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RESUMO

A presente pesquisa buscou entender que memorias das cozinhas brasileiras estao
sendo construidas nos cursos de bacharelado em Gastronomia das Universidades
federais brasileiras, tendo como base a discussdo sobre identidade e patrimonio, da
selecdo sobre o que ¢ considerado representativo dessas identidades culturais brasileiras
ligadas a comida. Trouxemos uma reflexao sobre a constru¢do do que ¢ ser brasileiro ao
longo do ultimo século, sobre os autores que fizeram as primeiras publicagdes sobre as
cozinhas brasileiras, assim como os autores contemporaneos. Abordamos o surgimento
dos cursos de gastronomia de uma forma geral e também nas universidades publicas e
nos aprofundamos no tema analisando as disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras.
Para isso, foram utilizados os métodos de revisdo bibliografica acerca do tema, assim
como entrevistas semi-estruturadas com os docentes das disciplinas ligadas as cozinha
brasileiras. Entendemos que, de um modo geral, o que s@o apresentadas nas disciplinas,
atualmente, sdo as “cozinhas brasileiras”, com aspas, ligadas a formacdo ideoldgica
dominante e turistica e ndo as cozinhas brasileiras, sem aspas, ligadas as memorias

coletivas.

Palavras-chave: Gastronomia, cozinha brasileira, universidade publica, bacharelado,
memoria social.



ABSTRACT

This research has sought to understand what kind of memories of Brazilian cuisines are
being built in the Bachelor's Degree in Gastronomy courses at Brazilian Federal
Universities, based on the discussion about identity and heritage, the selection of what is
considered representative of these Brazilian cultural identities related to food. We have
brought a reflection on the construction of what it means to be Brazilian over the last
century, on the authors who made the first publications on Brazilian cuisine, as well as
contemporary authors. We have approached the emergence of gastronomy courses in
general and also in public universities and we have gone deeper into the theme by
analyzing the disciplines related to Brazilian cuisine. For this, bibliographic review
methods on the subject were used, as well as semi-structured interviews with teachers of
disciplines related to Brazilian cuisine. We understand that, in general, what is currently
presented in the disciplines are “Brazilian cuisines”, with quotation marks, linked to the
dominant ideological formation and tourism, and not Brazilian cuisines, without

quotation marks, linked to collective memories.

Keywords: Gastronomy, Brazilian cuisine, public university, bachelor's degree, social

memory.
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BREVE PERCURSO

Quando fiz minha graduagdo em gastronomia, ha 14 anos, o curso era somente
oferecido em universidades privadas na cidade do Rio de Janeiro, e na modalidade
tecnologica. Sendo assim, era uma formag¢do para que os alunos ingressassem
rapidamente no mercado de trabalho. Nao havia um aprofundamento a respeito do
pensamento sobre a gastronomia, sobre questdes puramente académicas. As aulas de
cozinha brasileira eram divididas conforme a divisdo politico geografica do Brasil, em
regides. Nos faziam conhecer os pratos “tipicos” regionais, seus ingredientes € modos
de fazer. No que se refere a parte historica, cultural, sociologica e antropoldgica, sé tive

uma disciplina, que na época se chamava Antropologia da Nutri¢do.

Depois de terminar a graduagdo, ingressei no mercado de trabalho como
cozinheira e mais tarde constitui uma empresa em sociedade com um colega de
faculdade. Sempre continuei buscando um aprofundamento sobre as questdes culturais
que envolvem a comida. Cada vez mais me engajei como cidada, profissional e curiosa.
No ano de 2015 participei do grupo de trabalho da ALERJ que desenvolveu o projeto de
lei n° 1042/2015, e que em 28 de dezembro de 2015 foi sancionado pelo governador do
Estado do Rio de Janeiro, como a Lei n® 7180, que determina o Marco Referencial da
Gastronomia como Cultura. Obtive nessa rica experiéncia a percep¢ao dos diversos
pontos de vista que permeiam a alimentacao, o comer, a agricultura, o patrimdnio e tudo
mais que envolve a gastronomia. No ano de 2016 participei do II Congresso
Internacional de Gastronomia e Ciéncia dos Alimentos, promovido pela Universidade
Federal do Ceara, em Fortaleza. Foi nessa ocasido durante um debate sobre cozinha
brasileira que uma aluna do curso de bacharelado em gastronomia da UFC se levantou e
disse que ndo se via representada pela cozinha regional do Ceara conforme apresentada
pela disciplina académica e reproduzida pelos palestrantes. Aquela colocagdo me fez
pensar longamente, e até hoje, sobre como ocorreu € ocorre a constru¢do do que se
entende por cozinha brasileira. O que foi considerado, o que foi esquecido e para onde

caminhamos.

Durante os anos seguintes busquei um programa de pds-graduagdo que me
possibilitasse esse estudo. Nao foi facil encontrar, tanto um Programa, como uma
professora que se dispusesse a orientar o projeto. Em vdrias ocasides em que me

apresentei como gastronoma fui olhada com pouco caso. Me parece que ainda existe na



academia um preconceito, mesmo que velado algumas vezes, com os estudos sobre a
gastronomia. Por mais que atualmente os estudos sobre a gastronomia tenham diversas
caracteristicas, entre elas o processo de resgate do prazer de cozinhar e de comer, a
valorizacao da origem e da qualidade dos ingredientes, a valorizagcdo das técnicas e dos
saberes tradicionais gastrondmicos (Zaneti apud Barbosa, 2009), a crescente demanda e
o uso de ingredientes locais produzidos com recursos que remetam a tradigdo,
identidade e autenticidade e desencadeia uma (re)aproximacao e (re)valorizagdo, que
vao redefinir as relagdes entre chefs, consumidores e produtores (Zaneti, 2017), e
sobretudo o reconhecimento da gastronomia como patrimoénio cultural material e
imaterial, quando a pesquisa ndo esta ligada a temas considerados “sérios”, como saude
publica, nutri¢do, propriedade fundidria para a producdo de alimentos, industria de
alimentos, dentre outros, quando se fala de comida, de cultura gastronomica, ou mesmo

de cultura alimentar, o tema ¢ tratado com certo desdém.

Conheci a professora Juliana Venturelli, hoje doutoranda do Programa de Pos-
Graduacgao em Memoria Social - Unirio (PPGMS), em um seminario de organizado pela
Assembleia Legislativa do Estado do Rio de Janeiro (ALERJ) juntamente com o Grupo
de Trabalho Gastronomia como Cultura. Posteriormente Juliana me indicou a leitura do
livro “A memoria coletiva”, de Maurice Halbwachs. Assim, encontrei no autor um
primeiro passo para compreender o que ¢ memoria social € no PPGMS um lugar para
desenvolver essa pesquisa, pois ndo tinha a intencdo de fazer um estudo histoérico ou
pedagogico, mas entender o que estd envolvido na constru¢do do que se entende por
cozinha brasileira nos cursos de bacharelado nas universidades publicas. Sendo a
gastronomia um campo de estudo interdisciplinar, s6 seria possivel, em principio,
abordar tal tema em um Programa que fosse também interdisciplinar. Participei como
ouvinte da disciplina Memoria e Patrimonio, ministrada pelo professor José¢ Bessa e
pela professora Leila Ribeiro, para conhecer melhor o programa e posteriormente tive a
felicidade de participar, também como ouvinte, da disciplina Alimentagdo e Cultura,

ministrada pela professora Maria Amalia Oliveira, que me orienta nessa pesquisa.
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INTRODUCAO

Através do pensamento de Maurice Halbwachs (2006), para quem a memoria seria
uma construgdo social, formando-se a partir das relagdes mantidas entre individuos e
grupos, um fendmeno eminentemente coletivo, vou buscar entender e analisar a
construcdo das memorias das cozinhas brasileira nos cursos de bacharelado em
gastronomia. Conforme Halbwachs, as memorias individuais se constituem a partir de
“quadros sociais de memoria”, que sdo impostos ou fornecidos pelo meio social. Estes
funcionam como pontos de referéncia para a construcdo subjetiva de lembrangas,
conferindo estabilidade e coeréncia as representacdes coletivas. A relagdo entre
memoria e identidade faz com que Halbwachs estabelega uma associagdo entre memoria
e tradi¢do. Para ele, a memoria ndo diz respeito simplesmente a uma experiéncia
iniciada e concluida no passado. A memoria ¢ algo que permanece vivo, animando os
pensamentos e acdes dos individuos e grupos no presente. O autor nos fala sobre os
diferentes pontos de referéncia que estruturam nossa memoria, entre eles o patrimonio
arquitetonico, as paisagens, o folclore e a musica. A gastronomia ¢ um desses pontos de
referéncia, ja que os modos de plantar, colher, preparar e comer, e também os sabores e

aromas fazem desabrochar recordagdes.

As visdes construidas sobre o passado revelam mais sobre o presente do que sobre o
passado que se pretende restituir. A memoria ¢ um tipo de relagdo que se estabelece
entre o passado e o presente. Somos hoje uma sociedade orientada para o futuro.
Estamos em constante mudanca. Nossa sociedade, nossos valores e nossas formas de
agir podem ser melhor compreendidos se nos dedicarmos a estudar e compreender a
forma como nossas memorias sdo construidas € sobre as maneiras como representamos

o passado.

Nessa construgao, a universidade como instituicao portadora de legitimidade, e com
poder simbolico importante na sociedade brasileira, ¢, a meu ver, um lugar de
constru¢cdo de memoria das cozinhas brasileiras, construindo também um pensamento
cientifico junto aos que estdo em formacao académica. Dessa forma, realizar a pesquisa

nas universidades publicas brasileiras foi a nossa escolha.

Nosso objetivo ¢ entender que memorias das cozinhas brasileiras estdo sendo

construidas tendo como base a discussdo sobre identidade e patrimdnio, da selegdo
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sobre o que ¢ considerado representativo dessas identidades culturais brasileiras ligadas

a comida.

No capitulo 1 apresentaremos uma visao geral sobre a formacdo de ideia de nacdo,
segundo Geary. A percep¢ao e a construcao do que € ser brasileiro foi sendo moldada ao
longo do tempo. Assim traremos um breve levantamento histérico e cultural tendo como
base o socidlogo Renato Ortiz e faremos a conexao da comida como cultura através da
antrop6loga Maria Eunice Maciel e do historiador Massimo Montanari. Para
entendermos o que ja foi pensado e publicado sobre cozinha brasileira, fizemos uma
revisdo bibliografica dos autores Luis da Camara Cascudo, Gilberto Freyre, Carlos
Alberto Doria, Maria Eunice Maciel, Martin César Tempass ¢ Lourence Alves. Ao final
do capitulo fundamentamos a escolha da universidade como local de construcdo de
memorias devido ao poder simbolico, no sentido de Bourdieu, que a sociedade lhe
confere. A ideia de que a universidade publica tem papel decisivo na formagao das
visdes sobre a cultura, segundo Franklin Leopoldo e Silva, e assim sobre a construcao

da memoria em nossa sociedade, encerra o capitulo.

As definicdes de gastronomia, cozinha e culindria ndo nos pareceu claramente
estabelecida no campo da gastronomia. As disciplinas de cozinha brasileira aparecem
com nomenclaturas diferentes nas universidades publicas. Elas sdo nomeadas como
cozinha brasileira, gastronomia brasileira ou culinaria regional brasileira. Desta forma
entendemos ser importante iniciar o capitulo 2 com uma abordagem sobre estes

conceitos.

Em busca de um aprofundamento desse entendimento enviamos um questionario
com uma pergunta objetiva sobre esses conceitos aos coordenadores dos cursos de
Gastronomia, mas obtivemos somente uma resposta. Assim, buscamos entender se
existe uma concordancia sobre esses conceitos no campo de estudos da Gastronomia
incluindo essa pergunta nas entrevistas feitas com as professoras e professores das
disciplinas ligadas a cozinha brasileira. Nosso referencial tedrico para essa discussdo
sdo os autores, Carlo Petrini, Massimo Montanari, Carlos Alberto Doria, Rafael Ferro e
Maria Eunice Maciel. Essa abordagem nos deu base para entender melhor como as
disciplinas sdo construidas. Fizemos um breve histérico sobre os primeiros cursos
superiores de Gastronomia no Brasil, chegando aos cursos de bacharelado em

Gastronomia nas universidades federais brasileiras, onde abordamos a descrigdo e
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analise dos projetos politico pedagogicos, com sua proposta geral de formagao, uma
breve analise das matrizes curriculares, e a presenca das diversas cozinhas nas grades

curriculares, encerrando assim o segundo capitulo.

Comecamos o capitulo 3 com a descrigdo e andlise as disciplinas ligadas a cozinha
brasileira, inicialmente fazendo a descri¢do e analise das ementas dos conteudos
programaticos, buscado entender suas semelhancas e diferengas. Seguimos com a
analise das entrevistas semiestruturadas com as professoras e os professores das
disciplinas ligadas a cozinha brasileira. Analisamos também a selecdo de preparagdes
culinarias que sdao apresentadas aos alunos e a forma com que sdo estruturadas as
disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras A partir da analise bibliografica e do material
coletado, foi possivel perceber o que esta representado e de que forma; e o que nio esta
representado na constru¢do das memorias das cozinhas brasileiras. O referencial tedrico
desse percurso conta com o historiador Durval Muniz de Albuquerque Junior, a
gedgrafa Ina Elias de Castro, a filosofa Marilena Chaui, a antrop6loga Manuela

Carneiro da Cunha e o socidlogo Renato Ortiz.
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CAPITULO 1 - MEMORIA COLETIVA, MEMORIA NACIONAL,
IDENTIDADE NACIONAL.

Para entendermos a constru¢do do que poderiamos chamar de cozinha brasileira se
faz necessario voltar nosso olhar ao passado e, mesmo que resumidamente, perceber
como o entendimento do que € “ser brasileiro” foi se modificando ao longo do tempo
sob o olhar dos intelectuais brasileiros. A unidade cultural de uma nagao nao se da na
forma¢ao da mesma, no caso do Brasil, com a Proclama¢do da Republica. Mas antes
desse fato historico ja ocorria aqui um movimento para a formac¢do de um entendimento
de unidade. Segundo Geary (2005, p.30)

[...] esse movimento de formacdo das nagdes ndo ¢ inventado do
vazio. Ele ¢é basecado em documentos, crengas e costumes
preexistentes que sdo apropriados e tomados como gerais e
homogéneos. Para ele, sdo trés estagios desse processo — o primeiro
em que ha um estudo da lingua, cultura e historia de um povo feito por
um grupo de intelectuais. No segundo estagio essas ideias sdo
transmitidas desse nuicleo para um grande publico, para a sociedade.

No ultimo estagio, por fim, esse movimento nacional atinge seu
apogeu, como status de “verdade” (apud Leme e Basso, 2014 p. 20).

A constitui¢ao do Instituto Histérico Geografico Brasileiro (IHGB), em 1838 veio
para fomentar a pesquisa historico-geografica e cultural brasileira e, dentre outras
atribui¢des, para consolidar nossa independéncia e formar uma identidade nacional.
Suas pesquisas eram difundidas através da Revista do IHGB. O texto premiado em 1847
como resultado de um concurso promovido pelo Instituto, foi do alemado Karl Friedrich
Philipp von Martius com o titulo “Como se deve escrever a historia do Brasil”, e que
fora publicado na Revista em 1844, trouxe pela primeira vez o conceito de que a
formacao da identidade nacional brasileira partiria da jungdo das trés diferentes “racas”.
Este conceito até hoje perdura, inclusive com a manutengdo dessa abordagem no que diz
respeito a formagdo da cozinha brasileira e inaugura, de certa forma, o que hoje
chamamos de mito das trés ragas. E importante observar que mesmo trazendo a ideia da
jun¢do de negros, indigenas e europeus, no texto do autor essas relagdes sdo

hierarquizadas, sendo os indigenas e negros colocados como inferiores.

Para abordar a questdo da identidade nacional brasileira e seus desdobramentos ao
longo do final do século XIX até os anos 1980, utilizamos o cientista social Renato
Ortiz. A escolha pelo autor se deu pelo modo como Ortiz traz uma reflexao historica nas

Ciéncias Sociais. Ao entender a identidade como uma constru¢do simbolica, que nesse
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caso se faz em relagdo a nacgdo, o autor buscou compreender como, em momentos
historicos distintos, essa construcdo simbolica se fez sem discutir a autenticidade da

identidade nacional, formando, assim, um consenso sobre a trajetdria desta discussao.

Conforme Ortiz (2017), no momento em que o evolucionismo estd em alta na
Europa (meados do século XIX), procurou-se estabelecer o que seriam as
sociedades/povos “primitivas” e que estes evoluem para as sociedades/povos mais
“complexas”, tendo a elite europeia como exemplo desse desenvolvimento através da
expansdo do capitalismo, legitimando ideologicamente sua posi¢do hegemodnica no
ocidente. Dessa forma, os intelectuais brasileiros se vém as voltas com a necessidade de
explicar o atraso do Brasil e para complementar a teoria do evolucionismo encontram as
noc¢des de meio e raga, que definiram o quadro interpretativo da realidade brasileira
nesse periodo (final do século XIX, inicio do século XX). Nesse momento a ideia de
mesticagem ¢ abordada como uma questdo de raga e nao de cultura, sugerindo a
afirmacgao de que o Brasil se formou através da mistura das trés ragas: o indio, o negro e
o branco; com o branco em posi¢do de superioridade, como o inico com capacidade
para construir uma sociedade civilizada. Durante os anos 1890, Franz Boas, que

influenciou diretamente Gilberto Freyre, ja desenvolvia nos Estados Unidos trabalhos

onde a noc¢do de raca ¢ substituida pela nog¢ao de cultura.

Com a Proclamacao da Republica (1889), uma nova forma de organizacao politico-
econdmica ¢ implementada e se faz necessaria a construcdo de um conhecimento
nacional e do Estado brasileiro. Da-se assim, uma politica de imigragdo que além de um
significado econdmico tem também a inten¢do de promover um “branqueamento” da
populagdo com a vinda de imigrantes brancos europeus (Ortiz, 2017). No processo de
constru¢ao de um Estado que ainda ndo esta consolidado, nesse momento de transi¢ao
com o fim da economia escravagista com a Abolicdo e a colonizacdo estrangeira, ocorre
a constru¢do de uma identidade de Estado. Os intelectuais da época ficam entre a
explicacao de uma inferioridade racial, para explicar o atraso no pais, € o argumento da
mesticagem, buscando uma unidade nacional. No inicio do século XX, fortemente
influenciado pelos acontecimentos mundiais e pelo crescente nacionalismo no pais, o
espirito de ruptura ultrapassou o ambito politico e influenciou também a cultura. Surgiu
assim o movimento modernista, que buscava romper com o estrangeirismo € apurar o
“verdadeiro” estado de espirito nacional. Procurando se libertar de uma abordagem

branca e europeia, celebraram também a miscigenagao (Leme e Barro, 2014).
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Em 1933, Gilberto Freyre publica seu livro Casa Grande e Senzala, retomando uma
problematica intelectual do final do século XIX. Ortiz (2017) nos diz que o Gilberto
Freyre se volta para o culturalismo de Franz Boas, permitindo uma transformacgao
negativa do mestico em algo positivo, definindo assim alguns limites para uma
identidade buscada por muito tempo entre os intelectuais.

O mito das trés ragas torna-se entdo plausivel e pode-se atualizar
como ritual. A ideologia da mesticagem, que estava aprisionada nas
ambiguidades das teorias racistas, ao ser reelaborada pode difundir-se
socialmente e se tornar senso comum, ritualmente celebrado nas

relagcdes do cotidiano, ou nos grandes eventos como o carnaval e o
futebol. O que era mestigo torna-se nacional (Ortiz, 2017 p. 41).

Apesar da constru¢do da mestigagem como unidade nacional, Freyre faz uma defesa
do regionalismo e de suas caracteristicas “tradicionais”, em oposi¢do as mudancas
ocorridas no sul do pais com a industrializacdo. As oposi¢des tradigdo/modernidade
sempre estdo presentes nos debates entre preservacdo e desenvolvimento, por vezes
centrais nas discussodes sobre simbolos e valores. Com a Revolugdo de 1930 e a chegada
de Getulio Vargas ao poder, onde se buscava a modernizagdo do pais e assim uma
transformagdo cultural significativa, outra perspectiva se apresenta. O Estado Novo era
contra a ideia de regionalismo, trabalhando sempre em direcdo ao pensamento da

unidade nacional.

Segundo Ortiz (2017) ja nos anos 50, através do ISEB (Instituto Superior de Estudos
Brasileiros), a cultura ¢ vista de outra forma que nao a culturalista. Ela ¢ pensada como
um projeto social, um “vir a ser”, indicando e influenciando as discussdes sobre cultura
em movimentos como o Movimento de Cultura Popular e o Centro Popular de Cultura
da Unido Nacional dos Estudantes (CPC/UNE). O pensamento centrou-se nos conceitos
de alienagdo, colonialismo ¢ situacao colonial, discutindo a dominagdo cultural na
forma de imperialismo, o desenvolvimentismo presente. No inicio dos anos 1960 as
discussdes em torno das categorias povo e nagdo, nacional e popular, trouxeram para o

debate a “auténtica” cultura popular, apresentada e produzida por intelectuais.

O fim do ISEB se deu com o golpe militar de 1964. Nesse periodo o Estado passa a
ser um elemento definidor da problematica cultural. Os intelectuais tradicionais
entendiam que o patrimdnio cultural nacional precisava ser conservado e protegido
frente as tendéncias de descaracterizacdo ocorridas pelo avanco da cultura de massas

obtida através dos avancos técnicos. A ideologia de Seguranca Nacional elabora o
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conceito de Integracdo Nacional, que entende a cultura de forma funcional, levando
mais uma vez a ideia de unido nacional. E nesse momento que tanto o empresariado
quando o proprio estado, vao buscar o desenvolvimento da cultura de massa com a
popularizagdo do radio e posteriormente da televisdo. O regime militar busca os
intelectuais tradicionais e traz de volta a nogao de mesticagem como unidade, como
superacao de conflitos, como uma nog¢ao de cultura nacional, buscaram a construgdo de
uma pretensa harmonia na histéria do Brasil (Ortiz, 2017). O socidlogo Florestan
Fernandes (2008) criticava a ideia de democracia racial, pois embora a ideia fosse muito
difundida e aceita, ele entendia que esta escondia os preconceitos étnicos e raciais no

Brasil.

O desejo de abertura crescente nos anos 80 possibilitou a valorizagdo da cultura das
metropoles mundiais. Essa valorizagdo engavetou novamente a ideia de brasilidade,
retornando mais uma vez nos anos 90 que, conforme Prysthon, “vai ser marcado pelos
principios de “recuperacdo”, de “reciclagem”, de “retomada” da tradicao, da historia e
do ja-visto em oposi¢do ao gosto pelo estrangeiro, pelo cosmopolitismo tradicional”
(2002, p. 68). Nos anos 2000, com Gilberto Gil a frente do Ministério da Cultura, foi
criada uma rede de novos interlocutores através dos semindrios Cultura para todos,
inaugurando um sistema de escuta publica que englobava desde secretarios de cultura
municipais e estaduais, artistas e produtores e investidores privados e estatais e
fundagdes. O Programa Cultura Viva, criado em 2004, tendo como base os Pontos de
Cultura, presentes em todos os estados do pais, demonstra, conforme estudo feito pelo
IPEA, a existéncia no Brasil de movimentos sociais e culturais expressivos.

