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Physiologie du gotit ou de e transcend: ouvrage théorique, historique et a lorder du jour, dédié aux gas
(1826), do magistrado francés Jean Anlhelme Brillat-Savarin (1755-1826), estd incluido entre os principais tratados do século XIX que discutem a ques
textos modernos que analisam esta questio e tentam relaciond-la i ciéncia. Physiologie du goiit nio esta relacionada apenas ao comer. Fascinado pelas
conhecimentos cientificos de sua época. Desde entio, a obra contou com as edi¢oes em diversas linguas. Sua publicacio acontece apés a Revolucio Franc
que reposiciona o chefl de cc

ciénc

burgués, representada pelo gastronomo (mais tarde, aquele que conheceremos como critico gastronémico), e por um género literrio distinto, cujo representante maior
gosto

Estrutura do documento
Organizagio: em 30 capitulos, denominados “meditacoes”. Antes deles, estio p]."YC,[(] Ln| ¥

elencados aforismos, um didlogo entre o autor ¢ um amigo, e um prefici

Temas: ratados 1 cada “meditacio”. Nelas, 0 antor se ocupa: dos sentidos; da !!:} U i @ [ I‘
: 2 .!,[ L ] ?

definicao do gosto; da origem, definigao e objetos dos qu 4 gastronomia;
do apetite; dos alimentos em geral; de aliment culindrias,
como a fritura; de manifestagdes fisiologicas, como a sede; das bebidas em geral; dos .

gastronomos; de processos fisiologicos, como a digestio; do sono, do repouso e da MEDITATIONS DE GAS
influéncia da dieta sobre e¢: di¢oes; da obesi e seu da historia

da culindria. Mas, mesmo considerado como representante de um novo género
literirio, os temas abordados na obra com relacio a alimentagio (sono, repouso,
relagoes com o moral do homem e a sociabilidade) fazem lembrar antigos tratados
de higiene e dietética

LOHIMEE

CENRARTE;

Publico a que se destina: variado, embora culto, a julgar pelo estilo literdrio e pela
série de anedotas € memoérias que o texto carrega, que podem significar, a principio,
uma tentativa de abranger um rol mais amplo de leitores

TOME MOEN!

Anilise textual da obra

A intengdo do autor ¢ transformar o gosto num objeto de investigacio cientifica,
tendo como suporte os desenvolvimentos cientificos da Quimica e da Fisiologia da
época. Para o autor, o gosto pode ser estudado experimentalmente, segundo
critérios da ciéncia que, em sua época, enfatiza o cardter experimental como critério
para validagio de teor resenta como um tratado de fisiologia e
quimica, ¢ “anuncia uma ca das causas

das sensacoes gustativas em relagiio a preparagio de alimentos” [1, p. 7]. Contudo, as
memorias do autor sio parte integrante, volumosa e importante da obra, e indicam
um estilo que serd reproduzido nos escritos dos gastrénomos que irio sucedé-lo
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o ientifico do gosto: o gosto ¢ considerado tanto uma percepecio quanto

um “orgio”, e ser definido cientificamente a partir da Quimica, “pelas diversas
s ¢ decomposicoes a que submete as substincias alimentares” [2, p. 58]

andlis

A definigao [quimica] do gosto: “A sensagio do gosto ¢ uma operagio quimica que
se faz por via timida (.), ou seja, € preciso que as moléculas sépidas sejam dissolvidas
num fluido qualquer para poderem a seguir ser absorvidas pelas terminacoes
nervosas, papilas ou sugadores, que forram o interior do aparelho gustativo (...)” [3,
p. 44]

Brillat-Savarin, .-/

. Physiologic du goiit... . Paris, Sautelet et Cie, 1826.

arecimentos no conhecimento

A importancia da Quimica: para o autor, ela trard es
dos fenémenos relacionados ao gosto. “Niio hé diivida de que a quimica revelara
laos que viverem depois dele] as causas ou os elementos primitivos dos sabores” 4,
p. 45

Consideragées

‘onomes parisiens par um profess
o do gosto. Neste periodo, ini
s, 0 magistrado francés
sa, momento em que emergem na Franca os restaurantes e

zinha, que passa de um ambiente privado (os dominios da nobreza) para o espaco publico, cozinhando para uma burguesia pagante. Emerge, também, uma gastronomia de ca

cur, membre de plusiers s
e na Franca a producao de
incluiu em sua obra muitos dos

ater m

s gastronomicos e os tratados sobre o

Fontes

desenvolvimentos da Fisiologia e da @t periodo.

“Por muito tempo se discutin acerca da maneira como a digestio se
produz no estomago, e se acontece por cocgio, por maturagio, por
fermentagio, por dissolugio gistrica, quimica ou vital” |5, p. 187]

Teoria da animalizagio: proposta por Jean Noel Hallé (1754-1822),
oferece uma i mm-pncm a0 quimic; dm processos metabolicos,

lo que “a proporgio de énio dos alimentos vegetais
aumenta gradualmente através da passagem dos nutrientes pelo
aparelho digestivo e sua subseqiiente absorcio pelo organismo?” [6,
pp. 16, 18-9]

“Ey udos tinham (...) analogia entre si, uma vez que o homem
& composto em grande parte das mesmas substincias que os animais
dos quais se nutre; e (...) era essencial pesquisar, nos vegetais, as
afinidades que os tornam (...) capazes de animall 0”7, p. 70

bsti 0 agticar da cana: Jean-Antoine-Claude Chaptal (1
1832), em seu La chimie appliquée i l'agriculture (1823), trata do
aguicar europeu feito de beterraba e sua utilizagio como adocante.
Savarin transcreve literalmente a passagem em que Chaptal afirma
que os div s acticares, das diversas plantas, nio diferem quando
refinados [8, .1, p. 18]

“Quando o suco de beterraba entrou no comércio, pessoas,
preconceituosas e ignorantes disseram que ele tinha gosto lulm eera
ia mal

ineficiente como adogante; alguns inclusive afirmaram que
a saude. Experiéncias exatas ¢ multiplicadas provaram o contririo; e
o sr. Conde Chaptal inseriu o resultado delas em seu excelente livro,
La chimie appliquée i Iagriculture (1. 1L, p. 13, 1* ed)” [9, p. 105]

Princfpios alimentares: em 1816, Louis-Jacques
857) identificou a os

fundamental a partir do qual se elaboram extratos, concentrados ¢

tabletes [10, p. 51. Brillat-Savarin fa. referéncia a esse principios

hénard (1777-
1az0ma como um principio alimentar

“O maior servigo prestado pela quimica  ciéncia alimentar for a

precisa da osmazoma (.. aquela parte

pida das carnes que & sohivel em dgua fiia, e que

se distingue da parte extrativa, (..) solivel em dgua fervente” |11, p.
]

Embora em dia com as questées que movimentam quimicos e fi as mengoes aos cientificos relaciona 20 gOSto 10 § ficiais: parecem indicar menos uma articulagio desses conhecimentos do que dar indicagdes da dimensio cientifica que podem

alcancar as reflexoes sobre o gosto ¢ a gastronomia
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