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Resumo

O artigo apresenta discussdo envolvendo a relacdo entre identidade nacional e cozinha
brasileira objetivando desconstruir a nogdo de que a gastronomia brasileira possa ser
definida a partir de uma identidade hegemdnica. Em tal proposta, defende-se a no¢édo de
cozinhas brasileira, na qual o plural aplicado ao termo cozinha engloba a diversidade de
saberes, modos de fazer e conhecimentos particulares que configuram identidades de
distintos grupos culturais e expressam um amplo sistema culinario. O processo de
argumentacdo exposto apoiou-se no referencial tedrico da Antropologia, utilizando o
método histérico aplicado a analise das fontes bibliograficas aqui interpretadas enquanto
construcdo de uma narrativa cujos aspectos simbdlicos serdo refutados em prol da
demonstracdo de que, para fins de valorizagdo do Turismo Gastrondmico, a nocao de
cozinhas brasileira oferece maior potencialidade na diversificacdo de produtos no
ambito desse segmento da atividade turistica.

Palavras-chave: Turismo Gastronémico. Antropologia. Autores.

1 INTRODUCAO

De acordo com Goncalves (2004) todas as sociedades ou culturas humanas
elaboram formas de distin¢do entre a fome e o paladar; sendo as regras culturais e néo
as necessidades biologicas, responsaveis pela elaboracdo de sistemas alimentares. A
fome, enquanto necessidade fisioldgica é satisfeita com qualquer tipo de alimento e o
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paladar estaria associado a formas especificas de preparacao, apresentacdo e consumo
dos alimentos e, neste contexto, 0S grupos sociais se distinguem entre si. Na fronteira
entre natureza e cultura, a alimentacgdo, ao ser percebida como um ato cultural, envolve
uma série de valores e significados em decorréncia de processos de escolhas,
classificacbes e representacfes sociais sobre tais processos. A partir do exposto, é
possivel pensar a alimentagdo como um sistema simbalico.

Mintz destacou que

[...] Dificilmente outro comportamento atrai tdo rapidamente a atengéo
de um estranho como a maneira que se come: 0 qué, onde, como e
com que frequéncia comemos e como nos sentimos em relacdo a
comida. O comportamento relativo a comida liga-se diretamente ao
sentido de n6s mesmos e a nossa identidade social, e isso parece valer
para todos o0s seres humanos [...] (2001, p. 31).

Direcionando a observacdo do autor para o campo do fendmeno e da atividade
turistica, é possivel notar o valor atribuido a alimentag&o, sendo ele reunido em estudos
do segmento turistico denominados turismo gastronémico.

No ambito da comercializacdo de produtos turisticos, a estratégia da
segmentacdo de mercado é amplamente utilizada para atrair pablicos consumidores
diversos. Long (2018) esclarece que o que hoje se manifesta como segmento
denominado turismo gastrondmico comecgou a ser reconhecido a partir dos anos de 1990
quando a culinaria ganha destaque como atracdo e principal motivacdo de viagens,
sendo posteriormente definido pela Organizacdo Mundial do Turismo das Nacdes
Unidas (United Nations World Tourism Organization - UNWTO) como “viagens
voltadas de forma parcial ou total para experimentar a culinaria local ou realizar
atividades relacionadas a gastronomia” (p. 317). Desde entdo, ainda segundo Long
(2018), o turismo gastrondmico firmou-se como elemento importante da economia
global, pois o potencial da alimentacdo foi percebido como atracdo e destino que vai
além do simples consumo em restaurantes, tendo em vista que o olhar do turista também
se estende para a producdo dos alimentos, sua preparacdo e a representacdo desses
alimentos no ambito dos grupos culturais. Neste processo de reconfiguracdo do olhar,
outros produtos turisticos foram sendo construidos, como por exemplo: rotas e circuitos;
festivais gastronémicos; aulas e demonstracbes culinarias; exposicdes e feiras
alimentares.

Em esfera nacional, o Ministério do Turismo Brasileiro (Mtur) iniciou no més de
junho de 2021 um mapeamento sobre Turismo Gastrondmico, objetivando a construcao
e promocao de um calendario de atividades desse segmento; acdo que segue tendéncia
mundial pontuada pela Organizacdo Mundial do Turismo (OMT), cujos dados revelam
que a

gastronomia é o terceiro maior impulsionador de viagens no mundo.
No Brasil, a gastronomia movimenta cerca de R$ 250 bilhGes por
ano, sendo um dos itens mais bem avaliados por estrangeiros em visita
ao Brasil, pois oito em cada 10 turistas internacionais aprovaram a
gastronomia brasileira em 2019 [...] (MINISTERIO DO TURISMO,
2021, [n.p.])-

Para além do aspecto econdmico, Gimenes (2006) destacou os desdobramentos,
no &mbito da atividade turistica, da patrimonializacdo de modos de fazer e saberes
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relacionados a alimentacdo, como o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras (Espirito Santo)
e o Oficio das baianas do acarajé (Bahia), oficialmente tombados pelo Instituto de
Patriménio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN). Nessa linha de reflexdo, Ferreira e
Oliveira (2019) demonstraram, atraves de estudos de caso com pequenos agricultores e
caicaras, como a gastronomia tem sido utilizada engquanto recurso de fortalecimento e
visibilidade identitérias através do turismo. Em tais iniciativas chama a aten¢do o fato
de as mesmas partirem destes grupos e ndo de uma politica publica de turismo.

A associacdo entre modos de fazer e saberes relacionados a alimentagao reafirma
a potencialidade do turismo gastrondémico favorecer a visibilidade e o fortalecimento de
modos de vida e as préaticas alimentares de distintos grupos culturais; assim sendo, por
ser um atrativo que esta diretamente relacionado a expressao cultural dos grupos sociais,
a perspectiva antropoldgica torna-se relevante no aporte teérico da alimentacédo para fins
de desenvolvimento do turismo gastronémico, na perspectiva aqui apresentada.

Enquanto sistema simbolico, convencionou-se denominar como ‘“cozinha
brasileira” uma representagao cultural atrelada a determinada concepgao de identidade e
memoria nacional. Entretanto, quando esse debate se desdobra em reflexdo sobre as
potencialidades do turismo gastrondmico, a diversidade cultural brasileira sugere-nos a
possibilidade de repensar a nocdo de cozinha brasileira. Assim sendo, busca-se
demonstrar que ha cozinhas e ndo uma cozinha brasileira. Tal questdo parece-nos
relevante, na medida em que a atividade turistica requer a formatacdo de produtos
turisticos gastronémicos capazes de atender as especificidades de um mercado
competitivo e inerente a sua prépria diversidade cultural.

Com este propdsito, analisaremos a relacdo entre antropologia, alimentacéo e
turismo através do referencial tedrico selecionado para essa argumentacdo,
demonstraremos as representacfes sociais/culturais que configuram uma identidade
nacional e, por fim, discutiremos os impactos destas sobre a no¢do de cozinha brasileira
para defender que, no &mbito da atividade turistica, a diversidade das cozinhas sustenta
a profusdo de produtos turisticos de base gastronémica, além de contribuirem para que
sistemas culinarios sejam visibilizados por grupos culturais detentores de tais saberes e
praticas.

2. REFERENCIAL TEORICO: ANTROPOLOGIA, ALIMENTACAO E
TURISMO

Vulgarmente, os manuais de Antropologia iniciam suas explicacdes acerca da
trajetéria da referida disciplina recorrendo a etimologia da palavra. Dessa forma,
esclarecem que o termo Antropologia é formado por dois substantivos de origem grega:
anthopos = homem e logos = estudo ou razdo. Reunidos, o termo equivaleria ao “estudo
do homem” ou “légica do homem”. Em perspectiva cientifica, a Antropologia esta
inserida no ambito das Ciéncias Humanas ou Sociais, subdividindo-se em subdisciplinas
entre as quais, para os limites deste trabalho, interessa-nos a Antropologia Cultural.