Ha espagos alternativos, mercados culturais localizados e dinamismos
que em nada se assemelham as das grandes industrias culturais. Essa
dindmica cultural passou a ser reconhecida nas politicas culturais
brasileiras de forma significativa nos Gltimos anos ¢ o Programa Arte,

Cultura e cidadania — Cultura Viva teve importante papel no
reconhecimento do Brasil profundo (IPEA, 2011, p. 19).

Em todos esses periodos da historia brasileira, percebemos os intelectuais brasileiros
como mediadores dedicados, cada um a seu modo e com seu olhar, a interpretar o Brasil
e por vezes participando dessa constru¢do junto aos governos. O que fica evidente com
esse breve levantamento histérico, ¢ que € ciclico o movimento, ora de valorizagdo, ora
de negagdo da tradigdo/modernidade, tal qual a valorizag@o ora da diversidade e ora da
universalidade. O que percebemos também ¢ a ideia de cultura popular como

pluralidade de manifestacdes.
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As manifestacdes populares correspondem a memoria coletiva de grupos sociais
distintos que as comportam, relacionadas as vivéncias desses diferentes grupos sociais.
J& a memoria nacional esta ligada a histéria e as ideologias, que langadas sobre a
sociedade visam uma uniformidade. Sendo construgdes simbolicas, tanto a memoria
nacional quanto a identidade nacional fazem desaparecer as diferengas existentes nas

culturas populares, homogeneizando uma narrativa ideologica (Ortiz, 2017).

Nossa relagdo com a comida, necessidade basica diaria para a manuten¢do da vida, ¢
também resultado de todo esse desenrolar cultural. Segundo o antropologo Sidney
Mintz, depois da lingua, a comida € o vinculo mais resistente entre o individuo e sua
cultura. O comportamento relativo a comida esta diretamente ligado ao sentido de nos
mesmos e a nossa identidade social, e isso parece valer para todos os seres humanos.
(Mintz, 2001). Podemos observar que dentre os elementos que foram selecionados para
representar a identidade nacional, conforme citado anteriormente, o futebol e o carnaval,
a feijjoada também faz parte dessa selecao, pois nela estariam representadas as trés racas

formadoras do povo brasileiro: o feijdo como contribuicdo africana; a farinha de

mandioca dos indigenas; e a carne do porco trazido pelos portugueses.

A antropdloga Maria Eunice Maciel (2001) nos diz que na alimentagdo estdo
implicados valores simbdlicos, para além de satisfazer as necessidades nutricionais
necessarias a sobrevivéncia dos seres humanos. O que ¢ considerado comestivel em um
grupo social pode ndo ser em outro. O socidlogo Claude Fischler (2001) nos diz que a
diversidade de escolhas alimentares humanas vem em grande parte da diversidade de
sistemas culturais, pois tudo que ¢ biologicamente ingerivel pode ndo ser culturalmente
comestivel. Ou seja, o que ¢ comida em uma determinada cultura, pode ndo ser em
outra. Assim, o que ¢ considerado comida, a escolha do que comer, como, onde e por
que, esta relacionado ao dominio cultural. Também de acordo com Maciel, “o homem
se alimenta de acordo com a sociedade a que pertence e, ainda mais precisamente, ao
grupo, estabelecendo distingdes e marcando fronteiras precisas™ (2001, p. 149). Assim,
as cozinhas sdo constituidas por praticas alimentares diversificadas que compreendem
certas comidas consumidas frequentemente, e também comidas que se relacionam a
suas praticas culturais.

Pode-se falar em cozinhas do ponto de vista territorial, pois a comida pode delimitar
um territorio, um lugar, servindo como marcador de identidade ligado a uma rede de

significados. Assim, a interpretagdo de uma cozinha seria uma forma de entrar na
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consciéncia que as sociedades tém delas mesmas, na visdo que elas t€ém de sua
identidade (Maciel, 2001). A cozinha de um povo ndo pode ser reduzida a uma lista de
ingredientes, nem a métodos e combinagdes cristalizados no tempo. Ela ¢ um projeto
coletivo que estd em constante transformag¢ao. Como exemplo disso temos a cozinha
mediterranea que atualmente tem ingredientes de origem americana, como o tomate, em
sua base alimentar, assim como as batatas, que salvaram milhdes de pessoas da fome na
Europa, fazem parte de diversas cozinhas europeias e tem origem andina.

Mesmo ndo existindo uma sé definicdo para a cozinha brasileira, a questdo da
miscigenacdo ¢ central quando se trata do desenvolvimento de pesquisas sobre a
cozinha brasileira. Nessa perspectiva que privilegia a “raca” ou “etnia” na formacao de
uma cozinha, a transferéncia da miscigenacdo para a alimentagdo ¢ vista por Maciel
(2004) como uma das formas de pensar e representar uma identidade, um olhar
especialmente importante no Brasil, porém, nao unico. Outra perspectiva seria
privilegiar um recorte regional, que segundo Maciel, em virtude das proporcdes
continentais do nosso pais, também tem sua importancia. De qualquer forma, a
alimentacdo torna-se simbolo e identidade através da qual os homens distinguem-se e

orientam-se. E ¢ importante lembrar que essa identidade pode ser atribuida ou

reivindicada.

O historiador Massimo Montanari (2013) traz uma importante observagao a respeito
das questdes de identidade e troca, que sdo muitas vezes lembradas quando falamos de
cultura alimentar. O autor diz que essa abordagem vem frequentemente entendida como
se o confronto entre diversas identidades e as trocas advindas desses confrontos, fossem
um empecilho a protecdo e a defesa das identidades e do patrimonio cultural. Segundo
Montanari:

[...] a historia € costumeiramente evocada como lugar de producao das
“origens”, de “raizes” mais ou menos miticas as quais se faz
referéncia para a conservagdo da propria identidade. Mas a historia
nos mostra exatamente o contrario: que as identidades culturais ndo
sdo realidades metafisicas (o “espirito dos povos”) nem estdo inscritas
no patriménio genético de uma sociedade, mas se modificam e se

redefinem incessantemente, adaptando-se a situagdes sempre novas,
determinadas pelo contato com culturas diversas (2013, p. 184).

Tanto Maciel quanto Montanari nos trazem a ideia de que as identidades culturais

ndo sao estanques, mas estdo em constantes modificagdes e sofrem adaptacdes. A



23

comida esta ligada diretamente ao entendimento de quem somos e a nossa identidade e,

consequentemente, sofre as mesmas adaptagdes e modificacdes.

Dentro dessa contextualizagdo, apresentamos no proximo topico 0s primeiros
autores que se aventuraram a fazer estudos socioldgicos sobre alimentagdo no Brasil,
reconhecidamente Luis da Camara Cascudo e Gilberto Freyre, e assim construir um
entendimento a respeito do que chamam de cozinha brasileira. E nesse movimento de
olhar o passado para pensar o futuro que tanto Cascudo quando Freyre constroem seus
discursos. Cascudo com a busca por uma interpretacdo de unidade nacional e Freyre
com a defesa do regional e de uma sociedade fortemente marcada pelo patriarcado rural.
Apresentaremos também os autores contemporaneos que fazem essa discussdo: o
socidlogo Carlos Alberto Doria, a antropdloga Maria Eunice Maciel, o antropdlogo

Martin César Tempass e a historiadora e gastronoma Lourence Alves.

Nao existe uma unidade, uma forma fechada e concreta do que seja a cozinha
brasileira. Por esse motivo vamos apresentar como alguns autores desenvolveram suas
pesquisas e seus escritos sobre o tema, sempre com um olhar sobre o momento histdrico
descrito anteriormente, em que os mesmos as desenvolveram. Entendemos que somente
a partir da leitura e reflexao do que ja foi escrito serd possivel estabelecer uma base para

entender como as universidades pensam e tratam suas disciplinas de cozinha brasileira.

1.1 Revisiao dos autores que falam sobre os conceitos de cozinha brasileira. Ontem

e hoje.

Nascido na cidade de Natal, Rio Grande do Norte, no ano de 1898, Luis da Camara
Cascudo foi historiador, antrop6logo, advogado e jornalista. Tinha orgulho em dizer que
passou toda a sua vida em Natal, definindo-se como um “provinciano”. Foi pesquisador
incansavel das manifestacdes culturais brasileiras. O antropologo José Reginaldo Santos
Gongalves (2004) nos diz que o que distingue a obra de Cascudo ¢ sua inser¢do na
realidade da cultura popular; ele ndo escreveria “sobre”, mas “a partir” da propria

cultura popular.

Dentro de sua extensa obra esta o livro Historia da Alimentagcdo no Brasil. Para
Cascudo a alimentacdo nao se refere puramente a uma necessidade fisiologica, mas

também uma necessidade psicologica que engloba memoria pessoal e coletiva, tendo



24

como foco nao somente o alimento em si, mas seu preparo, o modo de consumo € as

referéncias identitarias ligadas ao ritual da refeicao (Corgao, 2014).

Ligado a Mario de Andrade, com quem compartilhou amizade e correspondéncia
por vinte anos, Cascudo se viu conectado ao pensamento do movimento modernista,
onde a busca pela unidade brasileira, pelo que seria a identidade brasileira através do
gosto popular e suas raizes se fazia necessaria, ja que a elite naquele momento era
fortemente influenciada pela cultura francesa. Seu livro Historia da Alimentagdo no
Brasil, publicado pela primeira vez em 1967 e 1968, ¢ uma referéncia para os estudos
sobre a alimentagdo no Brasil e foi resultado de uma encomenda do entao Embaixador
Assis Chateaubriand em nome da Sociedade de Estudos Historicos D. Pedro II.
Pensando a complexidade do pais, Cascudo identificou elementos que pudessem
construir uma unidade em alimentacdo no Brasil. Cor¢ao (2014) aponta que o lugar de
onde Cascudo fala ¢ fundamental para entender sua motivagdo na escrita do livro.

Cascudo via na alimentagdo um alicerce diante da onda de mudangas
de costumes advindas com a modernizagdo das cidades brasileiras
desde a década de 1920. A afetividade despertada pela memoria do
gosto, entendida por ele como tempero integrante das refeicdes dos
brasileiros, motivou seu discurso alimentar em favor de uma cozinha
brasileira. Tal cozinha conjugaria fatores geograficos, histdricos,
antropoldgicos e sociologicos, consistindo, por tais pilares, uma
coluna essencial da identidade nacional. Deste modo, acreditamos que
o lugar geografico de onde parte o discurso de Cascudo constitua um

fator significativo na sua motivagdo pela pesquisa em favor das
tradi¢des alimentares (Corcao, 2014, p. 28).

Historia da Alimenta¢do no Brasil ¢ dividida em duas partes. A primeira,
denominada Historia, ¢ uma etnografia do carddpio indigena, da dieta africana e da
ementa portuguesa, onde os indigenas entrariam com os ingredientes e os africanos e
portugueses com a “criacao”. A segunda parte, denominada Cozinha Brasileira, tem
uma conformacao mais sociologica. No prefacio da edigdo de 2004, nas palavras do
proprio autor, a finalidade do livro ¢

[...] expor padrdes alimentares que continuam inarredaveis como
acidentes geograficos na espécie geologica. Espero mostrar a
antiguidade de certas predilecdes alimentares que os séculos fizeram
habitos, explicaveis como uma norma de uso € um respeito de heranga
dos mantimentos da tradi¢@o. A modificagdo desses usos dependera do
mesmo processo de formacao: tempo” (2004, p.14).

Historia da alimentag¢do no Brasil ¢ considerada uma obra de referéncia aos que se

dedicam ao estudo da gastronomia brasileira. Assim, Camara Cascudo tem a



25

importancia de ter sido precursor de um pensamento que coloca a comida como fonte de
identidade do povo brasileiro, através de suas formula¢des sobre os séculos XVI ao
XVIII, onde apresenta a criagdo de um gosto brasileiro, formado quando da fixagao dos
itens basicos de nossa dieta, as técnicas culinarias adotadas ¢ o ritmo da refeigdo,

analisando os aspectos simbdlicos e culturais da alimentagao (Doria, 2004).

E importante salientar que “a perspectiva de Cascudo ¢é historicamente orientada, e
seu foco descritivo estd voltado para um Brasil “tradicional”, que teria existido em sua
inteireza até fins do século XIX” (Gongalves, 2004, p. 48). Cascudo centraliza a cozinha
nacional nas variantes comuns da cozinha popular do dia a dia, sempre se referindo ao
momento anterior & modernizagdo dos habitos alimentares. O autor critica a valorizagao
dada ao discurso médico dos nutrélogos, focados nos aspectos bioldgicos e nutricionais
como era feito na época em que o livro foi escrito, que demonstram pouca consideragao
pela alimentacdo popular tradicional criticando os hébitos alimentares da populacao

brasileira.

Com base no pensamento de que a cozinha brasileira ¢ fruto da miscigenacao,
Cascudo nos diz em Historia da Alimentagdo no Brasil que: "A cozinha brasileira ¢ um
trabalho portugués de aculturagdo compulsoéria, utilizando as reservas amerabas e os
recursos africanos aclimatados" (Cascudo, 2004, p. 374). Ou seja, essa aculturagdo
compulsdria teve como objetivo impingir a assimilagdo e a integracdo a cultura
portuguesa aos indigenas e negros escravizados. As receitas portuguesas foram
adaptadas aos ingredientes utilizados pelos indigenas e os ingredientes trazidos do
continente africano foram introduzidos no Brasil e utilizados na alimentagdo do dia a

dia.

Na mesma obra, Cascudo busca valorizar a cozinha brasileira como uma
contraposi¢ao a industrializacao da alimentacdao que acontecia naquele momento. Com o
aumento da publicidade com foco na alimentagdo e a ideia de modernidade valorizada
amplamente (a ideia de modernidade no Brasil ¢ muito valorizada a partir do Estado
Novo), o autor entendia que a entrada de alimentos industrializados e a contestagcdo dos
modos de comer brasileiros, feita pelo discurso nutricional em detrimento dos habitos
alimentares da populacdo brasileira, como uma ameaga a identidade alimentar nacional.
Assim, o que vem de fora, o que ndo faz parte do ja estabelecido habito alimentar do

brasileiro, de sua singularidade nascida da jun¢do das trés ragas, do que ¢ considerado
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tradicional, ndo deveria ser valorizado. A apresentacdo em seu livro da origem das
tradicdes alimentares brasileiras com o Cardéapio Indigena, Dieta Africana e Ementa
Portuguesa, refor¢ou a ideia da singularidade de identidade nacional estabelecida

através da comida.

Contemporaneo de Cascudo, Gilberto Freyre nasceu no ano de 1900, em Recife,
Pernambuco. Estudou nos Estados Unidos na Universidade Baylor no Texas, onde se
formou bacharel em artes liberais e, posteriormente, na Universidade de Columbia, onde
em 1922 publicou sua tese de mestrado. Freyre se dedicou a construcdo da disciplina de
sociologia no Brasil. Intelectual conhecido e premiado, se autoexilou quando ocorreu a
Revolucao de 30, primeiro em Portugal e depois nos Estado Unidos, onde deu aulas na
Universidade de Stanford. Foi durante esse autoexilio que comegou a escrever o livro
Casa Grade & Senzala (1933) onde expde suas interpretacdes sobre a formagao social e

cultural do Brasil. Nele reservou, em cada capitulo, espaco privilegiado a alimentagao.

Diante das mudancas de costumes decorrentes da modernizagdo das cidades
brasileiras desde a década de 1920, Freyre se expressou sobre a alimentacdo no
Manifesto Regionalista de 1926:

Ao voltar da Europa ha trés anos, um dos meus primeiros
desapontamentos foi o de saber que a agua de coco verde era refresco
que nao se servia nos cafés elegantes do Recife onde ninguém se devia

lembrar de pedir uma tigela de arroz doce ou um prato de munguza ou
uma tapioca molhada (Freyre, 1996, p.S8).

Na defesa da cultura do Nordeste frente 8 modernizacdo ocorrida no Sudeste, Freyre
destaca a cozinha como importante elemento na valorizagdo da cultura nacional, mas o
faz com €nfase na tradi¢do nordestina. Assim entendemos que Freyre, diferentemente de
Cascudo, esta mais preocupado com o regional. A partir da reflexdo sobre as mudancas
na alimentagdo, contrastando antigos e novos habitos, Freyre faz a defesa da cultura
local dentro do Movimento Regionalista. Segundo Cor¢ao (2014), nessa dindmica estdo
as raizes de uma das primeiras obras sobre a cultura alimentar brasileira, A¢ucar: uma
sociologia do doce, com receitas de bolos e doces do nordeste do Brasil, cuja primeira
edicdo data de 1939. Aciuicar, Unica obra de Freyre que Cascudo apresenta nas
referéncias de Historia da Alimentag¢do no Brasil, inaugura ndo s6 a perspectiva do
significado da culinaria como manifestacdo da tradicdo, “mas uma nova possibilidade
de estudo a partir do que se acreditava nao revelar nada significativo para as Ciéncias

Sociais do periodo — uma darea focada, sobretudo, na esfera politica —, como os
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tradicionais livros de receita de familia” (Corgdo, 2014, p. 44). As receitas apresentadas
no livro ressaltam a importancia do Nordeste no processo de formacdo na cozinha
brasileira. Além disso, nesse livro Freyre faz referéncia a miscigenacdo formadora de
nosso pais. Segundo o historiador Jodo Medina, Gilberto Freyre acredita que essa
miscigenacao tenha,
[...] sido um sucesso baseado na especial aptiddo lusa para se adaptar
aos tropicos, alicergando-se o saber luso na mobilidade, na
miscibilidade e na facilidade com que o portugués se aclimatara ao
mundo tropical, de modo que esse processo, no seu conjunto, podia
ser descrito como um equilibrio entre antagonismos: antagonismos de
civilizagdo e de economia, entre homem europeu e homem africano,
entre o africano e o indigena, além de tantos outros pares antagonicos
cujas tensOes dialéticas se logrou superar. Mas o antagonismo
dominador de todos os demais era aquele que se travara entre o senhor
e o escravo. Este antagonismo, como os demais, teve também
maneiras de ser amortecido, harmonizado através de forcas de

confraternizagdo ¢ de mobilidade vertical, proprias do caso brasileiro,
como a miscigenacao [...] (Medina, 2000, p. 52).

Freyre entende a importancia da cozinha brasileira como um conjunto nacional
de cozinhas regionais. Mas pontua que a cozinha brasileira ¢ mais do que disso, € como
um conjunto cultural, que o autor acredita ser a parte mais rica de um conjunto
transnacional de cultura, a cultura luso-tropical. O luso-tropicalismo foi uma teoria
elaborada por Gilberto Freyre onde os processos de colonizagdo de Portugal se
distinguiriam dos demais paises europeus. Para o autor, a empatia que os colonizadores
portugueses teriam pelos povos colonizados seria um processo natural devido a origem
e ao contato que os portugueses tiveram com as culturas mouras, romanas, celtas, e

judaicas, formando assim um portugués que se reconhece como multicultural.

Cascudo e Freyre apresentam concordancias e divergéncias. Freyre, como o
movimento regionalista, considerava a experiéncia historica nordestina como um dos
fundamentos da brasilidade. O pensamento modernista, ao qual Cascudo era ligado,
considerava que a afirmacao da identidade nordestina poderia ser uma ameaga a propria
unidade da nagdo (Meucci, 2006, p. 62). Ambos concordam no que se refere ao
contraste do paladar nacional e do paladar estrangeiro, aspecto que funda uma
identidade nacional a partir da cultura alimentar. Entendem que pela falta do
conhecimento dos sabores estrangeiros, os brasileiros ndo conseguiriam identificar o

uso exagerado do agucar nos doces, que estaria na origem da identidade tanto regional
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quanto nacional. Um exemplo desse gosto brasileiro e da diferenga entre o gosto

estrangeiro pode ser encontrado no livro A¢ucar de Gilberto Freyre:
No Brasil, os europeus e norte-americanos sao unanimes em achar
que, nos nossos doces, o gosto do agucar reduz a insignificancia o das
frutas, o do milho, o da mandioca; pelo que esses estrangeiros se
declaram incapazes de distinguir bem a geleia de araca da de goiaba; o
doce de manga do da jaca; a pamonha, da canjica; o doce de banana
comum do da banana comprida. Entretanto, ao nativo da regido ou ao

individuo de paladar especializado nesses doces e quitutes, as
diferengas parecem enormes. (Freyre, 2007 p. 42)

Esses dois autores t€ém seus trabalhos muito ligados a0 momento histdrico e cultural
pelo qual o Brasil estava passando, conforme demonstrado anteriormente. De formas
distintas, os dois autores concordam que a cozinha brasileira ¢ fruto da miscigenagao
das culturas indigena, africana e portuguesa. As disputas entre tradicdo e modernidade

também estdo presentes em ambos, mesmo que com foco diferente.

O socidlogo Carlos Alberto Doria, contribuiu com varias publicacdes ligadas ao
campo de estudos da alimentagdo. Dentre elas a mais importante para nds nessa
pesquisa € o livro Formagdo da Culindria Brasileira (2014), onde o autor apresenta um

olhar contemporaneo sobre a formacao da cozinha brasileira.

Para Déria a abordagem com enfoque exclusivamente étnico ou regionalista, que
confia a indios, negros e portugueses de varios lugares do pais a responsabilidade pelo
que comemos ou deveriamos comer para nos sentirmos brasileiros, ¢ uma abordagem
simplista para a complexa realidade brasileira. A observagdo que Doria faz a importante
obra de Cascudo ¢ a de que o autor ndo elenca dentre o rol de suas preocupacdes a vasta
influéncia do francesismo culinario que partia do Rio de Janeiro para as provincias,

dentre as enormes transformagdes que ocorreram ao longo do século XIX.

Quando Doria analisa Gilberto Freyre ressalta que este equilibra os componentes do
mito de origem (indio, negro e branco) desconsiderando a hierarquia que houve entre
eles, colocando a contribuigdo de cada etnia como equivalentes, desconsiderando a
opressdo entre colonizador e colonizados que marcou o periodo colonial. Desta forma,
langa as bases para uma interpretacdo regionalizada da culindria nacional, onde a
particularizagdo e a tipificacao de pedacos do territdrio nacional comportam elementos
distintivos e marcantes. Doria diz que essa forma de ver a culinaria € pouco

esclarecedora sobre o processo real de formacdo da cozinha brasileira, porém
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apresentou-se de forma positiva na competicao por espagos politicos, pois atribuiu uma
personalidade singular a cada regido. Doria vé a regionalizacdo como uma forma de
tratar politicamente a questdo da alimentagdo, ndo sendo de fato uma forma de reflexdo

sobre sua formagao.

