COMER VIAJANTE: UMA INCURSAO PELA ALIMENTACAO EM
DIFERENTES PAISES
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Uma introdugio sobre o comer viajante

A alimentacdo estd muito além de ser apenas algo vital para o ser humano, pois
nossas escolhas alimentares ndo atentam apenas para a obtencdo de nutrientes. Dentro
de um universo de grande variedade alimentar, sdo diversas as variaveis que falam de

pertencimento e identidades, transbordando significados:

Dize-me o que comes e te direi qual Deus adoras, sob qual latitude vives, de qual
cultura nasceste e em qual grupo social te incluis. A leitura da cozinha ¢ uma
fabulosa viagem na consciéncia que as sociedades tém delas mesmas, na visdo que
elas t€m de sua identidade (Bessis, 1995: 10).

Dessa forma, entendemos que a comida, a maneira de prepara-la, a forma e lugar
de servi-la, os momentos de compartilha-la, sdo capazes de informar sobre as pessoas,
falar de identidades, cotidianos, valores, diferengas. A alimentagdo, assim, assume um
comunicado, a partir do qual um grupo social expressa seu mundo. O estudo emerge da
necessidade de apreender a alimentacao a partir de outras dimensdes que pudessem se
somar a dimensdo bioldgica tdo tradicional na ciéncia da Nutricdo da qual nos
originamos. Do campo da saude, através de uma incursdo etnografica, se desperta para
os referenciais da antropologia e amplia-se a compreensao dos sentidos da alimentacao
em diferentes culturas, no intuito de conhecer mais da sua propria.

O ser viajante, e 0 ato de comer aqui tracejado, abraca as mudangas pessoais e
individuais na alimenta¢cdo durante a viagem, mas ¢ fundamentado, especialmente, no
comer compartilhado ¢ no ato de comer do outro. Ao comer em companhia, as partes
envolvidas estdo compartilhando as mesmas sensagdes, seus costumes, valores,
podendo reforcar a afinidade e semelhancas entre as mesmas e assim intensificar a

coesdo de um grupo (Maciel, 2001). A comida compartilhada propicia momentos de
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interagdo, sendo um ato carregado de forte contetido social ¢ de grande poder de
comunicacao (Flandrin; Montanari, 2015).

Acerca das circunstancias do viajante, viajar significa expor-se, arriscar-se a
alteridade, a novidade, ao estrangeiro, ao incomum e ao incomensuravel (Michel, 2000).
Em um processo de desenraizamento, o viajante ¢ alguém nao portador de identidade, é
alguém que esta disposto a viver como a outra cultura (Peixoto, 1987). Assim, enxerga-
se essa insercdo do viajante em outra cultura, e a paralela analise da mesma como uma
atividade de “antropologia ao ar livre” (Laplantine, 2003), ou até mesmo de viajante
pesquisador, nos termos desta pesquisa.

Na posi¢ao de viajante, mais do que colocar-se no lugar do outro, buscamos
seguir o principio ético da alteridade descrito por Geertz (2001), convivendo sendo
quem se ¢, sem julgamentos e respeitando a existéncia de diferencas culturais. Ao nos
inserirmos em outra cultura, fazendo o exercicio da alteridade, sensagdes de inquietacao
e estranhamento manifestaram-se especialmente no enfoque da comida, gerando
curiosidade e interesse pela exploragao de outras culturas e da nossa propria (Laplatine,

2003). Nas palavras do autor,

presos a uma Unica cultura somos ndo apenas cegos a dos outros, mas miopes
quando se trata da nossa. A experiéncia da alteridade [...] leva-nos a ver aquilo que
nem teriamos conseguido imaginar, dada a nossa dificuldade em fixar nossa atengdo
no que nos ¢ habitual [...] O conhecimento da nossa cultura passa inevitavelmente
pelo conhecimento das outras culturas (LAPLATINE, 2003: 12-13).

A partir da exploragdo do ato de comer compartilhado e agregador, do ser
viajante e da problematizacdo da alimentagdo durante a nossa formacdo em Nutrigdo,
uma viagem realizada em ritmo humano nos pareceu um cendrio impar para explorar
diferentes culturas alimentares. Nesse sentido, neste estudo tivemos o objetivo de
explorar experiéncias de viagens, especialmente as experiéncias do comer em diversos

lugares, analisando os seus significados nas diferentes sociedades.

Percursos metodologicos

Este estudo parte de uma viagem realizada por uma das autoras e seu
companheiro Mateus. De bicicleta, durante o outono europeu de 2016, foram
percorridos mais de trés mil quildmetros pela Europa e Africa. Pedalamos por quase trés
meses pela Franca, Espanha, Marrocos e Portugal, passando por vilas remotas de
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grandes metropoles. Iniciamos a viagem com o percurso ¢ os locais onde iriamos
pernoitar nao definidos, sendo guiados por mapas e com auxilio de GPS.

Partimos pedalando da cidade de Nantes, regido Noroeste da Franca, em dire¢ao
ao Leste até chegarmos em Saumur. De 14, embarcamos em um trem para Ventimiglia,
pequena cidade italiana na Costa Mediterranea localizada na fronteira com a Franga. De
bicicleta, cruzamos a aduana francesa e percorremos todo o litoral mediterraneo francés
até Barcelona, de onde embarcamos em um ferry boat para o Marrocos. Do porto de
Tanger Med pedalamos em direcdo ao Sul marroquino por 10 dias, voltando para a
Espanha. Desembarcando em Gibraltar, tomamos um Onibus para Sevilha, de onde
pedalamos rumo ao Oeste, cruzando a aduana portuguesa e chegando ao ponto mais
Sudoeste da Europa, Sagres. Por fim, pedalamos na costa litoranea portuguesa rumo ao

Norte, cessando a viagem em Lisboa.
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Figura 1. Mapa do trajeto percorrido.
Fonte: Google Maps (https://maps.google.com.br) (2016).
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Diariamente, tinhamos contato com moradores locais e ciclistas que cruzavam
nosso caminho, e essas interagdes foram fundamentais para a construcao da viagem. A
participacdo dessas pessoas foi muito além de dicas sobre rotas e conversas
descontraidas. O interesse e a empatia das pessoas com o cicloviajante nos propiciou
inimeras vivéncias com desconhecidos.

