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RESUMO

O presente artigo é reflexo da pesquisa realizada no plano de trabalho Didlogos Interculturais
na Gastronomia Franca — Brasil através da formacdo e das criagbes da "chef” Morena Leite,
pertencente ao amplo projeto de pesquisa Didlogos Interculturais Franga-Brasil através da
formacgdo e das criacoes dos seus “"chefs”. orientado pela Dr2 Rita Maria Ribeiro Bessa em
linguistica do Instituto de Letras da Universidade Federal da Bahia, com apoio do
PIBIC/FAPESB, que teve seu inicio em setembro/2021 e que propde uma reflexdo sobre os
possiveis confrontos e didlogos entre a teoria e a pratica gastrondmica francesa, adquirida por
chefs brasileiros cujas formagdes culinarias foram na Franga. Trata-se de uma pesquisa
qualitativa-interpretativista. As discussoes feitas a partir das analises das receitas da chef
referenciada com formagdo em cozinha classica francesa tem importancia relevante para
compreender mais sobre os tragos culturais e identitarios que marcam as receitas analisadas
em seus dois livros autorais LEITE, Morena. Brésil: sons et saveurs (2005) e LEITE, Morena.
Mistura Morena Cozinha Tropical Brasileira (2014), além de levantar discussoes acerca de temas
como: identidade, dialogos culturais e diversidade e de discutir sobre a ideia de nacionalidade
e de interculturalidade através das obras de Massimo Montanari e Stuart Hall Comida como
cultura (MONTANARI, 2013) e A identidade na pds modernidade (HALL, 2020)
respectivamente. Sendo assim, foi possivel analisar que Morena Leite é uma chef que valoriza
a interculturalidade gastrondmica que ultrapassa a francesa-brasileira, apesar da formacdo
classica francesa, trazendo, assim, contribuicdes importantes para este estudo.

Palavras-chaves: Gastronomia; Identidade; Franga-Brasil.

ABSTRACT

This article is a reflection of the research carried out in the work plan Dialogos Interculturais na
Gastronomia Franga —Brasil através da formacao e das criagdes da “chef” Morena Leite through
the training and creations of “chef” Morena Leite belonging to the broad research project
Dialogos Interculturais na Gastronomia Franga — Brasil através da formagao e das cria¢des dos
seus “chefs” guided by Dra Rita Maria Ribeiro Bessa from the Institute of Letters of the Federal
University of Bahia, with the support of PIBIC/FAPESB, which began in September/2021 and
proposes a reflection on the possible confrontations and dialogues between theory and the
French gastronomic practice, acquired by brazilian chefs whose culinary training was in France.
This is a qualitative-interpretative research. The discussions based on the analysis of the recipes
of the referenced chef with a background in classical French cuisine are relevant to
understanding more about the cultural and identity traits that mark the recipes analyzed in her
two authorial books LEITE, Morena. Brésil: sons et saveurs (2005) and LEITE, Morena. Mistura
Morena Cozinha Tropical Brasileira (2014), in addition to raising discussions on topics such as:
identity, cultural dialogues and diversity and discussing the idea of nationality and
interculturality through the works of Massimo Montanari and Stuart Hall Food as culture
(MONTANARI, 2013) and Identity in postmodernity (HALL, 2020) respectively. Therefore, it
was possible to analyze that Morena Leite is a chef who values the gastronomic interculturality
that goes beyond the French-Brazilian, despite the classical French training, thus bringing
important contributions to this study.

