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Couvert

Desintoxique-se jd!; Os elementos da comida limpa; Puro, cru,
despido, nu, limpo e detox; Como ndo morrer... Uma volta pelas
secoes de Gastronomia/Nutricio das principais livrarias da
Inglaterra fez com que o jornalista e escritor Steven Poole
percebesse que havia algo estranho ali. Especialista em
linguagem — e nos abusos que se faz dela, sobretudo em tempos
em que um tuite apressado vale mais do que mil reflexoes —, ele
achou que aqueles titulos pareciam mostrar uma relacio nio
muito amistosa com a alimentacdo. “Quando foi que a comida se
tornou uma inimiga publica?”, questiona ele. Comida ¢
essencialmente prazer, ndo receio. Mas ela acabou assumindo
um papel inédito na nossa sociedade, sobrecarregada de
questionamentos, duvidas, reflexdes de que Poole tenta dar
conta em um livro de titulo provocativo: You Aren't What You
Eat |Vocé nao € o que vocé come].

Tornamo-nos tao obcecados por comida a ponto de querer
saber de onde ela procede, o que comprar, de que forma
preparar, como comer. Fomos acometidos pelo foodismo, um
tipo de enfermidade aguda, uma obsessio aditiva que passou a
necessitar até de termos tradicionalmente ligados ao universo
dos medicamentos para dar conta de descrevé-lo. “Comer € a
ultima obsessdo fandtica envolvendo a ingestio de uma
substincia a que vocé pode se entregar sem ser repreendido pela
sociedade™, diz o autor. A comida substituiu as drogas no
pantedo de prazer em que as “doses” de acgucar podem
transformar nosso dia, as “grandes quantidades” de cafeina
mantém nosso ritmo didrio, a “ingestio” de carotenoides pode
ser um implemento a nossa saude e a “eliminacio” de
carboidratos e gorduras € uma boa recomendagao as nossas
dietas.



Se a principio isso € um bom sinal — pois maior consciéncia
sobre o que colocamos no prato poderia ser uma forma de
ressignificar nossa relacao com a comida —, no fim das contas a
situacdo acabou descambando para uma espécie de neurose
coletiva: quando foi que comer se tornou um ato marcado pela
ansiedade sobre procedéncia, estilo de vida, saude e status
social? Dos programas de televisao que agora incham as grades
das emissoras, inclusive as abertas (que antes os relegavam a
seus hordrios matinais, para agradar as “donas de casa”), ao
celebrity system que hoje norteia a funcdo dos cozinheiros, dos
livros de receitas que sobrecarregam as prateleiras das livrarias
aos restaurantes carissimos que sao destaques em grandes
jornais sérios, dos festivais gastronémicos aos ténis e camisetas
com estampas de hamburgueres e café, Poole diz que vivemos a
“Era da Comida”. E que ela ganhou uma onipresenca inesperada
na nossa sociedade hoje em dia.

No mesmo livro, Poole conta que Alex James, o baixista da
banda de britpop Blur que virou produtor de queijo e foodie
(qualitativo que muita gente passou a gostar de ostentar) e que
hoje assina uma coluna gastrondomica no jornal britinico 7The
Sun, escreveu em um de seus textos: “Minha festa de vinte anos
foi sobre bebidas, meu aniversario de trinta anos foi sobre
drogas, e agora percebo que meus quarenta anos sdao sobre
comida”. Para uma geracio bem mais nova que a dele, alids, a
comida tomou o lugar do rock ‘n’' roll na atitude que os jovens
querem transmitir. Com chefs alcados ao status de pop stars e
restaurantes com filas de espera de meses em todo o mundo
(muitas vezes com lugares que se esgotam pouco tempo depois
de abertos para a reserva), a comida deixou de ser so alimento e
se transformou em uma forma de identidade para uma nova
geracao que se preocupa muito mais com aquilo que pde no
prato — seja para comer ou para fotografar, claro, e logo postar
nas redes sociais cada vez mais tomadas por imagens de avocado
foasts lindas, bolos de chocolate tentadores e cafés decorados
com camadas de chantilly tingido de todas as cores do arco-iris



(sempre com um cendrio estrategicamente montado).

Os millennials parecem ser uma geragdo que tem uma
identificacao muito maior com a comida do que qualquer
geracio anterior. Preocupam-se com o que comem, torcem o
nariz para o fast food processado, cozinham cada vez mais,
gastam boa parte da mesada em restaurantes e se identificam
mais com esses cozinheiros-celebridades transformados em
ativistas do que com a maioria dos idolos pop que a industria
cultural teima em lancar a cada semana. A jornalista Eve Turow
estudou por anos essa nova geracdo tao ligada a comida — que
ela apelidou de Geracdao Yum — e tracou um perfil dela.

Ela relata a rotina de meninas de dezesseis anos que fazem
suas pizzas, incluindo as massas de fermentacio natural, aos
finais de semana com as amigas para comer enquanto assistem a
suas se€ries favoritas (adeus, pipoca de micro-ondas!) e de casais
de vinte e poucos anos que trocam as baladas por jantares nos
restaurantes mais populares da cidade. “Na ultima metade do
século passado, os jovens se definiam por suas musicas
preferidas, pelas bandas que ouviam. Hoje, trocaram as guitarras
por outra forma de entretenimento e autoexpressio: ovos de
galinhas felizes, queijos locais e verduras organicas”, diz ela. Se
vOocé quisesse conquistar uma garota nos anos 1980, teria que
andar com um violao nas costas. Atualmente, precisa no minimo
ter uma cenoura tatuada no antebraco.

Fato € que esses jovens estio transformando o mercado de
alimentos (para o bem e para o mal) ao lhe impor um novo ritmo:
de aberturas, de criagoes, de mudangas. Primeiro porque
colocaram a comida no topo da lista de seus gastos. Segundo
porque o0s yummers cresceram em um ambiente bem mais
globalizado e conectado, em que aprenderam sobre alimentacao
e a vivenciaram de forma mais abrangente. Eles criaram uma
relacio muito mais intima com a comida e jd niao engolem
qualquer coisa. Por consequéncia, influenciaram o modo como
ndés mesmos encaramos a nossa alimentagio. “O motor da
gastronomia, mesmo da alta gastronomia, costuma ser sem
duvida essa geracio de pessoas aparentemente obcecadas por



comida, que estio dispostas a dirigir uma hora e meia por um
taco ou economizar dinheiro — que minha geracio gastaria em
cocaina — para jantar no Le Bernardin”, como bem pontuou o
finado chef e apresentador Anthony Bourdain, também ele
proprio transformado em celebridade, um idolo dos millennials.

Tudo isso € para dizer que nunca fez tanto sentido falar e
escrever sobre nossa alimentacao: e é exatamente ela que nos
traz aqui, a estas linhas. Este livro €, ao mesmo tempo, causa e
consequéncia desse momento pelo qual passa a alimentacido na
sociedade contemporinea: de reflexdo, de transformacoées, de
revolucoes. Mas ele procura narrar, acima de tudo, como
chegamos até aqui, com essa receita gourmetizada e recheada de
conceitos diante de nds, pronta para ser devorada, e como aquilo
que comemos foi importante para criar movimentos, estabelecer
habitos, transformar realidades, empoderar politicos, abrandar
guerras, nos ajudar na compreensio inclusive da nossa propria
historia evolutiva. Dizendo assim, parece até pretensioso, o que,
garanto, ndo € o caso.

