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Entre território do íntimo e esfera 
cocido

Comer: nada é mais vital, nada é tão íntimo. (Fischler, 
2001, p.9)

¡Ah! ¡Cielos! ¿Qué sería del mundo sin cocido? (Pérez 
Galdós, Miau, cap. XXII)

Introdução

Entre todas as experiências humanas, comer é, sem dúvida, 
uma das mais íntimas, pois, como destaca Fischler (2001, p. 9), incor-
porar os alimentos é levá-los ao auge da interioridade, pois atraves-
sam a barreira oral e se tornam, literalmente, nossa substância íntima. 
Por isso, a alimentação não é apenas uma fonte potencial de prazer, 
mas também vem acompanhada de uma preocupação antropológica, 
pois nos tornamos o que comemos. Também é verdade – e isso é um lu-
gar-comum – que as práticas alimentares são profundamente determi-
nadas social e culturalmente (em virtude de normas coletivas internali-
zadas) e que, além disso, não escapam ao campo da ação política. Essa 
dupla inscrição, no território do íntimo e na esfera pública, obviamente 
vale para tudo o que se refere ao comer. Mas alguns pratos, mais do que 
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outros, parecem concentrar esses dois ingredientes: o cocido, prato 
emblemático da culinária espanhola, enquadra-se, indiscutivelmente, 
e de várias maneiras, em ambos os campos. Mistura de legumes, carnes 
e embutidos cozidos, o cocido é fundamentalmente um prato caseiro, 
servido aos íntimos, que faz parte do repertório cotidiano; nesse sen-
tido, ele corresponde bem à proposição de Lévi-Strauss (2004, p.12), 
para quem o cozido pertence ao que ele chama de endo-cozinha, a dos 
usos íntimos, reservada a um grupo pequeno e fechado. Mas, em suas 

 ricas, mais aristocráticas (a olla podrida), tam-
 menu dos banquetes, participando, portanto, da exo-

-cozinha, aquela que é servida aos convidados. Além disso, foi objeto 
da construção de 
no espaço público e assumida pela política.

É, portanto, neste prato que tão claramente incorpora a relação 
entre o íntimo e o público, entre o interior e o exterior, que se con-
centra nosso trabalho. O cocido, que é uma refeição completa por si 
só, pode ser descrito como um prato complexo (“um evento”, Roden, 
2012, p. 303), composto de carnes (incluindo ossos), grãos, legumes 
variados e embutidos, que cozinham longamente em grande quanti-
dade de água. Existem múltiplas versões, e cada tipo de ingrediente 
pode variar: carne de boi, de frango, de cordeiro; grão-de-bico, feijão, 
batatas para os amidos; bacon, chouriço, morcilha para os embutidos; 
quanto aos legumes, eles dependem do local e da estação. Às vezes, 
também se  miolo de pão, ovo, alho 
e salsinha. Pode ser servido de várias maneiras: em três vezes (“tres 
vuelcos”) – primeiro o caldo, depois os legumes e grãos, e 
as carnes e embutidos ou, mais raramente, na ordem inversa (cocido 
maragato) – ou em duas vezes – o caldo, seguido dos alimentos sóli-
dos. O caldo pode ser enriquecido com macarrão vermicelli ou arroz; 
as carnes e legumes podem ser acompanhados de um molho de toma-
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te. Há também muitas receitas para aproveitar as sobras: ropa vieja1, 
salpicón, croquetas, canelones etc. Por  variação não afeta ape-
nas a receita em si, mas também as denominações que o prato rece-
be: cocido, puchero, pote, olla e escudella são as bases principais, fre-
quentemente complementadas por cocido 
madrileño, olla benicarlanda) ou uma indicação sobre os ingredientes 
usados (cocido de garbanzos, olla de carn) ou, mais raramente, sobre 
o uso a que o prato se destina (puchero de enfermo).

As informações precedentes, por mais sumárias que sejam, 
são  nos dedicaremos aqui 
às diferentes denominações, nem aos ingredientes ou modos de pre-
paração ou degustação do cocido (termo genérico que mantemos para 
designar um tipo de prato – um ideal-tipo, poderíamos dizer –, inde-
pendentemente de suas múltiplas manifestações concretas); nossa re-

 como objetivo os discursos sobre o cocido. A gastronomia2, 
de fato, vai além de um mero catálogo de pratos, nos quais estão en-
volvidos produtos e resultantes de práticas culinárias, e que são con-
sumidos de acordo com costumes compartilhados. Ela está imersa 
em um universo de discursos, aqueles que acompanham, precedem 
ou seguem as diversas fases da preparação e absorção dos alimentos 
e contribuem para lhes dar  a 
gastronomia integra conhecimentos, savoir-faire, rituais (e, portan-
to, o vínculo social), representações e discursos. Nesta contribuição, 

 dimensão linguística da gas-
tronomia e, mais precisamente, sua contribuição para a emergência 
do sentido global. Os  frequentemen-
te explorados como documentação textual, complementando outras 
fontes. Eles são fundamentalmente concebidos como representantes 

1 Picadillo propõe até uma receita (“ropa inservible”) para utilizar as sobras de ropa vieja, ou 
seja, as sobras das sobras (Puga y Parga, [1905] 2010, p. 119).

2 Gastronomia não se refere aqui, de maneira restritiva, às formas culinárias de excelência; 

(nomos) do comer e do beber.
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das práticas que se busca estudar e são principalmente considerados 
por seu valor testemunhal: eles são “manifestaciones escritas”, “alusio-
nes a cómo se comía”, que ” (Moyano 
Andrés, 2010, p. 18). Mas, se esse ponto de vista é útil e perfeitamente 
legítimo para o historiador (que, por outro lado, cerca-se de muitas 
precauções – ver Laurioux, 1996, p. 462), ele não pode satisfazer o lin-
guista, que considera que a linguagem não é a representação de uma 
realidade pré-existente, mas que ela mesma é uma prática que partici-
pa da emergência do sentido. Essa é a perspectiva adotada aqui: a fala 
é concebida como uma atividade que adiciona um excedente de senti-
do e contribui, assim, para a emergência de um mundo, um “domínio 
consensual de interações” (“domaine consensuel d’interactions”, Varela, 
1989, tradução nossa); os discursos são os traços dessa atividade e não 
um  um mundo pré-existente.

