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“As manias
culinarias
de Monet

Em 1980, o renomado chefe de
cozinha francés Joel Robuchon ficou
encantado com a cozinha da casa
onde viveu Claude Monet, no vila-
rejo de Giverny, a 80 quildmetros de
Paris, na dire¢do da Normandia. So-
nhou e salivou de desejo por conhe-
cer os segredos culindrios que ali se

praticavam sob as ordens ou para -

gaudio do famoso pintor impressio-
nista. O sonho tornou-se realidade
logo depois, com a descoberta dos
cadernos de receitas de Monet, trans-
formados em livro em 1989, e pu-
blicado no Brasil pela editora Sex-
tante, em 2013, sob o titulo "A mesa
com Monte". Para a versdo brasi-
leira, as receitas foram adaptadas
por Claude Lapeyre, o respeitado
Chefe de Cozinha francés que du-
rante anos desenvolveu sua arte na
Hippopotamus, festejada boate ca-
rioca dos anos 60 e 70.

Monet era um bom garfo, um
gourmant, no dizer dos habitantes da
antiga Gélia, mas também era um
gourmet de primeira, um conhece-
dor exigente das artes culindrias,
como atestam as receitas que trans-
crevia com tanto esmero em seus
cadernos. Tudo o que se sabe da sua
vida gastronémica vem de depoi-
mentos coletados por seus bidgrafos.
Ele nada escreveu sobre a origem de
seu prazer pela boa comida, além
das receitas preparadas em Giverny.
Nao ha qualquer sinal do momento
em que se deu aquele estalo que o
transformou em gourmet, mas suas
telas, "Le Petit Déjeuner" (O Des-
jejum), "Le Déjeuner” (O Almogo),
"Trophée de chasse" (Troféu de
caga), "Les Galettes" (As tortas),
entre outras representam muito mais
do que o prazer da pintura de natu-
reza morta. Era o impulso do gour-
met que comandava o pincel.
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Tinha manias peculiares, que
enlouqueciam familiares e servigais. *
Jamais tocou em uma panela ou pos
08 pés na cozinha, mas fazia ques-

1180 de trinchar a mesa cagas, aves e

assados de todo tipo. Para os patos
executava um cerimonial particula-
rissimo: depois de cortar as asas,
olvilhava com noz-moscada, pi-
enta moida e sal grosso e manda-
va grelhar em fogo alto. Era assim,
ndo cozinhava, mandava executar
as receitas dos outros com maestria.
Sequer reclamava da cozinheira
quando algo dava errado, encarrega-
va disso a esposa.

Na finalizagdo das saladas, cujos
ingredientes viam da sua horta, ele
enchia uma colher grande de pimen-
ta moida e sal grosso, mergulhava-
a em azeite e pingava gotas de vi-
nagre de vinho. Um servigal mistu-
rava tudo na salada, que ficava negra
de pimenta e insuportavel para qual-
quer um, menos para Monet. Por
isso sempre tinham dois servigos de
salada. A propésito, Monet tinha o
hébito de comprar sementes e mudas
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' aonde ia e de trocar sementes com

outros jardineiros. Na horta nada
faltava para o mais exigente gour-
met. Entre legumes em rama e ave-

- nidas de couves de Mildo e de Bru-

xelas, descortinavam-se brocolis, al-
faces, escarolas, aipos e espinaftres.
O ar exalava a mistura de perfumes
do alecrim, do tomilho, da cebolinha
francesa, da sélvia e do orégano.

Tinha outras manias nesse ramo
das verduras e leguminosas. Endi-
vias, vagens e até mesmo castanhas
tinham que ser cozidas no vaper.
Espinafre em pouquissima 4gua para
conservar a cor e o sabor.

Era tdo maniaco em relagfo as
aves que passava um tempo enorme
procurando patos e galinhas destina-
dos a reprodugdo em seu quintal,
percorrendo viveiros e vendedores
de péssaros, pois achava os criado-
res da aldeia muito pouco cuidado-
sos em matéria de selecdo. Detesta-
va coelhos domésticos, s6 usava le-
bres e coelhos selvagens, mas ado-
rava o brochet, um peixe de 4gua
doce da Europa, pelo qual pagava
caro, mesmo quando era pescado
por seu jardineiro.

- Para os vinhos tem duas rotas
preferenciais, a Borgonha e a re-
gido de Bordd, mas o champanhe
era um s6: Veuve Cliquot, decan-
tado numa garrafa de cristal antes
de ser servido.



