os manjares € muito mais
ainda, crescem as exigéncias em relagdo aos comportamentos adequados a mesa. Pois o
servico “a la russe” exige muito mais dos convidados (como se servir dos pratos
oferecidos, controle do paladar diante da exigéncia em se provar de tudo) e dos anfitrides
(escolha do carddpio, controle sobre o servigo, etc.).

Sob os augures da Revolu¢do e do Iluminismo, impds-se entdo no século XIX um
servico menos confuso, mais simplificado e organizado, portanto. Antes mesmo de estar
estabelecido o, até entdo, novo servico “a la russe”, nota-se uma maior preocupagao no
sentido da simplificagdo. Exemplo disso € Marc-Antoine Caréme, chefe de cozinha de
Talleyrand (ministro dos negocios estrangeiros de Napoledo Bonaparte), que passava uma

hora para decidir, junto a seu patrdo, a composi¢do do menu. Menu este, que segundo seus



,E } XI Congresso Luso Afro Brasileiro de Ciéncias Sociais
Diversidades e (Des)lgualdades

‘1\_{ \,f Salvador, 07 a 10 de agosto de 2011.
Universidade Federal da Bahia (UFBA) - PAF I el
XI CONLAB Campus de Ondina

padrdes culindrios, deveria obedecer muito mais a uma combinacdo ideal de sabores, do
que a justaposicao caracteristica da cozinha medieval.

Mas o grande divulgador do servico “a la russe” foi Alexandre Grimod de la
Reyniere que passou a apresentar essa forma de servir como um refinamento da arte de bem
viver. Um dos grandes motivos apresentados por este expert da arte culindria em relagdo ao
servico “a la russe” é que nele, como os pratos sdo apresentados um a um, pode-se comer
os alimentos ainda quentes e em maior quantidade. Pregando o abandono do espaco, o
servico “a la russe”, converteu-se em uma sucessio de pratos, que, de acordo com Onfray
(1999, p.54), permitiu,

(...) organizar o conjunto de uma refei¢do em torno da progressao dos sabores.
Ele autorizava a gastronomia, enquanto o outro (servigo a la frangaise) se achava
limitado a alimentacdo [...]. Permitindo dizer que o servico a russa foi para a

gastronomia o que 1789 foi para a vida politica: o final do Antigo Regime, o

inicio do periodo contemporaneo.

O servico “a la francaise” durou pelo menos até meados do século XIX, quando em
1870, Urbain Dubois, cozinheiro francés que exerceu grande influéncia sobre os cardédpios
e servicos das cortes européias neste periodo, conseguiu com que este servico fosse
definitivamente “aposentado”.

Nos manuais analisados quando aparece referéncia ao servico “a la francaise” € no
sentido de esclarecer muito mais de forma histérica do que com intencdo didética, que
contaria com a possibilidade de viabilizar esse tipo de servico.

O servico “a la russe” é considerado por Henrique Grechi e Helena Penna (1957)
como o mais apreciado no ano de sua edicdo. Até mesmo porque este garante a qualidade
mais do que a quantidade. Considerado como um servi¢o indicado para jantares de
cerimOnia, por ser mais fino e comodo, exige da anfitrid um cuidado maior, principalmente
no que diz respeito ao dominio da ordem de apresentacdo dos pratos. Sobre isso Vera
Cleser (1906, p.199) no comeco do século XX adverte: “A cozinheira deve estar bem certa
da ordem que seguem as iguarias e qual a travessa destinada a cada uma. Uma bda
cozinheira ndo s cozinha bem, mas sabe dispor tudo elegantemente nas travessas, que

devem vir o mais quente possivel 4 sala de jantar”. Para tanto indica que nesse periodo,
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para banquetes, adotava-se “o servico a la russe, que consiste em cobrir a mesa com a
sobremesa e flores, e tem a dupla vantagem de offerecer um aspecto agradavel 4 vista e de
exigir um pessoal servente diminuto”.

Observa-se que uma vez implantado o servico “a la russe”, em todos manuais
analisados, as regras se repetem quanto as normas bdsicas do servico. A mudanca realmente
se deu na segunda metade do século XIX, quando se percebe o triunfo do servico “a la
russe”. Faz-se entdo necessdrio um carddpio, previamente combinado, bem como,
antecipadamente elaborado para figurar & mesa no intuito de informar aos convivas a
sucessdo dos quitutes.