O objetivo deste trabalho não é, portanto, questionar a autenti-
cidade ou veracidade dos discursos, mas entender como, juntamente 
com as práticas alimentares, eles moldam um universo de -
ção. Considerando que a linguagem contribui, conjuntamente ou pa-
ralelamente aos diversos rituais e práticas de mesa, para a construção 
de  coletivo, buscamos identi-

  cocido tal como emerge dos discursos con-

a relação entre o território do íntimo e a esfera pública, que parece 
ser tão estruturante deste prato emblemático. A noção de íntimo pode 
se prestar a diversas interpretações; aqui, ela é entendida em um sen-
tido não  se relaciona diretamente ao valor do étimo 
intimus, superlativo de interior, ou seja, “o que há de mais interior”, 
e só pode ser concebida em relação a um exterior, em um movimento 
de  está precisamente no cerne deste trabalho. 
O íntimo, como espaço privado, individual ou familiar, será também 
aqui considerado em sua oposição ao domínio público, ou seja, ao que 
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pertence ao coletivo. Quanto ao corpus utilizado3, ele é constituído 
por vários tipos de fontes: livros de receitas; obras compostas, às ve-
zes em uma perspectiva histórica, por  que também 
se chama de “literatura culinária” –; postagens em blogs ou páginas 
da web, escritas por  gastronomia, 
associações, instituições ou organismos públicos, ou ainda sociedades 
acadêmicas. As obras publicadas foram lançadas entre 1893, a mais 
antiga (Muro), e 2022, a mais recente (Barrena); os textos recuperados 
em sites da internet são todos posteriores a 2000. Apesar de sua relati-
va heterogeneidade de forma e divergências de conteúdo, explicáveis 
em  atravessados 
por alguns motivos recorrentes. Nossa leitura isolou dois, que nos pa-
receram particularmente marcantes e 
profundamente para a emergência do sentido do cocido e para a -
cação de um verdadeiro mito, no sentido dado a essa palavra por Ory 
(2013, p. 51), ou seja, uma fábula, da ordem da narração e do sensível 
(mythos), que se opõe ao logos, intelectual, analítico e relacionado à ci-
ência. Os dois eixos que estruturam quase todos os discursos sobre 
o cocido são (i) a construção de uma herança múltipla e (ii) a constru-
ção de identidades plurais.

-

a través de la historia y la cultura. Con raíces que se hun-
den en la tradición y variantes regionales que muestran 
la diversidad de España, el cocido es un plato que cuenta 
historias.
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1.1 As antigas origens

Para reivindicar o status de prato emblemático, é frequentemen-
te útil poder se declarar como descendente de uma longa linhagem; 
a maioria dos discursos estudados destaca assim as antigas origens 
do cocido, com foco em  -
nos discutida é a que o liga à olla podrida, da qual seria um derivado 
“menos ostensoso” (Academia Madrileña de Gastronomía, [s.d.] n.p.), 
o que permite remontar sua genealogia à Idade Média: “la olla podri-
da4 [...] se remonta a la época medieval y se considera la madre de todos 
los cocidos” (Paradores, 2022, n.p.). Outros discursos fazem o cocido 
descender de um prato judeu sefardita, a 5, seja diretamente, 
seja por intermédio da olla podrida. Além disso, a l’  é apresen-
tada como um prato muito antigo: “Siglos Xº a Vº a. de Los judíos 

” (Fogones en la historia, 2019, 
n.p.); ela é descrita como um “plato inmemorial”, que deve ser -
cado entre os pratos primordiais (“platos primordiales”, Eslava Galán, 
[1999] 2022, p. 150) e essas características são transmitidas à olla po-
drida, “receta primordial y eterna” (Eslava Galán, [1999] 2022, p. 150).

Independentemente da olla podrida ou ada-
, trata-se sempre de demonstrar a antiguidade do cocido. Muitos 

textos vão ainda mais longe e fazem remontar a origem desse prato 

4 A expressão olla podrida é frequentemente usada nos discursos estudados como simples si-
olla, talvez devido ao seu maior poder de evocação. A primeira ocorrência de olla 

podrida no CORDE (banco de dados da Real Academia Española, que abrange desde os pri-
mórdios da língua espanhola até 1975) data de 1539 (Fray Antonio de Guevara, Menosprecio 
de corte y alabanza de aldea), o que está de acordo com as observações dos historiadores, que 

Quanto a olla, ainda segundo as observações que se pode tirar do CORDE, a palavra designa 

XV para ilustrar a mudança metonímica.
5 A , também chamada de , é, segundo 

Jawhara Piñer (2021, p. 72), “ -
enth century”. Trata-se de um prato composto de carne bovina ou ovina, diversos legumes 
e grão-de-bico, colocado para cozinhar na noite de sexta-feira para que esteja pronto na 
manhã de sábado, dia do Shabbat. A  é mencionada, especialmente, no Libro de Buen 
Amor (Arcipreste de Hita, 1330-1343, v. 781c).
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“primitivo” (“primitive dish, of great antiquity”, Ríos, 1984, p. 20) à pré-
“ya desde la prehistoria sabemos del incipiente puchero, com-

-
tado con unas piedras hirviendo en su interior.” (Valencia gastronómica, 
2016, n.p.).

O domínio do fogo e da cerâmica parece tornar inevitável a elabo-
ração do primeiro cocido: “Una vez que el hombre dominó el fuego y ela-
boró la primera olla de arcilla, lo primero que hizo fue llenarla de agua 
y ponerla al fuego para ver qué le pasaba a algunos trozos de carne, 
bellotas, raíces e incluso hojas. Ese fue el primer cocido.” (Fogones en la 
historia, 2019, n.p.); mais do que a composição do prato, é o modo 
de elaboração que é destacado, para estabelecer sua origem em tempos 
remotos: “The primary character of this procedure [cooking ingredients 
in water] allows us to situate it in the Neolithic” (Ríos, 1984, p. 23).

