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Resumo: A alimentacdo pode ser interpretada a partir da construcdo da propria
historia do homem, ou seja, sob varios aspectos, reveladores do habitus de cada
grupo. Esse artigo pretende esbocar aspectos socioculturais de construcdo da
gastronomia, por meio da compreensédo do seu poder de atratividade ao considerar
um territério relevante para a apropriacdo do turismo cultural no que tange
principalmente ao olhar dos que a buscam como arte, prazer & mesa, memoria dos
lugares e sentimentos, mas também tece uma critica & indistria da moda dos sabores
e almeja por meio de uma revisao bibliografica a partir dos estudos culturais tragar
uma ideia de como se encontra a mediacdo entre a mercantilizacdo e a ideia do
patriménio, entendendo que o gosto pode mudar com a sua globalizagao.

Palavras-chave: Cultura. Patrimonio. Turismo. Gastronomia.

Abstract: The alimentation can be interpreted from the construction of the history of
man, that is, in many ways, revealing the habitus of each group. This article aims to
outline socio-cultural aspects of gastronomy building through the understanding of its
power of attraction to consider a relevant territory for the appropriation of cultural
tourism regarding mainly the look of those who seek it as art, pleasure at the table, the
memory of places and feelings, but also weaves a criticism of the fashion industry of
flavors and aims through a literature review from cultural studies to trace an idea of
how mediation is between the commodification and the idea of heritage, understand
the taste You may change its globalization.
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Cultura e Patrimonio: A Alimentagdo e o “savoir-faire”

Introducéo

Considera-se a cultura, como resultado da
interagdo da sociedade com o meio ambiente,
formada pelos conhecimentos, atitudes, habitos
adquiridos, mesmo porque nesta interagdo que se
estabelece, ambas se modificam. Assim, alimentar-se
se torna um habito para atender as necessidades de
sobrevivéncia, enquanto cozinhar € um ato cultural,
pois nele o homem faz suas escolhas, rejeicdes ou
aceitacdes, segue procedimentos baseados nos
preceitos dos antepassados. Dessa forma,
compreende-se que a alimentagdo forma o ser
biolégico de dentro para fora, do invisivel, do organico
ao visivel da pele, e também o forma de fora para
dentro, do visivel do signo, ao invisivel da
consciéncia, determinando a identidade social. Cabe
ressaltar que o alimento é um produto da cultura, tem
uso e consumo condicionados a codigos e
regulamentos de carater sociocultural, pelo qual séo
estruturados.

Existe uma base estabelecida pela origem e
pela familia na formacéao do gosto, definindo o habito,
que serd mantido ou ndo, pois as experiéncias
ocorrem e 0 héabito alimentar vai incorporando outros
sabores. “Assim se podera descobrir para cada caso
particular, de que modo a cozinha de uma sociedade
é linguagem onde ela traduz inconscientemente sua
estrutura.” Esta formacdo do gosto iniciada na
infancia, o relevante papel feminino na transmisséo
dos habitos com as vivéncias alimentares véo
condicionando o paladar e direcionando-o,
perpetuando-se e ficando marcadas na memodria,
abrindo as portas ao longo da vida para as
lembrangas. “A cozinha ndo se faz por decreto, se
inventa e se tece mediante acordos e parentescos.”
Ela, a cozinha, se constitui no proprio habitus de um
grupo étnico causando condicionamento e habito.

Faz parte dessa interpretagdo, 0 aspecto
religioso das culturas, pois afeta diretamente os
costumes, por conter uma série de preceitos de valor
simbdlico em torno da alimentagdo. Os habitos
alimentares se constituem em um tema

multidisciplinar, uma vez que a alimentagédo pode ser
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analisada por diversos aspectos: bioldgico, social,
econdmico e cultural. A histéria da alimentacdo é
mais abrangente que a histéria dos alimentos, da
producao, distribuicédo, preparo e consumo.

O aspecto cultural da alimentagéo fala mais de
um povo do que se imagina, pois 0 que se come é tdo
importante quanto, quando se come, onde se come,
como e com guem se come, pois o estudo da
alimentagdo aporta importantes detalhes de um
grupo, seja pela escolha de ingredientes, os
procedimentos empregados no preparo e até pela
condimentacé@o dos pratos. Trata-se de um processo
complexo que envolve produgdo, conformagdo
geografica, clima, vegetacao, solo e relevo, também
toda uma historia. Outras questdes sdo igualmente
importantes neste estudo como os diferentes tipos e
graus de acessibilidade ao mercado e suas
influéncias sobre o que vai compor o cardapio.

A palavra “gastronomia” referia-se a cozinha
da elite, da corte, particularmente a cozinha francesa,
e a cozinha néo era considerada gastronomia. Mas, o
termo passou a ser empregado para definir o prazer a
mesa, como uma arte preparada por poucos e
apreciada por aqueles que de alguma forma
aprenderam a sentir os sabores requintados. “A
gastronomia € estilo de vida, é o resumo do mundo, a
diferenca entre o prazer de comer e o prazer & mesa.

