Historico dos banquetes’

A palavra banguete parece derivar do francés bane, que significa ban-
co. Diz a histéria que os_cristaos primitivos usavam os bancos, no lugar
das cadeiras dos dias de hoje, para celebrar suas refeigdes comuns, nas
catacumbas, em companhia de outras pessoas.

Qualquer que seja a origem da palavra, banquete significa uma re-
feicio suntuosa, farta e solene, oferecida a um nimero elevado de convi-
dados. O banquete ¢ realizado em ocasiGes festivas ou cerimoniosas, com
a finalidade de juntar pessoas com as mesmas crengas religiosas ou politi-
cas, as mesmas afinidades literdrias, artisticas ou gastronémicas, pessoas
do mesmo status social ou profissional e da mesma 4rea geogrifica ou da

mesma etnia.

As pessoas se retinem em volta de uma mesa por necessidade im-
posta pela vida familiar, para comemorar uma ocasido importante, para
compartilhar sentimentos ou discutir ideias. As origens dessas razGes para

se agrupar em volta de uma mesa datam de tempos remotos.

Os homens primitivos muito naturalmente faziam suas refeigdes
com suas familias ¢ amigos, pois viviam em grupos, da mesma forma
que muitos animais, COmMo 0s macacos ou 0s elefantes. Essas refei¢oes
familiares consistiam de alimentos em forma bruta, sem terem sido me-
lhorados por cocgdo planejada. Assim que o fogo foi descoberto, o ho-
mem trouxe as carnes para sua proximidade, primeiro para seci-las e
depois para grelhi-las ou cozinhd-las. A descoberta do fogo propiciou
aos homens o habito ainda mais natural de se agrupar em volta dele para

fazer suas refeicoes.

L4 ’ E
Extraido e resumido do Nouveau Larousse gastronomique, Paris, Larousse, 1967.
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Arqueélogos tém nos provido de informagdes valiosas sobre as re-
feiges de nossos antepassados por meio de escavagdes, que mostram cla-
ramente tragos de fogo, pilhas de cinzas, em que foram encontrados ossos
de animais, utilizados para alimento nas diferentes eras pré-histdricas,

O cardter mistico ¢ mégico de um banquete também ¢ encontrado
na pré-histéria. Nas cavernas de Trois Fréres, em Ariége, na Franca, um
artista primitivo pintou a figura de um bruxo em vestes cerimoniais, que
parece cstar interpretando uma danga sagrada no meio de uma imensa
horda.

Era um tipo de encantamento para que as cagadas fossem bem-suce-
didas; uma vez vencido, o animal cra dividido naturalmente em duas par-
tes: a primeira para as divindades benevolentes e a outra para o clj, a tribo
ou a familia. O homem se acostumou, entio, a se agrupar para dividir os
pedagos escolhidos do animal ¢ continuou a fazé-lo nos dois maiores mo-
mentos de sua vida: no nascimento ¢ na morte, tendo sido os primeiros
banquetes da humanidade em comemoragio a esses acontecimentos.

Progressos enormes foram feitos na cozinha quando foram criados
os vasilhames de argila e bronze, pois resistiam ao fogo e neles poderiam ser
cozidos carnes, peixes ¢ vegetais temperados. Desde entio se tornaram pos-
siveis agrupamentos mais numerosos 3 mesa. A era dos grandes banquetes
teve inicio, e os mais magnificos foram os que aconteceram nas terras férteis
do Oriente, especialmente ricas em temperos e condimentos.

Banquetes dos egipcios

De acordo com Herédoto, os egipcios acreditavam que a causa da
maioria das doengas era devido 2 forma pela qual o alimento era ingerido.
Por esse motivo eram muito cuidadosos no seu procedimento culinirio e
muito criteriosos na escolha dos alimentos.