Com um olhar histérico socioldégico Doria afirma que o periodo colonial foi de
integragdo mundial dos ingredientes culinarios. Devido as dimensodes globalizadas do
sistema econdmico montado pelos portugueses, foi também o momento de assimilacio
das técnicas culindrias europeias pelo mundo ndo europeu que desbancou as técnicas
indigenas. Das culturas indigenas assimilaram-se a enorme quantidade de frutas, as
formas de transformac¢do da mandioca e do milho, € muito pouco além disso. Assim, diz
que:

[..] ao longo dos séculos de colonizagdo os portugueses
empobreceram sistematicamente a diversidade dos habitos alimentares
de centenas de povos indigenas, e o resultado foi um Brasil
conquistado que ndo expressa a integracdo culinaria, mas, sim, uma
cole¢do de ingredientes despidos de sua historia de domesticagdo,

como se fossem pura naturalidade, e que esconde o processo
dramatico de expropriagdo. (2014, p.66)

O autor diz também que um componente necessario para o desenvolvimento de uma
culinaria ¢ a liberdade. A cozinha negra esta longe de ser contribuicdo dos escravos,
mas sim do negro livre. Dessa forma ele s6 vé os negros com papel ativo a partir da
segunda metade do século XVIII, quando ocorreu a mudanga da sede do vice-reinado da
Bahia para o Rio de Janeiro, fazendo com que muitos dos funcionarios publicos que
nesse momento ficaram sem ocupagdo e sem ganhos, colocassem 0s negros
escravizados pra vender comidas nas ruas. O autor defende a ideia de que quando se
trata de falar da influéncia negra na cozinha brasileira ¢ necessario por em foco os
varios momentos € condi¢des aos quais estes estiveram submetidos. Doria diz que “o
escravo € culinariamente estéril” (2014, p. 77), ao passo que o negro livre quando se
dedica ao comércio de comida de rua mostra sua criatividade juntando os alimentos
disponiveis, os modos de fazer aprendidos nas casas grandes e os trazidos nas memorias
antigas. Ressalta que Salvador, sob a influéncia do candomblé e suas divindades
africanas, ¢ “exemplo unico da formagdo de uma potente cozinha popular” (2014, p.
78), embora pouco assimilada no conceito de culinéria nacional, pois nao faz parte da

comida cotidiana do brasileiro fora do Reconcavo baiano.
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Doria critica a visdo do comer regional como uma expressdao de algo mais puro,
mais verdadeiro e historicamente mais profundo. Na visdo do autor a regionaliza¢do tem
natureza politica e ndo serviria para entender nem explicar a atual cozinha brasileira.
Com a globalizagdo, o desenraizamento cultural e, consequentemente, da segunda
metade do século XX e a primeira década do século XXI, o desenraizamento culinario
se ddo. As mudancas nos habitos alimentares impostas por essa globalizagdo e pelo
aumento das refeigdes fora de casa aparecem como a entrada dos fast-foods e a
disseminagdo de restaurantes étnicos de outros paises. A comida doméstica brasileira, a
do arroz com feijdo, aparece nos restaurantes a quilo e assim continua a fazer parte dos
nossos habitos de consumo alimentar. Dentro dessa enorme mistura, surge a
necessidade de uma visdo presente, atual, sobre a culinéria brasileira. Esta preocupagdo
esta presente no texto de Déria através da importancia que o autor da em se ter um foco
na modernidade, na necessidade de pensar a “nova cozinha brasileira”. O autor fala em
liberdade, criatividade e de avango através da negagdo (das tradi¢cdes), como precisa ser
a modernidade, como se as tradi¢des fossem amarras.

[...] €& possivel dizer que wuma culinaria brasileira que,
momentaneamente, deixe de lado as receitas € seus contornos étnicos
para se concentrar nos ingredientes é obra ainda por se fazer — seja a
partir dos ingredientes dos varios ecossistemas brasileiros, de espécies
vegetais e animais cujas racas foram desenvolvidas no Brasil, ou

incorporando o “novo” representado pelas plantas de uso ndo
convencional. (2014 p. 104)

Assim, Doéria apresenta uma cozinha, onde técnicas e tecnologias modernas
aparecem combinadas com as pesquisas regionais de ingredientes, buscando a
fidelizacdo dos consumidores no mercado competitivo do setor restaurativo da
gastronomia. Nesse ponto, sai de cena a comida do dia a dia e entra a comida dos
cozinheiros de restaurantes das elites, as cozinhas dos “chefs” que buscam sua propria

comida, sua singularidade.

Segundo Doria, essa visao ¢ conflitante com o que se apresenta nos programas de
formagao de chefs nas faculdades, no discurso nacionalista em geral e no discurso
regionalista em particular. D4 como exemplo a formulacdo feita pela chef de cozinha
Roberta Sudbrack onde a moderna cozinha brasileira procura unir a diversidade
brasileira revelando seus gostos e suas tradi¢cdes, sem deixar de lado as referéncias

universais. Dessa forma aponta que ‘“gente que entende as comidas — esses
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intermediarios materiais/simbolicos — como monumentos aderidos a historia jamais

contribuird para a modernizacdo da culindria brasileira”.

Em suas duas tltimas publicacdes, A culinaria caipira da Paulistania: a historia e
as receitas de um modo antigo de comer (2018) e Manuel Quirino: criador da culindria
popular baiana (2020), Doria propde repensar a cozinha brasileira a partir da formacgao
das diversas cozinhas populares, que ndo se apresentam de acordo com as divisdes
regionais conforme se faz atualmente. O autor diz que ¢ a partir da descontinuidade dos
espacos, com uma nova perspectiva territorial, que ¢ possivel entender os significados
sobre os discursos desenvolvidos pelas particularidades de cada local e de sua culinaria

correspondente.

Outro autor contemporaneo que apresenta um olhar sobre a formagao da cozinha
brasileira ¢ o antropdlogo Martin César Tempass. Com uma reflexdo ligada aos
indigenas, em seu livro 4 Doce cosmologia Mbya-Guarani: uma etnografia de saberes
e sabores (2012), Tempass trabalha com a nogdo de sistema culindrio e contraria a ideia,
ainda corrente, de que a contribuicdo indigena a culinaria brasileira se resume a simples
ingredientes, conforme Camara Cascudo, Gilberto Freyre e outros autores apresentam
em suas obras, e a “criagdo” seria das portuguesas e africanas. Tempass afirma que os
grupos indigenas contribuiram com sistemas culindrios que ajudaram a consolidar a
colonizagdo portuguesa no Brasil. Cascudo, mesmo afirmando que nao trata em sua
obra, Historia da Alimentagdo no Brasil, da escassez e da fome, quando fala dos grupos
indigenas traz o discurso justamente da escassez e da fome, além de dizer que o paladar
inexiste para os indigenas, tirando, assim, qualquer traco de cultura referente a
alimentacdo indigena, tratando como se 0s mesmo SO comessem para se sustentarem

Vivos.

Abarcando tanto a alimentacdo dos indigenas quanto dos colonizadores, Tempass
mostra que as duas ndo podem ser separadas, pois a alimentacdo colonial foi
vigorosamente determinada pela alimentagdo indigena. Em um primeiro momento os
colonizadores portugueses casavam-se com as mulheres indigenas, pois ndo haviam
mulheres brancas em solo brasileiro, se apropriando assim de seu trabalho como
cozinheiras. Essa ligacdao de parentesco com os colonizadores era cobigada pelos chefes
indigenas por suas ligacdes com as estruturas coloniais de poder e principalmente por

suas armas de fogo, uteis durante as guerras com outros grupos indigenas. Mesmo
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depois da chegada de mulheres brancas, ainda faltavam os ingredientes europeus,
fazendo com que as mulheres europeias tivessem que se adequar a cozinha indigena.
Essa escassez durou até o inicio do século XIX para a maioria da populagdo, menos para
os senhores de engenho que tinham condi¢des financeiras para importar seus alimentos.
Assim, a base da cozinha brasileira durante esse periodo continuou sendo indigena.
Portanto, diferentemente de Cascudo, que afirmou que as indigenas aprenderam a
cozinhar com as portuguesas, foram as portuguesas que tiveram que aprender a cozinhar
com as indigenas tanto no que se refere a utiliza¢ao dos ingredientes como seus modos e
técnicas de preparo. Tempass ndo nega que as mulheres portuguesas tenham recriado
pratos tipicos portugueses com ingredientes indigenas, nem que mulheres africanas
tenham misturado as trés diferentes tradi¢cdes culinarias. Ele afirma que essas criagdes
tanto das portuguesas quanto das africanas nao surgiram do nada, elas tém como base a
culinaria indigena que predominou nos primeiros séculos da colonizagao, tornando-se

assim uma cozinha ““hibrida de indio”, tal qual o povo brasileiro” (2012, p. 90).

Tempass destaca o fato de que Freyre fala sempre em preservagado das tradigdes
e defende a utilizagdo de utensilios tradicionais, tais como peneira de taquara, folhas de
bananeira, panelas de barro, entre outros, que inclusive sdao utilizados até os dias de
hoje, todos provenientes de grupos indigenas. Tempass salienta que Camara Cascudo
chama aten¢do para a nomenclatura das comidas brasileiras e que muitas delas tem
como origem as linguas indigenas, e ndo sdo somente os nomes. Sdo pratos como a
moqueca, 0 mingau, a pagoca, a tapioca, o beiju, entre outros, que envolvem técnicas
indigenas, provando mais uma vez que na cozinha brasileira os indigenas contribuiram
muito mais do que somente com ingredientes. Podemos também incluir nessa
contribuicdo a forma de comer sobre esteiras, utilizando as cuias e comendo farinha
com as maos. O autor destaca que o processo de documentagdo de receitas ¢ feito
através do registro dos pratos finos, como afirmou Camara Cascudo, ¢ que dessa forma
os pratos do cotidiano, aqueles preparados com base na memdria, que se constituem
como a base da alimentacdo, que ¢ indigena, foram esquecidos. Isso pode talvez
explicar o fato de que a culindria indigena seja lembrada pelos autores classicos

somente por seus ingredientes.

Mas o foco nos ingredientes gera mais um problema, o de achar que todos os
grupos indigenas, por comerem os mesmos tipos de ingredientes, como milho e

mandioca, ndo apresentam diferencas, ndo apresentam formas singulares de obter,
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cozinhar, servir e comer suas comidas. O que ¢ fato ¢ que diferentes povos indigenas,
em distintas regides, em periodos historicos diferentes, estiveram em contato com
portugueses e africanos (esses também pertencentes a diferentes povos e ndo tdo
somente africanos como uma unidade), produzindo interagdes e comidas diversas. O
que Tempass ressalta € que:
Mapear a contribuicdo de cada grupo indigena, nos diferentes
periodos, ¢ uma tarefa quase impossivel. Mas, como um todo, ¢

possivel afirmar que a contribuicdo indigena para a alimentagdo
brasileira ¢ mais complexa do que tem disso noticiado. (2012, p. 93)

Além da consolidagdo da colonizagdo através de sistemas culinarios, Tempass
nos diz que os grupos indigenas contribuiram para a formacdo da docaria brasileira,

considerada como um dos tragos de identidade nacional.

A historiadora e gastronoma Lourence Alves' pesquisadora da tematica de
alimentacdo e interseccionalidades nas relagdes de género e raga, tem sua reflexdo em
torno das questdes de raga, classe, género, fugindo da ideia do Universal. Alves salienta
que durante muito tempo pesquisadores e pesquisadoras falaram sobre a tematica da
raca a partir do seu olhar de pessoas brancas e que tinham pouquissimas vozes de
pessoas negras falando, e muitas das vozes que existiam ndo eram ouvidas. Ao abordar
o tema da alimentagdo ela mostra que existem distor¢cdes também a respeito da maneira
como os negros sdo vistos dentro da propria Gastronomia; mostra como a literatura
ligada a esse tema tem uma mentalidade colonialista sobre a participagao das pessoas
negras, tratando, dessa forma, a participagdo de pessoas negras nao como algo

estrutural, fundamental, que faz parte das raizes da alimentacdo no Brasil.

A autora chama ateng¢ao sobre algumas produgdes literarias que acreditam que as
pessoas na condi¢ao de escravizados ndo eram capazes de contribuir para a formagao da
Gastronomia brasileira e que olham isso de uma maneira tao simpléria, que ndo fazem
uma pesquisa historica acurada e profunda, e se limitam aos registros de Camara
Cascudo e Gilberto Freyre para produzir uma pesquisa histdrica no Brasil. Aponta tais
processos como processos de pesquisa historica que anulam e alegorizam os povos

originarios do Brasil.

! Texto baseado na fala da prof* Lourence Cristine Alves no encontro virtual Caminhos da Gastronomia,
promovido pelo Instituto Federal Fluminense — IFF, em agosto de 2020. Acesso em
https://www.youtube.com/watch?v=armJcngNpMU
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Com o olhar para a gastronomia, Alves foca na branquitude e no racismo.
Entende a branquitude como uma estrutura, um lugar de privilégios simbdlicos,
subjetivos. Essa estrutura que organiza nossa sociedade hoje apaga determinados grupos
sociais, €, no caso especifico do Brasil, realiza o apagamento sistematico dos povos
originarios ¢ dos povos de matriz africana. Ressalta que todos os elementos simbolicos
desses povos sdo pingados por essa organizacdo do pensamento da branquitude, do
pensamento da colonialidade, quando h4 conveniéncia. Entdo, o que teriamos hoje no
Brasil, quando se fala de pesquisa em alimentagdo, de pesquisa em gastronomia, sao

pesquisas organizadas dentro de uma estrutura da colonialidade.

Para a autora ndo hd uma equidade na maneira de interpretar a forma como cada
um dos grupos sociais (indigenas, negros e brancos) participou desse processo. Ainda
ha uma perspectiva de que a cozinha afro-brasileira ¢ uma heranca da escraviddo
trazendo para um olhar de que os negros contribuiram como mao de obra. Nao traz uma
pesquisa de saberes, técnicas, tecnologias. E como se determinados grupos sociais
brancos trouxessem suas técnicas € os povos originarios e de matriz africana somente

“contribuicoes”.

Alves pontua que os negros tém uma participacdo que vai muito além da mao de
obra e que as estruturas e reinos africanos tinham saberes muito mais complexos do que
aqueles mostrados pela pesquisa tradicional. As pessoas que vinham para o Brasil eram
pessoas que tinham os seus saberes € que estes se propagaram, por mais que todo o
processo da escravizagdo tenha tentado apagé-los. Alves d4 como exemplo dessa
tecnologia a desenvolvida pelos povos origindrios na utilizacdo da mandioca com os
usos das folhas, da feitura de farinha e da produgao de tucupi, permeado por técnicas

diversas.

Utilizando o conceito de afrobrasilidades, que seria oriundo do desenvolvimento
de diversas tecnologias resistentes ao processo de desumanizagdo, Alves aponta as
tecnologias negras desenvolvidas através dos processos de resisténcia a desumanizacao
e a desterritorializagdo que foram provocados pelo processo de escravizagao.
Abordando as cozinhas quilombolas e seus dialogos com os povos originarios
traduzidos também nas praticas alimentares, na cozinha, na incorporagdo de técnicas; a
tradicdo e as sabedorias dos quintais; e da arte do mercar das mulheres negras desde o

periodo colonial, como parte dessa afrobrasilidade, a autora afirma que ndo se pode
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falar de uma cozinha afro-brasileira, mas sim de varias cozinhas afro-brasileiras que
possuem tecnologias, varios saberes e varias formas de se manifestar. Assim como nao

existe uma sO cozinha brasileira.

Quando fala sobre o processo de educacdo, ressalta que ¢ fundamental que a
abordagem acima descrita esteja presente dentro das disciplinas obrigatérias dos cursos
superiores de Gastronomia, ¢ apresenta a necessidade de modificar a forma de ensinar
gastronomia brasileira no Brasil. Alves entende como parte da estrutura racista a
abordagem da culindria brasileira presente nas publicagdes do socidlogo Carlos Alberto
Doria, onde o autor diz que a culinaria caipira ndo tem influéncia afro-brasileira. A
autora chama atencao sobre a necessidade de ampliar a nossa visao sobre o que €, o que
foi, e a importancia dos saberes filosoficos dos povos originarios e de matrizes africanas

dentro da Gastronomia brasileira.

A antropdloga Maria Eunice Maciel (2004) aponta que ¢ recorrente no Brasil a
ideia de que a cozinha brasileira ¢ fruto de diferentes grupos sociais que contribuiram
para sua formacao, mas ressalta que essa afirmagdo ¢ um ponto de partida, ¢ nao de
chegada. Utilizar a participacao de determinados grupos, em um pais colonizado como o
Brasil, com suas diversidades tanto étnicas como regionais, como “contribuicdes”, €
reduzir e ignorar o processo histdrico com suas desigualdades, conflitos, discriminagdes
e hierarquizagdes. Assim, a autora chama a atencdo para o que aparece cComo
valorizacao dos elementos diferenciados, passa a ser a legitimagao de uma determinada
ordem social desigual e hierarquizada. Maciel afirma que:

[...] o que se chama hoje de “cozinha brasileira” ¢ o resultado de um
processo historico, o qual traz em si elementos das mais diversas
procedéncias que aqui foram modificados, mesclados e adaptados.
Nao ¢ possivel pensar em uma “cozinha brasileira” sem pensar em
uma miscigenacgdo. Porém, essa constata¢do ndo implica uma apologia

desta, nem uma essencializagdo de uma situacdo que ¢ dindmica.
(2004, p. 29).

Percebe-se um intervalo de tempo significativo entre a publicacdo do livro
Historia da alimentagdo brasileira, de Camara Cascudo (1967/1968) e a Formacgdo da
culinaria brasileira (2014) de Carlos Alberto Ddria. Isso ndo quer dizer que nada tenha
sido publicado durante esse periodo. As mudangas que ocorreram de 1930 em diante, no
que se refere a progressiva modernizacdo dos habitos alimentares, apontadas por

Camara Cascudo em sua publicacdo Historia da Alimenta¢do Brasileira, além do
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desenvolvimento urbano brasileiro com a expansdo da industria alimenticia,
fomentaram pesquisas na area de nutri¢do. Josué de Castro teve sua obra Geografia da
Fome, publicada em 1946, reconhecida internacionalmente e lancou em 1951

Geopolitica da Fome, onde faz uma analise sobre a fome mundial.

Paula Pinto e Silva, em seu livro “Farinha, feijdo e carne-seca: um tripé
culinario no Brasil colonia” (2005) faz um pequeno inventario das publicagdes sobre
alimentagdo e suas multiplas abordagens. Além de Josué¢ de Castro, as publicacdes de
Silva Melo (4 alimenta¢do no Brasil, 1961) e Dante Costa (Alimentagdo e progresso:
problema no Brasil, 1960), sao elencadas como publicagdes ligadas a aspectos
higiénicos e médico-sociais. Publicacdes sobre as cozinhas regionais também sao
apontadas, e foram basicamente sobre a criacdo e/ou afirmacdo de identidades locais
articuladas a projetos politicos, tendo como principal atencdo descrever certos habitos
alimentares e os processos culinarios. Entre essas obras estdo as publicagdes de Eduardo
Friero (Feijdo, angu e couve, 1982), Carlos Rodrigues Brandao (Plantar, colher, comer,
1981) e Monica Chaves Abdala (Cozinha e a construg¢dao da imagem do mineiro, 1994).
Outros estudos citados pela autora, cujo foco ndo sdo exatamente as questdes da
culinaria e da cozinha brasileira, sdo Cozinhas etc. de Carlos Lemos (1978) e Familias e

vida doméstica, de Leila Mezan Algranti (1997).

Existem outras publicacdes nas areas de sociologia e antropologia que nao
apresentam o foco na alimentac¢do, na culinaria ou na cozinha, mas que abordam de
alguma forma tais temas. Porém, ¢ a partir da Revista de Estudos Histdricos, publicada
pela Escola de Ciéncias Sociais (CPDOC) da Fundacao Getulio Vargas (FGV) em 2004,
dedicada exclusivamente a alimentacdo, que percebemos que o tema toma outra
propor¢ao, tendo a partir do inicio dos anos 2000 um aumento significativo de
publicagdes. O que gostariamos de ressaltar com esse breve levantamento bibliografico
¢ que diante de trabalhos de grande relevancia, depois da publicagio de Cascudo
(1967/1968), somente em 2014, outro autor, Carlos Alberto Doria, se dedicou a abordar

e repensar de forma ampla, o tema da formagao da culinéria brasileira.

Com um olhar antropologico, historico ou sociologico, € na presenca da diversidade
que se da o embate e a disputa, e também a possibilidade de reflexdo, de critica e de
debate. Nossa busca ndo ¢ pela identificagdo da “verdadeira” cozinha brasileira, mas

sim sobre que valores e interesses ¢ direcionada essa construgdo simbolica, e também os
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motivos de sua constru¢do. E nesse sentido que buscaremos como esse debate se
desdobra nos cursos de bacharelados em gastronomia. A seguir colocaremos o porqué

da escolha do ambito universitario e também da universidade publica brasileira.

1.2 A Universidade e a func¢io social da Universidade publica no Brasil

O mundo universitario, como todos os universos sociais, ¢ o lugar de uma luta
pela verdade sobre o universo social em geral. Pierre Bourdieu elaborou uma pesquisa
que tinha como objeto a universidade. Tal pesquisa deu origem a seu livro Homo
academicus (1984). A obra nos ajuda a pensar de que forma a universidade ¢ um local

que produz e constr6i memoria.

Bourdieu nos diz que para estudar a universidade ¢ preciso objetivar o sujeito
objetivante. Isto ¢, objetivar sua posi¢do, onde estdo envolvidos interesses especificos,
como o universo da producao cultural. Pois, além dos determinantes associados a uma
posi¢do particular, hd determinagdes inerentes a postura intelectual e a posi¢ao de

cientista, que sdo muito mais fundamentais, e que passam despercebidas.

Hoje, em nossa sociedade, a posi¢do e a apreciacdo da universidade estdo, sem
duvida, entre as mais poderosas verdades sociais, pois “Alguém que outorga um titulo
escolar outorga um certificado de inteligéncia” (Bourdieu, 2004, p. 116). Portanto,
observar como a universidade apresenta o que € a cozinha brasileira, sua formagao e o
que de fato ¢ importante lembrar ou esquecer, ¢ uma forma de construir a memoria da

mesma junto ao grupo de estudantes que estdo em formagdo, mas também junto a

sociedade.

Além da memoria e juntamente com ela caminha a questdo da identidade. Para
sociologo Michael Pollak (1992), a memoria € um elemento constituinte do sentimento
de identidade e deve ser entendida, sobretudo, como um fendmeno coletivo e social,
submetido a flutuagdes, transformacdes e mudangas constantes. E também um fator
extremamente importante do sentimento de continuidade e de coeréncia de uma pessoa
ou de um grupo em sua reconstrugdo de si. A construcao da identidade ¢ um fenomeno
que se produz em referéncia aos outros, em referéncia aos critérios de aceitabilidade, de
admissibilidade, de credibilidade, e que se faz por meio da negociagdo direta com

outros. Pollak ressalta que a memoria e a identidade podem ser negociadas (Pollak,
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1992), compreendendo experiéncias vividas diretamente ou indiretamente (experiéncias
herdadas, aprendidas e transmitidas através do processo de socializacdo), podendo
ultrapassar o espago-tempo de duragdo da vida dos grupos e individuos. Dessa forma,
quais seriam os grupos que tem tanto a sua memoria como a sua identidade transmitidas

e apresentadas na universidade como pertencentes a cozinha brasileira?

