AUSTERIDADE E SOBREVIVENCIA,
MAGIA E PRAZER EM A FESTA DE
BABETTE?

Silvia Gomes Bento de Mello®

O escritor mineiro Rubem Alves acredita que o prazer seja o objeto da vida'.
Em busca dele vivemos: ele da sentido as nossas relacoes, aos nossos trabalhos, aos
nossos sonhos, anseios e projetos. Assistir “A Festa de Babette” é constatar justamente
isto’. O filme é uma afirmacio de que onde hi prazer, hi corpos vibrantes, ha
vidas renovadas, ha possibilidades de romper com o estabelecido e usual. O filme
nos fala de prazer através da comida. Comer ¢, de fato, uma atividade obrigatoria
da existéncia humana — uma experiéncia que une todos os homens, em todos os
tempos. Mas, a0 mesmo tempo separa-os, distingue-os. Assim, a maneira como se
alimentavam os homens e mulheres que viviam numa perdida aldeia da Dinamarca
na segunda metade do século XIX, em nada se parece com a alimentagao francesa,
do mesmo periodo. De maneira que, através do questionamento sobre essas
diferencas, podemos elencar elementos que nos permitam compreender, de uma
maneira mais ampla, ambas as localidades.

No que concerne a Jutlandia — peninsula dinamarquesa onde se desenrola a
narrativa filmica — a alimenta¢ao nao esta desconectada do sentido da religiosidade
local. De fato, é em torno da seita fundada pelo pai das irmas Martina e Philippa
que se estabelece todo o sentido de vida da comunidade. Vidas regradas por uma
religiosidade austera, que controla corpos e regula mentes. A historia se passa
em uma comunidade afastada da “civilizagao”: um isolamento que preserva e
potencializa as particularidades locais. A austeridade ¢ uma marca que caracteriza a
postura que os habitantes de Jutlandia tém diante da vida. Tomando por exemplo
a vida de Martina e Philippa, observamos uma série de sacrificios feitos em nome
de uma religido que prega a salvagdo através da renuncia, de modo que os prazeres
do corpo sao vetados. Viver para o outro, dedicar-se a caridade é o sentido da
vida dessas mulheres. Nao iam a bailes ou a festas quando mogas, sacrificaram
suas paixoes de juventude para dedicarem-se a fé e as obrigacoes religiosas. O
casamento e o amor terreno eram julgados como de pouco valor. O comedimento

2 Este texto estabelece uma breve problematizagao sobre o filme “A festa de Babette”, producio dinamarquesa,
ganhadora de Oscar de melhor filme estrangeiro em 1987. Direcdo: Gabriel Axel (1918-2014). Salienta-se que
o filme ¢ baseado no conto A festa de Babette (1955), da escritora dinamarquesa Karen Blixen (1885-1962).
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acontecimento possibilita uma bela e emocionante comunhio entre os convivas.
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e a compostura revelavam-se ainda nas condutas, no vestuario, no mobiliario; na
disciplina com que liam e interpretavam a biblia e na seriedade com que cantavam
musicas religiosas.

Em se tratando das duas irmas, o sentido de austeridade com que
conduziam a vida, as ligdes de cumprimento do dever religioso que receberam do
pai, levaram-nas a negar e a fugir de tudo quanto escapava ao que era prescrito
pela religiao. Assim, tomando o exemplo do tenor Achilles Papin, que se encantou
por Philippa, sublinha-se como o seu modelo de vida, suas musicas profanas,
a maneira como tocava e acariciava Philippa contrapde-se com o pudor com
que os habitantes de Jutlandia lidavam com seus corpos. Papin, além de ser um
homem vindo de Paris (e, portanto, com habitos e comportamentos divergentes
da peninsula dinamarquesa), era um artista, um cantor. E, os artistas costumam ter
uma postura mais descontraida, menos rigida diante da vida, especialmente dos
prazeres da vida. Papin conhecia os deleites da musica e da culinaria francesa e tais
prazeres eram constitutivos da sua identidade.