Descrigbes tém sido preservadas sobre festins egipcios, nos quais,
contrariando os costumes da maioria dos pafses orientais, a mulher se
incumbia da organizagio das refei¢des, dirigia o servigo e presidia a mesa.
Os convidados, chegando em palanques, eram guiados ao primeiro recin-
to, onde lavavam suas mios e pés. A seguir, distrafam-se com virios JOgos,
antes do banquete. Na entrada da sala do banquete, empregados coroavam

|
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os convidados com tiaras de flores, as primeiras bebidas eram servidas ¢
apGs as preces usuais, a refeigio tinha inicio. ’

Os egipcios nao tinham o hibito de se reclinar em divis na hora das
refeicoes; era frequente nio haver nem uma mesa, e os diversos pratos
eram servidos em cestas, colocadas perto dos héspedes. Meninas e meni-
nos tocavam mdsica na harpa, no tamborim e na lira, mesclando a harmo-
de seus instrumentos com a fragrincia dos pratos ¢ com os movimen-
omedidos das dangarinas. As vezes até acrobatas e mimicos interpre-
cus papéis cOmicos ou assustadores durante ou apds a refeigio.

nia
tos ¢
tavam S

Herédoto, Atheneu e Plutarco registraram o fato de que, para ins-
em o convidado a gozar plenamente todos os prazeres terrestres, as
um caixdo era trazido ao final da refeigao, com um esqueleto de
diante da imagem da morte, mais valor fosse dado aos

pirar
vezes

imitagao, para que,
prazeres da vida em geral e aos prazeres da mesa em particular.

Banquetes dos assirios
17

um povo essencialmente militar, sempre comemora-
cus exércitos com grandes banquetes. Apesar de a
r na pobreza das terras devastadas pelas guerras,
aboreavam pratos delicados e cuidadosamente

bre o timulo de um personagem assirio —
— diz tudo sobre

Os assirios,
vam as vitérias de s
maioria das pessoas vive
0s TiCcOs, assim mesmo, S
preparados. A frase escrita o
“passante, beba, coma e divirta-se, pois O resto nada vale”

a filosofia de vida desse povo.

Banquetes dos hebreus

Os hebreus foram némades por muito tempo, tendo saido da Cal-

deia para ocupar a terra de Canai. Quando decidiram ficar nas margens do
rio Jordio, tiveram um perfodo de prosperidade e uma vida pacifica, o que

lhes propiciou compartilhar os prazeres da mesa.

Mais tarde, o luxo e o requinte foram introduzidos, e seus banque-
tes tornaram-se muito elaborados. Na época dos reis, os hebreus senta-
vam-se para comer. Mais tarde adotaram o hdbito de reclinar-se em sofis
Para se alimentar. Depois perfumaram e adicionaram esséncias aromdticas
4 seus vinhos.
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Assim que o convidado chegava na residéncia preparada para o bap.
quete, era coroado com flores e tomava seu lugar de acordo com sua hje-
rarquia. Tagas de vidro, com desenhos em relevo, eram colocadas 3 sy,
frente, assim como utensilios de bronze, ouro e prata. Quando se queria

prestar honras especiais a um convidado, era servida uma porgao dobrada,

De acordo com o profeta Isafas, os hebreus usavam em seus ban-
quetes harpa, tamborim e flauta para alegrar suas refeicSes.

Banquetes dos persas

As mesas dos reis persas ecram fartas, segundo os historiadores da
época. Conta-se que mil animais eram abatidos diariamente para suprir as
mesas do rei, entre camelos, bois, asnos, veados, avestruzes, gansos e ga-
los. Algumas vezes os animais eram assados inteiros, e os grandes ban-
quetes, muito luxuosos, chegavam a durar até cinco ou sete dias e noites.