Pernoitamos em casas de ciclistas que conhecemos pela internet através da
plataforma Warmshowers (rede de hospedagem gratuita para cicloviajantes e
simpatizantes), casas de moradores que nos abordaram e se ofereceram para nos acolher
e em patios de casas, nas quais solicitamos ao dono um espago para acampar. Ficamos
em hotéis e albergues apenas no Marrocos. Quando os anfitrides nos recebiam, sempre
com euforia, nos orientavam sobre a acomodac¢do e nos chamavam para participar dos
afazeres na cozinha pré e pos-jantar e café¢ da manha.

A comensalidade, ao receber visitantes, ¢ pré-historica, data das primeiras
civilizagdes. A primeira forma de hospitalidade, de acordo com Peyer (2015), refere-se
a acolhida amigavel, quando, sem a necessidade de pagamento, oferecia-se abrigo e
refeicdo ao viajante, favorecendo a ligacdo intima entre anfitrido e hdspede. Ao longo
de nossa viagem, desfrutamos de intimeras acolhidas amigaveis. Os momentos de
sociabilidade foram reciprocos tanto para os anfitrides quanto para nos, € esse era o
pagamento. Além de estarmos partilhando o mesmo alimento e abrigo, estavamos
fazendo trocas e tecendo elos, e o0 cansago e a barreira do idioma estrangeiro ndo foram
empecilhos para que isso acontecesse.

Rotineiramente, escreviamos sobre as vivéncias compartilhadas com anfitrides e
sobre percepgdes originadas a partir do estranhamento da cultura do outro. Esses diarios
de campo, juntamente com os  registros fotograficos, tornaram-se
produtos/ferramenta/objeto de estudo a serem analisados, aqui, de forma qualitativa.
Assim, expostos a alteridade na posicao de viajantes, ancoramos este estudo a partir dos
processos de estranhamentos vivenciados a mesa de culturas distintas da Europa e
Africa. Para tanto, buscamos explorar e apreender os significados e valores dessas
diferentes culturas alimentares através do dialogo entre a experiéncia viajante e o

referencial da socioantropologia da alimentagao.
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A rotina alimentar do cicloviajante e a centralidade da comida: comer e

(sobre)viver

Figura 2. Bicicleta carregada com alforjes, barraca, vinho e baguete.

Fonte: Acervo pessoal (2016).

Durante a viagem, raramente sabiamos onde iriamos comer e pernoitar. No
entanto, equipados com barraca, fogareiro, panelas e alimentos para cozinhar, tinhamos
autonomia para escolher onde repousar. Ao escurecer, iniciavamos a busca por um lugar
publico que fosse seguro, escondido e confortdvel para montar a barraca. Muitas vezes
nos instaldvamos em meio a mata, a poucos metros da estrada.

Quando acampavamos, tinhamos o habito de cozinhar. O que cozinhavamos,
naturalmente, dependia da localidade ¢ do que havia disponivel nela. Na Europa,
frequentavamos supermercados e padarias para comprar os insumos das refeigdes. No
horario do almogo, pardvamos em algum lugar em meio a natureza para preparar o que
costumdvamos almocar: um sanduiche de baguete, queijos variados e salada. Para o
jantar tinhamos o habito de cozinhar massa com legumes e molhos variados, couscous e
lentilha.

No Marrocos, nossos habitos alimentares mudaram bastante devido ao que havia
disponivel nas pequenas vilas por onde passavamos. Diferente do que ocorrera nos
paises europeus, no Marrocos ndo tinhamos uma rotina alimentar e ndo conseguiamos
planejar nossas proximas refeicdes. Migramos de um cenario com abundancia de oferta
de alimentos e de um variado consumo de hortali¢as e queijos para um cenario com

limitada oferta e escolha alimentar. Passamos por muitas regides marroquinas pouco
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habitadas, percorrendo grandes distancias sem alimentos disponiveis. Com esse cenario,
somado a grande valorizagdo da moeda estrangeira, acabamos sempre comprando
nossas refeigdes prontas ou comendo em pequenos restaurantes. Ainda, enquanto na
Europa evitavamos o consumo de carne por questdes morais, sociais € ambientais, no
Marrocos era quase inevitavel ndo comermos carnes todos os dias no almogo e jantar
devido as escassas opgoes.

Na sociedade de consumo, muitos fatores sdo considerados indicadores da
individualidade do gosto e do senso de estilo do proprietario/consumidor (Featherstone,
1995). Assim, entretenimentos de lazer, preferéncias de comida e bebida, op¢do de
férias, roupas e outros fatores, podem dizer muito sobre um individuo. Nés éramos um
casal brasileiro que estava viajando de bicicleta pelo Continente Europeu e que
acampava habitualmente. Esse contexto dizia muito sobre no6s e, claramente,
percebiamos como outros ciclistas com os quais convivemos no decorrer da viagem
possuiam, muitas vezes, os mesmos estilos, gostos alimentares e preocupacoes.

Assim, frequentemente, quando éramos recebidos na casa de ciclistas, eles nos
perguntavam se comiamos carne, derivados de leite ou se tinhamos alguma aversdo
alimentar. E, nessas casas, nas refeicdes que nos eram oferecidas havia grande
variedade de frutas, legumes, saladas e alimentos integrais, muito préximos dos nossos.
Para Maciel, “mais que alimentar-se conforme o meio a que pertence, o homem se
alimenta de acordo com a sociedade a que pertence e, ainda mais precisamente, ao
grupo, estabelecendo distingdes e marcando fronteiras precisas” (Maciel, 2001: 149).

Durante a viagem, a comida aparece como elemento central, ndo sendo
importante apenas para a sobrevivéncia. Acampamos € cozinhamos muito, mas em
grande parte da viagem comemos em casa de ciclistas e de outros moradores locais. No
dia em que partiriamos de Nantes para iniciar a viagem, fomos convidados por um
amigo ciclista para um petit déjeuner des voyageurs (café da manha dos viajantes) em
sua casa. Desfrutamos de um café da manha classico, com frutas, baguete, manteiga e
mel. Ja na estrada, durante a tarde do mesmo dia, outro ciclista nos abordou e ofereceu
um lanche em sua casa para conversarmos. Em ambas as situagdes os ciclistas
reforcaram ser essencial carregarmos doces (chocolate, mel ou tdmaras) para sempre
termos energia.