A escolha por direcionar a pesquisa para as cinco universidades publicas que
oferecem o curso de bacharelado em gastronomia nao foi aleatéria. Em um contexto em
que a formagdo superior, tecnoldgica ou bacharelado, se volta para atender ao mercado
de trabalho, ¢ preciso deixar clara nossa concepg¢ao e nosso olhar sobre a fungao social

da universidade publica.

Vem da ditadura militar a ideia de que o poder publico nao tem condi¢des de
prover a necessidade de acesso ao ensino superior a toda a populagao e, assim, o ensino
privado cumpriria essa fungdo. Porém, os dois setores, publico e privado, tém formas

diferentes de pensar e direcionar seu entendimento sobre o ensino superior.

O carater do ensino superior em empresas privadas estd focado em eficiéncia e
lucratividade e foi fomentado durante a ditadura militar onde a proliferacao de escolas
privadas de ensino superior foi ampla, com o deferimento de 759 solicitagcdes entre
1968 e 1972 (Silva, 2001). Tal regime entendia a universidade como formadora de
“recursos humanos” de acordo com a ideia de desenvolvimento ligada ao pensamento
colonial ainda hoje vigente. Silva (2001) nos diz que a dependéncia dos clientes para a
sobrevivéncia das empresas acabou por nivelar por baixo as exigéncias didaticas, mas

supre o anseio ¢ a falsa esperanga de ascensdo social por parte da classe média.

A universidade publica, por atender a expectativas maiores de atuacdo, tem sua
estrutura mais complexa. Nao estando limitada as determinac¢des do mercado,

[...] pode cumprir seu papel histérico e social de producdo e

dissemina¢do do conhecimento, e também manter com a cultura uma

relacdo intrinseca que se manifesta numa possibilidade de reflexdo

que foge aos moldes do compromisso imediatamente definido pelas
pressoes de demandas e de consumo (Silva 2001, p. 299).

Desta forma, a universidade publica se mantem como uma institui¢do onde a
cultura nao esta ligada as regras do mercado e nem aos seus critérios de utilidade, mas
sim, um espago de preservacao, de apropriacao e de importante reflexao, critica e debate

sobre nosso patrimdnio cultural. Assim, a universidade publica tem papel decisivo na
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formacao das visdes sobre a cultura, sobre ndés mesmos e sobre a constru¢cdo da
memoria em nossa sociedade. Portanto, a constru¢do da memoria da cozinha brasileira
na universidade publica, que se apresenta como instituicdo forte com todo o seu poder
simbolico, € um caminho riquissimo para compreender tanto o processo quanto as

possibilidades dessa construgao.

No proximo capitulo presentaremos os cursos de bacharelado em gastronomia nas

universidades publicas brasileiras.
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Capitulo 2 — Os cursos de bacharelado em gastronomia nas universidades federais

brasileiras
2.1. Conceitos de gastronomia, cozinha e culinaria.

Autores como Mintz (2001), Maciel (2004), Gongalves (2004) tém destacado
que nossa relacdo com a comida ¢ resultante de escolhas que dependem de varios
fatores que irdo determinar o que comemos, como comemos, quando comemos, com
quem comemos, como a comida ¢ preparada, etc. Tais processos provém de logicas
culturais e sao essas que definirdo os limites de uma cozinha, termo compreendido aqui

nao como espago fisico.

Nesse trabalho nao vamos falar em alimento, e sim de comida. Entendemos que
alimento ¢ algo que ingerimos para simplesmente nutrir 0 corpo € que no universo
humano tudo ¢ permeado pela cultura, o que transforma automaticamente o que seria
alimento em comida. Conforme DaMatta, “comida nao ¢ apenas uma substancia
alimentar, mas ¢ também um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de
comer define ndo so aquilo que ¢ ingerido, como também aquele que o ingere” (1986, p.
33). Para desenvolver uma perspectiva sobre os conceitos de gastronomia, culindria e
cozinha, amplamente utilizados no campo de estudos da Gastronomia, selecionamos
alguns autores, pois ainda ndo hd um consenso, se ¢ que um dia haverd, sobre esses

conceitos.

A primeira definicdo de gastronomia foi feita em 1825 por Jean Anthelme
Brillat-Savarin, no livro 4 Fisiologia do Gosto. O autor estabeleceu uma abordagem
interdisciplinar para esse conceito, abarcando diferentes areas de conhecimento que
integram natureza, sociedade e cultura. O jornalista e gastronomo Carlo Petrini, em seu
livro Slow Food: principios da nova gastronomia (2009), atualizou a defini¢do de
gastronomia proposta por Brillat-Savarin, ampliando e trazendo novas considera¢des
para este conceito. Petrini diz que a gastronomia ¢ o conhecimento fundamentado de
tudo o que diz respeito ao homem enquanto come; ¢ cultura material e imaterial, e
também educacao, pois pertence as seguintes areas:

e abotanica, a genética e outras ciéncias naturais, pois classifica
substancias alimenticias e permite sua conservagao;

\

e 4 fisica e a quimica, pois seleciona os melhores produtos e
estuda suas transformacdes;
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e A agricultura, a zootecnia ¢ a agronomia, pois produz
matérias-primas boas ¢ variadas;

e a ecologia, pois, para produzir, distribuir e consumir
alimentos o homem interage com a natureza ¢ a transforma
em seu favor;

e 3 antropologia, por permitir o estudo da histéria do homem e
suas identidades culturais;

e A sociologia, por oferecer instrumentos para o estudo dos
comportamentos sociais do homem;

e 3 geopolitica, ja que povos se aliam ou se enfrentam também
e, sobretudo para desfrutar os recursos da terra;

e 4 economia politica, pelos recursos que oferece e meios de
intercdmbio que estabelece entre as nagoes;

e a0 comércio, pois pesquisa a maneira de comprar pelo menor
preco possivel o que consome (utiliza) ¢ de vender com o
lucro mais alto possivel aquilo que coloca a venda (produz);

e 4 tecnologia e a industria, pois procura novas maneiras de
transformar e preservar a comida de maneira barata e
conveniente;

e A cozinha, pela arte de preparar pratos e torna-los apraziveis
ao paladar;

e 3 fisiologia, pela capacidade de desenvolver sensorialidades
aptas a reconhecer o que € bom;

e amedicina, pois estuda a maneira mais salutar de comer;

e & epistemologia, pois, através de uma necessaria
reconsideracio do método cientifico e dos critérios de
conhecimento, que nos permitem analisar o caminho que o
alimento percorre do campo a mesa e vice-versa, permite
interpretar melhor a realidade desse nosso mundo globalizado
e complexo. Ou seja, permite escolher. (Petrini, 2009, p. 61).

Pertencendo a todas essas 4reas, a gastronomia ¢ um campo de pesquisa
interdisciplinar, que ndo esta ligado somente ao ato de produ¢do de comida, mas a tudo

que esta ligado a ela.

Montanari (2008) e Doria (2009), dentre outros autores, definem a culinaria com
um conjunto de técnicas criadas para a producdo de comida ou a transformacdo de
objetos comestiveis em comida. Seriam as técnicas de transformacao fisico-quimicas e
também as técnicas do corpo. Seguindo o mesmo entendimento, Ferro (2017) aborda o
tema da culinaria indicando essas técnicas como precisdes moleculares e precisoes

humanas. As técnicas culinarias sdo entdo encontradas dentro das cozinhas.

Para definir cozinha, adotamos o conceito apresentado pela antropdloga Maria
Eunice Maciel onde o que ¢ considerado comida, como, quando, com quem e por que
comer determinada comida, estdo relacionados e constituem determinados sistemas

alimentares. Esses sistemas sdo chamados de cozinhas. Assim, as cozinhas sdo
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[...] praticas alimentares diversificadas que compreendem ndo apenas
certos itens alimentares consumidos mais frequentemente, mas sim
um conjunto de alimentos que relacionam-se as representagdes
coletivas, ao imaginario social, as crengas do grupo, enfim, a suas
praticas culturais (Maciel, 2001, p. 150).

E entre conjuntos de pratos, receitas, técnicas, valores e simbolos que as l6gicas das
cozinhas circulam pelo mundo, criando representacdes sociais consideradas auténticas
ou simples reprodugdes. Dessa forma, quando buscamos a construcdo das memdrias,
buscamos as memorias da cozinha, um objeto nao restrito a culinaria, nem tao amplo

quanto a gastronomia.

2.2. Historico da criacdo dos cursos de bacharelado em Gastronomia nas

universidades publicas brasileiras.

A valorizagao da cozinha profissional no Brasil teve inicio nos anos 1980, com a
chegada de cozinheiros franceses contratados para chefiar as cozinhas dos restaurantes
dos hotéis de luxo, no eixo Rio-Sao Paulo. Sem encontrar as matérias-primas comuns de
seus paises de origem, esses chefes desenvolveram pratos com ingredientes brasileiros,
iniciando assim um movimento de valorizagdo dos produtos locais, da
profissionalizacdo e da qualificagdo dos cozinheiros como pega-chave do restaurante

(Freixa e Chaves, 2008).

Além disso, a gastronomia foi enormemente influenciada pela abertura do pais
ao mercado mundial empreendida pelo primeiro governo eleito através do voto popular
ap6s a redemocratizacdo. Essa abertura permitiu a entrada de grandes quantidades de
produtos importados utilizados pela “alta gastronomia” europeia. Foi nessa mesma
época que jovens cozinheiro brasileiros se dirigiram ao exterior para estudar e trabalhar
com chefes experientes e renomados em busca de novas experiéncias (Freixa e Chaves,
2008). O retorno desses cozinheiros ao pais € o desenvolvimento e a valorizagao dos
produtos nacionais, dentre outros fatores, deram inicio ao boom da gastronomia no

Brasil.

Atualmente a gastronomia contemporanea tem diversas caracteristicas, entre elas
o processo de resgate do prazer de cozinhar e de comer, a valorizacdo da origem e da
qualidade dos ingredientes, a valorizagao das técnicas e dos saberes tradicionais

gastrondmicos (Zaneti apud Barbosa, 2009). A crescente demanda e o uso de
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ingredientes locais produzidos com recursos que remetam a tradi¢do, identidade e
autenticidade, desencadeia uma (re)aproximacao e (re)valorizacdo, que, segundo Zaneti
(2017) vao redefinir as relagdes entre cozinheiros, consumidores e produtores. Nesse
mesmo movimento teve inicio o reconhecimento da gastronomia como patrimonio.
Com a ampliagdo da nogao de patrimonio cultural surgiu a partir desse processo de
revalorizacdo da tradi¢do, uma busca pelas particularidades da gastronomia brasileira, e
também da tomada de consciéncia sobre o risco do desaparecimento de certas tradigdes

devido ao processo de globalizacao.

Diferentemente do que ocorreu no passado, onde a gastronomia era referenciada
somente como sendo dedicada a categoria de folclore, tendo sua dignidade cientifica
negada e associada a esfera do passatempo, ao barulho da midia sobre os produtos
tipicos e tradicionais (Petrini, 2009), a gastronomia se estabeleceu como um campo de
conhecimento se impondo e vencendo essa disputa. Nao ¢ mais vista somente como

hedonismo, mas também como patrimdnio ligado a memoria e a identidade cultural.

Nesse cendrio, surgiram os cursos de graduacdo em Gastronomia nas
modalidades tecnoldgica e de bacharelado, tanto em instituigdes publicas como
privadas. Aqui trataremos somente dos cursos de bacharelado das Universidades
federais. Estes cursos estdo localizados nas seguintes universidades: Universidade
Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), Universidade Federal da Bahia (UFBA),
Universidade Federal Ceara (UFC), Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e

Universidade Federal da Paraiba (UFPB), conforme podemos observar no mapa abaixo.
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Figura 1 — Mapa do Brasil dividido por regides politico administrativas
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Fonte: https://portaldemapas.ibge.gov.br/portal.php#homepage. Imagem editado pela

autora.

A maior parte dos cursos de bacharelado em Gastronomia, localizados em
universidades federais, surgiram no ambito da ampliacdo do ensino publico federal com
o Programa de Expansdo e Reestruturagdo das Universidades Federais — REUNI, que
foi instituido pelo Decreto n® 6.096, de 24 de abril de 2007. O REUNI considerou a
meta de expansdo da oferta de educacdo superior constante do Plano Nacional de
Educacdo e teve como objetivo criar condigdes para a ampliacio do acesso e
permanéncia na educagdo superior, no nivel de graduagao, pelo melhor aproveitamento

da estrutura fisica e de recursos humanos existentes nas universidades federais.
(BRASIL, 2007a). O Programa teve dentre suas metas a elevagdo gradual da taxa de
conclusdo média dos cursos de graduacao, a redugdo das taxas de evasdo, a ocupacao de
vagas ociosas ¢ aumento de vagas de ingresso, especialmente no periodo noturno, e a

diversificacdo das modalidades de graduagdo, preferencialmente ndo voltadas a
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profissionalizagdo precoce e especializada. A Gastronomia veio na diversificagdo das

modalidades de graduacao.

A constru¢do de um curriculo, a sele¢do e a organizagdo do que vale a pena
ensinar, ou seja, a selecdo de determinadas atividades/experiéncias e conteudos e sua
organizacdo, estdo conectados ao entendimento do que ¢ 1til, ou deveria ser util. Mas
util para quem? Existe diversas perspectivas desenvolvidas ao longo do tempo criando
diferentes teorias curriculares. (Lopes ¢ Macedo, 2011). A ideia de que o curriculo ndo
forma apenas os alunos, mas o proprio conhecimento, através da selecdo, traz questdes
ideoldgicas ao debate. Segundo Lopes e Macedo, “Assim como as tradigdes que
definem o que ¢ curriculo, o curriculo €, ele mesmo, uma préatica discursiva” (2011. p.

41) Seria, assim, uma pratica de poder, mas também de atribui¢ao de sentidos.

Segundo Branddo (2018), com a urgéncia para adesdao ao novo programa, o
REUNI, os cursos de bacharclado em Gastronomia no Brasil, nasceram com
deficiéncias de expressdes curriculares que os diferenciassem dos cursos tecnologicos ja
existentes, que t€m como base e foco a formagao rapida e técnica, ou seja, o estudo da

culinaria para o ingresso no mercado de trabalho.

Assim, os cursos de bacharelado foram criados dentro de diferentes

departamentos. Conforme podemos ver na tabela abaixo:

TABELA 1 - DEPARTAMENTOS ONDE ESTAO LOCALIZADOS OS CURSOS DE

GASTRONOMIA.
Universidade Inicio das atividades | Departamento/Instituto
UFRPE 2005 Tecnologia Rural
UFBA 2009 Nutricao
UFC 2010 Cultura e Arte
UFRJ 2010 Nutrigao
UFPB 2013 Hotelaria e Gastronomia

Fonte: Tabela elaborada pela autora (2021).

Em sua maioria, os atuais projetos politicos pedagdgicos nao foram criados pelo
atual corpo docente dessas institui¢des e estdo todos sendo atualizados, conforme nos
foi dado conhecimento durante as entrevistas com os professores das disciplinas ligadas
a cozinha brasileira e de acordo também com recentes comunicagdes € publicagdes

sobre o tema.
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Tendo como objetivos principais o ensino, a pesquisa e a extensdo, ¢ no “perfil
do egresso” desses cursos que encontramos uma descricdo do que sera o resultado dessa
formacao e o que serd definidor de suas praticas. Entretanto, o reconhecimento pela area
académica da gastronomia como campo de estudos ainda esta em construgdo e passa por

disputas dentro do proprio campo de pesquisa.

A andlise sobre os Projetos Politico Pedagdgicos dos bacharelados em
Gastronomia no Brasil feita por Pinto Soares, Figueiredo e S& (2021) mostra a
importancia das questdes da satde, ligadas a seguranca alimentar e nutricional, ao

empreendedorismo € ao turismo.

Atualmente existe uma valoriza¢do dos modos de fazer ligados a ideia de saude,
tanto humana quanto do planeta, a valorizagao dos chefes de cozinha que acumularam
um grande capital simbolico perante a sociedade, a atuagao da midia, as agdes ligadas
ao turismo, dentre outros, que nos mostram que disputas externas acabam por refletir no

que ¢ estudado nas universidades.

Por ndo existir uma uniformizacao curricular exigida pelo governo federal (as
chamadas, Diretrizes Nacionais Curriculares - DNC), ndo ha padronizagao das grades
curriculares dos cursos de bacharelado em Gastronomia, cabendo a cada instituicao
propor seu proprio conteudo. Faremos agora uma breve apresentacdo do histdrico dos
cursos, a fim de ter uma ideia de sua constitui¢do, o que nos ajudard a perceber o

entendimento de cada curso sobre a cozinha brasileira ¢ a constru¢ao de sua memoria.

2.3 Descricio e uma breve analise sobre os projetos pedagogicos de cada

Universidade.
2.3.1 Universidade Federal Rural de Pernambuco - UFRPE

O curso de Bacharelado em Gastronomia estd ligado ao Departamento de
Tecnologia Rural da UFRPE foi o primeiro em Universidades publicas. Criado em julho
de 2004, teve a primeira turma em marco de 2005. Inicialmente era um bacharelado em
Gastronomia e Seguranca Alimentar. Por meio da Resolucdo n. 085/2012 do

CEPE/UFRPE de 27 de abril de 2012, o curso passou a ser denominado de Bacharelado
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em Gastronomia. O Projeto Pedagdgico analisado foi o publicado no ano de 2018,

sendo esta a segunda revisdo feita.

A matriz curricular (Anexo A) estd constituida atualmente por quarenta e duas
disciplinas obrigatdrias (2.295h), incluindo educagdo fisica, quatro disciplinas optativas
(240h), estagio supervisionado obrigatorio (360h) e atividades complementares (120h).
Na apresentacao do PPP do curso a figura do mercado aparece como referéncia no que
se entende como a aspiracdo comum do grupo que o desenvolveu, onde ¢ explicitado
[...] “o desejo coletivo de como o mesmo deveria funcionar, de modo a atender ao
mercado e a legitimidade do fazer do profissional egresso do curso de Bacharelado em

Gastronomia” [...] (2018, p. 8).

As disciplinas estdo organizadas em quatro eixos, sendo estes: ciéncias dos
alimentos, gestdo e empreendedorismo, técnicas gastrondmicas € humanidades. Dentro
do eixo de humanidades encontramos trés disciplinas voltadas para o estudo de linguas
estrangeiras (francés instrumental (60h), espanhol instrumental (30h) e inglés
instrumental (30h)), o que nos indica forte influéncia do campo do Turismo, que
veremos mais explicitamente quando abordarmos as disciplinas ligadas a cozinha

brasileira.

2.3.2 Universidade Federal da Bahia — UFBA

Criado em 2007 e com inicio das atividades em 2009, o Bacharelado em
Gastronomia da UFBA, localizado na Escola de Nutri¢ao, nasceu da adesao ao REUNI.
Traz em sua justificativa a gastronomia como pratica cultural, para além do
entendimento somente do estudo da culinaria como campo de negocios. O objetivo do
curso €:

[...] formar gastronomos conhecedores da cultura gastronOmica e
aptos a aplicar técnicas de preparacdes culinarias na criacdo e
inovagdo na produ¢do de comidas tendo como principio norteador a
valorizagdo da gastronomia brasileira e baiana ¢, como finalidade o

prazer gustativo e a seguranca alimentar dos comensais” (2008, p.
13. Grifo nosso).

Nesse trecho percebemos como a constru¢do do curso se deu por profissionais da

area de Nutrigdo, que naquele periodo entendiam que a gastronomia tinha como

finalidade o hedonismo e a seguranca alimentar, aplicando-se as técnicas culinarias.
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A matriz curricular (Anexo B) estd constituida atualmente por 80% de disciplinas
obrigatdrias (2.159h), trés disciplinas optativas (136h) e atividades complementares
(405h). Se por um lado o estagio supervisionado obrigatorio, de 360h, esta direcionado
para a pratica culinaria (gastronomia basica, bebidas, panificacdo e confeitaria,
gastronomia brasileira e gastronomia internacional), reafirmando uma tendéncia dos
cursos tecnologicos sobre a importancia dessa pratica, a organiza¢do das disciplinas
obrigatdrias que tem como foco os ingredientes, conta com cinco disciplinas de 68h
cada (Frutas e hortaligas; Carne bovina, suina e aves; cereais, raizes, tubérculos e
bulbos; pescados, frutos do mar e carnes exdticas; ovos, leite e derivados; e bebidas),
nos trazendo o entendimento de que a comida é o grande objeto da Gastronomia, que

ndo esta restrita a culinaria.

Para que explicitar nossa observagdo, transcreveremos a ementa para essas
disciplinas focadas nos ingredientes, que ¢ basicamente fixa, com pequenas adaptagdes.
Sao abordados os aspectos historicos, econdmicos e socioculturais do consumo dos
ingredientes foco das disciplinas, nas sociedades, em especial na sociedade brasileira. A
cadeia produtiva; a identificacdo; a classificacdo; suas caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais; a legislagdo sanitaria pertinente; controle de qualidade sanitaria e
conservagdo; a representacao cultural do consumo alimentar; as técnicas de corte,
preparo e cocc¢do; as modificacdes decorrentes dos processamentos a que sao
submetidos; e a harmonizacdo de especiarias com esses ingredientes presentes na

culinaria baiana, brasileira e internacional.

Chamou nossa atengdo também que, diferentemente de outras institui¢cdes, na UFBA
ndo estdo presentes disciplinas de cozinhas de outros paises entre as disciplinas

obrigatorias e optativas.

2.3.3 Universidade Federal do Ceara — UFC

Criado em 2009, o Bacharelado em Gastronomia da UFC, esta localizado no
Instituto de Cultura e Arte. Sua matriz curricular (Anexo C) apresenta carga horaria
minima de 2.400 horas, conta com disciplinas tedricas, tedrico-praticas, praticas, estagio
e atividades complementares. Para as disciplinas optativas estd previsto um total

maximo de 560 horas. De acordo com o PPP, a formacao do bacharel em gastronomia
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na UFC pretende que o estudante conhega e trabalhe ao mesmo tempo com disciplinas
divididas em quatro nucleos de sua formacdo: fundamentos cientificos, onde sdo
abordadas as areas de Quimica, Microbiologia, Ciéncias dos alimentos, Histéria da
Gastronomia, Sociologia, Nutricdo e Higiene e Seguranca no Trabalho (22%);
empreendedor, onde sdo abordadas nogdes basicas de empreendedorismo no ramo da
gastronomia como gestdo de negocios, gestdo financeira e de pessoal (7%);
profissionalizante, onde o aluno terd formagdo e vivéncia pratica na area (44%) e
complementar, onde o aluno poderd participar de atividades como: participacdo em
encontros e congressos, participacdo como bolsista ou voluntdrio de algum programa,

cursos extracurriculares na propria UFC ou em outras institui¢des, dentre outros. (27%).