Banquetes dos gregos

Os gregos antigos organizavam seus banquetes ou festins da cidade
por motivos sociais ou religiosos. Quem participava desses eventos estava
revestido temporariamente de cariter sacerdotal. Cada participante devia

trajar roupa branca, cor que agradava aos deuses, com uma coroa de flores
e folhas na cabega. Os banquetes, feitos em honra dos deuses, eram enor-
mes. Em Atenas os homens que compartilhavam do banquete eram sele-
cionados por sorteio, e a lei punia severamente quem se recusasse a cum-

prir seu dever. Em todas as cidades havia recintos destinados 2s refeicoes
comunitarias.

Homero fala dos banquetes gregos em algumas passagens da Odisseia,
mas o fato € que ndo existem muitas descrigdes a esse respeito, sabendo-

se, no entanto, que as mulheres jamais participavam deles.

Ao ingressar no local do banquete, os convidados deviam tirar os
calgados, lavar-se, tomar lugar sobre os leitos devidamente preparados para
essa finalidade e, apés a invocacio dos deuses, comecar a beber e a comer.
O guardanapo foi desconhecido por muito tempo ¢ 0s gregos comiarm
com as maos. Os convidados usavam coroas de flores, pois diziam que O
perfume que exalavam amenizava a dor de cabega causada pelo vinho.
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Os convidados cantavam, entretinham-se com dancarinas famosas,
20 som de harpas € alatdes tocados por meninas jovens. Plutarco dizia que

esses prazeres preveniam querelas e desavengas, comuns entre os convi-

dadOS,

que se tornavarm muito excitados no fim das refeicGes.

Todavia, apesar da abundincia dos pratos nos banquetes gregos, é
sabido que sempre foram inferiores em qualidade aos dos romanos no

tempo do Império.

Banquetes dos romanos

Os esplendores gastronémicos do Império Romano sio famosos
até hoje. De Apicius, que gastou vastas somas de dinheiro na satisfagio de
seu estdmago, a Lucullus, que enviou exploradores a outros pafses em
busca de novos alimentos, a histéria nos guardou a magnificéncia de uma
era dedicada aos prazeres fisicos e, em particular, aos deleites da mesa.

Os romanos frequentemente sacrificavam os pratos em si em fun-
¢io da apresentagao, da ostentagio e da decoragio. Numa refeigao,
Heliogabalus serviu seiscentos miolos de avestruz, ervilhas com graos de 19
ouro, lentilhas com pedras preciosas, e outros pratos com pérolas e dmbar.
Em seu paldcio dourado, Nero tinha tetos que se abriam para chuviscar

flores sobre os convidados.

A sala de jantar onde os romanos faziam suas refei¢des era denomi-
nada triclinium. Era assim chamada devido ao hébito de se colocarem so-
mente trés divis em volta de uma mesa. O quarto lado ficava livre para
facilitar o servigo e deixar espago para o entretenimento que dangarinos,
mimicos, palestrantes e por vezes gladiadores proporcionavam aos convi-
dados. Nesses divis normalmente as visitas se reclinavam, com o brago
esquerdo escorado por uma almofada. Cada convidado trazia seu préprio
guardanapo. Alguns poetas satfricos da época comentavam que as vezes
alguns convidados roubavam o guardanapo do vizinho.

- brarliis C'}}]‘iia}fli& 0:1 convidados trocavam suas roupas de cidade por ves:
direito, Reclinav;]n_ € entrar na sala onde se passava o banquete com o pe
de Virias maneiras tse em divis, que estavam arrumados em voltfl d.’;'l mesa
CTavos removiam (’)Somando seus lugares em ordem de importancia. ES-

sapatos dos convidados para entio colocar sandlias
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em seus pés. Eles se lavavam apds cada prato, amarravam um guardanapy
no pescogo ¢ tinham outro a seu lado, porque por muito tempo os rom;.
nos comeram com as maos. Apds invocar os deuses Penates, Lares e Japiter,
o festim se iniciava. Dividia-se geralmente em trés partes. A primeiry
etapa da refeigio, durante a qual um vinho leve e doce era bebido, incluj,
um hors d’oeuvre. A segunda era a refeigao verdadeira, depois da qual sacri-
ficios aos deuses eram feitos em meio ao siléncio. Um escravo adentrava
a sala, empunhando uma taga na mio, e oferecia um brinde aos deuses que

lhes eram favoriveis. A terceira era a sobremesa, normalmente composta
de frutas frescas, secas ou doces.