A denominada Antropologia Cultural reflete um amplo debate relativo a
oposi¢ao entre “natureza” e “cultura”. Tal discussdo remete-se a um periodo do
percurso do pensamento filosofico e cientifico em que tais nogcbes orientavam
explicacdes que defendiam que alguns seres humanos viveriam em um “estado natural”
e outros, em “estado de cultura”. A critica antropoldgica a essa explicagao assenta-se no
entendimento de que cultura é a “natureza humana”, argumento que implica em
considerar que todos os seres humanos inseridos em grupo social classificam
experiéncias, as codificam simbolicamente e transmitem tais processos culturais.
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Cabe destacar que em tal perspectiva, sociedade e cultura ndo sdo sindnimos,
pois operam de forma diferente. Sociedade abrange o conjunto de individuos em
situacbes comuns de existéncia, como instituicbes e categorias sociais e, em tais
condigbes de existéncia, as sociedades produzem padrbes de relagbes que as
particularizam. O conjunto dessas relagdes particularizas, comuns a determinado grupo
social, que gera o sentimento de pertencimento, uma mesma visdo de mundo,
constituidas através de uma memoria partilhada por seus membros; aspectos que
reunidos séo capazes de evidenciar uma identidade cultural fruto de uma construgéo que
revela o “nés e os outros”, configuram a cultura em conceito antropologico e, mais
especificamente, no &mbito da Antropologia Cultural (LAPLANTINE, 2012).

Woortmann e Cavignac (2016) destacam que a alimentacdo é um tema de
destaque na Antropologia por reunir expressfes da cultura manifestada em todos os
grupos culturais e de forma cotidiana, condi¢cdo que revela seu carater universal e
particular. Para além do atendimento da necessidade biolégica de nutricdo do corpo, as
autoras sublinham que,

[...] antes de tudo, é um ato social e cultural alicercado em
significados que agrega pessoas, ritma o cotidiano, marca 0s
momentos festivos, requer conhecimentos técnicos para a preparacao
das receitas e cuidados para a manipulacdo e o cozimento dos
alimentos (WOORTMANN e CAVIGNAC, 2016, p. 10).

As formas de extracdo, coleta e producdo de matérias-primas objetivando a
transformagdo dessas em “comidas” abarca uma rica diversidade, pois as inumeras
possibilidades de formas de preparo, no uso de ingredientes, nas técnicas de corte e
cozimento revelam que tais processos resultam sistemas culinarios que no ambito dos
estudos antropoldgicos, sdo interpretados como marcadores de diferencas culturais.
Desta forma,

[...] Comer e beber sdo atos sociais que produzem modelos identitarios
contrastados, revelam desigualdades ou reforcam lacos sociais;
implicam uma reciprocidade quase imediata de bens, favores,
obrigacBes. Envolvem aspectos morais, religiosos, econdémicos e
sociais expressos em contextos diferentes. A comida e a bebida estdo
presentes nos momentos de efervescéncia social (WOORTMANN e
CAVIGNAC, 2016, p. 11).

De acordo com a autoras supracitadas, os estudos antropol6gicos sobre a
alimentacdo ganharam relevancia e estimulam pesquisas de Vvarios antropdlogos;
entretanto, a interlocucdo interdisciplinar ainda se apresenta restrita aos didlogos com as
areas da Nutricdo, Historia, Gastronomia e Economia. Tal constatacdo chama a atencéo
quando consideramos o turismo enquanto atividade e fenémeno social, pois em ambas
as vertentes, a cultura em conceito antropoldgico é de fundamental relevancia para a
formatacdo de produtos turisticos, assim como para elaboracdo de politicas publicas
subsidiadas pelo conhecimento produzido no campo do turismo.

Tribe (1997) afirma que a area do turismo é composta por dois tipos de saberes:
0 saber que busca 0 que é uma coisa € a esse 0 autor denomina como proposicional; e 0
outro, considerado pelo autor como processual, que se preocupa em saber como uma
coisa é feita. Nessa linha de raciocinio, o autor retoma o conceito de disciplina e de
campo de estudos, esclarecendo que disciplina € uma forma de estudar e produzir
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conhecimento, dotada de conceitos, teorias e métodos de pesquisa proprios, enquanto
um campo de estudos € um objeto a ser estudado e cuja natureza se constitui por varias
disciplinas, que sdo convocadas a pesquisar tal campo de estudos, pois estes se
configuram em fendmenos complexos, tal como o turismo. Com base em tal reflex&o, o
autor conclui que o turismo € um campo de estudos passivel de ser apoiado por distintas
disciplinas ou tipos de conhecimento que agreguem ao esclarecimento de seu
funcionamento.

Pelo exposto, uma contribuicdo para 0s estudos voltados para o segmento
denominado Turismo Gastronémico, cuja relevancia econémica e social foi apresentada
anteriormente, ndo deve desconsiderar o referencial tedrico da Antropologia pois, sob
tal perspectiva, o entendimento das dindmicas culturais servem de base para o
aprimoramento da oferta turistica com base gastronémica, para formatacdo de produtos
que atendam de forma sustentavel visitantes e visitados, para o subsidio de politicas
voltadas para o setor, para a visibilidade de praticas e modos de fazer passiveis de
salvaguarda através do reconhecimento conferido pelo processo de patrimonializacéo,
entre outras questdes.

3. PERCURSO METODOLOGICO

Em termos metodoldgicos, registra-se que o trabalho aqui apresentado é fruto de
pesquisa realizada no curso de mestrado da primeira autora, cujo percurso de construcao
da dissertacdo valeu-se de pesquisa bibliogréfica, pesquisa documental e entrevistas.
Para fins da proposta deste artigo, utilizamos os dados coletados no ambito da pesquisa
bibliogréfica apoiando-nos em Oliveira (2007), que define essa etapa de pesquisa como
uma modalidade de estudo e analise de documentos de dominio cientifico tais como
livros, periddicos, enciclopédias, ensaios criticos, dicionarios e artigos cientificos.
Como caracteristica diferenciadora, a autora pontua que é um tipo de “estudo direto em
fontes cientificas, sem precisar recorrer diretamente aos fatos/fendmenos da realidade
empirica” (p. 69).

A pesquisa bibliografica realizada para a dissertacdo de mestrado, foi entéo
trabalhada nos moldes de revisdo sistematica, ou seja, tipo de investigacdo cientifica
onde, através de uma analise critica da literatura, testam-se hipoteses com o objetivo de
avaliar criticamente o material coletado e sintetizar resultados de distintos estudos
primarios. Este empreendimento metodoldgico, conjugado com pesquisa documental e
as entrevistas, ainda no momento que antecedeu a redacdo da dissertacdo, conduziu a
questdo que buscamos responder.

Desta forma, frisamos que os resultados apresentados e analisados neste trabalho
ndo incidem sobre uma revisdo de literatura e sim, no método historico que consiste em
investigar eventos do passado a fim de compreender os modos de vida do presente, que
sO podem ser explicados a partir da reconstrucdo da cultura e da observacdo das
mudangas ocorridas ao longo do tempo. Neste caso, os “eventos do passado” estdo
manifestados no conjunto de obras analisadas na proxima sessdo e cujos conteludos
expressam uma construgdo social acerca da identidade nacional. Nessa linha de
raciocinio, considerando a perspectiva antropoldgica de cultura, sera demonstrado na
proxima sessdo como as nogdes de cozinha brasileira estdo entrelagadas a uma nocdo de
identidade cultural brasileira que ndo expressa a particularidade de grupos culturais
distintos entre si.

