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Resumo: O estudo dos costumes alimentares de uma sociedade estd diretamente vinculado a
cultura e ao poder aquisitivo dos individuos que a compdem, ou seja, depende do acesso que os
diversos segmentos sociais tém a determinados produtos, além das condi¢des agronomas e
climéticas das localidades onde sao cultivados. Tais hdbitos podem ser observados por meio das
representacOes artisticas de uma época, por exemplo, em algumas telas de Vicent Van Gogh,
observamos paisagens com referéncias ao plantio de cereais e também de tubérculos; e em Paul
Cézanne detectamos o registro de frutas consumidas no cotidiano europeu do final do século
XIX. Neste sentido, nos ocuparemos da apreciacdo preliminar das referidas telas e da anélise do
valor nutricional, de caracteristicas tecnoldgicas e demais peculiaridades da batata, do trigo, da
maca e da laranja - alimentos referendados nas obras: "Os comedores de batatas" (Van Gogh,
1885), "A sesta (depois de Millet)" (Van Gogh, 1890), "Campo de trigo com ciprestes" (Van
Gogh, 1889) e "Macas e laranjas" (Cézanne, 1899), pois esses pintores foram contemporineos e
suas pinturas apresentam similaridades estéticas, reconhecidas pelos historiadores das artes como
pOs-impressionistas.

Palavras-chave: representagdes pictoricas, arte e alimentagdo, Van Gogh, Cezanne.
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INTRODUCAO

Em meados do século XIX, desenvolveram-se as ciéncias modernas relacionadas a
nutricdo, cujos estudos foram norteados por descobertas em diferentes areas do conhecimento,
tais como Medicina, Toxicologia, Bioquimica, Microbiologia, entre outros, apresentando,
portanto, um cardter interdisciplinar inquestiondvel e enriquecedor. A génese desta linha de
pesquisa se deu na Holanda, Francga por volta do ano de 1850, juntamente com a realizagdo de
sistemas de coletas de dados de abrangéncia nacional.

Aron em seu artigo “A cozinha: um carddpio do século XIX”, publicada na coletanea de
Le Goff e Pierre Nora (1974) defende que a histéria da alimentagdo poderia ser observada sob
diferentes oOticas, enfatizando a importancia da indissociabilidade entre as ciéncias. Segundo
CARNEIRO, os pesquisadores Watt, Freeman e Bynum também estudaram as implicacOes
histéricas relacionadas a nutricdo maritima em 1881, reportando-se a fome cronica dos
marinheiros.

No século XIX, significativos avangos tecnologicos e cientificos suscitaram alteragdes no
cotidiano e nos hdbitos alimentares da populacdo européia, uma vez que possibilitaram o
aprimoramento de processos produtivos em escala industrial do vinho, da cerveja e do queijo,
bem como o beneficiamento do leite através da utilizacdo da fermentacdo. A renovacdo de
técnicas agricolas como a introdu¢do de maquindrios e o desenvolvimento de métodos para a
conservacgdo de alimentos foram essenciais para as alteracdes dos costumes.

O reconhecimento do continente americano, em 1492, repercutiu ndo apenas na esfera
econOmica e nas relacdes de poder entre os paises envolvidos, mas também introduziu novos
ingredientes e habitos nas refei¢cdes dos segmentos populares, tais como: "uma série de produtos
exoticos de consumo anteriormente restrito, como especiarias, bebidas e comidas de luxo”. Um
dos exemplos mais evidentes € o do agucar, considerado “uma raridade em 1650, um luxo em
1750” acabou se transformando em uma real necessidade por volta de 1850 (CARNEIRO, 2002,
p. 23).

Uma figura importante neste contexto foi Cristovdo Colombo, navegador europeu
responsdvel por comandar a frota que alcangou o entdo chamado "Novo Mundo", desenvolvendo
um papel importante no que tange as descobertas gastrondmicas, pois muitos alimentos foram
importados para a Europa, tais como, batata, tomate, amendoim, feijdo, abacaxi, pimentas,
baunilha e milho.

De acordo com MEZOMO (1994), no século XIX, os europeus destinavam a batata para
alimentar suinos, prisioneiros e camadas menos favorecidas economicamente. Em contrapartida,
o tomate, a baunilha e o cacau eram incorporados as preparacdes culindrias que compunham os
banquetes das altas classes sociais.

Quanto as distingdes dos padrdes alimentares entre niveis socioecondmicos, observamos
que a quantidade de produtos de origem animal era diretamente proporcional ao poder aquisitivo
e ao grau de desenvolvimento da regido. A ostentacdo da alimentacdo como um meio simbdlico
de ascensdo do status da classe burguesa contrastava intensamente com o cendrio de miséria e
fome extrema vivenciado pelo proletariado europeu.