Algumas vezes os convidados retiravam pétalas de rosas de suas
coroas e as deixavam cair no vinho, que lhes era servido por empregados
Jovens, e depois bebiam o liquido com as pétalas. Musicos, cantores,

recitadores e dangarinos apareciam em banquetes importantes. As vezes
havia lutas com gladiadores, acrobatas e palhagos.

A combinagio desse ambiente luxuoso com a suntuosidade da cozi-
nha e com a abundincia das festividades criou nos banquetes romanos
uma magnificéncia nunca igualada ou imitada até os dias de hoje.

Banquetes da |dade Média até o século XV

Durante a Idade Média, nas grandes residéncias, um som de chifre
anunciava o inicio do festim, o que constituia um privilégio reservado aos

personagens mais elevados do reino. Os outros tinham de se contentar
com sinos, cOmMo NOS MOoSteiros.

O primeiro ato dos convidados era o de lavar as mios com 4gua
perfumada, j4 que todos os alimentos eram comidos com as maos e de-
dos. Garfos e facas ainda nio eram utilizados, e por isso se lavavam as
mios tanto no inicio como no final das refeigdes. Donzelas e jovens pajens

entregavam, entio, guardanapos aos membros da corte, sendo esse proce-
dimento considerado uma grande honra.

Os convidados eram conduzidos a sentar-se em ordem de impor-
tincia, enquanto o anfitriio ficava na cabeceira da mesa e as mulheres s¢
sentavam em separado, junto com suas familias, O rei comia sozinho; oS
criados traziam-lhe utensilios de servigo, e sua mesa era a tinica coberta

-
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com toalha. Na maior parte do tempo as tagas e canecas nio apareciam nas

mesas; €ram colocadas nos aparadores e trazidas até a mesa por pajens ou

valetes.

Uma prece era dita ou rezada e em seguida vinham as travessas de
Jlimentos trazidas pelos criados com grande pompa, is vezes até anuncia-
das 20 som de trombetas. As travessas de alimentos eram degustadas ou
apalpadas por um especialista de confianga, para ter-se a certeza de que
ninguém seria envenenado, e, na corte real, esses testes eram realizados
com grande solenidade. Luxo, pompa e abundincia estavam no auge nessa
época.

Primeiro serviam-se sopas, depois peixe e, em seguida, carnes, como
pavoes, faises e cisnes vestidos de suas plumas, e por fim porcos e vitelas.
A sobremesa era constituida de frutas frescas e secas, doces e vinho com
especiarias. Apés a refeigio, os convidados levantavam-se e faziam suas
preces, quando entao eram servidos vinhos aromatizados, outras bebidas

da época e doces como saideira.
Chegavam, entio, os menestréis, os trovadores e os poetas, dentre 21
outros que formavam a equipe encarregada de entreter os convidados, habi-

to muito utilizado até o século XIV.

Esse habito de servir refei¢des perdurou até o século XVIII e nos di

uma ideia do esplendor dos banquetes dessa época.

Banquetes do século XVI

Os banquetes dessa época mostram o gosto pelo linho fino a mesa,
por servigo ¢ decoragbes ricos nio sé para a mesa como também para

aparadores e para qualquer pega que servisse a refeigo.

Pegas de prata e ouro macigo ricamente gravadas, porcelana magni-
fica das cidades de Faenza e Nevers, cristais de Veneza eram dispostos em
toalhas de mesa de linho de qualidade. Henrique III gostava que suas toa-
lhas de mesa fossem plissadas e engomadas exatamente como os babados

¢ golas que se usavam em volta dos pescogos.