Desde o inicio da viagem percebemos que, pela cultura viajante dos ciclistas, a
comida seria um grande elo socializador e, provavelmente, o doce estaria presente. A
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comida foi um gatilho para a socializagdo e para interpretar diferentes lugares e pessoas,
uma espécie de lente para analisar diferentes contextos e modos de vida de diferentes
grupos. Portanto, nessa incursdo, consideramos a comida elemento central, como

cultura:

Comida ¢ cultura quando consumida, porque o homem, embora podendo comer de
tudo, [...] na verdade ndo come qualquer coisa, mas escolhe a propria comida, com
critérios ligados tanto as dimensdes econdmicas e nutricionais do gesto quanto aos
valores simbdlicos de que a propria comida se reveste (Montanari, 2008: 15-16)

A pizza — simbolo da homogeneizacio alimentar

Na Franga, chegamos a noite ao apartamento da nossa primeira experiéncia com
0 Warmshowers. Nossa anfitria nos recebeu com um largo sorriso, dizendo que a mesa
j& estava posta, que nos acomodassemos no quarto ¢ em seguida iriamos jantar. Para
nossa surpresa, ¢ apesar da culinaria francesa ser referéncia em gastronomia, o prato
servido foi pizza. A escolha da pizza foi justificada pela anfitria: “por ser uma comida
internacional que todo mundo gosta”.

Por que a pizza, um dos simbolos da cozinha italiana, ¢ considerada uma comida
internacional? A alimentacdo, gradualmente, homogeneizou-se (Fischler, 1995). Na
esfera da alimentacdo, na contemporaneidade, podemos analisar dois processos
presentes com tendéncia a homogeneizacdo: a globalizacdo e a mundializa¢do
(Ortigoza, 2001). O primeiro, embora possua distintos significados, engloba o
crescimento de investimentos, produ¢do, comércio e redes de informatica, possuindo
um peso na economia, na produgcdo e no mercado. J& o segundo processo, a
mundializa¢do, envolve os aspectos modos de vida, comportamentos, culturas e
consumos.

Entretanto, na percep¢do de Poulain (2004), a0 mesmo tempo em que esses
processos nivelam certas diferencas, sdo também o motor de um processo de
diversificacdo-integracdo, pois implicam novas diferenciagdes alimentares e criagdo de
espagos em comum entre culturas. Isso ocorre porque, com a mundializagdo dos
mercados e a mesticagem de populagdes (tanto pelas migracdes quanto pelo
desenvolvimento do turismo internacional), hd uma troca de produtos e técnicas
culinarias. Assim, a apropriagdo de produtos ou de técnicas de preparo de alimentos de
outras culturas contribui para o surgimento de novas variacdes alimentares e o

desenvolvimento de espacos comuns que servem de ponte entre os modelos alimentares.
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Dessa forma, alimentos que aparecem nesses espacos intermediarios comuns s3o
considerados produtos transculturais, como ¢ o caso do hamburguer e da pizza (Poulain,
2004). Assim, por mais que a pizza seja um simbolo da culinaria italiana, ela representa
um elo entre diferentes modelos alimentares. E foi o que percebemos naquela noite, no
apartamento de nossa anfitria.

Quando acabamos de jantar, nossa anfitria disse que ia nos deixar a vontade no
apartamento, pois atualmente estava morando com seus pais. Ficamos surpresos e
felizes com a hospitalidade, aceitamos o convite e a convidamos para jantar conosco na

noite seguinte.

Cozinhando para uma francesa: o que mostrar da nossa cozinha?

Queriamos cozinhar algo com identidade brasileira, mas como precisdvamos
encontrar os ingredientes em um supermercado francés, nossas opcdes estavam
limitadas. Por fim, escolhemos uma preparacao com carne de frango devido ao prego
elevado da carne vermelha na Franca. Comida a mesa, fiz questdo de servi-la: salada de
alface e tomate temperada com azeite de oliva, arroz integral, estrogonofe de frango e
batata chips.

Durante o jantar, apds elogiar a comida, nossa anfitrid falou que achou muito
interessante comermos tudo no mesmo prato, todos os alimentos servidos de uma vez
s0, fazendo uma comparacao ao tradicional Menu Frangais: ter entrée, plat principal,
fromage, dessert. Nos sabiamos da tradicional sequéncia francesa, mas ndo havia me
dado conta no momento em que a servi. Explicamos para ela que nao temos esse ritual e
que as preparagdes sdo servidas simultaneamente, ficando postas a mesa (geralmente
nas proprias panelas) para repetirmos quantas vezes quisermos. A ldgica e o ritual de
ingestdo dos alimentos sdo aspectos distintos entre as culturas alimentares.

No artigo Feijao com arroz e arroz com feijao: o Brasil no prato dos brasileiros
(Barbosa, 2007), a autora classifica algumas caracteristicas que aparecem no momento
de combinar alimentos, nas logicas de ingestdo da comida, nas técnicas de coc¢do e nas
maneiras & mesa como “especificas” do comer brasileiro. Em nosso sistema de
refeigdes, vigora o “junto, mas separado”, em que, em um mesmo prato, servem-se
diferentes tipos de comida, mantendo-os separados em pequenos montes (Barbosa,
2007).
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Outra caracteristica que difere o comer brasileiro e, desse modo, 0s nossos
costumes, ¢ a informalidade a mesa e a apresentacdo da preparagdo, pois € muito
comum que as preparagdes sejam postas & mesa dentro das proprias panelas em que
foram cozidas. Essa despreocupa¢do com a apresentagcdo da comida também se reflete
na apresentacdo dos pratos, em que a aparéncia deles ¢ pouco valorizada como
determinante de comida boa (Barbosa, 2007).

Retornando ao jantar servido a nossa anfitria, escolhemos preparar uma pizza de
chocolate ao leite com queijo emmental (queijo de sabor suave comum na Franga) como
sobremesa, justamente por saber que os europeus nao sao acostumados com pizza doce
e, muito menos, com a mistura de queijo com doce. Naturalmente, a sobremesa causou
estranheza a anfitria.

Resgatando a abordagem da mundializagdo e globalizagdo, embora os dois
processos tragam uma tendéncia de homogeneizagao de gosto e costumes, a apropriagao
de produtos e técnicas de preparo de alimentos de outras culturas possibilita criar novas
preparagdes alimentares, resultando em formas originais de apropriacao de produtos ou
técnicas (Poulain, 2004). Com a “internacionalizacdo” da pizza, ¢ possivel comprar uma
massa pronta da mesma em supermercados de, praticamente, qualquer lugar do mundo e
adaptar o recheio de acordo com a preferéncia do gosto de quem a cozinha. A pizza de
chocolate com queijo € a apropriacao de um alimento tipico italiano, mas original na
gastronomia brasileira.

