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PREAMBULO

O preambulo serve como nota introdutoria em qualquer texto. E o espaco de antincio do que
se passou e como, mas nao ainda do que estd por vir. Esse nosso preambulo tem efeito
distinto, propde expor alguns movimentos e variagdes de um percurso que nos fizeram

acreditar que nao existem fins, mas apenas meios.

E esse sentimento que marca os ultimos quatro anos. Um mergulho em terras desconhecidas.

Uma real viagem a lugares nunca aterrizados.

Seria s6 uma tarefa burocratica e cumprida com muito esforco. Assistir aula, ler, escrever,
responder, atender e como sempre obedecer as muitas regras que orientam a academia e suas
produgdes cientificas. Cumprir mais uma tarefa da sociedade do conhecimento, aquela que
nos leva ao cansago, aquela que também ¢ do espetaculo e para alguns ¢ pds-moderna, mas
que para mim se liquefaz em muitas insurreicdes ¢ modulagdes de lutas micro e
macropoliticas. Era preciso se enquadrar, caber na maquina capitalistica da progressdo de

carreira. Mas o movimento era o0 mais importante.

Para muitos o doutorado seria uma tormenta, mas isso ndo se aplica a quem gosta de
tempestade. Para muitos ¢ causador de sofrimentos, estudar, defender um ponto de vista,
argumentar cada palavra escrita, perseguir um objetivo e viver um objeto. Nao me preparei
para a tormenta. Me entreguei aberta e me deixei afetar e assim também fui me afeicoando

mais criticamente pela educacdo, pela universidade e pelo ensino.

No mesmo passo andavam as decepgdes. Cada uma caia como uma enxurrada em meu corpo.
Aconteceram encontros potentes € nao potentes, muitos desencontros e muitas decepgoes
também com a educacdo e a universidade, com o que fizeram e o que iam fazendo dela. Sim,

a mesma Universidade que me da tesdo. Se assim ndo fosse, ndo me afetaria.

Mas fui me embriagando com a leituras e escrituras e escrevia sobretudo para me sentir viva.

Foi preciso coragem e sentir que toda ela comega no corpo, sim na carne.

Me permiti caminhar pelas sensacdes, pelo sentir, porque queria pensar, em especial o

presente, para além das margens que o comprimem.



Tentava fugia das amarras, dos aprisionamentos, de qualquer espécie, de qualquer dimensao
ou natureza; incluindo as tedricas. Desconfiar das certezas podia ser um caminho. Fazia como

o mestre Haicai, ndo seguir os antigos, mas procurar o que eles procuravam.

Os muitos livros chegavam em casa em funcao da crise civilizatdria ambiental sanitaria que

vivemos desde 2020. A pandemia. E cada leitura me dava mais folego.
Folego, que chegava pelos meus poros. Sentir tem sido a minha uma bussola.

Assim foi que acompanhei um plano de presente que definimos aqui como campo das

Gastronomias e escrevi esse documento. Caminhando, encontrando e celebrando.

Por isso e por tantas outras coisas ¢ importante agradecer a todos que usaram o termo
Gastronomia em suas produgdes. A todos os colegas, pesquisadoras, pesquisadores,
professoras e professores, alunas e alunos que habitam, percorrem e escrevem as
Gastronomias de hoje. Eles sdo coautores desse universo que busquei desenhar nas linhas que

seguem.

Aos orientadores, e tive sorte, foram muitos, mas a trés devo meus cumprimentos e

agradecimentos aqui nesse espaco.

Ao professor Gustavo Figueiredo que indicou os primeiros tracados dos caminhos aqui
relatados, a filosofia de Michel Foucault, a cartografia como método e o rizoma de Deleuze e
Guattari. Talvez ele ndo lembre, mas eu lembro. Sim, ele intuia que esse caminho era uma
possibilidade embora ndo fosse seu terreno tedrico. Além disso considero, como sua maior
contribui¢cao a minha pesquisa, me presentear com a indicagdo da Coorientadora Marcia Basto
de Sa. Uma doula gargonete. Com afeto acolhedor e bandejas sempre recheadas de letrinhas
me conduziu pelas incertezas da filosofia da diferenca orientando cada passo meu. Do inicio

até chegar aqui.

Além dela, ele também me apresentou a atual orientadora, a professora Andréa da Costa Silva
que abrigou meu desejo e os fez nascer respeitando todo caminho percorrido. Um exemplo de

deferéncia, carinho e dedicacao.

Num doutorado, que dura quatro anos ¢ impossivel agradecer a todos nominalmente. Até o
terceiro ano existia uma vida e depois disso uma vida outra se abriu, por isso agradego ao que

passou e ao que ainda se mantém.



O agradecimento ao Instituto Nutes de Ciéncias da Saude pelo ensino e a Universidade
publica como espago de construcio de impossiveis e por possibilitar o acesso a novos mundos

¢ meu maior contentamento.

Mas também agradeco pelos dias de sol e pelos dias nublados. Os com tempestade e aqueles
que pareciam ndo acabar. Cada um teve um sentido. Todos fizeram parte do processo da
escrita-vida-escrita emaranhado com a produgdo da tese final. Essa que nasce depois de
alinhavos finais da qualificacdo e depois de alguns contorcionismos pois 0 pensamento nao

parava de ser pensando

O que importa, ao fim e ao cabo ¢ que esse texto ndo se encerre aqui, mas seja semente para

frutiferos debates.

Se essa pesquisa promove ou ndo mudancas no plano analitico das Gastronomias, eu nao sei,
mas posso dizer que promoveu uma total reescrita de mim mesma e da minha vida docente e
das minhas praticas na Universidade. Esse ¢ o maior legado de um doutorado que salvou a

mim da maior pandemia que pode existir, a que habita nossas entranhas.

Por mais Caminhadas, mais Encontros para muitas outras Celebragoes.

Avisos aos leitores:

*

No item Referéncias assim como nas citagdes dos autores, por vezes, constam duas indicagdes
de ano, uma do ano de primeira publicagdo outra do ano da edi¢cdo consultada. Acreditamos
que esse dado ajuda ao leitor e ao pesquisador a compreender ndo apenas as contingéncias em
que se deu a escrita do livro, mas também das edigdes traduzidas e seus tradutores. Exemplo:

FOUCAULT ([1971] 2015).

sk

O leitor vai perceber que hd, ao longo do texto, uso das palavras: gastronomia, turismo e
alimentagdo com grafias distintas. Ora com letra inicial maiuscula, ora com inicial minuscula.
Bem, se trata de um recurso para se referir aos campos, aos campos de conhecimento quando
em letra maiuscula, compreendendo que sdo espagos dedicados ndo exclusivos, mas detém
certa organizac¢do, uns mais que outros como veremos. Quando for escrita em letra mindscula

estamos nos referindo ao termo simples.



skeksk

No que concerne aos aspectos éticos, o projeto de pesquisa foi submetido a Comissdo
Nacional de Etica em Pesquisa — CONEP e a pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica do
Instituto Estudos e Saude Coletiva - IESC da Universidade Federal do Rio de Janeiro

conforme Apéndice A e Anexo 1.



RESUMO

SOARES, Claudia Mesquita Pinto. Gastronomias: cartografia da constituicdo de um campo
teorico-académico dos bacharelados em Universidades Federais no Brasil. Rio de Janeiro,
2023. Tese (Doutorado em Educacdo em Ciéncias e Saude) — Instituto NUTES de Educagao
em Ciéncias e Saude, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 2023.

A pesquisa tem como objetivo cartografar as relagdes de saber e poder dispostas no
campo tedrico académico das Gastronomias e desenhar a rede — dispositivo dessas for¢as na
atualidade, a partir da nocdo de diagndstico do presente de Michel Foucault. O objeto de
estudo compreende as relagcdes entre o campo tedrico e a participagdo dos cinco bacharelados
de Gastronomia dispostos nas universidades publicas nacionais, como espagos dotados por
orientacdo formal a produzir conhecimento através da indissociavel relacdo entre Pesquisa,
Ensino e Extensdo. Interessa também, a circulacdo do pensar sobre Gastronomia nos espagos
de divulgacdo cientifica, tais como: periddicos cientificos, eventos cientificos, livros e outros
espagos de producdo e debate. A partir do método cartografico, como espago comum de
produgdo de dados e in(ter)vengdes buscou-se construir o0 mapa rede-rizoma que caracteriza o
presente e atualiza as Gastronomias hoje. Esse saber, que hoje ocupa os espagos tedricos-
académicos se apresenta de maneira singular, multipla e heterogénea e se desloca da condi¢cdo
elitista, antes assentada para um espago outro mais ativo € pressuroso dos mecanismos que
regulam a alimentac¢do e tudo o que ela envolve. O debate aponta que tais movimentos tendem
a ser capturadas pelas ordens disciplinares dos espagos universitarios e da ciéncia como
condi¢do de sua existéncia e manuten¢do inclusive dos cursos de bacharelado com fins a

promover uma formacao nos moldes tradicionais.

Palavras-chave: Gastronomia; Educagdo superior; Cartografia; Relagdo saber-poder;

Diagnostico do presente.



ABSTRACT

SOARES, Claudia Mesquita Pinto. Gastronomies: cartography of the constitution of a
theoretical-academic field of baccalaureate degrees in Federal Universities in Brazil. Rio de
Janeiro, 2023. Thesis (Doctorate in Science and Health Education) — Instituto NUTES de
Educacdo em Ciéncias e Saude, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,
2023.

The research aims to map the relationships of knowledge and power in the academic
theoretical field of Gastronomy and draw the network - device of these forces currently, based
on Michel Foucault's notion of diagnosis of the present. The object of study comprises the
relations between the theoretical field and the participation of the five Gastronomy bachelor's
degrees offered in national public universities, as spaces endowed with formal orientation to
produce knowledge through the inseparable relation between Research, Teaching, and
Extension. The circulation of thinking about Gastronomy in scientific dissemination spaces,
such as scientific journals, scientific events, books, and other production and debate spaces, is
also of interest. Using the cartographic method as a common space for data production and
in(ter)ventions, the aim was to construct the rhizome-network map that characterizes the
present and updates Gastronomy today. This knowledge, which today occupies the
theoretical-academic spaces, presents itself in a singular, multiple, and heterogeneous way
and shifts from the elitist condition previously established to another more active and urgent
space of the mechanisms that regulate food and everything involved in it. The debate points
out that such movements tend to be captured by the disciplinary orders of university spaces
and science as a condition of their existence and maintenance, including bachelor's courses

aimed at promoting traditional training.

Keywords: Gastronomy; Higher education; Cartography; Knowledge-power relationship;

Present diagnosis.



RESUMEN

SOARES, Claudia Mesquita Pinto. Gastronomias: cartografia de la constitucion de un
campo tedrico-académico de los bachilleratos en Universidades Federales en Brasil. Rio de
Janeiro, 2023. Tesis (Doctorado en Educacién en Ciencias y Salud) — Instituto NUTES de
Educacdo em Ciéncias e Saude, Universidade Federal do Rio de Janeiro, Rio de Janeiro,
2023.

La investigacion tiene como objetivo cartografiar las relaciones de saber y poder
dispuestas en el campo teoérico académico de las Gastronomias y dibujar la red - dispositivo
de esas fuerzas en la actualidad, a partir de la nocidon de diagnostico del presente de Michel
Foucault. El objeto de estudio comprende las relaciones entre el campo tedrico y la
participacion de los cinco bachilleratos de Gastronomia dispuestos en las universidades
publicas nacionales, como espacios dotados por orientacion formal para producir
conocimiento a través de la indisoluble relacion entre Investigacion, Ensefianza y Extension.
También interesa la circulacion del pensamiento sobre Gastronomia en los espacios de
divulgacion cientifica, como revistas cientificas, eventos cientificos, libros y otros espacios de
produccion y debate. A partir del método cartografico, como espacio comun de produccion de
datos y inventos-intervenciones, se buscd construir el mapa red-rizoma que caracteriza el
presente y actualiza las Gastronomias hoy. Este saber, que hoy ocupa los espacios tedricos-
académicos, se presenta de manera singular, multiple y heterogénea y se desplaza de la
condicion elitista, antes asentada para un espacio otro mas activo y apremiante de los
mecanismos que regulan la alimentacion y todo lo que involucra. El debate sefiala que tales
movimientos tienden a ser capturados por los oOrdenes disciplinarios de los espacios
universitarios y de la ciencia como condicion de su existencia y mantenimiento, incluso de los

cursos de bachillerato con fines de promover una formacion en los moldes tradicionales.

Palabras clave: Gastronomia; Educacién superior; Cartografia; Relacion saber-poder;

Diagnostico del presente.
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INTRODUCAO

Esta pesquisa se movimentou a partir do desejo de aprofundar os estudos sobre um
certo plano de composicdo das Gastronomias, € a formagao superior a ele referida. Os
problemas e questdes desta pesquisa nasceram de inquietagcdes e atravessamentos durante a
trajetoria docente na UFRJ, sobretudo pela conex@o com discentes e egressos, e pelas batalhas
travadas especialmente por eles. Inclui também afetos e vinculos, em especial com os
docentes que se sentem atravessados por essas mesmas questdes € que seguem ndo apenas
fazendo parte, mas tomando parte, dos estudos que constroem o campo tedrico-académico.
Esses se constituem no plano desenhado aqui, como a mola propulsora de todo movimento
que comeca, mas nao termina nestas paginas.

A ideia de que um plano de composicdes esta associado ao que comumente
denominamos de campo, palavra que anda muito viciada e também muito associada aos
estudos bourdiesianos. Vamos utilizd-la mesmo assim, consciente dessas condig¢des para
facilitar a leitura. Importa que se compreenda que esse espaco se configura quando algumas
forgas promovem arranjos de modo a criar, ou ainda desejar criar limites e fronteiras via
forcas duras e flexiveis, movimento que acontece todo o tempo. E justamente dessas
condi¢des que esse texto vai exercitar apresentar.

Outra consideragdo diz respeito a no¢do de Gastronomia. A pesquisa se iniciou pelo
desejo de analisar a formagao superior e seu suposto campo de conhecimento, que aqui
estamos considerando tedrico-académico, porém o que se revelou empiricamente € por meio
da cartografia, em especial o acesso aos documentos produzidos, ¢ que ndo existe uma
Gastronomia, mas muitas, coexistindo e produzindo novos espagos de saber. E por isso que, a
partir daqui usaremos o termo Gastronomias, nao como uma mera terminologia, nem
tampouco como recurso para informar que ela € plural, simples e objetivamente, mas sim uma
proposta de inflexdo para observar esse campo pelas lentes da multiplicidade tanto proposta
por Foucault ([1979] 2019) como por Deleuze e Guattari ([1995] 2019), como condicio
substantiva. Tal noc¢do se refere a uma das analises e propostas que se apresentaram no
processo de pesquisa e sera descrito de maneira fundamentada nos capitulos a seguir e sua
justificativa esclarecida finalmente no capitulo 6.

Dando seguimento, os movimentos da pesquisa que foram experimentados e descritos,
provieram e promoveram encontros de todo tipo, potentes e ndo potentes, virtuais e

presenciais, com ou sem confrontos. Eles foram configurados como o problema de pesquisa,
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para enredar o plano das experiéncias possiveis de serem acessadas por meio da pesquisa
cartografica.

A propria nocao de conhecer e conhecimento passa a ser desestabilizada para adentrar
o plano das Gastronomias. Em nossa perspectiva e coadunando com Foucault ([1973] 2013, p.
27) “[...] o conhecimento s6 pode ser uma violagdo das coisas a conhecer € nao percepgao,
reconhecimento, identificacdo delas ou com elas.”

Assim a pesquisa foi construida pela via do coletivo e das redes de relagdes
construidas, seja a partir das contradicdes, seja a partir dos agenciamentos ou da
exterioridade, se ocupando das forg¢as e ndo das formas presentes no plano da investigacao.
Por isso, ela segue de forma implicada, o que significa que privilegiamos falar de forcas do
campo que nos atravessam e o compdem. Um atravessamento co-constitutivo, portanto, uma
vez que vai além das segmentagdes entre o eu e o mundo, a implica¢do aqui diz respeito ao
proposto por Lourau (2004), entendido como mais que um compromisso com a pesquisa,
como um conceito intercessor também da proposta metodologica adotada: a Cartografia.

No entanto cabe uma questdo, ¢ possivel se ocupar das forgas sem se ocupar das
formas? Em nossa perspectiva, falar de forcas ¢ também falar de formas, porque a vida ¢
forma, todo discurso ¢ forma e for¢a a um s6 tempo. O que nos parece ocorrer € uma eterna
luta por controle das varia¢des de forma que sdo sempre conduzidas por linhas de forgas. Dito
de outro modo o poder se faz na tentativa de orientar, de controlar as forcas e as formas. O
que significa que estamos falando de formas e for¢as como indissociaveis.

No método cartografico ndo ha polos estaveis como o sujeito € o objeto, pois a
pesquisa se faz no espaco do meio, desestabilizando tais polos a partir de uma produgao social
e coletiva. A escolha por esse caminho ndo ¢ algo simples e reto, pois as vias sdo tortuosas,
especialmente porque toda a formacdo superior tende a reforcar e impor a perspectiva
hegemonica normalizadora dos principios, postulados € nogdes de um modo de fazer ciéncia
que acredita nos manter afastados do objeto, buscando sempre uma ideia de neutralidade em
nome do mito da objetividade cientifica e do compromisso com a verdade.

Na cartografia, se pensa por e a partir do plano da experiéncia, sempre interventivo,
em que estdo encarnadas as ferramentas conceituais € os operadores analiticos escolhidos.
Nesse plano, nao hé defini¢cdes dispostas a priori, uma vez que se privilegia a experiéncia, o
processo. Inclusive, a propria nocdo de campo de pesquisa ¢ desestabilizada, dando a
possibilidade de privilegiar o movimento do pesquisador e sua vivéncia durante a pesquisa.

Assim, permite modular esse campo, seus limites e configuracdes durante o processo de
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investigagdo. Toda analise, portanto, segue a via da experiéncia, que altera o pesquisador para
analista e ndo mais analisador, privilegiando sobretudo “[...] as relagdes e as for¢as e do plano
de coemergéncia que coloca em discussdo as praticas de saber-poder como produtoras das
verdades universais e eternas” (PASSOS; BARROS, 2015, p. 178).

Dessa maneira, a cartografia ¢ orientada por um problema de pesquisa, uma pergunta
ou uma problematica que leva o pesquisador nas dire¢des que vao se apresentando e fazendo
sentido a partir de pistas. Estas possibilitam tecer a rede das conexdes que se apresentam
como linhas de forca que compdem os planos das Gastronomias em conjunto com a
sustentagdo teorica que faz sentido para cada movimento no e do campo. Nao ¢ orientada pelo
que se pressupde saber de antemao acerca da realidade, condi¢do que esvaziaria o mergulhar
nas intensidades, mas pelo que se apresentou mais intensamente no conjunto de problemas do
plano de pesquisa.

A adogao desse modo de pesquisar tem por principio abordar o plano de investigacao
como estando sempre em vias de se construir, em um permanente processo de invengdo que €
jamais concluido, assim como a vida (ROMANGNOLI, 2009). Essa perspectiva se assenta
bem no caso do campo das Gastronomias, pois nela compreende-se que o conhecimento ¢
também uma invengao, produzindo seu objeto de estudo ao mesmo tempo em que produz seus
dados (KASTRUP, 2008) e seu proprio espaco, seu espaco de produgao.

A composicio teérica e metodologica desta pesquisa comegou com as leituras e
consideragdes de Pierre Bourdieu e deslocou-se para apoiar-se no pensamento de Michel
Foucault com breve cotejamento em Deleuze e Guattari. Do mesmo modo, a pesquisa, agao
que nasce com intengdo de construcdo a partir da proposta de Orlando Falls Borda se deslocou
para a escolha da Cartografia como método de in(ter)vencao O pré-projeto de pesquisa inicial
assumia a teoria dos campos (BOURDIEU, 1983), como espago tedrico metodologico para
pensar esse territorio. No entanto, a medida que o processo e as experiéncias nas conexdes
foram acontecendo, em didlogo sobretudo com leituras de novos autores, o que parecia caber
em uma teoria se apresentava de maneira diferente. Porém, havia uma intuicdo, se
prosseguisse com essa escolha, nenhuma novidade se apresentaria a investigagdo, além de
reproduzir um pensamento comumente presente nas pesquisas sobre campos de
conhecimento, em que os resultados me levariam a lugares ja conhecidos e mapeados por
outros autores.