Keywords: Gastronomy; Identity; France-Brazil.
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RESUMEN

Este articulo es un reflejo de la investigacidon realizada en el plan de trabajo Dialogos
Interculturales en Gastronomia Francia — Brasil a través de la formacion y creaciones de “chef ”
Morena Leite perteneciente al amplio proyecto de investigacion Dialogos Interculturales
Francia-Brasil a través de la formacion y creaciones de sus “chefs” guiados por la Dra. Rita Maria
Ribeiro Bessa del Instituto de Letras de la Universidad Federal de Bahia, con el apoyo del
PIBIC/FAPESB, que comenzo en septiembre/2021 y propone una reflexion sobre los posibles
choques y didlogos entre la gastronomia francesa teoria y practica, adquiridas por chefs
brasilefios cuya formacion culinaria fue en Francia. Se trata de una investigacion cualitativa-
interpretativa. Las discusiones a partir del analisis de las recetas de la referida chef con
formacion en cocina clasica francesa son relevantes para entender mas sobre los rasgos
culturales e identitarios que marcan las recetas analizadas en sus dos libros autorales LEITE,
Morena. Brésil: sons et saveurs (2005) y LEITE, Morena. Mistura Morena Cozinha Tropical
Brasileira (2014), ademas de plantear discusiones sobre temas como: identidad, didlogos
culturales y diversidad y discutir la idea de nacionalidad e interculturalidad a través de las obras
de Massimo Montanari y Stuart Hall La comida como cultura (MONTANARI, 2013) e Identidad
en la posmodernidad (HALL, 2020) respectivamente. Por lo tanto, fue posible analizar que
Morena Leite es una chef que valora la interculturalidad gastrondmica que va mas alla de lo
franco-brasilefio, a pesar de la formacion clasica francesa, trayendo asi importantes aportes a
este estudio.

Palabras claves: Gastronomia; Identidad; Francia-Brasil.

INTRODUCAO

A relevancia do didlogo entre cozinhas identitarias como a francesa e a brasileira para
a gastronomia mundial fomenta a capacidade de valorizagdo de ambas sem que exista
anulacdo e/ou “encobrimento” de uma ou outra. O conceito de interculturalidade apontado por
Alvarado (2003, apud Lopes, 2012) fala sobre a coexisténcia das culturas em um mesmo espaco,
que vai além da tolerancia pregada por politicas multiculturais. A ideia de coexistir com o outro,
demonstra trocas culturais e reconhecimento mutuo.

Para falar sobre este e outros didlogos interculturais, o artigo narra as etapas do plano
de trabalho de pesquisa de Iniciacdo Cientifica desenvolvido na Universidade Federal da Bahia,
com apoio da PIBIC/FAPESB, intitulado Didlogos Interculturais na Gastronomia Franga-Brasil
através da formagdo e das criagoes da chef Morena Leite, que teve seu inicio em setembro de
2021. Este plano pertence ao projeto de pesquisa intitulado Didlogos Interculturais na
Gastronomia Franga-Brasil através da formagdo e da criagdo de seus "chefs”. A pesquisa tem
como objetivo geral propor uma reflexdo sobre as possiveis tensdes e dialogos entre a
concepgao gastrondmica francesa, adquirida por chefs brasileiros cujas formagoes culinarias
foram na Franca, e a concepg¢ao gastrondmica brasileira, incorporada naturalmente por chefs
franceses residentes no Brasil herdeiros das concep¢des da escola culinaria classica francesa.

As reflexdes que foram desenvolvidas sobre didlogos culturais, identidade, diversidade,
e as ideias de nacionalidade e de interculturalidade, tiveram como base as fontes referentes a
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trajetoria formativa da chef mencionada, além das receitas encontradas nos livros autorais
Brésil: sons et saveurs (Leite, 2005) e Mistura Morena Cozinha Tropical Brasileira (Leite, 2014,).
As receitas foram analisadas sequndo a abordagem qualitativa-interpretativista. Para fomentar
discussdes despertadas sobre os conceitos de cultura, identidade, interculturalidade,
pluralidade e diversidade foram utilizados os livros Comida Como Cultura (Montanari, 2013) e. A
identidade cultural na Pés-modernidade (Hall, 2020). No que se refere a aferi¢do de etimologia
dos titulos das receitas foram utilizados dicionarios como o Le grand Larousse de la gastronomie
(2009), com auxilio dos livros. Termos Franceses na gastronomia no Brasil: molhos, bases e
aromaticos significados, histdrias e receitas (Bessa; Cardoso, 2020), eTermos franceses na
gastronomia no Brasil: confeitaria e panificagdo (Bessa; Cardoso, 2018).