Na segunda metade do século XIX, Paris era, de fato, uma cidade
icone de transformacgdes e palco de inumeras revoltas e revolucdes, inclusive a
Comuna de Paris, ocorrida em 1871, que acabou por trazer Babette a Dinamarca.
Diferentemente de Jutlandia, Paris era uma cidade populosa e prenhe em ideias e
movimentos intelectuais, um lugar de grande movimentacao de pessoas, que tinha
em curso uma reforma que transformaria definitivamente sua estrutura urbana
— nas palavras do filésofo alemao Walter Benjamin, “/../numa paisagem em que
nada permanecerd inalterado, exceto as nuvens™. No que concerne a culinaria, desde os
tempos das Cortes do Antigo Regime, a cozinha francesa vinha experimentado
transformagdes e inovagdes que a marcariam como uma das mais reputadas
do mundo. Com efeito, a Corte, com sua preocupacao com o refinamento das
maneiras e dos gostos, renovou os costumes e praticas alimentares. Isto implicou
no desenvolvimento de um conjunto de boas maneiras a mesa (inexistente na Idade
Média), mas também na inovag¢ao dos pratos, dos sabores, dos odores, do degustar
a comida e do portar-se a mesa’.

As transformagoes protagonizadas na culinaria francesa no século XVII
foram decisivas para os rumos que tomaram a histéria da alimentacao no Ocidente
a partir de entdo. Segundo o historiador inglés Roy Strong, nenhum pafs europeu
ficou imune ao que se desenvolveu na Corte francesa (especialmente no Palacio
de Versailles) no que concerne a gastronomia e etiqueta 2 mesa®. Primeiramente,
destaca-se que o gosto se modificou. Em banquetes medievais, podia-se observar,

6 BENJAMIN, Walter. O narrador: consideracoes sobre a obra de Nikolai Leskov. In: Magia e Técnica; Arte e Politica:
ensaios sobre literatura e historia da cultura. 7* ed. Sao Paulo: Brasiliense, 1994: 198.

7 Sobre essa questdo, ver: FLANDRIN, Jean-Louis. A distin¢do pelo gosto. IN: Aries, Philippe; CHARTIER,
Roger [org,|. Histdria da Vida Privada: da Renascenga ao século das Luzes. Sdo Paulo: Cia das Letras, 1991: 267-
309. ELIAS, Norbert. O Processo Civilizador — Vol. 1: Uma Histéria dos Costumes. Rio de Janeiro: Jorge Zahar,
1994. STRONG, Roy. Banguete: uma historia ilustrada da culindria, dos costumes e da fartura a mesa. Rio de
Janeiro: Jorge Zahar, 2004.

8 STRONG, Roy. Idem: 192.
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por exemplo, um grande pavao sobre a mesa. De fato, a0 menos em periodos
avancados da Idade Média, entre grupos mais abastados, comia-se pavoes, cisnes,
grous, gar¢as: ou seja, carnes de animais marcados pela beleza e pela grandiosidade.
Neste contexto, a comida tinha que agradar aos olhos: gostava-se de cor e os
condimentos eram escolhidos para dar o colorido desejado a comida. Era um
tempo de “advento de comidas exdticas e [de] ascensio de culto a cor’. O que se desenvolve
na Corte francesa é a valorizacdo do sabor, assim, passou-se a se privilegiar o
cozimento das carnes, como forma de apurar o sabor; a preferir aves menores
(galinha, patos, marrecos, pombos e passaros de caga) e carnes mais saborosas
(tais como o boi, a vitela, o carneiro). Além disso, ¢ 0 momento de valorizacao das
comidas frescas (as hortalicas, os vegetais, as frutas), de possibilidade crescente de
diversifica¢ao dos alimentos, com as espécies trazidas do Novo Mundo.

Gracas ao desenvolvimento das estufas, iguarias como aspargos e cerejas
ja poderiam ser cultivadas no inverno. Cogumelos, trufas, alcachofras, alface e
especialmente ervilhas ganharam destaque na culinaria. Os peixes eram preferidos
frescos. As saladas se difundiram, os vegetais ocuparam lugar de honra como
entrada. Os laticinios, como manteiga e cremes, também eram fortes nesta nova
culinaria. B optava-se por temperos como o alho, a cebola, salsa, o hortela, o
alecrim, que ja eram conhecidos na Idade Média, mas nao tinham grande destaque,
naquele contexto. Nao é mais o tempero para dar uma determinada cor, mas o
tempero para dar um determinado sabor. Agora, privilegiava-se o sabor natural
dos alimentos'’. Por fim, acrescenta-se que no final do século XVII foi inventado
o champagne, que fez grande sucesso entre os atistocratas'.

