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GOSTO SE DISCUTE? DIMENSOES HISTORICAS E SOCIAIS DE
EXPRESSOES CONTEMPORANEAS DO GOSTO

LIKE DISCUSSION? HISTORICAL AND SOCIAL DIMENSIONS OF
CONTEMPORARY TASTE EXPRESSIONS

Carolina Figueira da Costa”

Resumo: A construcdo historica do gosto alimentar nos aponta importantes caminhos
para pensar manifestagdes culturais e sociais. A interpretacdo dos alimentos ao longo de
diversos tempos historicos permite uma reflexdo sobre como os elementos culturais
constroem o repertorio que valorizamos do ponto de vista alimentar, assim como nossas
escolhas e preferéncias. O gosto pensado como saber € uma avaliacdo sensorial do que é
bom ou ruim, o que expressa um juizo. E esta dimensdo do gosto enquanto saber €
analisada aqui a partir de uma perspectiva teorica e historica, elencando autores e
estudos de caso. Abordamos a interpretacdo dos alimentos especialmente como
expressao cultural, a qual se mostra variavel no espaco e no tempo - e que pode ser
aprendida, aléem de transmitir critérios de avaliacdo. Sobretudo, entendemos que
experimentar o gosto de um alimento pode ser considerado um ato tanto cultural quanto
natural.

Palavras-chave: Historia do gosto. Avaliacdo sensorial. Bom.

Summary: The historical construction of food taste points us important ways to think
cultural and social manifestations. The interpretation of food over several historical
times allows a reflection on how cultural elements build the repertoire we value from
the food point of view, as well as our choices and preferences. Taste thought as
knowing is a sensory evaluation of what is good or bad, which expresses judgment. And
this dimension of taste as knowledge is analyzed here from a theoretical and historical
perspective, listing several authors and case studies. We approach the interpretation of
food especially as a cultural expression, which is variable in space and time - and can be
learned, in addition to transmitting evaluation criteria. Above all, we understand that
experiencing the taste of a food can be considered a cultural as well as a natural act.
Keywords: History of taste. Sensory analysis. Good.
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Introducéo

Refletir sobre a construcdo histérica do gosto alimentar nos aponta caminhos
Importantes para pensar manifestagdes culturais e sociais. A interpretacdo dos alimentos
ao longo de diversos tempos historicos permite uma reflexdo sobre como os elementos
culturais constroem o repertorio que valorizamos do ponto de vista alimentar, assim
como nossas escolhas e preferéncias. O que chamamos de boa comida, especialmente
no inicio do século XXI, sera pensado a partir de autores contemporaneos que ajudam a
elucidar o tema.

A pesquisa propde-se a um exercicio de investigagdo historica voltada para a
cultura social, uma historia cultural do social e uma andlise cultural do social ao mesmo
tempo (CHARTIER, 1988). Articulando, assim, compreensdes de comportamentos
humanos expressos em linguagens, conceitos e narrativas. O sabor dos alimentos e das
substancias ingeridas pode ser assumido como o gosto combinado com outras sensagoes
que sdo percebidas na cavidade oral, como a consisténcia, a temperatura, o picante, o
fresco e o sabor metalico, além das sensacfes gustativas como doce, amargo, acido etc.
Algumas recentes pesquisas ja discutem partes da lingua nas quais se percebe o frito e a
gordura,’ para além das ja conhecidas percepcdes de doce, salgado, amargo, 4cido e
umami (que identifica o gosto de glutamato monossodico). Em sentido amplo, o termo
gosto assume significado de preferéncias supostamente subjetivas de um individuo ou
grupo social, afinal a dimensdo que parece ser individual pode ser expressdo de
fabricacdo da indUstria, por exemplo, ou uma construcao da vida em comunidade, pois a

experiéncia em sentido profundo nunca é simplesmente subjetiva.