O prazer de comer é sensacéo direta de uma
necessidade que encontra satisfagao.” Essa
definicho de gastronomia mostra a diferenca que
existe entre o comer, o alimentar-se e o prazer a
mesa.

Para que se realize a gastronomia é
necessario um especialista, um chef preparado e
criativo para a elaboracdo dos pratos; que prepare o
alimento com ingredientes e procedimentos pensados
a fim de satisfazer os comensais que saibam valorizar
a boa comida. Pode-se dizer que a alta gastronomia,
teve origem na Franca e a Gastronomia surgiu da
necessidade dos seres humanos se alimentarem com
prazer, por serem onivoros e disporem de uma gama
maior de ingredientes que mudam o sabor e de
procedimentos que permitem escolher o que vai

compor o seu prato.
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A histéria da alimentagdo é a historia do
homem. A busca de alimentos sempre ocupou um
lugar de importancia na humanidade, nas relagbes
entre povos, sendo motivo de guerras, disputas e
invasdes, seja pela fome ou ameaca de fome, pois
desde tempos imemoraveis o0 homem lutou por sua
sobrevivéncia.

A mitologia grega registra a acdo de Prometeu
ao roubar o fogo dos deuses e entrega-lo ao homem,
tornando-o um ser divino, conhecedor do segredo
dos deuses e passando a ser artifice da civilizagédo,
viabilizando o preparo dos alimentos, antes
consumidos crus; ao colocar alguns legumes em
agua para ferver, o homem inventou o primeiro prato,
a sopa e passou de “cagador a gourmet” , conforme
definido por Franco, passando com isso a
alimentagédo a ser considerado um produto da cultura.

O alimento passou a ser preparado e
condimentado segundo cada cultura para satisfazer
além da necessidade de sobrevivéncia do homem, o
seu paladar, o seu gosto, que também comecou a
criar utensilios variados para armazenar e para
facilitar o preparo do alimento, seja para grelhar,
assar, fritar ou cozinhar. “A cozinha pode ser
compreendida como um processo de civilizagdo, que
tenta integrar os alimentos silvestres na cultura e ao
modifica-los atua como mediadora entre a natureza,
cultura, sociedade e universo”.

A natureza oferece os ingredientes que apos
0s procedimentos de preparo e aromatizacdo se
tornam um alimento, assim, do cru ao cozido, assado
ou frito, apés processado o alimento ndo é mais
natureza e sim cultura, representando a propria alma
de um povo: “Cada época da histéria modifica o que
se pde no fogdo e cada povo come segundo sua
alma, antes talvez que segundo seu estébmago.”
(BAZAN, 1988, p. 128)

Dessa forma, pode-se dizer que o homem né&o
come apenas para saciar a fome, pois a alimentagéo
tem significados multiplos, “por ser o ato de comer
uma necessidade psicologica e ndo so6 fisioldgica.”
(RITCHIE, 1986, p.12)

O homem come também por prazer, por

habitos adquiridos, uma vez que a alimentacao nao é

Angelo,E.R.B.; Corner, D.M.R

somente nutricdo, sobrevivéncia, mas também é
prazer, sabor e memodria. A cozinha faz parte do
imaginario das pessoas, sendo uma construcao
simbodlica por fazer parte dos habitos, & também
heranca cultural, tornando-se dificil mudar as
tradicdes recebidas da mée ou da avo, pois embora
ela se transforme lentamente, torna-se inseparavel da
cultura.

As mensagens codificadas pela alimentagéo
podem ser notadas nas relacdes sociais existentes,
como as classificagBes e as divisdes de inclusdo e
exclusdo. Os fatores que interferem na escolha e
preparo dos alimentos, sdo marcadamente culturais.
“Na alimentacdo o homem biolégico e 0 homem social
ou cultural estdo estreitamente ligados e
reciprocamente implicados, ja que nesse ato pesa um
conjunto de condicionamentos
(SCHLUTER, 2003, p.16)

Os diversos condicionamentos de ordem

multiplos.”

social, biologica, econdbmica, ambiental, entre outros,
formam um sistema de representa¢des do grupo. No
dialogo estabelecido entre a Histéria Cultural e as
diversas areas de estudos como a Antropologia, a
Sociologia, a Filosofia e outras, a questdo da
alimentacdo pode ser mais facilmente compreensivel
como representacdo e como simbolo. As festas séo
representagdes, momento em que afloram “esquemas
intelectuais, que criam as figuras gragas as quais o
presente pode adquirir sentido, o outro tornar-se
inteligivel e o espago ser decifrado” (CHARTIER,
1990.p.17)

Os estudos culturais se expandiram
recentemente, e com este advento tornou-se possivel
um aprofundamento nas pesquisas das diversas
manifestacdes culturais, dos costumes, do cotidiano,
o chamado estudo “porta adentro”. Entre estas
manifestacdes, a cozinha de maneira especial é
reveladora de tragcos que vém de outras épocas,
permeada que se encontra pela histéria e geografia
do lugar.

