APRESENTACAO

Cultura alimentar:
abordagens interdisciplinares

Food culture: interdisciplinary approaches

Este dossié volta-se ao tratamento da nogio de «cultura alimentar», que
somente aparece no dmbito das Ciéncias Sociais europeias a partir do inicio
dos anos 2000, e mais recentemente, tem ganho espago no Brasil ndo s6 a partir
das pesquisas desenvolvidas pela Sociologia e Antropologia, mas também a
partir da Gastronomia.

E inegével que, por sua complexidade, o campo alimentar tem sido alvo
de abordagens de multiplas disciplinas. Para citar apenas alguns enfoques
mais consolidados, cientistas politicos tém problematizado a dimensio ali-
mentar pelo viés das politicas publicas; o entendimento socioantropolégico
tem definido a alimentagio como um “fato social total” (IMauss); enquanto
historiadores engajam-se em produzir conhecimentos pautados por rupturas
no tempo; e gedgrafos tém insistentemente adotado a cultura alimentar para
relacionar populagdes humanas e efeitos de distanciamentos e fusdes no que
tange ao microclima que as abriga. Conjugadas, estas e outras abordagens per-
mitiram a emergéncia de um campo de pesquisa cuja epistemologia coloca o
fato alimentar no centro de suas preocupagoes.

Atualmente, tais pesquisas ndo mais se restringem aos limites disciplinares
tradicionais, mas almejam fortalecer conexdes, engendrando anilises que evi-
denciem as diferentes dimensoes que recobrem, sobrepdem-se e se articulam em
torno da alimentagio no contexto das sociedades complexas contemporéneas.
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Seguindo esta perspectiva de anilise, os sete artigos que compdem este
Dossié demarcam, de forma potente, as possibilidades de andlise cientifica
sobre a cultura alimentar em suas possibilidades de abordagens sob diversos
angulos e apropriacoes, mével central desta publicagio.

O primeiro artigo, intitulado Culturas alimentares: identidades, tran-
sitos e metamorfoses, de autoria de Paula Guerra e Kadma Marques, realiza
andlise profunda da comida de um ponto de vista ndo apenas sociolégico.
Buscou realizar, primeiramente, o estado da arte sobre a rela¢do da alimen-
tagdo com a memoria, com o género, com a globalizagdo e com a sociedade
do risco da modernidade tardia. Segundo, cruzou todas estas varidveis, bem
como a questdo da comida como eixo da identidade nacional e trago cultural
perene, analisando, primeiro, uma breve génese da gastronomia portuguesa ao
longo da histéria e, em seguida, a andlise do mais tipico prato gastronémico
portugués: o bacalhau.

Os argumentos desenvolvidos pelas autoras, neste artigo, afirmam que a
comida ¢ uma construgio cultural. Partindo deste ponto, exploram a relagdo
entre alimentagio e memdria, na medida em que o ato de comer, especial-
mente por meio dos cheiros e sabores, transmite poderosas pistas mnemonicas
que acompanham os sujeitos para toda a vida; que o ato de degustar conduz a
experiéncias sensoriais transcendentes, assim como o seu reverso da medalha:
o do esquecimento. Enfatizam cruzamentos na abordagem da alimentagio
entre género e comida, por meio dos papéis de género e cozinha; a influéncia
da globalizagdo na alimentagio, por meio de sua universalizagio e, também,
pela acentuagio de particularismos e regionalismos gastrondmicos. Ao abor-
darem a formagio do habitus gastronoémico do bacalhau, em Portugal, o fazem
mediante a conjugagio da identidade, da classe social, da meméria, do género,
da globalizagdo e das desigualdades sociais, entre outras questdes, no entrelaca-
mento de multiplas disciplinas, como a sociologia, histéria, estudos de género,
estudos literdrios, entre outras.