O regime nutricional do camponés era composto, principalmente, por broa de milho,
azeitonas, sopa de batatas, azeite, vinho, bacalhau ou sardinha. Posteriormente, foram
introduzidos o café, o arroz e o pao branco a base de trigo. J4 os nobres seguiam uma dieta
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diversificada e rica em teor proteico e valor energético, sendo baseada em peixes, carnes,
legumes, doces e algumas frutas, como citricos e macas.

A difusdo de informagdes e novos produtos decorrentes do contato com povos até entiao
desconhecidos propiciaram o conhecimento de misturas diferenciadas, como pudins e sorvetes, €
ainda, o manuseio de cortes da carne como, por exemplo, o bife. Cafés luxuosos tornaram-se
pontos de encontro de artistas, intelectuais e nobres senhoras. Todavia, pobres e descendentes de
camponeses continuavam a enfrentar um cendrio de pobreza e escassez de alimentos. Ao longo
dos anos, processaram-se transformacdes sociais, culturais, econdmicas e geo-politicas, que, em
ultima instancia, culminaram na emergéncia dos estados-nacdo. A partir da “fusdo” forjada entre
etnias distintas, ocorreram adaptacdes e trocas hibridas de conhecimentos milenares que
resultaram no surgimento das chamadas “cozinhas nacionais”. A circula¢do de livros sobre o
tema e o seu reconhecimento publico refor¢ou os sentidos de pertenca das populacdes agregadas
em territérios delimitados e contribuiu para a constru¢do de suas identidades.

Vicent Van Gogh (1853 — 1890) j4 havia observado o quao importante era o consumo da
batata na vida cotidiana dos agricultores que viviam na cidade de Nuenen, Holanda. Assim, em
1885, o pintor se ocupou da representacdo deste tema na tela “Os comedores de batatas”, como é
possivel observar na figura abaixo.

Figura 01 — Os comedores de batatas, Van Gogh, 6leo sobre tela, 82 x 114 cm, 1885.

A pintura realizada em o6leo sobre tela, atualmente depositada em Rijksmuseum Van
Gogh, Amsterdd, Holanda, coloca em evidéncia cinco camponeses em um humilde casebre, com
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iluminacao rarefeita, confirmando a tese citada anteriormente, de que as batatas foram destinadas
as classes baixas da populacao europeia. O préprio pintor comenta em uma das correspondéncias
enviadas ao seu irmao Théo Van Gogh que desejou ‘“‘conscientemente expressar a ideia de que
essa gente, sob essa luz, come suas batatas com as maos que também trabalhou a terra” (GOGH,
2007, p. 36). Em tais cartas, frequentemente, Van Gogh procurava explicar os temas de suas
pinturas e seus sentimentos.

Representadas pelo pintor, as batatas (Solanum tuberosum L.) desde aquela época
compdem o quadro das fontes energéticas mais consumidas pela sociedade, ao lado do trigo e do
arroz. Este cendrio pode ser justificado pelo fato de que a principal substincia de reserva desta
hortalica é o amido, responsavel por fornecer cerca de 70 a 80% do teor caldrico necessario ao
organismo humano.

Sob o ponto de vista de STERTZ (et al., 2005), a composicdo centesimal do tubérculo
corresponde a aproximadamente 63% a 87% de agua, 13% a 37% de sdélidos totais, 13% a 30%
de carboidratos totais € 1% a 5% de teor proteico. Além disso, de acordo com o compéndio
“Farmacopéia Americana” (USP, 2001) e o Departamento de Agricultura dos Estados Unidos
(UDSA), 100g de batata apresenta 7 mg de célcio, 21 mg de magnésio, 0,2 mg de zinco, 0,05 mg
de cobre, 394 mg de potdssio, 6 mg de sddio, 0,2 mg de manganés e 0,16 mg de ferro.

Miltersteiner et al. (2003) ressalta que a batata possui um tipo de flavonoide com agdo
antioxidante e potencial terapéutico, uma vez que inibe a producgdo de Oxido Nitrico e Fator de
Necrose Tumoral (TNF), ambos mediadores do processo inflamatério. Por apresentarem tais
propriedades, estes derivados do metabolismo vegetal vém sendo pesquisados no ambito
nutricional e fitoquimico, e ainda, explorados pela industria farmacéutica na atualidade.

No que diz respeito as caracteristicas tecnoldgicas, a qualidade culindria da batata esti

associada ao teor de acucares redutores. Salienta-se que
quando o tubérculo apresenta alto teor de acticares redutores, hd durante a fritura, uma
reacdo entre estes agucares e os aminodcidos (Reacdo de Maillard), que leva ao
escurecimento do produto final, o que deprecia ou, em alguns casos, até impede a sua
comercializa¢do (GOULD, 1989; MELO, 1999 apud ZORZELLA, 2002).