Este percurso metodologico conduziu-nos a apreensdo dos sentidos e
significados atribuidos a alimentacdo enquanto pratica cultural passivel de identificagdo
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através de sistemas culindrios que particularizam grupos culturais, facultando assim
uma possibilidade de aproveitamento turistico, em que tais grupos possam se beneficiar
da atividade turistica visibilizando seus valores culturais, seus saberes e conhecimentos.

4. RESULTADOS E ANALISE
4.1. Memoria coletiva, memaria nacional, identidade nacional

Para entendermos a construcdo do que poderiamos chamar de cozinha brasileira,
se faz necessario voltar nosso olhar ao passado e, mesmo que resumidamente, perceber
como o entendimento do que € “ser brasileiro” foi se modificando ao longo do tempo
sob o olhar dos intelectuais brasileiros.

Para abordar a questdo da identidade nacional brasileira e seus desdobramentos
ao longo do final do século XIX até os anos 1980, utilizamos o cientista social Renato
Ortiz. A escolha pelo autor se deu pelo modo como Ortiz traz uma reflexéo historica nas
Ciéncias Sociais. Ao entender a identidade como uma construcao simbolica, que nesse
caso se faz em relacdo a nacdo, o autor buscou compreender como, em momentos
historicos distintos, essa construcdo simbdlica se fez sem discutir a autenticidade da
identidade nacional, formando, assim, um consenso sobre a trajetdria desta discussao.

Conforme Ortiz (2017), os intelectuais brasileiros se veem as voltas com a
necessidade de explicar o atraso do Brasil e, para complementar a teoria do
evolucionismo, encontram as nogdes de meio e raca, que definiram o quadro
interpretativo da realidade brasileira nesse periodo (final do século XIX, inicio do
século XX). Nesse momento, a ideia de mesticagem é abordada como uma questdo de
raca e nao de cultura,

Em 1933, Gilberto Freyre publica seu livro Casa Grande e Senzala, retomando
uma problematica intelectual do final do século X1X. Ortiz (2017) nos diz que Freyre se
volta para o culturalismo de Franz Boas, permitindo uma transformacdo negativa do
mestico em algo positivo, definindo assim alguns limites para uma identidade buscada
por muito tempo entre os intelectuais.

O mito das trés ragas torna-se entdo plausivel e pode-se atualizar
como ritual. A ideologia da mesticagem, que estava aprisionada nas
ambiguidades das teorias racistas, ao ser reelaborada pode difundir-se
socialmente e se tornar senso comum, ritualmente celebrado nas
relacBes do cotidiano, ou nos grandes eventos como o carnaval e 0
futebol. O que era mestico torna-se nacional (ORTIZ, 2017, p. 41).

Apesar da construgdo da mesticagem como unidade nacional, Freyre faz uma
defesa do regionalismo e de suas caracteristicas ‘“tradicionais” em oposi¢do as
mudangas ocorridas no Sul do pais com a industrializacdo. As oposi¢oes
tradicdo/modernidade sempre estdo presentes nos debates entre preservagdo e
desenvolvimento, por vezes centrais nas discussdes sobre simbolos e valores. Com a
Revolucdo de 1930 e a chegada de Getulio Vargas ao poder, onde se buscava a
modernizagdo do pais e assim uma transformacdo cultural significativa, outra
perspectiva se apresenta. O Estado Novo era contra a ideia de regionalismo, trabalhando
sempre em direcdo ao pensamento da unidade nacional.

Segundo Ortiz (2017) ja nos anos 1950, através do ISEB (Instituto Superior de
Estudos Brasileiros), a cultura € vista de outra forma que ndo culturalista. Ela é pensada
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como um projeto social, um “vir a ser”, indicando e influenciando as discussdes sobre
cultura em movimentos como o Movimento de Cultura Popular e o Centro Popular de
Cultura da Unido Nacional dos Estudantes (CPC/UNE). O pensamento centrou-se nos
conceitos de alienacdo, colonialismo e situacdo colonial, discutindo a dominagéo
cultural na forma de imperialismo, o desenvolvimentismo presente. No inicio dos anos
1960, as discussdes em torno das categorias povo e nagdo, nacional e popular,
trouxeram para o debate a “auténtica” cultura popular, apresentada e produzida por
intelectuais.

O fim do ISEB, fruto da mudanca do regime politico do pais em 1964, com o
golpe militar, coincide com o periodo em que o Estado passa a ser um elemento
definidor da problematica cultural. Junto a isso, o0s intelectuais tradicionais entendiam
que o patrimdnio cultural nacional precisava ser conservado e protegido frente as
tendéncias de descaracterizacdo ocorridas pelo avanco da cultura de massas obtida
através dos avancos técnicos.

Dessa forma, a ideologia de Seguranca Nacional, que vem no bojo do golpe,
elabora o conceito de Integracdo Nacional que entende a cultura de forma funcional,
levando mais uma vez a ideia de unido nacional. E nesse momento que tanto o
empresariado quando o préprio Estado busca o desenvolvimento da cultura de massa
com a popularizacdo do radio e, posteriormente, da televisao. O regime militar busca os
intelectuais tradicionais e traz de volta a nogdo de mesticagem como unidade, como
superacdo de conflitos, como uma nocdo de cultura nacional; buscando, assim, a
construcdo de uma pretensa harmonia na historia do Brasil (ORTIZ, 2017). Contra isso,
0 socidlogo Florestan Fernandes critica a ideia de democracia racial pois, embora a
ideia fosse muito difundida e aceita, ele entendia que ela escondia os preconceitos
étnicos e raciais no Brasil.

O desejo de abertura crescente nos anos 1980 possibilitou a valorizacdo da
cultura das metrépoles mundiais. Essa valorizagcdo engavetou novamente a ideia de
brasilidade, retornando mais uma vez nos anos 1990 que, conforme Prysthon (2002), vai
ser marcado pelos principios de “recuperagdo”, de “reciclagem”, de “retomada” da
tradicdo, da histéria e do ja-visto em oposicdo ao gosto pelo estrangeiro, pelo
cosmopolitismo tradicional. Nos anos 2000, com Gilberto Gil a frente do Ministério da
Cultura, foi criada uma rede de novos interlocutores através dos seminarios “Cultura
para todos”, inaugurando um sistema de escuta publica que englobava ecretarios de
cultura municipais e estaduais, artistas e produtores e investidores privados e estatais e
fundagdes. O Programa Cultura Viva, criado em 2004, tendo como base os Pontos de
Cultura, presentes em todos os estados do Pais, demonstra, conforme estudo feito pelo
IPEA, a existéncia no Brasil de movimentos sociais e culturais expressivos.

H4 espacos alternativos, mercados culturais localizados e dinamismos
que em nada se assemelham as das grandes industrias culturais. Essa
dindmica cultural passou a ser reconhecida nas politicas culturais
brasileiras de forma significativa nos ultimos anos e o Programa Avrte,
Cultura e cidadania — Cultura Viva teve importante papel no
reconhecimento do Brasil profundo (IPEA, 2011, p. 19).

Em todos esses periodos da historia brasileira, percebemos os intelectuais
brasileiros como mediadores dedicados, cada um a seu modo e com seu olhar, a
interpretar o Brasil e, por vezes, participando dessa construgdo junto aos governos. O
que fica evidente com esse breve levantamento historico é que é ciclico o movimento,
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ora de valorizacdo, ora de negacdo da tradicdo/modernidade, tal qual a valorizacdo ora
da diversidade, ora da universalidade. O que percebemos também € a ideia de cultura
popular como pluralidade de manifestacdes.