Na justificativa para a implementacdo do curso de nivel superior de Gastronomia no
estado do Ceara esta a ideia de alavancar a melhoria nas condi¢des de oferta de
profissionais da area, considerando especialmente os setores de turismo e de eventos.

Esta destacada:

[...] a crescente necessidade de profissionais desta area pelo polo
gastrondmico j& instalado na cidade de Fortaleza, pelos
empreendimentos hoteleiros existentes e ainda pelos projetos que
estdo sendo executados ou idealizados para a constru¢do de grandes
resorts, esses na regido litordnea do estado. Sem mencionar o
potencial quase inexplorado do sertdo e das serras que ainda
necessitam ter um olhar diferenciado por parte das autoridades quanto
ao seu perfil turistico [...] (2012, p. 6).

Ou seja, a gastronomia vem atrelada ao desenvolvimento turistico local, tendo em
vista a necessidade de suprir a caréncia de “grandes “Chefs”” no mercado, assim como
a busca por novas utilizagdes das matérias primas existentes no pais, tendo em vista

também a busca por uma identidade cultural.

O objetivo do curso ¢ a formacao de profissionais que utilizem formas técnicas e
cientificas para atuar nos diferentes setores, sejam sociais, publicos e privados, nas areas
de gestdo, empreendedorismo, manipulagdo e producdo de alimentos e preparagdo de
pratos. No perfil do egresso esta explicitado que o curso pretende formar profissionais
com competéncia “para planejar, organizar e gerir unidades produtoras de alimentos in
natura e/ou processados, assim como bebidas e produtos industrializados” (2012, p.11).
O foco da formacdo ¢ o empreendedorismo e o desenvolvimento de aptiddes
empresariais, além de mao de obra para suprir a demanda do mercado por profissionais

capacitados, sendo destacados os setores de servigos nas areas de turismo, negocios e
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eventos. Novamente vemos de forma bastante direta a influéncia dos cursos de

formagao tecnoldgica.

2.3.4 Universidade Federal do Rio de Janeiro — UFRJ

O bacharelado em Gastronomia da UFRJ esta localizado no Instituto de Nutri¢ao
Josu¢ de Castro e iniciou suas atividades em 2010. A inclusdo social ¢ apresentada
como um dos pontos levantados para a criagdo do curso, ja que no estado do Rio de
Janeiro ndo sdo oferecidos cursos de bacharelado em Gastronomia, ampliando assim as

possibilidades de acesso também para a comunidade proxima a UFRJ.

Situado na area da satude, o objetivo do curso ¢ formar um bacharel apto a atuar em
todos os setores da gastronomia, exercendo atividades de gestdo dos empreendimentos
relacionados a producdo de alimentos e bebidas e a prestacao de servigos na area de
alimentacdo, atuando com “qualidade, eficiéncia e resolubilidade” (2010, p. 10). O
mesmo ¢ sustentado no perfil do egresso, onde este ¢ um profissional generalista
voltado para trabalhar nos segmentos de prestacdo de servicos e na indlstria de
alimentos e bebidas, ou seja, “um gestor de empreendimentos gastrondmicos, perito em

culinaria, e promotor da saude” (2010, p. 14).

A matriz curricular (Anexo D) esta constituida por 270 horas de conteudos ligados a
hospitalidade, 1.065 horas de contetdos ligados aos alimentos, 720 horas de contetidos
na area de gestdo, 4.330h em disciplinas de iniciacao cientifica, atividades académicas e
atividades ligadas a construcdo do TCC e 630h de inser¢do pratica, com praticas
integradas e estdgios. Do total de 3.000 horas/aula, sdo 1.350 horas tedricas (45%),
1.050 horas praticas (35%) e 600 horas de estagio (20%), que podem ser nas areas de
hospitalidade, produgdo de alimentos e bebidas e gestdio de empreendimentos
gastrondmicos. De acordo com PPP, as areas que compdem o setor da Gastronomia so:

gestdo, hospitalidade e alimentos.

Apesar de em seu PPP constar a afirmagdo de que “o curso pretende recuperar,
preservar, e divulgar valores culturais e histéricos da alimentacao brasileira, em especial
os do Estado do Rio de Janeiro” (2010, p. 7), a UFRJ nado oferece disciplina, seja

obrigatoria ou optativa, com foco na gastronomia, cozinha ou culinaria fluminense.
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2.3.5 Universidade Federal da Paraiba — UFPB

Localizado no departamento de Hotelaria e Gastronomia, o bacharelado da UFPB
teve inicio no segundo semestre de 2013 no Campus IV — Litoral Norte, na cidade de
Mamanguape. A matriz curricular (Anexo E) estd constituida por Contetidos basicos
Profissionais (Contetidos Basicos (540h), Contetidos bdasicos profissionais (480h) e
Estagios Supervisionados (540h)) e Conteudos complementares (Obrigatérios (905h) e
optativos (240h)). Os conteidos complementares optativos estdo divididos em trés
eixos: Eixo I — Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, Eixo II — Cultura e Gastronomia e

Eixo III — Gestao de negdcios em Gastronomia.

As dificuldades socioecondmicas, a crescente demanda para o ensino superior
percebidas a partir da primeira década dos anos 2000, a vocagdo turistica da Regido
Nordeste, assim como a escassez de profissionais na area sdo apontadas como

motivacao para o estabelecimento do bacharelado em de Gastronomia na UFPB.

Com seu curriculo elaborado levando em consideracao a Lei de Diretrizes e

Bases da Educagdo (LDB) e a demanda e tendéncia do mercado, o curso se propde a
fornecer uma formacgao interdisciplinar. Assim, seus objetivos sdo:

Formar profissionais conhecedores da cultura gastrondmica e aptos a

gerenciar, operacionalizar e aplicar as técnicas gastrondmicas na

criagdo, inovagdo, pesquisa ¢ extensdo de alimentos e bebidas

valorizando a gastronomia nacional e regional e proporcionando
prazer gustativo, além da segurancga alimentar. (2010, p. 6)

No perfil do egresso propde uma formacao geral relacionada ao planejamento,
organizacdo e administragdo de negocios em alimentacao nos setores regional, nacional
e internacional, reafirmando a vocagao do curso para a formagao de mao de obra para o

mercado, confirmando a influéncia dos cursos tecnologicos, até 0 momento.

Num primeiro momento de nossa pesquisa, quando estdvamos fazendo o
levantamento das universidades federais que ofereciam o curso de gastronomia, nos
chamou atencdo que quatro dos cinco cursos de bacharelado estejam localizados na
regido Nordeste do pais. Apos essa breve andlise dos projetos pedagogicos entendemos
que esse interesse, que foi concretizado através do REUNI, pode estar conectado com o

entendimento da regido Nordeste como polo turistico, e dessa forma existindo demanda
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constante de mao de obra qualificada, ndo somente no que se refere a técnica, pois isso
seria suprido por cursos tecnolodgicos, mas também com a intengdo de desenvolver a

pesquisa e o conhecimento das cozinhas locais.

Consta na justificativa de criacdo do curso no PPP da UFC que “a implantagao
de um curso de nivel superior de Gastronomia no estado do Ceara, em especial em
Fortaleza, alavancara uma melhoria nas condi¢gdes de oferta de profissionais nesta area,
considerando, em especial, o potencial turistico e de polo de eventos que esta cidade
possui”. (2012, p. 6) Chama aten¢do também para o polo gastrondmico instalado na
capital cearense e para os diversos empreendimentos hoteleiros, como grandes resorts
na regido litoranea de todo o estado, as também com a ideia de desenvolvimento
turistico do sertdo e das serras. A justificativa presente no PPP da UFPB aponta que a
exploragdo do potencial turistico da Paraiba “estd sendo cada vez mais divulgada dentro
o fora do pais, o que vem acarretando aumento significativo no numero de visitantes
[...] (2010, p. 5)”. A mesma coisa acontecer no PPP de 2007 da UFRPE onde podemos
ler que “[...] Pernambuco € o terceiro polo de gastronomia do pais e com atividades de
turismo nacional e internacional bastante desenvolvidas” (2007, p. 4,). Na UFBA a
Gastronomia aparece associada, dentre outros campos, a industria do turismo e da
hospitalidade “constituindo-se em importante atrativo turistico no conjunto do

patrimonio cultural...” (2008, p.8)

Essa hipotese de entendimento do Nordeste como polo turistico ndo sera
amplamente debatida nessa pesquisa, pois ndo a temos como objetivo. Porém
entendemos que esta merece um estudo mais aprofundado no futuro, pois pode estar
conectado tanto com o entendimento do Nordeste como vocacgao turistica, mas também
com o momento histérico de criacdo dos cursos, ocorrida durante o governo de Luiz
Inacio Lula da Silva, quando havia estabilidade econdmica e investimentos

substanciosos em desenvolvimento de infraestrutura e educagao.

2.3.6 As cozinhas nas grades curriculares dos cursos

Nao pretendemos, nessa pesquisa, fazer uma discussdo sobre o conteudo
pedagogico, mas quando direcionamos nosso olhar sobre as disciplinas ligadas a

cozinha brasileira o que primeiro nos chamou a atencdo foi a forma como sdo
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nomeadas. Temos cozinha brasileira, culinaria regional brasileira, gastronomia
brasileira. Outro ponto que chamou nossa atencao foi sobre a carga horaria dedicada a
essas disciplinas e as dedicadas as outras cozinhas presentes na grade curricular
obrigatoria. Além das disciplinas ligadas a cozinha brasileira, fazem parte das grades
curriculares: cozinha classica I e II, cozinha/cozinhas/culinaria das Américas, cozinha
Oriental/culinaria Asidtica, cozinha europeia, culinaria francesa, culinaria do
Mediterraneo, cozinha contemporanea internacional I e II. Iremos detalhar brevemente
as disciplinas, mas sem distinguir em que Universidade cada uma estd situada.
Entendemos que para efeito de analise € como as mesmas estdo distribuidas de forma
equilibrada entre as Universidades, ndo ¢ necessdria uma abordagem individual.
Salientamos que a UFBA ndo estd presente nesse levantamento, pois ndo apresenta
entre suas disciplinas, tanto obrigatorias como optativas, nenhuma cozinha especifica

além das disciplinas de gastronomia brasileira e de gastronomia baiana.

A disciplina de cozinha cléssica I, referente a cozinha francesa e a disciplina de
cozinha classica II, referente a cozinha italiana, estdo presentes nas grades de trés
(UFRPE, UFC, UFPB) das quatro universidades. A UFRJ tem em sua grade a disciplina
de cozinha francesa, embora ndo com a nomenclatura de cozinha classica. Na disciplina
de Cozinha Europeia sao contempladas as cozinhas de Portugal, Espanha e Alemanha.
Aparecem também as cozinhas da Grécia, Egito e Marrocos, citadas nas ementas como
cozinhas influenciadas pelo Mar Mediterrdneo. A disciplina Culinaria do Mediterraneo
aborda os mesmos paises (exceto Alemanha) além de Itdlia, Turquia, Siria, Libano,
Israel, Libia, Tunisia, Argélia e Marrocos. Nas disciplinas Cozinha/Cozinhas/Culinaria
das Américas existe uma diversidade grande sobre os paises abordados. As disciplinas
de Cozinha Oriental/Culinaria Asiatica apresentam as cozinhas/culinarias do Japao,
China, Coréia, Tailandia, India e Israel. Nas ementas das disciplinas de Cozinha
Contemporanea Internacional I e II sdo estudadas as culinarias das Américas, culinarias
Etnicas europeias e culindria Arabe. Vale salientar que essas disciplinas fazem parte
somente do curriculo da UFPB.

Esse breve levantamento aponta para algumas reflexdes. A utilizagdo da
nomenclatura cldssica para definir as cozinhas francesa e italiana nos leva a alguns
questionamentos. Segundo Octavio lanni, “uma palavra ¢, na verdade, um fato social,
econdmico, cultural e historico” (Ianni, 2011, p. 329). A palavra “cléssica” tem por

defini¢des: o que ¢ considerado como um modelo do género; exemplar; conforme com
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um ideal, com as regras ou com os usos estabelecidos; tradicional. Assim, percebemos
claramente um direcionamento para um ponto de vista eurocéntrico do que deve ser
considerado um conhecimento valido; um modelo a ser seguido. Entender e multiplicar
a ideia de que as cozinhas francesa e italiana sao “classicas” € repetir a ideia colonialista
de que o conhecimento europeu € superior; ou seja, tem mais valor do que o
conhecimento de outras culturas e outros lugares do mundo.

As disciplinas que contemplam a Cozinha/Cozinhas/Culindria das Américas
apresentam diferencas significativas entre as instituicoes. Nos estudos das cozinhas dos
paises das Américas do Sul, tanto na UFRPE quanto na UFC, somente dois sdo citados,
Chile e Argentina. Na abordagem sobre as cozinhas das Américas do Norte e Central
aparecem as do México e Cuba, além de EUA e Canad4d. Na UFPB, dentro das
disciplinas de Cozinha Contemporanea Internacional I e II, além dos ja citados paises,
foram escolhidas as culinarias da Peru, Colombia e Paraguai. A UFRJ apresenta uma
abordagem mais ampla, fazendo parte da disciplina as cozinhas do M¢éxico, Caribe
(parte continental, Cuba, Jamaica e Martinica), Paises Andinos (Equador, Venezuela,
Colombia, Bolivia, Peru e Chile), Argentina, Uruguai, EUA e Canada.

Apesar das cozinhas da América do Sul apresentarem em sua formacao - e até hoje -
uma presenca indigena bastante forte; e das cozinhas dos paises Caribenhos uma grande
influéncia da diaspora africana, o pouco estudo, ou seja, o “esquecimento” em abordar
as culindrias e as cozinhas dos paises Andinos e Caribenhos acaba por desfavorecer a
criagdo ou mesmo a percep¢do dos lagos que nos conectam; e at€é mesmo o
reconhecimento da América do Sul e Central como detentoras de conhecimentos
importantes sobre gastronomia, cozinhas e culindrias.

Com essa breve observagao sobre as disciplinas que estdo ligadas as cozinhas,
percebemos que a diferenca colonial, estd estabelecida nas grades curriculares. O
conceito de diferenca colonial foi desenvolvido por Walter Mignolo de acordo com o
projeto modernidade/colonialidade. Mignolo explica que “na “/” [barra] que une e
separa modernidade e colonialidade, cria-se e estabelece-se a diferenca colonial”
(Mignolo, 2013). Cabe ressaltar que essa diferenga néo é cultural. E a transformacio da
diferenca cultural em valores e hierarquias, sejam elas raciais, patriarcais ou
geopoliticas.

Assim, a inexisténcia de disciplinas que contemplem os conhecimentos produzidos

pelas cozinhas do continente africano ndo localizadas no Mediterraneo, além do foco e
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importancia dado ao continente europeu, sdo exemplos da diferenca colonial
estabelecida nas grades curriculares.

Entrando no ambito das disciplinas ligadas a cozinha brasileira, temos uma média de
carga horaria entre 120 horas e 128 horas, enquanto o tempo destinado as cozinhas de
outros paises e/ou continentes esta entre 240 horas e 270 horas, isso nas universidades
UFRPE, UFC, UFRJ e UFPB. Vale salientar que nessa contagem de horas nao foram
contabilizadas as horas dedicadas as disciplinas ligadas as cozinhas estaduais, sedo elas:
cozinha tipica de Pernambuco (60h), disciplina obrigatéria na UFRPE; gastronomia
cearense (64h), disciplina optativa na UFC; e a cozinha paraibana (30h), disciplina
optativa na UFPB. A UFBA tem entre as disciplinas obrigatdrias, gastronomia brasileira
e gastronomia baiana, ambas com 51 horas, além da disciplina Cultura Alimentar
Brasileira, também com 51h. Conforme exposto anteriormente, na descrigao do curso de
bacharelado em gastronomia da UFRJ ndo existe disciplina, seja obrigatoria ou optativa,
da cozinha fluminense.

No proximo capitulo fazermos a descricdo e a andlise das ementas e dos contetidos
programaticos das disciplinas ligadas a cozinha brasileira que sera feita juntamente com
a analise das entrevistas com as professoras e professores dessas disciplinas das cinco

universidades.
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CAPITULO 3 - A GASTRONOMIA E AS COZINHAS BRASILEIRAS

3.1 — A pesquisa de campo na pandemia

Inicialmente, nossa proposta era a de visitar as cinco universidades, conhecer os
campus e entrevistar os alunos e professores dos cursos de gastronomia. Mas quando
estdvamos comegando a organizar as visitas fomos tocados de forma avassaladora pela
pandemia de Covid-19.

ApOs o primeiro impacto buscamos entender de que forma poderiamos realizar
as entrevistas, j& que as visitas estavam fora de questdo por tempo indeterminado.
Percebemos, primeiramente, que as entrevistas com os alunos seriam invidveis, pois a
grande maioria ndo teria condi¢des tecnoldgicas, como computador, internet rapida,
dentre outras, para uma entrevista semiestruturada por video, que foi sempre nossa
prioridade. Além disso, organizar horarios de entrevistas com pelo menos cinco alunos
de cada instituicdo, ou seja, um total de vinte e cinco alunos, seria um trabalho onde
necessitariamos dispensar uma energia enorme, ndo disponivel nesse momento
complexo.

Dessa forma, decidimos entrevistar um(a) professor(a) das disciplinas ligadas as
cozinhas brasileiras de cada uma das instituicdes de ensino. A primeira entrevista foi
realizada em outubro de 2020 e a Gltima entrevista foi realizada em abril de 2021. Esse
periodo estendido entre a primeira e a ultima entrevistas se deveu a diversos fatores,
dentre eles podemos citar professores doentes pelo novo virus e lidando com sequelas
temporarias da doenga, assim como dificuldades psicologicas causadas pelo
confinamento, ¢ o aumento de trabalho e organizagdo por parte dos docentes na
estruturacao das aulas on-line, necessaria para que os cursos nao parassem.

Alguns professores sairam da universidade em um dia e ndo voltaram mais,
deixando na instituicdo o material das aulas, tanto digital como impresso. Tanto a
realizagdo das entrevistas quanto conseguir alguns dos materiais solicitados, como a
lista de pratos apresentados aos alunos nas disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras, foi
um longo processo. As entrevistas foram concretizadas ao longo de seis meses, mas nao
consegui o material completo sobre a lista de preparacdes apresentados aos alunos,
conforme se v€ no Anexo G, mas que por sua quase completude permitiu que a analise

fosse realizada.
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Quatro das cinco entrevistas foram feitas com questionarios semiestruturados, ao
vivo, de forma remota, utilizando aplicativo para gravac¢do de video; e uma entrevista
foi feita através do envio de questiondrio por e-mail e respondida por dudios gravados e

nao editados enviados pelo(a) professo(a) a pesquisadora.

3.2 As disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras. Analise das ementas e das
entrevistas com as professoras e os professores das disciplinas ligadas a cozinha
brasileira.

Ao comegarmos a analisar os projetos politicos pedagdgicos, percebemos,
conforme j& colocado anteriormente, as diferencas de nomenclatura das disciplinas
ligadas as cozinhas brasileiras: culindria regional brasileira, cozinha brasileira e
gastronomia brasileira. Essas diferencas nos fizeram indagar se haveria consenso ou nao
sobre 0 que seriam os conceitos de gastronomia, cozinha e culinaria, pelos
coordenadores dos cursos de gastronomia e pelos professores das disciplinas de cozinha
brasileira. Como ndo conseguimos obter respostas de todos os coordenadores dos
cursos, optamos por abordar somente o entendimento das professoras e professores das
disciplinas citadas.

Pudemos entender, conforme o que foi dito nas entrevistas com as(os)
professoras(es), que quatro dos cinco entrevistados concordam com o conceito de
gastronomia descrito por nds no capitulo 2, conforme Petrini. A gastronomia seria entao
um campo de estudos amplo e complexo: “eu tenho (a gastronomia) como uma coisa
mais ampla, que reune diversas disciplinas como a antropologia e a sociologia, as
ciéncias dos alimentos, a nutri¢do, a histéria e a geografia” (professor(a) A).

Em outras entrevistas temos:

“Quando a gente fala em gastronomia a gente entra num campo ja
mais complexo, né. Entra com a parte da cultura, de memoria, da parte
de historia. [...] Se vocé vai fazer uma galinha aqui, chama de galinha
de capoeira. Se vocé vai fazer uma galinha caipira 14 no Centro-oeste
¢ totalmente diferente o preparo. Apesar da galinha ser a mesma, 0s
preparos, as técnicas, a origem da galinha, sua composi¢@o quimica, se
vocé for ver a parte nutricional, ai vocé entra na gastronomia, né. Ela é
mais ampla. (Professor(a) B)”.

“A gastronomia, na verdade, eu acho que engloba o panorama como
um todo. Desde o fato da cozinha até o fato do lado de servir. Ou
entdo desde o fato do que eu vou escolher para plantar até o que eu
vou transformar, por exemplo, no processo industrial.” (Professor(a)
D)
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Em outra entrevista encontramos a mesma compreensao sobre a amplitude do
termo gastronomia, sendo este um campo interdisciplinar, mas também o entendimento
de que este ¢ um termo em desenvolvimento:

“Eu tenho ela (a gastronomia) como uma coisa mais ampla. E uma
coisa que reune diversas disciplinas: a antropologia, a sociologia, a
ciéncia dos alimentos, a nutricdo. Entdo € um conjunto de outras
ciéncias que vai me trazer toda a parte que aquele prato, aquela
preparagdo vem representar, também em relacdo ao que foi de
histérico, de geografico em relacdo aqueles elementos que tem
naquele prato. [...] Antigamente a gente nem tinha esse termo
gastronomia. Entdo eu acredito que a gastronomia ¢ um termo em
evolugdo.” (Professor(a) E)

Nos parece pertinente colocar a posicao do unico(a) professor(a) a discordar de
visdo de que a palavra gastronomia representa um campo amplo de estudos. No
entendimento do(a) professor(a), gastronomia e cozinha seria a mesma coisa. Segundo
ele:

“A universidade publica e gratuita, as universidades federais e

institutos federais de educacdo, as universidades estaduais t€ém por

obrigacdo popularizar, democratizar esse vocabulo, esse termo

gastronomia, que ficou muito sofisticado. Principalmente no inicio dos

cursos superiores ou dos tecnoélogos [...] ficou muito glamourizado.

