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Apresentacao
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Na chamada de artigos que publicamos e divulgamos para este dossié, haviamos
afirmado que “é notavel que as discuss@es em torno dos habitos e das culturas alimentares
tém ganhado cada vez mais espaco na sociedade e na academia”. Podemos considerar o
grande nimero de producdes de pesquisadoras e pesquisadores® que recebemos para
compor este nimero da Revista Latino-Americana de Historia um acontecimento que
ajuda a comprovar aquela sentenca. Hoje, no Brasil, os estudos sobre alimentacdo estdo
em vias de consolidacdo, sendo a perspectiva interdisciplinar um dos seus principais
trunfos. Ha poucos dias do lancamento desta publicacdo, experienciamos um evento
ocorrido na Universidade de Sdo Paulo que demonstrava justamente isso. O Il Simpdsio
Internacional de Pesquisa em Alimentacio” reuniu mais de uma centena de historiadores,
sociblogos, antropdélogos, museodlogos, nutricionistas, gastrélogos, economistas — além de
cozinheiros, produtores rurais e ativistas sociais —, compartilhando diferentes mesas,
discusses e grupos de trabalho.

Por mais que tenhamos um caminho ja trilhado por académicas e académicos que
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se debrucam sobre a histéria e a cultura da alimentagdo desde a década de 1990°, ha uma

nova geracdo de estudiosos que acabou por ampliar ndo s6 0 nimero de projetos de
pesquisas em programas de pos-graduacdo, mas as possibilidades de investigacdo em
termos de objetos, perguntas e metodologias. Pode-se conjecturar que a procura pela
tematica da alimentacdo e o alargamento das perspectivas possiveis para aborda-la na
academia sejam possiveis e estejam orientando-se pelas proprias demandas e reflexdes da
sociedade contemporanea.
Uma serie de questdes referentes a comida e ao ato de alimentar-sese apresenta
como fundamental no tempo presente, sobretudo nas sociedades ocidentais e
ocidentalizadas. Por um lado, ocorre a popularizacdo da gastronomia e do discurso
gastrondmico, com a proliferacdo de cursos técnicos e superiores na area, 0 sucesso dos
programas de televisdo e das séries em servicos de streaming que abordam a cozinha
especializada e a destacada posi¢do que cheffes e chefs conquistaram na midia, no mundo
editorial e no debate publico. Disto decorre, em alguma medida, a “gastronomizagdo” da
alimentacdo, a qual acaba por criar uma nova relacdo entre a comida e o comedor-
consumidor que, além de estetizada (BARBOSA, 2009), € mediada e expressa pelo
marketing, pela publicidade (DORIA, 2015) e, agora, também por influenciadores digitais.
De outra parte, as mudancas nas formas de produzir, distribuir e consumir alimentos
ocorridas, especialmente, a partir da segunda metade do século XX, acabaram por criar
sentimentos de apreensao e culpa a mesa, muitas vezes causadas por aquilo que Claude
Fischler chamou de gastro-anomia®. O que ocorre é paradoxal: ainda que haja
diversos beneficios na alimentacdo contemporanea — abundancia, preco, seguranca e
qualidade nutricional, por exemplo —, dela se originam inimeros problemas, tais como

“excessos e caréncias, medo de contaminacéo e sentimentos de alienacdo e perda da

> E aqui destacamos, para citar algumas, as trajetrias de Carlos Roberto Antunes dos Santos e seu Grupo de
Estudos e Pesquisas em Histéria e Cultura da Alimentacdo da UFPR, da professora Leila Mezan Algranti e o
DIAITA - Patrimbnio Alimentar da Lusofonia, de Maria Eunice Maciel e o Nucleo de Estudos
Interdisciplinares em Cultura e Alimentagdo da UFRGS e de Henrique Carneiro, que hoje coordena
0 Laboratorio de Estudos Histéricos das Drogas e da Alimentagdo na USP.

®0 soci6logo francés criou o conceito em 1979, divulgando-o no artigo “Gastro-nomie et gastro-anomie.
Sagesse du corps et crise bioculturelle de I'alimentation moderne”. Em entrevista a Mirian Goldenberg,
Fischler afirmou que a ideia de “gastro-anomia” intenta expressar as “dificuldades que as pessoas tém para
lidar com a complexidade que se tornaram as praticas e representacfes alimentares na sociedade
contemporanea”. Assim, ainda segundo o estudioso, enquanto as sociedades, em todas as culturas, tém
cédigos complexos e regras implicitas sobre a comida e o ato de comer, atualmente isto é desestruturado
pela crescente individualizagdo e desinstitucionalizacdo dos habitos alimentares ¢ de comensalidade: “as
pessoas se sentem desconfortaveis e cheias de medos e conflitos sobre o que deveriam comer e como
deveriam comer; isso de algum modo é uma forma de gastro-anomia” (GOLDENBERG, 2011, p. 237).
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‘competéncia alimentar’” (CARNEIRO, 2010, p. 10 ). Assim, ao tempo em que temos

acesso, nos restaurantes de nossas cidades e nas prateleiras dos supermercados, a
culinérias de vérias partes do mundo ou a novos alimentos criados em laboratorios de
gastronomia ou engenharia, vamos desaprendendo a preparar a nossa comida e a
reconhecé-la em suas qualidades, especialmente gustativas, e em seus referentes
territoriais, culturais, conviviais e identitarios (POLLAN, 2014; WILSON, 2019).