Este € apenas um livro que trata da comida pelo viés das
agitacoes — politicas, culturais, sociais — das ultimas décadas,
propondo-se a voltar ainda mais no tempo aqui e ali, a tentar
vislumbrar, para além da cozinha e da mesa, os nossos
comportamentos de hoje e do futuro, a entender nossas
movimentagdes e inquietudes pelos tratos digestivo, social e
cultural. Que quer decifrar o que falamos, afinal, quando falamos
de comida. Porque nunca € so sobre ela, posso garantir. Como
bem anotou o grande Bill Buford, ensaista e escritor norte-
americano, autor de Calor, um livro que se dispde a propositos
semelhantes aos deste, “comida ¢ identidade, cultura e historia.
E ciéncia, natureza e botinica. E o proprio planeta. E nossa
familia, nossa filosofia, nosso passado. E a questio mais
importante da nossa vida”, escreve, forcando um pouco a caneta.

Mas eu concordo com os pontos dele. E humildemente
apenas acrescentaria que a comida nos oferece uma das
perspectivas mais interessantes para entendermos nossa



trajetoria: de onde viemos, como chegamos até aqui e, por fim,
para onde vamos. E isso que proponho nas piginas seguintes.
Com o endosso desses autores citados (¢ sempre mais ficil
dividir a mesa com quem compartilha pontos de vista
semelhantes) de que vivemos talvez os tempos mais relevantes
da alimentacdo na nossa existéncia, este livro quer mostrar que
comida ¢ transcendente, sim, que seu resultado ¢ muito maior
do que sua soma (uns ingredientes aqui, um modo de preparo
ali) e que ela pode pautar a forma de nos relacionar com as
pessoas e com o0 mundo. Ou, como bem resume Buford, “é uma
coisa muito séria €, a0 mesmo tempo, nao €.



L
Dois hamburgueres, alface, queijo, molho especial,
cebola e picles num pio com gergelim

Thomas Jefferson era apaixonado por mac ‘n’ cheese, prato que ele
ironicamente conheceu pela primeira vez em uma viagem a
Franca. John F. Kennedy gostava mesmo da tipica sopa de peixe
da Nova Inglaterra, seu estado natal: em 1961, ele chegou a
enviar para uma garota chamada Lynn Jennings uma carta com a
sua propria receita do prato (que levava hadoque, carne suina,
batata e salsio) quando ela lhe escreveu perguntando sobre a
comida preferida do entio presidente. Entre outros lideres
americanos, Barack Obama, adepto de uma alimentacio mais
sauddvel, preferia salmio grelhado para os jantares na Casa
Branca, enquanto matava a fome da tarde com um punhado de
mix de castanhas. Até mesmo ao pedir pizza na Fiesta, sua
pizzaria favorita em Chicago, o ex-presidente opta pelas
coberturas vegetarianas. Jda Donald Trump, quando nido estd
sentado a mesa de um restaurante aguardando impaciente um
filé chegar (muito) bem passado para entio lambuzi-lo com
grandes quantidades de ketchup, prefere se refestelar em litros
de refrigerante, muitos hamburgueres (sem picles!) e grandes
quantidades de chicken wings, tudo devorado com a ajuda de
goles fartos e cremosos de milk-shake de chocolate, seu
preferido. Trump é um fervoroso adepto da tipica dieta rapida
norte-americana de ingerir de uma sé vez muita gordura, muito
acucar e incontdveis calorias. Ele deve entrar para a histéria
politica como o “presidente da nacao fast food”, como cunhou o
The New York Times — ainda que alguns de seus antecessores,
como Ronald Reagan e Bill Clinton, também tenham sido
flagrados entregando-se aos prazeres de cheeseburgueres de vez
em quando.



Durante a sua primeira campanha presidencial, Trump fazia
questdo de aparecer em fotos com os dedos lambuzados de
excesso de gordura e condimentos, em uma oOtima tdtica de
popularizacao de sua imagem. “Nao ha nada mais americano e
do povo que fast food”, chegou a dizer um dos estrategistas do
Partido Republicano. Tao logo ocupou a cadeira no Salao Oval, o
ja empossado presidente pediu aos cozinheiros da Casa Branca
que recriassem uma versao do Quarteirdo com Queijo, seu
sanduiche favorito de todos os tempos, além de tortinhas de
maca recheadas: a equipe, no entanto, respondeu que “nio
poderia atender ao pedido”. O que ndao impediu Trump de
oferecer um verdadeiro banquete do sonho de qualquer festa
infantil. Durante o shutdown do governo no comecgo de 2019,
sem cozinheiros suficientes na residéncia oficial, dispensados
pela paralizacdo parcial do Estado, Trump recebeu os jogadores
do Clemson Tigers no famoso endereco da 1600 Pennsylvania
Avenue, em Washington D.C., servindo 350 hamburgueres
comprados no Burger King e no McDonald's, além de
sanduiches da rede Wendy's, pizzas da Domino's e outros
acompanhamentos dispostos em travessas e pedestais
ornamentados sobre uma mesa de madeira decorada com
candelabros dourados de fazer inveja a mansao de A Bela e a Fera.
As batatas fritas foram servidas aos campeodes de futebol
americano em copos de papel com o logo da Casa Branca e
devidamente mantidas aquecidas durante o jantar com lampadas
de calor, como nas cozinhas de restaurantes finos. “Eu gosto de
tudo isso”, disse Trump a reporteres em um video que viralizou
na internet. “Tudo é bom. Otima comida americana”, orgulhou-
se.

Longe das cameras de TV e dos gravadores dos jornalistas, a
afirmacdao de Trump seguia a mesma. Dentro do Trump Force
One, como foi apelidado seu avido privado de primeira classe,
equipado com cama king size, copa e sistema de som de
concerto, que levava o presidente para todos os compromissos
oficiais, a mesa de jantar sempre serviu mais para reuniodes do
que para refeicoes em si. Na cozinha, as receitas eram apenas



finalizadas nos fogdes, fornos e micro-ondas instalados na
aeronave, jd que eram mesmo preparadas, seladas a vicuo e
depois congeladas em solo, na base aérea Andrews, localizada
em Prince George's, no estado de Maryland. Como qualquer
presidente americano, ele podia pedir praticamente qualquer
refeicio que desejasse para a equipe de chefs. Mas, para
infelicidade de Trump, como nao ha fritadeira no avido, as
batatas fritas servidas no Boeing 757 tendiam a ficar um pouco
encharcadas de dleo, e nio chegavam a temperatura ideal para se
tornarem douradas e crocantes como as das redes de fast food a
que estava acostumado. Por isso, talvez, o presidente preferisse
ja subir a bordo com sua comida comprada, devidamente
embalada em sacos de papel kraft. Suas refeicoes eram divididas
sobretudo em quatro grandes grupos: McDonald's, Kentucky
Fried Chicken, pizza e diet coke. Nos armarios do avido, pacotes
de bolacha Oreo, assim como embalagens de porc¢oes individuais
de pretzels e batatas chips. E essas eram as refeicoes que ele fazia
inclusive em viagens longas, mesmo que passasse dias dentro do
Air Force. “Quando vocé voa com Trump, voa numa primeira
classe elevada a décima poténcia®, confidencia o seu ex-
organizador de campanha David N. Bossie. “Exceto quando se
trata da comida.”

Em terra, porém, o menu era praticamente o mesmo: Trump
quase ndo costumava almocar e sO se permitia sentar para jantar
depois que o ultimo compromisso da agenda fosse encerrado.
“Ao final do dia, entretanto, a refeicio do chefe tinha que chegar
imediatamente”, atenta Bossie. Durante a campanha, logo que
Trump descia de um palanque, seu assistente Corey
Lewandowski pegava o carro e corria ao McDonald's mais
proximo enquanto os coordenadores o mantinham informado e
o atualizavam sobre seu desempenho. Era so o tempo dos dois
Big Macs, dois McFishs e do copo de milk-shake de chocolate
chegarem as maos dele para serem devorados bem ali, em
poucos minutos.