Esse artigo busca, a partir de uma revisdo
bibliogréfica, repensar os direcionamentos que o
alimento, o gosto, os sabores e o proprio “savoir-faire”

vao sendo transformados em produtos do turismo,
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Cultura e Patrimonio: A Alimentagdo e o “savoir-faire”

mercantilizaveis,  patrimonializaveis e  mesmo
mantendo alguns peculiares atributos, venham a
partir de uma globalizagdo dos sabores, sendo
paulatinamente vulgarizados em termos de produgéo,
de valorizacdo e de transformagdo em um gosto
inexpressivo.

Como aportes tedricos, busca-se nos estudos
culturais, esbocar o caminho em que a cultura dos
sabores vem sendo transformada em nome de moda,
de turismo e mesmo de produgdo em larga escala
dentro dos processos ditos “modernos” da industria

cultural .

1 A Gastronomia, a Cozinha Etnica e o Turismo:
Algumas ponderagbes sobre a apropriacdo e

mercantilizacdo dos sabores

Os diversos condicionamentos de ordem
social, biologica, econdbmica, ambiental, entre outros,
formam um sistema de representacdes de um grupo.
Apoés as exclusdes, o alimento permitido e preferido,
nada mais é que “o lugar do empilhamento silencioso
de toda uma estratificacdo de ordens e contra ordens
que dependem de uma etno historia, da biologia, da
climatologia, da economia regional, da invencéo
cultural e de uma experiéncia pessoal”.

A alimentagé&o revela a cultura, a origem e os
costumes de um povo, enquanto os ingredientes que
compdem a mesa sdo, em geral, os abundantes no
lugar, sendo possivel afirmar que a cozinha de um
pais representa a sua natureza, posta na panela. A
alimentacdo € resultado das relagcbes entre a
natureza e o mercado de um lugar, em que o homem
transforma os produtos naturais em consumo, 0 que
propicia uma analise entre paisagem, terra e cozinha.

A cultura alimentar inclui todos os
procedimentos culinarios empiricamente passados a
geragdes seguintes, de praticas, dos saberes
acumulados de um grupo étnico. Leva em
consideragdo todos os passos a ela relacionados,
desde a producdo, distribuicdo, armazenamento,
mercado, as técnicas de elaboragcdo e de

condimentacao, incluindo o que comemos, como
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comemos, onde comemos e até mesmo com quem
comemos.

Esta cozinha chamada étnica vai identificar as
pessoas que fazem parte do mesmo grupo de origem
pelos sabores e odores proprios. Além disso, ela
funciona como comunicacdo entre 0S mesmMos,
principalmente em se tratando de imigragéo, sendo
gue os momentos de saborear seus pratos, presentes
na memoria, podem representar extremo prazer. A
pelicula Ratatouille, um desenho animado, representa
muito bem este fato, da existéncia de um prato de
memodria, da casa da infancia, da cozinha da mae,
guando ao prova-lo, imediatamente um juiz dele se
recorda e atribui o premio de melhor prato dos
restaurantes de Paris, em um concurso. Tratando-se
do ratatouille um simples cozido de legumes e
verduras, feito nas cozinhas de pobres, muito bem
condimentado, pode ser eleito o melhor por seu sabor
despertando uma cena guardada em sua memoria.
No quadro das memdrias alimentares, os pratos da
infancia, assim como aqueles que despertam um
prazer unico, jamais desaparecem. Para Joseph Pla
‘o prazer de comer é uma viagem da memobria a

infancia.”

Come-se, 0 que a mée prepara e coloca
no prato, geralmente gostamos daquilo
que ela gostava, do doce ou do salgado,
da geleia de manha ou dos cereais, do cha
ou do café, do azeite de oliva (Qquem é
provencal) dos gaffelbitter (quem é
escandinavo), de tal forma que é mais
l6gico acreditar que comemos as
lembrancas, as mais seguras, temperadas
de ternura e de ritos que marcaram a
primeira infancia.

Portanto, os sabores permanecem na memoria
e tem um sabor todo especial, marcantes e altamente
reconheciveis pelos que conviveram num mesmo
grupo. “Memodrias  obstinadamente  fiéis ao
maravilhoso tesouro dos sabores da infancia, sabores
da felicidade perdida, doces sabores do passado”.

Cabe lembrar que os sabores afetivos do lar da
infancia acompanham a vida das pessoas e s&o
evocados pelo perfume, pela visdo ou pelo sabor
guando degustados, remetem a um tempo, um

momento, pessoas ou situagdes inesqueciveis.
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Devido ao fato de ser dindmica a gastronomia,
evolui no tempo e no espaco, pelos efeitos da propria
produgdo, das técnicas de elaboragdo, da
condimentacéo, dos produtos disponiveis, ha os que
desaparecem como o milhete o sorgo, o panizo e ha
0s que se introduzem como a soja e seus derivados,
mais recentemente.

A dieta dos “pobres” foi enriquecida com a
introduc@o da batata e do milho, que se expandiram
muito rapidamente, modificando a paisagem do pais e
causando o0 desaparecimento de outros cereais
importantes usados até entdo para o sustento da
populacao.

Embora, se possam considerar os valores e
costumes implicitos na alimentagdo como algo que
nao desaparece nem com o passar do tempo, nem
com o0s cambios alimentares, eles compordo o
imaginario do imigrante em terras estranhas.