O sentimento de ameaca da perda e do desaparecimento de determinados habitos
alimentares e de comensalidade, de saberes e fazeres culinarios e, até mesmo, de insumos
alimenticios e das formas de produzi-los, acabaram promovendo o fendmeno da
patrimonializacdo (POULAIN, 2016) de quase tudo o que se refere a comida. Nos anos-
patriménio (HARTOG, 2014), receita, artefato culinario, cozinha regional ou nacional,
produto e saber-fazer sdo objetos de registro, tombamento e/ou museificagdo. Neste
sentido, movimentos como o Slow Food surgem para promover discursos e acbes de
preservacdo que acabam por recair em discursos nostalgicos e por celebrar a retomada de
elementos do passado (COSTA, 2015). O mesmo Slow Food, por outro lado, também se
preocupa com algo que desejdvamos ja estar no pretérito, mas que ainda néo foi superado
por muitas comunidades ao redor do globo: a fome e a inseguranca alimentar.
Experienciar a “fome na abundancia”, afinal, ¢ mais um paradoxo dos nossos tempos
(CONTRERAS, 2015).

Na atualidade, a alimentacdo é pauta cultural, social, econémica, ambiental,
humanitaria e politica. Aquilo que comemos e as escolhas alimentares que fazemos dizem
respeito ndo sO as nossas formas de expressao e as nossas identidades, mas aos direitos
fundamentais dos seres humanos, a sobrevivéncia dos ecossistemas e as questdes
climaticas, a ética em relacdo aos animais, as questdes relativas ao acesso a terra, a divisdo
de papeis de género na sociedade, as politicas publicas de salde e seguranga social, a
soberania das populagOes tradicionais, entre tantos outros pontos. Mais do que nunca,
comida ¢ “boa pra pensar” (CASTRO; MACIEL, 2013).

Foi justamente para promover a reflexdo e a produgédo de conhecimento a partir de
diferentes problematizagdes em torno da comida, bem como a divulgagéo de investigacdes
recentes produzidas no Brasil, que produzimos o dossié¢ “Alimentacdo: Historia, Cultura e
Patrimonio”. Os artigos aprovados para a edigdo sdo diversos em suas tematicas,
abordagens, reflexdes tedricas e fontes de pesquisa. O primeiro deles, “Agucar e devogao:
saberes e fazeres das Veronicas de Alfenim da festa do divino de Pirendpolis”, de Amanda
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Alexandre Ferreira Geraldes, aborda a historia, o processo do saber-fazer e os significados

de um doce relacionado as praticas de religiosidade popular da Festa do Divino Espirito
Santo da cidade de Pirendpolis, em Goiés: o alfenim, ali denominado Ver6nica. O texto
seguinte, de Eliane Morelli Abrahdo, é parte dos resultados da investigagdo do pos-
doutoramento sobre “A estética dos sabores e do poder: a colegdo de menus da Colegdo
Washington Luis (1889-1930)" que a autora realiza junto ao Museu Republicano
“Convengao de Itu”/Museu Paulista (USP). Em seu artigo, Abrahdo examina a colec¢ao de
cardapios de almogos e jantares reunida por Rui Barbosa ao final do século XIX e no
inicio do XX, tratando-a como um conjunto de fontes relevantes para pensar as préaticas
alimentares, de sociabilidade e as formas de, a mesa, constituir poder e construir a politica
nos primeiros anos da nossa Republica. O terceiro estudo também trata dos habitos
alimentares e de comensalidade dos primeiros anos do Brasil republicano, agora
abordando o mundo privado. Ao pesquisar o consumo alimentar e as significacoes
culturais dadas a comida por uma familia de classe média de Belo Horizonte, Natania
Silva Ferreira procura compreender como era a alimentacdo na capital mineira nas
primeiras duas décadas do século XX.

Em “Sabores e memorias portuguesas (Sao Paulo 1940-2000)”, Maria Izilda
Santos de Matos investiga a dinamica de apropriacdo e de invencdo das tradi¢des realizada
por portuguesas e portugueses que se deslocaram para Sao Paulo ao longo de boa parte do
novecentos. Estudando em diferentes fontes as experiéncias alimentares em celebragcfes
ou no cotidiano paulista, a pesquisadora analisou os fluxos de memorias gustativas, de
saberes e de gestos culindrios do grupo imigrante desde o além-mar até o territorio de
chegada, assim como suas respectivas adaptagdes e reconstrucdes. Ja o artigo de Fernando
Santa Clara Viana Junior e Patricia Merlo buscou compreender a importancia do oficio
das Paneleiras de Goiabeiras, registrado em 2012 como Patrimonio Imaterial no Livro dos
Saberes do IPHAN, para a manuten¢do de uma dada “identidade gastrondmica capixaba”.
Para isso, 0 autor e a autora retomam a trajetdria historica deste saber e analisam de que
maneira as praticas das Paneleiras de Vitoria sdo atualizadas em nossos tempos,
especialmente em virtude do consumo turistico.