Cada cultura possui uma cozinha peculiar, com diferentes ingredientes, aromas,
técnicas de preparo, combinagao de alimentos ¢ maneiras de servir € comer. Na cozinha
francesa, o salgado e o doce se excluem mutuamente, enquanto que em outras culturas o
agridoce ¢ muito comum (Contreras; Gracia, 2011). Entretanto, uma vez expostos a
novos alimentos e misturas, podemos degusta-los e agrega-los ou nao ao nosso leque de

possibilidades de preparacao.

A resisténcia francesa: o valor da comensalidade, a comida como patriménio e a

identidade que se conserva

Seguindo a linha da alimenta¢do como facilitadora da inclusdo social, ¢ nas as
praticas alimentares a mesa, afirma Poulain (2004), que se tecem e se mantém os

vinculos sociais, além de ser um momento em que ¢ possivel transmitir e permitir a

125

Iluminuras, Porto Alegre, v. 20, n. 51, p. 117-144, dezembro, 2019.



Constance Oderich & Eliziane Nicolodi Francescato Ruiz

interiorizacdo dos valores de um grupo. Assim, compartilhando refeigdes com os
franceses, ficou muito evidente o quanto eles valorizam os momentos a mesa e todo o
ritual da alimentacdo na cozinha. Em sua obra Comer: a alimentag¢do de franceses,
outros europeus e americanos, Fischler (2010) evidencia a importancia para os
franceses sobre a partilha do alimento e a sociabilidade, tanto em casa quanto fora dela.
Em uma das entrevistas da obra, quando o autor perguntou o que significava “comer
bem” para um participante francés, percebemos que a convivialidade ¢ um carater de
necessidade tdo imperativo quanto o equilibrio nutricional:

Significa fazer uma refeigdo simples, entre amigos, em frente a uma travessa de

frutos do mar. Significa comer um prato tradicional: por exemplo, um cozido com

legumes, em familia; ir a um bom restaurante de vez em quando (mulher, operaria,
50 anos) (Fischler; Masson, 2010: 53).

Os franceses citam o prazer como uma dimensdo inerente ao “comer bem”, e
quando esse prazer ¢ vivido em comum ele ¢ o mais valorizado, devendo satisfazer uma
exigéncia importante, a da partilha e da socializagdo. Assim, Fischler (2010) resume as
caracteristicas da alimentagdo francesa em duas palavras-chave: prazer e

convivialidade.

Figura 3. Comensalidade francesa desde o preparo até a partilha da comida tipica.

Fonte: Acervo pessoal (2016).
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Retomando a homogeneizagdo alimentar oriunda da globalizacdo e da
mundializacdo, ¢ possivel partir da premissa de que a globalizagdo pode tanto dividir
quanto unir. Com a perda de identidade e o abandono de tradi¢des e pratos, dado que as
cozinhas estdo se igualando progressivamente, a gradativa homogeneizacdo alimentar
que ocorre no tempo presente provoca uma nostalgia em relagdo aos modos de se
alimentar, a cozinha tradicional e a outras particularidades e diversidades que agora
pertencem ao passado, havendo uma revalorizagdo dos mesmos. Assim, comegamos a
falar sobre patrimdnio, termo que, de acordo com Contreras, relaciona-se a algo que nos
foi legado pelo passado e que desejamos conservar (Contreras, 2005: 129).

Os mesmos processos que levam a homogeneizagado cultural e alimentar podem
também atuar como forcas de articulacao de resisténcias, movimentos de afirmac¢ao de
identidade, que, contrariamente ao que ¢ esperado, faz com que se recupere uma
variedade de pratos tipicos locais, havendo a revalorizagdo dos sabores e costumes
tradicionais.

Converter o que ¢ proprio em patrimdnio significa perpetuar a transmissdo de uma
particularidade ou de uma especificidade considerada propria e portanto
identificada, isto é, permite que um coletivo determinado possa continuar vivo — de

um lado, idéntico a si proprio, e de outro, distinto dos demais (Contreras, 2005:
130).

Assim, considerando que ndo sdo somente os aspectos fisicos que constituem a
cultura de um povo, mas sim aspectos contidos nas tradigdes, nos saberes, nas linguas,
nas festas e em diversos outros aspectos ¢ manifestacdes, a Unesco nomeou essa por¢ao
imaterial da heranca cultural dos povos como Patrimonio Cultural Imaterial. Esse
Patrimonio ¢ composto por praticas, representagdes, expressdes, conhecimentos e
técnicas — junto com os instrumentos, objetos, artefatos e lugares que lhes sdo
associados — que as comunidades, os grupos e, em alguns casos, os individuos
reconhecem como parte integrante de seu patrimonio cultural. Esse patrimdnio que se
transmite de geracdo em geragdo €, constantemente, recriado pelas comunidades em
funcdo de seu ambiente, de sua interacdo com a natureza e de sua histéria, gerando um
sentimento de identidade, contribuindo para a promoc¢do do respeito a diversidade
cultural e a criatividade humana (UNESCO, 2003).

A fim de serem preservadas, algumas culindrias ja sdo reconhecidas como
patrimonio e encontram-se na Lista Representativa do Patriménio Cultural Imaterial da
Humanidade (UNESCO). A primeira culindria a entrar para a lista foi a gastronomia

francesa, em 2010.
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Considerando algumas passagens descritas neste texto e tantas outras vividas na
Franca, pais onde passamos metade da viagem e com a cultura que mais tivemos
oportunidades de conviver, ¢ visivel a grande resisténcia dos costumes da culinaria
francesa, desde seus rituais até a escolha e cuidado do que comer. No documento que
confere a inscricao da gastronomia francesa para a lista de patrimonio cultural, ela é
descrita da seguinte forma:

A refeicdo gastrondmica francesa enfatiza a unido, o prazer do paladar e o equilibrio
entre o homem e os produtos da natureza. Elementos importantes incluem a selegao
cuidadosa de pratos [...]; a compra de produtos bons, preferencialmente locais, cujos
sabores combinam bem; o emparelhamento de comida com vinho; a colocagdo de
uma linda mesa [...]. Deve respeitar uma estrutura fixa, comeg¢ando com um apéritif
(bebidas antes da refeigdo) e terminando com licores, contendo entre pelo menos
quatro pratos sucessivos, nomeadamente uma entrada, peixe e/ou carne com
legumes, queijo e sobremesa [...] A refeicdo gastrondmica francesa aproxima

circulos de familiares e amigos e, de maneira mais geral, fortalece os lagos sociais
(UNESCO, 2010).