Embora Trump nao demonstre mesmo ser aquele tipo de
comensal que realmente aprecia o ato de comer, um hedonista



da boa gastronomia, por assim dizer, sua dieta a base de fast food
— ele garante — tem menos relagdo com um desejo de fazer “a
comida americana ser grande de novo” do que com um habito
adquirido de lavar as mados repetidas vezes e tomar qualquer
bebida que lhe sirvam com canudinho (ainda que isso seja
malvisto nos dias atuais). O ex-presidente americano ja declarou
ser um germofobico, alguém com um medo irracional de
germes, um nojo patologico de sujeira. Por 1sso, prefere comer
um sanduiche devidamente acondicionado em uma caixa de
papel do que qualquer coisa que seja servida em um prato de
louca que passou tempo demais em contato com o ambiente de
um restaurante cheio de gente — mesmo em €pocas pré-
pandémicas. Escolhas... Trump, como a personificacio algo
caricatural do americano médio, acredita que a comida mais
segura que se pode consumir em qualquer lugar que esteja vem
de trds de um balcao de fast food. Também deve ter consciéncia
de que ¢ muito mais desafiador mascarar o verdadeiro desgosto
ao comer ou beber alguma coisa do que disfarcar suas
verdadeiras crencas, mesmo ao longo de milhares de discursos,
dezenas de milhares de apertos de mao ou beijos nas bochechas
de bebés. Em um constante teste de autenticidade para seus
eleitores, ele preferia ser visto ingerindo comida que o conectava
ao povo — e que, de fato, ndo tinha que atuar para conseguir
engolir.

Historicamente, lideres de Estado e politicos dos mais diversos
escaloes sempre foram bastante atentos ao que levam a boca. Por
muito tempo, a figura do provador oficial de comida teve uma
relevancia indispensdvel para a continuidade de muitos deles no
poder, de Saddam Hussein a Barack Obama, de Hugo Chadvez a
Recep Erdogan. Os provadores sio peritos em identificar
qualquer tipo de substancia perigosa ou toxica acobertada a um
molho de salada ou a uma taca de vinho. Dotados de um paladar
agucado, provam tudo (em pequenas quantidades, para também
nio se darem mal) antes de seus patrdoes, num controle de
qualidade efetuado por papilas bem treinadas que pode evitar



doencas e até a morte de alguns deles. Hitler, ndo a toa, foi um
dos lideres politicos mais zelosos com a sua alimentacgio: temia
que até mesmo possiveis aliados pudessem querer envenena-lo.
Por isso, uma equipe de quinze mocas agia como uma matilha de
ciaes farejadores na Toca do Lobo, o complexo militar onde o
ditador fazia seus planos militares para manter o controle de seu
excrcito durante a Segunda Guerra Mundial. Sempre escoltadas
por soldados da ss, elas chegavam todos os dias de manha ao
centro de comando e eram responsaveis por degustar tudo que
poderia ser servido a Hitler ou a pessoas proximas a ele.

Eram tempos arduos, em que centenas de milhares de
alemies viviam em plena escassez de comida enquanto a guerra
se arrastava, € tinham que economizar nas poucas refeigoes
disponiveis, sem saber quando seria a ultima. O mesmo drama
vivido pelas jovens provadoras oficiais da Waffen-sS, mas de
outra natureza: no complexo construido na Prussia Oriental,
onde hoje estd localizada a Polonia, ndo havia indigéncia ou
priva¢do, somente medo e incerteza. “A comida era deliciosa,
apenas os melhores legumes, aspargos, pimentoes, tudo o que
vocé pode imaginar. E sempre acompanhados de arroz ou
macarrao’, segundo Margot Wolk, uma das quinze provadoras,
que décadas mais tarde confessou como eram os bastidores do
regime nazista a uma emissora de televisio alema. *“Mas
temiamos pela nossa vida todos os dias.” Aos 95 anos, ela veio a
publico em dezembro de 2012 revelar o segredo e romper o
siléncio que guardara por sete décadas sobre os dois anos e meio
que trabalhara para a sS, aliciada depois de ter fugido de Berlim
para escapar de ataques aéreos aliados. “Chordvamos de medo de
morrer, depois choriavamos de felicidade como cachorros por
termos sobrevivido.” Unica remanescente do grupo (suas
colegas foram todas fuziladas pelo Exército Vermelho em 1945),
ela se livrou do refugio dos lideres nazistas gracas a um
relacionamento amoroso com um dos agentes do governo. Nos
tempos da Toca do Lobo, Margot nunca chegou a se encontrar
com Hitler. Também nio provou um pedago sequer de carne
animal que fosse destinada ao ditador — o que a fez crer que ele



era mesmo vegetariano, como alguns biografos do lider politico
ja tinham sugerido. “Ele era um porco, um homem repugnante”,
afirmou ela, que faleceu em 2014, tendo feito sua ultima refeicao
de verdade naquele ano.

Mas a profissio de provador oficial de comida foi se tornando
mais rara desde o século XiX, embora alguns politicos nunca
tenham aberto m3o de manter um em sua equipe. Saddam
Hussein teve por muito tempo a seu lado o guarda-costas e
provador oficial Kamel Hannah — morto pelo filho do ex-
ditador do Iraque, Uday Hussein, com um taco de beisebol, por
ter escondido segredos intimos sobre um caso de seu pai. Hugo
Chavez também manteve um provador oficial até sua morte, em
2013. Com o tempo, 0s envenenamentos a mesa passaram a ser
uma estratégia conhecida, sendo bastante usada durante
periodos como a Renascenca, quando era comum misturar
arsénico ou outras substiancias toxicas a comida dos opositores:
muitos inimigos morreram pela boca. Com os avancos dos
processos de seguranga alimentar nas cozinhas e a vigilincia
extrema por meio até mesmo de cameras instaladas em dreas de
preparo de sedes do governo a paldcios, a figura do provador caiu
em desuso.

Em sua confianca nos processos das redes de fast food, onde a
comida € preparada em padriao quase industrial (com maquinas
controlando milimetricamente até a quantidade de molhos
adicionados em cada etapa), Trump sempre se sentiu
razoavelmente seguro comendo hambturgueres e fritas. Mas
delegava a tarefa de ir a lanchonete da rede mais proxima para
buscar seu almoco apenas aos seus assessores mais intimos. Por
via das duvidas, também preferia comer biscoitos e snacks de
embalagens menores, rapidamente devoradas, diminuindo a
possibilidade de contaminacao — por germes ou ate, sabe-se la,
por substincias fatais.

Em setembro de 1921, dois amigos — um cozinheiro chamado
Walter Anderson e o ex-corretor imobilidrio Billy Ingram —
escolheram um ponto comercial em uma esquina com bom



movimento na regiio central da cidade de Wichita, no Kansas,
para abrir uma lanchonete. Para chamar a aten¢do do publico,
ergueram a estrutura com largos blocos que formavam uma
espécie de castelo: uma torre despontava no centro da
construcdo e as ameias levantadas na ultima fileira de tijolos
remetiam a arquitetura dessas fortificacoes da Idade Média. A
inspiracao veio da Chicago Water Tower, a famosa torre de
Chicago que sobreviveu ao incéndio de 1871 que lambeu quase
toda a cidade naquele ano. Pintada inteiramente de branco, a
fachada trazia em preto o nome escolhido para o novo negocio,
White Castle, e a inscricao “Hamburgers S¢” em destaque sobre
a face voltada para a rua principal.

O objetivo era vender sanduiches que custassem pouco — o
atrativo era o preco, cinco centavos de dolar cada. Para isso,
Anderson desenvolveu até mesmo uma espatula com a qual
podia pressionar as por¢oes moldadas de carne moida (em um
formato mais quadrado do que estamos habituados hoje) em vez
de wusar bifes inteiros, diminuindo a quantidade de carne
utilizada em cada sanduiche. A abertura de pequenos furos na
carne também possibilitava um cozimento mais rdpido, ja que
por eles subia o vapor, o que permitia triplicar a velocidade de
producio. Depois de passar pela chapa, a carne era coberta entao
com anéis de cebola crua e uma fatia de picles, colocada no meio
de um pao macio e alto cortado ao meio — ao cliente, s era
dada a possibilidade de adicionar dois condimentos: ketchup e
mostarda. Os sanduiches que passaram a ser vendidos naquele
outono deram novo status aos hambtrgueres, que até entio
eram comercializados apenas em carrinhos engordurados, e
fizeram da lanchonete um sucesso que ajudou a abrir caminho
para todas as outras que vieram depois — inclusive uma muito
famosa, que ficou conhecida por seus chamativos arcos dourados
nas fachadas e um palhaco como garoto-propaganda.