Para Dutra (1991), como o0s habitos
alimentares enraizados sado portaveis, eles séo
levados para outras regides distantes de sua origem,
e no caso dos imigrantes, os condicionamentos de
ordem social, bioldgica, econémica, ambiental, entre
outros, formam um sistema de representacdes do
grupo étnico. Isto nos leva a concluir que o paladar,
muitas vezes, € o Ultimo a se desnacionalizar, a
perder a referéncia da cultura original.

A culinaria atua como um dos referenciais do
sentimento de identidade: € por acompanhar por estar
impregnada nos costumes e habitos, que ela pode se
tornar referencial de identidade em terras estranhas.

O turismo, que se refere a um deslocar-se por
outros lugares, compreende nao apenas a
necessidade de alimenta-se, mas especialmente de
provar de outros gostos e sabores para evocar sua
finalidade de prazer e conhecimento.

Com a necessidade da alimentagdo em
viagens de turismo, a cozinha étnica surgiu, entéo,
como uma importante opcao. “Estamos iniciando o
século XXI, o turismo gira em torno de dois eixos
fundamentais: natureza e esporte, por um lado e
cultura gastronémica de outro. A cultura e a
gastronomia sdo demandas basicas do viajante.”
(OLIART, 2004:46)

Angelo,E.R.B.; Corner, D.M.R

Em viagens, alimentar-se é imprescindivel, e
geralmente o turista ou viajante busca provar os
sabores do local, o que veio a demonstrara a
necessidade de se eleger um prato regional em cada
territério. No entanto, em muitos paises, esse prato
teve que ser “inventado”, criado para atender as
solicitacdes de pratos regionais dos viajantes, nem
sempre representando a cozinha do lugar, por ser
adaptada. As tradicbes que parecem ou alegam ser
antigas sdo muitas vezes de origem bastante recente
ou mesmo acabaram de ser inventadas. “Tradigdo
inventada significa um conjunto de praticas de
natureza ritual ou simbdlica que buscam inculcar
certos valores e normas de comportamento por
intermédio da repeticdo, implica continuidade com um
passado historico.”

A paella, por exemplo, representa a Espanha
na cozinha internacional, mesmo sendo apenas um
prato cotidiano, feito de um arroz colorido com
acafrio com o acréscimo de uma carne ou um
legume. Neste caso, 0s pratos regionais ou nacionais
podem trazer bons lucros a populacdo local, ndo
necessariamente com a propriedade de restaurantes,
mas pela elaboracdo de comidas caseiras, de pratos
servidos em quiosques de rua. Como exemplo o
acarajé da Bahia, o pastel das feiras, os milhos
assados ou cozidos, entre os mais procurados.

A criagdo, arte e manipulacdo do gosto
permeiam a ténue relacdo com a formacgéao social dos
individuos. A andlise se baseia em pesquisa
exploratoria bibliografica com especial atengdo a valor
simbdlico (BOURDIEU, 2000) na elaboracdo de
percepcbes de escolha social e culturalmente
caracterizada.

Seguindo essa hipétese, o gosto pode ser
evidenciado como representacdo cultural das classes
sociais (SILVA, WRIGHT, 2005) e orientam as
escolhas diante de um universo talhado nas
possibilidades individuais e coletivas.

Para uma relacdo dialégica entre o0s
pensamentos de escolha e valor, temos as premissas
de Bourdieu (2000) e Marx (1973) na qual a

satisfacdo € possibilitada mediante o valor
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socialmente atribuido ao bem, quando individuos
“escolhem” pagar pelo valor agregado aos produtos.

Nessa questdo, o valor atribuido a
determinadas representagfes do gosto s6 séo
possiveis por meio de seus significados social e
culturalmente representados na relacdo capital e
simbolica. A percepcdo do gosto é tangenciada pela
construgdo social dos individuos num espaco e tempo
de consumo tipico de uma forma de classificacdo do
ser social que abrange a identidade versus a
padronizagdo. Essa padronizagdo é uma forma de
estabelecer vinculos dentro de um sistema social de
trocas que ora simbolizam expressfes e marcas
culturais, ora apenas se diluem na mercantilizacdo
mundial do consumo em moda.

Em contrapartida, na busca do poder de
atratividade dos espagos e segmentos
gastronbmicos, a memoria dos lugares parece
intimamente ligada aos sentimentos, sensibilidades e
sabores. “Os lugares de memoria nascem e vivem do
sentimento que ndo ha memoria espontanea, que é
preciso criar arquivos, organizar celebracdes, manter
aniversarios, pronunciar elogios flnebres, notariar
atas, porque estas operagbes ndo sdo naturais”
(NORA, 1993, p.13)

Considerando as sensibilidades, contrapondo-
se a ideia de capital e de valor agregado, esses
arquivos, lugares de memdria, sdo uma forma de
buscar nas lembrancas os sentidos e o proprio
sentimento do momento exato em que as
experiéncias foram definidas. Quando h& o retorno ao
lugar, a0 espaco ou até mesmo as sensacoes, a
memoria é ativada e o retorno aos sentimentos
parece definido a partir de uma operagao imagética
temporal.