O segundo artigo, intitulado Vulnerabilidad, adaptacién y resistencia en
la cultura alimentaria en México: un enfoque desde los Frentes Culturales,
escrito por Jorge A. Gonzélez e Tommaso Gravante, parte do pressuposto
de que o México vive uma crise de soberania e autonomia alimentar, cujas
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consequéncias podem ser vistas na alta taxa de obesidade e doencas ligadas a
desnutri¢do. Usando a categoria analitica das frentes culturais, o artigo explora
trés caracteristicas principais das rela¢des simbélicas entre a comida e a socie-
dade mexicana: vulnerabilidade, adaptabilidade e resisténcia, a partir das quais
apresenta pistas de leitura para entender as mudangas experimentadas na cul-
tura alimentar mexicana, responséeis pela epidemia de obesidade atualmente
verificdvel no pais.

O terceiro artigo, intitulado Ensaio sobre a identidade cultural cea-
rense a partir do “Baido de Dois”, escrito por Murilo Sérgio da Silva Julido,
Francisco José Freire de Andrade e Leopoldo Gondim Neto, traz a discussdo
o fato de que os saberes e os sabores da culindria tradicional, desde o final do
século xx, vém perdendo certas caracteristicas histérico-culturais, uma vez que
o modo de elaborar as preparagdes gastronomicas estd gradualmente desapa-
recendo. Para estes autores, a memoria coletiva e o conhecimento tradicional
estdo sendo engolidos pelo processo de globalizagio.

Partindo destas questdes, as andlises empreendidas no artigo consideraram
os perfis histéricos, culturais, nutricionais e culinarios do prato “baido de dois”,
visando a preservar a preparacio tradicional desta comida e a valoriza-lo como
uma iguaria espacialmente localizada e como um fator identitirio que possa
vir a ser reconhecido como patriménio gastronémico cearense.

Ao abordarem os perfis aplicados ao baido de dois, as anilises empreen-
didas deram suporte a valorizagio e legitimacio das formas de utilizagio do
alimento com fundamento em interesses e razdes de ordem politica, econo-
mica, identitdria etc. Para os autores, a preservagio do patriménio gastronémico
deve ser valorizada em virtude da necessidade de reafirmagio das identidades
coletivas em contraposi¢io as tendéncias de homogeneizagio e ao processo
de globalizagdo, com o fim de equilibrar as manifesta¢ées tradicionais e o
progresso econémico e social sustentdveis, gerado a partir do uso de matérias
primas locais.

O quarto artigo, intitulado Comidas de rua: patriménio, cultura e iden-
tidade local no norte do Tocantins, foi escrito por Geane Oliveira da Silva
e Rita de Céssia Domingues Lopes, apresenta as comidas de rua que sio
comercializadas no centro da cidade de Tocantinépolis-Tocantins e busca
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relaciond-las aos conceitos de cultura, identidade e patriménio. As autoras
abordam o interesse pelo ato de comer que, além de uma necessidade vital,
estd ligado a construgio da identidade social de um individuo e de um grupo.

Segundo analisa o artigo, os hibitos alimentares assumem comporta-
mentos culturais que sdo determinados historicamente por meio do convivio
social e transmitidos de geracdo a geragido. As cozinhas regionais apresentam
diversidade histérica, cultural e ambiental do Pais e essa perspectiva auxilia
no entendimento do grupo que se alimenta nas barracas de comidas vendidas
nas ruas. Para as autoras, a carne bovina e suas partes especificas compoem a
maioria das comidas vendidas. O significado atribuido 4 comida com caldo
relaciona-se 4 crenga em um alimento substancial que representa um costume
tradicionalmente popular. Assim, destaca-se o chambari, seguido da panelada
e da galinha caipira como as comidas mais consumidas em Tocantinépolis e
considerados os pratos tipicos da regido

O quinto artigo, intitulado Os manejos das tapiocas e uma possivel “gas-
tronomia” regional criativa, escrito por Filipe Pessoa Camelo, aborda alguns
aspectos do preparo das tapiocas, no Centro das Tapioqueiras e do Artesanato
de Messejana (CETARME), bairro de Fortaleza (cE), na medida em que sdo
influenciados pela internacionaliza¢io da alimentagdo e pelo processo de glo-
balizagdo da cultura e do turismo.