A TRAJETORIA FORMATIVA E PROFISSIONAL DA CHEF MORENA
LEITE

De acordo com Hall (2020, p. 12), a identidade e suas identificacdes sejam com o local
e o ndo-local onde estamos esta em constante transformagao.

A identidade plenamente unificada, completa, seqgura e coerente é uma fantasia. Ao
invés disso, a medida que os sistemas de significacdo e representagdo cultural se
multiplicam, somos confrontados por uma multiplicidade desconcertante e cambiante
de identidades possiveis, com as quais poderiamos nos identificar a cada uma delas —
ao menos temporariamente. (Hall, 2020, p.12)

Morena Leite é uma brasileira nascida em 1980 em Sao Paulo, Brasil. Aos cinco anos de
idade foi morar junto aos seus pais no municipio de Trancoso na Bahia, localizado a 730 km de
Salvador. A familia Leite fundou o restaurante Capim Santo no ano de 1985, num local onde
recebia clientes da regido, como também, de outros estados do Brasil e de outros paises. E
importante ressaltar que a construcao da carreira da chef comeca desde o periodo em que
acompanhava a mae cozinhando junto as cozinheiras no restaurante.

Todas as identidades estdo localizadas no espaco e tempo simbdlicos. Elas tém aquilo
que Edward Said chama de suas “geografias imaginarias” (1990): suas “paisagens”
caracteristicas, seu senso de “lugar”, de “casa/lar”, bem como suas localizagdes de
tempo — nas tradi¢des inventadas que ligam passado e presente, em mitos de origem
que projetam o presente de volta ao passado, em narrativas de na¢do que conectam o
individuo a eventos historicos nacionais mais amplos, mais importantes (Hall, 2020,

pP.41).

Além disso, o contato de Morena com os clientes que frequentavam o restaurante
contribuiu para uma troca cultural. Na adolescéncia, Morena Leite foi estudar na Inglaterra
onde dividia o apartamento com uma colega do Camboja. Em uma ocasido especial, visitaram
Paris e, desde entdo, Morena Leite relata em uma entrevista ao canal de youtube o impacto que
a gastronomia francesa teve para a sua formacdo. Com isso, resolveu aos 19 anos estudar
gastronomia na escola Le Cordon Bleu, localizada em Paris. Na Cordon Bleu, Morena obteve a
mais alta titulacdo, o Grand dipléme, e se tornou na ocasido a chef mais jovem a se formar na
escola (Provoca, 2021).

Le Cordon Bleu é uma escola de gastronomia francesa que tem em sua filosofia utilizar
técnicas francesas com ingredientes franceses além de mesclar insumos tipicos de outros
paises com as técnicas francesas (Provoca, 2021). A filosofia da escola é aplicada por Morena
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em seu discurso nos Ultimos 20 anos, em que revela utilizar ingredientes brasileiros com
técnicas francesas. Morena Leite, nos anos 2000, assume a segunda unidade do restaurante
Capim Santo localizado até hoje na cidade de Sao Paulo, a fim de expandir o negdcio (Provoca,
2021).

A INTERCULTURALIDADE NAS RECEITAS DA CHEF MORENA LEITE

A chef Morena Leite se autodenomina uma cozinheira que utiliza ingredientes
brasileiros com técnicas francesas. Mas, o que é de fato ingrediente brasileiro? Stuart Hall
trabalha em seu livro A identidade na pds-modernidade sobre o conceito de nacionalidade. O
autor afirma que o individuo da contemporaneidade vive em conflito em relagdo a sua
identidade e nela sua nacionalidade. O incessante desejo de entender o que se passa dentro de
si e ao redor faz com que aconteca um afloramento do sujeito. A nacionalidade do sujeito pode
ser determinada em recortes do pais onde a pessoa nasce, a cidade que porventura foi criada,
e, assim, determinar quais caracteristicas dos lugares fazem parte de quem o sujeito é e se torna
(Hall, 2020).