Carolina Figueira da Costa reflete sobre a construcdo historica do gosto alimentar
em “Gosto se discute? Dimensdes historicas e sociais de expressdoes contemporaneas do
gosto”. Em seu trabalho, a pesquisadora defende que a dimensao do gosto enquanto saber
— 0S juizos sobre aquilo que é considerado bom ou ruim — é construida cultural e
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historicamente. A partir da analise das obras de Carlo Petrini e de Michael Pollan, Costa

investiga o que significa, no inicio do século XXI, aquilo que chamamos de “boa comida”.
Também pensando em historicidade e em contemporaneidade, Viviane Soares Aguiar
investiga como a trajetéria do “virado a paulista” foi produzida nas narrativas de
intelectuais, procurando entender como este preparo, recentemente tombado como
Patriménio Imaterial de S&o Paulo, tornou-se parte de um imaginario identitario daquele
estado até ser alcado a “prato tipico” paulista. Em seu artigo, intitulado “Do feijdo com
toucinho ao ‘virado a paulista’: o percurso simbdlico de uma receita na formacdo de um
patrimonio culinario de Sao Paulo”, a autora questiona o processo de criagao de cozinhas
regionais e receitas emblematicas, chamando a atencdo para a necessidade de
desnaturaliza-las.

“Comida ¢ arte, cultura ¢ arte, conhecimento também ¢ arte: primeiros passos para
um esbogo de arte, gastronomia e educagdo para além da alma”, de Marcos Antdnio
Bessa-Oliveira, € texto originado de seu pods-doutoramento e relacionado ao Grupo de
Pesquisa NAV(NE — Ndcleo de Artes Visuais em (re)Verificacdes Epistemologicas
(UEMS/CNPq), do qual o autor € lider. Bessa-Oliveira prople entrecruzar arte,
gastronomia e educacdo com o intuito de criar e possibilitar a construcdo de
conhecimentos formais e informais de sujeitos sociais. Para isso, sugere descolonizar os
saberes, produzindo-os e inscrevendo-os, entdo, a partir daquilo que conceitua como
“experivivéncias” socioculturais. A seguir, o trabalho de Adriana Salay Leme, “Camara
Cascudo e Josué de Castro: Um dialogo sobre a epistemologia da alimenta¢do” joga luzes
sobre a formacdo da epistemologia nos estudos sobre alimentacdo no Brasil, ao analisar
missivas trocadas entre o intelectual potiguar e o pernambucano. A investigadora procura
identificar nas correspondéncias, nas trajetdrias e nas obras de Camara Cascudo e Josue de
Castro como cada um construiu seu pensamento em um momento em que areas como a
nutricdo, a sociologia, a antropologia ou a histéria apenas comecavam a ser
institucionalizadas e disciplinarizadas, e que as investigagOes sobre a alimentacdo eram
ainda incipientes no Brasil.

Utilizando outros estudos historiograficos e o relato do alferes José Peixoto da
Silva Braga, Deusdedith Alves Rocha Junior produziu artigo em que descreve 0s habitos
alimentares dos integrantes da bandeira de Bartolomeu Bueno da Silva, conhecido como
Anhanguera, ocorrida entre 1722 e 1725. Em seu texto, o autor intencionou, ainda,

relacionar as praticas de alimentagdo dos bandeirantes setecentistas com aquelas que
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tinham as populacGes nativas por eles contatadas e com a cultura alimentar paulista do

mesmo periodo. Em “Chega de Nabisco na lata! Queremos arroz, feijao, e farinha no
prato: a alimentagdo da FEB na 2GM?”, Priscila Ervin Saval analisa como era a dieta
desenvolvida e consumida pelos exércitos estadunidenses e brasileiros durante a Segunda
Guerra Mundial. A mestranda chama a atencdo para a importancia da comida como
elemento cultural e identitario dos combatentes, sobre o quanto o planejamento e a
preparacdo de suas provisdes acabou por desconsiderar este aspecto e quais foram as
consequéncias disto no front e na memaria que os soldados acabaram por construir sobre o
combate. Para finalizar, o artigo de Ricardo da Silva Mayer objetiva reconstituir a
trajetéria da bomba de chimarrdo ao realizar uma revisao da bibliografia sobre o tema e
analisar relatos de missionarios jesuitas e de viajantes que percorreram o sul do Brasil ao
longo do século XVIII. Aqui, Mayer discute e testa a hipotese do folclorista galcho Luiz
Carlos Barbosa Lessa, que sugeriu a presenca do artefato utilizado para beber a infuséo de
erva-mate entre indigenas guarani ja no século XVI, quando da chegada de colonizadores
espanhois naquele territorio.

Desejando a todos uma boa e proveitosa leitura, torcemos para que 0s artigos aqui

publicados estimulem novos questionamentos e estudos sobre alimentagéo!
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