Com esteio em pesquisa bibliogrifico-documental e abordagem etnogra-
fica, com o uso da observagio participante e de entrevistas semiestruturadas,
as andlises empreendidas no artigo revelam que os saberes e praticas culindrios
tradicionais e regionais vém sendo conformados aos conhecimentos e técnicas
relacionados a0 empreendedorismo. Demonstram, ainda, que a cocgdo das tapio-
cas, administrada pelas (os) tapioqueiras (0s), dd-se em um processo coletivo,
indicando que o conjunto das atividades realizado por este grupo se constitui
como um lugar emergente de uma possivel “gastronomia” regional criativa.

O sexto artigo, intitulado Queijo Coalho de Jaguaribe-Ceara: histéria
e alimentagdo, de autoria de Ivaneide Barbosa Ulisses, demonstra o que os
produtores de queijo artesanal do municipio de Jaguaribe—cE, situado a 308
km de Fortaleza-cE, vem passando desde as ultimas décadas do século xx, em
busca de adaptarem suas produgdes as chamadas “Boas Préticas de Fabricagao”

12 0 PUBLICO E O PRIVADO * N° 32 * JUL/DEZ * 2018



e, nesse processo, como utilizaram e utilizam a perspectiva da “patrimoniali-
zag¢do” do “saber-fazer” como elemento distintivo no mercado dos produtos
artesanais. Para a autora, a presenca do queijo, como alimento, é significativa na
histéria do municipio de Jaguaribe, interferindo na elaboragio de significados
e interpretagdes sobre “preservacdo e memoria” e a “tradicio e o fazer local”.

O artigo trata, ainda, de compreender e apresentar a existéncia dialo-
gal entre o queijo artesanal, por meio de uma narrativa prévia da tradicdo, da
memoria, dos processos artesanais e da cultura, com elementos passiveis para
“patrimonializar” os bens culturais, dentre eles o saber fazer do queijo como
um alimento-monumento, tendo como referéncia uma narrativa histérica da
colonizagio, reapropriada em diferentes marcos temporais, seja nos anos 1970,
seja nos tempos atuais.

O sétimo e ultimo artigo intitula-se Nutri¢ao, saberes e sabores: um
relato do CEJA Donaninha Arruda, no municipio de Baturité (cE), escrito
por Sofia Regina Paiva Ribeiro Correio e Anna Erika Ferreira Lima Correio.
Trata-se de um relato de experiéncias diddtico-pedagégicas do “Projeto
Alimentagio Sauddvel” nessa institui¢io escolar. O projeto analisa a educagio
alimentar e nutricional com foco no aproveitamento integral dos alimentos,
considerando como recorte temporal e espacial as agoes realizadas no segundo
semestre de 2017. Segundo os indicadores analisados, as autoras constata-
ram que os residuos alimentares, muitas vezes, eram descartados por falta de
conhecimento acerca dos seus beneficios nutricionais e de como prepari-los.

Dentre as agdes realizadas, as aulas praticas (oficinas culindrias) destaca-
ram-se por proporcionar a intera¢do dos participantes do Projeto mediante
a troca de experiéncias. Os resultados aqui analisados sugerem que o Projeto
contribuiu para a redugio do desperdicio como também para a formagio de
habitos alimentares mais saudaveis. As andlises partem do pressuposto de que
para formar a memdria gustativa importante é rever conceitos e criar paradig-
mas que consolidem novos habitos alimentares.

O conjunto destes artigos evidenciam a importancia do estudo sobre as
culturas alimentares, a gastronomia e, sobretudo, os elementos que constituem
as comensalidades em geral. Esperamos que, de forma multidisciplinar, este
dossié venha contribuir para ndo apenas problematizar este campo de estudos,
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mas também venha contribuir para o fortalecimento de novas pesquisas e estu-
dos envolvendo os diversos olhares e andlises socioantropolégicos, culturais,
histéricos e econdmicos em suas interseccionalidades.

As mudangas que vem ocorrendo na cultura alimentar das diversas socie-
dades atuais sdo afetagdes que nio se descolam do fendémeno da globalizagio e
de sua capacidade de produzir tanto globalismos como localismos, em formas
de lutas e resisténcias.

Kadma Marques

& Paula Guerra
Organizadoras
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