O interesse pelo tema, objeto e problemas de pesquisa comegam a surgir, se ¢ que ha

algum ponto de partida especifico que possamos indicar tdo precisamente, pela seguinte
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questdo: o que ¢ Gastronomia? E apo6s longo periodo exploratério vemos que hé indefini¢ao
conceitual, fato que inquietava e parecia inviabilizar quaisquer movimentos de anélise de um
objeto de pesquisa. Essa aparente dificuldade se apresentou muito fortemente e se configurou
num dado momento como uma limitagdo levando entao a buscar nos referenciais tedricos uma
possibilidade de dialogo, a fim encontrar formas que conduzissem a desenhar, ndo exatamente
um conceito, mas 0 que ndo estava circunscrevendo os saberes da Gastronomia que
circulavam na academia. E foi adentrando muito intensivamente no pensamento de Michel
Foucault que o deslocamento da perspectiva teorica bourdiesiana ocorreu.

No inicio de 2020, a humanidade foi acometida pela pandemia do Covid-19' e nos
obrigou a conviver ndo apenas com o combate ao virus, mas com inumeras ordens das normas
de satde publica, politicas, economicas e sociais. Faz sentido, aqui, destacar o efeito da
pandemia na pesquisa. As restricoes impostas por essa crise sanitaria intensificaram a
convivéncia com o0s coletivos e agentes, via plataformas de contato remoto, e ¢ inegavel que a
minhas conexdes no espaco académico e os espagos de pesquisa foram ampliados.

Os estudos de Michel Foucault e os do método cartografico via textos dos
professores/as Virginia Kastrup, Liliana da Escossia, Eduardo Passos e Silvia Tedesco, com a
busca por respostas a nova forma de fazer pesquisa, levaram a leitura de Suely Rolnik e Félix
Guattari e mais adiante, Gilles Deleuze. Essa rede de aprendizagem me ajudou na construg¢ao
da investiga¢do que se conectou em trés disciplinas de pds-graduagdo que fizeram parte das
experiéncias de pesquisa. Foram elas: "Metodologia de Pesquisa", no PPG em Psicologia da
UFRIJ com a professora Virginia Kastrup, em conjunto com mais quatro docentes; "Questoes
de Filosofia" com a professora Vera Portocarrero no PPG de Filosofia da UERIJ e aulas do

professor Peter Pal Pelbart, no PPG de Filosofia da PUC -SP.
Desenho e contexto da pesquisa

O contexto da pesquisa envolve a chegada dos cursos de bacharelado em Gastronomia
as universidades federais, propiciou a producdo de praticas (sociais) discursivas e nao-
discursivas que se constituem como condi¢do de possibilidade para delinear o plano que
desenharia um campo de saberes dessa nova disciplina. Esse movimento constitui-se como

um acontecimento, em sua positividade, no sentido de que o novo nao estd no que ¢ dito, mas

! Resolucdo complementar a Resolugdo CEG 03/2020, que estabelece Diretrizes e Normas complementares, dos
Estagio Curriculares e extracurriculares para os cursos de graduacdo da UFRJ durante o periodo da pandemia da
COVID-19.
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nos efeitos, nas rupturas, nos deslocamentos que provoca a sua volta (FOUCAULT, [1969]
1987a). Esse fato possibilitou, também, avangar na pretensdo de tornar a Gastronomia um
saber cientifico que surge, num dado momento, porque existe uma conjun¢do de elementos
que permitem a emergéncia do discurso cientifico sobre ela, a saber, seu ingresso nas
racionalidades académicas e cientificas, a universidade.

O curso de bacharelado em Gastronomia da UFRJ? abriu vagas para ingresso por
chamada publica, via Exame Nacional do Ensino Médio (ENEM), em 2010. A primeira turma
iniciou em 2011, de forma que em 2021, o curso completou dez anos sob a insignia da maior
universidade publica do pais. A historia desse curso ¢ marcada pelo alto grau de concorréncia
no ENEM, com nota de corte alcangando valores superiores ao de Medicina, que também esta
situado no Centro de Ciéncias da Saude (CCS) (ROCHA, 2016).

No periodo referido acima, j& existiam dois outros cursos de bacharelado em
Gastronomia na regido Nordeste do pais: na Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), iniciado em 2005, e na Universidade Federal da Bahia (UFBA), em 2009. Nesse
mesmo ano ¢ aberto o curso da Universidade Federal do Ceard (UFC). Mais recentemente, em
2013, foi instalado o curso na Universidade Federal da Paraiba (UFPB). Em 2020, em meio a
crise sanitaria do Covid-19, a UFC recebeu autorizagdo para a abertura do primeiro Mestrado
em Gastronomia do pais, configurando-se como o primeiro Programa de Pds-Graduagao
dedicado exclusivamente a este saber no Brasil.

As questdes que orientam a pesquisa se delinearam em conjunto com outras
inquietagdes, questionamentos € novas problematizagdes que surgiam ao longo do movimento
de percorrer algumas pistas. Assim foi se construindo o plano de produ¢do da pesquisa, que €
também o plano de coemergéncia, e conforme Eduardo Passos e Regina Benevides de Barros
(2014) ¢ denominado de plano de experiéncia, acompanhando os efeitos € o proprio processo
de invengdo e investigagdo. Para esse texto denominamos de plano comum da pesquisa
(PASSOS, KASTRUP, 2015, p 206) e segue mais adiante em conjunto com o plano de
sustentacdo teorico metodoldgico a fim de esclarecer o leitor dos didlogos que fizemos dos
referidos autores.

O objetivo da investigagao ¢ cartografar enunciados de saber e dispositivos de
poder das composicdes tedrico-académico das Gastronomias e desenhar a rede a partir

da noc¢do de diagnéstico do presente de Michel Foucault. Os objetivos especificos estdo

2 O curso foi autorizado pelo Conselho Universitario da UFRJ na se¢do de 27 de maio de 2010 atendendo ao
processo no. 23079.014124/09-CCS -INJC.
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assim delineados: 1) conhecer a circulacio do pensar sobre gastronomia nos espagos de
divulgacdo cientifica, tais como: perioddicos cientificos, eventos cientificos, livros e outros
espacos de producao e debate; ii) compreender as linhas de forgas historicas que a configuram
hoje, mapeando as linhas de diferenciacao e iii) descrever as linhas de for¢as que atentam
contra sua capacidade de expansdo e de clausura.

J& o objeto de estudo compreende as relagdes entre o campo tedrico e a participacao
dos cinco Bacharelados em Gastronomia dispostos nas Universidades publicas brasileiras,
como espagos dotados por orientagdao formal a produzir conhecimento através da indissociavel
relacdo entre Pesquisa, Ensino e Extensao.

As nogdes tedricas que orientaram a pesquisa sdo saber e poder, e claro, sua a
inseparavel relacdo e a no¢do de dispositivo. Michel Foucault ¢ muito lembrado como o
filosofo do poder e da disciplina e a fonte de sua inspiracdo para analisar os dispositivos de
poder-saber ¢ a obra Nietzschiana, em que o autor compreende o conhecimento como uma
luta e relagdo de forgas. Diz ele: “[...] eis, portanto, como através dos textos de Nietzsche
podemos restituir [...] o problema da forma¢do de um certo nimero de dominios de saber a
partir de relacdes de forga e de relagdes politicas na sociedade” (FOUCAULT, [1994] 2002,
p. 20).

E nessa esteira que visualizamos as Gastronomias como um dispositivo e esta ¢ a tese
que se apresentou no movimento da pesquisa. Mas o que implica em afirmar tal nogao?
Assumir as Gastronomias como um dispositivo ¢ dizer que estamos diante de uma rede,
aberta e ainda nao encapsulada numa forma cientifica organizada que tem primado teorico e
categorias capazes de explicar enquadramentos cristalizados nos espagos disciplinares da
ciéncia e de suas institui¢des. Embora a perspectiva de formacao superior em jogo ja seja uma
maneira de disciplinar o conhecimento e promover a sua reproducao, e sobretudo, estatizar
suas praticas, vislumbramos a possibilidade de uma grande virada com o ingresso dos cursos
superiores nas universidades federais na categoria bacharelado. Nesse sentido, no capitulo 1
apresentamos como e porque se deu, nessa investigacdo, a relacdo ensino com formacao de
um campo cientifico e as lentes escolhidas a partir do pensamento foucaultiano e suas nogodes
para articular com o método cartografico.

A ideia foi acompanhar o plano das Gastronomias, pela via do diagndstico do
presente, que ¢ problematizado no pensamento de Michel Foucault como ontologia do
presente (FOUCAULT, 2002), para compreender como ele, o plano se apresenta hoje e se

movimenta pela compreensao de que elementos discursivos ou ndo, se comportam como uma
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rede de elementos heterogéneos, historicos e estratégicos. Assim, foi possivel também
acompanhar como esses saberes comparecem no presente, quais forcas participam desse
movimento € como vao desenhando o agora no jogo tedrico, académico-universitario.

A nocao de ontologia do presente ¢ bem importante no pensamento foucaultiano, pois
Foucault estd o tempo todo se perguntando sobre ‘0 que somos’, mas sempre considerando
que somos apenas o que estamos sendo no contemporaneo. O presente em Foucault ¢ uma
condicdo de possibilidade histérica e ndo quer dizer atualidade, mas o acumulo de forcas
histéricas que persistem no contemporaneo (FOUCAULT, 2002).

Apresentar como as Gastronomias estao hoje no espago teorico e académico, significa
fazer um diagnostico das forgas historicas que estdo sustentando o presente. O que se
apresenta como presente portanto ¢ distinto do que € recente. O recente s6 pode ser lido pelas
emergéncias das forcas contingenciais, o que para Foucault (2002) ndo podem ser
racionalizadas, mas experimentadas, pois estdo se compondo pouco a pouco. Os movimentos
podem ser acompanhados em sua processualidade e promover o acesso ao fluxo desse novelo,
meada, visibiliza esse conjunto multilinear tal qual o avesso de uma tapecaria (DELEUZE,
GUATTARI, 2019a).

O que Foucault ([1976] 1977) quer ao olhar para essas for¢cas de um passado, que esté
em movimento € nos assegura um presente, ¢ nos mostrar como nos tornamos 0 que Somos
hoje e assim, podemos questionar e infletir para o que queremos nos tornar, ou como
podemos ser diferentes. Entdo, no caminho tedrico foucaultiano faz sentido, olhar o presente
pelas forcas de um passado que ainda nos sustentam. Na esteira deleuziana o mapeamento das
forcas que orientam o devir, ou seja, aquelas que estdo em pleno movimento, formam um
plano que se apresenta ndo por uma forma, mas pelas for¢as que o engendram (DELEUZE,
GUATARRI, 2019).

Essas forcas, que minimamente estabilizadas no que reconhecemos como
Gastronomias hoje carregam disputas de posi¢do, de relocacdo e descolamento a partir de
alguns acontecimentos que contingenciaram o devir histérico de como a reconhecemos hoje.
Algumas forcas mapeadas para compreender o seu movimento de ingresso nas universidades
e, portanto, de sua cientificacdo, tem a satide e 0 mercado como suas principais tensdes.

Em Foucault (1977, 1987a, [1975] 1987b) temos a fase dos estudos da genealogia do
poder, que se resumem brevemente pelo encontro do corpo com a histéria, ou melhor, como a

histéria que arruina os corpos. Em nosso caso, falamos de um certo corpo tedrico que tenta
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organizar as Gastronomias em seu espaco universitario-académico. Um corpo que ¢ formado
por dispositivos de poder, por forgas histdricas dos saberes que o conformam.

Para isso, optamos por trazer brevemente, a partir de uma leve inspiragdo no método
genealdgico, como historicamente a gastronomia chegou até aqui para entdo, ser diferente.
Para esse breve exercicio demos atencao as for¢as de conservacao, de invengao e subversao, o
fazemos a partir do estudo do livro ‘A fisiologia do Gosto’ de Jean Altheme Brillat Savarin®,
como elemento que anuncia as bases para pensar e praticar Gastronomia. A escolha por esse
material se justifica pela sua intensa apari¢ao nas produgdes no campo. Esse material, nao
encerra nem tampouco responde ao que deve ser problematizado para articulagdo historica das
forcas que forjam como a gastronomia se expressa hoje, mas ddo pistas do que ainda se
mantém e do que desloca no plano das Gastronomias no presente.

Por questdes de tempo e limitagao de outras ordens concentramo-nos num aspecto que
se apresentou intensamente no enunciado “gastronomia”, a de que suas bases t€ém nos codigos
franceses muito intensamente a sua sustentacdo, ¢ que se parte dela para as composi¢des
atuais. O deslocamento desses pressupostos indica muitas vezes que ndao se trata de
gastronomia para os mais conservadores, no entanto tal esséncia, com pretensao ontologica ou
ndo, sdo aqui consideradas pistas para compreendé-la na atualidade, ¢ ndo como uma busca
pelo seu suposto nascimento.

Esse enunciado circula por meio de suportes discursivos diversos como, por exemplo,
a base conceitual das técnicas culinarias lecionada nos cursos superiores como conteudo
obrigatorio, que ¢ toda orientada pelas técnicas francesas de cozinhar, considerando-a muitas
vezes, sem questionamentos, como uUnica € a correta. Assim acontece tanto com o léxico
praticado, como com a superlativa importdncia que se da a tudo que ¢ francés e que
comparece como natural. Para essa digressao também recorremos a literatura de algumas
obras que levam a termo o debate sobre a suposta inquestionavel centralidade da Franga na
gastronomia.

A busca por adequacdo e visibilidade cientifica também abrange a identificacdo de
teorias ou mapas, esquemas de explicacdo com validade cientifica que possam dar conta da

compreensdo de como as Gastronomias se compdem no presente. Essa sim, uma das

3 As edigdes consultadas sdo da edigdo de 1848 traduzida para o portugués publicada em 9°. Edigdo em 1989 ¢ o
original em francés, depositada na Biblioteque Royale em 1826, portanto sua primeira edi¢@o, disponivel em
https://gallica.bnf.fr/ark:/12148/btv1b8626673x.
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apreensodes, também muito presente no campo e que conduziu o inicio das problematiza¢des
sobre dois aspectos. Primeiro, como estdo sendo tratadas nos diversos campos de
conhecimento, através das pesquisas delineadas em seu nome e na formagdo dedicada a ela e
segundo, como estd se ocupando do seu proprio saber, como o tem tratado, quais trajetorias,
em quais espagos de saber tem se apoiado para conferir-lhe a cientificidade, e quais
estratégias e praticas tem dedicado a essas agdes. A partir dessas questdes, objetivo conhecer
como o campo se apresenta e se movimenta hoje e como os cursos de bacharelados se inserem
e participam dessa construcao.

Por isso, no intuito de contribuir para o avango dos debates sobre a Gastronomia no
Brasil, na academia e no seu proprio campo tedrico, nos orientamos pelas seguintes
problematizagdes: Qual o lugar dos saberes Gastronomias no universo teorico-académico?
Qual a participagdo dos cursos de bacharelado em Gastronomia das Instituicdes Federais de
Ensino Superior (IFES) nacionais para o ambiente onde esse saber circula? Como se organiza,
comporta e desenha esse novo espago?

As estratégias de pesquisa, sobretudo em sua fase documental promoveram o
acompanhamento do que se produz em nome da Gastronomia no Brasil, com isso, foi possivel
conhecer as propostas dos cursos e articular com 0os movimentos que surgiam e surgem entre
docentes, alunos, pesquisadores, em outros campos cientificos e nos diversos espagos de
pratica. O plano comum da pesquisa foi, portanto, também habitado por tais documentos
conforme descritos a seguir.

No contato com os coletivos, os documentos circulam mais facilmente e em especial
quando outros pesquisadores estdo partilhando experiéncias, o que culminou numa espécie de
observatorio tedrico-académico, explicitado mais a frente. Esses dados passaram a ser
acessados por muitos pesquisadores, o que foi compondo uma espécie de malha de dialogo,
troca e debates proficuos que também contribuiram para visualizar que havia uma demanda
para as producdes dedicadas e que precisavam acessar outros espacos de conhecimento. Todo
esse movimento também contribuiu para a realizacdo do evento nacional e do periddico
cientifico que sera apresentado mais adiante.

Tais dados foram organizados em dois eixos, que sdo também o que sustentam as
linhas de for¢a propostas. O primeiro eixo se ocupa do espago da formacao de nivel superior —
Bacharelado — das IFEs nacionais. A proposta de formacao delineada nos PPCs, a formagao e
a atuacdo dos docentes ligados ao curso ¢ as agoes de Iniciagdo Cientifica derivadas do curso,

tais como Projetos de Extensdo, Pesquisa e TCCs. A revisdo de literatura deu conta de
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compreender o que, como e por quais lentes se pensa e se problematiza o que se apresentou
como Gastronomias. Como foram eleitos os cursos publicos de Gastronomia do tipo
bacharelado como recorte, tendo em vista que uma das premissas norteadoras desta pesquisa ¢
a intima relacao entre a educagao superior nas universidades publicas federais e a constituicao
de um plano das Gastronomias no Brasil, com isso reunimos os projetos politicos pedagogicos
(PPCs) desses cursos a partir dos dados publicos relativos aos eixos: Ensino, Pesquisa e
Extensdo dos cursos de Bacharelado em Gastronomia das IFES: 1) UFRPE?, 2) UFBA?®, 3)
UFCS, 4) UFRJ’ e 5) UFPB?, disponiveis nas paginas oficiais dos cursos e/ou solicitando
diretamente a(o) coordenador (a) do curso. Ao fazer contato com coordenador (a) do curso foi
feita a apresentagdo da pesquisa, deixando clara a intengdo em saber mais sobre os desafios,
as perspectivas e futuras atualizagdes no curriculo do curso. Essa conexao foi essencial para
aproximacao dos movimentos internos do curso e das atualiza¢des que recebia deles.

No segundo eixo procedemos a analise da producao oriunda dos Programas de Pos-
Graduacao (PPGs) nacionais. Neles foi possivel conhecer o perfil dos autores, seus temas e o
enquadramento da Gastronomia nas areas de pesquisa, bem como dos Grupos de Pesquisa
(GP) que tem a gastronomia em seu escopo de atuacao.

Como se trata de um plano teodrico-académico, os movimentos, 0s jogos € as
experiéncias se ddo sempre no eixo documental-relacional. O que faz esses documentos serem
sempre acessados e estarem em constante atualizacdo, como € o caso, em especial, dos artigos
e dos PPCs.

Resumindo, temos:

° Eixo 1 [académico] - Documentos dos Cursos de Bacharelado em Gastronomia

i) Documentos dos Cursos de Bacharelado em Gastronomia das IFES nacionais (os
Projetos Pedagogicos dos Cursos (PPCs), os Projetos de Extensdo (PE) e os Projetos de
Pesquisa (PP) vinculados aos cursos);

ii) Perfil dos professores que atuam nos cursos (UFRJ, UFBA, UFRPE, UFPB, UFC);

iii) Producdo cientifica dos professores ativos (incluindo substitutos e temporarios) dos

cursos (UFRJ, UFBA, UFRPE, UFPB, UFC).

4 Disponivel em: http://www.ufrpe.br/br/content/bacharelado-em-gastronomia. Acesso em: nov. 2018.

3 Disponivel em: https:/nutricao.ufba.br/curso-gastro. Acesso em: nov. 2018.

® Disponivel em: https://prograd.ufc.br/pt/cursos-de-graduacao/gastronomia-fortaleza/. Acesso em: nov. 2018.

7 Disponivel em: https://injc.uftj.br/Formagdo/graduacao-gastronomia/. Acesso em: nov. 2018.

8 Disponivel em: https://sigaa.ufpb.br/sigaa/public/curso/curriculo.jsf?lc=pt BR&id=1976359. Acesso em: nov.
2018.
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. Eixo 2 [tedrico]— Producio de Pesquisa dos PPGs e GP nacionais

iv) Revisdao de Literatura sobre campo cientifico e gastronomia (Levantamento nas bases
SciELO, Portal de periddicos Capes e Google Scholar);

V) Produgdo de pesquisa dos Programas de Pds-graduagdo nacionais que tem como tema
gastronomia - busca pelo CTD/CAPES;

Vi) Perfil dos autores das teses e dissertagdes que versam sobre gastronomia;

vii)  Grupos de Pesquisa com interesse e produgdo em gastronomia;

viii)  Anais de duas edi¢des do Encontro de Pesquisa em Gastronomia do Brasil (2020 /

2021);

iX) Publicagdes de trés edigdes do periddico Mangut — Conexdes Gastronomicas (2020/
2021);

X) Internacional Interdisciplinar em Sociais e Humanidades — IX e X Coninter
(2020/2021).