As manifestagbes populares correspondem & memoria coletiva de grupos sociais
distintos que as comportam, relacionadas as vivéncias desses diferentes grupos sociais.
Ja a memoria nacional esta ligada a histéria e as ideologias que, lancadas sobre a
sociedade, visam uma uniformidade. Sendo construgdes simbdlicas, tanto a memdria
nacional quanto a identidade nacional fazem desaparecer as diferencas existentes nas
culturas populares, homogeneizando uma narrativa ideologica (ORTIZ, 2017).

Nossa relagdo com a comida, necessidade basica diaria para a manutencdo da
vida, é também resultado de todo esse desenrolar cultural. Segundo Sidney Mintz,
depois da lingua, a comida é o vinculo mais resistente entre o individuo e sua cultura. O
comportamento relativo a comida esta diretamente ligado ao sentido de nés mesmos e a
nossa identidade social, e isso parece valer para todos os seres humanos (MINTZ,
2001). No ambito da alimentacdo, dentre os elementos selecionados para representar a
identidade nacional, esta a feijoada como simbolo das trés racas formadoras do povo
brasileiro: o feijdo como contribuicdo africana; a farinha de mandioca dos indigenas; e a
carne do porco trazido pelos portugueses.

Mesmo ndo existindo uma sé defini¢do para a cozinha brasileira, a questdo da
miscigenacdo € central quando se trata do desenvolvimento de pesquisas sobre a
mesma. Nessa perspectiva que privilegia a “raca” ou “etnia” na formacdo de uma
cozinha, a transferéncia da miscigenacdo para a alimentacdo é vista por Maciel (2001)
como uma das formas de pensar e representar uma identidade, um olhar especialmente
importante no Brasil. Porém, ndo Unico, tendo em vista que a cozinha de um povo nao
pode ser reduzida a uma lista de ingredientes, nem a métodos e combinacGes
cristalizados no tempo. Ela é um projeto coletivo que esta em constante transformacéo
justamente pelo carater dindmico imposto pelos distintos grupos culturais que
conformam uma nacdo atribuem a uma rede de significados que, entrelacados a
memoria do grupo, conferem os contornos equivalentes a marcadores identitarios.

Montanari (2013) traz uma importante observacdo a respeito das questdes de
identidade e troca, muitas vezes lembradas quando falamos de cultura alimentar. O
autor diz que essa abordagem vem frequentemente entendida como se o confronto entre
diversas identidades e as trocas advindas desses confrontos, fossem um empecilho a
protecdo e a defesa das identidades e do patrimonio cultural. Segundo Montanari:

[...] a historia é costumeiramente evocada como lugar de producéo das
“origens”, de ‘“raizes” mais ou menos miticas as quais se faz
referéncia para a conservacdo da propria identidade. Mas a historia
nos mostra exatamente o contrario: que as identidades culturais ndo
sdo realidades metafisicas (o “espirito dos povos”) nem estdo inscritas
no patriménio genético de uma sociedade, mas se modificam e se
redefinem incessantemente, adaptando-se a situacbes sempre novas,
determinadas pelo contato com culturas diversas (2013, p. 184)

Tanto Maciel quanto Montanari nos trazem a ideia de que as identidades
culturais ndo séo estanques, mas estdo em constantes modificacdes e sofrem adaptagoes.
A comida esté ligada diretamente ao entendimento de quem somos e a nossa identidade
e, consequentemente, sofre as mesmas adaptacbes e modificagfes. Dentro dessa
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contextualizacdo, apresentaremos no proximo topico estudos sobre a alimentacdo no
Brasil e 0 entendimento a respeito do que chamam de cozinha brasileira

4.2. Autores que falam sobre cozinha brasileira. Ontem e hoje.

Nascido na cidade de Natal, Rio Grande do Norte, em 1898, Luis da Camara
Cascudo foi historiador, antropélogo, advogado e jornalista. Tinha orgulho em dizer que
passou toda a sua vida em Natal, definindo-se como um “provinciano”. Foi pesquisador
incansavel das manifestacdes culturais brasileiras. Gongalves (2004) distingue a obra de
Cascudo por sua insercdo na realidade da cultura popular, pois para o autor, Cascudo
nédo escreve “sobre”, mas “a partir” da propria cultura popular.

Dentro de sua extensa obra estd o livro Historia da Alimentacdo no Brasil
(1967). Para Cascudo, a alimentacdo ndo se refere puramente a uma necessidade
fisiol6gica, mas também a uma necessidade psicoldgica que engloba memaria pessoal e
coletiva, tendo como foco ndo somente o alimento em si, mas seu preparo, 0 modo de
consumo e as referéncias identitarias ligadas ao ritual da refeicdo (CORCAO, 2014).

Ligado a Mario de Andrade, Cascudo se viu conectado ao pensamento do
movimento modernista, cuja busca pela unidade brasileira, pelo que seria a identidade
brasileira através do gosto popular e suas raizes, se fazia necessaria ja que a elite
naquele momento era fortemente influenciada pela cultura francesa. Seu livro Historia
da Alimentacdo no Brasil, publicado pela primeira vez em 1967 e 1968, é uma
referéncia para os estudos sobre a alimentagdo no Brasil e foi resultado de uma
encomenda do entdo embaixador, Assis Chateaubriand, em nome da Sociedade de
Estudos Histéricos D. Pedro Il. Pensando a complexidade do pais, Cascudo identificou
elementos que pudessem construir uma unidade em alimentacdo no Brasil. Cor¢édo
(2014) aponta que o lugar de onde Cascudo fala é fundamental para entender sua
motivacao na escrita do livro.

Cascudo via na alimentacdo um alicerce diante da onda de mudangas
de costumes advindas com a modernizagdo das cidades brasileiras
desde a década de 1920. A afetividade despertada pela memoéria do
gosto, entendida por ele como tempero integrante das refeicdes dos
brasileiros, motivou seu discurso alimentar em favor de uma cozinha
brasileira. Tal cozinha conjugaria fatores geogréaficos, historicos,
antropoldgicos e socioldgicos, consistindo, por tais pilares, uma
coluna essencial da identidade nacional. Deste modo, acreditamos que
o0 lugar geografico de onde parte o discurso de Cascudo constitua um
fator significativo na sua motivacdo pela pesquisa em favor das
tradices alimentares (CORCAO, 2014, p. 28).

Historia da Alimentacdo no Brasil € dividida em duas partes. A primeira,
denominada Historia, € uma etnografia da alimentacao indigena, africana e portuguesa;
onde os indigenas entram com o0s ingredientes e os africanos e portugueses com a
“criagdo”. A segunda parte, denominada Cozinha Brasileira, tem uma conformacéo
mais socioldgica. No prefacio da edicdo de 2004, nas palavras do préprio autor, a
finalidade do livro é

expor padrdes alimentares que continuam inarredaveis como acidentes
geograficos na espécie geoldgica. Espero mostrar a antiguidade de
certas predilecBes alimentares que os séculos fizeram habitos,
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explicadveis como uma norma de uso e um respeito de heranga dos
mantimentos da tradicdo. A modificacdo desses usos dependerd do
mesmo processo de formagdo: o tempo” (CASCUDO, 2004, p. 14).

Historia da alimentac&o no Brasil é considerada uma obra de referéncia aos que
se dedicam ao estudo da gastronomia brasileira. Assim, Camara Cascudo tem a
importancia de ter sido precursor de um pensamento que coloca a comida como fonte de
identidade do povo brasileiro, atraves de suas formulacdes sobre os séculos XVI ao
XVIII, em que apresenta a criagdo de um gosto brasileiro, formado quando da fixagéo
dos itens basicos de nossa dieta, as técnicas culinarias adotadas e o ritmo da refeicéo,
analisando os aspectos simbdlicos e culturais da alimentagdo (DORIA, 2004).