Nascida em Sdo Paulo, Morena Leite fala em entrevistas sobre sua criacdo e sua
formacdao na Bahia em contato com outras culturas, sendo influenciada pelo “local”. Na
entrevista para o programa de televisao “"Provoca” da TV Cultura, a chef disserta sobre a
formacao profissional na Le Cordon Bleu e com as cozinheiras baianas da sua mde no
restaurante Capim Santo em Trancoso (Provoca, 2021).

E recorrente a coexisténcia de culturas gastrondmicas distintas. Muitas vezes uma
técnica utilizada em um local pode ser utilizada da mesma forma com nome diferente. Um
exemplo é o do bolinho de acarajé que é feito de feijdo fradinho, batido com cebola e sal, frito
no azeite de dendé em formato de “quenelle”. O nome francés dado ao acarajé ndo é utilizado
pelas quituteiras baianas do acarajé. Dificilmente, as mulheres frutos da didspora africana
tiveram contato com cozinheiros franceses para “aprenderem” sobre a técnica quenelle
(Provoca, 2021).

Este trabalho busca, assim, fazer uma leitura intercultural das receitas escritas por
Morena Leite, visando trabalhar a coexisténcia das culturas sequndo Alvarado (2003 apud
LOPES, 2012), a saber, o olhar intercultural lida com as duas ou mais culturas em interacdo na
sua coexisténcia, sem que haja apenas a tolerancia. Ao encontrar tragos culturais franceses,
libaneses, italianos e asiadticos nas receitas de uma chef de cozinha brasileira, verifica-se que a
gastronomia pode contribuir para que diante do paradoxo da globalizagdo, haja lugar para
culturas que, ndo estando no “centro”, possam se tornar visiveis.

AS OBRAS PUBLICADAS BRESIL: SONS ET SAVEURS E MISTURA
MORENA: COZINHA TROPICAL BRASILEIRA

No ano de 2005, a chef langa o seu primeiro livro autoral em francés chamado Breésil:
sons et saveurs, este ganhador do prémio de melhor livro de receitas do mundo no ramo da
inovacdo na Suécia. Com receitas majoritariamente em francés, o livro é composto por cinco
capitulos, sendo os quatro primeiros de receitas e o Ultimo com letras de musicas brasileiras. A
proposta do livro é misturar a cultura gastrondmica com a cultura musical. Em 2014, Morena
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Leite lanca Mistura Morena: cozinha tropical brasileira, outro livro com uma proposta diferente
do antecessor. Composto por 4 capitulos, relne receitas majoritariamente em portugués, além
de adaptagdes de receitas estrangeiras que estdo em outros idiomas para o portugués. Nos dois
livros, a chef busca, principalmente, mostrar a coexisténcia das culturas francesa — fruto de sua
formacdo na Le Cordon Bleu nos anos qo - e da brasileira, em que utiliza técnicas e nomes de
cortes em francés e insumos brasileiros.

METODOLOGIA

A escolha de Morena Leite acontece em meio a relevancia de grandes chefs e
cozinheiros na atualidade. Ela parece ser apenas a primeira escolha de um trabalho que visa ter
mais frutos. No primeiro momento, foi feito um levantamento biografico da chef para
compreender a partir de que lugar o didlogo comecaria e continuaria em suas receitas. Trata-
se de uma pesquisa qualitativa-interpretativista de cunho bibliografico em relacdo a trajetoria
profissional da chef de cozinha Morena Leite. A fim de aprofundar o conhecimento sobre
identidade gastrondmica da chef. Para entender os termos identidade, nacionalidade e
interculturalidade foram utilizados os livros Comida Como Cultura (Montanari, 2013) e A
identidade cultural na Pés-modernidade (Stuart, 2020). O levantamento bibliografico sobre sua
trajetdria profissional foi feito através do site oficial da chef, como também do Instituto Capim
Santo; do canal de Youtube Morena Leite, e de seu Instagram pessoal, além de sites de
entrevistas cedidas pela chef para o site do jornal Estado de Sdo Paulo, dos sites de dominio do
grupo Globo e por pesquisas feitas na plataforma de pesquisa Google com as palavras-chave
interculturalidade, Morena Leite, Franga-Brasil, Le Cordon Bleu.