Assim, a partir desses documentos buscou-se, sem a pretensdo de desvendar os
sentidos dos textos lidos, encontrar as conexdes, seguindo os movimentos entre os diversos
conceitos e compreensdes em torno da gastronomia, a fim de identificar como tem sido lido,
analisado e divulgado nas publica¢des cientificas disponiveis. Uma vez que o interesse nao &,
exatamente o que dizem, mas como o dito e o ndo dito — o encontro e o confronto de saberes
e de relagdes de poder, os jogos de verdade etc. — conformam, marcam e o constituem as
Gastronomias hoje.

Nesse sentido, a leitura dos textos nao se fechou em si, ela se abriu para uma série de
outros movimentos, que dialogam para as composi¢cdes das problematicas que produzem as
linhas que compdem os territorios por onde as Gastronomias acessam, passam, assentam e
seguem se conectando.

Tal agdo deu conta de compreender junto com os autores € o processo de
acompanhamento cartografico, o dito e ndo dito, as praticas complementares e simultaneas: o
ensino, a pesquisa ¢ a extensao. E € nessa esteira que o acompanhamento dos movimentos se
deu, pela via dos cursos de bacharelado com atengdo a sua produgdo na composicao das
forcas e agenciamentos que fazem do seu ingresso, permanéncia e dindmica na academia

universitaria e dos jogos de verdades que o espaco cientifico assenta.
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Tais dados se mantiveram ativos e vem sendo atualizados durante o processo de
experiéncias da investigagdo. Foi adentrando cada coletivo, cada grupo e contatando, cada
pesquisador e comentando sobre a pesquisa que me foi disponibilizado sempre mais
informacdes. Por outra via, chegavam a mim relatos de colegas, professores, ex-alunos e
pesquisadores. Da mesma forma, em algum momento percebemos que tais informagdes
poderiam ser socializadas e disponibilizadas para outros pesquisadores e, com isso pudemos ir
alimentando juntos esse banco de dados, o que permanece sendo feito.

A quantidade de informacdes reunidas foi bastante grande e um professor, hoje atual
coordenador do mestrado em gastronomia sugeriu a montagem de um projeto que elegemos
como “Observatorio Académico das Gastronomias”, um espaco publico e alimentado por
diversos pesquisadores que seria gerido por um grupo de referéncia e com fins a acompanhar
os movimentos das Gastronomias. O projeto, no momento da escrita deste texto, estava em
fase de organizacao para lancamento em novembro de 2022, e conta com um grupo articulado
com desejo de avancar na proposta via Projeto de Extensdo Universitdria, com viés
interinstitucional e de formacao de rede, de maneira que beneficie e alimente outras pesquisas,
pesquisadores e projetos.

Vale incluir que a inspiragdo para esta investigacao nasce desses envolvimentos e da
luta empenhada da vida profissional. Pegamos emprestado de Foucault a frase usada por ele
mesmo para esclarecer como se sentia implicado e atravessado pelos elementos que estudava:
“[...] se faco a analise que fago ndo ¢ porque ha uma polémica que gostaria de arbitrar, mas
porque eu estive ligado a certos combates” (FOUCAULT, 2019, p. 246).

Pro fim, este documento estd organizado em cinco capitulos, mais a introdu¢ao e um
capitulo de arremate, que sdo minhas consideragdes finais. Ele resulta de uma tentativa de
organizagdo do pensamento e do percurso que esta investigagdo, in(ter)vencao e
experimentagdo proporcionou, haja vista que a ndo linearidade foi o plano que sustentou a
habitacdo no plano da pesquisa. A ideia ¢ ajudar o leitor a compreender, por meio de uma
certa organizacdo, o que fez sentido no momento da escrita. Dessa forma, queiram desculpar,
desde ja, caso no caminho alguns tracados sejam sinuosos, esburacados, causando desconforto
pelas trepidagoes.

Nessa secdo, foram delineadas as motivagdes e a implicacdo nesse estudo, os
problemas de pesquisa que sustentaram a investigacdo. Também estad descrito objetivamente o
desenho formal da pesquisa, 0 que no momento se apresenta como objetivo, objeto, tese e

nog¢des operatdrias que estavam presentes no espago de experiéncia.
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No primeiro capitulo estdo apresentadas a composi¢do tedrico-metodologica que
acompanhou e deu sustentagdo as experiéncias durante o processo de habitagdo e em conjunto
com as composi¢oes que aconteceram e resultaram na composi¢do de um plano comum de
pesquisa. Tal como previsto nas pesquisas cartograficas, esse plano nao foi pensando a priori
e constitui-se a partir de desejos que se conectaram e permitiram sobretudo agir e inventar,
promovendo novos espagos de pensar e produzir para as Gastronomias.

Por isso nesse mesmo capitulo hd um breve relato de como a experiéncia e as
conexdes aconteceram a partir dos atravessamentos, da producdo de dados e relato das
in(ter)vengdes que produziram novos mundos, servindo de esteio para a realidade que
consideramos plano comum e de sustentagdo para a pesquisa.

Nos capitulos 2, 3 e 4 dialogamos com a tese de que as Gastronomias se apresentam
como um dispositivo no sentido foucaultiano. Dialogando com a nocgao teoérica foucaultiana e
ao mapear as forcas presentes, apresentamos as que comparecem mais intensamente no nas
Gastronomias hoje. Um breve retorno no tempo para problematizar as forgas conservadoras
permitiu compreender as forgas historicas nos jogos do campo. As for¢as de popularizagdo
que disputam os enunciados com o espago analitico que compreende os estudos da
Alimentagdo tendem a deslocar os entendimentos conversadores e sacralizados sobre
gastronomia e o proprio sentido da palavra passa a ser deslocado, e potencializa sobretudo sua
dispersdo tanto conceitual, compreensiva e nos espagos de produgdo cientifico ou ndo. Desse
analisador abrimos um debate que parte da afirmacdo que Foucault (1987b) a visibilidade ¢
uma armadilha.

As produgdes teoricas, seus espacgos, a divulgacdo, o perfil dos pesquisadores,
docentes-pesquisadores, docentes e das diversas praticas como as a¢des extensdo universitaria
em conjunto com a realizacdo dos projetos dos cinco bacharelados dao pistas do contexto das
contingéncias que marcam a inauguracao desses cursos nas universidades publicas e federais
e apontam para as forcas estdo em disputa para forjar um certo campo, delimitando e quase
que prevendo algumas fronteiras e bordas bem definidas.

Considerar Gastronomias como um dispositivo estratégico, formado por relagdes de
forga que sustenta saberes e sdo também sustentados por eles, ajuda a compreender que a
disciplina — na perspectiva foucaultina - implica num registro continuo, da ordem dos
processos, dos movimentos € a0 mesmo tempo em que exerce poder e produz um saber. Esse
jogo, dinamico, produto de conexdes diversas, de for¢as que orientam as praticas, que no

contexto aqui vem construindo um campo dedicado.
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A partir do desenrolar das linhas, da decomposi¢do desse dispositivo foi possivel
apresentar as linhas de forcas: de conservacdo que se alinham as tradicdes e as forcas
historicas, as de popularizagdo e uma valida profanagdo além de uma de cientificagdo. E desse
emaranhado de linhas diversas de constituicdo que nomeamos de dispositivo “Gastronomias’.

Para problematizar essas linhas, o fazemos a partir de uma afirmagao, que reoriento
para pergunta: a visibilidade ¢ uma armadilha? Tal afirmag¢ado estd disposta no livro Vigiar e
Punir ([1975] 1987b, p. 166) e a partir dela langamos luz sobre pontos de estabilizagdo,
producdo, deslocamentos, rupturas e toda ordem de movimentos que via conexdes conduzem
a compreensdo da rede dispositivo Gastronomias. Tomo como base as relagdes saber-poder
que forjam tanto a disciplina académica como as demais praticas que se inscrevem sob essa
nominada, e conduzem, em nossa perspectiva a condi¢do de saber com pretensdo a
cientificidade, uma espécie de premissa para ocupar os espacos académicos, a universidade,
os de pesquisa e os espacgos onde os cursos de bacharelados estao situados.

No capitulo 6 estdo dispostos a descricdo de como se apresenta o dispositivo
Gastronomias e seu plano tedrico-académico a partir das forgas de outros campos cientificos
que se fazem mais presente. Nesse momento, a partir do desenho de uma imagem-
pensamento-didlogo® que expressa o pensamento e nio o resultado de uma montagem,
engrenagem ou algo que o valha, esperamos ter €xito em dar a ver que o que se apresenta esta
ainda em processo de formagdo sob a perspectiva das agendas institucionalizadas da pesquisa
e da ciéncia. Diante dessa condigdo uma nova problematica emerge e ¢ langado um debate
sobre o possivel enquadramento das Gastronomias no plano das racionalidades que poderia
vir a promover uma certa clausura nos postulados cientificos das ciéncias duras e positivistas,
olvidando de aspectos que marcam hoje a sua poténcia como uma ciéncia aberta e disposta a
dialogar com os planos das sensibilidades, as artes e algumas filosofias.

A preocupacao advém do movimento de investida da area da satide que tem em seu
presente forcas histdricas que promoveram a homogeneizacao, normalizacao, classificacdo e
centralizagdo dos saberes, tal como aconteceu com o saber médico que instituiu, e ainda
institui, desde a codificagdo discursiva e a formagdo profissional na area, até as praticas
hodiernas, iniciadas nas campanhas de higiene publica ao longo do século XVIII. Mas

também dialoga com o debate sobre a armadilha da visibilidade sobretudo quando os

? Inspirado na nogdo Deleuziana de imagem-pensamento que serd apresentada mais adiante.
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movimentos ndo obedecem a nenhum comando central e pela sua poténcia e dispersao
assumem sentidos multiplos e singulares o que consideramos como seu maior atributo.

Por fim, no item dedicado as consideragdes finais — Modulagdes das Gastronomias
contemporaneas ha um arremate de alguns enredos que se fizeram mais intensos no plano da
coemergéncia, vislumbrando sobretudo ndo encerrar, mas levantar novos questionamentos
capazes de manter a aten¢do para novos movimentos porque a escrita dessa etapa aqui se
encerra, mas o fluxo das Gastronomias e, portanto, da possibilidade de acompanha-lo ndo se
encerra nessas linhas que apenas traduzem um momento, que estd em pleno movimento e

portanto em processo de modificacao constante.
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1.DISPOSITIVO, CARTOGRAFIA E O DIAGNOSTICO DO PRESENTE

“De que serve ter o mapa se o fim esta tragado?
De que serve a terra a vista se o barco esta parado? [...]”
(ABRUNHOSA, 2013)

1.1 O DISPOSITIVO

Para Foucault pensar o poder como relagdo, significa pensar no seu dinamismo e no
ambito dos confrontos, mas nido das causas e efeitos. Difuso e disperso por varios lugares
também indica que ndo pode ser adquirido, possuido ou absorvido em si mesmo e, portanto,
se da nas relagdes de forcas em que atuam diferentes atores e nas mais diversas agdes.
Interessa a Foucault pensar como o poder funciona e ndo o definir, ou seja, lhe interessa
compreender seus modos de funcionamento. Diz ele, “[...] meu verdadeiro problema ¢ aquele
que, alids, atualmente, ¢ o problema de todo mundo: o do poder” (FOUCAULT, 2015, p.
219).

O pensamento do filésofo ¢ geralmente organizado em trés fases distintas, mas que se
compdem para dar conta da sua maior anglstia, como nos tornamos o que somos € como
podemos ser diferentes. Se, na primeira fase, a arqueologica, Foucault explica o aparecimento
dos saberes e da sua positividade, ¢ na segunda fase, a genealdgica que a questdo do poder
desponta como arranjo que torna possivel explicar a produgdo de saberes pela dimensao
politica (VANDRESEN, 2008).

A analitica do poder em Michel Foucault rompe com a ideia de uma teoria global e
examina o poder no nivel concreto, em seu exercicio, na trama das relacdes, dos efeitos
produzidos nas relagcdes, nos mandos e na obediéncia, na submissdo e na sujei¢do entre
diferentes sujeitos e saberes (MACHADO, 2019). Se as relagdes de poder sdo como arranjos
que tanto operam quanto produzem, a partir de configuracdes de forgas diferentes, oposicao e
alianca sdo permanentemente instaveis, de modo que o poder entdo ndo ¢ substantivo &,

portanto, mével, cambiante e reversivel. Vejamos:

O poder produz saber [...], ndo hé relacdo de poder sem constituicdo correlata de um
campo de saber, nem saber que nao suponha e ndo constitua a0 mesmo tempo
relagdes de poder. (FOUCAULT, 2010, p. 30).

O poder ¢ alguma coisa que opera através do discurso, ja que o proprio discurso é
um elemento em um dispositivo estratégico de relagdes de poder (FOUCAULT,
2015, p. 253).

Ja o saber para Foucault (1987, p. 204) ¢ “[...]Jaquilo de que podemos falar em uma

pratica discursiva que se encontra assim especificada: o dominio constituido pelos diferentes
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objetos que irdo adquirir ou ndo um status cientifico” e deve ser analisado “[...] na dire¢ao dos
comportamentos, das lutas, dos conflitos, das decisdes e das taticas” (1987, p. 218). E ainda
assenta “[...] quanto mais eu caminho, mais me parece que a formacdo dos discursos ¢ a
genealogia do saber tem de ser analisadas a partir [...] das taticas e estratégias de poder”
(FOUCAULT, 2015, p. 226). Vera Portocarrero entende que ao nos referirmos ao saber

compreendemos .

[...] que se trata de uma categoria metodolégica, um recurso instrumental, que
significa o nivel do discurso e das formulagoes tedricas, proprios do saber cientifico
ou com pretensdo a cientificidade. Mesmo quando ndo legitimado como ciéncia, o
saber possui uma positividade e obedece a regras de aparecimento, organizagdo e
transformagao que podemos descrever. (PORTOCARRERO, 1994, p. 45).

Para sua analitica das relacdes de forca que emaranham os saberes como rede e as
entrelacam num jogo de poder-saber a partir de suas transformacdes e deslocamentos

historicos. Entende-se que:

Essas relagcdes de “poder-saber” ndo devem entdo ser analisadas a partir de um
sujeito do conhecimento que seria ou ndo livre em relag@o ao sistema do poder; mas
¢ preciso considerar ao contrario, que o sujeito que conhece, os objetos a conhecer e
as modalidades de conhecimentos sao outros tantos efeitos dessas implicagdes
fundamentais do poder-saber e de suas transformagdes historicas. Resumindo, ndo ¢
a atividade do sujeito de conhecimento que produziria um saber, util ou arredio ao
poder, mas o poder-saber, os processos e as lutas que o atravessam e que o
constituem, que determinam as formas e os campos possiveis do conhecimento.
(FOUCAULT, [1973] 2013a, p. 27).

A nogao de dispositivo no pensamento de Michel Foucault aparece pela primeira vez
em 1976 no livro 4 historia da sexualidade 1, ampliando a ideia que estava posta em Vigiar e
Punir de 1975 no que chamou de dispositivo disciplinar. Nesse primeiro momento, Foucault
ndo chega a definir, mas segue operando essa nog¢do para dialogar com o que ele denominou
de dispositivo de sexualidade.

O proprio Foucault nunca se perguntou e, portanto, parece nunca ter se preocupado em
dizer o que ¢ exatamente um dispositivo, mas muitos ja o perguntaram, como vemos na
entrevista do livro Microfisica do Poder, organizado por Roberto Machado em 1977. Alguns
autores tentaram explicar dando-lhe a dimensdo a altura de seus pensamentos, como Deleuze
([1986] 1990) e Agamben (2009). Esse ultimo autor inclusive propoe a tese de que dispositivo
¢ um termo técnico decisivo no pensamento de Michel Foucault. J& Deleuze retorce a nogao
de dispositivo ampliando para as poténcias das redes e propde a no¢ao de rizoma.

Agamben traz o termo dispositivo nomeando aquilo em que e por meio do qual se

realiza uma pura atividade de governo sem nenhum fundamento no ser. Por isso, para ele, os
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dispositivos sempre implicam em processo de subjetivacdo, ou seja, na produgdo de sujeitos.
Ap6s dialogar com o dispositivo foucaultiano, fazendo inclusive uma breve genealogia do
termo e seus usos, Agamben (2009) propde literalmente chamar qualquer coisa de dispositivo,
qualquer coisa que tenha de algum modo a capacidade de capturar, orientar, determinar,
interceptar, modelar, controlar e assegurar os gestos, as condutas, as opinides, € os discursos
dos seres viventes.

Essa concepcdo de Agamben nos interessa por dois motivos, o deslocamento da
amplitude de seu olhar e sobretudo na perspectiva de disseminagao e difusdo do poder em
todos os ambitos da vida e da real incapacidade de apreensdo e governos destes dispositivos,
representando, portanto, um elemento revoluciondrio, ingovernavel e o inicio do ponto de
fuga de toda politica. Esse aspecto, € para o autor o efeito do que considerou a profanagdo dos
dispositivos, como condi¢ao que lhe garantiria a ingovernabilidade, tal sua dispersao e recusa
a for¢as de sacralizagdo de sua existéncia.

Tais nogdes, profanacdo e sacralizagdo também dispositivos de um dispositivo nos
pareceram adequadas para dialogar com os movimentos que acompanhamos nas
Gastronomias.

A nogdo de dispositivo no pensamento de Michel Foucault, aparece na virada da
primeira para segunda fase e continua sendo operado na terceira fase. Para alguns
comentadores esse conceito substitui a nogdo de episteme tratada no livro 4 arqueologia do
saber e para outros ¢ o deslocamento do conceito de enunciado j4 que aparecem outras
materialidades além do discurso que nao apenas da ordem das palavras e das coisas (DIAS,
2020).

A partir da nogao de dispositivo, fica clara o rompimento com a ideia de episteme, que
esquivada avanga no conceito de enunciado, colocando a dimensdo discursiva como um
conjunto de elementos que produz uma fala coletiva e sem centro. Foucault explica, “[...] o
dispositivo ¢ um caso muito mais geral que episteme [...]” que tem um carater especificamente
discursivo e “seus elementos sdo muito mais heterogéneos” (FOUCAULT, 2014, p. 47).
Heterogéneos quer dizer, o dito e o ndo dito, tanto as praticas como os discursos.

Assim, ao propor o dispositivo como conceito intercessor para leitura de uma
realidade, Foucault reuniu elementos que o seu pensamento ja indicava, tais como os poderes
difusos, a emergéncia historica de forcas de um presente contingencial, a relacdo estratégica

do saber-poder ¢ a visao em rede de elementos heterogéneos e sem nenhum comando central.
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A partir de seus escritos podemos pensar que a primazia pela multiplicidade comega
na sua recusa em tratar o sujeito como unidade, como individuo e, portanto, reduzido ao uno.
O sujeito para ele ¢ uma rede de multiplas relagdes, compreendendo entdo a nocao de
multiplicidade como substantiva'®.

Isso ¢ o que estd posto em seu pensamento e combate, inclusive de maneira radical.
Nesse sentido, tudo entdo ¢ uma rede de elementos heterogéneos, muito diversa e nada fica de
fora da rede. Dessa forma, o autor se opde as teorias que tentam explicar a realidade pela
unidade e a das filosofias que entendem as coisas como naturais e, portanto, a-historicas.

Como dimensao estratégica Foucault imagina como uma urgéncia histérica, ou seja,
qualquer dispositivo aparece para responder a algum problema, a partir de uma contingéncia
historica que vai se realizando, produzindo o dispositivo para resolver um problema real. E o
mais importante da compreensdo de estratégia, ¢ constituida pelo movimento historico e nao
possui nenhum comando central. Essa dimensdo coloca a razdo como a nao produtora das
solugdes, o que anuncia o anonimato da criacdo de um dispositivo. (FOUCAULT, 2019).

De forma geral, um dispositivo também retine tanto discursos como praticas, ou seja, o
dito e o ndo dito sendo:

[...] o termo que demarca um conjunto heterogéneo que envolve discursos,
instituigoes, decisdes regulamentares, leis, medidas administrativas, enunciados
cientificos ¢ morais. O dispositivo ¢ a rede que se pode estabelecer entre esses

elementos ¢ em suma, carrega o dito ¢ o ndo dito (FOUCAULT, 2019, p. 364, grifo
meu).

Também pode ser considerado uma configuragdo especifica de dominios do saber e de
modalidades de exercicio do poder, a qual possui uma funcao estratégica em relacdo a
problemas considerados cruciais em um momento histérico (MACHADO, 2006). Desse
modo, “[...] volta-se para as praticas discursivas, que, em sua emergéncia, manutencao,
transformagdo, e substitui¢do, funcionam em rede, entrelacadas por elementos heterogéneos,
sejam eles discursivos ou ndao” (SOUSA; PAIXAO, 2015, p. 8).