Essa foi a época em que o garfo e a colher de cabo longo foram

in o .
corporados aos hibitos alimentares.
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A ordem de entrada dos pratos era a mesma usada anteriormente,
mas a cozinha tinha de ser refinada. Belon, no seu livro Histoire de lg ngpyy,
des oiseaux, faz uma descri¢io da natureza de um desses festins: “Pary ,
entrada nés tivemos diversos pratos de carne, como também sopas, fricassés
e saladas. No segundo servigo, uma pega de carne assada, uma cozida,
virias carnes de agougue e de caga. Para finalizar havia pratos frios, como
frutas, produtos leiteiros, doces, bolos, paes quentes, quetjos, castanhas,
magas e uma salada de limdes e romas”.

Em 1549, a cidade de Paris recebeu Catarina de Médicis com um
suntuoso festim composto de 30 pavdes, 33 faisdes, 21 cisnes, 33 patos, 13
capdes, 90 codornas, 66 galinhas indianas, 90 frangos de leite, 66 frangos,
99 pombos e mais 250 outros tipos de aves. Havia outros pratos que se
seguiram, tendo sido, porém, excluida a carne de boi, considerada ordin-
ria. Isso nio impediu que fossem apresentados pratos com leitao, coelhos
e uma vasta quantidade de vegetais, como aspargos, favas, ervilhas e alca-
chofras.

Em 1571, a cidade de Paris novamente fez um grande esforgo para
receber a rainha Elizabete, da Austria, esposa de Carlos IX, por ocasiao de
sua entrada triunfal na capital. O banquete foi constituido inteiramente de
peixes, pois era sexta-feira. Entre outros alimentos, 1.000 ras, 200 aren-
ques brancos, 200 arenques em conserva, 18 linguados grandes, 25 quilos
de carne de baleia e outros 322 peixes variados.

Banquetes do século XVII

Sob o reino de Luis XIII o luxo dos banquetes passou por grandes
mudangas. Nio havia tanta exibi¢do de suntuosidade, e sim uma busca da
harmonia e simplicidade. Dessa forma, a composigio dos menus ficou
melhor, o que nio quer dizer que a grande quantidade de alimentos desa-
parecesse dos banquetes. Eles chegavam a ter oito servigos, cada um com
intimeras especialidades de todos os tipos de alimentos, vinhos e especia-
rias. Assim como os vinhos, os alimentos eram igualmente degustados
por uma equipe especializada para prevenir o envenenamento.

O Rei Luis XIV seguia, nas suas refeigdes, prescrigdes minuciosas
de etiqueta, tendo aparecido nessa época, com grande importancia, a figu-
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ra do grand maitre, que era sempre um principe de sangue e comandava
todo o servigo.

Apesar de Luis XIV seguir um verdadeiro ritual nas suas refeigdes,
durante um jantar oferecido a algumas princesas ¢ damas, o rei se divertia
jogando bolinhas de p3o em algumas mulheres, que devolviam o gesto
com sua permissio, naturalmente. Diz-se que um convidado da alta hie-
rarquia, tendo sua filha machucada pelo arremesso de uma bolinha de pio,
jogou no rei uma salada inteira, com tempero e tudo.

Foi com Luis XIV que se introduziu o uso do garfo. Em consequéncia
disso, surgiram novas formas de colocar os alimentos 3 mesa e também novas

etiquetas a serem observadas.

Banquetes do século XVIII

O reino de Luis XV também conheceu os esplendores da mesa.
Existern registros de banquetes nos quais senhores da alta hierarquia ecle-
sidstica e politica degustavam uma culindria rica e abundante. Numerosos

criados vestiam-se de veludo preto tecido a ouro e comandavam um bata- 23 f
lhio de pessoas, objetivando fornecer uma refeigdo harmoniosa e elegan-

te. Os mais altos postos para esse tipo de servigo eram ocupados por

nobres de sangue real. Oboés, flautas e outros instrumentos animavam a

grande sala de jantar.