Foi utilizado como método de organizagdo das receitas categorizadas e,
posteriormente, selecionadas, nas obras Brésil: Sons et saveurs e Mistura Morena: cozinha
tropical brasileira, as plataformas Excel e, principalmente, Word. O intuito das analises ¢
verificar se é possivel encontrar de forma “traduzida” nas receitas dos livros citados o que
Morena Leite prega em seu discurso no que se refere a interculturalidade, principalmente entre
Franga e Brasil e como se materializa através da lingua.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As categorias féte e belisquetes sdo apresentadas, respectivamente, nos primeiros
capitulos dos livros Brésil: sons et saveurs (2005) e Mistura Morena: cozinha tropical brasileira
(2014). Estas sdo compostas por 17 e 12 receitas, respectivamente. Nestas, a chef Morena Leite
emprega, nas denominagdes dos pratos, nomes de pratos franceses, italianos e asiaticos com
ingredientes conhecidos comumente no habito alimentar brasileiro.

Em Mistura Morena: cozinha tropical brasileira, a chef Morena Leite compartilha as suas
receitas favoritas e que sao “reflexos” do seu paladar “[...] que foi construido pelas experiéncias
que teve, de uma infancia na beira do mar de Trancosol...], infancia com uma alimentagao
saudavel, sequindo a filosofia dos pais, que tinham como pilar, nessa alimentacdo, muitos
graos, legumes, raizes, frutas e folhas (Leite, 2014, p. 4).

A chef relata no prefacio intitulado “Sabores do Brasil” o contato direto com variadas
frutas encontradas principalmente em Trancoso: “Fui criada em um pomar, subindo em arvores
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frutiferas com pés de manga, mangaba, caju[sic], jabuticaba, goiaba, araga, pitanga, graviola,
jaca, carambola, biri-biri, inga dente muitas outras” (Leite, 2014, p. 4).

Morena Leite relata que sentiu liberdade em retratar o que ela chama de “meu Brasil”
sem purismos por conta da diversidade da populagdo. Ressalta o que é dito por Gilberto Freyre
sobre os trés pilares que formam a populagao brasileira, inicialmente: a indigena, africana e
portuguesa. E, em um segundo momento, os italianos, franceses, arabes, japoneses, entre
outros. Morena Leite diz que isso faz com que o Brasil tenha um povo aberto e alegre,
refletindo, assim, na sua comida.

O que é dito acima pela chef Morena Leite pode ser verificado ao se perceber como
transita entre receitas reconhecidas como brasileiras como: miniacarajé (Leite, 2014, p.40); pdo
de queijo com tapioca (Leite, 2014, p.44) e receitas identitarias de outras nacionalidades, como
a receita russa de Blinis de Capim-santo com Surubim Defumado (Leite, 2014, p.24); a receita
francesa com influéncia drabe Vol-au-vent de Abdbora com Tabule de Quinua (Leite, 2014, p.28).
Além disso, foi possivel atestar a utilizacao de ingredientes que podem ser reconhecidos no
Brasil por serem encontrados em territdrio brasileiro, como é o caso do surubim - peixe
predominante em aguas que banham o litoral brasileiro (Crepaldi et al., 2006); a abdbora-de-
pescoco - utilizada na receita de Vol-au vent de abdbora com Tabule de Quinua (Leite, 2014, p.28)
encontrada no largo territorio brasileiro em sua melhor forma em termo de sazonalidade nos
meses de junho a setembro (Instituto Brasil a Gosto, 2016).

A obra Brésil: sons et saveurs explora ndo so6 a gastronomia, mas, também, o lado
musical. A categoria féte abre o indice do livro com o qué a chef denomina “carte brésilienne"**:
féte; entrée et salades; plats; desserts; lexique; musique.