Na esteira das conceituagdes que nos auxiliam a entender o dispositivo ha o professor
Silvio Gallo (2014a, p. 1) que propde compreender disciplina como “[...] a delimitagdo de
campos especificos para cada forma de se abordar um determinado aspecto da realidade". Tal
divisdo de campos em subcampos menores e especializados € uma opgao racional, operativa e

analitica que visa facilitar a compreensdao e representacdo de um objeto. Também ¢ bom

10°A nogdo de multiplicidade apresentada ¢ ampliada no capitulo quatro.
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lembrar que esse tipo de raciocinio corresponde a logica da ciéncia moderna de representagao
do mundo. E uma agfio administrativa, no sentido que conduz a uma gestio de como se
organiza e, portanto, se conduz a forma como se pensa em blocos distintos de conhecimento,
que sao isolados no sentido de facilitar o aprendizado e sdo organizados por reunides de
informacdes, que também elaboram um certo modo de pensar o mundo e aprender sobre ele.

Assim funcionam as instituicdes brasileiras que orientam o ordenamento do
conhecimento. A Coordenagdo de Aperfeicoamento de Pessoal - CAPES!' e Conselho
Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico - CNPq!2, por exemplo, funcionam
reunindo por processo de similaridade, contetidos formais para denominar as areas de
conhecimento. Atualmente sdo organizadas em oito areas de conhecimento, as quais novas
disciplinas sdo submetidas a essas ou englobadas em 4reas ditas interdisciplinares, quando seu
lugar ainda ndo estd tdo bem definido, segundo informacao disponivel no site da instituigao.

A gestdo das instituigdes de ensino funciona do mesmo modo através dos
departamentos, em que a menor instancia administrativa institucional deve fazer parte de um
centro ou instituto cujo saber seja de alguma maneira mais amplo. Como um conjunto
matematico, o menor deve estar contido no maior. Tais definicoes refor¢am as fronteiras e
asseguram o poder de falar em nome de cada area, saber e conhecimento, delimitando
objetiva e conceitualmente cada espaco de saber-poder.

Nesta perspectiva, a argumentagdo central ¢ de estruturagdo de saberes em relagdes
saber-poder, que relativamente autonomas, sdo espacos sobretudo de poder, de mando, de
ordenacao e formacao de disciplinas que acompanham as praticas discursivas, em especial
quando se faz necessario institucionalizar novos saberes, cujo campo vai produzir novos
conhecimentos especificos a tal disciplina. Esses aspectos foram amplamente problematizados
na tese de doutorado do professor Alfredo Veiga-Neto (1996) e a leitura agucou alguns
questionamentos necessarios.

Ainda sobre o conceito de disciplina, mas retornando a aula 4 ordem do Discurso,
Foucault (1971) mesmo levantando problematizacdes a tal esquema de organizacdo de

saberes, define uma disciplina “[...] por um dominio de objetos, um conjunto de métodos, um

' Coordenagdo de Aperfeigoamento de Pessoal de Nivel Superior ¢ uma fundagio vinculada ao Ministério da
Educagao do Brasil que atua na expansao e consolidagao da pds-graduagdo stricto sensu em todos os estados
brasileiros. Foi criada durante o governo de Gettlio Vargas em 1951. Disponivel em:
https://www.gov.br/capes/pt-br. Acesso em: 17 agosto de 2021.

12 Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico ¢ uma entidade ligada ao Ministério da
Ciéncia, Tecnologia e Inovagdes para incentivo a pesquisa no Brasil. Também criada em 195. Disponivel em:
https://www.gov.br/cnpq/pt-br. Acesso em: 17 agosto de 2021.
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corpus de proposi¢des consideradas verdadeiras, um jogo de regras e de defini¢cdes, de
técnicas e de instrumentos” constituindo “[...Juma espécie de sistema andénimo a disposi¢ao de
quem quer ou pode servir-se dele, sem que seu sentido ou sua validade estejam ligados a
quem sucedeu ser seu inventor [...]” (FOUCAULT, [1971] 2014, p. 24). E ainda, acrescenta o
autor: “[...] € aquilo que ¢ requerido para a construcao de novos enunciados", pois, “[...] para
que haja disciplina [...] é preciso que haja possibilidade de formular indefinidamente
proposi¢des novas” (FOUCAULT, 2014, p. 25).

Para Foucault (2014, p. 41), “[...] todo sistema de educagdo ¢ uma maneira politica de
manter ou de modificar a apropriacao dos discursos com os saberes € poderes que eles trazem
consigo”. E nesse sentido, Gallo (2014b, p. 1) explica que “[...] cada disciplina pretende fazer
reconhecer a sua soberania territorial, e, a custa de algumas trocas magras, as fronteiras
confirmam-se em se desmoronarem. Nesse sentido, conhecer ¢ dominar”.

O conceito de “disciplina” para Foucault se vincula, por um lado a ordem do saber,
entendido como forma discursiva de controle da producdo de novos discursos, €, por outro, ao
poder, como um conjunto de técnicas e virtudes das quais o sistema de poder tem por objetivo
e resultado a singularizacao dos individuos. Mas ¢ preciso sublinhar que nao se trata de dois
conceitos independentes e, sim, da relagdo que existe entre eles e apesar da maior visibilidade
alcangada pela questdo da disciplina do ponto de vista do poder, do exercicio do poder, que
tem por objetivo a normaliza¢do de corpos, mas também de saberes (CASTRO, 2018).

Para Café, Ribeiro e Ponczek:

[...] hd uma relagdo intrinseca entre poder e saber, visto que, para o tedrico, o poder
se faz existir enquanto saber submetido a disciplinas de pensamentos,
comportamentos, sexualidade e desejos. O poder, na 6tica foucaultiana, também néo
pode ser pensado como aquele que diz ndo, que impede ou dificulta, mas sim aquele

que produz e impele o individuo a agir, a pensar e a ter agdes, mas sempre dentro da
logica de sujei¢do. (CAFE; RIBEIRO; PONCZEK, 2016, p. 244)

Trazer a tona a relagdo entre os poderes e as praticas discursivas que os constituem e
veiculam, nos leva a compreender que as praticas, discursivas ou ndo, “[...] ndo sdo somente
aquilo que traduz as lutas ou sistemas de dominag¢do, mas aquilo pelo que se luta, o poder de
que queremos nos apoderar” (FOUCAULT, 2014, p. 10).

Dessa forma, a nocao de disciplina aplicada as praticas ¢ particularmente interessante
para iluminar o modo como Foucault concebe as relagdes entre saber e poder, do mesmo
modo a nocao de dispositivos para sustenta-las e langar estratégias conectivas na produgao de

novas linhas de forca.
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Dessa forma, ao listar os mecanismos para limitar discursos, a disciplina aparece como
uma das formas internas desse controle, ou seja, como um modo discursivo de limitagcdo do
discursivo. E essa ultima que estabelece as condi¢des que uma determinada proposi¢do deve
preencher para entrar no reino da verdade: estabelecer sobre quais objetos falar, quais
instrumentos conceituais ou técnicos devem ser utilizados, em que horizonte tedrico o
discurso deve ser inscrito e quem pode falar (CASTRO, 2018).

Sobre a disciplinarizagdo do conhecimento, Foucault (2014; [1975-1976] 2010) ainda
faz a distin¢do entre histéria da ciéncia e genealogia do conhecimento. Enquanto a primeira €
articulada em torno do eixo do conhecimento — demanda da verdade —, a segunda, por outro
lado, o faz em relacdo a diade pratica discursiva — confronto de poderes dissolvendo a
hierarquia entre saberes. A tarefa de uma genealogia do conhecimento ¢, antes de tudo,
desfazer a estratégia do Iluminismo: a modernidade ndo ¢ o avango da luz contra as sombras,
do conhecimento contra a ignorancia, mas uma histdria de luta pelo conhecimento, uma luta
pelo conhecimento disciplinar. Um exemplo de genealogia do conhecimento ¢ a organizacao
do conhecimento técnico e tecnologico no final do século XVIII, que até entdo era
caracterizado pelo sigilo e pela liberdade. O segredo que garantia o privilégio de quem o
possuia e¢ a independéncia de cada tipo de conhecimento que permitia, por sua vez, a
independéncia de quem o lia. (CASTRO, 2018).

Na costura entre saberes e poderes para compreender a formacdo de um determinado
espaco de praticas, ¢ possivel empreender o seu ‘programa de funcionamento’ que esta “muda
ou secundaria na sociedade” (SOUSA; PAIXAO, 2015, p. 23). Para tanto, Foucault ([1979]
2019) indica que os dispositivos também comportam elementos heterogéneos, e servem para
analisar os jogos de verdade que se apresentam nos lagos entre esses elementos.

Além disso, o dispositivo tem uma fungdo estratégica dominante e “[...] permanece
porque ele se abre para um duplo processo: de sobredeterminacao funcional e de perpétuo
preenchimento estratégico” (SOUSA; PAIXAQ, 2015, p. 23). E a partir dos seus efeitos de
deslocamento e ruptura, e dos ajustes dos elementos heterogéneos, “[...] passa a ser reutilizado
para fins politicos e econdmicos diversos” (FOUCAULT, 2014, p. 46).

Assim, compreender as Gastronomias como dispositivo, conduz ao encontro com a
produtividade intrinseca de suas praticas, buscando localizar, descrever e analisar os jogos dos
saberes-poderes que fazem dela o que ¢ hoje. Além de encontrar elementos que contribuam

para um avancgo do entendimento das praticas que dela sdo produto, que sdo organizadas em
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cursos superiores, que seguem delineando e disciplinando os saberes que comungam para
descrever, organizar e reproduzir sua positividade.

Sustenta-nos nessa perspectiva o entendimento de que “[...] & medida que Foucault
substitui a nogdo de episteme pela de dispositivo e, finalmente, pela de pratica, a analise do
discurso comecara a entrelacar-se cada vez mais com a andlise do nao discursivo (praticas
sociais em geral)” (CASTRO, 2018, p. 117), levando a no¢do de que “[...] ndo ha discurso
fora dos dispositivos, e dispositivos sem discurso” (SOUSA; PAIXAO, 2015, p. 23).

1.2 CARTOGRAFIA E O DIAGNOSTICO DO PRESENTE

“[...] o desejo € revolucionario, porque sempre quer mais conexdes”
(DELEUZE; PARNET, [1980] 1998, p. 94-95)
Nas referéncias da cartografia como método rizomatico, indicado no texto Mil Platos,
de Deleuze e Guattari (1995), ha algumas indicagdes a Michel Foucault, o que sem davida
marcam o dialogo dos autores em relacdo a questdo. Identificamos em Michel Foucault os
movimentos, as forcas que ndo conhecemos e que, ndo obstante, atravessam 0 nosso presente
€ nos convocam a pesquisar, a partir do que o autor passou a denominar de diagnostico do
presente para erguer mapas de batalha, seguindo fissuras e fendas (ARTIERES, 2010). Com
1sso, ¢ possivel dizer que a nogdo de diagndstico do presente, tratada por Foucault, como o
desenho progressivo do mapa da situagcdo, um mapa topografico, onde cada falha ¢ apontada e
analisada. Em Foucault, o diagnostico € constituido de alguns pontos que o olhar designou e a
partir dos quais se desdobra o mapa da atualidade (ARTIERES, 2010).
O termo presente, por seu turno, ¢ dinamico. Ele ¢ compreendido como o processo que
¢ a nogdo de forgas produzidas, de formas descontinuas ao longo do tempo. Para Foucault, o
presente s6 ¢ possivel ser racionalizado historicamente e como tal diz respeito a pensar o
presente como algo minimamente estruturado, como algo estabilizado, mas sempre por forcas
histéricas que ainda pesam. O presente ¢ o encontro dessas forgas com a indeterminacao.
Mesmo que haja algo mais ou menos estavel, que permanece, que vem seguindo e se depara
com a contingéncia, aquela dimensdo ndo racionalizdvel da realidade, o que Deleuze e
Guattari chamam de devir. Para Deleuze (1992, p. 215), o devir ndo ¢ historia; a historia
designa somente o conjunto das condigdes, por mais recentes que sejam, das quais se desvia a
fim de “devir”, isto €, para vir a ser e criar algo, correspondendo ao que Nietzche chama de
intempestivo (NIETZSCHE, 2014 [1874]) e Agamben denomina de contemporaneo
(AGAMBEN, 2009).
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Segundo Deleuze (2005), Michel Foucault seria um novo cartografo, um cartdégrafo do
nosso tempo, porque leva em conta a abertura atencional e sensivel para as fugas de um
presente em movimento. Mas, mesmo com uma atitude cartografica, o que Foucault faz sao
arqueologias e genealogias. A partir do diagrama, entendido como mapa de relagdes de forca
de densidade e de intensidade, ¢ possivel estabelecer uma multiplicidade de ligagdes entre
formas e forgas.

Um diagrama ¢ um plano em que operam as distintas forcas, sempre em relagao e
possibilidade de visualizar agenciamentos. Agenciamento para Deleuze e Guattari (1995)
seria um conjunto de relagdes materiais a um regime de signos correspondentes. O
agenciamento ¢ formado pela expressdo (agenciamento coletivo de enunciagdo) e pelo
conteudo (agenciamento maquinico) (DELEUZE; GUATTARI, 1995). Para o autor, sdo
maquinas concretas: articulagdes singulares de for¢as que se mobilizam estrategicamente em
torno de objetivos, envolvendo enunciagdes e relacdes de poder, tanto podendo capturar,
anular e assujeitar, quanto organizar formas de resisténcia a jogos de objetivacdo e
subjetivacdo. Uma analise de agenciamentos lida com vetores de for¢as em jogo num campo,
formas de articulagdo de relagdes de saber-poder “[...] referindo-se centralmente a
enfrentamentos € movimentos micropoliticos [...]” (TETI; PRADO FILHO, 2013, p. 49).

A cartografia, ndo ¢ um instrumento de regras e procedimentos pré-estabelecidos, mas
uma estratégia flexivel de andlise critica. Mais do que mapeamento, trata de relacdes, “[...]
dos jogos de poder e de verdade, modos de objetivagdo, praticas de resisténcia e liberdade. E
acima de tudo, uma postura de pesquisa e uma agao politica, um olhar critico que acompanha
e descreve as relagdes” (TETL; PRADO FILHO, 2013, p. 48).

Dessa forma, e a partir das teorizagdes propostas pelos autores citados acima, se
anunciou a possibilidade de deslocamento de constructos de uma “tradicdo utopica”
(ROLNIK, 2016) que se abriga na modernidade e na possibilidade de superagdo das estruturas
rigidas dos métodos prescritivos com regras ja prontas € objetivos previamente estabelecidos.
No entanto, ¢ importante ressaltar que ndo significa pesquisar sem rigor e sem direcdo, posto
que o desafio ¢ dado a partir da “[...] diretriz cartografica que se faz por pistas que orientam o
percurso da pesquisa sempre condicionando os efeitos do processo do pesquisar sobre o
objeto da pesquisa, o pesquisador e seus resultados” (PASSOS; BARROS, 2015, p. 17).

As orientagdes para o desenvolvimento do processo da pesquisa cartografica foram
desenvolvidas por Passos, Kastrup e Escossia (2015) a partir de pistas do método

cartografico, que se resumem a agdes para diagnostico das diferentes linhas micro e
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macropoliticas de forca que operam nos planos da pesquisa. Segundo esses autores, as
entradas sdo multiplas e a realidade ¢ apresentada de forma movel, criando linhas ao modo
rizomatico e, portanto, desprivilegiando a ideia de um centro em favor das relagdes entre
formas e forgas (DELEUZE; GUATTARI, 1995) ou entre saber e poder (MACHADO, 2006).

O rizoma, em linhas gerais é uma imagem-pensamento’> (DELEUZE; GUATTARI,
1995) que se opde a forma tradicional de pensar e conhecer; ela toma por base a conceituagao
da Botanica, uma referéncia direta a imagem de extensdes subterraneas e distribuidas de
caules, responsaveis pela absor¢ao de nutrientes, em alternativa a disposicao arborescente e
pivotante do pensamento, a arvore do conhecimento. Segundo Deleuze e Guattari
([1980]201b, p. 98) “[...] a arvore € o n6 de arborescéncia ou principio de dicotomia; ela é o
eixo de rotagdo que assegura a concentricidade; ela ¢ estrutura ou rede esquadrinhando o
possivel.” E € sob essa imagem que sdo estdo assentadas as compreensdes de conhecimento
das ciéncias da atualidade, onde cada um ¢ derivado de outro e esse outro de um outro mais e
todos advém de um centro comum que os orienta e estrutura. A perspectiva do rizoma com
segmentaridade multipla que segue diversas dimensdes anuncia de pronto a ndo binaridade,
elimina as causas e efeitos e privilegia as variagdes possiveis.

O rizoma seria um emaranhado de linhas em que nao ¢ possivel distinguir inicio e fim,
nem ntcleo ou ponto central. Dessa imagem-pensamento rizomatico proposta por Deleuze e
Guattari (1995) provém um entendimento da vida de uma forma mais ampla, considerando a
complexidade e a processualidade que lhe sdo inerentes.

Esse emaranhado pode ser percorrido em diversas diregdes, ndo tendo um ponto fixo
de entrada e de saida. Deslizar por um rizoma ¢ efetuar percursos reinventados em cada
viagem e por cada um que o explora. (ROMAGNOLI 2009, p. 170)

Na cartografia nao ha representagdo, tampouco exercicio de abstracdo de realidades, a
pesquisa ja € uma ac¢do que se produz em conjunto com a experiéncia, pois € no processo que
a pesquisa se faz. A processualidade garante o carater construtivista da pesquisa, no sentido
de que a pesquisa, o objeto e a produgdo de dados se fazem no movimento das descobertas e
na abertura para as inumeras possibilidades dos agenciamentos construindo, portanto, novas

paisagens (PASSOS; BARROS, 2015).

13 A imagem-pensamento em Deleuze permite que pensamento se expresse na imagem e ndo no resultado da
montagem. Torna-se uma pedagogia do olhar, um ensinar a ver. Deixa de ser o que ha para ver por detras da
imagem e passa a ser “O que ha para ver na imagem?”
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Implicar-se com o mundo ¢ também comprometer-se com a sua producdo. Para
conhecer e intervir ¢ preciso trabalhar a partir do que nos atravessa no plano da investigagao,
ou seja, a implicacdo, promovendo (re)escritas. Esse conceito confronta abertamente os
paradigmas modernos de neutralidade e distanciamento do sujeito-objeto, pois trata nao de
engajamento ou investimento em uma causa identificada, a priori.

Conforme aponta Caffagni (2017), os principais elementos desse método sdo a
heterogeneidade, a conectividade, a problematizagdo, a composi¢do, a colagem e a
sobreposicdo de métodos e estratégias de pesquisa variadas. Assim, € possivel compreender
que “[...] cartografar ¢ acompanhar o tracado de linhas de forca que compdem agenciamentos
singulares” (DELEUZE; GUATTARI, 1995, p.31.). O dispositivo se constitui por um
conjunto heterogéneo de discursos, instituicdes, padrdes arquitetdnicos, regulamentos,
medidas administrativas, leis, enunciados cientificos, o que ¢ dizivel e visivel. (FOUCAULT,
2019) formados por linhas que tendéncias transitorias, visto que os territorios estdo sempre
em movimento, sempre se modificando, num continuo processo de territorializagdo-
desterritorializa¢ao-reterritorializagao.

Segundo Teti e Prado Filho (2013) a cartografia leva em conta a perspectiva
arqueogenealogica de Foucault, considerando a genealogia como uma espacializagao das
historias e a geopolitica dos discursos como elementos para tracar uma cartografia. Nesse
sentido, tornam-se evidentes pistas e metaforas espaciais tais como posi¢ao, campo, dominio,
solo, arquipélago, geopolitica, paisagem, estratégia para dar conta da dimensdo espago-
temporal.

A pista da movimentagdo de um dispositivo, citada por Passos, Kastrup e Escossia
(2015) me remete a Foucault quando o considera como figura central na andlise genealdgica,
porque articula elementos e opera como “uma fung¢do estratégica dominante” (FOUCAULT,
1979, p. 245). O dispositivo faz referéncia aos jogos de saber-poder e aos modos de operagao
que sdo complexos, moveis, sutis e capilares, mas também historicos (TETI; PRADO FILHO,

2013). Para o autor:

O dispositivo, portanto, estd sempre inscrito em um jogo de poder, estando sempre,
no entanto, ligado a uma ou a configuragdes de saber que dele nascem, mas que
igualmente o condicionam. E isto, o dispositivo: estratégias de relagdes de forga
sustentando tipos de saber e sendo sustentadas por eles (FOUCAULT, 1979, p. 246).