As sensacdes definem o retorno as
experiéncias que, boas ou ruins sdo retomadas com
0s sabores, cheiros e sons. Muitas pessoas sentem o
retorno aos lugares cristalizados na memoria pelo
simples fato de rememorarem por meio de imagens,
sons e cheiros os lugares visitados.

O sentido do gosto pode ser compreendido
dentro do universo simbdlico dos grupos sociais, nos

quais se pode dizer que estdo condensados os seus
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significados e sentidos por meio de simbolos, que,
dentro do grupo possui uma intencionalidade de
tracos normativos, ou valores intrinsecamente
ligados. Esse sentido é descrito nas ideias e valores
de grupos especificos como um ethos de individuos
pertencentes a mesma sociedade. (BERGER,
LUCKMANN, 1978)

O gosto é um sistema simbdlico que
compartilhado pelo grupo realga estilos, formas e
sentimentos comuns. Apesar da troca mundial de
produtos alimenticios, bem como a divulgacdo e
modelo de habitos, costumes alimentares e tracos
culturais  gastrondmicos, a ampliacdo desse
movimento seria consequéncia do desenvolvimento
de uma cozinha mundial (GOODY, 1982), que além
de modificar as praticas alimentares das mais
variadas sociedades véo determinando novos
comportamentos que, apesar dos tracos locais
mantém certa proximidade com um elo comum entre
sociedades distintas.

Os sabores, hébitos e costumes sé&o
incorporados na vida cotidiana das pessoas por meio
do lazer, do turismo e mesmo do comportamento de
comer fora, usando restaurantes de gastronomia
diversificada como novos habitos individuais e
familiares. O sentido do gosto vai seguindo uma
modificagdo que Goody chama de comportamento da
world cuisine.

A gastronomia enquanto segmento vai
aprimorando tanto a world cuisine quanto as cozinhas
regionais e étnicas e ampliando seu publico que, além
de turistas, visitantes, moradores e simpatizantes vao
definindo novos olhares em outros segmentos como
televiséo, reality shows entre outros.

Algumas personalidades que comecaram a
demonstrar a comida como personagem ganham
forca dentro e fora da televisdo. Alguns exemplos
como o Chef Gordon Ramsay, que com seus
programas de televisdo promove um verdadeiro
evento gastrondmico esta ganhando forca na busca
pelos sabores dos lugares como um modismo
mundial.

Carlo’s City Hall Bake Shop, outro emergente

formador de opinides gastrondbmicas da televisdo
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também da um toque de requinte na decoragdo de
bolos, pdes e tortas com seus programas de show
gastronémico. Ao demonstrar como faz bolos
decorados e os vende em sua confeitaria em New
Jersey, ele e a familia de italianos e descendentes
dao um toque étnico ao bairro onde cresceram. No
programa Cake Boss, programa, ha uma deliciosa
juncao de bom gosto, requinte e bom humor, tratando
dos pratos com sentimento, prazer, dedicagdo e vida
cotidiana. O toque especial de sensagfes,
sentimentos e gostos se encontram intrinsicamente
ligado a venda de “sabores” no local.

Outros programas de chefs e gastronomia
estdo em alta em alguns canais da Discovery
communications e vao formando novos apreciadores
dos sabores das localidades. A harmonia entre sabor
e bom gosto das singularidades de cada povo confere
um toque especial a busca pela informagéo,
conhecimento e também por novos padrdes de
gostos em crescente divulgagéo dessa world cuisine.

Essas novas percepcdes da massificacdo da
informagdo criam, de certa forma, novos
consumidores, mais seletivos e exigentes quanto aos
sabores, aspectos, visuais e apresentagdo dos
pratos. A percepcdo do gosto vai alterando-se com a
quantidade de elementos dessa nova cozinha e
também pela oferta de produtos cada vez mais
atraentes.

O turismo cultural amplia seus segmentos e
espacos no que se refere a busca de segmentos
gastronémicos, especificidades de sabores, odores,
visuais, e ao mesmo tempo, dando novos passos no
aperfeicoamento dos grupos dentro do segmento.
Restaurantes do mundo todo comegam a maratona
para acompanhar toda a informagdo desses novos
turistas cada vez mais convencidos da relevancia do
sabor da viagem. O olhar para o gosto aprimorado na
apresentacéo visual aos poucos define aspectos de
selecdo dos lugares a serem visitados.

Angelo,E.R.B.; Corner, D.M.R

Imagem 1: Pera a Belle Héléne

> |

Fonte: Restaurante Afranio, Araras, Petrépolis, RJ.
Disponivel em:

<http://www.afraniorestaurante.com.br/cardapio.html>

Nas imagens criadas pelos sentidos tem-se a
sensacao de experimentar um prato saboroso,
especialmente pela apresentacao visual, na escolha
dos ingredientes e na propria construcdo social do
mesmo. A gastronomia propde isso ao incorporar aos
seus restaurantes os novos sentidos dos pratos, onde
0 prazer a mesa vem da escolha dos ingredientes
certos. Esses sentidos sdo descritos como ethos,
conforme dito anteriormente, no que se refere ao
pertencimento a sociedade, considerando o gosto
como um sistema simbdlico que realga estilos, formas
e sentimentos comuns.