1.2- Uma dupla ascendência

Os discursos sobre o cocido atribuem, portanto, sua legitimidade 
como prato emblemático espanhol à sua longa presença ininterrupta 
no território, que remonta à invenção das panelas de barro. O caminho 
através da  existência de uma relação 
muito estreita, de um vínculo íntimo, entre o prato e o espaço habitado 
onde se desenvolve. Mas a antigas origens do cocido não é o único pon-
to relevante; a questão de suas origens sociais também é amplamente 
abordada, geralmente para destacar sua dupla ascendência, popular 
e aristocrática. Sua origem humilde e rústica é ressaltada tanto em do-
cumentos destinados ao grande público – “Originariamente, el cocido 

” (Gastronomic 
“[...] aquel guiso que se hacía solo, con la única ayu-

da del tiempo, era comida de pobres” (Amor en la mesa, 2013, n.p.) – 
quanto em trabalhos acadêmicos – por exemplo, Lara Anderson (2013, 
p. 402-404) o descreve como um “rustic pesant stew”, “one of Spain’s 
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most rustic dishes” e relembra a “humble nature of the dish” e sua “ob-

Mas a menção à modesta origem do cocido é quase sempre acom-
panhada de uma evocação de suas formas e usos aristocráticos ou bur-
gueses: “Of popular origin, it has also enjoyed an aristocratic and courtly 
following la olla era igualmente comida de ri-
cos y pobres” (Rueda, 2016, p. 39). A 
na presença nos séculos XVI e XVII, à mesa dos nobres, e em particular 
dos soberanos, da olla podrida, versão opulenta e barroca de um prato 
que constitui a base da alimentação cotidiana, e que é invariavelmente 
associado aos Habsburgo:

La olla, en efecto, es en tiempo de los Austria el plato es-
pañol por excelencia. Plato vertical, se come, en versiones 

-
-

vidadas, hasta Palacio, donde se sirve incluso en forma 
de pastelón. (Domingo, 1981, p. 53)

-
te of noble both for its ostentation and its opulence. […] 

among the aristocray and for 3 centuries is served from 
the richest tables to the poorest. (Nadeau, 2005, p. 350)

A presença da olla em livros de receitas6, bem como nos teste-
munhos fornecidos pelos arquivos reais (Simón Palmer, 1997), são os 
argumentos apresentados para atestar seu sucesso nos círculos corte-
sãos nos séculos XVI e XVII; além disso, o prato não faz parte apenas 
do menu diário de Felipe II, Carlos IV (“amante de la olla podrida”, 
Martínez Llopis, 1989, p. 333) ou Fernando VII, mas também é servi-
do em banquetes organizados para ocasiões especiais ou destinados 
a convidados que se quer honrar. Eslava Galán ([1999] 2022, p.169) 

6 Por exemplo, no Arte de cocina, pastelería y vizcochería de Francisco Martínez de Montiño, 
publicado pela primeira vez em 1611.
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aponta que a olla podrida é o prato principal do banquete ofereci-
do aos soberanos pelo marquês de Eliche em 1657; Domingo (1984, 
p. 103) cita os banquetes dados no México por Cortés e pelo vice-rei 
Antonio de Mendoza para celebrar a paz entre a Espanha e a França, 
ambos incluindo “ ” e conclui que, mesmo do outro 
lado do Atlântico, 
de la Edad de Oro” (Domingo, 1984, p. 106)7.

A descrição dos inúmeros ingredientes que entram em sua com-
posição é também um motivo recorrente, permitindo a certos autores 
contemporâneos retomar o clássico tópico da olla podrida como sím-
bolo de opulência e até mesmo de excesso8.

Las mil posibilidades y maneras de la olla, pero todas 
monumentales, grandiosas, majestuosas, tumba escu-

chacinas, legumbres y verduras, caza mayor y caza me-
nor… La olla era un mundo, un compendio de ciencias 
naturales hervido en agua y perfumado con todas las es-
pecias y con todos los aromas (Domingo, 1981, p.52).

 o comentário sobre o 
podrida, que deve ter incomodado muitos hispanofalantes por mui-
to tempo. Covarrubias (1611, s.v. “olla”) dá como primeira explicação 
o fato de que os ingredientes cozinham por muito tempo e se desfa-
zem, à semelhança da carne dos frutos maduros demais; mas também 
propõe uma etimologia alternativa, emprestada de Andreas Bacio, mé-
dico romano, para quem podrida (podre) equivale a poderida, que sig-

poderosa e teria sido aplicada à olla “por ser tan grande y conte-

7 A olla podrida

1880, pelos jornalistas espanhóis a seus colegas franceses, antes das perdices en escabeche “y 
otros platos de la Península”. (La mesa moderna, [1888] 2010, p. 215).

olla podrida é usada por teólogos e 
moralistas para denunciar a vida de luxo e seus efeitos corruptores, enquanto anteriormente 
eram o pavão, o faisão e o capão que desempenhavam esse papel.



TERRITÓRIOS DO ÍNTIMO:
linguagem, literatura, sociedade

222

ner tan varias cosas”. A equivalência podrida = poderida é amplamente 
retomada, sem que a fonte seja necessariamente mencionada, e muitas 
vezes em um sentido ligeiramente diferente, que se refere não mais 
diretamente à riqueza do prato, mas à das casas onde é servido; 

 um camponês da província de Burgos 
lhe revelou que se a olla foi inicialmente chamada de poderida, é por-
que apenas os ricos e poderosos dispõem dos meios necessários para 
confeccionar um prato tão suntuoso.

 cocido não é apenas popular e aristocrático, é também 
burguês. Luján e Perucho ([1970] 2003) e Lara Anderson (2013) 
veem na ascensão dos Bourbons ao trono, no século XVIII, o ponto 
de 

En España, con la ascensión de los Borbones al trono en el 
-

a menudo en las mesas reales, que andan al ceremonio-

 (Luján; 
Perucho, [1970] 2003, p. 112).9

Alguns textos, como a entrada da Wikipedia, não mencionam 
o destino aristocrático da olla no Século de Ouro (pode-se até ler que 
“su popularidad no llega a la Corte”, Wikipedia, 2024, n.p.) e reconstro-
em uma genealogia abreviada, que leva o cocido diretamente dos lares 
populares às mesas burguesas e, sobretudo, aos restaurantes, na virada 
dos séculos XIX e XX:

algo que ocurre cuando aparece en los menús de los res-

9 Veremos que não é anedótico que essa mudança ocorra no momento em que uma dinastia de 
origem francesa ascende ao trono, como destaca esta citação.
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(Wikipedia, 2024, n.p.).

A história do cocido é, portanto, marcada por uma tensão entre 
sua origem antiga, popular, e -
do de seu emburguesamento. Essa dupla ascendência não é percebida 
apenas como um fato de diacronia; ela também é vivida em sincro-
nia, como mostra a expressão “plato vertical” (Domingo, 1981, p. 53), 
que evidencia sua presença em todas as camadas da sociedade10. Essa 
tensão também se encontra entre a cozinha íntima, quando o prato 
é preparado no lar e servido apenas aos seus membros, e a cozinha 
pública, preparada por 
no menu dos banquetes ou faz sua aparição nos cardápios dos restau-
rantes. Embora sua inscrição no espaço íntimo, da endo-cozinha a que 
Lévi-Strauss associa o fervido, pareça óbvia, o 
introduz uma forma de complexidade ao insistir, ao contrário, em seu 
papel na convivialidade externa ao lar.