Outra marca da culinaria francesa foi o desenvolvimento das boas maneiras
a mesa: a elegancia, a etiqueta, o bom comportamento para comer e para beber
tornam-se praxe entre os cortesaos franceses, que diversificam o numero de pratos,
baixelas, talheres a mesa. Para os franceses, sua forma de comer era superior a
de todos os outros povos da Europa. A relagdo que travaram com a comida é
uma marca da cvilizagao, valor tao importante para os franceses, para a identidade
trancesa. Em A festa de Babette, esses elementos podem ser bem observados no
banquete oferecido pela chef de cousine: os convivas sentiam-se deslocados em
relacao a maneira como proceder diante da diversidade de lougas e talhares, tao
sofisticados se comparados com o que estavam acostumados. Um deslocamento
que se extendia, evidentemente, a comida em si: o mwunu preparado pela francesa
primava por alimentos frescos (tais como frutas e vegetais), carnes exdticas (de vaca,
tartaruga ou codorna), ervas usadas como tempero; além de pratos sofisticados em
relacdo a sua apresentacdo, como o surpreendente caille ao sarcophage.

9 STRONG, Roy. Aos olhos do expectador. In: Ibdem: 102.

10 E interessante observar que, na Paris do século XIX, serdo os mais pobres que condimentario mais os alimentos,
em espacial a carne, para disfarcar o gosto da putrefagio. Ver: Giard, Luce. O Prato do Dia. In: CERTEAU,
Michel de; Giard, Luce; MAYOL, Pierre. A Invencao do Cotidiano: Morar, Cozinhar. Petrépolis: Vozes, 1996: 234-
267.

11 STRONG, Roy. Op.cit: 193.
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Alias, mesmo em sua cozinha ordinaria, realizada ao longo de cerca de
quatorze anos vivendo em Jutlandia, Babette introduziu pequenas alteracdes
em pratos e no modo de cozinhar local — tais como a preferéncia por alimentos
frescos e o uso de ervas como tempero. Suas referéncias da culinaria francesa
produziam, assim, rastros em sua experiéncia na Dinamarca — realizando uma
comida, contudo, que agradava aos locais. De fato, Babette conquista a simpatia e
o afeto dos moradores de Jutlandia em larga medida pelo seu trabalho na cozinha,
embora permanecesse sempre como uma figura misteriosa para eles. Destaca-se
que, quando Babette chegara a casa das irmas Martina e Phillipa, ela nada fala sobre
si, deixando em suspenso informagdes a respeito do seu passado: ¢ apenas a carta
enviada por Achille Papin que sinaliza, en passant, que Babette sabe cozinhar. E ¢,
de sobremaneira, ao universo da comida que Babette vai se vincular, nos anos em
que viveu na casa das irmas dinamarquezas.

Vivendo no contexto da distante comunidade de Jutlandia, Babette —
que fora uma respeitada chefe de consine na Franga — experimenta particularidades
novas, no que concerne a comida e ao alimentar-se. Na pequena comunidade da
Dinamarca, a alimentacdo vinculava-se a sobrevivéncia, a caridade, ao cotidiano.
Nada tinha a ver com o prazer, com a satisfacao dos sentidos e com a sofisticagao
que a francesa estava acostumada no Café Anglais. Assim, Babette resigna-se, por
anos, a cozinhar todos os dias a mesma sopa ensosa. Comer todos os dias a mesma
coisa é uma marca comum na alimentacio dos pobres'”. Em localidades isoladas
e tradicionals, caracteristicamente, se come exclusivamente aquilo que a regiao
oferece, tendo-se, portanto, um limitado volume de opgdes: em Jutlandia, uma
localidade a beira mar, a alimentagdo era a base de peixe. L4, se tinha a pratica de
secar o peixe — meio de conservacao historicamente difundido: ao longo da maior
parte da histéria humana, a inventividade popular foi decisiva para a conservagao
dos alimentos. Sendo assim, as frutas secas ou os legumes em conserva foram
originalmente estratégias para aumentar a durabilidade dos alimentos'.

Inserida no ambiente doméstico da casa de Martina e Philippa, Babette
assume por completo o funcionamento da cozinha das irmas: a chef de cousine
demonstra saber poupar, escolher os alimentos, conhecer a frescura e a qualidade
destes — o que ¢ proprio de quem lida cotidianamente com o cozinhar. Luce Giard
salienta o quanto estas atividades requerem inteligéncia, memoria e perspicacia —
estando longe de serem fazeres desprovidos de conhecimento, como tendem a ser
percebidos no senso comum. Da mesma maneira, sao atividades de inteligéncia,
imaginacdo e criatividade: saber escolher e combinar os alimentos, tempera-los,
inventar um prato novo com o que ha disponivel, fazer render a comida, agradar
aqueles que irdo comer'. Assim, Babette consegue fazer da sopa que aprendera com
as irmas Martina e Phillipa algo mais agradavel, por exemplo. Babette demonstra

ter dominio tanto do preparo de refei¢oes ordinarias, quanto de extraordinarias.
12 Sobre essa questio, ver: GIARD, Luce. O Prato do Dia. Op. Cit.