Entre Carlo Petrini e Michael Pollan

Para buscar entender como 0 gosto alimentar se expressa contemporaneamente,
partimos de nossa dissertagdo que analisa algumas obras dos dois autores especificos,
intitulada A boa comida no inicio do século XXI — Entre Carlo Petrini e Michael Pollan

(COSTA 2015). Carlo Petrini € gastronomo italiano fundador do movimento

! Sobre isso, ver: Fabienne Laugerette, Patricia Passilly-Degrace, Bruno Patris, Isabelle Niot, Maria
Febbraio, Jean-Pierre Montmayeur, Philippe Besnard, CD36 involvement in orosensory detection of
dietary lipids, spontaneous fat preference, and digestive secretions (PDF) in The Journal of Clinical
Investigation, vol. 115, n° 11, novembre 2005, pp. 3177-
3184, DOI:10.1172/JC125299,PMC 1265871, PMID 16276419
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internacional SlowFood e Michael Pollan é jornalista gastronémico e ativista
estadunidense. Analisamos especificamente os livros Buono, Pulito e Giusto — Princip?
de nuova gastronomia de Carlo Petrini, publicado em Maio de 2005 e Em defesa da
comida: um manifesto de Michael Pollan, publicado em 2008 Esses autores s&o
entendidos como pessoas publicas centrais para se refletir sobre aspectos da historia da
alimentacdo no ocidente no passado recente, em especial, em tempos de interconexdo
“global” cada vez mais intensa. Abordamos o axioma Gosto néo se discute??, presente
na esfera social ao menos desde os romanos, propondo uma reflexdo sobre o que
significa dizer “boa comida” a partir de diversas fontes que exercem critica
gastrondmica. Nesse momento, especialmente uma pergunta atravessa nossa
investigacdo: quais sdo as especificidades, convergéncias e divergéncias dos discursos
sobre o gosto e a boa comida presentes nos estudos aqui levantados.

Em nossa etapa inicial de investigacdo para entender o bom na alimentacéo,
analisamos os discursos de Carlo Petrini e Michael Pollan como marcas, reacdes,
sintomas e também como tratamentos do fendmeno descrito e conceituado no final do
século XX como globalizacdo. Em especial, como reacGes a suposta homogeneizagdo
dessa globalizacdo. Homogeneizacdo das culturas expressa pela ideia e temor, no que se
refere a alimentacdo, de uma suposta “mcdonaldizacdo” (Cf. RITZER, 1996), uma
padronizacdo dos gostos e dos produtos, de uma mercantilizacdo da vida e da comida.
De algum modo, os discursos de Petrini e Pollan podem ser interpretados como uma
reacdo, a0 mesmo tempo, anacrénica e atual a uma caracteristica contemporanea bem
expressa por Jean Chesneaux (1995 - historiador francés): partilhamos um conjunto de
situacBes e expectativas que transcendem 0s nossos territorios, o que ele conceitua
como “modernidade-mundo”.?

O que nos parece ser de consideravel importancia é a reflexdo dos processos de
apropriacOes, usos e praticas do passado na histdria da alimentacdo, como considera

Ulpiano de Meneses em A Historia da Alimentacdo: balizas historiograficas (1997).

2 Do latim “De gustibus non est disputandum”.

% Sobre isso, ver: COSTA, Carolina Figueira da. A boa comida no inicio do século XXI — Entre Carlo
Petrini e Michael Pollan. Dissertagdo (Mestrado em Alimentagdo: Fontes, Cultura e Sociedade) —
Faculdade de Letras. Estudo Geral, Repositério Cientifico da Universidade de Coimbra, Coimbra, 2015.
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Percebemos na analise de Carlo Petrini certa idealizacdo do passado e uma perspectiva
tradicionalista da cultura, que pode assumir esse conjunto de bens e “praticas
tradicionais” como um dom. O tradicionalismo presente em discursos que valorizam
demasiadamente o passado como o de Petrini, por exemplo, pode evidenciar 0s riscos
de tornar- se um recurso para suportar ou negar as contradigdes contemporaneas.
Pudemos também perceber que pode tratar-se de uma tentativa de negar a complexidade
do passado, interpretando- o como um repertério fixo. Por outro lado, o discurso de
Petrini com apelo ao “tradicional” se articula a lutas contra a industrializag¢@o alimentar,
a partir da valorizagdo do conhecimento cultural.

Quando pensamos em sentido amplo, o termo gosto pode significar preferéncias
supostamente subjetivas de um individuo ou grupo social, afinal a dimensao que parece
ser individual pode ser expressdo de fabricacdo da industria, por exemplo, ou uma
construcdo da vida em comunidade, pois a experiéncia em sentido profundo nunca é
simplesmente subjetiva. De acordo com Vanni Codeluppi (2015, p. 30) existe uma
tendéncia global, muito bem representada pelo McDonald’s, que ¢ unificar o gosto a
nivel mundial. O sabor “soft”- que mistura doce e salgado ao mesmo tempo — é pensado
por Codeluppi como a representacdo da unido de varios gostos e sabores extremamente
diferentes, e converge na busca por saciar os consumidores de diversas culturas.
Convergir diversas culturas é expressdo do fendmeno do final do século XX, a
globalizagéo.