E importante salientar que “a perspectiva de Cascudo é historicamente orientada,
e seu foco descritivo esta voltado para um Brasil ‘tradicional’, que teria existido em sua
inteireza até fins do século XIX” (GONCALVES, 2004, p. 48). Cascudo centraliza a
cozinha nacional nas variantes comuns da cozinha popular do dia a dia, sempre se
referindo ao momento anterior a modernizacdo dos habitos alimentares. O autor critica a
valorizacdo dada ao discurso médico dos nutrélogos focado nos aspectos bioldgicos e
nutricionais como era feito na época em que o livro foi escrito, que demonstra pouca
consideragdo pela alimentacdo popular tradicional criticando os hébitos alimentares da
populacdo brasileira.

Com base no pensamento de que a cozinha brasileira € fruto da miscigenacéo,
Cascudo nos diz que: "A cozinha brasileira € um trabalho portugués de aculturacdo
compulsdria, utilizando as reservas amerabas e 0s recursos africanos aclimatados”
(CASCUDO, 2004, p. 374). Ou seja, essa aculturacdo compulsoria teve como objetivo
impingir a assimilacdo e a integracdo a cultura portuguesa aos indigenas e negros
escravizados. As receitas portuguesas foram adaptadas aos ingredientes utilizados pelos
indigenas e os ingredientes trazidos do continente africano foram introduzidos no Brasil
e utilizados na alimentacdo do dia a dia.

Na mesma obra, Cascudo busca valorizar a cozinha brasileira como uma
contraposic¢do a industrializacdo da alimentacdo que acontecia naquele momento. Com o
aumento da publicidade com foco na alimentagéo e a ideia de modernidade valorizada
amplamente a partir do Estado Novo, o autor entendia que a entrada de alimentos
industrializados e a contestagdo dos modos de comer brasileiros, feita pelo discurso
nutricional em detrimento dos habitos alimentares da populacdo brasileira, como uma
ameaca a identidade alimentar nacional.

Contemporaneo de Cascudo, Gilberto Freyre nasceu em 1900, em Recife.
Estudou nos Estados Unidos na Universidade Baylor, no Texas, onde se formou
bacharel em artes liberais e, posteriormente, na Universidade de Columbia, onde
publicou em 1922 sua tese de mestrado. Freyre se dedicou a construcdo da disciplina de
sociologia no Brasil. Intelectual conhecido e premiado, se autoexilou quando ocorreu a
Revolugéo de 1930, primeiro em Portugal e depois nos Estado Unidos, onde deu aulas
na Universidade de Stanford. Foi durante esse autoexilio que comegou a escrever o livro
Casa Grade & Senzala (1933), em que coloca suas interpretacGes sobre a formagéo
social e cultural do Brasil. Nele, reservou, em cada capitulo, espaco privilegiado a
alimentacéo.

Diante das mudangas de costumes decorrentes da modernizacdo das cidades
brasileiras desde a década de 1920, Freyre se expressou sobre a alimentacdo no
Manifesto Regionalista de 1926:
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Ao voltar da Europa ha trés anos, um dos meus primeiros
desapontamentos foi o de saber que a dgua de coco verde era refresco
gue ndo se servia nos cafés elegantes do Recife onde ninguém se devia
lembrar de pedir uma tigela de arroz doce ou um prato de munguza ou
uma tapioca molhada (FREYRE, 1996, p. 66).

Na defesa da cultura do Nordeste frente a modernizacdo ocorrida no Sudeste,
Freyre destaca a cozinha como importante elemento na valorizagdo da cultura nacional,
mas o faz com énfase na tradicdo nordestina. Assim, entendemos que Freyre,
diferentemente de Cascudo, estd mais preocupado com o regional. A partir da reflexao
sobre as mudancas na alimentagdo, contrastando antigos e novos habitos, Freyre faz a
defesa da cultura local dentro do Movimento Regionalista. Segundo Corgéo (2014),
nessa dinamica estdo as raizes de uma das primeiras obras sobre a cultura alimentar
brasileira, Acucar: uma sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste
do Brasil, cuja primeira edi¢do data de 1939. Acucar, Unica obra de Freyre que Cascudo
apresenta nas referéncias de Histéria da Alimentacdo no Brasil, inaugura ndo sé a
perspectiva do significado da culindria como manifestacdo da tradi¢do, “mas uma nova
possibilidade de estudo a partir do que se acreditava ndo revelar nada significativo para
as Ciéncias Sociais do periodo — uma area focada, sobretudo, na esfera politica —, como
os tradicionais livros de receita de familia” (CORCAO, 2014, p. 44). As receitas
apresentadas no livro ressaltam a importancia do Nordeste no processo de formacdo na
cozinha brasileira. Além disso, nesse livro Freyre faz referéncia a miscigenacdo
formadora de nosso pais. Segundo Jodo Medina, Gilberto Freyre acredita que essa
miscigenacao tenha,

[...] sido um sucesso baseado na especial aptidao lusa para se adaptar
aos trépicos, alicercando-se o saber luso na mobilidade, na
miscibilidade e na facilidade com que o portugués se aclimatara ao
mundo tropical, de modo que esse processo, No seu conjunto, podia
ser descrito como um equilibrio entre antagonismos: antagonismos de
civilizagdo e de economia, entre homem europeu e homem africano,
entre o africano e o indigena, além de tantos outros pares antagonicos
cujas tensdes dialéticas se logrou superar. Mas o antagonismo
dominador de todos os demais era aquele que se travara entre o senhor
e 0 escravo. Este antagonismo, como os demais, teve também
maneiras de ser amortecido, harmonizado através de forcas de
confraternizacdo e de mobilidade vertical, proprias do caso brasileiro,
como a miscigenagaol...] (MEDINA, 2000, p. 52).

Freyre entende a importancia da cozinha brasileira como um conjunto nacional
de cozinhas regionais. Mas pontua que a cozinha brasileira € mais do que isso, é como
um conjunto cultural, que o autor acredita ser a parte mais rica de um conjunto
transnacional de cultura, a cultura luso-tropical. O luso-tropicalismo foi uma teoria
elaborada por Gilberto Freyre cujos processos de colonizacdo de Portugal se
distinguiriam dos demais paises europeus. Para 0 autor, a empatia que 0s colonizadores
portugueses teriam pelos povos colonizados seria um processo natural devido a origem
e ao contato que 0s portugueses tiveram com as culturas mouras, romanas, celtas e
judaicas, formando assim um portugués que se reconhece como multicultural.

Cascudo e Freyre apresentam concordancias e divergéncias. Freyre, com o
movimento regionalista, considerava a experiéncia historica nordestina como um dos
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fundamentos da brasilidade. O pensamento modernista, ao qual Cascudo era ligado,
considerava que a afirmacao da identidade nordestina poderia ser uma ameaca a propria
unidade da nacdo (MEUCCI, 2006, p. 62). Ambos concordam no que se refere ao
contraste do paladar nacional e do paladar estrangeiro, aspecto que funda uma
identidade nacional a partir da cultura alimentar. Entendem que pela falta do
conhecimento dos sabores estrangeiros, os brasileiros ndo conseguiriam identificar o
uso exagerado do aclcar nos doces, que estaria na origem da identidade tanto regional
quanto nacional. Um exemplo desse gosto brasileiro e da diferenca entre o gosto
estrangeiro pode ser encontrado no livro Agucar de Gilberto Freyre:

No Brasil, os europeus e norte-americanos sdo unanimes em achar
gue, nos nossos doces, 0 gosto do aglcar reduz a insignificancia o das
frutas, o do milho, o da mandioca; pelo que esses estrangeiros se
declaram incapazes de distinguir bem a geleia de araca da de goiaba; o
doce de manga do da jaca; a pamonha, da canjica; o doce de banana
comum do da banana comprida. Entretanto, ao nativo da regido ou ao
individuo de paladar especializado nesses doces e quitutes, as
diferencas parecem enormes (FREYRE, 2007 p. 42).