A White Castle se expandiu como rede e se tornou a primeira
cadeia de fast food do mundo: em 1930, ela ja tinha 116
lanchonetes espalhadas pelos Estados Unidos. “Nao ¢ exagero
dizer que o que Henry Ford fez para o carro, Ingram e Anderson



fizeram para o hamburguer. A White Castle revolucionou todo o
conceito”, afirma David Michaels, que trabalhou por anos em
design conceitual para marcas como Disney e Pepsi, e € autor de
um livro sobre a historia cultural do hamburguer. A comparacao
com a Ford suscita uma série de imagens sobre linha de
producao, design industrial e sistematizacido de processos. Mas,
de certa forma, o que os dois socios fizeram pelo sanduiche mais
famoso do mundo foi exatamente 1sto: ao criar uma receita facil
(apenas uns poucos ingredientes), altamente replicivel e de
consumo imediato, eles conseguiram implementar um controle
rigoroso na producao de hamburgueres que era até entao inédito
no ramo da alimentacio.

Mas o resultado nio foi repentino. Anderson levou tempo
para chegar a formula ideal. Dono de uma série de carrinhos de
hamburgueres na regiio entre 1916 e 1921 — o que lhe rendeu o
apelido de “Rei do Hamburguer” por um pequeno jornal de
Wichita —, ele ficou obcecado por entender como a carne se
comportava na chapa, como aproveitar cada segundo do seu
trabalho (deixando a mistura de carnes menos espessa, por
exemplo) e maximizar o contato da carne com o calor (por isso
os hamburgueres quadrados). Mas talvez a maior contribuicao do
cozinheiro a esse universo tenha sido mostrar que era possivel
fazer fast food de procedéncia reconhecida. Até entio, os
carrinhos de comida eram vistos como duvidosos ou como algo
que deveria ser evitado. Principalmente as carnes, na época, nao
primavam tanto pela qualidade. O proprio cachorro-quente, por
exemplo, passou a ser chamado assim por brincadeira dos
estudantes da Universidade Yale, que sugeriam que as salsichas
dos carrinhos ao redor do campus eram constituidas em grande
parte por proteina canina — tal como no folclore em torno dos
nossos espetinhos de gato.

Dentro dos “castelos” de Anderson, a carne era entregue
duas vezes por dia e processada em uma sala com uma janela de
vidro que permitia que os clientes vissem os cortes moidos
sendo misturados antes de passarem para a chapa. O nome
escolhido para a lanchonete também foi intencionalmente



pensado para evocar essa ideia de higiene e alvura. Quando
comecaram a expandir as lojas para outras localidades, os sdcios
optaram por criar uma central em que a carne era processada e
controlada. “Um movimento que indicava que Anderson e
Ingram detinham um controle rigido dos meios de producio e
podiam garantir a qualidade da carne que serviam”, acrescenta
Michaels. Eles também eram os donos das fibricas que
forneciam todos os descartaveis que comecaram a ser usados nas
lanchonetes. A partir dessa concepgio, as redes de fast food que
vieram depois deles passaram cada vez mais a investir em
padroes de qualidade: processos que lhes possibilitavam eliminar
erros (através da linha de montagem), controlar a seguranca dos
alimentos (supercongeladores, chapas ripidas) e centralizar toda
a producao.

Embora a imagem do fast food tenha sofrido muitos
arranhoes no decorrer das décadas, culminando em uma série de
criticas de nutricionistas, gastronomos e ativistas alimentares,
sobretudo por se tratar de uma comida ultraprocessada, alguma
coisa permaneceu inalterada na esséncia de seu sucesso (e
justamente por conta desse fator, inclusive): o padrao, algo
dificilimo de alcancar em uma cozinha. E todo bom chef sabe
disso. Basta comer um hamburguer em qualquer uma dessas
redes hoje e voltar a comer meses depois. Tudo segue inalterado:
o sabor idéntico, a mesma textura padrio, a mesma experiéncia
de refeicdo. Essa constancia de saber exatamente o que se vai
encontrar numa mordida € o que faz com que as pessoas
encarem a fila do drive-thru, voltem para mais uma caldrica
porcao de batatas fritas fresquinhas (nem sempre!) e escolham
uma dessas lanchonetes em detrimento das outras dezenas de
opg¢oes na praga de alimentagao de um shopping qualquer.

E claro que o sucesso desse tipo de comida leva em conta
muitos outros fatores (a combinacao gordura  carboidrato das

receitas, campanhas de marketing efetivas, status social, s6 para
citar alguns) conquistados a duras gotas de oleo ao longo de
quase um seculo. Mas se por acaso fosse possivel eliminar o
cardter essencialmente cultural em torno daquilo que determina



a nossa alimentacdo para focar em uma abordagem da gencética
evolucionista, entenderiamos que nosso cérebro, em seus
sistemas de conexdao bem amarrados, € resistente a mudancas e,
por isso, busca a repeticao, a zona de conforto, aquilo que ja
conhece. “A mente humana € projetada para criar habitos e
realizar coisas automaticamente, aquilo que consome menos
forca de vontade e energia mental do que fazer uma escolha livre
e auténtica a cada vez”, explica Roy Baumeister, um influente
psicologo especializado em hdbito/livre-arbitrio. O mesmo
acontece na forma como nos impele a comer. Um estudo feito
em 2018 pela Arla Food, uma empresa de laticinios da
Escandinavia, revelou que seis em cada dez britinicos comem a
mesma comida ou lanches iguais (com pequenas variacdes) todos
os dias. Das 2 mil pessoas ouvidas, 65% disseram niao querer se
desviar do que sabem que gostam, enquanto 4/% alegaram que a
repeticao se deve a falta de tempo para serem mais, digamos,
inovadoras na hora das refeicoes, sobrando pouca ocasiao para
pensar no assunto — € até para comer propriamente, o que as
faz optar por refeicoes comodas e rapidas. Um pequeno universo
que mostra que Trump ndo estd sozinho. Ao aperfeicoar a
reproducdo dos padroes de um hamburguer (e de seu habitual
consumo), a White Castle deu o tom daquilo que se tornaria o
eminentemente bem-sucedido e competitivo mercado de fast
food mundial.

Embora seja um consenso que a criacao de Anderson tenha sido
um marco na industria de restauracio — a primeira fatia de pao
que pavimentou tudo o que veio depois (a criagio da White
Castle foi inclusive eleita como o mais influente hamburguer de
todos os tempos pela revista 7ime ) —, demorou quase cinquenta
anos para que outra invencao pudesse ameacar o reinado do
sanduiche concebido na White Castle. Foi na ressaca do Verao
do Amor que, em uma das franquias do McDonald's, que aquela
altura ja era uma rede conhecida com quase mil lanchonetes,

surgiu aquele que se tornaria o maior simbolo da cultura fast
food.



O Big Mac nasceu de uma receita concebida por Michael
Delligatti, dono de uma unidade ndo muito grande na pacata
Uniontown, no sudoeste do estado da Pensilvania, que consistia
em empilhar dois hamburgueres, alface, queijo com blend de
cheddar, um molho especial, cebola e picles em um pao assado
com gergelim. Imortalizado em um jingle traduzido para dezenas
de linguas (e decorado por milhdes de pessoas em todo o
mundo, numa das mais efetivas acoes de marketing ja feitas na
historia), o Big Mac se tornou muito maior que a soma dos sete
ingredientes com que foi constituido. Era, ja na sua origem, uma
obra-prima da industria alimenticia: mais do que a inteligente
combinacido de sabores que casam muito bem, foi seu inigualiavel
molho especial e a revoluciondria terceira fatia de pao (uma
genial proeza da engenharia alimentar, ja que ela cria uma outra
camada de “estrutura de base”, até entio nunca pensada em um
hamburguer) no meio de tantas camadas que transformaram o
sanduiche na Mona Lisa da alimentacao moderna.