A partir de Renato Ortiz (1994), entendemos que conceito de “mundializa¢do”
seja preferivel para o dominio especifico da cultura, entendida como a expressao do
processo de globalizagdo das sociedades. A materializacdo da mundialidade, por
diversas razoes, é desigual e o conceito de homogeneidade tende a simplificar processos
mais complexos, ainda que ndo se possa negar uma tendéncia para a padronizagdo. O
sabor homogeneizado pode ser pensando como ferramenta para conectar o mundo e
mercantilizar a vida, como é possivel pensar a partir das questdes que 0s autores que
trabalhamos Petrini e Pollan defendem. Mas pensar sobre o gosto parece-nos ser um
elemento fundamental para escarparmos as consequéncias perversas da globalizacdo e
mundializacdo. E possivel perceber que a pasteurizacio do gosto esteja caminhando

mais para a “falta de gosto”, considerando que a producdo industrial tende a reduzir a
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capacidade que as pessoas tém de formar seus proprios juizos de gosto a partir de suas
experiéncias. O sabor homogéneo so é rentavel porque parece haver, definitivamente,
uma dificuldade em “formar gosto”.

A gastronomia contemporanea tem hoje, a partir principalmente de Ferran Adria,
acentuada tendéncia por uma cozinha de ingredientes (DORIA, 2009), expressa também
pela cozinha molecular, que visa distinguir e respeitar os sabores naturais de cada
ingrediente. Assim, caberia hoje ao cozinheiro o papel de evidenciar o que ha melhor
em um ingrediente, enquanto na cozinha antiga, medieval e do renascimento, cabia ao
cozinheiro o papel de “consertar” os sabores dos ingredientes, fazendo intervengdes no
produto. Para Steve Shapin (2013), no final do século XVIII e no inicio do XIX, a
quimica influenciou as experiéncias de gosto, pois desconectou as substancias dos
alimentos, o que acabou por definhar o conhecimento empirico e medicinal dos
alimentos. Fato que se expressa notavelmente hoje na percep¢éo dos alimentos enquanto
substancias nutricionais, bem expressas pela critica ao nutricionismo feita por Michael
Pollan em suas obras. Experimentar o gosto que uma comida tem pode ser bastante
diferente considerando tempos e espacos diversos. Comer por prazer ou por uma busca
de refinamento pode j& também, por si sO, evidenciar juizos consideravelmente
distintos.

Nossa pesquisa dialoga especificamente com tematicas ja amplamente discutidas
no campo da histéria da alimentacdo. Para Massimo Montanari (2012), o gosto se
coloca como um produto cultural e da sociedade, ambos sujeitos a uma escolha pessoal
apreendida durante a vida. H&4 uma defesa de que gosto faz parte do patriménio cultural
da sociedade humana, que mudam no espacgo e no tempo, nos quais se pode aprender e
transmitir critérios de avaliacdo. O gosto € ainda visto como expressdo de um 0rgao que
ndo é o evidente, a lingua, e sim o cérebro, um o6rgdo cultural e historico que escolhe,
aprende e transmite os critérios de avaliacdo sempre sujeitos a constantes alteracfes. O
sabor percebido pela lingua pode ser uma experiéncia objetiva e subjetiva, dependente
de um conhecimento a partir de uma educacdo do gosto para ele. O gosto romano
antigo, medieval e do renascimento elaboraram, segundo Montanari, por exemplo, um

modelo de cozinha baseado, principalmente, na ideia do gosto artificial e na mistura de
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sabores, que € muito diferente do que a cozinha europeia, de modo geral, assume hoje

como sendo a sua cozinha.