Afirmando o enraizamento da gastronomia francesa com a sua cultura, na
pesquisa de Fischler (2010), sobre o Comer ao redor do mundo, os participantes foram
estimulados a escolher uma metafora que ilustrasse a relacdo daquele que come com o
alimento. As opc¢des de metaforas eram: arvore, industria, templo e carro, estando cada
uma associada a diferentes campos simbolicos. Como resultado, arvore foi escolhida
por 63% dos franceses. O pesquisador relaciona essa preferéncia a afinidade dos

franceses com a natureza e com o enraizamento de costumes:

[...] a metafora da arvore remete a natureza, mas também a identidade local, ao
ancoradouro, ou ao arraigamento em um territorio € uma cultura, bem como ao
equilibrio entre 0 homem e o meio ambiente. (Fischler; Masson, 2010: 115)

Algumas percepc¢des dos franceses sobre a alimentagdo contemporanea também
foram identificadas por Fischler (2010). A maioria dos franceses concorda que os
alimentos da atualidade possuem um sabor pior do que os do passado e que os
alimentos e habitos alimentares de hoje sdo menos sadios do que os de antigamente. Na
mesma pesquisa, 0 autor quis saber dos participantes o grau de concordancia sobre
algumas afirmacdes relativas a alimentagdo. Em relagdo a afirmativa “basear-se nas
tradi¢des ¢ o melhor meio de ter uma boa alimenta¢ao”, mais da metade dos franceses
entrevistados concordaram, dizendo que para ter uma alimentacdo sadia, as tradi¢des
surgem como o melhor meio para atingir esse objetivo (Fischler; Masson, 2010).

Desse modo, a alimentagdo, a culinaria e a refeicdo sdo atividades positivas,

valorizadas, que os franceses desejam proteger contra o que concebem como uma
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degradagdo trazida pela modernidade (Fischler; Masson, 2010). Nas palavras de Poulain
(2004, p. 38), “a histoéria da alimentagdo mostrou que cada vez que identidades locais
sdo postas em perigo, a cozinha e as maneiras a mesa sdo os lugares privilegiados de
resisténcia”. Assim, os patrimonios podem ser considerados os novos recursos da
modernidade (Contreras, 2005) porque, ante a globalizagdo, movimentos de resisténcia
cultural e indenitaria valorizam a gastronomia como patrimdnio, fugindo da

uniformizacao cultural.

O pagamento da conta do restaurante: reciprocidade e vinculos

Poucas vezes partilhdvamos da sociabilidade alimentar em um restaurante. Em
determinada situag¢do, entramos em um, em companhia de um ciclista que haviamos
acabado de conhecer, o Pierre. Apos o longo e descontraido almogo, assim que o
garcom trouxe a conta nos prontificamos a pagar a nossa parte. Entretanto, Pierre fez
questdo de pagar a totalidade do valor, negando-se a aceitar a nossa contribuicao.

Claude Fischler (2010), em sua obra intitulada Comer: a alimentagdo de
franceses, outros europeus e americanos, também cita a situa¢do da partilha de uma
refeicdo em um restaurante e o pagamento da conta. O autor aponta trés solu¢des para o
momento de pagar a conta: uma pessoa paga por todos; divide-se a conta pelo numero
de convivas ou cada um paga por aquilo que consumiu.

A partir do exposto, Fischler faz uma reflexdo sobre cada solugdo: a primeira
representa um carater mais individualista; as outras duas levam em conta a ocasido ¢ a
experiéncia social, o momento compartilhado. Dividir a conta pelo nimero de convivas,
mesmo que nem todos tenham consumido a mesma coisa, indica, de certa forma, que o
que se paga, naquele momento, é o fato de estar entre amigos, compartilhando uma
experiéncia.

A solucdo de um dos convivas pagar a conta de todos pode significar tanto
razdes de prestigio ou de preeminéncia quanto de reciprocidade entre os convivas, uma
condi¢do explicita ou implicita de “na préxima eu pago”. Tanto nessa ocasido do
restaurante quanto em outras, durante a viagem, era evidente a reciprocidade existente
na comunidade de ciclistas. Percebiamos uma sociabilidade perpetuando-se através do
tempo, mostrando a existéncia de uma corrente de cooperagdo, havendo uma
reciprocidade futura ou “em divida” com qualquer ciclista. Em outra oportunidade, nés

poderiamos retribuir esse almogo a outro cicloviajante.
129

Iluminuras, Porto Alegre, v. 20, n. 51, p. 117-144, dezembro, 2019.



Constance Oderich & Eliziane Nicolodi Francescato Ruiz

Em terras mediterraneas: a alimentacio saudavel em suas diferentes faces

Chegando a Cote d’Azur (Riviera Francesa), logo percebemos uma grande
diferenca na oferta de alimentos no supermercado, principalmente pela grande oferta de
frutos do mar. Na casa de um dos nossos anfitrides, compramos, ajudamos a preparar e
comemos ostras em trés diferentes espacialidades: ao vinho, gratinada e com vinagre de
figo. Estavamos em terras da cozinha mediterranea, cujo perfil é considerado modelo de
dieta saudavel do ponto de vista nutricional e a ser seguido, pois se fundamenta em
frutas, hortaligas, graos integrais, azeite de oliva, oleaginosas, frutos do mar e ¢ escassa

em doces e carnes vermelhas (Oldways, 2009).

Figura 4. Almogo com frutos do mar comprados em supermercado a beira do
Mediterraneo.

Fonte: Acervo pessoal (2016).
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Figura 5. Ostras gratinadas preparadas na casa de um anfitrido francés.

Fonte: Acervo pessoal (2016).

O interesse pela dieta mediterrdnea iniciou na década de 1950 devido a
constatacdo de taxas muito baixas de mortalidade por doengas cardiacas e outras ndo
transmissiveis nas regides ao redor do mar Mediterraneo, e, até os dias de hoje, continua
sendo muito estudada (Canesqui; Garcia, 2005). A dieta mediterranea, assim como a
culinaria francesa, também ¢ considerada um Patrimonio Cultural Imaterial da
Humanidade (inscrita por Chipre, Croacia, Espanha, Grécia, Italia, Marrocos e
Portugal), sendo caracterizada por um

[...] conjunto de habilidades, conhecimentos, rituais, simbolos e tradi¢des referentes
a culturas, colheita, pesca, criacdo de animais, conservagdo, processamento e,
particularmente, o compartilhamento e consumo de alimentos. Comer juntos ¢ a
base da identidade cultural e da continuidade das comunidades em toda a bacia do
Mediterraneo [...] Inclui o artesanato e producdo de recipientes tradicionais para o

transporte, conservacdo e consumo de alimentos, incluindo pratos e copos de
ceramica (UNESCO, 2013).