Nao ¢ exagero: esses dois elementos elevaram a experiéncia
de comer o hamburguer batizado ao acaso com o nome
dissildbico por uma jovem secretdria da drea de propaganda do
McDonald's (a empresa demorou mais de dezessete anos para
reconhecer a contribuicio de Esther Glickstein Rose para o
nome do sanduiche, antes chamado de “The Aristocrat”, que
ndo gozava de grande apelo popular, nem ¢ preciso dizer). Mas é
na contribuicao do coletivo, como bons armadores de um time
da NBA, que eles fazem diferenca e criam uma outra dimensio de
sabor. E o molho ¢ de fato especial nessa funcio de ser um
amdlgama que arremata todos eles, além de dar ao sanduiche seu
gosto Unico, imediatamente familiar. A mistura de maionese,
relish de pepino e mostarda amarela mesclados a um pouco de
vinagre de vinho branco, alho em pd, cebola em po e paprica ja
ndo ¢ mais segredo depois que dezenas de foruns e videos
surgiram na internet para tentar ensinar a receita, até que o
proprio chef executivo do McDonald's e vice-presidente de
inovacdo culindria da rede, Dan Coudreaut, gravou um tutorial
no YouTube ensinando a reproduzi-la. O video teve mais de 7,2



milhoes de visualizacoes desde 2012.

Todos os cinco sabores fundamentais reconhecidos pelo
nosso paladar — doce, salgado, azedo, amargo e umami — estao
ali, ao mesmo tempo brigando e congregando por uma
“perfeicao absoluta”, como diz Coudreaut. “Uma harmonia tdo
impecdvel que conseguiu sobreviver a prova do tempo”, afirma.
Nao seria exagero dizer que o molho especial do Big Mac € um
classico da alimentacdo moderna, tal qual o molho poivre para a
gastronomia francesa ou o gravy para a culindria sulista norte-
americana. A receita do sanduiche (e especialmente de seu
molho) € tao impecavel que se tornou um tipo de benchmark, a
configuracao perfeita para uma proposicao de sabor criada na
cozinha do restaurante Joe Beef sobre como compor e temperar
uma receita.

Provavelmente o restaurante mais famoso e interessante de
Montreal, o Joe Beef foi inaugurado em 2005 pelos soécios David
McMillan, Fred Morin e Allison Cunningham, e se tornou o
primeiro estabelecimento canadense a fazer parte dessas listas de
melhores do mundo. Ele ndo s6 mudou o cendrio da comida
local com montanhas de elogios na imprensa, como também se
tornou o primeiro lugar onde qualquer chef quer ir comer
quando visita a maior cidade do Quebec. A cozinha do Joe Beef
segue uma espécie de “teorema do Big Mac”, uma equacio
cunhada pelos chefs do restaurante que mostra o que uma
receita precisa ter. “O Big Mac tem tudo nas quantidades
certas”, diz Morin. Portanto, ha uma licio para ser aprendida a
partir do equilibrio de sabores do sanduiche que traz a perfeigao
do maximo “deleite” almejado em qualquer criacdo: nao apenas
pela mistura ideal de sal, gordura, acgucar, acidez e pimenta, mas
também pela intencional temperatura dos ingredientes servidos,
a textura de cada uma das partes. E a magistralidade em forma de
hamburguer — em conjuncio de sabores, ¢ claro, nio em
valores politicos e nutricionais, ele ressalta.

No teorema criado por Morin (com a ajuda de um estudante
de matemadtica que foi trabalhar no restaurante), T ¢ o elemento
que se busca em uma receita, seu sabor geral (fasfe) que se



desmembra em diversas equacdes (que vao de originalidade até
composi¢cio de paladar) com cinco constituintes gerais como
doce, salgado, gordura, “mordida” (ou como a textura ¢
percebida na boca) e acidez para alcancar o tal “equilibrio Big
Mac”. E quando se busca uma receita que tenha o sabor ideal,
nao ¢ o caso de adicionar a mesma quantidade de cada elemento,
mas acrescentar a mesma quantidade percebida de cada um deles,
que ¢ o dificil de acertar na formula: provavelmente “uma pitada
de algo versus uma colher de chd de outra coisa”, como diz. E
uma questio de proporcao. Quando se altera um desses cinco
constituintes de uma receita, altera-se também a harmonia dela,
e 1sso automaticamente gera uma necessidade de aumentar
todos os outros quatro, segundo o teorema, que vale para todo o
conceito de cozinhar, seja o que for. “Quando eu preparo
lentilhas, deixo que elas se assentem no caldo do cozimento para
depois comecar a tempera-lo com sal. Mas sé o sal vai deixar o
caldo salgado, entio adiciono algumas gotas de vinagre, que
pedem uma pitada de ag¢ucar, uma pitadinha de pimenta-caiena e
até um pouco de manteiga, ou, se o caldo jd estd frio, um fio de
azeite e um pouco mais de cada coisa. O resultado sio lentilhas
que tém gosto de lentilhas que tomaram esteroides”, ele diz,
exemplificando a complexa quimica de se chegar ao tempero
perfeito. O “teorema do Big Mac” do Joe Beef nio é um material
académico para ser usado nas salas de aula de gastronomia, mas
uma teoria democrditica de como a natureza harmoénica do
sanduiche pode ajudar qualquer cozinheiro, do amador ao
profissional, a entender sobre propor¢des e como o desequilibrio
pode ser fatal numa receita. No caso do Big Mac, essa
combinacio resulta em um perfil de sabores tio lapidar que o
sanduiche jia nasceu quase a prova de erros — algo que os
exigentes padroes de producao do McDonald's s6 fizeram
abreviar. Em qualquer parte do mundo, um Big Mac ¢
reconhecido na primeira mordida. “E irresistivel e irrefredvel”,
Morin afirma.

Segundo dados do proprio McDonald's, 2,4 milhoes de Big



Macs sao vendidos todos os dias em mais de 36 mil lanchonetes
da rede espalhados por mais de uma centena de paises. Seja num
prédio de arquitetura art déco dos anos 1930 com candelabro de
cristais e uma escultura de mais de cinco metros de uma dguia
pousada sobre o letreiro da marca, seja num pagode construido
na base de uma montanha com vista para um rio sagrado, cada
um desses 2,4 milhoes de Big Macs consumidos tem
invariavelmente o mesmo sabor. Ao se tornar uma formula
industrial facilmente reproduzivel, o Big Mac se consagrou
como a primeira receita essencialmente globalizada do mundo,
sendo replicado de forma andloga de Andorra a Tailandia, de
Brunei a Malta.