Morena Leite convida o publico-alvo francéfono a cozinhar as receitas selecionadas
enquanto escuta as musicas interpretadas pela cantora brasileira Mariana Aydar em um cd
vindo junto com o livro, em que as musicas sao oriundas de cantores brasileiros e em portugués:
Amigos bons (Junio Barreto/ Bactéria/Otto); Vendedor de banana (Jorge Benjor); Vatapa
(Dorival Caymmi); Amigos Bons (Junior Barreto/ Bactéria/ Otto). Este é um ponto relevante a
se destacar pois Morena Leite traz dois signos importantes para identidade de uma nagao:
musica e gastronomia.

As livres relagdes que se estabeleceram entre a gastronomia francesa e brasileira,
puderam ser verificadas também na traducao dos nomes escolhidos para designar os pratos,
sobretudo, no livro Brésil: sons et saveurs (2005) Pain au fromage? (Leite, 2005, p.40); trio de
brigadiers dans la cuillére3 (Leite, 2005, p 44); miniquindim en coquille* (Leite, 2005, p.47);
caipirinha au citron’ (Leite, 2005, p. 52); caipirinha a la citronnelle ®(Leite, 2005, p.52); batida &
la noix de coco’(Leite, 2005, p.53). O que se observa em algum desses exemplos como no uso
de brigadiers e en coquille é que as tradugdes ndo ddo ao estrangeiro a ideia real do que sejam
as preparagdes. A chef busca explicar para o leitor que porventura ndo conhece os insumos e
pratos brasileiros a explicagdo destes em francés.

*Cardapio brasileiro: festa, entradas e saladas; pratos; sobremesas; léxico e musica.

> Pao de queijo.

3 Trio de brigadeiros de colher. Brigadier, em lingua francesa, significa general de uma brigada do
exército.

4 Caipirinha de capim-santo.

5 Batida de coco.
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Além disso, foi encontrado o insumo faisdo, que é comumente utilizado na Franga, ha
séculos, em eventos especiais (Castelluccio, 2011), no livro Mistura Morena Cozinha Brasileira,
na receita de Coxinha de batata doce com faisdo.

Posteriormente, foram analisadas as categorias plats e pratos nos livros Brésil: sons et
saveurs (2005) e Mistura Morena: cozinha tropical brasileira (2014) e foram elencadas 21 receitas
na categoria plats e 20 em pratos, respectivamente.

Um traco intercultural verificado foi o da utilizagdo do nome de uma técnica francesa
no nome do prato Emincé de boeuf a la farofa de banane® (Leite, 2005, p.78). Emincé é o nome
da técnica de corte francés destinada a carnes e a cebolas. Aqui, a chef faz questdo de manter
o nome do corte ao mesmo tempo em que preserva o nome da guarnicdo, farofa, em portugués.
Farofa que tem sua origem africana, marca a cozinha de Morena, algo que ela comenta em
entrevista cedida ao programa “Provoca”, quando explica que o prato ideal para ela tem que
ser guarnecido de farofa. Ao citar exemplos do livro Brésil: sons et saveurs (2005), enfatiza-se
que é uma obra lancada no ano comemorativo do Brasil na Franca, em 2005. Morena Leite lanca
um livro para, primeiramente, o publico francofono, apresentando um pouco da cultura
brasileira enraizada em sua identidade, ao mesmo tempo em que demonstra, que, nao
esqueceu da sua formacao na Le Cordon Bleu em 1999.

Outro exemplo, é o prato Feijoada compléte (Leite, 2005, p. 82). A feijoada que, como
ja foi discutida por Boscher (2004) e Santos (2005) € um prato mensageiro, ou seja, brasileiros
que moram longe do Brasil sentem, em sua maioria, que o prato que o representa é a feijoada.
A “tradicdo” seria um sinal de unido de uma nagdo e a execucao de um prato identitario
brasileiro, e isso favorece a manutencao da existéncia de uma nacdo:

A tradicdo é um meio de lidar com o tempo e o espaco, inserindo qualquer atividade ou
experiéncia particular na continuidade do passado, presente e futuro, os quais, por sua
vez, sdo estruturados por praticas sociais recorrentes (Hall apud Giddens, 1990, p.37 —
38).