Entdo, com o advento dos cursos de gastronomia nas universidades

federais, estaduais ¢ institutos federais, o termo tem por obrigacdo de

ser popularizado, se confundir. Daqui uns 10 anos vai se confundir

gastronomia com cozinha e ndo ter mais essa diferenga.” (professor C)

Quando buscamos o conceito de culindria, ndo temos consenso. Alguns

entrevistados entendem a culindria como a reproducao de receitas sem muita ligagao

com as técnicas e com a parte historica das preparagdes. Outro(a) entrevistado(a)

apresenta um olhar similar sobre cozinha e culindria onde a mesma estaria ligada ao ato

de saber fazer, “de colocar as maos, colocar a sua forma, a sua compreensdo”

(Professor(a) B) Cozinha e culindria aparecem na maior parte das entrevistas como

equivalentes. Somente um dos entrevistados tem o entendimento da cozinha como lugar

fisico e ndo ligado ao saber fazer, a cultura de uma determinada comunidade, onde o
termo correto a ser empregado seria culindria.

Com isso, nos parece que existe um entendimento por parte dos docentes das

disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras de que o campo de estudos em gastronomia

engloba diversas disciplinas, entre elas a cultura alimentar, a historia, a nutri¢ao, dentre

outras disciplinas citadas anteriormente. A Gastronomia seria um campo de estudos

interdisciplinar em constru¢io. E importante ressaltar que os(as) professores(as)
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entrevistados(as) sao em sua maioria formados em gastronomia ou na darea de
hospitalidade, o que nos permite dizer que existe, aparentemente, um consenso sobre o
entendimento de que o campo de estudos da gastronomia ndo esté restrito ao estudo da
preparagao da comida e sua comercializagao.

Como um campo de estudos jovem e em construcdo, que ainda ndo tem seu
curriculo basico estipulado pelo Ministério da Educagdo e Cultura (MEC), a abordagem
proposta nas disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras muda de acordo com a
Universidade.

Passando as descricoes das ementas das disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras constantes dos projetos pedagdgicos, a abordagem sobre a influéncia
historico-cultural estd presente em todas as disciplinas e estabelece um ponto de vista
sobre a formagdo das cozinhas brasileiras, com origem na miscigenagdo de “indios,
europeus, africanos e outros imigrantes”. Essa abordagem esta presente nas ementas das
cinco universidades, conforme se vé no Anexo F.

Percebemos em todas as entrevistas a concordancia por parte dos(as)
professores(as) com parte da abordagem da antropdloga Maciel (2001), exposta no
capitulo 1, de que a cozinha de um povo ¢ um projeto coletivo que esta em constante
transformagdo e de que ndo pode ser reduzida a uma lista de ingredientes, nem a
métodos e combinagdes cristalizados no tempo. O que ¢ uma novidade hoje pode ser o
tradicional no futuro, conforme o que ocorreu com a moqueca feita em Salvador, que
atualmente se ndo levar leite de coco periga ndo ser considerada uma moqueca
tradicional baiana.

“Ai vocé vai ver registro a partir de 1970, ¢é recente, 1970, que entra
leite de coco, alguns autores comecam a colocar leite de coco. E por
que que aconteceu isso? Para atender comercialmente. Porque até
entdo comia-se moqueca em casa. Al comegaram a abrir restaurantes e
a moqueca tradicional ¢ com muito dendé e pimenta. A pimenta
dentro da moqueca. Isso ndo agrada todo mundo. Resolveram tirar a
pimenta do alguidar de barro e botar na molheirazinha. Entdo a
pimenta sai da moqueca. E para adocicar, um pouquinho de leite de
coco” (Professor(a) A)

Outro(a) professor(a) onde as aulas das disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras sao divididas por Estado d4 como exemplo:

“A gente fala sobre o Estado e vai buscar quais sdo as preparacdes
mais tradicionais. A gente t4 falando de uma cozinha tradicional
brasileira que pode desaguar na tal contemporanea. Mas a gente vai
escolher os pratos e os insumos tradicionais [...]” (Professor(a) C).
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Na pratica o que ¢ apresentado aos alunos ¢ o que esta estabelecido como
tradicional, mas também estdo presentes nas disciplinas da UFRJ e da UFRPE
preparagdes contemporaneas e/ou autorais. Como exemplo de como sdo abordadas as
cozinhas brasileiras nas disciplinas dos cursos de gastronomia nao podemos deixar de
lancar um olhar para a escolha das preparacdes® que sdo apresentadas aos alunos. De
acordo com os professores, essa escolha ¢ feita a partir da identificagdo de ingredientes
considerados “mais identitarios” de cada Estado ou Regido. Assim, o pequi, exemplo
citado em diversas entrevistas, ¢ sempre associado ao estado de Goias, embora aparecga
e seja consumido em outras localidades, como na regido do Cariri no Ceara e no norte
de Minas Gerais. E importante frisar que isso ndo ocorre pela falta de conhecimento dos
docentes a respeito das cozinhas brasileiras. Entendemos que isso ocorre pela opgao de
abordagem regionalista das cozinhas brasileiras. Assim, certos pratos € insumos ficam
marcados como sendo pertencentes a um Estado ou regido especificos. Fizemos um
levantamento junto aos docentes e apresentamos no Anexo G as preparagdes
apresentadas aos alunos nas disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras. A partir desse
levantamento fizemos uma breve analise do que ¢ apresentado por cada Universidade.

Pudemos perceber através da entrevista que a UFBA estd mais conectada a
pesquisa sobre as cozinhas brasileiras. “No bacharelado tem pesquisa. [...] Entdo eu
acho que esse ¢ o diferencial e eu sinceramente ndo abordo o mercado ndo. Eu abordo
mais o estudo, o entendimento do que ¢ aquilo ali.” Isso pode ser percebido também na
quantidade de preparagdes apresentadas, um total de vinte preparagdes. Ou seja, o foco
na cozinha, na formagdo do aluno centrado no fazer, da mao na massa, ndo tem o
mesmo peso na disciplina de gastronomia brasileira oferecida pela Universidade. E
importante lembrar que a Universidade € a tinica que oferece uma disciplina obrigatéria
de gastronomia baiana, onde sao apresentadas vinte preparagdes.

Durante a entrevista com o docente da UFRJ percebemos que a abordagem
historica esta presente, mas que também existe uma integracdo com a parte de negdcios,
onde ¢ exigido do aluno que faga o prego do prato, e dessa forma um direcionamento
para uma atengdao sobre o mercado. Com uma lista grande de preparagdes (103
preparagdes), a ideia da importancia do acesso ao conhecimento sensorial de uma gama
grande de aromas e sabores, e das formas técnicas de preparo ¢ evidente e foi citada

pelo docente. Essa preocupacdo com a formagao técnica fica ainda mais clara quando

2 . . - - o, . .
Em gastronomia chamamos simplesmente de “preparagdes” as preparagdes culindrias, ou seja, as
receitas culindrias.
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nessa lista temos o preparo de insumos, como a manteiga de garrafa, o camarao seco ¢ a
carne de sol. E considerado importante que o aluno saiba preparar do zero alguns
insumos utilizados nas preparacdes, ou seja, que € pertinente e essencial o conhecimento
dessas técnicas na pratica. Outro dado que nos chamou aten¢do foi a apresentacdo de
preparagdes contemporaneas e/ou autorais, como o chiclete de camarao e o aligot de
fuba, pois na maioria das Universidades o foco sdo as preparagdes consideradas
tradicionais.

Na UFRPE a quantidade extensa de preparacdes (84) nos fornece um
entendimento de que a pratica, com mais de 70% do tempo das disciplinas ligadas as
cozinhas brasileiras, conforme nos foi dito na entrevista, tem o foco no saber fazer os
pratos. Fica evidente também, conforme vimos na descricdo do PPP, o foco no aluno
como profissional técnico em cozinha, com uma formag¢ao bem direcionada para o
preparo das comidas. Também pudemos perceber que as preparagdes escolhidas ndo
ficam somente no que ¢ considerado tradicional, mas estdo incluidos também pratos
contemporaneos.

A UFPB apresenta 48 preparagoes divididas pelas regides politico-
administrativas brasileiras, com predominancia de preparagdes da Regido do Nordeste
(19 preparagdes). Das dez preparagdes apresentadas como pertencentes a Regido Sul,
seis sdo pratos europeus (apfelstrudel, capeletti em brodo, goulash, joelho de porco,
pierogi e polenta com ragu). Durante a entrevista percebemos que existe uma grande
importancia dada pelo docente ao conhecimento dos insumos locais, sendo a primeira
aula sempre uma visita técnica a uma feira. Na avalicdo, os alunos sdo divididos em
equipes que tém que apresentar trés preparacdes “criativas e autorais”. Sdo convidados
chefs da cidade para avaliar os pratos que compdes uma refeicdo sequencial de entrada,
principal e sobremesa, mostrando assim para os alunos o peso que a visao do mercado
tem.

Nao tivemos como fazer a andlise das preparacdes apresentadas aos alunos pela
UFC, pois ndo conseguimos acesso em tempo habil as preparagdes da disciplina de
cozinha brasileira II.

Nesse levantamento podemos destacar a diferenca no nimero de preparagdes
apresentadas por regido. Para efeito de andlise ndo foi considerada a UFBA, pois essa
institui¢do possui uma disciplina obrigatoria de gastronomia baiana, conforme ja dito
anteriormente, € uma de gastronomia brasileira. Dessa forma ndo temos como comparar,

pois na disciplina de gastronomia brasileira as preparacdes da cozinha baiana ndo estao
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presentes. Também excluimos a UFC, pois ndo tivemos acesso ao conteudo referente as
preparacdes da disciplina Cozinha Brasileira II (Norte e Nordeste).

E significativa a maior quantidade de preparagdes da regido Nordeste, como
podemos ver no Anexo G. Entendemos que isso ndo se da devido pelo fato de as
Universidades estarem em sua maioria na regido Nordeste, pois na UFRJ 53,3% das
preparacdes sdo ligadas a esta regido.

A visdo de que somos um pais miscigenado, formado por influéncias indigenas,
europeias e africanas, estd presente nas ementas das disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras, e também esta explicitamente citada em quatro das cinco Universidades, a
excecdo da UFBA. Indagado(a) sobre essas influéncias, um(a) professor(a) pontua da
seguinte forma: os indigenas aparecem ligados as técnicas de manipulacdo da
mandioca/macaxeira e a regido Norte; os africanos sdo citados conectados a Bahia e a
comida ligada as manifestacdes religiosa afro-brasileiras; e os imigrantes europeus
surgem ligados a regido Sul. Podemos entender, através da andlise das preparacdes

apresentadas, que esse pensamento perpassa outras universidades.

Além disso, em todas as universidades estd presente a abordagem ndo somente
da formacdo, como também a de uma continuidade através dos tempos, da divisdao
regional do pais. Exceto pela UFBA - que apresenta uma tnica disciplina denominada
Gastronomia Brasileira, mas que também aborda as cozinhas brasileiras através da
divisdo regional -, as demais instituicdes dividem o estudo das cozinhas brasileiras em
duas disciplinas: cozinha brasileira I e II ou culinaria regional brasileira I e II. Uma
disciplina dedicada as regides Norte e Nordeste e outra onde sdo agrupadas as regioes
Centro-oeste, Sudeste e Sul.

As preparagdes apresentadas ligadas a Regido Sul s3o em grande parte de receitas
europeias. O arroz de carreteiro estd presente em todas as Universidades e o Barreado,
prato conhecido como tradicional do Parand, esta presente em duas universidades
(UFPB e UFRPE). Somente na UFRJ um prato de peixe ¢ apresentado, a tainha na telha
assada, mostrando que o que ¢ considerado tradicional sdo as cozinhas europeias e a

forte tradicdo do consumo da carne bovina nessa regio.

As preparagdes do Sudeste se dividem entre as consideradas tradicionais cozinhas
de Minas Gerais e Espirito Santo; as preparagdes apresentadas como pertencendo ao Rio

de Janeiro estdo ligadas a capital do Estado e a cultura dos botequins, ndo sendo

contempladas as cozinhas caipira, caicara e quilombola (lembrando que o estado do Rio
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de Janeiro tem 48 comunidades quilombolas). O estado de Sao Paulo ¢ representado
pelo virado paulista e pelo cuscuz paulista, reforcando a memdria relacionada aos
bandeirantes e tropeiros. O sanduiche Bauru, declarado patrimdnio imaterial do Estado
de Sao Paulo a partir de 2018, aparece na disciplina da UFBA, trazendo a abordagem

cosmopolita na forma de se alimentar.

No Centro-Oeste, o pequi aparece na galinhada (frango com pequi) e a guariroba
no empaddo goiano. A mojica de pintado e a chipa (ou chipd) nos lembram da origem

indigena brasileira.

Mas ¢ na Regido Norte que esta presenca chama mais a aten¢do. Os peixes
(tambaqui, acard, pirarucu) estdo presente em maior quantidade. O tucupi, tanto no
tacaca cotidiano quanto no pato, traz, mesmo que de maneira reduzida, os indigenas
para o cotidiano da alimentagdo. As frutas estdo presentes nos pratos apresentados nessa
regido. O acai, tanto salgado no peixe frito com acai, como no doce na musse de agai,

esta presente junto com o cupuagu, que aparece nos doces em forma de pavé e creme.

J& o Nordeste ¢ o grande contemplado das disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras, conforme podemos ver na tabela abaixo que apresenta o nuimero de

preparagdes por Regido de acordo com a Universidade.

TABELA 2 - NUMERO DE PREPARACOES APRESENTADAS AOS ALUNOS, POR REGIAO,
DE ACORDO COM A UNIVERSIDADE.

UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB

Norte 3 X 8 11 6
Nordeste 4 X 55 31 19
Centro- 4 8 9 13 6
Oeste

Sul 3 8 12 8 10
Sudeste 6 13 19 21 7
Total 20 X 103 84 48

Fonte: Tabela elaborada pela autora (2021)

A carne de sol e a carne seca estdo presentes em preparacdes de todas as
Universidades, lembrando o passado onde a pecuaria era forte, até as secas do século

XVIII. A cozinha de Salvador e do Reconcavo baiano esta fortemente presente, sendo
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na UFPB, e na UFRPE 30% das preparacdes apresentadas pertencentes a essa cozinha,

marcando fortemente a ideia da Regido Nordeste com identidades de matriz africana.

Entendemos que a maior quantidade de preparagdes da Regido Nordeste, exceto na
UFBA, que estda no Sudeste, e isso se da pelo foco dessas Universidades na
apresentacao dos pratos tradicionais aos alunos; entendendo e abracando a ideia

dicotdmica do Norte como lugar de tradigao e do Sul como lugar da modernidade.

Algumas preparagdes aparecem como pertencentes a Estados e/ou regides
diferentes. O bolinho de bacalhau aparece pertencendo ao SE na UFPB e sendo do Rio
de Janeiro em UFC e UFRJ. A dobradinha aparece somente na regido Sudeste, mas
sabemos que também ¢ bem consumida em Estados do Nordeste. O tutu de feijdo e a
costelinha com quiabo e angu aparece na UFRPE como sendo de MG, e na UFC como
sendo de GO. A ambrosia, que lembro de comer a vida toda aqui no Rio de Janeiro,
aparece na UFPB ligada ao Centro-Oeste ¢ na UFC e UFRJ ao Sul do Brasil. O prato
Maria Isabel estd ligado ao Centro-Oeste na UFC e ao Nordeste na UFRJ e UFPB.
Esses desencontros quanto a classificacdo dos pratos nos fizeram levantar o primeiro
questionamento a respeito da forma sobre a qual se apresenta o estudo das cozinhas

brasileiras: seria a divisdo por regides a melhor forma de entendé-las?

Durante as entrevistas encontramos a ideia de que a abordagem das cozinhas
brasileiras por regides esta estabelecida e seria adotada dessa forma por ser mais facil

para os alunos, conforme podemos ver:

“Trabalhar com a divisdo politica administrativa de regido ¢ por conta
de uma facilitacdo de visdo, entendimento de mapa do Brasil. [...]¢ s
para eu ter um método para caminhar, porque eu tenho poucas horas
na verdade para dar isso. [...] Entdo o método que eu achei foi ainda
aceitar essa divisdo por regido.” (Professor(a) A).

Percebe-se nessa fala do(a) Professor(a) A que existe a compreensdao de que a

abordagem por regido nao ¢ a ideal, e que durante suas aulas ele(a) explica que

[13

ndo ¢ uma linha imaginaria definida  politicamente,
administrativamente, que vai dizer, “até aqui come-se isso, a partir
daqui come-se aquilo. [...] Minas e Goias sao vizinhos. Um ¢ Centro-
Oeste ¢ outro é Sudeste. Proximo deles, da regido, a comida é quase a
mesma, o comer ¢ quase o mesmo” (Professor(a) A).

Em outros casos ndo se pensa que possa haver outra forma de abordagem, mas que

esta pode ser acrescida de um olhar sobre os biomas. Conforme o(a) professor(a) D,
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“[...] ainda vejo necessidade de trabalhar enquanto regido por ser mais
didatico. Eu trabalho bioma também, a gente acaba vendo o mapa do
bioma e identificando o que tem em cada bioma, que sdo as
caracteristicas diferentes de cada regido. Apesar de ter biomas que
ultrapassem as regides, isso € trabalhado, isso ¢ falado, isso € visto”
(professor(a) E)

Mesmo a abordagem da divisao regional do pais, seguida da explicacdo de que as
cozinhas ultrapassam essas fronteiras, a op¢do por esse tipo de visdo, onde os pratos
escolhidos para serem apresentados aos alunos, que vimos anteriormente, sdo 0s
emblematicos e/ou os considerados tipicos, entendemos que o que ficaria mais
fortemente gravado e entendido pelo aluno seria essa divisdao regional do pais e,
consequentemente, das cozinhas brasileiras. Entendemos entdo que esse tipo de

classifica¢@o nos leva a um reducionismo do que seriam as cozinhas brasileiras.

Esse tipo de divisdo regional atende e estd conectado também ao turismo. Durante
as entrevistas dois professores citaram o Guia Quatro Rodas, um guia inspirado pelo
francés Guia Michelin, que classificava hotéis, restaurantes e atragcdes turisticas. A
identificacdo e a validacao feita pelo mercado do turismo dos pratos que foram
identificados como tipicos, nos traz mais um elemento sobre o foco dado a esses pratos
e que ¢ formador dessa “identidade regional” (no singular e com aspas).

“A gastronomia tipica do Brasil € trabalhada em cima dos ingredientes
que sdo usados em cada regido. Entdo eu falo um pouco dos biomas e
¢ usado muito o que ja esta como tipico, que veio do turismo. Entao, o
que em cada regido ja é caracterizado como sendo do local. Entao
acaba sendo trabalhado mesmo que tenha em varios lugares, o que o
turismo acabou identificando como sendo trabalhado turisticamente

esses pratos. E essa foi a forma que eu aprendi e eu acho que € a
forma mais didatica.” (Professor(a) E)

Mesmo que os professores facam referéncia e afirmem que esses pratos ndo estao
fechados nas fronteiras dos Estados ou regides; que as cozinhas desses Estados e/ou
regides ndo estejam restritas a esses pratos e que apresentem enorme diversidade;
gostariamos de salientar novamente que ¢ essa abordagem, da regionalidade ou da
cozinha tipica dos Estados, que fica marcada e evidente para os alunos, e que sao

trabalhadas e reforgadas pelo turismo de uma forma geral.

Mas o que nos traz essa visdo de que a identidade regional ¢ formadora da
identidade cultural ligada comida?
Segundo o IBGE (Instituto Brasileira de Geografia e Estatistica), a divisdo

regional do Brasil corresponde no agrupamento de Estados e Municipios em regides e
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tem como objetivo atualizar o conhecimento regional do Pais e possibilitar a defini¢ao
de uma base territorial para fins de levantamento e divulgacdo de dados estatisticos.
Pretende também contribuir com uma perspectiva para a compreensdo da organizagao
do territorio nacional e ajudar o governo federal, os Estados e os Municipios, na
implantacao e gestdao de politicas publicas e investimentos.

Entdo nos perguntamos: uma divisdo criada como instrumento de gestdo de
politicas publicas pode nos ajudar a pensar e entender as cozinhas brasileiras?
Apresentamos no capitulo 1 uma ideia de formag¢ao da nacao. Para compreendermos
como as cozinhas brasileiras sdo apresentadas traremos a ideia de formagao regional
com o historiador Albuquerque Jr. (2011). Diz Albuquerque Jr. que “Falar e ver a nagdo
ou a regido ndo €, a rigor, espelhar estas realidades, mas crid-las” (2011, p, 38). Para
este autor, ao se tornar um espago institucionalizado, a nacao ou a regido ganham foro
de verdade. Como aprendemos a viver por imagens, essa cristalizagdo de supostas
realidades, que sdo subjetivadas inclusive pela educagdo e também pela cultura, nos
fazem pensar o real como totalizagdes abstratas, que fazem parte de uma construgdo
imagético-discursiva. Para Albuquerque Jr.:

O regionalismo é muito mais do que uma ideologia de classe
dominante de uma dada regido. Ele se apoia em praticas regionalistas,
na produgdo de uma sensibilidade regionalista, numa cultura, que sao
levadas a efeito e incorporadas por varias camadas da populagdo e
surge como elemento dos discursos destes varios segmentos. (2011, p.
38)

A geografa Ind Elias de Castro (2021) traz a ideia de que o regionalismo
necessita de um recorte territorial, a regido, a identidade que atribui uma imagem e um
valor simbolico a esse territorio e um fator desencadeador de mobilizagdo politica. Para
a autora o regionalismo ¢ entendido como a mobilizagdo politica de grupos dominantes
numa regido em defesa de interesses proprios, frente a grupos dominantes de outras
regides ou do Estado, refor¢cando seu cardter de ideologia politica que tem como
estrutura interesses constituidos e organizados no territorio nacional.

Para a filosofa Marilena Chaui a naturalizagao ¢ o procedimento histérico mais
eficaz para a consolida¢cdo de uma ideologia. Uma ideologia deixa de ser um conjunto
de ideias abstratas e se torna a maneira pela qual as pessoas veem a sua realidade.

A nogdo de ideologia pode ser compreendida como um corpus de
representacdes e de normas que fixam e prescrevem de antemao o que
se deve e como se deve pensar, agir ¢ sentir. Com o objetivo de impor
os interesses particulares da classe dominante, esse corpus produz
uma universalidade imaginaria (grifo nosso). A eficacia da ideologia
depende, justamente, da sua capacidade de produzir um imaginario
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coletivo em cujo interior os individuos possam localizar-se,
identificar-se e, pelo autorreconhecimento assim obtido, legitimar
involuntariamente a divisao social. (2016, p. 245)

A partir desses trés autores podemos compreender que abordagem feita através
da regionalizagdo, a visdo regional, ndo ajuda a entender e aprofundar o olhar sobre as
cozinhas brasileiras e sim naturaliza o que foi estabelecido pelas elites
regionais/estaduais, onde surge um discurso e uma afirmacdo de determinada
identidade, de uma tradicdo, de uma continuidade, € no que diz respeito a comida, ¢ o
que vemos ser explorado pelo turismo. E uma visdo do que entendemos por “cozinhas
brasileiras” com aspas. Por isso, lembrando mais uma vez da aluna presente no
congresso, que nao se via representada pela cozinha cearense apresentada na disciplina
ligada as cozinhas brasileiras, varios outros estudantes também ndo se verao
representados, ja que a forma como ¢ colocado o que sdo as cozinhas brasileiras ¢ muito
reduzida e focada em uma construgdo politica e ideoldgica, uma tentativa de simplificar,
reduzir, ou criar uma sé identidade onde existem diversas realidades e formas de
conhecimento e produ¢ao de comida.