Mesmo que, entre os séculos XV e XVI, aventureiros europeus
tenham arriscado a vida no mar em rotas comerciais para o
Sudeste Asidtico e para as Américas em busca de especiarias, e
tenham voltado com navios cheios de outros ingredientes ainda
mais valiosos, iniciando uma revolucdo gastronémica mundial e
um intercambio global de sabores sem precedentes na histoéria,
ainda assim nenhuma criacio tinha marcado presenca tao
ostensiva no mundo quanto o sanduiche criado por Michael
“Jim” Delligatti. Nem mesmo a pizza, tampouco o macarrio,
pelo qual caiu de amores Marco Polo, o famoso mercador
veneziano, antes de tornd-lo uma quintesséncia da cozinha
italiana. Isso porque o McDonald's conseguiu espalhar pequenas
“fibricas” pelo planeta em um ambicioso plano de expansio
iniciado em 1953 (quando a primeira franquia abriu em Phoenix),
capaz de criar milhares de sanduiches por minuto feitos da
mesma maneira a0 mesmo tempo por pessoas com formacoes,
culturas e historicos de vida muito distintos. Algo que a rede jd
tinha aprendido a fazer bem em territério norte-americano:
antes mesmo do Big Mac ser introduzido, o McDonald's ja tinha
batido a marca de mil lojas inauguradas pelo pais e conquistado
um recorde de 1 bilhio de hamburgueres vendidos. Mas com o
novo sanduiche como carro-chefe, a estratégia de disseminacao
comecou a tomar corpo na década de 1970, com lanchonetes
abertas em Toquio, Amsterdam, Munique e Sydney. Em marco



de 1988, a rede rompeu a Cortina de Ferro ao abrir uma loja em
Belgrado (atual capital da Sérvia), a primeira em uma cidade
comunista.

A época, os jornais norte-americanos, pesando nas tintas em
um exacerbado nacionalismo tipico do periodo da Guerra Fria,
usaram expressoes como “McMarxismo” e “vitéria do
imperialismo™ para noticiar a inauguracao historica, que nao por
acaso fol recebida com frenesi na entio Iugoslivia socialista.
Havia, nas ruas da cidade, quem dissesse que os tais
hamburgueres, assim como o rock, eram influéncias capitalistas
que desvirtuariam os jovens, o principal publico a se aglomerar
diante da novidade naquele dia. Com faixas de delimitacdo ao
redor do quarteirio onde fora instalada a lanchonete, nos
arredores da praca Slavija, e com um contingente de forcas
policiais designado para controlar a multidao que se amontoara a
porta, a inauguracdo do primeiro McDonald's na Europa
Oriental foi, por todas as contas, a abertura de restaurante de
maior sucesso na historia de Belgrado: mais de 6 mil pessoas
foram atendidas no dia, estabelecendo um novo recorde para a
rede na Europa. Ainda por muitos anos, ter uma franquia do
McDonald's havia se tornado um motivo de orgulho para os
moradores da Europa Oriental (como ainda ¢, por exemplo, em
cidades do interior do Brasil), especialmente para os sérvios.
Com o surgimento das tensoes entre Crodcia e Sérvia antes
mesmo do desmembramento da Iugoslavia, os sérvios entoavam
gritos de torcida com o nome da rede em partidas de futebol
para afrontar os rivais croatas, que nio tinham nenhum Big Mac
para abocanhar. Muito cantado no final da década de 1980, um
deles dizia: “Temos um McDonald's, McDonald's, McDonald's,
temos um McDonald's e onde estd o seu?”. Outras muitas
versoes (nao tao polidas, alids) foram feitas introduzindo o
sanduiche na letra dos versos cantados em provocacio a torcida
rival.

Mas ter um McDonald's na vizinhanca acarretou uma série de
percalcos, primeiro em Belgrado, depois em outras cidades do
territério sérvio. O maior deles, talvez, tenha sido a proépria



dificuldade financeira de gerir a operaciao ali. As moedas da
Europa Oriental, incluindo o dinar iugoslavo, nio podiam ser
convertidas em dolares. Isso significa que o McDonald's
iugoslavo operava praticamente no sistema de troca: na
impossibilidade de  transacées comerciais por uma
“incompatibilidade de moedas”, restou o bom e velho escambo
para a compra de um sanduiche com batatas fritas. Os lucros da
franquia de Belgrado, por exemplo, eram transferidos para a
corporacio do McDonald's nio em dinheiro, mas em comida
iugoslava, que a empresa usava para abastecer seus restaurantes
na Europa Ocidental, numa parceria local estabelecida com a
Genex, uma das maiores empresas agricolas da Iugoslavia, que
comecara um trabalho de busca de fornecedores trés anos antes
da inauguracio.

Mas nem assim foi possivel manter os padroes estabelecidos
pelo McDonald's em suas receitas: faltavam suprimentos
necessarios para replicar as criacoes da marca. Embora a carne
tenha sido encontrada com abundincia na regiao dos Balcas, nao
era possivel reproduzir o ketchup, condimento simbolo da
comida feita pelo McDonald's. “Temos extrato de tomate, puré
de tomate, molho de tomate, mas nada no mercado que se
assemelhe ao ketchup”, disse a €época Gara Stevanovic, diretor
de compras para o McDonald's a um periédico local. “Estamos
com dificuldade de chegar ao dulgor ideal do molho.” Curioso ¢
que, décadas depois, o ketchup caiu no gosto dos sérvios, que
invariavelmente encharcam a comida, de pizza a macarrao, com
enormes quantidades do molho vermelho, uma forma bem
americana de domesticar todo tipo de comida. Trump aprovaria.

Catorze anos antes de as transferéncias bancdrias internacionais
serem restabelecidas na Sérvia, o Big Mac, hamburguer que se
tornou simbolo maximo do capitalismo, ja tinha entrado para a
historia da economia. E ndo pelos milhares de unidades vendidos
ou pelos lucros que ja tinham rendido aos cofres do McDonald's
(ele segue como o campedo de vendas na maioria dos paises),
mas por ter se tornado um indice para balizar a (des)valorizacao



das moedas internacionais no macrocenario economico. Criado
em 1986 pela revista The Economist, a mais importante do setor,
o Indice Big Mac, como foi batizado, leva em conta até hoje os
precos do mais famoso sanduiche do planeta em diversos paises
e, baseado neles, exibe uma radiografia do custo de vida em cada
um deles.

Como o Big Mac consiste nos mesmos ingredientes em
qualquer lugar, € possivel observar essa variaciao atraves desses
itens. Ainda que tenha sido um indice criado meio de
brincadeira na redacio, ele passou a ser levado mais a sério no
mercado do que a propria revista podia supor. A ideia da editora
da revista, Pam Woodall, vendo que os Big Macs estavam em
praticamente todo o planeta em meados dos anos 1980, foi a de
que eles poderiam ser o grande equalizador do poder de compra.
Bastava ligar para os McDonald's de todo o mundo e, pelo preco
de um Big Mac em cada pais, tabular toda a pesquisa em um
indice Big Mac anual (que depois se tornou semestral). Ainda
hoje, os jornalistas da revista pesquisam os precos do Big Mac
em varios paises e os convertem em dolar. Assim € possivel ver
que o pre¢o do hamburguer, que deveria hipoteticamente ser o
mesmo (ja que tem os mesmos ingredientes, afinal), oscila muito
de acordo com localizacio e época — apos uma crise econémica,
por exemplo. Quando os produtos de alguns lugares parecem
baratos se comparados a um determinado pais, por exemplo, iSso
significa que a moeda desse tal pais estd em desvalorizacao (ou
que a dos outros estd mais valorizada).

Segundo a propria revista, trata-se de “um guia descontraido
para saber se as moedas estdo no nivel ‘correto’. O BMI (Big Mac
Index) baseia-se na teoria da paridade do poder de compra, ou
seja, na noc¢ao de que no longo prazo as taxas de cambio
deveriam acompanhar a taxa que equaliza os precos de uma cesta
idéntica de bens e servicos (neste caso, um hamburguer) em dois
ou mais paises. Apesar de niao se propor como um indicador
preciso do desalinhamento da moeda, mas como um
instrumento para tornar a teoria da taxa de cimbio mais
acessivel para o publico em geral, o BMI se tornou um padrao



usado em muitos livros de economia e em centenas de artigos
académicos. Era a prova definitiva para colocar o McDonald's
como um forte indicador do desenvolvimento do capitalismo
global, mostrando quao amplamente a marca se espalhou e se
tornou fortemente identificada com o progresso econdmico,
expandindo ainda mais sua atuacio em outros paises. Em
fevereiro de 1996, dez anos depois de chegar a Europa Oriental,
a primeira loja da rede foi por fim inaugurada na Crodicia, na
capital Zagreb, com festa, segundo o didrio Slobodna Dalmacija,
mas nada que se assemelhe a abertura de Belgrado. Em 2018,
porém, o pais atingiu a marca de trinta lojas da rede em seu
territorio, contra 29 abertas na Sérvia. Enfim, um Big Mac ja
podia ajudar a desentalar o grito de resposta preso na garganta
dos croatas.