Além da reacdo citada acima, os compostos fendlicos presentes na batata estdo
susceptiveis a acdo do oxigénio atmosférico, resultando em manchas de cor marrom escuro,
alteracdes de odor e sabor e até perda nutricional — o que prejudica a sua inser¢do no circuito
comercial.

O trigo também esteve presente a mesa do europeu do século XIX e Van Gogh, como
observador assiduo das paisagens do campo, mostrou-se impressionado com o brilho do cereal
tomando-o como mot em algumas telas. Ao fazé-lo, passou a representar, em estilo
impressionista, a plasticidade dos trigais, sem ignorar a exaustdo daqueles que se dedicavam a
sua colheita. Em “A sesta”, o pintor parece nao deixar escapar nenhum detalhe deste cendrio.
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Figura 02 — A sesta, Van Gogh, 6leo sobre tela, 37 x 4 cm, 1889.

Este quadro retrata um casal de camponeses recostados ao monte de feno. A pintura evoca
a ideia de que eles estariam descansando apds intensa labuta. Assim, o pintor insinua que, por trds
do aparente lirismo da paisagem, estava presente o esforco fisico. Com o uso de cores brandas
nos trajes das figuras e o estado de repouso delas, tende a provocar diversas sensagcdes nos
observadores da tela como, por exemplo, serenidade e até a partilha de histdrias e experiéncias
vivenciadas pelos seus ancestrais.

Em o “Campo de trigo com ciprestes”, a paisagem apresenta-se menos suave do que a
anterior — aspecto que para alguns estudiosos evidencia o estado emocional de Van Gogh. Sem
davida, nota-se que as pinceladas, as cores fortes e a turbuléncia das nuvens representam, de certa
forma, a tensdo do artista frente ao infortinio de seu primeiro surto psicético.
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Figura 03 — Campo de trigo com ciprestes, Van Gogh, 6leo sobre tela, 72,1 x 90,9 cm, 1889.

O grande destaque da obra € o cipreste - uma variedade de 4rvores coniferas da familia
Cupressacea, cujo simbolismo se reporta a melancolia e a morte.

Mas, cumpre lembrar que o trigo simbolizava para os cristdos o trabalho cooperativo e
fraterno porque enquanto uns colhiam os grdos dourados, outros os moiam e os transformavam
no pao que sustenta a vida. O mesmo pao seria sempre referéncia da ultima ceia de Jesus com
seus discipulos, consagrado nos rituais catélicos como sacramento da eucaristia.

Certo € que com a agricultura do trigo, o homem ndmade, cujas préticas eram a caga € a
coleta de frutos, foi capaz de fixar-se em uma regido para o plantio e posterior colheita do cereal.
Assim, estabeleceram-se as primeiras comunidades humanas.

A trajetéria da producdo desta graminea, seu processamento € consumo acompanham a
historia das civilizagcdes. Datada em 10.500 a.C., a agricultura do trigo iniciou-se na regidao da
Crescente Fértil, regido que corresponde ao norte do Vale do Nilo até Mesopotamia — hoje
territorios localizados no Iraque, Kuwait, Libano, Israel, Siria e Jordania. Aos egipcios atribuem-
se a producdo do pao branco e processo de fermentacdo controlado para a confec¢do de bebidas
alcodlicas.

Do final do século XVIII ao século XIX, moageiros franceses utilizavam pedras de
variados tamanhos e regulagens para romper o grdo e liberar a farinha. O material moido era
submetido ao tamis e o residuo destinado as seguidas passagens por entre as pedras. Por meio
deste processo, farinhas eram obtidas com distintas tonalidades de marrom, em razdo das
diferentes proporcdes de minerais. O moageiro poderia optar por comercializar a por¢do branca
por um preg¢o mais elevado ou entdo mesclar todos os tipos de farinhas obtidos, melhorando o
aspecto em geral, o que também implicava no aumento do rendimento do produto.
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O trigo (Triticum spp.) representa a segunda maior cultura de cereais do mundo na
atualidade e apresenta variagdes em sua aplicacdo: desde racdo para animais e utilizacdo para
forragem em forma de feno, até confeccdo de produtos de confeitaria e fabricagdo de cerveja.
Neste cereal, encontram-se as células do aleurona, que fornecem aminodcidos essenciais para o
metabolismo humano, obtidos exclusivamente por meio da alimentacdo. J4 as proteinas do
albimen, também contidas nos grdos de trigo, s@o responsdveis pelas caracteristicas tecnoldgicas
necessdrias para a confeccdo de produtos de confeitaria (ROSA, 2005).