1.3- Notoriedade literária

O cocido e seu ancestral, a olla também conquistaram a noto-
riedade graças à literatura, que contribuiu para sua fama e lhes as-
segurou um lugar de destaque no espaço público, o espaço cultural 
comum, que as obras clássicas contribuem para moldar. A olla está 
presente na literatura do Século de Ouro, e os discursos contemporâ-
neos não deixam de destacar este fato: “[La olla podrida] fue un plato 
tan famoso en la sociedad española del Siglo de Oro que autores como 

10 A anedota de um italiano (encarnação do requinte no Século de Ouro) que, após provar a olla 
podrida

olla podrida 
ainda seja percebida como um prato de origem rústica (Joly, 1990, p. 108). E Simón Palmer 
(1997, p. 145) considera que o desaparecimento deste prato dos menus da rainha Isabel II se 
deve ao fato de que os soberanos tinham consciência de seu caráter demasiado vulgar (“de-
masiado vulgar”).
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obras.” (Revive Madrid, [s.d.], n.p.). Como ignorar que a olla e o sal-
picón fazem parte dos alimentos que constituem o cotidiano de Dom 
Quixote, conforme Cervantes lista na cena de abertura do romance? 
“

-
dura los domingos, consumían las tres partes de su hacienda” (Cervantes, 
[1605] 2011, p. 113); a olla podrida aparece várias vezes depois, na se-
gunda parte, no capítulo XX (episódio das Bodas de Camacho), e atra-
vés de comentários de Sancho Pança nos capítulos XLVII (“Aquel pla-

”, 
Cervantes, [1615] 2012, p. 412) e XLIX:

– Mirad, señor doctor, de aquí adelante no os curéis 
de darme a comer cosas regaladas ni manjares esqui-

[...]. Lo que el maestresala puede hacer es traerme estas 

son mejor huelen, y en ellas puede embaular y encerrar 
todo lo que él quisiere (Cervantes, [1615] 2012, p.431).

Lope de Vega, por sua vez, dá uma receita em versos da que ele cha-
ma de “reverenda olla” – a expressão permanecerá – em El hijo de los 
leones (1620-1622). Quanto à olla picaresca do Dómine Cabra, com seu 
grão-de-bico e seu nabo solitários, é o centro de uma das cenas mais 
conhecidas do Buscón, que os discursos contemporâneos sobre o cocido 
não deixam de citar, especialmente o comentário do Licenciado Cabra: 
“Cierto que no hay tal cosa como la olla, digan lo que dijeren; todo lo de-

” (Quevedo, [1626] 1988, p. 104)11. Em Los guisados 
de Calderón (c. 1644), uma  forma de paródia 

 um torneio cavaleiresco, Doña Olla é um dos perso-
nagens e ela encerra a mojiganga com esses versos: “A todos hoy la Olla 

11 Quevedo também se serve da olla e do bacon que nela se coloca (La vida poltrona) para “pro-
clamar su ortodoxia cristiana” (Rueda, 2016, p. 39).
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/ fuerza es que venza, / pues no sólo mantiene pero sustenta” (Calderón, 
[s.d.], n.p.).

2022 ou Esteban, [1987]2009) também citam Iriarte (1774) e seu epi-
grama CCVI: “
deba su invencion / Nó al Arte, sí à la Desidia”12. O século XIX 
atrás, e agora é o cocido (e não mais a olla) que é citado, nem sempre 
de forma positiva. Em um de seus artigos mais populares, “El castellano 
viejo”, Larra ([1832] 2006) retrata o  serve 
aos seus convidados “un cocido surtido de todas las sabrosas imperti-
nencias de este engorrísimo, aunque buen plato; cruza por aquí la carne; 

-
cha; por medio el tocino; por izquierda los embuchados de Extremadura”. 
O cocido e a olla também fazem parte da cena de abertura de La Regenta 
(Clarín, [1884] 2021, p.157): “Vetusta, la muy noble y leal ciudad, corte 
en lejano siglo, hacía la digestión del cocido y de la olla podrida [...]”13. 
E se Pérez Galdós nos faz compartilhar o entusiasmo de Pantoja pelo 
cocido em Miau (ver citação na epígrafe), ele 
em O’Donnell (citado em Eslava Galán, [1999] 2022, p. 235). Finalmente, 
o cocido madrileño  repertório de Carvalho, 
o  Vázquez Montalbán (Asesinato en el Comité 
Central), assim como a escudella i carn d’olla (Historias de padres e hijos), 
que lhe sugere o seguinte comentário: “ -

y de su hartazgo” (Vázquez Montalbán, 1989, p. 74).

As referências à olla ou ao cocido que permeiam essas obras (e 
a lista está longe de ser exaustiva) poderiam, certamente, ser consi-
deradas, em uma perspectiva “realista” e representacionalista, como 

12 -
mente em vigor.

13 Agradeço aos numerosos colegas e amigos que contribuíram para este trabalho, seja indican-
do citações em obras literárias, seja divulgando as pesquisas comentadas abaixo. São muitos 
para serem citados individualmente, mas eles se reconhecerão.
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um  usos de uma época. Mas, se levarmos a sério a dimensão 
intrinsecamente performativa da linguagem, ou seja, se nos interes-
sarmos pela fala – oral ou escrita – como processo de semiotização, 
então esses discursos, bem como os 
ser lidos como tantas contribuições à construção de um mito do cocido 
(ver supra, a  Ory, 2013). A presença da olla e do co-
cido nessas obras do  maioria estudada 
em sala de aula14, contribui para fazer esses pratos existirem no ima-
ginário coletivo15. O cocido de hoje, mesmo quando preparado e con-
sumido em um ambiente familiar, não é apenas um prato do íntimo; 
também é um elemento da vida coletiva, pois é tanto um fragmento 
de história – como repetem incansavelmente os -
micos, que lembram suas origens e sua dupla ascendência – quanto 
um  suporte de histórias. Todos es-
ses textos constituem um discurso contextual que acompanha o cocido 
como prática culinária e lhe dá sentido; o que se absorve ao degustar 
um cocido não é apenas um prato, mas também todas as palavras que o 
cercam e tecem ao seu redor uma rede semiótica densa.

