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Muito se fala sobre gastronomia, culinaria e alimentagdo em nossos
dias, da escola aos almocos em familia, dos programas de televisdo aos
programas governamentais de salde, dos blogs especializados ao mercado
editorial de livros e revistas, o tema parece ter infindaveis abordagens no
cotidiano das sociedades contemporéneas. Muito embora exista uma
glamourizagdo do comer e do cozinhar — com humor e ironia ja foi cunhada
a expressao ‘raio gourmetizador’, € um campo da cultura e do
conhecimento humanos que faz parte da propria constituicdo das
identidades culturais. Desta forma, compreender esses variados caminhos e
abordagens do comer, cozinhar, compartir, nutrir nos quais a tradicdo e a
inovacdo andam juntas nas discussfes do que deve ser preservado nas
praticas culinarias como verdadeiro patriménio cultural e o que pode ser
inspirador de invencdes gastrondbmicas ndo sdo poucas e, muito pouco,
unanimes.

Como todo objeto cultural a comida ndo é um ato humano imutavel,
ela transforma-se ao longo do tempo e difere-se no espago, com
permanéncias longas atravessadas pelos efeitos instantaneos de inovagdes

técnicas, novos insumos, modas gastronémicas e crises de abastecimento.

A . . A matéria publicada nesse periddico é licenciada sob forma de uma
Agora.Santa Cruz do Sul, v.18,n. 01,p. 1-6, jan./jun. 2016. Licenga CreativeCommons — Atribuig&o 4.0 Internacional

http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/




Silva, R. N.; Pons, M. E. D.

O ato de comer é antes de tudo um ato de sobrevivéncia, ou seja de
adaptacdo ao meio e aos grupos sociais. Assim, 0os pesquisadores que tem
por tarefa desvendar e compreender esse universo da comida e da
alimentag@o precisam de um olhar multidisciplinar e interdisciplinar para
melhor acercar-se um objeto tdo cotidiano (estd em nossas mesas todos os
dias) e ao mesmo tempo tdo esquivo quando queremos investiga-lo. Por ser
imprescindivel e corriqueira na maior parte das vezes de nosso dia a dia
cada vez mais rapido e impessoal, a alimentacéo parece tornar-se invisivel,
padronizada e industrial. Perde-se o lado mais maravilhoso deste, ao
mesmo tempo, produto e ritual, das diferentes culturas humanas que é o ato
de comer/cozinhar. Talvez esteja ai uma das pistas para entendermos o
fendbmeno midiatico-social da gastronomia, aspiramos, mesmo que na forma
de simulacro, a volta ao ritual alimentar, é o desejo da fogueira primeva que
assa nossos alimentos e nos retine em celebracéo.

Os artigos selecionados, e a tarefa nao foi facil (este dossié teve um
dos maiores afluxos de artigos dos ultimos tempos), traduzem os resultados
obtidos por meio de projetos de pesquisa e de pesquisadores que fazem
parte de uma intensa e ja volumosa producdo académica, pesquisadores
estes que estdo comprometidos com a reflexéo intelectual sobre os atos de
comer, cozinhar, preservar, inventar e narrar os alimentos que produzem a
identidade cultural de nossas sociedades.

O artigo que abre este dossié, intitulado “O saber fazer
enogastrondmico do territério do Vale dos Vinhedos/RS” aborda esta
tematica a partir da construgdo do conhecimento numa area que tem o
“saber fazer” como praxis de trabalho, ao mesmo tempo em que discute a
enogastronomia como um produto territorial oriundo de um tripé que
compreende o produtor rural, o alimento e as empresas prestadoras de
servico. Discussdo esta, que perpassa pelo conhecimento de
enogastronomia como harmonizagao entre vinho e comida.

A seguir o artigo de nome “Comida, Cultura e ldentidade: Conexdes a
partir do campo da Gastronomia” propde uma discussédo sobre o estado da

arte no contexto nacional, apontando questfes que julgam pertinentes no
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desenvolvimento de pesquisas sobre gastronomia e alimentacdo, que
apontam como associadas as questdes sociais e identitarias.

Logo apds temos textos que discutem as culturas gastronémicas
locais por diferentes abordagens unidas pela importancia das comidas
tradicionais na formag&o das identidades culturais. Faz parte deles o texto
intitulado “A Cozinha Gaulcha: um resgate dos sabores e saberes da
gastronomia do Rio Grande do Sul”, que deriva de um projeto de pesquisa
vinculado ao programa RS MAIS GASTRONOMIA da Casa Civil, do
Governo do Estado do Rio Grande do Sul, de 2011 a 2015, e teve como
objetivo verificar o cenario das tradigbes gastronémicas dos principais
grupos étnicos do estado, tendo como recorte para a pesquisa de campo, a
regido Centro Sul.

Seguido do artigo “Modos de Vigencia y Resignificacion de Comidas
Tradicionales en Valles Y Puna de Belén, Catamarca” apresenta uma
relevante pesquisa sobre mais de sessenta tipos de preparacéo tradicionais
de alimentos salgados, doces e bebidas no Departamento de Belén,
Provincia de Catamarca (comunidades do Vale, Prepuna e Puna). Para
compreender esse universo forma propostas indagacdes simples e, ao
mesmo tempo dificeis, quando um prato é considerado parte da cozinha
tradicional? Como passa a pertencer a este repertério? Por que alguns
alimentos fazem parte dos repertérios tradicionais e outros ndo? A partir da
pesquisa foi verificado que a maior parte dos alimentos que foram
apresentados como tradicionais passaram por um processo de
ressignificacdo e reavaliagdo, em mais de uma maneira ao longo do tempo.