Podemos trazer como exemplo o que se entende como a cozinha do estado do Rio
de Janeiro. O que ¢ abordado nas disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras ¢, na
verdade, a cozinha da cidade do Rio de Janeiro. A feijoada, prato de festa, e as comidas
de botequim como empadas, pastéis e bolinho de bacalhau, este ultimo presente
somente em botequins frequentados pela classe média pelo elevado preco do insumo
principal, s3o somente uma parte do que pode ser encontrado no Estado, que tem
atualmente mais de 40 comunidades quilombolas, e estas ndo aparecem como parte da

identidade local, quer dizer, estadual. O mesmo se d4 com as cozinhas caipira e caigara.

Outro exemplo estd na regidao Norte, onde os pratos apresentados sdao “indigenas”,
em um sentido generalizante, como se todos os indigenas comessem e produzissem sua
comida da mesma forma. Hoje ja temos conhecimento e publicagdes cientificas ndo s
de diversos tipos de farinha de mandioca, como de diferentes formas de fazer o tucupi.
Além disso tivemos a formacdo de uma cozinha ligada a migracdo japonesa,
apresentada pela pesquisadora Linda Midori Tsuji Nishikido em sua dissertagao de
mestrado “Habitos alimentares esmerilados pelos imigrantes japoneses do pos-guerra no

Amazonas (1953-1967): a reconstrucdo do passado através da memoria” (2018), sem
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falar da enorme influéncia portuguesa. Ou seja, temos uma grande diversidade dentro

das regides e mesmo dentro dos estados.

As bibliografias bésicas apresentadas aos alunos nas disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras acompanham a abordagem regional, conforme podemos observar no Anexo
H. Encontramos essas informacdes nos PPPs, ou conseguimos com os docentes das
disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras e também junto a secretaria dos cursos. As
bibliografias referentes as disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras da UFC nao estdo

presentes, pois ndo conseguimos acesso a elas em tempo habil.

Observamos que ndo existe uma obra que esteja presente em todas as bibliografias
basicas. Temos a presenca de “A historia da alimentacdo no Brasil” (1967/1968), de
Camara Cascudo na bibliografia da UFBA, UFPB e UFRPE. Esta mesma obra nao
consta da bibliografica basica da UFRJ, mas durante a entrevista com o(a) docente foi
explicitada a adogdo da visdo apresentada por Cascudo. A publicacdo de Chaves e
Freixas, Larousse da cozinha brasileira — raizes culturais da nossa terra (2007) aparece
na bibliografia basica da UFPB, UFRJ e UFRPE. As outras publicagdes se repetem

somente em uma ou duas referéncias bibliograficas por universidade.

Durante as entrevistas fizemos perguntas sobre as bibliograficas aos professores e
professoras. Como nenhum deles era docente na época da criacdo dos cursos, os
mesmos ndo participaram da selecdo das publicagdes. Como sé € possivel incluir na
bibliografia basica publicacdes que estejam disponiveis na biblioteca da universidade,
ocorre uma certa limitagdo no que se refere a inclusao de novos titulos. Conforme o(a)
professor(a) A:

“Eu nao sei como ¢ que vai ser agora nesse novo formato, que
ninguém vai mais utilizar a biblioteca (em referéncia ao momento de
pandemia pelo qual estamos passando). Mas o fato € que a gente fica
preso ao que tem na biblioteca. [...] Ai o que € que eu fago. Eu tenho a
bibliografia basica e a complementar, trés de cada um. Depois eu boto
assim: outras referéncias. Eu inventei isso ai. Outras referéncias que €
para abrir um caminho, para a gente poder atualizar. Entdo essas

outras referéncias nao obrigatoriamente t€m que ter na nossa
biblioteca.” (professor(a) A)

Assim como o(a) professor(a) A, outros(as) professores(as) utilizam a bibliografia
complementar ou constroem “outras referéncias”, para apresentar novas publicagdes aos
alunos. E bastante dificil alterar as bibliografias que constam no PPP pelo fato do

mesmo nao ser atualizado com frequéncia. Outro fato apontado por alguns professores ¢
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a morosidade e/ou dificuldade no processo de aquisicao de obras para a biblioteca. Nao
nos aprofundaremos na comparag@o ¢ na pesquisa sobre as bibliografias, tanto basicas,
como complementares e também sobre as “outras referéncias”, para ndo perder o foco
de nosso objetivo, mas nao resta divida de que um olhar mais aprofundado sobre as

referéncias bibliograficas apresentadas aos alunos € necessario.

A ideia de uniformidade abordada no primeiro capitulo, ligada a formacgdo da
memoria nacional, estd presente na forma como sdo abordadas as cozinhas brasileiras
sendo divididas e entendidas de maneira regional e estadual. Essa forma de abordagem
esta ligada a historia e as ideologias, ndo as memorias coletivas dos diversos grupos
existentes, tdo marcantes no territorio brasileiro. A organizacdo tanto por regiao como
por estado, consolidam as constru¢des simbolicas de uma unidade regional ou estadual,
enfraquecendo a percep¢ao das semelhangas e diferengas existentes, ¢ homogeneizando

uma narrativa ideologica, conforme Ortiz (2017).

3.3 - A cozinha brasileira, “as cozinhas brasileiras” (com aspas), as cozinhas

brasileiras (sem aspas) e as cozinhas estaduais.

Os conceitos de cultura (sem aspas) e “cultura” (com aspas) de Manuela Carneiro da
Cunha (2019), onde cultura (sem aspas) seria a logica interna de uma determinada
sociedade, e “cultura” (com aspas), seria aquilo que ¢ dito acerca da cultura, nos
ajudaram a pensar, analisar e entender o que seriam as cozinhas brasileiras (sem aspas)

e as “cozinhas brasileiras” (com aspas) apresentadas nas disciplinas.

A cozinha brasileira (no singular) seria um todo visto de fora. Uma generalizacio
feita por alguém que ndo € brasileiro, por um estrangeiro, ou uma forma de apresentar
uma unidade nacional através da comida, o que at¢ o momento as pesquisas nao

apontam que exista no Brasil.

As “cozinhas brasileiras” (no plural e com aspas), seriam aquelas formadas pelos
pratos tipicos, ou seja, pelo que se diz constituinte de uma identidade Regional ou
Estadual. Seria uma criagcdo de identidade ligada ao mercado, ao turismo, — € esta nos da
uma série de pratos tipicos que sdo entendidos como tradicionais, auténticos, com

pureza de criacdo e que se manteriam inalterados. Por vezes pode também ser uma



70

tradi¢cdo inventada, mas que com o passar do tempo e a adesdao dos determinados grupos

passa a ser reconhecida e entendida como prépria.

E por fim as cozinhas brasileiras (no plural e sem aspas) que ndo estdo ligadas aos
interesses de mercado, nem aos interesses das politicas de estado. Que estdo em
constante mudanga sendo afetadas e afetando formas de comer e fazer. Se adaptando e
também resistindo aos apelos das narrativas dominantes, seja da modernidade, seja da

tradicao.

Conforme apresentado ao final do capitulo 2, observamos que em alguns
bacharelados em Gastronomia estdo presentes disciplinas de cozinhas estaduais. Entre
as que sdo obrigatérias temos a cozinha tipica de Pernambuco (60h) na UFRPE; e a
gastronomia baiana (51h), na UFBA. A UFC e a UFPB oferecem disciplinas de suas
cozinhas estaduais respectivamente, porém essas disciplinas sdo optativas. Sdo elas
gastronomia cearense (64h) na UFC; e a cozinha paraibana (30h) na UFPB. A UFRJ

ndo oferece disciplina de cozinha estadual, seja obrigatoria ou optativa.

Existe um movimento, tanto das universidades como do MEC, em tornar as
disciplinas de cozinhas estaduais presentes na UFPB e da UFC obrigatorias. Na UFPB
um novo PPP do curso foi aprovado e esta em fase inicial de implantacao, porém ainda
ndo publicado, onde a disciplina de cozinha paraibana (60h) passou a ser obrigatdria
depois de uma visita do MEC orientando neste sentido. E interessante observar que
haverad uma diminui¢ao de carga horaria em relagdo as disciplinas de cozinha brasileira.
A partir do novo PPP da UFPB as disciplinas Cozinha Brasileira I e II, atualmente tendo
cada uma 60h, serdo fundidas formando uma disciplina chamada Cozinha Brasileira,

com carga horéria de 60h.

Durante a entrevista o docente da UFC nos informou que existe um esfor¢o para que
a disciplina de gastronomia cearense se torne obrigatdria, pois existe um entendimento
de que o aluno que ¢ do Ceara tem que ser especialista na cozinha de seu préprio estado.
De acordo com o professor, até 0 momento o que se pensa € que nao havera reducao de

carga horaria nas atuais disciplinas de Cozinha Brasileira I e II.

Nos ndo fizemos entrevistas com os(as) professores(as) das disciplinas das cozinhas
estaduais. Porém na UFBA o professor da disciplina de gastronomia brasileira ¢ o

mesmo que ministra a disciplina de gastronomia baiana. Na fala do professor
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percebemos como ¢ importante aprofundar a pesquisa sobre as cozinhas brasileiras (no

plural e sem aspas).

“[...] isso eu provoco nos alunos, que € ver os 417 municipios que
compdem a Bahia. Nao so cinco. Nao ¢ so para ficar no Reconcavo.
[...] Sdo 417. Entdo os municipios sdo agregados, sdo agrupados em
regides de identidade, que sdo 27. Entdo a gente faz, a gente tem uma
aula so tedrica dando uma corrida, uma viajadazinha pela Bahia. [...]
No final a gente diz assim, a gente ndo conhece a Bahia. A gente

sequer conhece bem o Reconcavo baiano.”

Em outro momento da entrevista o professor narra a empolgagdo dos alunos quando
se ddo conta da diversidade estadual e se interessam por fazer pesquisas de campo, por
conhecer outras possibilidades tanto de insumos, como de praticas de comensalidade e

de técnicas.

De acordo com o professor da UFPB a disciplina de cozinha paraibana ¢ de grande
importancia para que os alunos reconhegcam e valorizem a gastronomia local. Esse
entendimento veio através de sua pesquisa de mestrado onde agricultores e clientes de
feiras organicas foram entrevistados € nao conseguiam achar um sentimento de
pertencimento do paraibano em relagdo a sua culindria, a sua cozinha. E quando

perguntados sobre qual seriam os pratos ou as comidas paraibanas

“Eles falavam assim: “ah, bolo de rolo”. Bolo de rolo ¢ de
Pernambuco. ‘“Macaxeira”, macaxeira tem no nordeste inteiro. Eles
estdo mais para o conhecimento dos ingredientes em si do que para

algum preparo que remeta a cozinha paraibana.”

Nessa fala do professor podemos perceber que essa separagao por estado leva a um
entendimento de que o que tem “em todo lugar” ndo ¢ “nosso”. Que para ser nosso, tem
que ser somente do estado, tem que ser singular. A referéncia ao bolo de rolo,
considerado patrimonio cultural e imaterial do Estado de Pernambuco (Lei estadual n°
13.436 de 2008), e citado por entrevistados do professor como sendo pertencentes aos
habitos alimentares deles, ou seja, a cozinha da Paraiba a qual eles pertencem, e que
pertence a eles, nos mostra que a patrimonializa¢ao das comidas pelos Estados estd mais
conectada com interesses politicos do que a uma questdo de identidade, com uma

questao do que se come e do que se produz em cada lugar. Mas ¢ preciso nao esquecer
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que a formacao das identidades, e as ligadas as cozinhas também, se constituem a partir
de amplos processos de construcdo, onde diversos aspectos e interesses politicos estdo

envolvidos.

Entendemos que as disciplinas de cozinhas estaduais buscam um aprofundamento
do conhecimento sobre a diversidade estadual e também seu patrimdnio ligado as
comidas, as técnicas e a comensalidade. Percebemos ainda que essas mudancgas nas
disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras nos indicam que pode existir um movimento
de valorizagdo das cozinhas brasileiras nos bacharelados em Gastronomia nas
universidades publicas e também uma intengdo de aprofundamento das pesquisas sobre
as cozinhas brasileiras, embora com foco no estado onde esta instalada a universidade.
Outra hipdtese € de que esse interesse em aprofundar o conhecimento e a busca por uma
diversidade estadual esteja ligada a tentativa de formar e aprofundar as abordagens

dessa diversidade estadual a fim de chamar ateng¢ao para o turismo.

Em vista do que foi apresentado nos PPPs e nas disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras, acreditamos ser mais provavel a hipotese de que estas disciplinas estejam
atreladas ao proposito de desenvolvimento turistico, que ndo quer dizer diretamente
desenvolvimento social, pois at¢ o momento ndo percebemos um movimento de

rompimento com essa op¢ao didatica.
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CONSIDERACOES FINAIS

Essa pesquisa se propOs a analisar o que ¢ apresentado nas disciplinas ligadas as
cozinhas brasileiras (no plural e sem aspas) aos alunos dos cursos de bacharelado em
Gastronomia, nas universidades publicas brasileiras, por entender que memorias estao

sendo construidas sobre as cozinhas brasileiras.

Realizar esse estudo durante a pandemia de Covid-19, iniciada em 2019 e que se
estende até o momento atual, alterou os nossos planos de fazer nossa pesquisa de campo
in loco nas universidades estudadas, assim como nos levou a excluir as entrevistas com
os alunos que ja tivessem cursado as disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras,
permanecendo as entrevistas com os docentes das mesmas disciplinas, que foram feitas

de forma virtual, mas em sua quase totalidade foram efetuadas ao vivo.

Iniciamos nosso estudo com uma pesquisa do que foi escrito ao longo do ultimo
século pelos intelectuais brasileiros sobre a percepcdo e a construcdo do que ¢ ser
brasileiro e de como isso foi moldado ao longo do tempo. Em seguida, selecionamos os
autores que sdo referéncia e pioneiros na escrita sobre a comida no Brasil. Trouxemos
também o olhar reflexivo e critico de autores contemporaneos sobre o que foi
inicialmente analisado e escrito sobre nossas as cozinhas. Abordamos a questao do
poder simbodlico das universidades publicas, considerando que o que ¢ dito pela
universidade ¢ entendido como verdade, sendo assim importante na formacgdo das

memorias tanto dos alunos como da propria sociedade.

A partir da observacdo da nomenclatura das disciplinas ligadas as cozinhas
brasileiras, fizemos um levantamento sobre o entendimento dos termos Gastronomia,
Cozinha e Culinaria pelos docentes ligados as mesmas. Dessa forma, deixamos explicito
que o nosso foco nessa pesquisa foi a construcdo das memorias das cozinhas brasileiras,
que se refere ao conjunto de pratos, receitas, técnicas, valores e simbolos. Um objeto

nado restrito a culinaria, nem tao amplo quanto a gastronomia.

Analisamos o momento historico e politico do pais no qual os cursos de bacharelado
em Gastronomia foram criados nas universidades publicas; e entendemos que a criagao
desses cursos nessas universidades ajudou a estabelecer, consolidar e legitimar a

Gastronomia como campo de estudos e de conhecimento.
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Com a analise dos projetos politico pedagdgicos, das ementas das disciplinas ligadas
as cozinhas brasileiras, das entrevistas com os professores das citadas disciplinas, além
do levantamento feito sobre as preparagdes apresentadas aos alunos, entendemos que as
criticas e reflexdes propostas pelos autores contemporaneos niao estdo presentes nas
disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras dos cursos de bacharelado em Gastronomia
das universidades publicas. O que estd presente ¢ uma visdo do que entendemos por
“cozinhas brasileiras”, com aspas. S3o as cozinhas brasileiras reduzidas e focadas em
uma construgdo politica e ideolodgica da regionalidade, uma tentativa de simplificar,
reduzir, ou criar uma s6 identidade, onde existem diversas realidades e formas de
conhecimento e producdo da comida. As bibliografias basicas acompanham essa visao,
trazendo o Brasil dividido por Regides, consolidando as construgdes simbolicas de uma
unidade regional ou estadual e enfraquecendo a percepcao das semelhangas e diferencas
existentes. Dessa forma, sao contemplados nessa abordagem e tém tanto a sua memoria
como a sua identidade transmitidas e apresentadas nas universidades como pertencentes
a cozinha brasileira, os grupos que tiveram sua comida popularizada através do mercado
do turismo, ao qual a Gastronomia, enquanto campo de estudo, estd ainda muito

conectada.

Entendemos que a aluna que em 2016 se levantou no congresso de Gastronomia e
disse que ndo se via representada pela cozinha apresentada como sendo do Ceara vai
continuar ndo se vendo representada até que se mude a forma como as cozinhas
brasileiras sdo apresentadas - seja por conta da forma orientada por Regido/Estado, seja

pelo pouco tempo dedicado a cobertura de tdo amplo assunto.

A nosso ver, o que sdao apresentadas nas disciplinas, atualmente, sdo as “cozinhas
brasileiras”, com aspas, ligadas a formacao ideoldgica dominante e turistica ¢ nao as
cozinhas brasileiras, sem aspas, ligadas as memorias coletivas. Assim, a utilizagdo da
historia, mas com um discurso tradicionalista, ou seja, de historia inica, como producao

de memoria, ¢ o que esta presente nas disciplinas.

A visdo de que as cozinhas brasileiras sdo segmentadas regionalmente nao nos
permite um aprofundamento do entendimento sobre a formagdo e sobre a evolucao do
fazer e do comer no Brasil. Lembrando Hugues de Varine, e aqui voltando o nosso olhar
para os fazeres e saberes das comidas, existe atualmente uma busca pelos eldorados,

pelas grandes descobertas gastrondmicas que serdo de grande sucesso e obterdo assim
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grande reconhecimento nacional e internacional. Porém, essas descobertas nao trazem o
desenvolvimento social, econdmico, ambiental, dentre outros, para os detentores desse
conhecimento e moradores desses locais, e sim a fama para os “descobridores” — de

resto, algo parecido com o que ocorreu na historia do Brasil nos ultimos 521 anos.

Muitos dos cursos aqui pesquisados ja completaram mais de dez anos e percebemos
que existe um movimento de debate e reflexdo por parte das universidades, tendo em
vista que novos PPPs estdo em fase de producdo, mas que também existe um
movimento por parte de alguns docentes que entendem que o que esta posto precisa ser

visto com um olhar critico e ser reelaborado.

Sendo o curriculo uma préatica discursiva e, desta forma, uma pratica de poder que
atribui sentidos, ¢ tendo em vista que por ser um campo novo € em constru¢do muito
ainda sera debatido sobre o que ¢ o campo de estudos da Gastronomia e sobre suas
possibilidades metodologicas, gostariamos de salientar que a adaptabilidade e o poder
simbolico conferidos & universidade, especialmente a universidade publica, podem dar
conta de estabelecer outras formas de metodologia e de abordagem que estao surgindo e
que ainda surgirdo, com olhares mais abrangentes, questionadores e reflexivos sobre as

cozinhas brasileiras e também sobre o campo de estudos da Gastronomia.
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ANEXOS

Anexo A - Matriz curricular —- UFRPE

81

10 20 30 40 50 60 70 80
Planejamento Gestio
Fisico e Francés Espanhol Gestio de Ambiental e Inglés
Organizacional | Instrumental Instrumental Pessoas e Responsabili- | Instrumental
dos Servigos de COD 04312 COD 04316 Servicos dade Social COD 04317
Alimentacio 60h 30h COD 11123 COD 05303 30h
COD 11150 60h 30h
45h
Etica e
Seguranca do | Planejamento Cozinha Cozinha Legislacdo: | Empreendedo- Estagio
Trabalho de Cardapios Classica I Classica II Trabalhista e rismo Supervisionado
30h COD 11138 COD 11125 COD 11128 Empresarial COD 04180 Obrigatério
COD 09344 30h 60h 30h COD 04526 60h COD 11002 360h
60h
Aplicativos de Controle e
Informatica Habilidades e Habilidades e |Servicos de Bare| Panificacio Sociologia Custos
para Técnicas Técnicas Restaurante COD 11122 Aplicada a Aplicados e
Gastronomia Culindrias I Culinarias II COD 11153 60h Gastronomia | Gastronomia
COD 06279 COD 11120 COD 11151 60h COD 04438 COD 04160
60h 60h 60h 60h 60h
Projeto de
Metodologia do | Cozinha Fria Cozinha Cozinha Cozinha Tipica | Confeitariae | Ambientagio e
Estudo COD 11121 Brasileira I Brasileira I | de Pernambuco | Docaria COD | Design para
Cientifico 60h COD 11126 COD 11130 COD 11156 11132 Restaurantes e
COD 05258 60h 60h 60h 90h Similares ..
60h COD 11157 Atividades
90h Complementares
— — - 120h
Organizagio de [ Matérias Primas
Historia da Eventos de Origem Cozinha Cozinha das Cozinha Cozinha
Alimentag¢io | Gastrondmicos | VegetalCOD Européia Américas Oriental Alternativa
COD 04788 COD 11119 01453 COD 11154 COD 11155 COD 11131 COD 11158
30h 30h 60h 60h 60h 60h 60h
Higiene e
Microbiologia | Seguranca na Gastrotecnia Enologia Seguranca
dos Alimentos Producao de COD 11152 COD 11124 Alimentar e
COD 11100 Alimentos 60h Nutricional
(Gl CO]zolhl LY 60h COD6})}II34 Educacio Fisica
Métodos e Tec. CO?O(;;!ZOS
Bioquimica dos Quimica Optativa I de Conservacio Optativa I1 Optativa 111 Optativa IV
Alimentos Culiniria 60h dos Alimentos 60h 60h 60
COD 07221 COD 07223 COD 11133
60h 60h 60h
345H 360H 360H 360H 360H 360H 360H 510H

Carga hordria do curso: 3.015 horas

EIXOS

Ciéncias Sociais Aplicadas ( Gastronomia)

Ciéncia dos Alimentos

Empreendedorismo ¢ Administragao




Anexo B - Matriz curricular — UFBA

82

10 20 30 40 50 60 70 80
Estudos sobre a Leitura de Leitura de textos | Ovos, leite e Trabalho de Trabalho de Estagio [
contemporaneidade | Arte e estética textos literarios em derivados conclusdo de conclusdo de
académicos lingua francesa curso [ curso II
em lingua
francesa
Lingua portuguesa Leitura de textos Cultura Sociologia e Bebidas Panificagdo e Gastronomia Estagio I —
como instrumento de em lingua alimentar antropologia da confeitaria hospitalar bebidas
comunicacao francesa brasileira alimentagdo
Alimentagao, nutri¢ao, Historia da Carne bovina, |Pescados, frutosdq Gastronomia Eventos Atelié Estagio 111 -
satide e seguranga gastronomia suinae aves mar e carnes baiana gastronomicos gastronémico panificagdo e
alimentar exoticas VI confeitaria
A gastronomia e o Higiene e Cereais, Gestao de
gastronomo vigilancia raizes, unidades Atelié Atelié Seminario Estagio IV -
sanitaria em tubérculos e gastrondmicas gastrondmico gastrondmico integrador gastronomia
unidades bulbos v \% brasileira
gastrondmicas
Frutas e Atelié Gastronomia
Gastronomia basica hortaligas gastrondmico brasileira Estagio V -
11 gastronomia
Atelié Etica e Atelié internacional
gastrondmico I gastronomia gastrondmico
11
CARGA HORARIA
CARGA 3007 h
HORARIA