2 - A construção de identidades plurais

(Martigny, 2010, p. 41, tradução nossa)16

14 Os trechos mais famosos em que aparece a olla podrida são, aliás, reproduzidos em blogs es-
critos por professores para seus alunos (por exemplo, o le Blog de Lengua y Literatura 3º ESO 

(La gastronomía del Quijote | lclcarmen3 (wordpress.com)
15 Deveria-se acrescentar os inúmeros ditados (alguns de origem literária) que têm como tema 

a olla, pelo menos em um primeiro nível de leitura (ver Luján, 1994, p. 72-77).
16 “En tant que pratique sociale rattachée à un ensemble de valeurs, de rites et de mythes, la cuisine 

.”
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2.1 - O cocido, “plato nacional”

O cocido desempenhou um papel particular na construção de uma 
identidade culinária espanhola. Na virada dos séculos XIX e XX, en-
quanto os espanhóis enfrentavam muitas questões relacionadas à sua 
identidade nacional – perda do império, sentimento de decadência, 
dependência cultural em relação à França (Anderson, 2013) –, vários 
textos foram publicados preocupando-se com uma nacionalização 
da cozinha espanhola – que se inscreve em um movimento mais amplo 
de nacionalização do lar (Storm, 2017). O precursor desse movimen-
to foi Mariano Pardo de Figueroa, que, sob 
Thebussem”, trocou com um suposto “cocinero de Su Majestad” (na 
verdade, seu amigo José de Castro y Serrano) uma série de cartas publi-
cadas a partir de 1882 na e reuni-
das em 1888 na obra La mesa moderna. Thebussem lamenta que a olla 
podrida tenha desaparecido do menu dos soberanos e milita por sua 
reintrodução na mesa real, “como símbolo y recuerdo de las edades pa-
sadas” (La mesa moderna, [1888] 2010, p. 23); ele a vê, além disso, 
como uma espécie de condensado da diversidade da Espanha:

galana presentación en el banquete, me ha parecido 
ver siempre la alegoría y recuerdos de varios pueblos ó ter-
ritorios de España. El garbanzo de Castilla, las legumbres 
de Aranjuez, el carnero de Valencia, la vaca de Navarra, 
las gallinas de La Mancha, la chacina de Extremadura 

las zonas y latitudes de la península ibérica (La mesa mo-
derna, [1888] 2010, p. 24).

E, sobretudo, ele considera que se trata do “plato nacional” 
da Espanha. José de Castro y Serrano pensa, ao contrário, que não exis-
te, na Espanha, uma cozinha nacional; mesmo o cocido dá origem a re-
ceitas diferentes conforme as regiões. A solução, segundo ele, passaria 
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pela realização de um repertório dos melhores pratos locais que se-
riam ensinados a preparar em todo o território.

Embora baseados em outros postulados e redigidos para outros 
 livros de culinária mais famosos publicados nessa época ma-

nifestam a mesma preocupação com a cozinha nacional, e o cocido 
ocupa um lugar de destaque, pois está presente em todo o território 
e é consumido por todos. É descrito como “base de la alimentación” e 

 (Muro, [1893] 2014, p. 34 e 
38), ou ainda como “plato tan genuinamente español” (Puga y Parga, 
[1905]2010, p. 118). Para Pardo Bazán, os caldos, cocidos e sopas des-
cendem todos do  e a 
olla é o “plato español por excelencia” (Bazán, [1913] 2012, p. 1 e 7).

Uma das preocupações recorrentes dos 
da virada dos séculos XIX e XX é, portanto, a construção de uma iden-

 não pode haver identi-
dade sem um Outro; como destaca Ory (2013, p. 20), é necessário haver 

 forma mais 
contundente Vázquez Montalbán ([1990] 2023, p. 127): “ -
mación de lo propio sin negación de lo ajeno”. No caso da Espanha, esse 
Outro é prioritariamente a França; a 
que se manifesta em escala europeia, mas é vivida com uma acuidade 
particular na Espanha, alguns autores considerando que a ascensão 
dos Bourbons ao trono, no século XVIII, precipitou ou acentuou o fe-

 vista como um obstáculo à construção de uma identidade 
culinária espanhola. E, nesse assunto como em outros, os discursos so-
bre o cocido são particularmente eloquentes; observa-se neles a mes-
ma atitude ambivalente que em muitos outros campos, uma mistura 
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de ressentimento (o profundo e persistente sentimento antifrancês) 
e admiração17:

Sin buen caldo no hay cocina buena. La cocina france-
sa, que es la mejor cocina de nuestros tiempos y que 
tanto aprendió de la nuestra en épocas en que valíamos 

del caldo francés, cuya exquisita bondad resulta de una 
especie de intuición que poseen las mujeres del pueblo [...] 
(Muro, [1893] 2014, p. 47-48).

Essa atitude persiste além do período de nacionalização da co-
zinha espanhola e ainda se encontra traços dela em uma famosa co-
pla dos anos 1950, “Cocidito madrileño”, interpretada, entre outros, 
por Pepe Blanco, que começa com:

No me hable usté 
de los banquetes que hubo en Roma, 
ni del menú del hotel Plaza en Nueva York, 

 
ni me hable usté de la langosta Thermidor. 
Porque es que a mí, sin discusión, me quita el sueño, 
y es mi alimento y mi placer, 
la gracia y sal que al cocidito madrileño 
le echa el amor de una mujer.

Trata-se, como nota Eslava Galán ([1999] 2022, p. 267), de um 
elogio “ -

17 O livro de Post-Thebussem, que é uma encomenda do Patronato Nacional de Turismo (funda-

um evidente rancor em relação à França (“[La] cocina nacional española ha sido desconocida y 
calumniada. Luego ha sido olvidada y suplantada por la propaganda y la puesta en moda de la 
cocina llamada francesa”, Pérez, [1929] 2005, p.9), ele também deixa transparecer uma certa 

Al amparo de la 
divulgación de los guisos y los modos franceses mantiene Francia muchas de sus exportaciones, 
y en el interior de ese país, el cuidado, el enaltecimiento, el progreso indudable de su cocina, ha 
sido estímulo y acicate para que los productores, espoleados por las exigencias del consumidor 
gourmand y gourmet, haya mejorado sus cultivos, sus ganados, sus pesquerías, su averío, sus 
vinos, sus quesos…”, Pérez, [1929] 2005, p.12).
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-
”.