A formacdo do gosto se inicia na infancia, em
geral pela mée, ou de quem prepara os alimentos, e
vai assim condicionando o paladar e direcionando-o,
ficando marcado na memoaria, abrindo as portas ao
longo da vida para as lembrancgas tornando relevante
o papel feminino na transmissdo dos habitos e na
formacéo do gosto.

A participacdo das mulheres na formagéo do
gosto inicia-se com a compra dos ingredientes, com o
preparo e condimentagcédo do alimento, causando um
condicionamento e um habito. “A cozinha, tanto ou
mais que a lingua esta organicamente ligada a cultura
dos povos e se destaca o papel das mulheres na
transmissdo das tradicdes religiosas, culturais e
alimentares”. (BALTA, 2007, p.54 )
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O gosto vai depender das ofertas de alimentos
e ingredientes feitas na infancia, cuja aceitacdo ou
recusa alimentar estd ligada aos valores impostos
pela prépria cultura, segundo o que foi condicionado,
portanto ele ndo é imposto por um governo ou grupo
social.

Come-se, 0 que a mée prepara e coloca no
prato, geralmente gostamos daquilo que ela gostava,
do doce ou do salgado, da geléia de manha ou dos
cereais, do cha ou do café, do azeite de oliva (quem é
provencal) dos gaffelbitter (quem é escandinavo), de
tal forma que é mais légico acreditar que comemos as
lembrancas, as mais seguras, temperadas de ternura
e de ritos que marcaram a primeira infancia.
(CERTEAU, 1998. p.249)

A memoria cultural permite que ndo se
apaguem as lembrancas, os cheiros e o paladar dos
pratos da infancia. “A importancia da memoria dos
sabores da infancia na formacdo do gosto estara
presente por toda a vida.” (DUCASSE. 2004. p.189)

A cozinha é cultural, os habitos alimentares e o
gosto sdo transmitidos de geracdo a geracdo de
maneira inconsciente, empirica, seja na escolha, na
técnica de preparo ou no modo de servir 0s
alimentos, desde a classificacdo, producao, colheita,
conservagdo, preparo e consumo dos alimentos.
Reproduz normas bésicas, habilidades e regras
culindrias que se interiorizam e refletem nas
particularidades de atuacdo de cada grupo em sua
alimentacéo: “o homem € um animal onivoro que se
nutre de carne, de vegetais e do imaginario: na
alimentagcédo o homem biolégico e o homem social ou
cultural estao estreitamente ligados e reciprocamente
implicados” (FISCHLER, 1979, p. 01)

O gosto formado na infancia permanece na
memoria e tem um sabor todo especial. “Memdrias
obstinadamente fiéis ao maravilhoso tesouro dos
sabores da infancia, sabores da felicidade perdida,
doces sabores do passado”. (CERTEAU, 1998,
p.255)

As palavras: gosto, paladar e sabor
apresentam diferengas sutis em seus significados e
as vezes se confundem, podendo ser consideradas

como sindénimos, conforme o contexto em que sao
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empregadas. Portanto, gosto tem o sentido pelo qual
se percebe o sabor das coisas; enquanto o termo
sabor emprega a impressdo que as substancias
produzem na lingua ou propriedade que tem tais
substancias de impressionar o paladar.

J& o termo paladar tem o sentido anatdémico de
palato, a regido anatdbmica do céu da boca, sensivel
ao sabor. O gosto ou paladar define para um grupo
social suas escolhas, imp&em-se quando se tratam
de habitos as demais manifestagbes culturais. “E
indispensavel ter em conta o fator supremo e decisivo
do paladar, pois para o povo ndo ha argumento
probante, técnico, convincente contra o paladar”.
(CASCUDO, 1983, p.19)

Considera-se a cultura como resultado da
interagdo da sociedade com o0 meio ambiente,
formada pelos conhecimentos, atitudes, habitos
adquiridos, mesmo porque um modifica o outro, a
cultura e o meio ambiente. Assim, alimentar-se se
torna um habito para atender as necessidades de
sobrevivéncia, enquanto cozinhar € um ato cultural,
pois nele o homem faz suas escolhas, rejeicbes ou
aceitagbes, segue procedimentos baseados nos
preceitos dos antepassados, pelo gosto ja
condicionado na infancia.

O turismo, a mercantilizagdo do gosto e
mesmo a forma de transformar o sabor em patriménio
cultural vdo dando espaco cada vez mais para que a
industria dos sabores transforme o singular em plural,
em mercadoria sem significado étnico, ou de qualquer
outra modalidade de produto ou atrativo.

2 Patrimbénio Imaterial: As formas de

conceber os sabores

Com a ampliagdo do conceito de patrimonio
cultural, o patriménio imaterial foi considerado como
intangivel, que representa nao s6 as manifestacfes
artisticas, como a musica, a festa, as manifestagbes
folcloricas, entre outros, incluindo também todo o
“fazer” do ser humano, ou seja, os saberes e os
fazeres da vida cotidiana.