Dentre as principais regras em relacdo ao servico “a la russe”, estdo as indicacoes
de: oferecer-se as iguarias sempre a esquerda de cada convidado; do lado direito retiram-se
os talheres e os pratos. No que diz respeito a precedéncia, todos advertem sobre o cuidado
em servir primeiro os convidados mais importantes, ou seja, a comecar pela senhora
sentada a direita do dono da casa e continuar até chegar a dona da casa; enquanto o outro
copeiro deve comecar a servir, a0 mesmo tempo, pelo cavalheiro a direita da dona da casa e
terminar pelo dono da casa. Essa ordem de precedéncia deve ser observada a risca somente
durante o primeiro servigo, quando do segundo, pode-se servir indistintamente aqui ou ali,
conforme os convidados forem acabando e os pratos forem sendo retirados.

A essas regras somam-se outras tantas, das quais a mais importante € a observacao
da composicao do carddpio em relacdo a disposicao dos servigos. Para Perpétua de Lemos
(1954, p.212), deve-se observar uma regra bdsica, que, no entanto, segundo ela, ndo &
absoluta: “serve-se depois da sopa o que se move debaixo da terra, portanto nagua: peixes, -
depois o que se move sobre a terra: a carne de quadrupedes domesticos e de caga; - por
ultimo o que se move por cima da terra, portanto no ar: aves domesticas e silvestres”.

A Condessa de Gence em 1909 traz indicagdes bastante claras em relacdo aos
servicos. Ela os classifica como sendo: o a francesa (aqui querendo se referir ao “a la
francaise”), considerado por ela como fora de moda naquele momento, o russo, indicado
para os jantares de cerimoOnia; € o misto, proprio para a intimidade.

O servigo “a la francaise” apresentado por Gencé (1909, p.202) consiste em trés
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Servicos: o primeiro servigo que compreende as sopas ou hors-d’oeuvre, relevés e entrées.
O segundo servico compreende os assados, legumes e doces. E o terceiro compreende toda
a sobremesa. As comidas que compdem os servigos devem ser apresentadas juntas sobre a
mesa e conservadas em réchaud. No entanto, a autora lembra os inconvenientes desse
servico, alertando que: “Apezar das machinas cuja chamma € sempre insufficiente,
acontece comer-se tudo quasi frio. Além d’isso, certos molhos ndo podem supportar a
chamma, mesmo a da machina que é muito ligeira. A manteiga arrisca-se a ferver e a
estragar o molho sabiamente preparado”.

Com isso percebe-se que ndo somente o fato dos alimentos chegarem quentes a
mesa deve ser levado em conta no servi¢o “a la russe”, mas principalmente porque este tem
capacidade de preservar melhor os sabores. Por isso é mais compativel ao sucesso da
ciéncia gastronOmica.

Para Gencé (1909), uma refeicdo servida “a la russe” pode parecer menos
confortdvel do que uma “a la frangaise”, por outro lado ele comporta maior luxo, pois a
mesa ficando livre de pratos permite uma ornamenta¢do mais artistica. Por outro lado
lembra da necessidade de maior nimero de criados treinados para este servigo.

Numa refeicdo “a la russe”, os pratos devem ser apresentados sucessivamente: num
primeiro momento serve-se a sopa e duas entradas; no segundo, um assado quente, um
assado frio, salada, legumes e dois doces; e no terceiro e ultimo servigco, servem-se as
sobremesas. Indica também algumas iguarias que devem aparecer em jantares de
cerimdnia, como o lombo de vaca e a galinha trufada e o peixe, que “é de rigor em todos os
jantares importantes”. (GENCE, 1909, p.219).

Compartilhando do mesmo conselho, Carmem D’Avila (1946, p.119) adverte: “O
peixe € de rigor para um jantar um pouco cerimonioso” € acrescenta: “mas os frios e os
ovos sdo banidos”. Marcelino de Carvalho (1961, p.69) recomenda que em jantares muito
finos ou de cerimdnia deve-se servir o caviar e o pat€ de foie-gras, por serem ‘raros e
caros”.

Gencé (1909, p.203) também indica o tipo misto de servico, que consistiria naqueles

que “reunem os elementos apreciaveis de cada estylo”. E o servigo recomendavel para os
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momentos de maior intimidade.

Considerando o servigo de mesa como uma ‘arte social’, Perpétua de Lemos (1954)
entende que este ¢ composto ndo somente por um conjunto de objetos (toalha, pratos, copos
e talheres), mas também dos chamados servicos “a la francaise”, “a la russe”, familiar e
outros que se referem a maneira de se servir as refeicoes.

Para ela (1954, p.260) o servico “a la francaise” é uma “forma reduzida do
caprichoso cerimonial usado na corte de Luiz XIV”. Quanto a oportunidade da ostentagdo,
Lemos considera, ao contrdrio de Gencé (1909, p.263), o servigo “a la russe”, “é o que
mais se assemelha aquele que € errbneamente conhecido no Brasil como ‘a francesa”, como
sendo “menos rico, menos luxuoso do que o outro”, apresentando, porém, a mesma
vantagem desde Reyniere, a de servir os alimentos quentes.