TOTAL
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Anexo C - Matriz Curricular — UFC
S1 S2 S3 S 4 S5 S6 S7 S8
Historia da Meétodos e Cozinha Classica Panificagio Cozinha Confeitaria e Trabalho de
Alimentagdo técnicas de Brasileira [ Classica II (64h) oriental docaria (64h) Conclusio de
(32h) conservagao (64h) (64h) (64h) Curso 1II (16h)
de alimentos
(64h)
Higiene e Quimica e Cozinha Cozinha Organizagdo de Cozinha das
Seguranga metabolismo Classica I Classica II eventos américas (64h)
alimentar(64h) de alimentos (64h) (64h) gastronémicos
(64h) (32h)
Microbiologia Gastrotecnia Planejamentode Servigos de Cozinha fria
de alimentos (32h) cardapios (32h) bar e (64h)
(64h) restaurante
(32h)
Quimica Habilidades e Seguranca do Disciplinas
Culinaria Técnicas trabalho em optativas
(64h) Culinarias 11 servigos de
(64h) alimentagdo
(32h)
Habilidades e Metodologia Controle e Trabalho de Disciplinas
Técnicas de pesquisa custos em Disciplinas Disciplinas Conclusdo de optativas
Culinarias I em Artes, gastronomia optativas optativas Curso I
(64h) Filosofia e (32h) (16h)
Ciéncia
(64h) Estagio
Introdugdo a Planejamento Disciplinas supervisiona
Gastronomia fisico e optativas do obrigatorio
(32h) organizacion al — I
dos Servigos Estagio (176h)
de supervisionado
Alimentagdo obrigatorio [
(32h) (176h)
CARGA HORARIA
CARGA
HORARL 400 h
A “Considerando atividades e demais exigéncias.
TOTAL
Fonte: Elaborada por Brandao (2018), conforme UFC (2012).
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Anexo D - Matriz curricular — UFRJ

Semestre
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[Estagio em
Gestao de
Inser¢do na IPraticas Praticas [Estagio em [Estagio em [Empreendimentos
Pratica (630h) Integradas I (15H) Integradas II IHospitalidade IProdugdo de (Gastronomicos
(15h) (120h) |Alimentos e (300h)
IBebidas (180h)
(Carga Horaria375h 375h 375h 375h 375h 375h 375h 375h




Anexo E - Matriz curricular — UFPB

86

1° Periodo 2° Periodo 3° Periodo 4° Periodo 5° Periodo 6° Periodo 7° Periodo 8° Periodo
Estagio
Introdugdo a Microbiologia Gtttz Planejamento Estagio Estagio supervisionado Estagio
Alimentos dos alimentos ittt (GI) de cardapios supervisionado supervisionado 11 11 supervisiona
(60h) (60h) (60h) 1(90h) (90h) (90h) dolV (270h)
a . . Projeto de Gestdo
Historia da Mf:tOflos ¢ C"?‘n.ha CO.Z H.lha Bebidas e ambientacdo e financeira
. ~ técnicas brasileira I brasileira I . .
Alimentagao ~ Enogastro- design para aplicada a TCC I
conservagao dos (60h) (60h) ; .
(30 h) Abieion (F00) nomia (60h) restaurantes e gastronomia (30h)
similares (30h) (30h)
Bromatologia Habilidades Cozinha Cozinha Confeitaria e cong:l)qfn:::gnea con&ﬁn:)l:;nea
s basicas de classica 1(60h) | classica I (60h) | dogaria (60h) . P ¢ P
(60 h) st (GO internacional I internacional II
(60h) (60h)
S Plan. fisico e
> Higiene e organiz. dos 5
Higiene do . Gestao de Banquetes e . ~
trabalho (30n) | SeBurameados | - servigosde | o o ioopy | eventos(6oh) |[ANMMMMENNEN TCC I(30h)
alimentos (30h) alimentagao
(60h)
Introdugao Economia
& LRGN aplicada a LB e Marketing Etica profissional Optativa
administragdo trabalho ooy mo (30h) (60h) (60h) (60h)
(60h) cientifico (60h) | &
(60h)
q . . . Pesquisa
Lingua inglesa I | Lingua inglesa . .
aplicada a Espanhol I Optativa .
(45h) 11 (60h) SR (60h) (30h) Optativa (60h)
(30h)
Introdugio a . .
Sociologia Oggﬁ;’a Optativa (30h) Oggﬁ;’a
(60 h)
Total Total Total Total Total Total Total Total
345 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 360 horas 270 horas 300
23 Créditos 24 Créditos 24 Créditos 24 Créditos 24 Créditos 24 Créditos 18 Créditos horas
20 Créditos

(Carga horaria total de 2835 horas

Conteudo Flexiveis = 120 horas
Carga Horéria Total + Contetidos Flexiveis = 2835 horas
[ Contetidos Basicos
[ Conteados Bésicos Profissionais

[ Conteados Complementares Obrigatérios

[ Conteados Complementares Optativas
([ Estagios Supervisionados
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Anexo F - Ementas das disciplinas ligadas as cozinhas brasileiras

UFBA (2019.2). Fornecida pelo professor da disciplina
Gastronomia Brasileira

Ementa: Classificacdo e execucdo das técnicas gastrondmicas e a culindria tipica de
cada regidao do Brasil. Aculturagdo da alimentagdo no Brasil. As bases da alimentagdo
brasileira e o regionalismo. Estudo das cozinhas tipicas regionais e dos valores
nutricional e simbdlico. A interiorizagdo do homem e as alteragdes no habito alimentar:
influéncia do clima, da acdo laboral. Objetivos: Identificar a diversidade das culinarias
regionais brasileiras; compreender as influéncias histéricas, culturais e geograficas na
alimentagdo; caracterizar os habitos alimentares regionais e rotas gastronOmicas;
identificar as principais matérias-primas e preparagdes regionais € suas caracteristicas

nutricionais; elaborar e avaliar preparagdes regionais.

UFC — Constante do Projeto pedagogico
Cozinha Brasileira |

Ementa: Influéncias de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes
na culinaria brasileira. Contribui¢do de técnicas e ingredientes, influéncias socio-
econOmicas e religiosas de diversas culturas na culinaria brasileira tradicional e
contemporanea. Preparo de alimentos do estado do Rio de Janeiro. Preparo de
alimentos do estado de Sao Paulo. Preparo de alimentos do estado do Espirito Santo.
Preparo de alimentos do estado do Rio Grande do Sul. Preparo de alimentos do
estado de Santa Catarina. Preparo de alimentos do estado do Parand. Preparo de
alimentos do estado de Goids. Preparo de alimentos do estado do Mato Grosso.
Preparo de alimentos do estado do Mato Grosso do Sul. Preparo de alimentos do

estado de Minas Gerais.
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Cozinha Brasileira 11

Ementa: Influéncias de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes
na culinaria brasileira. Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias socio-
econdmicas e religiosas de diversas culturas na culindria brasileira tradicional e
contemporanea. Preparo de alimentos do estado do Acre. Preparo de alimentos do
estado de Rondodnia. Preparo de alimentos do estado do Amazonas. Preparo de
alimentos do estado do Para. Preparo de alimentos do estado de Roraima. Preparo de
alimentos do estado do Amapa. Preparo de alimentos do estado do Maranhdo.
Preparo de alimentos do estado do Piaui. Preparo de alimentos do estado do Ceara.
Preparo de alimentos do estado do Rio Grande do Norte. Preparo de alimentos do
estado de Pernambuco. Preparo de alimentos do estado da Paraiba. Preparo de
alimentos do estado de Alagoas. Preparo de alimentos do estado de Sergipe. Preparo

de alimentos do estado da Bahia.

UFPB (2019.1) Fornecida pelo professor da disciplina
Cozinha Brasileira I

Ementa: Influéncia de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na
culinaria brasileira. Culinaria do dia-a-dia brasileiro Culinéria da regido norte (entradas,

pratos principais, especiarias € doces); Culinaria da regido nordeste (entradas,

pratos principais, especiarias e doces). Objetivos: Conhecer as bases histdricas da
formacdo dos habitos alimentares brasileiros; Conhecer todos os principais ingredientes
que formam a mesa do brasileiro; Praticar e resgatar principios basicos da cozinha
brasileira; Conhecer as receitas tradicionais das regides Nordeste e Norte; Aprender a
conhecer e identificar a culinaria do dia a dia do Brasileiro; Identificar na culinaria da
Regido Norte e Nordeste as entradas, pratos principais, especiarias € doces; Conhecer e
valorizar a agricultura familiar e a forma de produg¢do dos alimentos de forma
agroecoldgica, criando praticas sustentdveis e sauddveis para quem o0s consome;
Acompanhar as tendéncias do mercado gastrondmico nestas regides, estimulando o

empreendedorismo através das oportunidades do mercado.
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Cozinha Brasileira 11

Ementa: Culinaria da regido centro-oeste. Culindria da regido sudeste. Culindria da
regido sul. Objetivos: Conhecer a culindria tradicional e contemporanea das regides
centro-oeste, sudeste e sul. Conhecer de desenvolver as técnicas regionais da cozinha
destas regides. Estudo dos principais ingredientes e matérias primas, € a sua origem.
Apresentar a importancia de revalorizacdo da cultura gastrondmica e as novas

tendéncias.

UFRIJ (2021.2) Obtida através do site do curso
Culinéria regional brasileira I

Ementa: A gastronomia brasileira: contexto historico e cultural, caracteristicas e
mercado. Culinaria sob os aspectos: saude, sustentabilidade sbécio ambiental e
patrimdénio imaterial. Resgate e valorizagdo dos recursos e praticas alimentares
regionais do Nordeste e Norte do Brasil. Alimentos, procedimentos e técnicas culinarias
caracteristicas das regides Norte e Nordeste do Brasil. Historia e influéncia da cultura

afro-brasileira, indigena e portuguesa na culindria brasileira.

Culinaria regional brasileira II

Contexto historico da Culindria das regides Centro-Oeste, Sudeste e Sul. Caracteristicas
e mercado. A Culinaria sob os aspectos: satde, sustentabilidade sécio ambiental e
patrimonio imaterial. Resgate e valorizagdo dos recursos e praticas alimentares
regionais. Historia e influéncia da cultura afro-brasileira, indigena e portuguesa na

culinaria brasileira.
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UFRPE (2007) Fornecida pela Universidade
Cozinha brasileira I

Ementa: Influencias de populagdes de indios, europeus, africanos e outros migrantes na
culindria brasileira. Contribuicdo de técnicas e ingredientes, influéncias
socioecondmicas e religiosas de casa uma destas culturas na culinaria brasileira
contemporanea. Objetivos: Pesquisar a culindria local e as influéncias recebidas. Os
ingredientes tipicos. Os pratos tradicionais regionais. A culinaria contemporanea
brasileira. Desenvolver, de forma objetiva e pratica, as diversas técnicas de preparo,
combinagdes de ingredientes, cores e sabores da culinaria das regides central, sul e

sudeste do Brasil.

Cozinha brasileira 11

Ementa: Aspectos histdricos, étnicos, econdmicos e sociais da formagdo gastronomica
brasileira. Objetivos: Pesquisar a culinaria local e as influéncias recebidas. Os
ingredientes tipicos. Os pratos tradicionais regionais. A culinaria contemporanea
brasileira. Desenvolver, de forma objetiva e pratica, as diversas técnicas de preparo,

combinagdes de ingredientes, cores e sabores da culinaria das regides brasileiras
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Anexo G - Pratos apresentados aos alunos nas disciplinas ligadas as cozinhas

brasileiras divididos por regio politico administrativa.

UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB
Norte Pato no A pesquisadora | Acara na Arroz a moda | Baixaria
tucupi ndo teve acesso | folha de do Norte — Filé de
Tacacé ao conteudo bananeira AC Peixe frito
Tambaqui Caldo de Arroz de com Acai
assado acara jambu — PA Mousse de
Creme de Frango Acai
cupuagu tostado - TO | Pato no
Mousse de Pave de tucupi
agai cupuacgu — PA | Saltenha
Pato no Pato no Tacaca
Tucupi tucupi - PA
Pirarucu de | Peixe com
casaca acai
Tacaca Pirarucu de
Tucupi casaca — PA
Pudim de
tambaqui —
AM
Quibe de
arroz — AC
Sopa de
caranguejo —
PA
Torta de

castanha do
Para — PA
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UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB
Nordeste | Baidode | A Abobora com Acarajé — BA | Abara

dois pesquisadora | carne seca Arroz de Acarajé
Bolo nao teve Acarajé caranguejo — | Arroz de
Souza acesso ao Aipim com MA cuxa
Ledo contetido carne de Sol Arroz de coco | Bode
Carne de Arroz de cuxa —BA guizado
Sol Arroz de Hauga | Arroz de Bolinho de
completa Arroz Maria Hauca — BA estudante
Galinha Isabel Arroz de leite | Caldo de
ao molho Arrumadinho -PB camarao
pardo Baido de dois Assado de Camarao

Bobd de panela - PI seco

camarao Bobo de Caruru

Bobo de frango | camardo — BA | Cocada de

Bolinho de Bolinho de forno

aipim bacalhau — SE | Cozidao

Bolo Souza Bolinho de Maria

Ledo estudante - Izabel

Buchada de BA Molho de

bode Bolo salgado | pimenta

Caldo de Sururu | da Dona Moqueca

Caranguejada Julieta (bolo Peixada

Caruru de sal) — PI Pudim de

Casquinha de Camarao tapioca

siri cajueiro - RN | Queijo

Cocada Camarao coalho

Compota de caju | gratinado — com

Croquete de RN melado

abobora Carneiro Rubacdo

Cuscuz de cozido - CE Vatapa

farinha d’agua Caruru — BA | Vinagrete

Cuscuz de milho | Cioba inteira

Doce de frita— PB

seriguela Doce de

Escondidinho de | espécie - MA

carne de sol Ensopado de

Farofa de dendé | caranguejo —

Galinha cabidela | MA

Moqueca baiana | Escondidinho

Munguza de trés queijos

Pacoca de carne | — AL

de sol Farofa d’4gua

Patas de —RN

caranguejo Fatias de

Pirdo de leite parida

Pudim de Feijao

tapioca cangaceiro —

Quibebe PB

Sarapatel Molho de
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Torta
maranhense
Xinxim de
galinha

Receitas de
Insumos
Camarao seco
Pimenta baiana
Queijo coalho
Carne de sol
Manteiga de
garrafa

Queijo manteiga

Pratos
contemporaneos
Pudim de
rapadura
Chiclete de
camarao
Carpaccio de
camarao

Mil folhas de
cartola

Sorvete de
tapioca

Sorbet de
banana

Tartar de
pirarucu
Carpaccio de
carne de sol
Dadinho de
tapioca

Aligot de fuba
Pastéis de carne
de sol com nata
Molho de
graviola

Molho de
tamarindo

pimenta para
acarajé — BA
Moqueca de
peixe — BA
Peixe delicia
- CE

Pudim de
Claras

Pudim de
mandioca com
abacaxi — PB
Pudim de
tapioca — BA
Quindins de
laia — BA
Refogado de
Sururu — SE
Rubacido — PB
Vatapa — BA
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UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB
Centro- | Chipa Arroz de Caribéu Biscoito de | Ambrosia
Oeste Empadao puta rica — Empadao polvilho frito | Chipa

goiano GO Goiano - GO Empadao

Galinhada Carne seca Farofa de Bolo de Goiano

Mojica de com banana | Banana arroz — GO | Furrundu.

pintado verde — Frango com | Carne cheia | Galinhada

MS/MT Pequi da roca — GO | com Pequi
Costelinha (galinhada) Chipa—MS | Sopa
com quiabo e | Furrundu e MG Paraguaia
angu — GO Mané Pelado | Chipa Guasu
Doce de Mojica de —MS e MT
mamao com | Pintado Croquete de
coco — MT Pamonha frango com
Empadao Sopa azeitona —
goiano — GO | Paraguaia GO
Maria Izabel Doce de
—MS goiaba com
Revirado requeijao
Cuiabano — Galinhada
MS/MT com pequi -
Tutu de GO
feijao — GO Locro — MT

e MS

Man¢ pelado

- GO

Pacoca

pantaneira —

MT

Pudim de

milho — GO

Pudim de

pao e banana
- MS
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UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB
Sul Arroz de Charquena | Ambrosia Arroz Apfelstrudel

carreteiro moranga — Apfelstrudel. carreteiro — | Arroz de
Bolinho de SC e PR Arroz de RS Carreteiro
pinhao Cuca alemd | carreteiro Barreado na | Barreado
Costelas —SCePR Cuca de panela de Capeletti em
com Goulash — Banana pressdo - PR | brodo
chucrute ou | SC Farofa de Cuca de Cuca
repolho roxo | Rabada com | Pinhdo banana — SC | Goulash

calabresa - Kassler Panqueca de | Joelho de

SC e PR Puré de maca macga - RS Porco

Ambrosia— | Quirera da Pierogi — PR | Pierogi

RS Lapa Polenta a Polenta com

Bolo de Repolho roxo | moda de Ragu

carne alemdo | Sagu com Trento — SC | Sagu

—RS Creme de Repolho

Carreteiro de | Baunilha. cozido

charque — RS | Tainha na Torta de

Polenta frita | Telha Assada | batata com

-RS Tortéis roquefort -

Recheados com | PR

Moranga
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UFBA UFC UFRJ UFRPE UFPB
Sudeste | Bamba de Bolinho de Arroz de Arroz de Bolinho de
couve bacalhau — Leite. polvo — ES bacalhau
Bauru RJ Bolinho de Bife enrolado | Bolinho de
Feijoada Bolo de Bacalhau (bife a role) — | chuva
completa mucha — ES | Broa de Sp Cuscuz
Filé a Cuscuz Fuba Cagarola paulista
Oswaldo paulista — SP | Cuscuz italiana — SP | Dobradinha
Aranha Feijao Paulista Costelinha de | Pudim
Torta tropeiro — Doce de leite | porco com Rabada com
capixaba MG Empada quiabo e agrido
Tutu a Feijoada carioca angu - MG Virado a
mineira carioca—RJ | Feijao Cuscuz paulista
Mineiro de tropeiro paulista — SP
botas - MG | Feijoada Empada de
Moqueca Frango com | camardo—RJ
capixaba — Quiabo e Empadao de
ES Angu frango com
Moqueca de | Mingau de palmito — SP
banana — ES | milho Verde. | Farofa
Rabanada— | Moqueca bobinha (de
RJ capixaba ovo) - MG
Torta Moqueca de | Farofa de
capixaba - Banana cousa— MG
ES Terra e Pirdo | Feijao
Torta Pastel de tropeiro -
Holandesa — | feira MG
Sp Picadinho Fil¢ de peixe
Vaca atolada | Carioca com molho
-MG Pudim de de camarao -
Virado Pao ES
paulista— SP | Sopa Leao Leitao a
Veloso pururuca —
Torresmo MG
Torta Maionese de
capixaba camarao - RJ
Virado Manjar
Paulista branco com
ameixa — ES
Moqueca
capixaba —
ES
Pastel de
angu - MG
Pastel de
camardo — RJ
Peixe com
banana — SP
Puré de

batata - SP
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Torta
capixaba —
ES

Tutu a
mineira —
MG




Anexo H - Referéncias bibliograficas basicas dos cursos de bacharelado em

Gastronomia nas Universidades publicas.

UFRJ
UFBA UFPB Culinaria UFRPE
Autores Publicacdo Gastrono | Cozinha | Regional | Cozinha
mia Brasileira I | Brasileira | Brasileira
Brasileira ell Iell Iell

CASCUDO, | Historia da X X X
Luis Camara. | Alimentagao

no Brasil
CHAVES, Larousse da X X X
G., FREIXA, | Cozinha
D. Brasileira —

Raizes

culturais da

nossa terra
FERNANDE | Viagem X X
S, Caloca. gastronOmica

através do

Brasil.
FREIXA, Gastronomia X X
Dolores; no Brasil e no
CHAVES, Mundo
Guta.
ZARVOS, Multisabores: X X
N. a formagdo da

gastronomia

brasileira
ARAUJO, W | Gastronomia — X X
M. Cortes &
C.,TENSER, | recortes
C.M.R.
CAVALCA | A Patria nas X X
NTI, P. Panelas:

Historia e

Receitas da

Cozinha

Brasileira
ATALA, A., | Alex Atala: X X
LIMA,J. G., | por uma
SIMOES, E. | gastronomia

brasileira
CHRISTO, Fogao de X
Maria Stella | Lenha:
Libanio Quitandas ¢

Quitutes de

Minas Gerais
KOVESI, B., | 400g — X
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SIFFERT,
C., CREMA,
C.

Técnicas de
Cozinha

Putz,
Cristina.

Histoéria da
gastronomia
paulistana

Cozinha
Profissional: a
revista dos
restaurantes

FREYRE, G.

Actcar: uma
sociologia do
doce, com
receitas de
bolos e doces
do nordeste do
Brasil

HAMILTON
, C.

Os sabores da
lusofonia:
encontros de
cultura

LAZZARI
NETO, S.

A culinaria da
carne € o
churrasco
brasileiro

NAVES, M.
M. V.

Culinaria
goiana

AMADO
COSTA, P.
J.

A comida
baiana de
Jorge Amado
ou o livro de
cozinha de
Pedro
Archanjo com
as merendas
de Dona Flor

BARROS,
LA,
BOSISIO, A.

Do pampa a
serra: os
sabores da
terra gaucha

BOSISIO, A.

Culinaria
caprina do alto
sertdo a
gastronomia

Culinaria
amazonica: o
sabor da
natureza
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Culinaria
baiana no
restaurante do
Senac
Pelourinho

MONTINGE
LLIL, N.M.

Culinaria com
produtos
caprinos 74
receitas
deliciosas —
como fazer e
saborear

OLIVEIRA,
R.

Coisas de
Minas: a
culinaria dos
velhos
cadernos

Senac

Sabores e
cores das
Minas Gerais

TREVISAN,
B.

A cozinha
amazonica —
série receitas
brasileiras

ATALA,
Alex

Escofianas
brasileiras

CAVALCA
NTI, Leticia

Histoéria dos
sabores
Pernambucano
S

LODY, Raul

Culinaria
Baiana: no
Restaurante
Senac
Pelourinho

CARVALH
O, Ana
Judith de

Cozinha
Tipica
Brasileira —
Sertaneja e
Regional
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