A dieta mediterranea estd muito além de ser considerada apenas do ponto de
vista nutricional, sendo determinada ndo somente pela localidade do Mediterraneo e
alimentos disponiveis, mas por toda uma complexa e rica cultura. Unindo as dimensdes
nutricional e cultural, reflete-se sobre a viabilidade e a real necessidade de transpor
modelos de dieta de uma populacao para outra.

Canesqui e Garcia (2005) abordam duas perspectivas sobre a introducao de um
novo modelo alimentar em uma dada cultura. A primeira diz que, independentemente de
qual seja a prescricdo alimentar, ela serd reinterpretada e reintegrada as praticas

alimentares empregadas em uma segunda cultura, com valores e organizacdes
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alimentares distintas. Dessa forma, a prescrigdo, ao ser ressignificada, sofrera
alteragdes. Em sua segunda perspectiva, as autoras falam sobre o descaso com o
patrimonio cultural alimentar dos povos quando sdo feitas intervengdes nutricionais
desse género.

Praticamente, na totalidade das vezes, a dieta mediterranea ¢é reduzida ao
consumo de frutas, verduras, pescados e azeite de oliva. Assim, além de ser
descontextualizada do meio em que ¢ considerada patrimonio, ela se reduz a nutrientes
ou a itens alimentares, desconsiderando tanto o resultado desse rearranjo quanto a sua
propria identidade culinaria como patrimonio de outra cultura (Canesqui; Garcia, 2005).

Nesse sentido, passamos a nos questionar: por que ndo abordar uma alimentagao
saudavel voltada as caracteristicas regionais de cada lugar? Se olharmos para o Brasil,
por que ndo difundir mais as particularidades culturais e seus diferentes contextos,
valorizando a culindria local, considerando saberes, ingredientes e preferéncias/gostos
regionais?

Construir um modelo de dieta pautada apenas na racionalidade nutricional,
desconsiderando as dimensdes socioculturais, reduz a alimentacao a relagao satde e
doenca. A alimentacdo possui diversas dimensdes e referéncias, sendo muito

heterogénea para ser reduzida a nimeros e combinacdes de nutrientes.

Marrocos e o peso da tradicdo: um caso particular

Nossos habitos alimentares em terras marroquinas mudaram bastante. Além do

contraste da limitada variedade dos géneros alimenticios, com a abundancia de carne

nas pequenas vilas pelas quais passamos, outros aspectos do comer em um pais africano

nos causaram estranhamento ¢ foram relevantes.
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Figura 6. Sanduiche marroquino com carne de cabra.

Fonte: Acervo pessoal (2016).

Figura 7. Peixes preparados em churrasqueira a beira da estrada.

Fonte: Acervo pessoal (2016).
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Viajar por diferentes cozinhas étnicas possibilita perceber o sabor e o aroma
especifico de cada uma. Por mais simples que fossem os lugares onde faziamos nossas
refeicdes, era comum repousar sobre a mesa uma tigela com muitas especiarias.
Cominho, canela, gengibre, cebola, tomate e frutas representam e se destacam no
Marrocos. As especiarias representam um importante papel na histéria do mundo, pois
um dos estimulos para que os europeus se langassem as conquistas dos oceanos ¢ de
outros continentes foi a busca pelas mesmas somada a busca por ouro e prata (Flandrin;

Montanari, 2015).

Figura 8. Especiarias oferecidas na mesa de um bar de beira de estrada.

Fonte: Acervo pessoal (2016).

Outro aspecto relevante do comer no Marrocos manifestou-se quando fomos
recebidos na casa de um morador do local. A casa era muito simples, sem saneamento
basico e com caréncia de energia elétrica. Logo que nos acomodamos, nosso anfitrido
nos serviu um jantar farto, com variedades, e todo o alimento servido fora feito em casa
— caseiro: azeitonas, azeite de oliva, paes e tajine (prato tipico marroquino) de cabra

com magca, cenoura e batata.
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Além de oportunizar a comunicacdo entre os convivas, o que ¢ oferecido pelo
anfitrido pode sugerir sua posi¢ao social. Na concepgao de Rodrigues (2012), alimentos
e refei¢des podem ser simbolos de riqueza e distincdo entre as camadas sociais.
Entretanto, ao dissertar sobre a cozinha arabe, Rosenberger salienta que, por mais pobre
e indspito que seja o meio, “a hospitalidade era a lei do deserto: oferecia-se ao viajante
o que se tinha de melhor” (Rosenberger, 2015: 340). Nao ficou claro se a tajine foi
preparada para nos, mas pela expressdo do anfitrido deduzimos que esse prato ndo fazia
parte do cotidiano. Maciel (2001), ao refletir sobre o tema, declara que nem sempre o
que ¢ considerado tipico estd presente na rotina alimentar, tanto por motivos
econdmicos — quando se limita o consumo de certos alimentos devido a renda —
quanto pelo proprio habito alimentar.

O peso das tradigdes nos habitos alimentares ¢ um aspecto relevante na
alimenta¢do dos marroquinos, e a influéncia religiosa ¢ explicita, pois a maioria deles ¢é
mugulmana e busca na Lei Islamica (Shari’a) a fundamentacdo para condutas do
cotidiano — alimenta¢do, vestuario, casamento. O Alcordo contém muitos versiculos
que aconselham sobre alimentacdo saudavel, relacionados a interligacdo entre a saude
fisica e a espiritual. Comer somente alimentos bons e puros geralmente ¢ lembrar-se de
Deus e evitar Satanas (Stacey, 2015). Além de especificar proibi¢cdes e periodos de
jejum (Ramadan), a religido islamica também dita como devem ser produzidos os
alimentos.

Durante a viagem, percebemos que o alto consumo de cha verde quente e
adocado ¢ outro aspecto marcante na cultura alimentar marroquina, sendo bebido
acompanhando ou ndo de uma refeicdo, e costuma ser oferecido como cortesia em
restaurantes. Desde o século XIX, o cha tornou-se bebida essencial das populag¢des da
Africa do Norte, impulsionada pelos negociantes ingleses que transportavam o cha
produzido na China (Lemps, 2015). Hoje, juntamente com os chineses, os arabes sdo os
maiores consumidores de cha do mundo. Seu consumo clevado entre os muculmanos
pode estar associado a proibi¢do do consumo de bebidas alcoolicas (Gracindo, 2013).