 constrói em oposi-
ção ao Outro; ela também emerge do olhar lançado por esse Outro. 
Os discursos sobre o cocido não deixam de evocar as reações suscitadas 
por este prato no exterior: críticas e comentários francamente 
desagradáveis expressos especialmente pelos viajantes franceses 
do século XIX, com Dumas à frente (Directo al paladar); mas sobretu-
do o reconhecimento de sua excelência (“Este plato nos dio a conocer, 
en el extranjero, como país no desdeñable gastronómicamente”, Luján; 
Perucho, [1970]2003, p. 106) e a apropriação por outras cozinhas: “The 
olla podrida is one of Spain’s rich gastronomic contributions to Europe. 
Culinary giants like Carême in his work L’art de la cuisine française 
au XIXe siècle Le guide culinaire, mention that the olla 

” 
(Nadeau, 2005, p. 351). Por  cocido é um dos pratos 
emblemáticos destacados na comunicação turística institucional para 
o exterior (Spain.info, [s.d.], n.p.). No entanto, há uma enorme discre-
pância entre o discurso destinado ao exterior e a percepção que os es-
trangeiros têm da gastronomia espanhola: em uma pesquisa realizada 
em março-abril de 2024 com cerca de 400 estudantes da Universidade 
Rennes 2, todos cursando espanhol, seja como disciplina principal 
ou como disciplina complementar, e focando nos pratos “típicos” 
da cozinha espanhola (respostas livres, até 10 itens), apenas 3,8% 
mencionaram o cocido (contra 87% que mencionaram a paella!).

2.2 - Entre identidade nacional e hiperlocalismo

A ambivalência da posição em relação ao Outro (e, em particular, 
em relação à França) é acompanhada, no território espanhol, de uma 
tensão entre identidade nacional e ancoragem local, eventualmente 
a serviço da construção de identidades regionais. Um dos objetivos 
dos   século XIX e início do século 
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XX era dotar a Espanha de uma cozinha nacional, declarada inexistente, 
com base no reconhecimento da diversidade das cozinhas regionais18; 
ora, o cocido é um prato presente em todo o território, mas que assume 
formas diversas localmente. É, portanto, o candidato ideal para encar-
nar o que Luján e Perucho ([1970] 2003, p. 101) chamam de “la uni-
dad en la diversidad”. Assistimos, de fato, segundo as épocas e os pon-
tos de vista, à valorização do caráter nacional ou do caráter regional, 
ou até local, do cocido, cada um encontrando nele o que procura. Pardo 
Bazán ([1913] 2012) fala de “cocido o puchero español” (grifo nosso), 
sem negligenciar, contudo, pratos regionais próximos (pote gallego, es-
cudella catalana); Post-Thebussem (Pérez, [1929] 2005), encarregado 
de fazer um inventário da culinária regional, menciona alguns cocidos 
regionais:  e canario19, en-
quanto a marquesa de Parabere (Mestaguer de Echagüe, [1940] 2015) 
menciona apenas o “cocido o puchero español”. O  li-
vro de receitas Cocina regional, publicado sob o patrocínio da Sección 
Femenina20, considera que -
que se hace en todas las regiones de España, aunque en algunas varía 
el nombre” [1953/1963, p. 9], mas dá as receitas do “cocido andaluz”, do 
“cocido castellano” do “cocido gaditano”, do cocido “gallego  do “coci-
do madrileño”, demonstrando, assim, que, ao contrário do que sugere 
a  variação não está apenas na denominação.

Com o tempo, a proporção entre o nacional e o local se inverte: 
o número de variantes regionais registradas cresce exponencialmen-

18 O modelo, mais uma vez, é o da França, onde se exalta “a” cozinha, sendo, na realidade, 
a tradição culinária ligada à corte, que se torna a das elites burguesas após a Revolução e 

Espanha, existe, no momento desse debate, uma grande variedade de cozinhas regionais.
19 Ele também menciona cocidos americanos (cubano, chileno, mejicano, peruano, puertorriqueño 

et uruguayo).
20 A Sección Femenina de F.E.T y de las J.O.N.S, criada em 1934 por Miguel Primo de Rivera como 

ramo feminino da Falange, tornou-se em 1939 uma instituição de Estado; tinha como missão 
“
Española Tradicionalista y des las J.O.N.S” (Decreto de 28 de diciembre de 1939 de la jefatura 
de Estado) bem como a participação em obras sociais e a formação em tarefas domésticas. Até 
sua dissolução, em 1977, foi dirigida por Pilar Primo de Rivera
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te, sem que a dimensão nacional do cocido seja negada. O texto que a 
Academia Madrileña de Gastronomía dedica a esse prato, bastante re-
presentativo dessa evolução, comporta ao mesmo tempo a singula-
ridade do cocido  único prato 
comum a quase todo o território espanhol (“el único común para casi 
la totalidad de España”), a menção das variantes regionais, cujos terri-
tórios coincidem em grande parte com o das 
(“el cocido vasco, el extremeño, las variaciones de las ollas gallegas, el co-
cido riojano, el puchero andaluz, el ‘sota, caballo, rey’ de Burgos, el co-
cido nupcial de siete carnes canario, ‘l’olla de tres abocás’ valenciana, 

Escudella i carn d’olla
todos ellos variedades de una misma idea aunque con distintos acentos” 

 (“plato 
icónico de la gastronomía madrileña”), cuja singularidade (e superiori-
dade?) reside no fato de que é “la síntesis de todos los cocidos españo-
les”, assim como Madrid, capital do reino, se distingue por sua “ca-
pacidad [...] de integrar a todas las culturas”. A construção do Estado 
das Autonomias não está, obviamente, desconectada dessa
del regionalismo” (Fogones en la historia, 2019), que permite, entre ou-
tras coisas, dotar de sinais de -
ministrativas e políticas cuja existência e fronteiras são, para algumas 
delas, em parte circunstanciais21.