Esses dois autores tém seus trabalhos muito ligados ao momento histérico e
cultural pelo qual o Brasil estava passando, conforme demonstrado anteriormente. De
formas distintas, os dois autores concordam que a cozinha brasileira é fruto da
miscigenacdo das culturas indigena, africana e portuguesa. As disputas entre tradicao e
modernidade também estdo presentes em ambos, mesmo que com foco diferente.

O sociodlogo Carlos Alberto Ddria, contribuiu com vérias publica¢des ligadas ao
campo de estudos da alimentacdo. Dentre elas, a mais importante para nds nessa
pesquisa é o livro Formacao da Culinaria Brasileira (2014), em que o autor apresenta
um olhar contemporaneo sobre a formacéo da cozinha brasileira.

Para Ddria, a abordagem com enfoque exclusivamente étnico ou regionalista,
que confia a indios, negros e portugueses de varios lugares do pais a responsabilidade
pelo que comemos ou deveriamos comer para nos sentirmos brasileiros, ¢ uma
abordagem simplista para a complexa realidade brasileira. A observacédo que Déria faz a
importante obra de Cascudo é a de que o autor ndo elenca dentre o rol de suas
preocupacOes a vasta influéncia do francesismo culinario que partia do Rio de Janeiro
para as provincias, dentre as enormes transformacdes que ocorreram ao longo do século
XIX.

Quando Ddria analisa Gilberto Freyre ressalta que este equilibra os componentes
do mito de origem (indio, negro e branco), desconsiderando a hierarquia que houve
entre eles, colocando a contribuicdo de cada etnia como equivalentes, desconsiderando a
opressdo entre colonizador e colonizados que marcou o periodo colonial. Desta forma,
lanca as bases para uma interpretacdo regionalizada da culinéria nacional, cuja
particularizacdo e a tipificacdo de pedacos do territorio nacional comportam elementos
distintivos e marcantes. Doria diz que essa forma de ver a culinaria é pouco
esclarecedora sobre o processo real de formacdo da cozinha brasileira, porém
apresentou-se de forma positiva na competicdo por espacos politicos, pois atribuiu uma
personalidade singular a cada regido. O autor vé a regionalizacdo como uma forma de
tratar politicamente a questdo da alimentacéo, ndo sendo de fato uma forma de reflexéo
sobre sua formacéo.
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Com um olhar historico sociologico, Doria afirma que o periodo colonial foi de
integracdo mundial dos ingredientes culinérios. Devido as dimensdes globalizadas do
sistema econdmico montado pelos portugueses, foi também o momento de assimilacédo
das técnicas culinarias europeias pelo mundo ndo europeu que desbancou as técnicas
indigenas. Das culturas indigenas assimilaram-se a enorme quantidade de frutas, as
formas de transformagdo da mandioca e do milho, e muito pouco além disso. Assim, diz
que:

[..] ao longo dos séculos de colonizagdo o0s portugueses
empobreceram sistematicamente a diversidade dos habitos alimentares
de centenas de povos indigenas, e o resultado foi um Brasil
conquistado que ndo expressa a integracdo culinaria, mas, sim, uma
colecdo de ingredientes despidos de sua histéria de domesticacéo,
como se fossem pura naturalidade, e que esconde 0 processo
dramatico de expropriacdo (DORIA, 2014, p. 66).

O autor diz também que um componente necessario para o desenvolvimento de
uma culinaria é a liberdade. A cozinha negra esta longe de ser uma contribui¢do dos
escravos, mas sim do negro livre. Dessa forma, ele s6 vé os negros com papel ativo a
partir da segunda metade do século XVIII, quando ocorreu a mudanga da sede do vice-
reinado da Bahia para o Rio de Janeiro, fazendo com que muitos dos funcionarios
publicos que nesse momento ficaram sem ocupacdo e sem ganhos, colocassem 0S
negros escravizados pra vender comidas nas ruas. Defende a ideia de que, quando se
trata de falar da influéncia negra na cozinha brasileira, € necessario por em foco os
varios momentos e condi¢fes aos quais estes estiveram submetidos. Déria diz que “o
escravo ¢ culinariamente estéril” (2014, p. 77), ao passo que o negro livre quando se
dedica ao comércio de comida de rua mostra sua criatividade juntando os alimentos
disponiveis, os modos de fazer aprendidos nas casas grandes e os trazidos nas memorias
antigas. Ressalta que Salvador, sob a influéncia do candomblé e suas divindades
africanas, é “exemplo tnico da formagdo de uma potente cozinha popular” (p. 73),
embora pouco assimilada no conceito de culindria nacional, pois ndo faz parte da
comida cotidiana do brasileiro fora do Recéncavo baiano.

Déria critica a visdao do comer regional como uma expressdo de algo mais puro,
mais verdadeiro e historicamente mais profundo. Na visdo do autor, a regionalizacao
tem natureza politica e ndo serviria para entender nem explicar a atual cozinha
brasileira. Com a globalizagdo, o desenraizamento cultural e, consequentemente, da
segunda metade do século XX a primeira década do século XXI, o desenraizamento
culinério se ddo. As mudancas nos habitos alimentares impostas por essa globalizacdo e
pelo aumento das refeicdes fora de casa aparecem como a entrada dos fast-foods e a
disseminacdo de restaurantes étnicos de outros paises. A comida doméstica brasileira, a
do arroz com feijdo, aparece nos restaurantes a quilo e assim continua a fazer parte dos
nossos habitos de consumo alimentar.

Em suas duas Gltimas publicacfes, A culinaria caipira da Paulistania: a historia
e as receitas de um modo antigo de comer (2018) e Manuel Quirino: criador da
culinaria popular baiana (2020), Doria propde repensar a cozinha brasileira a partir da
formagéo das diversas cozinhas populares, que ndo se apresentam de acordo com as
divisbes regionais conforme se faz atualmente. O autor diz que é a partir da
descontinuidade dos espagos, com uma nova perspectiva territorial, que & possivel
entender os significados sobre os discursos desenvolvidos pelas particularidades de cada
local e de sua culinaria correspondente.
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Outro autor contemporaneo que apresenta um olhar sobre a formacéo da cozinha
brasileira € o antropdlogo Martin César Tempass. Com uma reflexdo ligada aos
indigenas, em seu livro A Doce cosmologia Mbya-Guarani: uma etnografia de saberes
e sabores (2012), Tempass trabalha com a nogédo de sistema culinario e contraria a ideia,
ainda corrente, de que a contribui¢éo indigena a culinaria brasileira se resume a simples
ingredientes, conforme Camara Cascudo, Gilberto Freyre e outros autores apresentam
em suas obras, ¢ a “criagdo” seria das portuguesas e africanas. Tempass afirma que os
grupos indigenas contribuiram com sistemas culinarios que ajudaram a consolidar a
colonizacdo portuguesa no Brasil. Cascudo, mesmo afirmando que ndo trata em sua
obra, Historia da Alimentacdo no Brasil, da escassez e da fome, quando fala dos grupos
indigenas traz justamente tal discurso, além de dizer que o paladar inexiste para 0s
indigenas, tirando, assim, qualquer traco de cultura referente a alimentacdo dos mesmos,
tratando-0s como se SO comessem para se sustentarem vivos.