O artificial, o natural e a critica gastronémica

Refletir sobre 0 que se considera por artificial e natural na alimentacéo tem sido
tema recorrente em nossas investigacbes. Como ja apontado em nossa dissertacdo
(COSTA 2015), a expectativa futura da alimentacédo foi j& o gosto pelo artificial. A esse
respeito retomamos importante uma passagem de Os Maias: “‘Imaginava entdo o
Vilaca (...) que daqui a séculos ainda se comeriam hortalicas? O hébito dos vegetais
era um resto de animalidade do homem. Com o tempo o ser civilizado e completo vinha
a alimentar-se unicamente de produtos artificiais, em frasquinhos e pilulas, feitos em
laboratorios do Estado... ” (In: CASCAO, 2011, p. 56. Grifo nosso). Essa passagem nos
incita a pensar de que maneira as expectativas, assumidas enquanto horizonte de
expectativas, sdo também agentes de construcdo do futuro (Cf. KOSELLECK, 2006).
Sdo expectativas que colocam o presente em dialogo ndo sé com o passado, mas
também com o futuro.

Experimentar o gosto de um alimento pode ser considerado um ato tanto cultural
quanto natural, como sugere Steve Shapin (2013). O que é chamado de natural neste
caso € o fator fisioldgico experimentado pelas papilas gustativas, enquanto o cultural
sdo elementos externos que influenciam a percepcdo do sabor. A forma natural tende a
ter grande estabilidade no curso do tempo. Ja a parte cultural tem forte relacdo com as
expectativas e compreensdes do sabor e sofrem grandes variabilidades temporais e
culturais, ainda de acordo com Shapin.

A partir desse caminho investigativo, entendemos que para compreender como a
historia do gosto é construida no Brasil, a critica gastrondmica tem se mostrado como
uma importante fonte ainda a ser compreendida, dado seu carater de testemunho
histérico do que é preferivel e valorizavel em termos alimentares. Apoiando-se numa
tradicdo ja estabelecida em historia intelectual, nos propomos a pensar nossas fontes
como acontecimentos, o que significa considera-los em seus momentos de enunciagédo
como estruturas suficientes e reveladoras das realiza¢Ges discursivas. Como testemunho

historico, os guias aparecem como potentes acessos privilegiados as formas pelas quais

19.

(0]

9
Aprovado em: 10 de dezembro de 2019.

Recebido em: 12 de setembro de

— | Carolina Figueira da Costa

[
-



Revista Latino-Americana de Historia, vol. 08, n% 22 - ago./dez. de 2019
ISSN 2238-0620

determinada sociedade experimenta, concebe e prefigura a realidade e a temporalidade.
Tal compreensdo implica analisar os enunciados para capturar diversas camadas de um
texto. A compreensdo do “sentido” de um enunciado ndo se foca apenas em “o que se
disse” (contetido semantico das ideias), mas, em especial, “quem disse”, “como foi
dito”, “onde”, “a quem”, “em que circunstancias” (PALTI, 1998). Caminho este ainda a
ser percorrido.

Vimos desenvolvendo uma reflexdo sobre como os elementos culturais
constroem o repertorio que valorizamos do ponto de vista alimentar, assim como nossas
escolhas e preferéncias. Utilizamos também Pierre Bourdieu (1983) para pensar a
construcdo dessas expressdes culturais do gosto como expressdes de classe. Ha que se
fazer aqui uma importante distincdo entre o habitus, evidenciado por Bordieu como
“sistema de disposi¢cdes duraveis e transponiveis que exprime, sob a forma de
preferéncias sistematicas, as necessidades objetivas das quais ele ¢ o produto” daquilo
qgue chamamos por gosto alimentar dos individuos. Os comportamentos alimentares
estdo sujeitos a posicdes sociais, evidentemente. Na dissertacdo analisamos como
Marvin Harris defende que as escolhas alimentares dos povos e individuos sdo
determinadas por um calculo que considera a conveniéncia das vantagens e
desvantagens. (MONTANARI, 2012). Assim como para Montanari, nem sempre bom €
0 que convém comer, pensando que os habitos alimentares ndo correspondem

necessariamente ao gosto dos individuos.

Considerac0es Finais

Analisar a critica gastrondmica se mostra fundamental para compreender o que
se defende como bom - no sentido que pode ser diferente, inclusive, daquilo que se tem
por habito comer, mas que funciona como um norte da alimentacdo. E sobre isso
reiteramos a reflexdo: escolha ndo é necessariamente o que se considera por bom. Bom
ndo € o que se come em maior quantidade. No caso de grupos sociais mais abastados, 0
objeto de desejo ndo € o que mata a fome, mas sim o que € raro e de dificil acesso. Isso
pode ajudar a pensar como se constroem culturas alimentares que incorporam os habitos
alimentos de camponeses, por exemplo, com um discurso muito diferente do contexto