Entretanto, o chd ¢ uma atividade social exclusiva dos homens, que costumam
lotar bares para conversar ¢ beber cha, sempre sem a presenca feminina. Ainda, além do
seu consumo em locais publicos ser majoritariamente masculino, o preparo do cha ¢é
tradicionalmente um privilégio desse género (Gracindo, 2013). Historicamente, essa

diferenciacdo entre os géneros tem limitado as mulheres a casa, aos cuidados dos filhos
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e a responsabilidade pelo bom funcionamento da mesma, enquanto que os homens
assumem papéis na politica e nos governos, na religido e na esfera economica (Keddie;
Baron, 1993).

Em se tratando da mundializacao dos mercados e sua relagdo com novos habitos
alimentares, nos pareceu que isso ainda ndo ocorreu de forma significativa no Marrocos.
A maioria das grandes cidades marroquinas possuem uma medina: parte antiga da
cidade cercada por fortificacdes, que foram construidas como protecdo contra as
invasdes. Hoje, as medinas sdo conhecidas como o centro historico, pois se encontram
cercadas pela parte nova da cidade.

Caminhando pelas estreitas ruelas e becos que as compdem, percebemos que as
medinas sdo, de certa forma, organizadas, havendo uma divisdo entre as areas para o
comércio, com mercados; areas residencial e de hospedagem e areas onde se encontram
os artesdos. Assim, havia muitas tendas especializadas, onde era possivel comprar
especiarias e frutas secas, frutas e verduras frescas, carnes, doces a base de nozes e
améndoas, roupas, sapatos e acessorios em couro de cabra. Praticamente, todos os
alimentos eram vendidos a granel, ndo havendo espaco significativo para produtos

industrializados.

Figura 9. Venda de alimentos frescos na medina de Fés.

Fonte: Acervo pessoal (2016).
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Figura 10. Venda de paes em postigo na medina de Fés.
Fonte: Acervo pessoal (2016).
O fato de termos vivenciado a cultura marroquina foi rico, mas inquietante.
Raros foram os momentos em que eu me sentia confortdvel em locais publicos ndo
turisticos, principalmente em bares e restaurantes de pequenas vilas, sendo a Unica
mulher presente. Diariamente, sentia-me coagida a usar calga, blusa com manga e
cabelos presos. A comunicagdo com os moradores locais também era dificil, porque
minha presenca era ignorada e ndo me dirigiam a palavra. Em muitas esferas, a
distin¢do entre géneros ainda ¢ muito presente, mesmo na vivéncia da alteridade/com

quem esta disposto a conhecer e viver mais a cultura marroquina.

Comer em Portugal: um olhar sobre a convergéncia e a fusdo das culinarias

indigena, africana e portuguesa

Em Portugal, frequentando supermercados e padarias, logo percebemos uma
semelhanca com os produtos encontrados no Brasil, principalmente no que diz respeito
aos doces. Nos restaurantes, comemos desde pratos caracteristicos de Portugal, como a
sardinha e o bacalhau a bras, quanto pratos comuns aos brasileiros, como estrogonofe de
carne, polenta e broa de milho. Essas semelhangas e o reconhecimento de alimentos que

também fazem parte da identidade culindria brasileira geraram um sentimento de
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pertencimento ao local, remetendo a um ambiente familiar, fazendo-nos sentir mais

intimos de Portugal.

Figura 11. Salame de chocolate portugués.

Fonte: Acervo pessoal (2016).

A cozinha portuguesa, mesmo ja consolidada, transformou-se e recriou-se ao
entrar em contato com novos ingredientes e alimentos descobertos durante as grandes
navegacdes. Mesmo a culindria brasileira tendo sido construida com a influéncia desses
colonizadores, muitos alimentos proprios ao Continente Americano fizeram o caminho
inverso, sendo introduzidos na Europa e provocando transformag¢des em sistemas
alimentares ja existentes (Maciel, 2004). A batata, a pimenta ¢ o milho foram os trés
primeiros produtos da América a atravessarem o Atlantico e se expandirem pelo mundo
(Cascudo, 2011).

A cozinha brasileira, por sua vez, ¢ considerada o resultado de um processo
historico que incluiu e excluiu elementos da cultura alimentar indigena: mandioca,
amendoim e milho; africana: azeite de dendé e melancia, e portuguesa: agucar, ovos ¢
leite (Rrodrigues, 2016). Assim, tem-se a cozinha brasileira como o resultado da jungao
de elementos diversos. Entretanto, em seu artigo intitulado Uma cozinha a Brasileira,
Maciel (2004) salienta a importancia de olharmos de maneira mais ampla e critica para
0 que seriam as “contribuig¢des” desses trés diferentes grupos sociais para a formagao da
cozinha brasileira.

O problema esta na maneira como a diversidade é percebida e utilizada. Converter a

participacdo dos povos fundadores e fundantes da nacionalidade em ‘influéncias’
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ou ‘contribui¢des’, em suma, em ‘vestigios’, ¢ uma acdo redutora que ignora o
processo historico em que se deu essa participagdo, processo este que envolveu
desigualdades, conflitos, discriminagdes e hierarquizagoes (MACIEL, 2004: 28).

E fundamental percebermos que as “contribui¢des” dos trés diferentes grupos
aconteceram em um contexto de grande hierarquia e conflitos, por se tratar de um
periodo de colonizagdo e de regime escravocrata.

O portugués colonizador instalou-se para ficar definitivamente nas novas terras,
reproduzindo o seu ambiente familiar e trazendo consigo o costume da criagdo de
animais, quintal e horta (Cascudo, 2011). Além dos novos verdes plantados nos solos da
coldnia brasileira para o consumo cotidiano, a principal ocupagdo foi a producdo de
cana-de-agucar. Com o objetivo de explorar novas fontes de riqueza (além da extragao
de recursos naturais brasileiros) e manter a colonia brasileira ocupada com algo
rentavel, os portugueses colocaram em pratica o que ja dominavam desde o século XV
nas ilhas do Atlantico (Ferlini, 1994).

Assim, o colonizador introduziu, no Brasil, a matéria-prima do agucar, e as maos
das portuguesas apresentaram o seu uso na cozinha. Juntamente com o ovo da galinha,
alimento até entdo ndo utilizado pelos negros e indigenas, e com a farinha de trigo, o
doce portugués logo ganhou apreco.

O acucar conquistou a todos, incluindo-se imediatamente na gustacdo coletiva.

Farinha de mandioca com agucar, unido de dois produtos geograficamente
distanciados nas origens, foi gulodice vulgar por todo o Brasil (Cascudo, 2011: 243).