E possivel, porém, lembrar dos mais diversos tipos de feijoada existentes no Brasil
como é observado por (Santos, 2005). Como também, reiterar que na pos-modernidade, a
cultura unificada é uma ilusdo em vez de pensar as culturas nacionais como unificadas,
deveriamos pensa-las como constituindo um “dispositivo discursivos que representa a diferenga
como unidade ou identidade” (Hall, 2020, p. 36).

De fato, ao falar de um habito alimentar tradicional brasileiro, quase sempre, a
representacao recai sobre a feijoada. Aqui, nesta categoria, a chef Morena Leite, sinaliza em
francés, que esta é uma feijoada completa e vai além: é um cassoulet brésilien. A comparagao
com o prato francés vem do que ja foi discutido aqui sobre o exemplo do formato do acarajé ser
parecido com uma quenelle. No Brasil, apenas uma parcela da populagdo conhece ou ird
conhecer o prato cassoulet, ao mesmo tempo que o francés pode passar a vida sem conhecer a
feijoada. A comparagao com o conhecido ajuda ao leitor da receita a reconhecer e aceitar o
desconhecido. E possivel encontrar no ano de 2023 na internet, videos de receitas de feijoada
feitas por pessoas ndo-brasileiras por descobrirem que esse é um prato identitario brasileiro, e,
com isso, obter uma comunicag¢do — através do cozinhar — com o publico que assiste.

6 Picadinho de carne com farofa de banana.
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Ainda na categoria plat, ao apresentar o Baido-de-dois a la viande salée séchée” (Leite,
2005, p.85), a autora informa sobre uma técnica de preservagao de carne realizada do nordeste
ao sul do Brasil. Morena Leite busca “carimbar” algo que esta enraizado em sua identidade: a
gastronomia nordestina. Baido-de-dois é comido na Bahia, como em Pernambuco. E um prato
que junta arroz, feijdo, carne — a base alimentar do brasileiro. Preservar o nome baido-de-dois
em portugués, reforca a for¢a dessa culinaria.

Em Moqueca aux fruits de mer, garnie de riz & la noix de coco® (Leite, 2005 e p.105), a
moqueca aparece com a explicacdo em francés de ser um Fricassé de poissons et fruits de mer,
enrichi des ingrédintes habituels de la cuisine africaine (Leite, 2005 e p.105). De fato, a moqueca
representa um recorte interessante da identidade da chef Morena Leite que, apesar de ser
paulista de nascenca, cresceu em uma cidade do estado da Bahia. A moqueca representa,
principalmente, Salvador e o reconcavo baiano, tal como é retratada nesta receita: peixes e
frutos do mar. A combinagao com o arroz de coco ndo é pura coincidéncia: a moqueca na Bahia
tem este acompanhamento, onde leva leite de coco e azeite de dendé.

Por fim, a chef deixa refletir nas execu¢des dos seus pratos, o seu gosto como um
produto cultural (Montanari, 2013), oriundo das experiéncias vividas desde o berco com
influéncias ndo so6 dos seus pais, mas dos seus parentes mais distantes. Assim, outros didlogos
interculturais ultrapassam as relagdes Franga-Brasil.

E possivel observar na receita Noix de Saint-Jacques grillées, garnies de risoto caipirinha®
(Leite, 2005, p.94) que as Noix Saint-Jacques (vieiras) utilizadas na gastronomia francesa tém
aqui como guarnicdo o risoto, prato oriundo da Italia, com a caipirinha, bebida brasileira. Neste
caso, existe ndo sé o explorar dos ingredientes de paises diferentes, mas como “brincar” com o
nome de uma bebida classica da coquetelaria brasileira, caipirinha, para “saborizar” um prato
italiano acompanhado de Saint-Jacques grillées. As figuras 1, 2, 3 e 4 exemplificam.