13 Ver: Idem.

14 Ver: GIARD, Luce. A invengao do Cotidiano: Morar, Cozinhar. Ibdem.
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De fato, o banquete que oferece aos convivas de Martina e Phillipa revela toda a
forca da culinaria de Babette. Com ele, Babette rompe o tempo do cotidiano, da
estrutura repetitiva de cenas, do fazer e refazer sempre a mesma coisa e propoe
que a vida se renova diante do inédito, que a suspensio do cotidiano nos faz sentir
vivos e enche a vida de significados.

Assim, dispondo de todos os ingredientes de que necessitava para fazer
um grande banquete (um verdadeiro jantar francés!), a chef de cousine, proporciona
aos convidados nao apenas a experiéncia de novos sabores, odores e texturas, mas
sensacOes ¢ emocgOes inéditas. Através da deliciosa comida de Babette, aqueles
senhores e senhoras, que viviam sob a égide dos ensinamentos de obediéncia,
disciplina e renincia aos prazeres corporeos, vivenciam uma experiéncia de
elevagao da alma. Os ressentimentos, as discordias, os sentimentos de culpa que
marcavam as relacdes do grupo sao aplacados e dissolvidos pelo prazer provocado
pela comida de Babette. Com efeito, as carnes, os temperos, os queijos, os vinhos
que Babette importa para o jantar suavizam os convivas.

Conforme ja apontamos, o requinte e a diversidade da culinaria francesa
rompiam com as praticas alimentares em vigor até entao. A isso se soma o fato de que
Babette traz aquilo que havia de melhor e mais refinado na culinaria francesa para
um grupo de homens pobres, que viviam isolados e devotados a uma seita religiosa
que reprimia o estimulo dos sentidos. Mesmo na Franca, o banquete preparado
por Babette ndo era para qualquer um: conforme esclarece a chef de cuisine, uma
refeicdo como aquela custava dez mil francos, no Café Anglais. Salienta-se que foi
apenas a partir da Revolugao Francesa que surge na Franca restaurantes refinados,
que serviam as comidas requintadas, anteriormente restritas a Corte: os chefes de
cozinha desempregados, cujos patroes membros da alta nobreza haviam fugido
da revolugao se véem obrigados a encontrar uma outra maneira de sobreviver e
realizar o seu trabalho. Abrem, entdo, os seus proprios restaurantes, tornando a
cozinha artistica dos grandes mestres, antes s6 encontrada nas residéncias dos ricos
e poderosos, agora acessivel ao grande publico que pudesse pagar por ela®.

Babette era uma chef de cousine destacada no contexto parisiense em que
vivera, embora fosse mulher. Com efeito, em um contexto em que a cozinha
crescia em reputacao, ela se firmava, cada vez mais, como uma atividade masculina.
Ao mesmo tempo, de acordo com o depoimento do General Lowenhielm, um
dos personagens do filme, Babette realizava uma culinaria sensivel, capaz de
proporcionar experiéncias profundas e transformadoras:

“Quando estive em Paris, uma vez ganhei uma corrida de cavalos. E,
depois, os oficiais da cavalaria francesa me homenagearam com um
jantar num dos mais famosos restaurantes da cidade, o Café Anglais.

15 Sobre essa questio, ver: SANTOS, Carlos Roberto Antunes dos. A gastronomia francesa: da Idade Média
as novas tendéncias culindrias. Disponivel em: http://wwwhistoriadaalimentacao.ufpr.br/grupos/textos/
gastronomi_francesa. PDE Acesso em 10 de dezembro de 2022.
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O chefe de cozinha, surpreendentemente, era uma mulher. Comemos
‘codornas no sarcéfago’, um prato que ela mesma tinha criado. O general
Galhiffet, que era nosso anfitrido aquela noite, nos explicou que essa
mulher era capaz de transformar um jantar numa espécie de caso de
amor, numa relacio de paixao onde era impossivel diferenciar o apetite
fisico do espiritual. O general Galhiffet me disse que no passado havia
se batido em duelo por causa de uma linda mulher. Porém que ja nio

havia uma mulher para quem derramaria seu sangue, fora esta cozinheira.