2.
Carpaccio de cérebro

Na longa e irrefredvel curva da evolucio humana, 1,5 milhao de
anos sao equivalentes a uma curta fracio da nossa vida. O
equivalente, va la, a nossa adolescéncia: aquele periodo que se
inicia com a repentina percep¢ao de que nio somos criangas €
que acaba antes mesmo de estarmos prontos para agirmos de
fato como adultos. Pois foi nesse “brevissimo™ espaco de tempo
que o cérebro humano, tal como o conhecemos, desenvolveu-se
bastante rapido: triplicou de tamanho (chegou a 1.4 mil cm?®, o
volume de uma bola daquelas usadas na gindstica artistica),
deixando para tras na corrida evolutiva nossos primos primatas,
tal como os gorilas € orangotangos, com seus cérebros que se
mantiveram do mesmo tamanho durante milhares e milhares de
anos. Acumulamos 86 bilhdes de neurdnios no cortex cerebral
— algo inigualavel a qualquer outra espécie sobre a Terra — que
nos permitiram avancos extremos e inéditos: melhorar nossas
capacidades de raciocinar de modo logico, criar tecnologias,
pensar no futuro, estudar a nossa propria espécie (e as outras) e
nos deslocarmos para onde quisermos — até mesmo para fora do
nosso proprio planeta. O hardware mais avang¢ado de todo o
mundo animal devidamente instalado dentro de nossas caixas
cranianas. O ultimo lancamento em processador de sinapses.
Parece unanime hoje que o ponto determinante para esse
salto na nossa evolucio foi a capacidade que adquirimos de
cozinhar: algo que a nossa espécie, e somente ela, desenvolveu
com habilidosa destreza nesses mais de 1 milhdo de anos para ca.
(Ainda que um estudo realizado ha trés anos no Santudrio de
Tchimpounga tenha mostrado que os chimpanzés possuem
certas habilidades cognitivas necessdrias para cozinhar, entre
elas o gosto pelos alimentos cozidos, uma dose de paciéncia e



capacidade de previsio, isso nao fez deles cozinheiros, como
nos.) E essa nossa capacidade surgiu antes mesmo de
descobrirmos o fogo. Cozinhar, no sentido mais amplo e
genérico possivel do termo, indica qualquer transformacao
provocada em um alimento antes de ingeri-lo — justamente com
o objetivo de facilitar a sua ingestio. Isso significa que
comecamos a  “cozinhar” quando nossos  ancestrais
desenvolveram as primeiras ferramentas feitas de pedra, ainda
no Paleolitico, que lhes permitiu arrancar a pele dos animais,
dilacerar sua carne, cortar vegetais ou até esmagar raizes que
encontravam. Todo tipo de processamento prévio a ingestao,
portanto — o ato de manipular o alimento em vez de comé-lo
cru, in natura. O Homo sé se tornou sapiens porque aprendeu a
ser culinarius.

A constatacio desenvolvida acima € obra da neurocientista
brasileira Suzana Herculano-Houzel, que levou mais de uma
década de estudos dissecando, medindo e contando as células de
cérebros de mais de trinta espécies distintas para concluir (entre
muitas outras coisas) que a grande vantagem humana sobre as
outras espécies constituiu-se nesse providencial truque
evolutivo: cozinhar.

Com cabelos levemente ondulados na altura dos ombros e
expressivos olhos castanhos quase sempre emoldurados por
oculos de armacido sem aro, Suzana tem fala baixa e pausada e
responde sempre de forma objetiva e bastante sucinta. Os anos
como professora adjunta no Instituto de Ciéncias Biomeédicas
(1IcB) da Universidade Federal do Rio de Janeiro e a chefia do
Laboratério de Neuroanatomia Comparada na mesma faculdade
a ajudaram a desenvolver o lado, digamos, pedagégico de lidar
com os alunos com os quais trabalhou desde 2004 — até se
mudar, em 2016, para a Universidade Vanderbilt, em Nashville,
no Tennessee, onde hoje ¢é professora associada dos
departamentos de Psicologia e de Ciéncias Biologicas, que
abrigam seu novo laboratorio.

Ainda que, hoje, com melhores condi¢bes e mais recursos nos
Estados Unidos do que tinha no Brasil, o trabalho dela continua



sendo essencialmente o mesmo dos tempos do Naco — o
acronimo com que foi batizado informalmente o seu laboratério
brasileiro e que, pela sua atividade, carrega até certa dose de
ironia a respeito do que era feito ali: ao contrario dos métodos
tradicionais de contagem de células, que trabalham com
cérebros cortados em fatias finas “tal qual carpaccios
submilimétricos”, como ela diz, Suzana e sua equipe usavam
uma maneira propria que ela desenvolveu para chegar nos
resultados que queria: dividiam os cérebros (de elefantes, tigres,
girafas, jacarés...) em pedacos maiores (os tais nacos) e oOs
misturavam a uma substancia quimica até que se transformassem
em uma “sopa” — “mas nio a do tipo que se pode comer”,
brinca —, para entdo contar as células.

Anos de cortes com o facio na massa cerebral, que tem uma
textura proxima a de uma barra de manteiga — e até mesmo
com um fatiador industrial de frios que ela comprou para facilitar
a tarefa, daqueles comuns de padarias, de onde saem finas fatias
de mozarela ou salaminho hamburgués —, permitiram que
Suzana chegasse a uma técnica bastante precisa de contagem de
c¢lulas dos cérebros: a tal sopa, embora destrua as células,
preserva seus nucleos, o que facilita a apuracao final, e ainda
permite diferenciar quais sao os neuronios. Foi a contagem mais
certeira que ajudou Suzana e sua equipe a entender por que,
afinal, cozinhar mudou radicalmente o jogo da nossa evolucio.

Pelas contas, nossos 86 bilhoes de neurdonios — e nao 100
bilhoes, como costuma ser apregoado em muitos livros de
neurociéncia — e nosso corpo médio de setenta quilos exigem
um consumo energético de muitas calorias por dia: cerca de
2500, no caso de um homem adulto. Se nio tivéssemos
aprendido a cozinhar e mantivéssemos a dieta crua dos nossos
primos primatas, teriamos que passar diariamente 9,5 horas nos
alimentando: ou seja, buscando alimento, mastigando e
digerindo.

O resultado matemadtico foi possivel de se estabelecer em
comparacao com outros primatas nao humanos, que chegam a
mais que o dobro do nosso peso, tém um cérebro com menos da



metade de neurdnios que o nosso e se alimentam basicamente
de dezoito quilos de vegetais por dia, como no caso dos gorilas,
por exemplo. Para ingerir — e, principalmente, digerir — essa
quantidade de alimento, € preciso que eles passem cerca de 7,5
horas didrias (observadas e devidamente registradas por
pesquisadores e primatologos) arrancando galhos de arvores,
tentando encontrar frutos, mastigando, percorrendo novas areas
em busca de mais e mais comida. Algo que lhes custa, inclusive,
perda de peso, por todo o esforco que despendem para todas
essas tarefas.

Eles vivem no limite pratico nesse tempo: mais uma hora que
fosse, ndao teriam condi¢coes de realizar outras tarefas
indispensdveis para a sobrevivéncia — defecar, descansar,
dormir o suficiente. Ja nos nao teriamos durado na escala
evolutiva se gastissemos 2,5 horas a mais que os gorilas
buscando o sustento basico do nosso corpo (incluindo ai nosso
cérebro, que exige em média quinhentas calorias didrias para se
manter em pleno funcionamento). Cozinhar nos permitiu ingerir
muito mais calorias em muito menos tempo, 0o que nos liberou
para desenvolver outras atividades mais, digamos, complexas —
interpretar simbolos, desenvolver tecnologia e constituir a
linguagem etc.