De acordo com registros da época, a cozinha dos indios era considerada
primitiva e rudimentar, mas apresentou e difundiu diversos géneros alimenticios até
entdo desconhecidos, e manteve diversos pratos a base de milho e mandioca, além de
pratos compostos de farinha, carne assada pisada no pildo e peixe seco. As indigenas,
por sua vez, fundamentais na cozinha brasileira: “foram as primeiras cozinheiras que o
portugués dispds, na auséncia ou mesmo na proximidade da mulher legitima, a mestra
inicial da cozinha brasileira” (Cascudo, 2011: 158). Assim, no inicio da cozinha
colonial houve a atuacdo tanto da mulher portuguesa quanto da cunha.

O colonizador ja plantava e colhia, nas terras brasileiras, os temperos e
alimentos que havia trazido de Portugal, de modo que a cunha precisava aprender com a
mulher branca como manejar esse mundo novo de alimentos (Cascudo, 2011). Ao
mesmo tempo em que a cunhd conhecia esses alimentos, ela apresentava suas técnicas

de preparar carnes e peixes assados na brasa. Ainda, a mdo da cozinheira portuguesa
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deu mais valor as iguarias indigenas, fazendo o beiju mais fino e seco (Cascudo, 2011).
Assim, alimentos exclusivos da fauna indigena foram entdo modificados pelas técnicas
da tradicdo portuguesa, e o que ndo era da coldnia brasileira e vinha de Portugal tornou-
se brasileiro pela continuidade do seu uso (Cascudo, 2011).

Posteriormente, Cascudo (2011) retrata uma concorréncia entre as mucamas,
criadas negras, e as cunhads, e estas ultimas foram sendo empurradas para o sertdo,
seguindo os indios de sua tribo que ndo haviam se adaptado as rotinas agucareiras. A
negra caiu como uma avalanche, afastando a cunha que desaparecia. A mucama encheu
as cozinhas senhoriais, sendo discipula em ambas as férmulas do sabor culindrio e
sexual solicitadas (Cascudo, 2011).

O desaparecimento da cunha ndo lhe retira o direito inegavel de ter sido a primeira

cozinheira historica, revela¢do fecunda da terra virgem, mae do primeiro brasileiro
(Cascudo, 2011: 160).

Desde a primeira metade do século XVI, muitos africanos de distintas origens
embarcaram como escravos para o Brasil. Os africanos eram generalizados como
“guinés”, mas sabe-se que populagdes africanas distintas entre si vieram para o Brasil
para os engenhos de agucar, mineracdo e lavouras brasileiras, cada qual com suas
especificagdes culturais (Cascudo, 2011). Sem distinguir as diferentes populagdes
africanas, as “contribuicdes” da culinaria africana sao muito citadas em livros.

A influéncia negra na alimentacdo foi marcante. O uso do quiabo, da banana, a
grande variedade de formas de preparo de peixes e de aves, o vatapd, o caruru, a
feijoada, o acarajé, o sabor forte do dendé e da pimenta, a utilizacdo do coco

testemunham a presenga dos escravos na cozinha colonial, trazendo até noés o
tempero e a criatividade do africano (FERLINI, 1994: 45).

Entretanto, ¢ importante que essas leituras sejam feitas de maneira mais critica,
desromantizando a contribuicdo da cozinha africana pelo negro escravizado. Segundo
Maciel (2004), esses nao podiam trazer bagagem material, sendo os elementos
tradicionais da cozinha africana trazidos por comerciantes que faziam a rota de
comércio de mercadorias e escravos entre Portugal, Brasil e Africa. Dessa forma, os
portugueses foram agentes distribuidores de espécies alimentares, trazendo diversas
sementes e raizes orientais e africanas para o Brasil e disseminando outros géneros
alimentares brasileiros (Cascudo, 2011). Assim, valoriza-se que, mais do que os

ingredientes propriamente ditos, o principal elemento trazido pelos escravos africanos
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foi a bagagem cultural, que abrange os habitos alimentares, com suas técnicas, regras ¢
significados (Maciel, 2004).

Assim, apds o contato com a comida portuguesa ¢ do olhar mais atento para
nossa culindria brasileira apreendemos algumas convergéncias e fusdes entre as
culinarias indigena, africana e portuguesa. A partir desses elementos € possivel analisar
alguns aspectos da cozinha brasileira, em um contexto mais social, apontando algumas
singularidades para uma leitura mais critica sobre a formacdo da mesma e,

consequentemente, da nossa sociedade.

Consideracoes finais

Viajar de bicicleta e experienciar a cultura do outro em sua totalidade,
vivenciando praticas e costumes singulares de cada uma, foi transformador tanto do
ponto de vista alimentar quanto social e profissional. Pensar a palavra cultura no seu
sentido antropoldégico como fornecedora de conhecimentos, valores e simbolos que
orientam e guiam as vidas humanas, possibilitou um redescobrimento da nossa propria
identidade. A comensalidade compartilhada, especialmente com os franceses; a
flexibilidade e a tolerancia exercitadas no cotidiano do Marrocos; 0s questionamentos e
as criticas sobre heranca alimentar feitos especialmente em Portugal, foram algumas das
experiéncias que abriram portas para enxergarmos possibilidades de estudos na tematica
da alimentagao.

O exercicio de estarmos atentos as situagdes das vivéncias em cada lugar e seus
contextos, com tantas pessoas tdo distintas culturalmente entre si, foi intenso. Contudo,
foi esse olhar atento que possibilitou os registros de viagem e, sucessivamente, o estudo
e a analise do fendmeno alimentar alheio. Foi fascinante e desafiador estudar a
alimentac¢do além do campo biologico, atentando para as suas dimensdes socioculturais.
Distinguir os limites e possibilidades das diferentes areas do conhecimento, buscando
quebrar e extrapolar a segmentagdo que temos entre as ciéncias bioldgicas e humanas
mostrou-se custoso, pois as leituras técnicas e socioantropoldgicas contrastam bastante.

A luz das percepgdes levantadas, defendemos a relevancia de a Nutrigdo ter um
enfoque mais socioantropoldgico em suas praticas, estudos e relagdo com as pessoas.
Nao somos apenas fisicos e biologicos para lidar com os alimentos apenas como
suprimento de nutrientes; também somos sociais e culturais. Assim, ambas as ciéncias

biologicas e humanas devem ser consideradas e abordadas na formacao, atuacdo e
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interven¢do do profissional da area de Nutri¢do, o qual influencia os habitos alimentares

dos individuos.
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