Ja o artigo “Sabores Locais: memoérias e narrativas da gastronomia
na cidade de Florianépolis/SC”, propdée uma discussao a partir das
memoérias e narrativas de moradores no preparo de pratos tradicionais,
como a “tainha escalada” e o “pastel de berbigéo”, que apresentam uma
forte relacdo com tracos da cultura portuguesa e outras influéncias. Um
resgate da culinaria como integrante da gastronomia local, sendo

considerados bens imateriais representativos de uma determinada cultura.
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Na sequéncia, temos o artigo “A comida em comunidades
quilombolas: reflexdes sobre saberes e mercados solidarios” trata da
comida nas comunidades remanescentes de quilombo do Macico da Pedra
Branca (RJ) e suas relacdes em redes de contato e mercados proximos,
resgatando formas de tradicionalidade como diferencial na producéo,
consumo e trocas de alimentos.

Revelando um pouco da riqueza e complexidade das religides afro
brasileiras, e sua forte relagdo simbdlica com a culinaria, o artigo “Nos
banquetes de candomblé os deuses comem: representatividade mitolégica
nas comidas de santo”, baseado em resgate de informagdes baseadas na
oralidade, trata sobre as influéncias mitolégicas das comidas de santo, o0s
expressivos banquetes que séo oferecidos as divindades do Candomblé e
trazem consigo preferéncias e repugnéancias dos orixas, carregados de
signos da interagdo étnica, reflexos do hibridismo cultural.

O texto “Gastronomia como vetor de desenvolvimento: um resgate
histérico no municipio de Sao Borja” apresenta como necessario resgatar
parte da histéria da alimentacéo e do processo cultural gastrondmico de um
dos municipios mais antigos do Rio Grande do Sul para proporcionar a
possibilidade de revivificar a cultura gastronémica e, a partir dai, ter
possibilidades de desenvolvimento econémico no setor gastronémico.

O objeto central do texto “A tradicdo do milho: o ingrediente base da
cozinha caipira e das festas juninas” é o insumo principal da culinaria
caipira, revela que o milho tem um papel central para fortalecer a
permanéncia de valores tradicionais expressos através dos pratos tipicos da
cozinha paulista.

Também trazendo como objeto central de analise um insumo, o texto
“A Insercédo da Bananicultura em S&o Bento do Sapucai: Praticas Saudaveis
e Saberes Gastronémicos na Serra da Mantiqueira”, defende que a banana
tem enorme potencial para ao longo de seu processo de producao,
distribuicdo e consumo trazer beneficios para a saude, a alimentagdo e a
gastronomia, a partir de principios da agricultura orgéanica, da pequena

propriedade e da slow food. Da mesma forma, o artigo “A influéncia da ostra
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na origem, formacdo e manutencdo da Via Gastrondmica do Ribeirdo da
llha — Rota das Ostras — Floriandpolis, SC”, investiga como o ingrediente
“ostra” esta na origem, formagédo e manutencdo de uma rota gastrondmica,
utiliza-se de entrevistas com o0s envolvidos na rota, de donos de
restaurantes a produtores do molusco, que revelam que apesar de ter a
ostra como central na atividade da rota, a atividade € bem mais complexa.

Este dossié destaca também a relacdo da gastronomia no contexto
da producao capitalista de alimentos (commodities) versus a gastronomia
de base familiar (agroindustrias), através do artigo intitulado “Tradi¢do
Alimentar: Elemento de Emancipacdo frente a mecanismos globais de
dominagao”, cujo objetivo € apresentar o espaco rural e as tensées que nele
se fazem presente.

Também fazem parte deste nimero da Revista, na parte de temas
livres, os artigos “A perspectiva territorial no planejamento e gestao do
Turismo”, que ao reconhecer a importancia do Turismo no campo
econbmico brasileiro, traz o conceito de territorio como operacional no
planejamento da atividade turistica e potencializador do Turismo como
agente do desenvolvimento regional; o artigo “Alimentos em zonas de
conflito: perspectivas interdisciplinares”, que trata, a partir da analise da
obra Food in Zones of Conflict: Cross-Disciplinary Perspectives, das
transformagfes que ocorrem em areas de conflito, tanto nas formas de
acessar, distribuir e produzir alimentos, como nos valores e significados
sociais; e, Cultura e Patrimbénio: a alimentacdo e o “savoir-faire’na
mercantilizacdo, patrimonializacdo e outras propostas do turismo e da
inddstria cultural, artigo este que pretende esbocgar aspectos socioculturais
de construcdo da gastronomia, por meio da compreensdo do seu poder de
atratividade ao considerar um territorio relevante para a apropriacao do
turismo cultural no que tange principalmente ao olhar dos que a buscam
como arte, prazer a mesa, memodria dos lugares e sentimentos, mas
também tece uma critica a indUstria da moda dos sabores e almeja por meio

de uma revisao bibliogréafica a partir dos estudos culturais tracar uma ideia
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de como se encontra a mediacdo entre a mercantilizacdo e a ideia do

patriménio, entendendo que o gosto pode mudar com a sua globalizacao.

Estd na mesa! Desejamos uma saborosa leitura a todos.

Os organizadores.
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