Assim, o patrimdnio intangivel é efémero,

sendo transmitido oralmente ou de forma empirica
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ndo havendo, portanto manuais, ou texto explicativos,
mas € passado pela observacdo de costumes, e, na
alimentacédo o “como” fazer, incluindo o “saber-fazer”
do preparo dos alimentos da familia, como manipular,
fazer, provar e até mesmo como portar-se a mesa.

Tendo em vista as dimensfes continentais do
Brasil, isto produz uma variedade cultural e regional
de consideravel variedade, o que o torna um pais
plural, como observa e destaca Lima (1999, p.146),
ao dizer que “o pais € objeto de um inventario
patrimonial onde a culindria se enquadra,
conjuntamente com museus, templos religiosos
dentre outros atrativos turisticos e de valor nacional.
Conhecer seu territério € também reencontrar sua
memoria”. Neste contexto, e especialmente por esta
diversidade cultural, entender esse processo de
alimentagdo e tudo que nele envolve é uma forma
complexa de reencontro com a memaria, a historia e
os sentidos da vida cotidiana.

A ampliacdo do campo da Histéria com a
diversificagdo dos estudos culturais possibilitou um
olhar mais atento aos costumes alimentares, no qual
as culturas nacionais ao produzirem sentidos sobre a
nacdo traz a tona de certa forma a identificagéo e a
propria construcdo das identidades. Esses sentidos
estdo contidos nas historias que sao contadas sobre
a nacdo, memdrias que conectam o presente com o
passado e imagens que dela sdo construidas.

As manifestacfes culturais sdo expressas de
vérias formas por seus habitantes, sendo transmitida
entre os contemporaneos pela memdria, transmitida
de geracdo a geracdo, causando identidade e
sentimento de pertencimento entre os mesmos. “A
cultura, na sintese do pensamento universal, denota
crencas, valores e técnicas utilizadas pelos homens e
suas inter-relacdes; € a origem de toda expressao e
atividade humana, o repositério final de suas
manifestacoes.”

Nas manifestagBes culturais, as expressdes
sdo mantidas e assim representam ou nao a
transmissdo as novas geracdes. Muitas vezes o0s
pratos tradicionais de uma regido tornam-se
referencia do lugar, por sua presenca registrada na

memoéria como um atrativo turistico das cidades.

Angelo,E.R.B.; Corner, D.M.R

A formagdo do patrimbénio pelo gosto, pela
memdria olfativa, pelo cheiro e pelo sentimento de
pertenca forma um elo com a representagéo do lugar,
das pessoas e da imagem que ela produz no outro
seguindo essa premissa, Franco (2001, p.325)
menciona: “gragas a antropologia, sabe-se hoje que a
preparagdo dos alimentos e o comer sdao também
atividades simbolicas que permitem perceber as
sociedades e a sua complexidade”. Essa
complexidade de atos, agbes e mesmo gostos vao
determinando algumas ponderacdes acerca da vida
dos individuos nas diversas sociedades.

De acordo com a UNESCO, a formagdo do
patriménio cultural imaterial organiza-se pelas
representagbes em conluio com as técnicas,
formadas a partir da jungdo de seus instrumentos,
objetos, artefatos e lugares culturais que Ihes séo
associados e que as comunidades e grupos
reconhecem como parte integrante de seu patriménio
cultural, considerando que, é feito a partir da
transmissd@o geracional de grupos em seu ambiente
cotidiano.

Ao levar essa premissa em consideragdo, a
formacdo do aptriménio faz parte da ideia do que é
legado e o que fica apdés a passagem de muitas
geragbes de uma mesma linhagem, familia, grupo ou
comunidade.

Essa forma de manutencdo do gosto, do
saber-fazer e das técnicas utilizadas se assemelha ao
gue realmente deve ser mantido, pois, numa era
global onde tudo pode ser adquirido por canais de
distribuicdo facilitados, o patrimbnio se forma pela
insisténcia em manter algo ndo exatamente intacto,
mas Vvivo.

Esse viver, em suma, representa o “porque” da
continuidade, tornando objetos, coisas, memorias
vivas enquanto herancas culturais e essas muitas
vezes se mantém pelo simples fato de serem
comercializadas.

A ideia de manter algo no tempo € a propria
formacao do patriménio cultural, onde se estabelecem
relacdes pessoais, grupais e mesmo de sentidos, ou,
ao passo em que formam um “mito” em torno desses

sentidos acabam mantendo-se vivos temporalmente e
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isso traz de certa forma um valor atribuido ou definido
sobre ele.

A mercantilizacdo de objetos, coisas e mesmo
sentidos vai tornando um mundo globalizado como
um espacgo de patrimonializagdo do tempo, recrutado
a partir do valor que Ihe foi atrelado. O que se vende,
por exemplo, em roteiros gastronémicos € a ideia de
atrelar aos objetos e sentidos do “savoir-faire” que
identificam lugares, grupos e espagos.