Marcou época um banquete real realizado em Reims, em 25 de
outubro de 1722, por ocasido da sagragio do rei.

No final desse século nasceram os pequenos jantares, que foram
extremamente benéficos para o progresso da cozinha. Surgiu uma espécie
de charte gourmande, que objetivava ordenar as leis culindrias. Posterior-
mente os especialistas da drea Antonin Caréme e Auguste Escoffier volta-
ram a abordar esse assunto.

Banquetes do século XIX

O inicio desse século foi marcado pela publicagio do livro escrito
or 1 . . . A 1
f Brillat Savarin, g physiologie du gofit, no qual o autor estabelecia as
€2ras - .
8ras da arte de realizar um banquete harmoniosamente.
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Para que uma refeicdo fosse perfeita, Brillat Savarin recomendsy,
a
que:

* 0 ndmero ideal de convidados nio ultrapassasse uma dgizi, Pois
]
asS1m a conversagio seria facilitada;

0s convidados deviam ser cuidadosamente escolhidos, podend,
suas profissdes ser diferentes, mas seus gOstos precisavam sey
similares. O conhecimento pessoal entre eles devia existir de tal
forma que nio fosse necessirio recorrer 20 trabalho de apresen.
tagdes formais;

a sala de jantar devia estar luxuosamente iluminada, a toalha d
mesa impecavelmente limpa, e a tem

peratura girando em torng
dos 15 °C;

os homens deviam ser €spertos, mas nio pretensiosos, e as
mulheres, charmosas, mas nio coquetes;

a escolha dos pratos devia ser seleta, porém restrita em quantj-
dade, e os vinhos deviam ser da melhor qualidade, das melhores
safras e na temperatura adequada;

o banquete devia ser demorado para haver tempo de apreciar

todas as comidas e bebidas, devendo ser também o dltimo com-
promisso do dia;

o café devia ser servido escaldante, e a escolha dos licores devia
ser feita criteriosamente pelo anfitrido;

o saldo devia ser suficientemente espacoso para dar lugar aos

Jogos de cartas e também para a reunio dos que nio gostassem
desse jogo;

b os convidados deviam permanecer pela companhia e com a pers-

pectiva de que a noite nio se passaria sem algum outro atrativo.

Outro autor também foi destaque nessa época. Grimod de la
Reymiére em seu O Marnuel des amphitryons, ignalmente decretava regras
de procedimentos para os banquetes, porém de forma mais excéntrica.

Banquetes da atualidade

A maioria dos banquetes do passado foi memoravel pela prodigiosa
quantidade de convidados e mais ainda pela quantidade de pratos. Nesses
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eventos, porém, nem todos os pratos incluidos nas diversas ctapas da re

feigao cram oferecidos a todos os convidados. Nos grandes banquetes
. - - ) 3

modernos todos 0s convidados sio servidos do mesmo meny

Nio h4 davida de que a quantidade de pratos de um Jantar moderno
foi consideravelmente reduzida, e, apesar de o nimero de ctapas ser o
mesmo, hi somente um ou dois pratos no miximo em cada uma delas.

E importante observar que antigamente s6 os ricos e nobres ti-
ham o privilégio de participar de banquetes, enquanto hoje esse hibito ¢
jis comum mesmo nas camadas menos privilegiadas da populacio.

Os hibitos alimentares também sofreram profundas modificacoes,

principalmente na quantidade e na qualidade dos alimentos. Cada vez mais
sio apreciados alimentos em quantidades menores, mais leves e saudi-

veis, ¢ mais bem preparados.
A etiqueta relativa aos hibitos alimentares também tem sofrido
constantes mudangas, havendo no momento uma tendéncia para maior

simplificagdo. 75
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