A escolha pelo método cartografico ¢, também, um modo de enfrentamento dos

dispositivos e dos coletivos de forgas exigindo do pesquisador a descolonizagdo de
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hierarquias, de unificagdes, totalizagdes, de generalizacdes (DELEUZE; GUATTARI, 1995).
Assim, a op¢ao pelo referencial foucaultiano nos coloca em uma atitude atenta para, a partir
do plano das diferencas, no ndo enquadramento das teorias e planos prontos, visando

acompanhar e produzir um mapa mével dos processos, lembrando que:

Desenredar as linhas de um dispositivo, em cada caso, é construir um mapa,
cartografar, percorrer terras desconhecidas, € o que ele chama de “trabalho de
terreno”. E preciso instalarmo-nos sobre as proprias linhas; estas ndo se detém
apenas na composi¢do de um dispositivo, mas atravessam-no, conduzem-no, do
norte ao sul, de este a oeste, em diagonal. (DELEUZE, GUATTARI, 1995, p. 1)

No livro "O Nascimento da Clinica" (1980 [1963]), Foucault descreve o gesto de
diagnosticador, apresentando a consolidacdo da ideia do que podemos entender aqui como
atencao cartografica, que requer a detec¢do e a apreensdo de material, de cenas e discursos na

forma de uma concentracao sem focalizagdo, numa atengao a espreita.

[...] o olhar ndo sobrevoa num campo, ele bate num ponto, que tem o privilégio de
ser ponto central e decisivo [...]; o olhar vai direto: ele escolhe e a linha continua que
ele traca opera, em um instante, a divisdo do essencial; ele vai além do que vé€; as
formas imediatas do sensivel ndo o enganam; pois ele sabe atravessa-los, ele (o
diagnosticador) ¢ desmistificador por esséncia. Se ele bate em sua retidao violenta, ¢
para romper, ¢ para sublevar, descolar, a aparéncia. Ele ndo se embaraga com os
abusos da linguagem. O olhar ¢ mudo como um dedo apontado, ¢ denuncia
(FOUCAULT, 1980, p. 123)

Nesse sentido, ¢ preciso que a elasticidade e a plasticidade, tanto em seus critérios
como em seus principios sejam a regra; a Unica, de forma que a orientacdo, a desorientacado, a
invengao e o limite possam ser convocados a qualquer momento. Isso posto, “[...] a pratica do
cartografo ¢ imediatamente politica” (ROLNIK, 2016, p. 69).

A realidade cartografada, portanto, ndo ¢ representada e ndo passa de um concentrado
de significa¢do de saber e poder como espago acéntrico (PASSOS, KASTRUP, ESCOSSIA,
2015) que evita os binarismos, a dicotomia sujeito-objeto e orienta-se pelos processos, a partir
do que se apresenta e ndo de possiveis adequagdes da teoria a realidade apresentada. Por isso,
a associacdo a imagem do rizoma apresentado acima, com linhas de for¢a atravessando e
formando novos dispositivos.

Dissolvem-se aqui as figuras de sujeito e objeto, e com elas aquilo que separa 0 nosso
corpo do mundo, e aquilo que me separava do territorio que habito e que me habita (o plano
das Gastronomias), possibilitando a construcdo de “territérios de existéncias” (ROLNIK,

2016, p. 33) como forma de pensar, agir e transformar a paisagem subjetiva e objetiva.
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Nao se quer dizer com isso que em fun¢do da minha acdo, agora articulada com o
corpo tedrico que a sustenta e com o status que ordena, comandard as verdades postas nos
jogos das relagdes, ambientes e espacos das Gastronomias como uma for¢a motriz, mas,
certamente, as influenciara a partir das invengdes propostas para intervencdes plano tedrico-
académico e de formacao de nivel superior.

Também ndo se trata de supervalorizar as a¢des de pesquisa como salvacdo para
questdes objetivas que comumente aparecem. Inclusive, porque ao escolher os caminhos que
devem ser informados e delineados, fica claro que a minha presenca nao ¢ mais importante do
que a dos demais atores que seguem no mesmo plano de atuacao que ¢ das gastronomias sob
atravessamentos diversos.

Trata-se, assim, do compromisso assumido comigo € com 0 espaco que ora ocupo que
¢ traduzido pelo conceito de implicacao (LOURAU, 2004). O que se deseja, portanto, ¢ deixar
claro que o “[...] olhar ndo ¢ aquele que se debruca sobre as mutacgdes vindas do processo, mas
daquele que se constroi junto com eles e como parte deles” (ROLNIK, 2016, p. 15).

Cartografar coloca o pesquisador na posicdo de estrategista que precisa estar
mergulhado na intensidade do seu tempo e atento aos elementos possiveis para a composi¢ao
das cartografias que se fazem necessarias. E preciso pensar em arranjos e rearranjos o tempo
inteiro, pois somente a partir do acompanhamento dos movimentos no campo sera possivel
tracar estratégias e refazer seus processos (BARROS; KASTRUP, 2015).

A Cartografia como método, com base em Romagnoli (2009, p. 169): “[...] ndo parte
de um modelo pré-estabelecido que indaga o objeto de estudo a partir de uma fundamentagao
propria afirmando a diferenca em uma tentativa de reencontrar o conhecimento diante da
complexidade”. E mais, como ferramenta de investigacdo, a cartografia “[...] abarca a
complexidade, a zona de indeterminacdo que a acompanha e coloca problemas, investigando
o coletivo de forcas em cada situagao esforca-se para ndo se curvar aos dogmas reducionistas”
(ROMAGNOLI, 2009, p. 170-171).

As estratégias e pistas sdo os referenciais tedricos escolhidos para sustentar a
observagdo e as analises. Se os instrumentos ndo sao fixos, existe uma flexibilidade para
escolhas de caminhos. A cartografia traz um novo patamar de problematiza¢ao contribuindo
para a articulagdo de um conjunto de saberes, inclusive outros ndo cientificos, fazendo uma
revisdo de concepcdes hegemonicas e dicotomicas (ROMAGNOLI, 2009).

Rolnik (2016), por sua vez, entende ser possivel dizer que os pensamentos, as

movimentagdes da escrita, o plano da narrativa, os compartilhamentos e os processamentos
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que temos produzido num encontro com outros corpos € espagos € tempos, inclui concepgdes,
saberes, valores, apostas, afetos, temporalidades, planos que constituem as experiéncias € um
modo de pesquisar com base na experiéncia e na experimentacdo. Assim, podemos afirmar
que “[...] nosso modo de estar como pesquisadores diz sobre nossos modos de estar na vida
[...]” (ROLNIK, 2016. p. 354).

Segundo Kastrup (2008, p. 467) “[...] ndo ha coleta de dados, mas, desde o inicio, uma

produgdo dos dados da pesquisa”. Ha mapas narrativos, onde:

[...] o que chamamos de um ‘mapa’, ou mesmo um ‘diagrama’, ¢ um conjunto de
linhas diversas funcionando ao mesmo tempo [...]. Por isso, cada coisa tem sua
geografia, sua cartografia, seu diagrama. [...] Numa cartografia, pode-se apenas
marcar caminhos e movimentos [...] (DELEUZE, 1990, p. 47).

Por fim, esclarecemos que ao escolher a cartografia situamos os estudos na aposta
¢tica-politica, como uma postura ativa na constru¢do de uma poténcia de vida que ocorre pela
producdo do mundo através da razdo e da reflexdo, ndo apenas “da cintura pra cima”, como
diz Pelbart (2019). Ou, dito de outro modo, sem separar a mente do corpo, pensando,
sentindo, refletindo com o corpo todo, incluindo, assim, experiéncias no sentido que Larossa
(2019) nos apresenta, nos planos das invenc¢des de Kastrup (2008), também por Rolnik (2016)
e Guattari e Rolnik (1996) e, como uma forma afirmativa solida e engajada proposta por Mata
(2019) de, no sentido foucaultiano, esculpir a historia do presente das Gastronomias brasileira
em seu campo tedrico-académico. Seguimos no desafio.

Nesse capitulo, comegamos a apresentar os processos que foram se desenhando e que
foram acompanhados nos espacos de ensino e como, mesmo as leituras de autores para

composigdes de referéncias tedricas foram dando sentido e sustentacao as experiéncias.
1.3 O PLANO COMUM E DE SUSTENTACAO DA PESQUISA

“Ao ler Foucault vocé é jogado para longe de si mesmo. ”
(PELBART, 2019, p. 54)

A experiéncia de habitar o plano comum com aten¢do difusa e percep¢do sensivel
conduziu a pesquisa pelo caminho em que as agdes sdo pratica de uma teoria € a teoria como
uma acao para a pratica (FOUCAULT, 2019). Por esta via esse capitulo segue, assim como
todo processo investigativo, como movimento tedrico para conduzir agdo, que pela via
foucaultiana e da cartografia como método buscou suplantar a concepg¢do tradicional da

bifurcacdo entre teoria e pratica. De forma que,
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Quem fala e age? Sempre uma multiplicidade, mesmo que seja na pessoa que fala ou
age. Nos somos todos pequenos grupos. Nao existe representagdo, s6 existe acao:
acdo de teoria, acdo de pratica em relacdo de revezamentos ou em rede.

(FOUCAULT, 2019, p 129)

O primado da cartografia ¢ o acompanhamento de processos, uma politica de pesquisa
e acima de tudo uma postura de pesquisador. O plano de pesquisa e o pesquisador seguem
juntos, atravessados pelas forcas que vao promovendo o agenciamento inventivo.
Nesse sentido compreendemos que ha uma imbricada relagdo entre o que traz Foucault
e como opera a cartografia. No texto Os intelectuais e o poder Foucault diz que a funcdo do
intelectual ¢ tracar um mapa do campo de batalha (2019). Para corroborar Philippe Arti¢res
apresenta como Foucault realiza seu trabalho de investigagao e analise. Diz ele:
Foucault desenha progressivamente o mapa da situagdo, um mapa topografico onde
cada falha ¢ apontada e analisada. Em Foucault, o diagnoéstico ¢ constituido a partir

de alguns pontos que o olhar designou ¢ a partir dos quais se desdobra o mapa da
atualidade. (ARTIERES, 2010, p. 30)

Uma teoria nao ¢ desvinculada do método, estabelecendo uma “[...] radical
inseparabilidade de discursos e praticas” aponta Fischer (2002, p. 51). Em seguida, a mesma
autora acrescenta:

Apoio-me em Michel Foucault para defender esse ponto de vista: os discursos e

todas as normas e regras institucionais — nos mais diferentes campos do poder e
saber — sao sempre ¢ por defini¢do, praticas. (FISCHER, 2002, p. 50)

Trata-se, no caso desta pesquisa, de questionar os sensos do ordinario e o do
académico quando somos incitados a ser poténcia criadora, colocando desejos como forga de
oposi¢ao aos poderes de domesticacdo (DELEUZE, 1992), seguindo por essa trajetoria, na
tentativa de ultrapassar a nés mesmos € pensar o proprio pensamento, buscando produzir
também uma dobra sobre as Gastronomias, mas também sobre nos. Foi sobretudo na pratica
como um conjunto de revezamentos de uma teoria a outra e a teoria um revezamento de uma

pratica a outra, que os movimentos da pesquisa aconteceram (FOUCAULT, 2019).
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2. EDUCACAO, ENSINO, EXPERIENCIA E SENTIDO

“No caminho cartografico, pesquisar ndo ¢ descobrir, ¢ fazer emergir.”
(PASSOS, KASTRUP, ESCOSSIA, 2015, p. 201)

2.1 HABITACAO E EXPERIENCIA

Segundo Kastrup (2016, p.17) o plano comum da pesquisa se faz pela transversalidade
que conecta heterogéneos, ou seja, elemento tem sua génese Unica e, portanto, uma
conectividade imediata, sem mediagdo a pesquisa nasceu € se movimentou pelo
acompanhamento dos processos mesmo antes de compreender como fazer uma cartografia.
Foi a partir do desejo, desejo como “aproximacdo do infinito ilimitado” (ROLNIK, 2016, p.
75), desejo como motor da realidade e indo junto, que ¢ ir acompanhando o processo e
inventar um plano comum que sustentasse as experiéncias e¢ sobretudo rompesse com as
forcas conservadoras.

Assim, pesquisar a partir do comum ¢ recusar as plataformas serializadas do
homogéneo, ¢ estar aberto ao plano das forgas, ¢ acompanhar processos, nao os enquadrar em
plataformas prontas de analise, ¢ abrir para o inesperado € com isso compreender que o ato de
conhecer ¢ também ato criador de realidade.

A heterogeneidade como marca deste plano de experimenta¢do ndo impediu que as
conexoes acontecessem, muito pelo contrario, foi justo no plano da diferenca que os desejos
comuns se associaram a partir do que (nem) pensava ser possivel criar. A cartografia se
realiza também pelo perfil do cartdgrafo e pelo tipo de sensibilidade, para dar passagem as
forcas que pedem passagem. (ROLNIK, 2016)

Com a atencdo aberta e dissolucdo dos pontos de vista produziu-se novas realidades
para as Gastronomias. Foi se construindo, aos poucos € em contatos com varios e distintos
mundos, o plano comum da pesquisa, que ¢ imediatamente politico em sua pratica e diz
respeito a produgdo e escolha de novos mundos, sociedades novas que consideramos aqui
como plano micropolitico das invengdes. (ROLNIK, 2016)

E como resultado, temos hoje em acdo movimentos ampliados de pesquisa,
pesquisadores que dialogam e trocam, professores atentos ao que se pesquisa, um encontro
nacional de pesquisa realizado em formato de rede, um periddico cientifico indexado pela
UFRIJ que almeja contribuir para a divulgagdo cientifica e muitas outras acdes que seguem
visando fortalecimento e organizacdo de um espaco dedicado a pensar as Gastronomias €

sobretudo incluir suas pautas nas agendas de instituicdes académicas e publicas de pesquisa.
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Nesse plano, os alunos e egressos dos cursos sdo agentes (super) ativos € com seus
questionamentos produzem um efeito de aparente desequilibrio que tenta ser abafado. Isso
ocorre porque, a principio, o plano de formagao superior, como espaco dado e pronto, ja se
encontra posto e formatado, e nao cabe a eles interrogar. Esse ¢ o plano do ensino que serve a
obediéncia e ndo a autonomia. Ha poténcia nessas agoes, por isso ha resisténcia.

E a vibratilidade do corpo discente que, de acordo com Rolnik (2016), abarca
capacidade de captar linhas e for¢as em suspenso, que produzem a partir do inconformismo
com o que estava aparentemente dado e pactuado sobre a formagdo, alinhando-se a
problemaética que se desenrola nesta pesquisa.

Contudo, sabemos que a inquietacdo de uma professora pesquisadora tem validade
perante a comunidade universitaria apenas quando € posta nos termos das regras da academia
e da ciéncia por isso, as duas agdes de divulgagdo cientifica ndo apenas puderam ser
realizadas, mas estdo em pleno processo de expansdo. Por outro lado, as inquietagdes
estudantis, muitas vezes tomadas como implicancia e desobediéncia infantil, sdo rapidamente
abafadas. Nao foi o caso nesse plano comum. As relagdes estabelecidas ndo se curvaram as
hierarquias postas pela academia, o que importa dizer que os gastronomos egressos,
pesquisadores e os ainda alunos em formagao, sdo em ultima analise, os maiores interessados
nessa luta e ¢ com base no respeito ao que deles se anuncia que se fez toda conexd@o e que os
desejos foram acessados e potencializados.

A observagao acima inclui os docentes, pesquisadores e outros pares, do didlogo posto
que eles, inevitavelmente, compunham esse plano, embora nem todos tenham a mesma
inquietacdo ou mesmo pensem sobre o assunto. O importante ¢ destacar que no plano comum
das conexdes tedricas-académicas, os alunos e os egressos se configuram em uma forga que se
faz presente e potente muito mais do que a maioria dos docentes, e estes, quando sdo
atravessados pelas mesmas questoes, o fazem pela for¢a do alunado.

Essa heterogeneidade, ndo porque estamos falando de supostos grupos diferentes,
alunos, professores, pesquisadores, mas porque as diferencas estdo também nos desejos, na
forma de lutar e nas controvérsias que aqui sdo consideradas saudaveis, pois a ideia de habitar
um plano comum ndo intenciona aplainar as rugosidades (KASTRUP, 2009), posto que os

atritos sdo também produtivos. Compreender que as poténcias estdo nas singularidades'*, que

14 Para Deleuze Guattari (2019) a singularidade ou processos de singularizagdo ocorrem quando movimentos
coletivos adotam modos de produgdo de subjetividades que revolucionam as subjetividades colonizadas pelos
movimentos do sistema capitalista.
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diz justamente sobre o enlagamento entre subjetividade e coletividade, de tal modo que ja nao
¢ possivel penséa-los como instincias separadas. Aqui vemos que nao ha sujeito e nem objeto
separados, mas um plano comum a experimentar. Um plano em que ambos, pesquisa €
pesquisador se fazem.

O presente capitulo descreve as agdes e conexdes de habitar o plano comum da
pesquisa ou plano de coemergéncia e tem como inten¢do descrever um panorama do

movimento de construcio da cartografia'® das Gastronomias.
2.2. ATRAVESSAMENTOS PRIMEIROS E CONEXOES

A figura abaixo retrata a produgdo de uma turma do curso de gastronomia da UFRJ
que também se via inquieta com questdes que envolvem compreender a sua formagao,
profissdo e sobretudo o que seria a Gastronomia e seus enlaces. Tais questdes partiam da
perspectiva de compreender o que pode ser produzido na academia, como produzir, em qual
campo do conhecimento se ancora e qual lugar esses novos profissionais podem e vao ocupar
ja que declaram ndo quererem ser meros cozinheiros e tampouco chefes celebridades como a
midia vem anunciando. Nesse anuncio hd pelo menos duas questdes: o preconceito com a
fun¢do do cozinheiro e do chefe de cozinha como elementos que ndo demandariam um curso
superior ¢ a ideia midiatica de um chefe celebridade vem alimentando para os que cozinham e
desejam conduzir ou chefiar cozinhas e/ou restaurantes. Ha ainda uma ideia equivocada, em
nossa perspectiva, que o ato de cozinhar ndo merece tamanha atencdo de um curso superior
universitario e ser cozinheiro tampouco reflete a sua posicao profissional.

A Figura 1, na sequéncia, nos mostra uma rede conceitual onde muitos elementos sao
convocados para falar das Gastronomias e aqui acrescentamos o questionamento do porque se
fala tanto dela e tudo o que diz respeito a alimentacdo estd sendo delineado hoje como
gastronomia. Além disso ¢ possivel dizer que as fronteiras sdo borradas entre alimentagao,
estudos alimentares, cultura, cozinha, culinéria e gastronomia.

Outro ponto muito debatido entre discentes, mas pouco comentado entre os docentes,
se relaciona com as complexidades e com os perigos de se considerar a Gastronomia como
ciéncia ou ndo, e com duvidas sobre quais elementos tedricos metodoldgicos podemos

recorrer para analisé-la.

15 Cartografia, como entendem Deleuze e Guattari, jA um modo de apreensio do presente.
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Figura 1 - Rede Conceitual
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Fonte: Material produzido em sala de aula — 2017 - Curso de Gastronomia

Junto com a produg¢do da rede da figura acima se iniciou um debate, que culminou em
uma aula com a produg¢do de algumas paginas com referéncias ao que cada um entendia por
Gastronomia, de maneira a ajudar na escrita, apresentacdo e argumentacao no TCC. Os
documentos vieram carregados de referéncias da alimentagdo, distinguindo comida, alimento,
cozinha e culinaria e alguns raros se arriscaram a dizer com suas palavras o que entendiam
por Gastronomia. Interessante notar que em todos eles os termos e expressoes: a arte, 0 comer
bem, o bom gosto e a hospitalidade estavam sempre presentes. Os termos relacionados a
saude e o bem-estar, o prazer, o turismo e lazer ndo compareceram em todos.

Assim o problema de pesquisa foi surgindo a partir, e sobretudo, de atravessamentos
proporcionados pela experiéncia docente, e a partir disso, desejos por mais conexdes foram
acontecendo e organizando alguns coletivos que buscavam espago de didlogo para essas e
outras questoes que envolvem essa formacao.

Do desejo por um espaco de dialogo foi criado o coletivo REDE. Hoje ele ¢ formado
por professores dos cinco bacharelados em gastronomia das universidades federais, uma
representacdo discente do coletivo de alunos e ex-alunos denominado EXEGASTRO -

Executiva Nacional dos Estudantes de Gastronomia do Brasil e acolhe também a
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representacdo lideranga do FNG — Forum Nacional de Gastronomia que reune docentes de
todos os tipos de formacao em Gastronomia no Brasil.