Mas o que alguns críticos consideram como “la desesperada bús-
queda de señas de identidad, aunque fueran gastronómicas, por parte 
de las autonomías realmente existentes” (Luján; Perucho, [1970] 2003, 
p. 15) não basta para explicar a crescente ancoragem regional, que vai 
muito além (ou, mais exatamente, aquém) das -
mas, pois agora é em nível da província, ou até mesmo da cidade ou do 
vilarejo, que se constrói a  evidenciado 
pelo fato de que os livros de receitas contemporâneos oferecem poucas 
receitas em que o substantivo cocido ou puchero não seja acompanha-

21 Por exemplo, a Cantábria ou La Rioja.
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do de 22. Na introdução de seu Entre pucheros, 
Barrena (2022, p. 11) insiste na  pucheros 
espanhóis23 “[e]l cocido madrileño, el canario, el de Lalín o de Sarria gal-

-
da, la escudella i carn d’olla catalana, la olla podrida burgalesa, las ‘ber-
zas’ andaluzas, las calderetas pastoriles de la trashumancia mesetaria”. 
Se ele dá a puchero um sentido amplo, que  dúvida, dedi-
car-lhe um livro completo de receitas, é especialmente interessante 
notar que o destaque na diversidade se  próprias receitas: 
de um total de setenta e nove, vinte e sete têm no título uma infor-

cocido gallego”, “cocido maragato”, “coci-

de la Granja”, “olleta de Almagro [...]”, “olla tensina” etc.) e treze in-
cluem pelo menos um 
o título não está integralmente em uma língua diferente do castelha-
no –, o que denuncia igualmente seu ancoramento local24 (“caparro-
nes25 con sus sacramentos”, “pochas párrocas”, “porrusalda”, “caldete 
colorao”26 mongetes del ganxet” etc.). O site Valencia Gastronómica 
leva o localismo ainda mais longe, pois, além das variações do puche-

22 Neste ponto de vista, o cocido não possui nenhuma singularidade; essa tendência é observada 
para todos os pratos e em todos os gêneros discursivos, desde livros de receitas até cardápios 

on-line e off-line, e pela comunicação 
institucional e para-institucional.

23 Ele o compara com as quase 300 variedades de queijos (“casi trescientas variedades de que-
so”) que simbolizam, segundo uma citação bem conhecida, mas provavelmente apócrifa, do 
general De Gaulle, uma forma de impotência centralizadora (“Como você quer governar um 
país onde existem 246 variedades de queijo?”). Isso lhe parece pouco, em comparação com a 
diversidade dos pucheros espanhóis: “
el estudio de las mil variantes de nuestros cocidos, conocería de verdad lo que es enfrentarse a 
un pueblo rebosante de imaginación” (Barrena, 2022, p. 11). Como se pode ver, a referência ao 
vizinho francês nunca está longe.

24 As duas estratégias são às vezes associadas, como para a “escudella i carn d’olla catalana”.
25 Os caparrones são uma variedade de feijão nativo de La Rioja e, segundo Barrena (2022, p. 40), 

”. A identidade regional, ou até local, 
está realmente no cerne do discurso.

26 As pochas são também uma variedade de feijão, típicas de Navarra; o termo porrusalda é de 
origem basca, e colorao, com o enfraquecimento do [ ] intervocálico, é uma forma percebida 
como característica das falas meridionais.
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ro valenciano conforme os ingredientes (olla de carn, olla de col, olla 
de calabazas) ou conforme a ocasião (puchero de Nadal), menciona es-
pecialidades ultra-locais, em nível municipal (olla de Beniparrell, olla 
benicarlanda, olla de la Plana, olla chulillana, borreta de Alcoi). Isso con-

 o ditado (pelo menos de sua primeira parte) que diz “No 
hay pueblo sin su olla, ni cocido sin su cebolla” (citado em Rueda, 2016, 

 uma expressão quase paroxísti-
ca desse gosto pelo terroir, cujas primeiras manifestações europeias, 
há dois séculos, foram uma resposta à uniformização e à globaliza-
ção dos mercados e dos modelos alimentares, que desde então só tem 
se  angústias contemporâ-
neas diante da industrialização da alimentação e ao que Poulain (2000, 
p. 173) descreve como o medo de uma dissolução das identidades lo-
cais e nacionais dentro de espaços mais amplos, opõe-se uma “super-
valorização do ‘terroir’ ou dos produtos autênticos” (“survalorisation 
du ‘terroir’ ou des produits authentiques”)27.

Os discursos sobre o cocido testemunham, portanto, a singulari-
dade espanhola em termos de construção nacional e regional, mas tam-
bém concentram as preocupações, aspirações e questionamentos iden-
titários que atravessam as sociedades europeias contemporâneas.

2.3- Compartilhamento e incorporação

A identidade se constrói por oposição a um Outro, real ou imagi-
nado, ou através de seu olhar, mas quando é coletiva, ela repousa tam-
bém sobre um princípio de partilha, que diz respeito primeiramente 
aos “dados imediatos da experiência” – espaço, corpo, língua (Adell, 
2023, p. 152), mas também a valores, símbolos, representações, com-
portamentos ou práticas. A comida compartilhada é, assim, um po-

27 Mesmo a França, cujo modelo de cozinha “nacional” foi a inveja dos regeneracionistas es-

publicados pela Albin Michel entre 1990 e 2012. Ver também o Atlas Gastronomique de la 
France (Pitte, 2022).
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deroso fator de coesão e identidade; Montanari (2010, p. 112) lembra 
que pertencer a um grupo implica a participação no refeitório e que 

 mesa sua própria identidade coleti-
va” (“ ”).

Mas, na falta de poder se sentar todos juntos ao redor de uma 
mesa, os membros de uma coletividade cuja dimensão torna impossível 
tal intimidade compartilham pratos compostos e preparados de forma 
idêntica, e cuja “fórmula” pode ser  uma recei-
ta. Cada um – sozinho ou acompanhado de alguns convivas –, ao co-
mer tal prato, absorve, na verdade, um exemplar de um modelo comum 
único, cuja universalidade transcende as singularidades de execução. 
Toda comunidade regional ou nacional compartilha uma culinária, 
ou seja, um repertório mais ou menos vasto de pratos, de produtos, 
que  refeição comum que as con-
dições práticas impedem. O compartilhamento efetivo é substituído 
por um compartilhamento simbólico, próprio das comunidades descri-
tas como “imaginadas” por Benedict Anderson (1996), mas que repou-
sa, não menos, em uma prática inscrita no sensível.