Para Marcelino de Carvalho (1961), além do cuidado e experiéncia para a escolha
dos pratos a serem servidos, hd que se levar em altissima consideracao a sua temperatura no
momento do servigo.

Rosa Maria (1933, p.16), na década de 1930, acreditava ja estar em desuso os
costumes dos servicos onde se oferecem muitos pratos, segundo ela: “Hoje, a ndo ser na
roga, ninguem mais usa o servigo a moda antiga dos tempos coloniais. O servico 4 franceza
(ai querendo se referir ao servigo a russa) venceu completamente, por ser mais facil e
pratico”.

No entanto, frente a realidade da vida contemporanea em que se busca simplificar
cada vez mais o ato de comer, seja pelo alto custo de iguarias, seja pelo luxo e o
desperdicio de outros tempos, o fato é que o servigo “a la russe” apresenta como principal
desvantagem o fato de exigir um pessoal bem instruido para o servi¢co. Nesse ponto os
manuais sdo bastante claros, deixando muito evidente a questdo de que oferecer uma
refeicdo servida “a la russe” € coisa rara, pois a maioria das casas ndo dispde mais da
funcionalidade exigida para bem oferecer este tipo de servico. Por outro lado, hd que se
perceber que oferecem outras possibilidades para que os anfitrides desempenhem com
distincdo suas habilidades em receber, bem como possibilitar a seus convidados a

oportunidade no jogo social.
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Assim se coloca Amy Vanderbilt (1962,p.148) ao dizer:
Nem todos podem, nos dias de hoje, receber trinta convidados para um
jantar sentado. Pouco espago existe atualmente nos nossos lares, para as
antigas mesas patriarcais. E como contar com empregados estilizados?
Nos tempos da Rainha Vitéria, trés copeiros atendiam a cada seis

comensais.

Para deixar claro sua recomendacdo traz logo em seguida as regras para um jantar
formal: primeiro € preciso que a mesa comporte lugares para todos os convidados; segundo
¢ indispensdvel que seja um ‘chefe’ ou uma 6tima cozinheira a preparar o banquete; e
terceiro, sdo indispensdveis dois ou trés garcons e um maitre-d’hotel. Além do que, os
jantares formais exigem carddpios impressos em francés e devem ser colocados em cada
lugar.(VANDERBILT, 1962, p.149-150).

Frente a essas dificuldades oferece a possibilidade do que ela chama de “jantar
semi-formal”, indicado para oito ou dez convidados no méaximo. Estes podem ser do tipo
americano ou a volta da mesa. Segundo ela (1962, p.145): “Um jantar informal € menos
complicado, consistindo numa ‘entrée’ ou uma sopa, fria ou quente, € um outro prato. A
salada tanto pode ser servida em separado como acompanhando um prato de carne ou ave’.
Por perceber as dificuldades em se manter, na década de 1950, varios empregados
(cozinheira, arrumadeira, mordomo, etc.), Amy (1962, p.146) aconselha que, cada um deve
viver de acordo com suas posses € no caso de ndo poder arcar com as despesas de um
servico luxuoso ao receber amigos para o jantar, ndo se deve expor criados ndo treinados

para desempenhar servigos que desconhecem. Para tanto, diz ela:
(...) quem tem uma sé empregada e gosta de receber, tem que trabalhar também e
facilitar as coisas. Certos pratos e certos doces podem ser preparados de véspera e
guardados na geladeira. O carddpio serd organizado de modo a simplificar o
servigo, para que nao haja afobacio para a empregada e muita preocupagdo para a

anfitrioa; um bom roastbeef, como prato de consisténcia, é sempre bem recebido.

J4 na década de 1930, Rosa Maria (1933) indicava a possibilidade de jantares de
menor cerimoOnia, que segundo ela seriam os que sdo semelhantes aos de cerimoOnia, mas
sem os seus requintes. Podem ser servidos por um copeiro, ou uma copeira s, sem

ajudantes.
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Possibilitando momentos de observar e ser observado, o momento do servico
adequado a mesa € impar. Ele propicia, aos anfitrides, exibir criados bem treinados,
carddpio esmerado, dominio da seqiiéncia dos servigos, cuidados que ndo devem ser
negligenciados. Tais como: que nos jantares formais a sopeira nunca aparece a mesa, € que
o segundo prato deve ser peixe. Aos convidados, momentos em que o desempenho e o
dominio de pequenas regras sao imprescindiveis, tais como o fato de saber, por exemplo,
que em jantares de cerimOnia ndo se recusa a sopa. Vé-se, portanto, que se liberam as
formalidades do servico, mas as exigéncias quanto ao controle e organizacdo de uma
refeicdo ndo desaparecem, mas se impdem de outras formas. E o dominio desses pequenos
detalhes que permanecem ou se transformam deixam ainda transparecer um certo preparo
capaz de conferir distin¢do, de tornar mais apto aqueles que os conhecem para o jogo
social.