Tinha a fama de ser o maior génio culinatio de sua época.”'¢

Dimensiona-se, assim, a singularidade de um jantar como aquele servido
para os convidados de Martina e Philippa. Uma experiéncia tnica na vida daqueles
homens e mulheres. E mesmo Babette, no dia seguinte, tornaria a cozinhar a
tradicional sopa de peixe. Mas, uma coisa ¢ inegavel: ninguém seria mais 0 mesmo
depois do banquete em comemoragdo ao centenario do pastor. Curiosamente, os
prazeres do corpo que eram associados a perdi¢ao, a for¢as malignas e satanicas sao
o que redime os habitantes da comunidade. O encontro impar proporcionado por
tal banquete, tornou os convivas mansos, sinceros, afetuosos, fraternos, solidarios:
ou seja, despertou neles principios cristaos; liberou sonhos, emogoes, afetividades,
sentimentos reprimidos. A comida, tida como profana (elemento para manter o
corpo), elevou a alma; aproximou as pessoas, nao apenas fisicamente, mas também
emocionalmente, na dor e na alegtia'’.

Nesse sentido, a festa de Babette foi uma verdadeira confraternizacao.
Uma demonstracio do quanto a magia ¢ necessaria a vida e de que o sagrado e
o profano coabitam. Sem sonho, sem magia, a vida ¢ pura repeticio bioldgica.
Precisamos dos artistas, dos magos, dos magicos para sermos felizes. Por fim, a
preparacao do banquete pode ser interpretada como uma forma de agradecimento
da parte de Babette pela acolhida das duas irmas. No entanto, ha mais em jogo.
O jantar foi um meio de Babette reconstituir a sua propria identidade (de chef
de cousine, de francesa), que a guerra civil na Franga havia estragalhado. Quando
chegara a Dinamarca, quatorze anos antes, Babette vinha de uma experiéncia
traumatica, que lhe tirou a familia e lhe afastou da sua patria, de seus amigos, de
sua cultura. Em Jutlandia, o cozinhar era uma atividade sem glamour, inserida na
sobrevivéncia e na cotidianidade. No entanto, na Franca de fins do século XIX,
chefs de cousine gozavam de um status privilegiado'®. O jantar que prepatou
por ocasiao do centenario da morte do pastor foi uma oportunidade de Babette

16 A festa de Babette. Direciao: Gabriel Axel. Dinamarca, 1987.

17 Roy Strong observa que: 4 Biblia oferece nma grande quantidade de exemplos, das bodas de Cand ao milagre dos peixes, em
que comer em conjunto constitni nma profinda expressio de amor, comunhao e companheirismo”. STRONG, Roy. op.cit: 53.
Neste sentido, A festa de Babette dialoga com a tradi¢ao e simbolismos cristdos.

18 Esse status foi consolidado especialmente com Careme, cozinheiro de Napoledo Bonaparte e fundador da Cusine
Classique. Nas palavras de Carlos Roberto Antunes dos Santos: “No final do século XVIII, quando Napoleido
chega ao poder e depois invade a Europa e o Oriente, os seus soldados portam na ponta das baionetas a obra dos
direitos humanos e atras deles seguem exércitos de cozinheiros, cabeleireiros, professores de danga: ¢ a civilizacao
francesa se expandindo pelo mundo”. SANTOS, Carlos Roberto Antunes. Op.cit: 06.
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reconstituir quem ela era, de re-experimentar o prazer do cozinhar, de tornar a
fazer a sua comida-arte.

Tal como na Ultima Ceia desctita no Novo Testamento, Babette oferece
um banquete para doze convivas (eram doze os discipulos de Jesus) e ela propria
funciona como o Cristo (o 13° elemento a mesa): sua comida foi um alimento
espiritual, a conexao entre corpo e espirito, elemento de harmonia interior. Através
do banquete, os convivas tém acesso a uma experiéncia espiritual profunda e, ousaria
a dizer, que apenas ali se convertem efetivamente. Para que isso fosse possivel,
Babette valeu-se do seu trabalho: ndo trabalho como aquela energia produtiva que
se compra e vende, mas trabalho como energia criativa de artista. E como artista,
Babette sacrifica tudo que tem em prol da sua arte, nos mostrando que a arte tem
o maravilhoso poder de transformar vidas.
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