É precisamente um dos elementos destacados nos discursos so-
bre o cocido, que o tornam o prato de todos os espanhóis, independen-
temente de seu local de vida ou origem (“De todos estos platos el único 
que es común para casi la totalidad de España es el cocido, la cumbre de la 
cocina de evaporación. Formas de cocido aparecen en todas las regiones”, 
Luján; Perucho, [1970] 2003, p. 101) ou sua classe social (“En España, 
en todas las clases de la sociedad, se considera el puchero, por el caldo, 
como la base de la alimentación”, Muro, [1893] 2014, p. 34). Picadillo 
(Puga y Parga, [1905] 2010, p. 118) o considera um “plato tan genui-
namente español y el cual forma aún hoy en la mayoría de las casas algo 
tan necesario como el plumero, la escoba o el cepillo de la ropa” e acrescen-
ta: “Somos los españoles, en un noventa por ciento, partidarios fervientes 
del suculento plato”. Os discursos certamente evoluíram, junto com as 
práticas, e o cocido não é mais, como no tempo de Muro, um prato coti-
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diano; mas permanece um elemento de coesão, que permite ao grupo 
se construir e se perceber como uma comunidade, tão unida quanto 
uma família: “si hay un plato de cuchara por excelencia que hermana 

”, (Paradores, 2022, 
grifo nosso). Ao contrário do pot-au-feu francês, que parece ter sido 
amplamente abandonado das mesas familiares e se tornado principal-
mente um prato de brasserie ou  cocido ainda 
faz parte do repertório culinário doméstico (o que não o impede de ser 
servido também em restaurantes)28.

Os discursos não fazem do cocido apenas um agente de coe-
são nacional, o elogio que fazem dele também repousa nas qualida-
des gustativas e nutritivas excepcionais que lhe atribuem, manifes-
tadas em formulações laudativas ou até francamente ditirâmbicas 
– mas não isentas, às vezes, de certa ironia: “rica comida española” 
(Carnes Morán, 2018, n.p.), “el suculento plato cumbre de la cocina 
de ebullición” (Capel, 2022, n.p.), “jugo magno, saturado de sustancias” 
(Valencia Gastronómica, 2016, n.p.), um prato “contundente y exquisi-
to” (Gastronomic Spain, [s.d.], n.p.), “ese excelso preparado culinario” 
(Club de Amigos del Cocido, 2012, n.p.), “
reventar de felicidad” (El Comidista, 2016, n.p.), “ha alcanzado un alto 
grado de excelencia” (Díaz Güell, 2021, p. 24). Todos esses julgamentos 
ecoam o famoso “platonazo” de 
apreciativa (-ón e -azo) diz claramente o caráter excepcional que se re-
conhece a esse prato. O cocido é, indiscutivelmente, um desses pratos 
que fazem unanimidade (exceto, talvez, entre as crianças), por razões 
que provavelmente devem tanto às suas qualidades gustativas quanto 
às memórias que mobiliza, ou ainda ao contexto de sua degustação. 
Mas, na medida em que goza de um status particular de prato emble-
mático, marcador de identidade nacional ou local, pode-se perguntar 

28 De acordo com os resultados de uma pesquisa on-line que realizamos com pouco menos de 
400 espanhóis (março-abril de 2024) sobre o consumo de cocido na esfera privada (fora de 
restaurantes), apenas 4% dos respondentes declararam que em suas famílias nunca se come 
cocido, 18% comem cocido menos de 5 vezes/ano, 30% entre 5 vezes/ano e 1 vez/mês, e para 
48% deles o cocido está no menu mais de uma vez por mês.
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se as qualidades que lhe são atribuídas não podem ser interpretadas 
também à luz do que Fischler (2001, p. 66) chama de princípio de incor-
poração; incorporar um alimento é incorporar suas propriedades: “Nós 
nos tornamos o que comemos. A incorporação fundamenta a identi-
dade” (“nous devenons ce que nous mangeons. L’incorporation fonde 
l’identité”). Se a identidade da comunidade se constrói através do com-
partilhamento de um mesmo prato, a natureza desse prato não é in-
diferente, pois a identidade coletiva tira sua substância da substân-
cia mesma do alimento. O princípio de incorporação, que é um fato 
de natureza antropológica, pertence tanto à magia de contágio, pois 
há fusão das duas matérias (substância absorvida e corpo absorvente), 
quanto à magia de similitude, que se baseia na transferência de ca-
racterísticas materiais ou espirituais do alimento para quem o come 
(Fischler, 1996, p. 2). Escolher se  meio de um prato descrito 
como rico, excepcional, ao mesmo tempo simples (em sua preparação) 
e complexo (por seus sabores), portador de uma forma de excelência, 
é, de certa forma, autorrepresentar-se como portador dessas mesmas 
qualidades.

Conclusão

O cocido é um prato emblemático do repertório culinário espa-
nhol, cujas manifestações discursivas testemunham um vaivém re-
corrente entre o território do íntimo e a esfera pública. Sua inscrição 
antropológica na categoria dos alimentos íntimos (a endo-cozinha) 
não o impediu de ser, historicamente, um prato de aparências, servido 
em banquetes (cozinha pública); e sua presença constante na mesa fa-
miliar o predispunha a ser recrutado pelos empreendimentos políticos 
(portanto, públicos) de construção das identidades nacionais e regio-

 função identitária, situ-
a-se na articulação da “grande história” (história pública) e da história 
privada, individual, íntima; a cozinha, de fato, participa tanto das re-
presentações sociais quanto da memória privada, familiar, e assim, 
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íntima (Martigny, 2010, p. 44). O que também está em jogo na cons-
trução de uma identidade coletiva é uma forma particular de intimi-
dade, uma intimidade relacional, que se baseia no compartilhamento, 
no vínculo, e que cria um espaço simbólico familiar e reconfortante.

O cocido é, portanto, muito mais do que um prato. Imerso em um 
universo de linguagem, acompanhado por mil discursos, é um mito, 
uma narrativa que faz sentido, que permite à coletividade em que 
se desenvolve conceber-se como uma comunidade, cujas raízes mergu-
lham em um passado distante e glorioso (o Século de Ouro ou a Idade 
Média), ou até imemorial (a pré-história), e cujas obras literárias mais 
prestigiadas ecoam. O mito do cocido é estruturante e 
contribui para construir a identidade do grupo, por oposição ao outro 
(exo-construção) ou por partilha e incorporação de uma substância 
comum e das qualidades a ela associadas (endo-construção). Quem 
o come não ingere apenas uma preparação culinária, mas também in-
corpora os discursos que lhe são associados, e isso deve nos surpreen-
der ainda menos, pois, fenomenologicamente, são os mesmos órgãos 
que mobilizam o comer e o falar29. Preparar, degustar, compartilhar, 
comentar um cocido é se inscrever na narrativa familiar ou nacional (ou 
regional), e contribuir para sua 

Tradução: Luciane Boganika
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