Ha que se notar também o aparecimento nos manuais e livros de cozinha do servico
a americana. Indicado somente para refei¢cOes informais, sua principal caracteristica é a
praticidade. Pelo menos € o que diz Jacqueline Autant (1960, p.85) ao falar que o almogo

ou jantar americano

(...) caracteriza-se pelo espirito pratico, € um espécie de pique-nique dentro de
casa. Em lugar das cerimoniosas mesas com lugares marcados, da entrada dos
convidados aos pares, do servico lento pelos gargons, o almd¢o americano
resume-se em uma mesa recoberta de bonita toalha, duas ou trés pilhas de pratos,
duas ou trés duzias de talheres dispostos sobre a toalha, uma pilha de pequenos
guardanapos e nenhuma cadeira. A um canto da mesa (ou em outra mesa auxiliar
se convier) as bebidas e os copos. Os pratos vém para a mesa sob o signo da
simplicidade, ndo mais de trés variedades de pratos: por exemplo, uma travessa
de maionese, um prato de massas, um de carne ou peixe. Eventualmente uma
travessa de arroz. Cestas de pdo ja cortado. Os convidados entram para sala de
almocgo e, a pedido da dona da casa, cada um passa a servir-se: toma um prato e
um talher, serve-se do que prefere, pega seu guardanapo e seu pedaco de pao e
afasta-se. Este detalhe é importante: se o sr. Vai a uma almdco americano, nio se
grude a mesa, ndo fique ali junto ingerindo seu alimento e com o 6lho nos outros

pratos. Retire-se, afaste-se, deixe lugar livre para os outros se aproximarem. Va
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para a sala vizinha, sente-se no lugar que encontrar (cadeira, poltrona, sofd) e
ponha-se a almogar, de preferéncia perto de outro conviva com quem ird trocando

palavras.

E finalmente Autant (1960, p.86) deixa clara a importancia do dominio da regras
das boas maneiras diante dos alimentos como forma diferenciadora quando recomenda

cautela e cuidados em refei¢des do tipo a americana, pois segundo ela:

O almoco americano € uma oportunidade para cada um demonstrar sua fina
educagdo (ou a falta dela). Nao se deve empurrar nem acotovelar ninguém.
Aproxime-se da mesa depois que a dona da casa convidar a todos. (...) Se algum
mal-educado acotovelar o senhor e passar a sua frente, deixe-o, ndo reclame nada
nem por um olhar irritado, nem por um ‘muchocho’; no maximo, a pessoa fina,

perante um grosseirdo, esboca um sorriso de pena ou de complacéncia.

Iracema Castanho (1954, p.200) também vé o sistema americano, que chama de
buffet, como sendo muito prético, pois além prescindir da presenga de criados, permite que
os convidados “fiquem inteiramente entregues a si proprios”.

Perpétua de Lemos (1954, p.266) também faz referéncia as refeicdes do tipo buffet.
Para ela este servico é perfeito para uma casa que tenha apenas uma empregada, pois em
refei¢cdes assim servidas, sdo “os proprios convidados que se servem em uma linda mesa
muito bem arranjada na sala de jantar ou em qualquer lugar espagoso e agraddvel, podendo
ser até em algum terrago”. Segundo Lemos (1954, p.266), na década de 1950, o sistema de
servi¢o buffet vinha “obtendo grande sucesso nos Estados Unidos da América, até mesmo
nas rodas mais intelectuais e elegantes”. Principalmente pelo fato de ser “muito pratico e
vantajoso para uma festinha em que se recebe um grande nimero de pessoas”.

Pois, como diz Judith Pacheco (1960, p.59), o servico a americana, “apesar de
informal, poderd ser muito elegante”. Junto ao arranjo da mesa, a selecdo dos utensilios, o
estabelecimento da seqiiéncia dos pratos que compdem o carddpio, a ponderacdo das
maneiras e gestos, a harmonia entre quantidade e qualidade dos sabores, formam o conjunto
do que podemos considerar elementos do gosto, € que uma vez dominados e expostos as

vistas dos outros conferem distin¢ao e diferenciac¢ao social.
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