de caréncia (MONTANARI, 2012). Como se pode perceber, os discursos sobre o gosto,
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ou 0 que é desejavel, mudam no tempo e no espaco. O bom estaria, assim, numa
posicdo simbdlica muito mais proxima dos desejos e menos das escolhas efetivas.
Identificamos que a necessidade de aprofundar nossa investigacéo sobre a critica
gastrénomica entre Europa e Brasil a partir de fontes como guias turisticos que avaliam
estabelecimentos alimentares, a exemplo do Guia 4 rodas, Guia Michelin, Gambero
Rosso, assim como eventos de gastronomia como Madrid Fusion, além criticos
expoentes para essa investigacdo - entendendo-0s como marcas, reagdes, sintomas e
também como tratamentos de uma histéria contemporanea do gosto. Aqui cabe uma
breve contextualiza¢do: Michelin é um guia turistico publicado pela primeira vez no ano
de 1900 na Franca; o mesmo Michelin da marca pneumatica que é simbolizada pelo
boneco branco inflavel que tem formato de pneus em seu corpo. O guia é hoje das
referéncias mais importantes em sugestéo e analise de restaurantes e hotéis na Europa e
no mundo. Sua construcdo nos mostra um significativo sintoma da histéria do turismo
moderno que pensa a sistematizacdo e organizacdo da atividade turistica, e de uma
compreensdo territorialista das expressdes culturais alimentares. Sua classificacdo se da
por meio de estrelas, cuja nota maxima atinge classificacdo de trés estrelas. O Madrid
Fusion, por sua vez, ¢ um congresso internacional de gastronomia que acontece
anualmente na cidade de Madrid desde o ano de 2003, e que vem ao longo de suas
edicdes elencando tematicas centrais de discussdo nesse campo de conhecimento.
Entendemos que um dos caminhos investigativos tedricos a serem ainda
desbravados € uma melhor compreensao do papel do territério da construgdo do gosto,
ja que, como nos lembra Montanari, a relacdo entre cozinha de territorio (local) e
cozinha internacional (global) é uma das grandes questdes da cultura alimentar
contemporanea (MONTANARI, 2012), ja que de algum modo, a cozinha de territdrio
em seu estatuto cultural forte & também um produto da globalizagéo ou, pelo menos, €
uma invencdo moderna. Dai sua coexisténcia. Se pensamos, por exemplo, em um
mundo fracionado como o antigo e o medieval, a aspiracdo girava ao entorno de
construir um modelo de consumo universal, assim a cozinha internacional parece ter
“raizes” antigas. Ao passo que, paradoxalmente, hoje se assiste a uma tendéncia em
afirmar os valores especificamente locais. Assim, ainda segundo Montanari, no Gltimo

século a tendéncia & uniformidade do consumo € um fato, em especial, pela
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multiplicacdo das trocas, pela forca da industria e multinacionais da alimentagéo, assim
como vimos com Petrini e Pollan.

A histdria da alimentagdo no Brasil por sua vez nos aponta a hipétese de que
existem muitas permanéncias do passado colonial em nossa histdria do gosto alimentar,
numa valorizacéo excessiva de uma das matrizes culturais que compde nossa construcao
identitaria: a europeia. Acreditamos ser interessante uma busca, como Canclini nos
incita a pensar, por “reconstruir a verossimilhanga historica e estabelecer bases comuns
para uma reelaboracdo de acordo com as necessidades do presente” (2006, p. 201).
Nesse sentido, a historicizacdo da critica gastronémica no Brasil a partir de outras
referéncias pode nos proporcionar uma compreensdo mais ampliada de nossas
expressdes culturais. Como ja evidenciamos aqui, entende-se que a definicdo de gosto
faz parte das expressdes culturais da sociedade humana, que mudam no espago e no
tempo, nos quais se pode aprender e transmitir critérios de avaliagdo. Mas 0 gosto
pensado também como saber é uma avaliacdo sensorial do que é bom ou ruim, o que
expressa um juizo. E esta dimensdo do gosto enquanto saber deve ser analisada
historicamente. Essas questdes acerca do gosto alimentar parecem estar embebedadas
com a ideia de que gosto ndo se discute, pelo menos desde os romanos, mas que
parecem apontar caminhos importantes, como vimos tratando aqui. Assumir os conflitos

nas suas constituicdes parece um bom passo.
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