Figura 1. Moqueca aux fruits de mer, garnie de Figura 2. Miniquindim en coquille
riz a la noix de coco

Fonte: Leite, 2005, p.104.

Fonte: Leite, 2005, p.46.

7 Baido de dois com carne seca salgada
& Moqueca de frutos do mar guarnecida com arroz de coco
9 Vieiras grelhadas guarnecido de risoto de caipirinha.
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Figura 3. Feijoada completa. Figura 4. Manjubinha farcie a |a farofa de
crevettes

Fonte: Leite, 2005, p.82. Fonte: Leite, 2005, p.30

Ainfluéncia asiatica pode ser atestada na receita Fricassée de crevettes au curry et au lait
de coco™ (Leite, 2005, p. 114), com a utilizagdo do curry, que, neste caso, € um molho com uma
combinacdo de especiarias. Os curries representam algumas culturas alimentares tais quais:
india, Libano e Taildndia. O fato da chef combinar o fricassée (prato francés) com o curry de leite
de coco (prato arabe/asiatico), demonstra o Ser e Sentir cultural que uma chef de cozinha
demonstra através das suas receitas.

A gastronomia faz permitir o acontecimento desta intercultura entre paises apenas no
nome da receita, o que lembra o poder que a lingua tem retratado:

A lingua é um sistema social e ndo um sistema individual. Ela preexiste a nds [...] falar
uma lingua ndo significa apenas expressar nossos pensamentos mais interiores e
originais; significa também ativar a imensa gama de significados que ja estdo
embutidos em nossa lingua e em nossos sistemas culturais. Além disso, os significados
das palavras ndo sdo fixos, numa relagdo um a um com os objetos ou eventos no mundo
existente fora da lingua. O significado surge nas relag¢des de similaridade e diferenca
que as palavras tém com outras palavras no interior do codigo da lingua (Hall, 2020, p.

25).

CONSIDERACOES FINAIS

O paradoxo da globalizagao trabalhado por Hall (2020) fala justamente sobre como a
globalizagdo acontece do ponto de vista do chamado “centro”, ou seja, paises poténcias, a fim
de explicar o mundo periférico:

Como argumenta Anthony McGrew (1992), a “globalizagdo” se refere aqueles
processos, atuantes numa escala global, que atravessam fronteiras nacionais,
integrando e conectando comunidades e organizagdes em novas combinagdes de
espago-tempo, tornando o mundo, em realidade e em experiéncia, mais
interconectado. [...] A globalizacdo retém alguns aspectos da dominagdo global

*° Fricassé de camardes ao curry e leite de coco.
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ocidental, mas as identidades culturais estdo, em toda parte, sendo relativizadas pelo
impacto da compressdo espago-tempo (Hall, 2020, p.48).

As analises apresentadas no trabalho buscaram apresentar uma leitura intercultural nas
receitas escritas por Morena Leite, visando apontar a viabilidade da coexisténcia das culturas
com reconhecimento reciproco. O olhar intercultural visa lidar com duas ou mais culturas em
interacdo na sua coexisténcia, sem que haja apenas a tolerdncia. Ao encontrar tragos culturais
franceses, libaneses, italianos e asidticos nas receitas de uma chef de cozinha brasileira,
demonstra-se que a gastronomia pode quebrar o paradoxo da globalizagao através do olhar de
coexisténcia com outras culturas.

Portanto, é possivel atestar que Morena Leite é uma chef que demonstra em seu
trabalho a cultura alimentar brasileira para aqueles que tém interesse em conhecé-la, através
da utilizagdo de ingredientes brasileiros em suas preparagdes, como também, usa insumos que
vdo além da cultura gastronémica francesa, o que se verifica através das categorias escolhidas.
Sendo assim, valoriza a interculturalidade gastronémica dialogando com a cozinha de diversos
paises apesar da formagao classica francesa, o que demonstra alta relevancia para a
contribuicdo do estudo desta pesquisa.
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