Os encontros desse coletivo foram intensificados durante o confinamento da pandemia
em 2020 e serviu como um espaco de trocas importantes porque proporcionou a aproximagao
de professores que sequer se conheciam ou sabiam da existéncia de outros cursos. Como nao
¢ um coletivo institucionalizado, ele ndo tem objetivos definidos e tampouco orientacdes de
como acontecer, o que nos deixa a vontade para acessar o grupo e propor didlogos e agdes que
digam respeito as nossas posicdes de docentes, discentes e pesquisadores. O que importa €
que ele nasce e permanece no desejo de possuirmos um espago aberto, de trocas e estimulos a
novas propostas para a Gastronomia que ocupa a academia.

As conexdes ndo se encerram nessas descricdes e para ampliar a experiéncia foi
necessario mergulhar nos documentos de produgdes cientificas, tedricas e académicas como

parte das estratégias de pesquisa como descrito na introducao desse documento.
2.3 0 OBSERVATORIO DE DADOS DO PLANO TEORICO-ACADEMICO

Acompanhar o processo de producdo de conhecimento requer, a imersdo em espacos
de divulgagdo cientifica, mas também um mergulho em documentos publicados, que dessem
conta do panorama que se inscreve o que se pensa ¢ faz sobre Gastronomia € como esses
dados estdo organizados e apresentados.

A exploragdo dessas producdes, foi acompanhada mesmo antes de defini¢des dessa
pesquisa, o que possibilitou encontrar novas pistas para continuar acompanhando os
movimentos da pesquisa em gastronomia. Adotar o termo como palavra-chave unica foi o
desafio pois dessa forma seria possivel compreender os espacos alcangados ja que ndo havia
territorio dedicado para publicagdes e nem eventos exclusivos interessados em sua aparente
cientificidade.

E a partir dai pudemos confirmar, tal qual imaginadvamos, a dispersao em muitos
outras areas de conhecimento e a diversidade como condigdo atual quando se fala em

gastronomia.
2.3.1. A cartografia dos PPCs dos bacharelados

A chegada da Gastronomia nas universidades, via cursos de bacharelado apresenta, via
seus projetos de curso, elementos promotores para formagdao do egresso como cozinheiro

promotor da saide e embaixador da culinaria brasileira (SOARES; FIGUEIREDO; SA,
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2021). Consideramos, até o momento da escrita do relatério de qualificagdo, a abertura desses
cursos, como um acontecimento no sentido que Foucault (1987a) traz, a reativagdo do
questionamento da atualidade, interrogando sobretudo em formato de problematizagdo, o
pensar sobre a irrup¢do de singularidade tnica e aguda no lugar e no momento de uma
determinada producdo. Mas, para a escrita final desse documento passamos a interrogar, se
nessa inflexdo, o acesso desse saber nos espagos universitarios nao seria uma tentativa de um
certo controle estatal, ou seja, uma das formas de captura para normatizar o que seus discursos
e funcionamentos, portanto ndo um acontecimento no sentido foucaultiano que abordamos
anteriormente.

Os cinco cursos, quatro deles na regido Nordeste do pais e apenas um na regido
Sudeste nascem de contingéncias econdmicas, politicas e sociais muito proximas, pois
segundo seus projetos de abertura sao fruto da proposta REUNI - Programa de Reestruturacao
e Expansdo das Universidades Federais!® de expansdo da universidade e localizados em
capitais do estado, todas cidades litoraneas e com forte apelo de visitagdo turistica, também
foram sede dos grandes eventos internacionais que o pais recepcionou, como a Copa das
Confederagdes, Copa do Mundo, Olimpiadas, para citar os mais famosos. (UFRJ, 2010;
UFRPE, 2007; UFBA, 2008; UFC, 2019; UFPB, 2010)

Nesses mesmos documentos esta descrita a justificava para cada abertura de curso,
delineando os conhecimentos e saberes que serdo considerados importantes para formar cada
egresso, cada documento deixa claro a importancia desses eventos para insercao
socioprofissional do Gastronomo. Nesse ponto, vale o destaque que cada curso nasce em um
espaco de conhecimento distinto, por exemplo, a UFC se situa no Instituto de Cultura e Arte e
apenas a UFBA e a UFRJ coincidem no espago destinado aos cursos ligados a Satde, situados
na Escola e no Instituto de Nutri¢ao, respectivamente.

Do mesmo modo, ndo coincidem as matrizes curriculares, tais documentos sdo
totalmente distintas, fato que pode ser esclarecido pela auséncia de DCNsl17 - Diretrizes
curriculares nacionais para bacharelados em Gastronomia. Contudo, todos informam seguir as
orientagdes dos catdlogos nacionais para abertura de cursos tecnologicos, que sugere, via sua

organizagcdo de saberes, a conducdo do curso via area da Hospitalidade e Turismo com

16 O Programa de Apoio a Planos de Reestruturagdo e Expansio das Universidades Federais é um programa
instituido pelo Governo Federal do Brasil através do Decreto 6 096, de 24 de abril de 2007.

17 As Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) sdo normas obrigatorias para a Educacdo Basica que orientam o
planejamento curricular das escolas e dos sistemas de ensino. Elas sdo discutidas, concebidas e fixadas pelo
Conselho Nacional de Educacgao (CNE).
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excecdo do PPC da UFRJ que declara utilizar as DCNs dos cursos da area de Satde para sua
elaboracdo conforme vemos a seguir:
Em consonéncia com as diretrizes curriculares nacionais para os cursos de
graduacdo para a area da satdde, o curso de bacharelado em Gastronomia tem por
objetivo geral formar o bacharel em gastronomia capaz de atuar com qualidade,
eficiéncia e resolubilidade, em equipe ou autonomamente, em todos os setores da
gastronomia, exercendo atividades em gestdo dos empreendimentos relacionados a

producdo de alimentos e bebidas e a prestagdo de servigos na area de alimentagdo
(UFRJ, 2010, p. 13 grifo nosso).

No entanto, o curso da UFRJ € o Unico curso que insere em seu curriculo conteudos
dedicados a Turismo e a Hospitalidade (CNE/CES, 2001; 2002a; 2002b; 2006a; 2006b;
2008a; 2008b). Os cursos soO coincidem na média de carga horaria dedicada as praticas
culinarias, que ficam em cerca de trinta por cento em todos eles, com diferentes variagdes de
titulos e dedicagao de temas, mas sempre com énfase nas culindrias francesa, italianas e
segmentando as culindrias nacionais pela divisdo geografica atual. Outro ponto que destoa
entre os cursos ¢ a carga hordria dedicada a gestdo de empreendimentos de alimentacio,
apenas a UFRJ dedica 1/3 da sua carga horaria total, enquanto os demais, apenas uma
disciplina semestral compreende dar conta do tema.

No entanto, a leitura dos PPCs aponta que em todos os cursos hd énfase no alimento-
nutriente, na higiene e nas praticas culindrias. A carga horaria ¢ sempre a maior desses
conteudos, conjugando sempre com a dimensao da saude nutricional e do alimento seguro,
pela via das boas praticas de higiene. Segundo Sa (2020), embora a preocupagdo com a saude
esteja intensamente presente nos projetos da UFRJ e da UFBA, tendo em vista sua intima
relacdo com a Nutricdo, como abordei acima, na percep¢ao dos docentes e alunos, a promog¢ao
da saude ndo ¢ o que estdo perseguindo no curso (SA, FIGUEIREDO, 2021)

Consideramos a importancia dos cursos de bacharelados na tarefa de producdo de
conhecimento, a partir da triade ensino-pesquisa-extensdo, € nos primeiros delineamentos
necessarios a formagdo de conhecimento, ndo mais a abertura deles como o grande
acontecimento, mas sim, durante as duas in(ter)vengdes que nascem no movimento dessa
investigacio e seguem tomando corpo e delineando um novo presente para esse saber. E a
partir e com eles, que o movimento do pensar € problematizar esse saber comega a ser
praticado e multiplicado.

E a chegada desses cursos culminando com os eventos de divulgacdo cientifica que

desloca a Gastronomia de tema, a uma disciplina, um espago analitico dentro da academia e
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dos planos da ciéncia. Do mesmo modo, esse movimento atualiza o que circunscreve as
Gastronomias e assim atualiza, ndo apenas a formag¢ao, mas o seu significado.

Sobre esse ponto tenho duas consideragdes: o presente, tal qual pensa Foucault se
configura num plano de forcas e contingéncias que carrega as indeterminagdes da € com a
histéria que vai se atualizando a cada movimento. O mesmo, ¢ preciso dizer, ocorre com 0s
dispositivos, pois o fluxo de seus movimentos ¢ enredado pelos planos sobretudo historicos,
de modo que as camadas de um tempo pregresso estdo presentes mesmo que sobrepostas a
tantas outras para dar conta de como as relagdes de saber-poder das Gastronomias se
movimentam hoje.

Entdo, se cada curso tem um curriculo diferente do outro e, portanto, compreensoes
distintas para compor tanto o que ¢ Gastronomia, quanto de quais saberes estdo organizados
para dar conta da formagao e do pensar em seu nome, isso ocorre porque cada curso, de certa
forma, acessou distintas camadas, dispersas e dispostas nos terrenos que se assentam as
Gastronomias.

Se cada curso tem um curriculo diferente do outro, tem compreensdes distintas para
compor tanto o que ¢ gastronomia tanto de quais saberes estao organizados. Aqui aparece uma
das primeiras manifestacdoes da multiplicidade. Surge também uma nova inquietagao: estamos
falando do mesmo de forma diferente ou estamos falando diferente do mesmo? O multiplo
aqui aparece sob a aparéncia de diversidade, sob o meu nosso de vista, indicando mais que
uma simples dissonancia. O dissenso pode indicar mais que desconhecer a Gastronomia e essa
¢ uma aposta que demorou a ser apresentada e hoje faz sentido, em face aos muitos pontos de
vista que ndo sdo excludentes.

O rol de conteudos que compdem os projetos de curso € tao distinto, que apontam para
muitos outros campos de conhecimento, como se a noc¢ao de Gastronomia e toda
complexidade da que envolve a sua compreensdao envolvesse mais que a cozinha, as
culindrias, mesmo quando este ¢ apontado como o elemento que recebe mais atencio,
incluindo a carga horéria que lhe ¢ dedicada. Ou seja, os projetos parecem seguir caminhos
que, a0 mesmo tempo, se realizam pelo ato de cozinhar propondo ao egresso “[...]ser um
cozinheiro promotor da satide” (SOARES; FIGUEIREDO:; SA, 2021).

Contudo esse ponto ndo parece contentar os egressos que debatem intensa e
amplamente sua possibilidade de construir algo mais que uma preparagdo culindria, sem

desmerecer sua importancia, mas sobretudo, na possibilidade de pensar e problematizar esse
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ato e toda cadeia que envolve esse momento, ¢ o que vem depois do consumo. Essa
expectativa encontra ressonancia em boa parte do corpo discente.

Conhecer os curriculos dos cursos foi uma tarefa importante ¢ a descri¢ao nessa linha
de visibilidade serve sobretudo para situar o leitor no universo que a academia vinha tentando
nomear como Gastronomia, mas que ganha novos ares quando esse projeto ¢ posto para
funcionar pelo movimento dos docentes e discentes.

Serve também para destacar a importancia da chegada dos cursos nas universidades,
um evento que muda o rumo das coisas e promove sobretudo uma inflexao tedrica sobre o que
se pensa sobre o termo. Tal ¢ a mudanga que passa de assunto a pesquisar para organizagao de
saberes, ou a propria disciplinarizacdo de saberes que devem produzir, ndo apenas um
profissional, mas um pensamento sobre uma determinada realidade, seguindo sobretudo como
estratégia de poder-saber.

Embora sejam cursos distintos, caminhos distintos, portanto Gastronomias diversas
sendo pensadas, articuladas, conectadas sob muitas formas diferentes, mas a similaridade de
inquietacdo dos alunos garante a virtualidade das Gastronomias que segue um
engendramento, deslocando-se da condi¢do primeira do senso comum, inventando e
conquistando seus espacos em face das multiplas conexdes que lhe sdo possiveis.

Nesse fluxo, a extensdo universitaria aparece como um espaco de didlogo forte com a
sociedade e tem apresentado deslocamentos dos primeiros entendimentos que delineiam o que
comumente conhece-se como Gastronomia e ainda a formagao do gastronomo proposto nos
PPCs, numa clara tentativa de expandir as fronteiras do fazer e pensar as Gastronomias.

A vista disso, chama a aten¢do os projetos que foram apresentados nas reunides do
REDE durante o ano de 2020, quando estdvamos no auge da pandemia e ainda sem aulas,
tivemos tempo de reunir os docentes dos bacharelados para conhecer as diversas praticas que
circundam os cursos € o sustenta as Gastronomias. Com 1isso, abaixo seguem alguns dos
projetos de extensdo universitdria que chamaram a ateng@o e se destacam em func¢do das
conexdes e problematicas sociais envolvidas.

A Extensdao Universitdria tem como principais diretrizes a interagdo dialogica, a
interdisciplinaridade e interprofissionalidade, a indissociabilidade entre ensino — pesquisa —
extensdo, o impacto na formacdo do estudante e o impacto na transformacao social. Assim,
apoiado no tripé ensino-pesquisa-extensdo, os projetos devem intencionar também a
transformagdo da realidade da pesquisa e da divulgacao cientifica em Gastronomia e, assim,

demonstrar o potencial das pesquisas em Gastronomia considerando que “[...] a extensdo
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universitaria, sob o principio constitucional da indissociabilidade entre ensino, pesquisa e
extensdo, ¢ um processo interdisciplinar educativo, cultural, cientifico e politico que promove
a interacao transformadora entre universidade e outros setores da sociedade” (FORPROEX,
2011, p.15 ). A seguir, evidencio alguns projetos que dentre os listados nas plataformas
SIGA’® das Universidades, saltam como propostas inovadoras ao que vem sendo comumente
inscrito como Gastronomia:

Projeto Convivium (UFRJ) - com inspira¢io no lema do Slow Food'’, alimento bom,
limpo e justo, atua como elemento que aproxima produtores e agricultores agroecoldgicos,
incluindo em especial a rede de assentamentos do MST, MPA, e os estabelecimentos
gastrondmicos e gastronomos. Com forte intengdo em fortalecer o uso dos produtos da
agricultura familiar, nas preparacdes gastrondmicas bem como apoiar a¢des de fortalecimento
e valorizagdo da Gastronomia dos assentamentos, quilombos e grupos de produtores
agroecologicos.?”

Feira e Cestas Agroecologicas (UFRJ) - organizacdo de feiras agroecoldgicas nas
dependéncias da UFRJ. Com a pandemia, o projeto compds e organizou em conjunto com 0s
agricultores as vendas de cestas para entrega ao consumidor final.?!

Pirapoca e Gastronomia Cultura e Memoria (UFRJ) - o projeto ¢ realizado a partir
da memoria e estudo do milho crioulo e a a¢do indigena na produgdo das sementes crioulas.
Para ampliar o didlogo da academia e a sociedade, o projeto ampliou para uma acdo de evento
cientifico, que a cada dois anos debate um elemento da Gastronomia, a partir da triade:
saberes, cultura e memoria. Esse foi um importante ponto de inflexao nos eventos dedicados a
Gastronomia, pois além de ser o primeiro evento cientifico dedicado e oriundo de uma
Universidade publica ¢ fruto de um projeto de extensdo, que por meio de muitos didlogos

identifica a necessidade dessa construgdo. Dentre os temas ja foram tratadas: as farinhas, os

18 Sistema de gestdo académica.

19 Atualmente, o Slow Food é um movimento de base, organizado em rede, de atuagio local e articulagdo global,
presente em mais de 160 paises e contando com mais de 1600 nucleos de agdo local. O documento fundante do
movimento, que se autointitulava um movimento internacional pela defesa do direito ao prazer. De autoria de
Folco Portinari, conclamava a necessidade de um outro modo de se relacionar com o alimento, que nao fosse
conduzido por uma légica que ‘confunde frenesi com eficiéncia’ e que ameaga globalmente a sociedade e a
natureza. Em 10 de dezembro de 1989, o Slow Food se formalizou enquanto associacdo internacional com a
assinatura do Manifesto por representantes de 15 paises no teatro Opéra-Comique, em Paris (Franga). Disponivel
em: https://slowfoodbrasil.org/movimento/. Acesso em: 16 de abr. 2020.

20 Disponivel em: https://convivium.gastronomia.ufij.br/. Acesso em: 10 novembro de 2021.

2l Disponivel em: https://www.facebook.com/feiraagroecologicauftj/. Acesso em:10 novembro de 2021.
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aclcares e a ceramica, mantendo sempre os saberes tradicionais indigenas no centro do
debate.

Laboratério Cozinha Experimental (UFPB) - Projeto com apoio do governo do
Estado da Paraiba busca organizar, fomentar e desenvolver os ciclos produtivos diversos
ligados a alimentos e produgio artesanal no estado da Paraiba. 22

Cunha — Gastronomia e feminismo (UFRJ) - Projeto de curso na modalidade EAD
sobre feminismo a partir dos problemas enfrentados nas praticas nos espacos gastrondmicos,
em especial nas cozinhas.

Projeto BFN - Conservacao e uso sustentdvel da Biodiversidade para melhoria da
nutricdo ¢ do bem-estar humano - com objetivo de promover a conservagdo € 0O UusO
sustentavel da biodiversidade em programas que contribuam para melhorar a seguranga
alimentar e nutricional por meio da valorizacdo da importancia das espécies nativas
relacionadas a agro biodiversidade da regido Nordeste. O projeto conta com apoio do
Governo do estado do Ceara.

Um novo movimento aconteceu em agosto de 2020, quando foi aprovado o primeiro
mestrado em Gastronomia, idealizado e coordenado pelos docentes do curso da UFC e teve
inicio das aulas em setembro de 2021. O curso nasce a partir da necessidade de formar
professores e pesquisadores para contribuir com a constru¢do de conhecimento nessa area. O
mestrado estd inscrito na area Interdisciplinar da Capes ja que a Gastronomia ndo se encaixa
em nenhuma das linhas de conhecimento previstas, a adesdo a essa area foi proposta pela
propria instituicdo, por compreender a Gastronomia como um saber transversal e, portanto,
que avanca e ultrapassa a no¢do de conhecimento disciplinar, portanto “[...] se distinguindo,
por estabelecer pontes entre diferentes niveis de realidade, logicas e formas de producdo do

conhecimento” (BRASIL, 2019, p. 2).

2.3.2 Perfil e producao docente dos cursos de bacharelados

Como ¢ possivel ver no Quadro 12

a seguir, as titulagdes docentes nos cinco
bacharelados sdo diversas, mas ha predominancia das areas das Ciéncias da Satude, expressa
pela formag¢ao em Nutri¢dao, seguido das Ciéncias Agrarias pela formagao em Ciéncias e

Tecnologias dos Alimentos, depois das Ciéncias Sociais com antropdlogos, turismologos,

22 Disponivel em: http://gcm.gastronomia.uftj.br/pirapoca/. Acesso em: 15 de setembro de 2021.

23 Os dados foram extraidos via Plataforma Lattes e compreendemos a atualiza¢do como um problema que pode
gerar diferencas.
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administradores, comunicagao social e desenho industrial. Na area das Ciéncias Humanas, ha
colegas egressos da Psicologia, das Ciéncias Bioldgicas — Microbiologia, Engenharia Quimica
e Economia Doméstica. A diversidade € a tonica do perfil de todos os cursos.

Quadro 1 — Perfil docente dos cursos de bacharelado em gastronomia
100% SAD BRASILEIROS | DOCENTES | UFBA UFRJ UFRPE UF PB UFC

TOTAL Fii 12 22 12 12 13
MES TRADC 32 1] 10 3 8 L]
DOUTORADO pe.: ] 4 a 5 3 4

Fonte: elaboracdo propria, a partir de dados extraidos da Plataforma Lattes

A UFRIJ tem o maior nimero de docentes, quase o dobro dos demais cursos € maior
numero de mestres, proporcionalmente ao total. E também o curso com maior nimero de
nutricionistas no grupo € o que menos tem gastronomos em seu quadro. Destes, apenas um
possui bacharelado em gastronomia como principal graduagdo, enquanto os demais
gastronomos fizeram apenas curso de nivel tecnologico como segunda graduacao.

Na UFBA ha uma ex-aluna como docente efetiva e que finalizou o mandato de
coordenadora em 2020 e duas ex-alunas como docentes substitutas. A UFRPE tem um
gastronomo e uma gastronoma, também ex-alunos, em seu quadro permanente, ambos com
titulacao de doutorado, sendo que um deles ¢ o atual coordenador do curso. Na UFPB e UFRJ
nao ha ex-alunos no quadro docente.