Abarcando tanto a alimentacdo dos indigenas quanto dos colonizadores,
Tempass mostra que elas ndo podem ser separadas, pois a alimentacdo colonial foi
vigorosamente determinada pela alimentacdo indigena. Em um primeiro momento, os
colonizadores portugueses casavam-se com as mulheres indigenas pois ndo haviam
mulheres brancas em solo brasileiro, se apropriando assim de seu trabalho como
cozinheiras. Essa ligacdo de parentesco com os colonizadores era cobi¢ada pelos chefes
indigenas por suas ligagdes com as estruturas coloniais de poder e principalmente por
suas armas de fogo, Uteis durante as guerras com outros grupos indigenas. Mesmo
depois da chegada de mulheres brancas, ainda faltavam os ingredientes europeus,
fazendo com que as mulheres europeias tivessem que se adequar a cozinha indigena.
Essa escassez durou até o inicio do seculo X1X para a maioria da populagdo, menos para
os senhores de engenho que tinham condic6es financeiras para importar seus alimentos.
Assim, a base da cozinha brasileira durante esse periodo continuou sendo indigena.
Portanto, diferentemente de Cascudo, que afirmou que as indigenas aprenderam a
cozinhar com as portuguesas, foram as portuguesas que tiveram que aprender a cozinhar
com as indigenas tanto no que se refere a utilizacdo dos ingredientes, como seus modos
e técnicas de preparo.

Tempass ndo nega que as mulheres portuguesas tenham recriado pratos tipicos
portugueses com ingredientes indigenas, nem que mulheres africanas tenham misturado
as trés diferentes tradicBes culinarias. Ele afirma que essas criacBes, tanto das
portuguesas quanto das africanas, ndo surgiram do nada, tendo como base a culinaria
indigena que predominou nos primeiros séculos da colonizag8o, tornando-se assim uma
cozinha “’hibrida de indio’, tal qual o povo brasileiro” (2012, p. 90).

O autor destaca o fato de que Freyre fala sempre em preservacao das tradi¢des e
defende a utilizacdo de utensilios tradicionais, tais como peneira de taquara, folhas de
bananeira, panelas de barro, entre outros, que inclusive sdo utilizados até os dias de
hoje, todos provenientes de grupos indigenas. Tempass salienta que Camara Cascudo
chama atengdo para a nomenclatura das comidas brasileiras e que muitas delas tém
como origem as linguas indigenas e ndo sdo somente 0s nomes. Sdo pratos como a
moqueca, 0 mingau, a pagoca, a tapioca, 0 beiju, entre outros, que envolvem técnicas
indigenas, provando mais uma vez que na cozinha brasileira os indigenas contribuiram
muito mais do que somente com ingredientes. Podemos também incluir nessa
contribuicdo a forma de comer sobre esteiras, utilizando as cuias e comendo farinha
com as mdos. O autor aponta que o processo de documentacéo de receitas € feito através
do registro dos pratos finos, como afirmou Camara Cascudo, e que dessa forma os
pratos do cotidiano, aqueles preparados com base na memoria, que se constituem como
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a base da alimentacdo, a indigena, foram esquecidos. Isso pode talvez explicar o fato de
que a culinéria indigena seja lembrada pelos autores classicos somente por seus
ingredientes.

Mas o foco nos ingredientes gera mais um problema, o de achar que todos os
grupos indigenas, por comerem 0s mesmos tipos de ingredientes, como milho e
mandioca, ndo apresentam diferencas, ndo apresentam formas singulares de obter,
cozinhar, servir e comer suas comidas. Fato é que diferentes povos indigenas, em
distintas regides, em periodos historicos diferentes, estiveram em contato com
portugueses e africanos (esses também pertencentes a diferentes povos e ndo tao
somente africanos como uma unidade), produzindo interacdes e comidas diversas.
Ressalta:

Mapear a contribuicdo de cada grupo indigena, nos diferentes
periodos, é uma tarefa quase impossivel. Mas, como um todo, é
possivel afirmar que a contribuicdo indigena para a alimentacdo
brasileira é mais complexa do que tem disso noticiado. (2012, p. 93).

Além da consolidacdo da colonizacdo através de sistemas culinarios, Tempass
nos diz que os grupos indigenas contribuiram para a formacdo da docaria brasileira,
considerada como um dos tracos de identidade nacional.

Lourence Alves! pesquisadora da tematica de alimentacéo e interseccionalidades
nas relacdes de género e raca, tem sua reflexdo em torno das questbes de raca, classe,
género, fugindo da ideia do universal. Alves salienta que durante muito tempo
pesquisadores e pesquisadoras falaram sobre a tematica da raca a partir do seu olhar de
pessoas brancas e que tinham pouquissimas vozes de pessoas negras falando, e muitas
das vozes que existiam ndo eram ouvidas. Ao abordar o tema da alimentacéo, ela mostra
que existem distor¢fes também a respeito da maneira como 0s negros sao Vvistos dentro
da propria Gastronomia; mostra como a literatura ligada a esse tema tem uma
mentalidade colonialista sobre a participagdo das pessoas negras, tratando, dessa forma,
a participacdo de pessoas negras ndao como algo estrutural, fundamental, que faz parte
das raizes da alimentag&o no Brasil.

A autora chama atencédo sobre algumas producdes literarias que acreditam que as
pessoas na condi¢do de escravizados ndo eram capazes de contribuir para a formacédo da
Gastronomia brasileira e que olham isso de uma maneira tdo simploria, que ndo fazem
uma pesquisa histérica acurada e profunda, e se limitam aos registros de Camara
Cascudo e Gilberto Freyre para produzir uma pesquisa historica no Brasil. Aponta tais
processos como processos de pesquisa histérica que anulam e alegorizam 0s povos
originarios do Brasil.

Com o olhar para a gastronomia, Alves entende a branquitude como uma
estrutura, um lugar de privilégios simbdlicos, subjetivos, e que essa estrutura que
organiza nossa sociedade hoje apaga determinados grupos sociais, e, no caso especifico
do Brasil, realiza o apagamento sisteméatico dos povos originarios e dos povos de matriz
africana. Ressalta que todos os elementos simbolicos desses povos sdo pingados por
essa organizacdo do pensamento da branquitude, do pensamento da colonialidade,
quando h& conveniéncia. Entdo, o que teriamos hoje no Brasil, quando se fala de

1 Texto baseado na fala da profa. Lourence Cristine Alves no encontro virtual Caminhos da Gastronomia,
promovido pelo Instituto Federal Fluminense - IFF, em agosto de 2020. Disponivel em:
https://www.youtube.com/watch?v=armJcngNpMU. Acesso em: 20 jul. 2021.
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pesquisa em alimentacdo, de pesquisa em gastronomia, S0 pesquisas organizadas
dentro de uma estrutura da colonialidade.

Para a autora ndo ha uma equidade na maneira de interpretar a forma como cada
um dos grupos sociais (indigenas, negros e brancos) participou desse processo. Ainda ha
uma perspectiva de que a cozinha afro-brasileira € uma heranca da escravidéo trazendo
para um olhar de que 0s negros contribuiram como mao de obra. N&o traz uma pesquisa
de saberes, técnicas, tecnologias. E como se determinados grupos sociais brancos
trouxessem suas técnicas e 0s povos originarios e de matriz africana somente
“contribuicoes”.

Alves pontua que 0s negros tém uma participacdo que vai muito além da méo de
obra e que as estruturas e reinos africanos tinham saberes muito mais complexos do que
aqueles mostrados pela pesquisa tradicional. As pessoas que vinham para o Brasil eram
pessoas que tinham os seus saberes e que estes se propagaram, por mais que todo o
processo da escravizagdo tenha tentado apaga-los. Alves da como exemplo dessa
tecnologia a desenvolvida pelos povos originarios na utilizacdo da mandioca com 0s
usos das folhas, da feitura de farinha e da producdo de tucupi, permeado por técnicas
diversas.