Quanto mais  valor  atribuido, mais
comercializavel e mantido ficam os objetos de
memoria. Essa passa a ser uma critica a indudstria de
bens rentaveis da cultura, numa verdadeira “industria
cultural’, onde os sentidos sado (re)inventados para
dar seguimento e sentido aos lugares, diferenciando-
0os dos demais, criando uma ambientacdo para o
consumo.

Ao mesmo tempo, os sentidos gerados pelo
savoir-faire também merecem a manutencdo, pois
encerram em si mesmos a manutencdo do que tem
valor e foi escolhido para ter sentido geracional.

O patrimbnio ndo pode ser visto como mera
mercadoria na contemporaneidade, mas de certa
forma, também merece atencdo essa diregdo que
toma onde os bens séo forcadamente mantidos para
o lucro. O resguardar e o preservar dizem respeito a
memoria do lugar, das pessoas e sentimentos, mas
ao mesmo tempo vao tornando-se mercadorias na
era do consumo.

Os alimentos e o0s servicos estdo sendo
desterritorializados, sendo essa uma das
caracteristicas mais relevantes da sociedade global.
Garcia (2003), na qual a manutencéo dos sabores por
meio da gastronomia local esta ligada as populacdes
gue criam e mantém a matéria-prima caracterizada
por objetos e utensilios proprias do lugar, chamadas
de Terroir.

Essa premissa faz da formacgdo dos lugares
Unicos, mantendo como diferencial aos demais suas
caracteristicas, Unicas de cada espagcol/territério e
mesmo de sabores, cheiros e odores, mas nédo forma
ou transforma tudo em patrimdnio, esse conceito se
aplica e deve ser aplicado apenas na sua historia, na

sua composicdo, considerando as referéncias de
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Montanari (2008, p. 183) em que o sistema alimentar
contém e transporta a cultura de quem pratica a
culinaria e é depositario das tradi¢cdes e da identidade
de um grupo.

Para Poulain (2006, p.38) “a patrimonializagao
contemporénea da alimentagdo se forma a partir a
idéia de que o patrimdnio passa do ambito privado
para o publico, do econémico para o cultural,
transformando as representacdes sociais e, ao
mesmo tempo, um bem comum, que participa a todos

3

sobre ‘si mesmo’.” As culturas alimentares estédo
sendo rotuladas de Gastronomia, nomeadas de
Patrimbnios Gastronémicos Regionais, questdo essa
que transforma o sentido do que € a formacgdo da
heranca cultural e das tradicbes que porventura

sejam transformadas em patriménios algum dia.

Consideracdes finais

Ao desenvolver os estudos referentes a
alimentacédo, se vislumbra um mundo desconhecido,
uma parte importante revelada pelos habitos de um
grupo, inseridos em sua composicdo pela geografia e
a histéria do lugar.

Este estudo buscou compreender como o0s
saberes, gostos e memorias da cultura alimentar, da
gastronomia e dos sabores acompanham a
identificacdo dos espacos/territorios. Também tenta
entender como os sentidos dados a objetos, pessoas
e lugares vao sendo transformados em mercadorias
dentro da inddstria cultural, e da era do consumo
contemporanea.

O patrimdnio imaterial, ao incluir as formas de
criar e manter a alimentagéo e a cozinha de um lugar
promove o novo sentido dado pela viagem, pelo
deslocamento e especialmente pelo turismo, no qual
as pessoas buscam pelo diferente de cada lugar e
essa mensagem esta diretamente ligada ao consumo
e a patrimonializacao das coisas, lugares e objetos.

Mercantilizar é também uma forma de manter,
mas a que preco? Serd que sO se preserva tendo
lucro? Questdo essa a ser pensada no momento em
gue a busca pela identificacéo vai ganhando cada vez

mais espago e como forma de manutencdo das

Agora [ISSN 1982-6737]. Santa Cruz do Sul, v. 18, n. 1, p. 144-155, jan./jun. 2016.
http://online.unisc.br/seer/index.php/agora/index



154

memoérias vivas o0 mundo vende cada vez mais as
suas “diferencas” disfarcadas de sabores, cheiros e
mesmo sentidos.

Esse criar de sentidos vai de encontro ao que
Hobsbawn e Ranger (1984) chamam de invencgéo das
tradicdes, ou seja, as tradi¢bes um dia forma criadas,
mas 0s seus sentidos ndo necessariamente passam
pela invencdo da patrimonializagdo de tudo que diz
respeito de um grupo no tempo e no espago. O que
denomina patrimbénio é algo que referencia as
temporalidades e a quem pertenceu o significado das
coisas, mas transformar tudo em “diferente” do outro
para comercializacdo ndo define o patriménio cultural.

O patrimbnio é uma forma de manter uma
cultura viva, mas ao mesmo tempo ndo pode se
transformar em mercadoria rentavel para que a sua
preservacdo e conservagdo estejam unicamente a
“mercé€” da mercantilizagdo do tempo e de tudo que
nele se concentra, mas, antes de tudo uma forma de
manter viva a memoéria daquilo que representa povos,

lugares e historias relevantes para a sociedade.
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