No quesito produgdo docente, o trabalho de Cassemiro (2019) aponta que a maioria
das producdes se referem as areas que estudam a Alimentacdo, sdo as Ciéncias Sociais € a
Nutrigdo que em alguns espagos dialogam com em um subcampo da Alimentacdo e
Sociedade, por exemplo. Essa informagdo emerge sempre como tema de preocupacdo, pois €
sempre referido em debates, em especial pelos discentes e egressos dos cursos que se
ressentem de encontrar poucas publicagdes sobre Gastronomia.

Pela pesquisa feita por Cassemiro (2019) fica esclarecido que a participacao desses
docentes, repousa em diversos campos: sociologia, antropologia, ciéncia dos alimentos e com
énfase em sua dimensao comercial, nutricional, saide ou da gestdo. Tal produ¢do docente tem
encontrado espago nas areas que pensam e operam no dito campo da Alimentagdo para dar
vazao aos seus interesses e abrigo para suas publicagdes, ja que hd exigéncias da carreira
docente por publicagdes e auséncia de espagos especificos (periddicos cientificos, eventos e
toda) era a realidade até dois anos atrés.

A érea designada aqui como “Alimentacdo” ndo existe na classificacdo estabelecida

pela Capes e nem no CNPq, mas opera como um campo analitico nos espacos de pesquisa,
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promogao e divulgacdo cientifica. Nas institui¢des oficiais de pesquisa nacional sdo chamadas
por ‘alimenta¢do e nutri¢do’ como areas de avaliagdo de programas de PPGs e a alimentacao
esta dispersa nas oito areas do conhecimento da CNPq. Sao elas: Ciéncias Exatas e da Terra,
Ciéncias Biologicas, Engenharias, Ciéncias da Saude, Ciéncias Agrarias, Ciéncias Sociais,
Ciéncias Humanas, Linguistica, Letras e Artes. Vejam que dessas oito (8), cinco (5) aparecem
nas formacdes docentes, nos curriculos e praticas promovidas pelos cursos, todas elas
comparecem.

A descrigdo acima serve para me levar a outras questoes, além das formagdes do corpo
docente que compdem o espaco universitario publico da Gastronomia. A problematizagdo
desses dados toma corpo em conjunto com outros tantos mais, € com o exercicio de olhar para
essas informacdes tentando ver o que elas me dizem além das caixas que cada formacao
informa. O vemos ¢ para além desses enquadramentos estabelecidos pelo que convencionou
chamar de disciplinas no entendimento da dita ciéncia moderna (VEIGA- NETO, 1996). A
tarefa que foi dificil para ndo cair nas armadilhas de interpretar, analisar e buscar efeitos
causais e explicagdes seguidas de julgamentos inuteis.

Por isso, ndo se trata de etiquetar e catalogar os provedores, suas produgdes e enfim
encaixa-las ou nao nas producdes em Gastronomias. Nao ¢ isso. Essa etapa tratou de
visualizar as for¢as em jogo, como os conhecimentos aqui engajados ou ndo, na tarefa de
fortalecer a pesquisa académica e como e onde compareciam tomando especial atencdo aos

agentes-professores dos cursos de bacharelado.
2.3.3. Revisdo de literatura - o que € gastronomia ¢ as pistas da sua dispersao e variagao

Na revisdo da literatura elaborada, pude observar que a teoria dos campos de Pierre
Bourdieu domina a escolha tedrica e quase todos os autores e autoras partem da consideragao
da Gastronomia como um fendomeno, mas ¢ tratada pela dimensao comercial da alimentagao,
que tem o restaurante como seu principal representante, associando a produgdo e a gestao de
experiéncias a partir do ato de comer e beber. Essa dimensdo esté ratificada pela e na intensa
produgdo tedrica do campo do Turismo, que a delineia diretamente por esse viés, cultural e
comercial, sendo, portanto, atrativo, capaz de estimular o movimento de viagens. Ainda,
soma-se a defesa exposta nos textos, que o conhecimento sobre gastronomia pertence aos
dominios do Turismo, com base do pressuposto que essa relagdo, gastronomia-turismo ¢

preexistente e de simples compreensao.
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Para Bueno (2016) a Gastronomia ¢ considerada como um campo cultural
consolidado. O debate compreende como espaco de producdo e consumo de cultura,
notadamente das artes, elucidando os elementos praticos da acdo no campo cultural,
considerando que os principais agentes sao aqueles que dominam os processos criativos das e
nas cozinhas, os Chefs — que sao também por ela considerados artistas, a autora defende que ¢
deles que devem partir as pesquisas. A autora amplia o debate afirmando que Gastronomia ¢
uma estetizacdo das maneiras de comer, baseando-se em Poulain (2013) acrescentando, sem
avangar no debate, que ndo pode ser reduzida a cozinha e nem tampouco a comida. Esse texto,
carrega um resgate historico da concepgao francesa, partindo da compreensdo do campo
cultural francés, precursor do que conhecemos hoje tanto nas cozinhas de luxo assim como da
etiqueta a mesa.

Também ¢ Bueno (2016) quem traz o assunto da importancia dos guias gastrondmicos
[considerada como literatura gastronomica] associados ao movimento do turismo e a
expansdo automobilistica especialmente no século XX como responsaveis pela disseminacao
do discurso gastrondmico bem como pela sua validagdo do campo cultural. Para ela, tais
instituicdes em conjunto com a acao dos criticos gastrondmicos, conferem certificacdo e
distingdo através de concursos criagdo de receitas, determinando as categorias, por estrelas ou
rankings os restaurantes e também para chefs.

E a partir desse cenario que, ainda segundo a autora, acontece pela primeira vez o
didlogo entre o que ela chama de cozinha culta (francesa) com cozinhas populares e
culinarias regionais traduzidas no que chama de alta cozinha, promovendo a valorizagao dos
componentes locais num movimento denominado como pequenas revolugées no campo
gastronomico. Ainda para Bueno (2016), restaurantes sdo espacos de expressdo da cultura
gastronOmica e as preparagdes seriam como obras de arte que sdo expostas nas galerias e nas
salas de museu, prontas para produzir uma experiéncia. Essa no¢ao de espacos comerciais tal
qual culturais, nos leva a questionar qual cultura estara posta a mesa e quais elementos foram
elencados para apresentar esse cendrio. Também ¢ ressaltado que os restaurantes que fazem
parte do que ela considera os "espagos gastrondmicos" e apenas aqueles conduzidos por
chefes de cozinha renomados. Tais chefs, segundo ela, “[...] s3o aqueles que pensam e
definem como as pessoas vao comer e por isso "ndo estdo preocupados em criar pratos, mas
em propor novos conceitos € modos de se relacionar com a comida" (BUENO, 2016, p. 448).

Nesse sentido o chefe de cozinha passa a ser o grande incentivador de novos habitos

alimentares, assim visualizamos um ator com importante poder sobre a influéncia no ato de
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comer e questionar sobre a quem interessa esse movimento. Também cabe situar a industria
da alimentagdo nos processos de homogeneizagdo e globalizagdo nos habitos alimentares em
especial das periferias como fatores que se aproveitam do discurso gastrondmico também.

Esse texto ¢ bastante citado e a autora ¢ bastante convidada a dar palestras pelos seus
escritos. Notamos que sua compreensao de Gastronomia recorre aos discursos franceses como
sera abordado no capitulo 3 e assim quase todos os textos da revisdo. Escolhemos esse pela
intensa presenga e afeicdo que os pesquisadores tém pela autora.

Curiosamente, no artigo de Ferreira, Valduga e Bahl (2016), h4 defesa por um marco
tedrico conceitual para o termo ‘baixa gastronomia’, e para defender o uso da palavra “baixa”
sdo utilizados inimeros aportes tedrico-conceituais visando a institucionalizacdo do termo nas
referéncias cientificas que tratam da Gastronomia, no que se refere a culinaria tradicional e
popular. Segundo eles, que ndo exploram a conceituagdo do termo Gastronomia, a baixa
gastronomia desponta como uma nova area do conhecimento da Gastronomia, porém a
afirmag@o dos autores poderia investir em maior fundamentacao tedrica e reflexdo. Sob esse
olhar, ha hierarquias que transpassam as nogdes de gastronomia postas no jogo e, portanto,
distintas.

A ideia de algo baixo e algo alto remete sobretudo a maior/ menor, grande/ pequeno,
mas afirma o binarismo dos olhares classificatorios para uma mirada ao gosto das
segmentacdes do mercado. A nocdo de alta vem remetida a uma ultrapassada ideia de alta
cultura, alta costura e alta gastronomia e serviu durante alguns anos para designar espacos
distintos onde a exclusividade era a tonica. Nao a toa, esse cendrio ampara a critica
gastrondmica, dedicada a enaltecer espagos exclusivos para aquelas merecedores de suas
orientagdes, uma espécie de curadoria que remete as artes em geral, onde ha sempre alguém
construindo juizo de valor para conduzir os olhares e sensacoes.

Embora os autores nao abordem nessa direcdo, a ideia de usar o termo ‘“baixa” para
qualificar a gastronomia foi cunhado pelo autor Ruy Castro (colunista da Folha de Sao Paulo),
a partir da critica de alta gastronomia e do discurso de distancia da culinaria popular
brasileira, disposta nos espagos tipicos das capitais, do tipo bar, botequim e boteco, fazendo
ironia aos luxuosos restaurantes onde se paga caro € se come pouco, segundo ele. Ainda
podemos imaginar como as inspiragdes para qualquer prato em qualquer tempo e lugar ndo
viessem de algo que em suma, vem de experiéncias cotidianas e das referéncias culturais mais

amplas e populares.
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Sobre a no¢do de Gastronomia, verificamos certa caréncia na maioria dos textos que,
logo de inicio, tropegam nas tentativas em conceituagdes da area, do proprio termo € nos usos
que a ele sdo atribuidos ao longo das laudas e muitas vezes sdo utilizados como substitutivo
dos termos alimentagdo, culindria ou cozinha, sem a indicagdo de qualquer diferenca entre
eles.

A dificuldade em delinear o que se refere quando se fala em gastronomia ndo ¢
exatamente um problema, inclusive porque em nossa perspectiva isso vem acontecendo a cada
movimento de muitas linhas de for¢as e em direcdes diversas, conforme observamos nas
publicacdes. E acontece no proprio espago de formagao superior, que ao reunir conteudos para
designar como orientar a formacdo de um profissional em Gastronomia estd disciplinando
saberes que designam e delineiam o que se deve estudar em seu nome para constru¢do de um
espago.

Também foi possivel perceber, no material observado, que o tema das cozinhas
tradicionais, regionais, as técnicas culinarias e os ingredientes tradicionais, os esquecidos e 0s
relembrados sdo acessados pela dimensdo cultural e estdo sempre envoltos pela preocupacao
da sua salvaguarda como forma de garantir uma suposta (ou construgao) singularidade (que
tende/pode ser) perdida pelas investidas comerciais capitalisticas®*. Soma-se também uma
espécie de luta, denominada aqui de ativismo alimentar, em que os alimentos, a produgdo e o
consumo acessam as plataformas de preocupacdo ambiental, saude, bem-estar, ética de
consumo enaltecendo formas outras de produzir e consumir alimentos que nao vem das
grandes industrias.

O que chama a aten¢@o e consideramos importante problematizar se assenta em alguns
pontos que ja comecam a sinalizar as principais for¢as no plano tedrico-académico: 7) o
pensar gastronomia segue assinalado pelos pesquisadores como objeto do campo cultural, e
seguem, timidamente por meio dos saberes tradicionais e mais intensamente pela via dos
espagos requintados e de luxo, embora tenham o alimento como o objeto principal; i7) usando
desse mesmo argumento, o campo do Turismo e Hospitalidade se alinham para abragar o
espago comercial ao nomed-la como atrativo turistico, defendendo inclusive o direito de tratar

do tema, considerando a Gastronomia como um subcampo sob a inscri¢do de turismo

24 A nogdo capitalistica carrega a nogdo de cultura capitalistica de Guattari e Rolnik (1996) que tem como
pressuposto e objetivo a sujeigao de subjetividades, criando e separando-as em esferas todas as suas atividades,
centrando tais culturas e, portanto, tais subjetividades em um pensamento etnocéntrico e intelectocéntrico, mas
sempre submetido ao jogo do capital, o capitalismo. (FERNANDES, 2014).
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gastrondmico; iii) o alimento, a alimentacdo e sua relagdo com as mais diversas praticas
humanas, apontam como os principais objetos de interesse dos pesquisadores, o que
demonstra a forca dos estudos alimentares,” da alimentagio, seja pelo campo da Sociologia,
Antropologia, Ciéncias dos Alimentos, Quimica ou ainda Agronomia, Agroecologia, Satde
etc.; iv) a intensa presenca da gastronomia na midia, com debates intensos sobre a
participa¢do dos cozinheiros e renomados, chefes celebridades (LUDERER, 2013) além de
nutricionistas ocupando espagos na comunicagdo e no papel destes na difusdo de informagdes
sobre alimentagao humana.

A revisdao de literatura foi uma das primeiras acdes de contato com o que se pensa
sobre Gastronomia. A intensa produ¢do no Turismo, se observada apenas por essa janela ndo
traduz o que estd intensamente sendo pensado. O que importa para eles ¢ a producdo da
experiéncia ao alimentar-se nas viagens € como os ingredientes ditos tipicos sdo tratados de
forma folclorica, feitichizada e ainda como elementos culturais possiveis de conhecer uma
realidade local, tais aspectos parecem comparecer, mas nao definir o que tem sido construido
em nome da Gastronomia. Essa dimensdo, adotada pelo Turismo ainda carrega a nog¢ao de
hospitalidade reduzida ao ato de bem receber e capturado pelo servir, incluindo os modos de
servico € a culindria como uma expressao cultural local entra nesse jogo para propor o que
tem sido tratado como Turismo Gastrondmico.

Na revisdo bibliografica, nas teses e dissertagdes e tampouco nos projetos dos cursos
ndo ha referéncia a debates envolvendo elementos de temas que sdo problematizados por
alguns professores, como a reforma agraria, a fome, a soberania alimentar, as diversas
culinarias dos povos originarios, a agricultura familiar, a pratica agroflorestal, a agroecologia
e quaisquer elementos que liguem o homem a terra na perspectiva das relagdes ambientais que
afetam diretamente as condi¢des de vida e sua sobrevivéncia. Sendo assim, esses elementos
estdio de fora de um circulo em que a reunido desses documentos permite pensar a
Gastronomia.

A produgdo de pesquisas no ambito dos PPGs foi feita via site da internet do Banco de

teses e dissertacoes da Capes (BTD- CAPES) em maio de 2019 e utilizamos o termo

%5 A nogdo de area de conhecimento envolve diversos campos de saber segundo o Parecer CNE/CES n° 968/98,
homologado em 22 de dezembro de 1998. No caso da alimentagdo, ndo ha um campo dedicado, mas sim, o
objeto alimento em suas mais diversas formas de aborda-lo estudado em muitos campos distintos, desde a
Nutri¢ao até a Engenharia de Alimentos, Ciéncia dos Alimentos, a Nutrologia da Medicina, a alimentacao
humana na Antropologia e as formas de alimentar-se na Sociologia. Ha ainda, a Ecologia a Agroecologia, a
Agronomia e a Engenharia Florestal. E no espaco internacional ¢ denominado Food Studies e retine toda e
qualquer dimensao para pensar o alimento.
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gastronomia como Unica palavra-chave com fins de identificar as pesquisas que se
inscreveram por esse interesse. O recorte temporal foi entre 2013 a 2018 e encontramos um
total de 272 pesquisas desenvolvidas em cursos de pds-graduagdo stricto sensu inscritas com
o termo. Dessas, 45 sdo teses, 175 dissertagdes de mestrado académico e 52 de mestrado
profissional.

Todos os 272 resumos foram lidos para confirmar que se tratava de pesquisa sobre
Gastronomia. Nenhum foi eliminado, pois o objetivo dessa etapa cuidou de compreender o
que se inscreve como Gastronomia nas pesquisas € nos programas de pos-graduagdo no
Brasil, quais areas estdo se dedicando a aceitar e articular esse tema, a partir de quais lentes
tedricas e, sobretudo, o que indicam compreender e ainda, os principais temas e area de
concentra¢do da recep¢ao dessa produgao.

Tais pesquisas estdo dispostas em variados campos de conhecimento o que indica que
a dispersdo de pesquisadores e suas pesquisas. Também indica que esses espacos acatam
pensar sobre a Gastronomia, mas devem se alinhar as forgas dos espagos de saber-poder local,
mas sobretudo, percebemos os movimentos e fomos construindo muitas e variadas conexoes.

A dispersdao nao ¢ so entre variados espagos de pensar, mas sobretudo nas abordagens
que vao ganhando muitos enlaces em funcao das referéncias disponiveis e de certa indefinicao
conceitual, como tratamos acima, o que torna mais amplificada as ressonancias possiveis dos
muitos planos conceituais para a Gastronomia.

A maioria das pesquisas estdo no PPGs do Turismo e Hospitalidade e Lazer, seguido
de estudos na Comunicagdo, da Sociologia ¢ Antropologia, espago em que os alimentos
ocupam a maior atencdo. A maioria das pesquisas estudam as cozinhas compreendendo-as
como um tema do campo cultural, da gestdo de empreendimentos de alimentagdo, da gestdo
de eventos, e em especial, o olhar para as festas populares que emergem com a possibilidade
de serem dinamizadoras de economias locais e regionais sob a batuta de festivais
gastrondmicos, numa versdo inventada e muitas vezes caricaturada das festividades em torno
do alimento produzido localmente, como outrora — Festa do Tomate, Festa da Uva, etc.

Pode-se notar que se repete, por vezes, a ndo distincdo entre Alimentacdo e
Gastronomia, usando os termos como sindnimos. A maioria considera apenas a dimensao
comercial e no caso dos estudos turisticos, como fosse capaz de atrair interesse de visitagao
propondo experiéncias a partir da visita a espagos de producdo e/ou degustacdo de produtos
tradicionais locais por entender a comida como patrimonio, € nessa perspectiva, comer ¢

cultura. A questao da comercializacdo em circuitos curtos como opg¢ao a formas sustentaveis
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de consumo do alimento ndo despontou como tema relacionado a Gastronomia, nesse espectro
de pesquisas, muito embora seja uma abordagem presente nas formagdes superiores.

A saude ndo ¢ um tema intenso nas pesquisas, quando comparecem sao tratados de
maneira transversal e outras vezes, protocolar. As pesquisas sobre género, o papel da mulher e
da inserc¢io do piblico LGBTQIA+2° no mercado de trabalho se destacam por serem em sua
maioria de autoria de gastronomos, € 0 mesmo acontece com os temas que debatem sobre a
atuagdo profissional de forma geral.

Os resumos quando apontam as referéncias tedricas se amparam nos estudos das
Ciéncias Sociais, da Histéria e da Administracdo. O método adotado pela maioria das
pesquisas ¢ o qualitativo, exploratorio e empirico quando este ¢ expresso. Também nao
destaca a defini¢do escolhida para tratar a Gastronomia, partindo da premissa que ja se sabe
do que se fala, mas, ao longo do texto, a Alimentacao ganha destaque, como sindnimo, mais
uma vez.

Essa exploracdo proporcionou compreender o que € como os pesquisadores que
escolheram a Gastronomia, trataram suas tematicas, incluindo conhecer em quais campos de
conhecimento recepcionaram pesquisas em seu nome € as conexdes por eles realizadas.
Também deu conta de, conhecendo esses dados, compreender os distintos espacos em que
comparecem e vem reforcando a perspectiva de que temos muitas Gastronomias.

Mas vale o destaque que esses dados sdo os que institucionalmente parecem organizar
um certo espaco dedicado e o delineiam sob o ponto de vista das normas académicas inscritas
nos orgaos Capes/CNPQ, ou seja, quando se trata da produgado e participagdo em determinado
campo, esses dados se assemelham e servem como bussola de referéncia. Contudo, o que
vimos ¢ que o plano da experiéncia cartografica aponta a outros e novos elementos que
pulsam intensamente no plano das Gastronomias.

Ao consultar o curriculo Lattes dos autores desse recorte de teses e dissertagoes, foi
encontrado um total de 40 egressos de cursos superiores em Gastronomia, ou seja,
gastronomos, dos quais apenas 12 sdo teses de doutorado. Mais de 90% das pos-graduacdes
que recepcionam essas pesquisas sao da area do Turismo e Hospitalidade, o que coaduna com

a pesquisa de Ferro e Rejowski (2020) e Ferro (2021) e com a revisao de literatura elaborada

26 LGBTQIA+ a sigla se refere a populagdo de gays, lésbicas, trangéneros e trasvestis, bissexuais, queer,
intersexuais, assexuais e o + € o termo coringa que que engloba todas as letras da sigla completa
LGBTT20Q0QIAAP, respectivamente se referindo a 1ésbicas, gays, bissexuais, transgéneros, transexuais.
Atualmente significa um ato politico por formas diversas de amor livre.
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na exploragdo inicial dessa pesquisa onde o maior nimero de publicagdes estd inscrita nos
perioddicos do Turismo.