Outros habitos alimentares também foram alvo do interesse de Paul Cézanne (1839 —
1906), como em “Macis e laranjas”. Esta pintura é uma das obras do género natureza-morta mais
conhecidas de Cézanne, uma vez que integrou as exposi¢des publicas francesas em 1911.
Cézanne estava “fascinado pela relagdo da cor com a modelacdo. Um sélido redondo, brilhante e
colorido, como uma maca, era um motivo ideal para explorar esta questao” (GOMBRICH, 1999,
p. 427).

B

Figura 04 — Magas e laranjas, Cézanne, 6leo sobre tela, 74 x 93 cm, 1899.

Pelo estudo das cores que o pintor desenvolveu, foi capaz de moldar as figuras esféricas
com a utilizacdo de apenas cores fortes — o amarelo e o vermelho, que contrastam com o fundo
branco da toalha. Desta forma, Cézanne transformou as frutas quase sempre desenhadas de
maneira ilustrativa em elementos vivos. A jarra apresenta decoragdes florais, conferindo
delicadeza a composicdo. A representacdo destes elementos remete ao cotidiano encontrado nas
cozinhas européias do século XIX.

Dentre os frutos representados, a maca (Lepidium meyenii walpi), classificada por estudos
etno-botanicos como um pseudofruto, configurou-se como um produto amplamente ingerido
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pelos europeus por adaptar-se as temperaturas amenas do continente e por possibilitar um periodo
considerdvel de conservacao — o que facilitou sua comercializacao desde séculos passados.

A maga caracteriza-se como uma fonte nutricional extremamente rica, por apresentar
vitaminas, célcio, fésforo, ferro, magnésio, zinco, flavonoides, taninos, esteroides, proteinas,
fibras e carboidratos, entre outros compostos (SALGADO, 2005).

As vitaminas B1, B2 e niacina, de uma maneira simpldria, estdo envolvidas em diversas
rotas metabdlicas e na constituicdo de enzimas, responsdveis pela respiracdo celular e pelos
processos de oxidacdo. O acido ascorbico, também conhecido por vitamina C, desempenha papel
de tampao nas reacdes de oxi-reducdo, interfere no metabolismo do ferro e da glicose e estd
diretamente associado a produc¢do de coldgeno.

Os minerais, por sua vez, participam de inimeros processos bioquimicos, além de
interferirem na formacdo dssea e dentdria, na coagulacdo sanguinea, na contragcdo e relaxamento
muscular, na maturidade do sistema reprodutor humano e no desenvolvimento da resposta imune
humoral e celular.

No que diz respeito as fibras, além da melhoria na motilidade intestinal, a pectina auxilia
na reducdo da lipoproteina de baixa densidade (LDL) — o que implica na diminui¢do do risco de
desenvolvimento de aterosclerose. Também o efeito hipoglicemiante deve ser citado, uma vez
que a ingestdo deste polissacarideo produz um declinio na taxa de absorcdo da glicose e, por
conseguinte, nos niveis séricos do agicar (JANEBRO et al., 2008).

Dentre os metabdlitos vegetais encontrados na mac¢d e também na batata (como
anteriormente apontado), os flavonoides apresentam ampla gama de acdo, como efeito
antimicrobiano, antiviral, antihepatotéxico, antihipertensivo e antiinflamatério (MACHADO et
al., 2008).

De forma antagonica as suas propriedades nutricionais e terapéuticas, a maga carrega uma
simbologia peculiar: a materializacdo do pecado. Citada na histéria biblica de Adao e Eva, o
consumo desta fruta culminou na expulsdo do casal do jardim divino e nas dores do parto da
mulher. Curiosamente, as palavras mal e maca, em latim, sdo escritas como malum e originam-se
do grego mélon.

Outro alimento inserido na composi¢cdo dessa obra de Cézanne € a laranja (Citrus
sinensis) e como na maca, o valor nutricional deste fruto € extremamente elevado, uma vez que
possui diversos minerais, vitaminas e demais compostos quimicos de origem vegetal.
BONIFACIO e CEZAR (2009) evidenciaram que a ingestio regular do suco de laranja atua
beneficamente sobre a pressdo arterial, reduzindo o risco de desenvolvimento da hipertensao. Tal
acdo € atribuida a vitamina C (também presente na maga) e aos flavonoides citricos, cujo efeito é
o aumento da diurese e a manutencao do epitélio vascular.

Em sintese, sem a pretensdo de esgotar a andlise das obras apreciadas, este estudo ainda
incipiente, oferece pistas sobre a percep¢do que os artistas tinham a respeito dos alimentos e dos
habitos da sociedade na qual estavam articulados.
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