Abordando as cozinhas quilombolas e seus didlogos com 0s povos originarios
traduzidos também nas praticas alimentares, na cozinha, na incorporacdo de técnicas; a
tradicdo e as sabedorias dos quintais; e da arte do mercar das mulheres negras desde o
periodo colonial, a autora afirma que ndo se pode falar de uma cozinha afro-brasileira,
mas sim de vérias cozinhas afro-brasileiras que possuem tecnologias, varios saberes e
varias formas de se manifestar. Assim como ndo existe uma sé cozinha brasileira.

Alves entende como parte da estrutura racista a abordagem da culinéria
brasileira presente nas publicacdes do sociologo Carlos Alberto Déria, em que o autor
afirma que a culinaria caipira ndo tem influéncia afro-brasileira. A autora chama
atencdo sobre a necessidade de ampliar a nossa visdo sobre o que é, o que foi, e a
importancia dos saberes filosoficos dos povos originarios e de matrizes africanas dentro
da Gastronomia brasileira.

Maciel (2004) aponta que é recorrente no Brasil a ideia de que a cozinha
brasileira é fruto de diferentes grupos sociais que contribuiram para sua formacao, mas
ressalta que essa afirmacdo é um ponto de partida, e ndo de chegada. Utilizar a
participacdo de determinados grupos, em um pais colonizado como o Brasil, com suas
diversidades tanto étnicas como regionais, como “contribui¢des”, é reduzir e ignorar o
processo histérico com suas desigualdades, conflitos, discriminagdes e hierarquizagdes.
Assim, a autora chama a atencdo para o que aparece como Valorizacdo dos elementos
diferenciados, passa a ser a legitimacdo de uma determinada ordem social desigual e
hierarquizada. Maciel afirma que:

o que se chama hoje de “cozinha brasileira” é o resultado de um
processo historico, o qual traz em si elementos das mais diversas
procedéncias que aqui foram modificados, mesclados e adaptados.
N&o é possivel pensar em uma “cozinha brasileira” sem pensar em
uma miscigenacdo. Porém, essa constatacdo ndao implica uma apologia
desta, nem uma essencializacdo de uma situacdo que é dinamica.
(2004, p. 28).

Percebe-se um intervalo de tempo significativo entre a publicacdo do livro
Histdria da alimentacdo brasileira, de Camara Cascudo (1967/8) e a Formacédo da
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culinéria brasileira (2014) de Carlos Alberto Ddria. 1sso ndo quer dizer que nada tenha
sido publicado durante esse periodo. As mudancas que ocorreram de 1930 em diante, no
que se refere a progressiva modernizacdo dos habitos alimentares, apontadas por
Cémara Cascudo em sua publicacdo, além do desenvolvimento urbano brasileiro com a
expansdo da industria alimenticia, fomentaram pesquisas na area de nutri¢cdo. Josué de
Castro teve sua obra Geografia da Fome, publicada em 1946, reconhecida
internacionalmente e lancou em 1951 Geopolitica da Fome, em que faz uma anélise
sobre a fome mundial.

A autora Paula Pinto e Silva (2005) fez um pequeno inventario das publicacdes
sobre alimentacéo e suas multiplas abordagens. Além de Josué de Castro, as publicacfes
de Silva Melo (A alimentacao no Brasil, 1961) e Dante Costa (Alimentacédo e progresso:
problema no Brasil, 1960), sdo elencadas como publicagdes ligadas a aspectos
higiénicos e médico-sociais. PublicacBes sobre as cozinhas regionais também sao
apontadas e foram basicamente sobre a criacdo e/ou afirmacdo de identidades locais
articuladas a projetos politicos, tendo como principal atencdo descrever certos habitos
alimentares e 0s processos culinarios. Entre essas obras estdo as publica¢des de Eduardo
Friero (Feijdo, angu e couve, 1982), Carlos Rodrigues Brandao (Plantar, colher, comer,
1981) e Monica Chaves Abdala (Cozinha e a constru¢do da imagem do mineiro, 1994).
Outros estudos citados pela autora, cujo foco ndo sdo exatamente as questbes da
culinéria e da cozinha brasileira, sdo Cozinhas etc. de Carlos Lemos (1978) e Familias e
vida domeéstica, de Leila Mezan Algranti (1997).

Analisando trabalhos de autores que se dedicaram no tema alimentagéo,
sobretudo em perspectiva antropoldgica, confirma-se que sistemas culinarios expressam
praticas culturais de um grupo. Tal entendimento confere a reflexdo sobre Turismo
Gastronémico questdes que estdo sendo consideradas pelos profissionais dedicados ao
planejamento da atividade e, em esfera macro, a elaboracdo de politicas voltadas para o
setor, potencializando o desenvolvimento do segmento em tela, através da agregacédo de
valor a experiéncia turistica.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Ao longo da ultima sessdo deste texto demonstramos que a identidade cultural
brasileira foi forjada em um discurso centrado na harmonia entre grupos culturais
distintos: brancos, negros e indigenas. Da harmonia resultante desse processo de
interacdo, a miscigenacdo foi narrativamente construida enquanto elemento
representativo de uma sociedade sem conflitos, hierarquias, diferencas e desigualdades
sociais. Nesse processo de construcdo, uma no¢do de cozinha brasileira é eleita como
representativa desse projeto de nacdo brasileira. A perspectiva antropoldgica de cultura
forneceu-nos respaldo para repensar tal nocao, considerando que a diversidade cultural
nos obriga a perceber a ndo homogeneidade da cultura.

Mediante tal aparato tedrico, somado ao método histdrico aplicado na anélise do
pensamento social brasileiro, consta-se que limitar o sistema culinario brasileiro a uma
nogdo de cozinha brasileira seria reproduzir valores e interesses constitutivos de
construcdo simbolica limitada, parcial e que ndo reflete a diversidade cultural brasileira.
Quando esta reflex&o se direciona para as potencialidades do Turismo Gastrondmico, a
nocdo de cozinhas, “com s”, torna a perspectiva mais inclusiva justamente por
considerar a diversidade que se constituem em identidades culturais de grupos néo
hegeménicos, ou seja, de grupos culturais cujas memorias, saberes e praticas muitas
vezes estdo situados a margem de um grupo cultural hegeménico.
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Sendo a atividade turistica sustentada pela busca do “diferente”, pelo nao
habitual, o segmento Turismo Gastrondmico obedece aos mesmos critérios e, nesse
sentido, os estudos antropoldgicos aplicados ao Turismo contribuem com processos de
planejamento de destinos turisticos e formatacdo de produtos especificos. Desta forma,
a contribuicdo do presente artigo residiu em demonstrar que a no¢do de cozinha
brasileira deve ser aproveitada no &mbito do Turismo Gastrondmico, pela perspectiva
plural, onde “s” exprime a diversidade de praticas que tornam possivel pensar a
alimentacdo como um sistema culinario e/ou alimentar em que distintos grupos culturais
teriam condicdes de comunicar seus valores e visdes de mundo através do turismo,

facultando a atividade um carater menos mercadol6gico e mais pedagogico e social.
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A Brazilian cuisine?
Contributions from an anthropological perspective to the strengthening of
gastronomic tourism

Abstract

The article presents a discussion involving the relationship between national identity
and Brazilian cuisine, aiming to deconstruct the notion that Brazilian gastronomy can
be defined from a hegemonic identity. In this proposal, the notion of Brazilian cuisine is
defended, in which the plural applied to the term cuisine encompasses the diversity of
knowledge, ways of doing and particular knowledge that configure identities of different
cultural groups and express a wide culinary system. The above argumentation process
was based on the theoretical framework of Anthropology, using the historical method
applied to the analysis of bibliographic sources here interpreted as construction of a
narrative whose symbolic aspects will be refuted in favor of demonstrating that for the
purpose of valuing Gastronomic Tourism, the notion of Brazilian cuisine offers greater
potential for product diversification within this segment of tourist activity.
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