Primeiro como cacadores-coletores, passamos a poder
empregar menos horas do dia buscando alimento e comendo,
assim transformando de modo dristico nosso aporte caldrico.
Com o dominio do fogo possivelmente ha cerca de 1 milhdo de
anos (a datacio mais antiga ¢ de 1,7 milhdo de anos, ainda que a
adotada mais amplamente date de 790 mil anos, gracas a indicios
de fogueiras encontradas por arqueologos ao redor do mundo),
tudo se transformou de forma ainda mais radical em nossa
trajetoria. No fogo, os alimentos nao tém apenas a sua quimica
alterada, mas também a sua biologia. O calor ainda € capaz de
eliminar microrganismos que infestam os alimentos e que
poderiam ser prejudiciais a nossa saude, levando a uma série de
contaminacoes e doencas, quem sabe fatais. Também ele tornou
mais facil mastigar e digerir todos os tipos de comida. Outra



consideracao importante levantada pelos cientistas € que para
desenvolvermos esse dominio foi necessario mobilizar valiosas
percepcoes cognitivas para entender que submeté-los ao fogo
era melhor e facilitava a digestao.

Alimentos que os humanos nio conseguem digerir em sua
forma natural — como € o caso de griaos, como o trigo, o arroz e
o milho, e até mesmo a batata, que juntos representam 60% de
todo o sustento do planeta — so puderam ser incorporados a
nossa alimentacio por causa do fogo, que nos permitiu
desenvolver o cozimento, a mais importante descoberta para o
nosso salto evolutivo, como defende o primatologo britanico
Richard Wrangham, da Universidade Harvard. Para ele, a troca
da dieta crua pela ingestao de alimentos cozidos foi o fator
determinante que definiu a humanidade. E o que nos
possibilitou nos alimentarmos suficientemente em duas horas
por dia — ou bem menos que isso, em alguns casos.

Os franceses de hoje passam um pouco dessa projecao. Estao
entre os povos que mais despendem seu tempo comendo e
bebendo, num total de 2hl3 diariamente — outros paises do
Mediterraneo, como Itilia, Grécia, Espanha e Portugal nao ficam
muito atras, com meédias acima das duas horas diarias. A
conclusio € de uma pesquisa feita pela Organizacio para a
Cooperacio e Desenvolvimento Econémico (OCDE), 6érgio
internacional representado por 37 paises que seguem 0S
principios da democracia representativa e da economia de
mercado. O trabalho da OCDE € fornecer uma plataforma de
dados e estimativas para comparar politicas econémicas — como
¢ o caso do tempo gasto em alimentacio nos paises que a
representam.

No caso da pesquisa, estao relacionados ainda paises asidticos
(China, Japao e Coreia do Sul), Australia, Africa do Sul, México,
entre outros. A média geral € de 1h3l — a metade do que era
gasto ha cinquenta anos. Na América do Norte, o tempo para as
refeicoes € ainda menor: nos Estados Unidos, a média didria por
individuo € de 1h02 para se fazer todas as refeicoes, incluindo
café¢ da manha, almoco, jantar e eventuais lanches durante o dia.



O advento da industria de alimentos processados e da propria
cultura fast food permitiu acelerar consideravelmente o tempo
gasto escolhendo, mastigando e deglutindo a comida — o nosso
fast forward dos momentos de refeicao.

No tempo que lhe sobrava entre uma refeicio e outra, Dick
McDonald, o mais novo e engenhoso dos irmios que dariam
nome a uma nova e globalizada cultura alimentar, so queria saber
de usar seus 86 bilhoes de neurdnios para aperfeicoar o negocio
que tinha constituido com o irmao Maurice em San Bernardino.
Aberto como uma lanchonete drive-in como inimeras na época
(no final dos anos 1940, eram dezenas delas espalhadas so na
California, onde tudo comecou para os irmaos), o McDonald's
tinha movimento considerdvel, mas estava longe do que Dick
queria para o negocio da familia — e mais longe ainda do que o
McDonald's viria a se tornar muitos anos depois.

“Enquanto o drive-in representava a crescente centralidade
do carro para a vida norte-americana, o negocio dos irmaos
estava sobrecarregado dos costumes das lanchonetes da era pré-
automotiva”, descreveu o escritor e historiador da alimentacao
Joshua Ozersky: facas, garfos, pratos, um carddpio grande,
carnes defumadas lentamente, tudo o que tornava o fluxo muito
mais moroso... Ironicamente, também, a maioria dos clientes
niao chegava dirigindo um automoével: adolescentes rebeldes,
“baderneiros de todos os tipos”, segundo o proprio Dick, e
outros tipos que menos aumentavam o consumo da casa e mais
retardavam o constante transito das jovens garconetes em seus
patins — também elas mais interessadas em tirar o atraso com os
proprietarios dos veiculos que paravam ali do que em servir
hamburgueres com rapidez, vale dizer. Na primeira lanchonete
da rede que se tornou sinéonimo do termo “fast food” no mundo
todo, a comida invariavelmente levava mais de meia hora para
chegar ao cliente.

Dick resolveu mudar a estratégia. Fecharam a lanchonete por
um tempo e, numa tarde de outono, ele levou os funciondrios e o
irmao para uma quadra de ténis em San Bernardino a fim de



representar ali a nova configuraciao que havia desenhado para a
cozinha. A ideia era simular o novo fluxo de trabalho visando um
sO objetivo: agilidade. Mudancas e mais de quatro horas de
ensaios depois, eles tinham o formato perfeito para diminuir o
tempo de preparo de tudo. A transformac¢do também ocorreu em
todos os niveis do negocio: com o afastamento das garconetes de
patins, os clientes teriam que fazer o pedido na janela, de frente
para a cozinha aberta. No lugar da louca e dos talheres metdlicos,
os lanches passaram a ser embrulhados em papéis, que eram
aproveitados na hora de comer o hamburguer, sem a necessidade
de tanto guardanapo e, concluida a refeicao, o proprio cliente
podia descartar seu lixo, o que possibilitava a reducao do numero
de funciondrios.

Mas foi mesmo na cozinha que o “jogo virou”, como bem
observou o proprio Dick. Com foco em velocidade, ele criou o
que os irmaos McDonald chamavam de “Servico Speedee”,
adotado ainda em 1948 — que envolvia a eliminagciao sumaria de
tudo o que pudesse atravancar o fluxo na lanchonete. A primeira
medida foi reduzir o carddpio e tirar dele toda a comida
mexicana, o churrasco assado por horas em baixa temperatura ou
qualquer coisa comestivel que levasse mais de um minuto para
ficar pronto. Naquela época, 87% das vendas eram concentradas
em apenas trés itens: hamburguer, batata frita e refrigerante.
Tudo além disso foi varrido do cenario.

Dois cozinheiros cuidavam somente da grelha: tinham que
virar os hamburgueres cronometrados por um timer na mao
direita de Dick — nao mais de doze segundos de cada lado. Na
estacdo ao lado, assistentes abriam o pio, enquanto outros
colocavam sobre ele duas fatias de picles; com a ajuda de uma
ferramenta de aluminio em formato cilindrico, outro funcionario
despejava um shof de ketchup e mostarda por cima. A ferramenta
¢ uma das provas da engenhosidade de Dick: desenhada por ele
mesmo ¢ feita sob medida para a lanchonete, tinha um gatilho
que, acionado com o polegar, vertia sempre a mesma quantidade
dos molhos sobre o pao — com pequenos furos na parte inferior,
a menor pressao do dedo do operador, o ketchup tingia o pao