Para ajudar a visualizar onde as Gastronomias circulam em outros espagos de pesquisa
cientifica também fizemos um levantamento identificando quantos grupos de pesquisa
cadastrados na plataforma CNPq apontam interesse ¢ ainda identificamos a participacao dos

bacharelados nesses espacos.
2.3.4. Os grupos de pesquisa

O estudo publicado no VII Seminario da Associagdo Nacional Pesquisa e Pos-
Graduagao em Turismo, em 2010, aponta 18 grupos de pesquisa que incluiam a Gastronomia
em sua tematica (AUTRAN; BORGES; RUBIM, 2010). A partir dessa leitura e seguindo os
mesmos parametros encontrados em 2018, encontramos 46 grupos cadastrados, e em 2021,
havia 72 grupos. O que demonstra a expansdo dos grupos e interesse, na esfera académica, em
registrar seus grupos. Percebeu-se também que se mantém a diversidade de areas como
viemos observando ao longo das demais exploragdes.

No que tange aos bacharelados, cada curso tem pelo menos um grupo de pesquisa
inscrito. A UFRJ h4 quatro grupos inscritos na plataforma, um denominado “Gestdo e
Empreendimentos Gastronomicos” ¢ o de “Historia da Alimentagdo e Gastronomia” — este
ultimo vinculado ao Departamento de Historia. E mais dois outros grupos, um com tematica
associada ao Turismo e desenvolvimento sustentavel e outro ao departamento de Letras.

A concentragdo de grupos de pesquisa cadastrados no Diretério de grupos de pesquisa-
DGP/CNPq converge com o panorama dos PPGs, com a liderangca no Sudeste seguido do
Nordeste. Coadunando com o encontrado na revisdo de literatura e na produgdo dos PPGs, as
Ciéncias Sociais despontam como a area que mais inscreve as pesquisas, seguido da Saude, as
Ciéncias Agrarias e as Ciéncias Humanas.

O Turismo e da Hospitalidade, mais uma vez, desponta com grande interesse. Assim
como os grupos que estudam a Alimentagdo nas diversas areas também incluem o termo
Gastronomia como uma espécie de sindbnimo de Alimentacdo e por isso ficam algumas
inquietagdes: a Gastronomia e Alimentagao sao semelhantes ou temos aqui uma diferenga? O
interesse por Gastronomia em todos esses campos de conhecimento pode esconder ou revelar
algo, o interesse crescente por esse enunciado que vem crescentemente aparecendo em muitos

novos €spacgos.
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Finalmente, esses dados demonstram um desejo por explorar as Gastronomias, que
acessando os espagos formais da academia, da ciéncia e da pesquisa come¢am a delinear uma
busca por racionalidade, via uma diversidade tematica, tedrico-metodologica indicando
sobretudo a multiplicidade e a singularidade de como se pensa e se articula esse saber e os
caminhos investigativos a partir e com ele sdo possiveis.

Do mesmo modo que cada curso ¢ de certa forma orientado pelo espago que o
concebeu e se organiza pela diversidade de profissionais que atuam nele, assim também
vimos a diversidade e dispersdo nas publicagdes, pesquisas e interesses quando se fala em
Gastronomia. De modo geral, ela ¢ compreendida pelo viés das Ciéncias Sociais e da Saude,
com forte acesso pela via das Ciéncias dos Alimentos que tem como base a Quimica. Os
estudos se alinham a problemaética em que o alimento, a comida e seus efeitos na vida comum
e social, além da perspectiva comercial, o que a coloca, em nossa perspectiva, na esfera de
certo reducionismo, quando nos parece apenas alterar o termo alimentos e bebidas por
gastronomia.

Nesse sentido, inclusive, comparece com intensa presenga e destaque as publicacdes
do Turismo e Hospitalidade. Espaco que opera com a terminologia AB — alimentos e bebidas
para pensar na comercializacdo de refeicdes a quem viaja e faz turismo e recentemente adota
o termo Gastronomia e comeca a interessar-se pela experiéncia produzida pelo momento do
consumo de alimentos e desenha tal momento como experiéncia cultural, como se tal
estivesse dada pelo consumo de culinaria tradicional, como abordamos acima.

Esses dados possibilitaram a constru¢ao do analisador forgas de cientificagdo, disposto
no capitulo 5 e reforcam sobretudo, a importancia das Gastronomias nao apenas no pluriverso

académico, mas da sua propria condicdo multipla que estamos nos dedicando a demonstrar.



67

3. AS FORCAS DE CONSERVACAO E SACRALIZACAO

“Mais dificil que prever o futuro € ler o presente a partir dele mesmo. [...]”
(www.n-1.org, 2022)

A partir do conceito de dispositivo foucaultiano, também escrutinado por Agambem
(2009), adotamos a ideia de sagrado debatido pelo mesmo autor e assim nomear as for¢as que
comparecem nas Gastronomias como uma espécie de conservadorismo ou sacralizagdo,
aquela que ndo apenas resistem as forgas de profanag¢do, mas também tentam impedir toda
forma de sacrilégio da ordem das verdades estabelecidas nas concepcdes de Gastronomia que
conhecemos na atualidade para cultivar monumentos, fatos e artefatos que derivam sobretudo
de uma ordem ocidental, europeia e francesa.

A sacralizagdo e a profanagdo sdo termos que provém da esfera do Direito e da
Religido. O sagrado tem uma conotagdo religiosa, se referindo a certas coisas pertencidas aos
deuses e como tais eram subtraidos ao livre uso e ao comércio dos homens. Raros sdo deuses,
poucos sao merecedores e de ordens sagradas, assim como poucos sao 0s que merecem
acessar o que ¢ sagrado. O que ¢ sagrado ¢ consagrado e, portanto, retirado da esfera do
direito humano. O ato que viola e transgrede essa especial indisponibilidade ¢ considerado
sacrilégio assim como restituir ao livre uso dos homens ¢ profanar (AGAMBEN, 2009).

Sacralizar e usar as forcas de sacralizacdo podem ser compreendidas como a recusa
em deslocar conceitos, apreender antigos preceitos e costumes na atualidade, como a escola
que em certa medida se recusa a ser um educando e ndo ter humildade para continuar
aprendendo, impedindo de mover-se e, portanto, de construir novos mundos, como um fossil
que guarda uma memoria intacta e ndo parece ter sequer qualquer mudanca ja que o processo
pode ser lento e imperceptivel.

Essa dimensao recusa aceitar o plano como movente, acaba por operar por obediéncia
e ndo pela poténcia. Assim, a obediéncias a sistemas de referéncias universais, que asseguram
verdades e se recusam ao movimento de circulacdo em sua menor possibilidade, operam de
modo dominante, docilizando o olhar para a critica ou superagdo do imposto, preterindo a
experiéncia em nome da interpretacdo linear e ora capturada por ordens capitalisticas e
coloniais que geralmente insistem em apresentar uma Unica realidade como verdadeira.

Por isso, a forma da Gastronomia como vem se apresentando na atualidade,
condensada a um espectro apenas de um territorio, ou seja, efetuada, intensa e tensamente
ratificada pelo modo de efetuacdo francés, congelado num tempo de outrora, acaba por adotar

uma unidade constante, tende a represar ou disciplinar todo movimento de outros devires.



68

Por ser uma forga conservadora, o movimento ¢ tentar manter ¢ valorizar a historia,
que se dispde a preservar toda forca criadora e transformadora que a historia possa antiquaria
ou monumental (NIETZSCHE, 2014[1874]) oferecer. Ocorre que todo excesso pode ser
prejudicial, pois ao supervalorizar os habitos, as crencas, a cultura ao ponto de té-los como
unico referencial, pode-se perder a capacidade criativa e ficar infértil, ou seja, perde-se a
capacidade de agir e de criar, sobretudo artisticamente. Nesse sentido, tudo que diz respeito a
um presente novo torna-se alheio e rejeitado e trancado nas forcas de desejo por manter as
tradi¢cdes, impedindo que forgas inventivas entrem no jogo e a repulsa a tudo que € novo,
estranho, diferente torna-se indesejavel, renunciavel, rejeitado. Nos parece que a veneragao ao
antigo ¢ o que produz as forcas de sacralizacao.

De todo modo, olha-la pelo que se recusa a movimentar permite compreender por
quais forcas elas também estdo se efetuando em novas e diferentes direcdes e inclusive
questionando suas proprias certezas e postulados. Por isso, recuar no tempo, nao na intengao
de buscar origens ou preceitos ontoldgicos, mas compreender o que ainda se mantém e o que
se desloca ¢ uma das demandas que se fazem necessdrias ao escolher o diagndstico do
presente como condi¢do de possibilidade ao assumir as Gastronomias como dispositivo.

Nao intentamos aqui fazer arqueogenealogia de como a gastronomia atravessou o
tempo e chegou a conhecimento académico. Para isso seria necessario além de maior prazo,
recorrer aos poemas de Arquéstratus (séc. IV DC), aos habitos alimentares do Império
Romano, passando pelas orientacdes da medicina de Galeno, as dietéticas das orientagdes
gregas, ao nascimento da prdopria medicina e a separacdo dessa ultima com as condutas
alimentares como busca de saide e talvez até a compreensdo do compéndio de receitas
culinarias de Apicius?®’.

Nessas forcas conservadoras ha uma forma aprisionada pelo ideal, uma forma que
media aquele determinado conhecimento que de certa maneira conduziu ao seu
disciplinamento, em torno de um modelo conhecido, estabelecido, posto como verdade,

portanto, nunca questionado.

7 De re coquinaria (ou Ars Magirica, ou Apicius Culinaris) é um compéndio de receitas culinarias da Roma
antiga, de autoria do gastrébnomo Marcus Gavius Apicius (25 a.C. — 37 d.C.), que ficou conhecido a partir de
manuscritos organizados por monges de Fulda nos séculos VIII e IX e editados somente no século XIX.
Originalmente escrito em latim, as receitas trazem exemplos de outras culinarias além da romana, como a grega
por exemplo. (SOARES, DIAS, 2012)
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Foi organizando esse saber por essa via, ou seja, disciplinando conhecimentos que
aderentes a esse modelo que ja foi categorizado, sequenciado e, portanto, normalizado pode-
se definir o que ¢, do que ndo ¢ Gastronomia. O disciplinado torna-se normalizado e desta
forma, aceito, estd domado, dominado, o que fica de fora e nao se enquadra, ndo se submete, ¢
o estranho, o diferente e com isso, ndo aceito, excluido, ¢ ndo é considerado Gastronomia.
Este modo de pensar coloca uma noc¢do de Gastronomia restrita e quase originaria de pai e
mae franceses e se ndo debatida se insere na ordem das verdades inquestionaveis que,
contudo, frente ao desenho do hoje ¢ tensionada sobremaneira pelas forcas que
diagnosticamos aqui.

Essa etapa da pesquisa se orientou com fins a organizar, ndo afirmar e nem tampouco
confirmar o que consideramos como discursos que tentam ratificar as verdades que
compdoem as linhas de for¢ca das Gastronomias hoje, mas como pistas cartograficas que
apontam para as forgas em diversas direcdes. Aqui trataremos das forcas de conservagdo
sacralizacdo que de algum modo orientam e disciplinam tendendo a repeti¢ao e reprodugao
acriticas sem atos que violem alguma suposta integridade.

As pistas que trazemos aqui emergiram ¢ vem se deslocando em muitos movimentos e
em variadas diregdes. A pista que nos chamou bastante atencdo ¢ o uso da nogdo de
gastronomia inscrita do documento de 1826 de Jean Altheme Brillat-Savarin. Percebemos um
uso indiscriminado de sua obra e alguns conceitos que ele aponta. Para compreender suas
origens: burguesa, francesa, masculina e ocidental, nos assentamos sobre esse livro por algum
tempo a fim de anunciar aqui o que dela permanece e irrompe ¢ o que dela desloca no que se
pensa sobre Gastronomia na atualidade.

E apenas um breve, muito breve, exercicio de inspiragdo foucaultiana nos seus estudos
arqueogenealogicos. Uma das possiveis, poderiamos puxar outras pistas, seguir por outros
caminhos, mas escolhemos esse. No entanto, ainda que a pesquisa genealogica de uma cultura
reconstitua o seu passado mais remoto, ndo se encontra a origem primeira e atemporal, mas
sempre um meio relacional, um campo de for¢as, um plano de imanéncia a partir do qual
emergem.

Para alguns autores ¢ no reinado de Luiz XIV que a culinéria ascende a Gastronomia e
passa a designar franceses como os especialistas da culinaria gourmet e mais que tendéncia da
moda francesa, passa a Gastronomia ser assunto de Estado. Transformar a na¢ao francesa num
lucrativo mercado de luxo de forma que avancgaria ndo mais por territdrios, mas por costumes

(CSERGO, 2011) era o ideal desse monarca. Essa versao ¢ comumente defendida por
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compéndios franceses que declaram a gastronomia como nascedouro em seu territorio e
cultura.

O avanco desse ideal se deu pela alianca entre arte e comércio forjando a imagem que
carregamos hoje da Franga (DEJEAN, 2010 [1948]). Mover uma economia pela moda e pelo
que declaravam como ‘bom gosto’ comegou pela produgdo de artigos de luxo originalmente
franceses, produzidos por trabalhadores franceses para assegurar e sustentar a producdo da
imagem do monarca Luiz XIV como o homem mais rico, sofisticado e poderoso da Europa,
criando padrdes de luxo que passaram a ser aceitos como genuinamente franceses. Essa agao
se deu em duas atividades comerciais, a alta costura ¢ a alta gastronomia.

A denominacdo de “alta” enaltecia as producdes francesas, tornando-as diferenciadas,
categorizando-as para distinguir daquelas que ndo atendem aos quesitos de requinte e luxo
estabelecidos pelo estado francés. A ideia era a considerar esses assuntos tdo importantes
como a arte, colocando-os na mesma ordem de importancia e consumo. Ambas as atividades
passaram a fortalecer a fama do pais e melhorar a balan¢a comercial. (SANTOS, RAMOS,
CORDEIRO, 2021)

Sob essas contingéncias nasce a profissao de chefe de cozinha, o cozinheiro particular
das familias nobres, o costureiro e o joalheiro que reforcam “[...] o mercado do bom gosto
como o mais lucrativo” (DEJEAN, 2010, p. 28). A nogdo de bom gosto, portanto, ndo se
resume a escolhas alimentares, mas a toda ordem de consumo que possa promover a distingdo
social, aristocracias, burguesia, plebe, classe média, alta, baixa etc., critérios dicotdmicos para
segregar ¢ qualificar grupos. Ainda hoje sdo também as escolhas de consumo que marcam
certas diferencas sociais. Com a profissionalizagdo da culindria, nasce a codificacdo destas
técnicas que permanecem sugerindo a sua reproducdo como a forma mais correta e talvez a
unica que deve ser seguida para alcance dos melhores saberes, apresentacao e experiéncia.
(DEJEAN, 2010 [1948])

A codificacdo serve antes de tudo, para reprodugdo, mas, sobretudo para esvaziar as
singularidades, colocando tudo e todos no mesmo patamar, homogeneizando as formas de
ac¢do, pensamento e, portanto, dificultando novas invengdes. E preciso, portanto, escapar dessa
logica para compreender além dos codigos e das capturas que impedem também as
diferenciagdes tanto internas como externas.

As primeiras capacitacdes de profissionais remontam a 1895, com a fundagao em Paris
da pioneira e mais famosa escola de Gastronomia do mundo: Le Cordon Bleu. Nos Estados

Unidos da América o inicio se deu em 1946, com a criacao da CIA — Culinary Institute of
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America, outra instituicdo que ¢ referéncia em capacitagdo para o setor até¢ hoje (RUBIM,
REJOWSKI, 2013).

No Brasil, a Gastronomia no espago académico universitario ndo existia até quase o
inicio dos anos 2000 quando os primeiros cursos tecnologicos surgem em instituicoes
privadas de ensino superior. Os primeiros elementos que circunscrevem a disciplina estao
associados aos universos da hotelaria, do turismo, da hospitalidade e das demandas de
formacao profissional para cozinha e saldo e com o rotulo de Alimentos e Bebidas (maitre,
gargom, cumim e etc.) com forte participacdo do sistema S, por meio do Servigo Nacional de
Aprendizagem Comercial — Senac (ROCHA, 2016; RUBIM, REJOWSKI, 2013).

Foi s6 no final do século XIX, que as escolas de culinaria comegaram a surgir e propor
uma estrutura mais formal de aprendizagem. Olhando para o contexto francés, destacam-se a
“L’Ecole Professionnelle de Cuisine et des Sciences Alimentaires”, inaugurada na Paris de
1883 (DANAHER, 2012) e na mesma cidade, no ano de 1895, foi criada "Le Cordon Bleu’.

E importante salientar que até esses cursos alcangarem os espacos académicos, mesmo
via instituicdes privadas, o interesse pela Gastronomia ndo passava de informagdes
circunscritas a um universo privado de luxo que compreendia a culinaria Francesa e os
espagos de producdo, as cozinhas (HEGARTY, 2008).

O que esta claro nesse modelo, que vem ao longo do tempo sendo mantido, ¢ uma
espécie de ficgdo em torno do centro de gravidade da Franga no quesito Gastronomia. Tal
pensamento se da fortemente pelo modelo colonial ocidental ao qual estamos todos
submetidos. O sul global quando colonizado teve como primado a coisificacdo dos povos
originarios e daqueles que vieram como coisa-forga de trabalho. As tnicas que sdo civilizadas
e, portanto, reprodutiveis porque sdo aceitas as que vém de além-mar. No quesito culinaria ¢
comum que tudo que se refira a Franca carregue referéncia como boa, profissional € com
sentido de bem comer, mesmo que as cozinhas sejam de outros territorios € no ideal francés

de comer bem que se amparam quaisquer demandas.

28 Termo que define o conjunto de organizagdes das entidades corporativas voltadas para o treinamento
profissional, assisténcia social, consultoria, pesquisa e assisténcia técnica, que além de terem seu nome iniciado
com a letra S, tém raizes comuns e caracteristicas organizacionais similares. Fazem parte do sistema S: Servigo
Nacional de Aprendizagem Industrial (Senai); Servico Social do Comércio (Sesc); Servigo Social da Indistria
(Sesi); e Servigo Nacional de Aprendizagem do Comércio (Senac). Existem ainda os seguintes: Servico Nacional
de Aprendizagem Rural (Senar); Servigo Nacional de Aprendizagem do Cooperativismo (Sescoop); € Servigo
Social de Transporte (Sest). As empresas pagam contribuicdes as institui¢des do Sistema S com base em
aliquotas pré-definidas. As aliquotas acima variam em fun¢ao do tipo do contribuinte, definidos pelo seu
enquadramento no cédigo Fundo de Previdéncia e Assisténcia Social (FPAS).
(https://www12.senado.leg.br/noticias/glossario-legislativo/sistema-s)
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O que importa destacar ¢ que esse passado parece estar muito vivo no presente. Por
exemplo, a descri¢do do objetivo de um restaurante francés do século XIX se assemelha com
0 que conhecemos hoje, vejamos:

[...] um restaurante bem sucedido tem que fazer muito mais do que servir uma boa
refeicdo, por um bom prego: tem que criar uma atmosfera. Nao ¢ suficiente oferecer
aos clientes um bom produto, é preciso fazer com que se sintam especiais,

oferecendo uma forte dose de emogao e drama com a mercadoria. (DEJEAN, 2010,
p. 28)

Isso ndo quer dizer que as forgas inventivas que comegaram a produzir vida no novo
continente nao tenham conseguido se expressar, muito pelo contrario. Elas estdo presentes em
toda parte da Gastronomia denominada brasileira, mas vem sendo operadas, sobretudo nos
espagos comerciais por outras forgas que tem a sustenta¢do primaz na gastronomia francesa.
Esse debate ¢ importante, mas ndo o nosso objetivo. Vamos nos concentrar aqui em tragar a
linha de reproducao e conservagdo partindo do ideal francés de civilizagdo, bom gosto e
requinte inclusive a mesa e para além dela, como aponta Brillat-Savarin (1948) que ¢ o texto
que vamos nos deter aqui.

Mesmo que em nosso imagindrio, a Franga esteja como centro e quase como produtora
de tudo que transporte a Gastronomia, alguns autores concordam que outras nagdes, como a
China, por exemplo, ja detinham tratados culinarios exigindo sofisticacao tanto no trato com
alimento como na arte. Contudo, destaca-se a importancia que a Gastronomia alcanga na
agenda do estado francés como aborda CSergo (2011), Dejean (2010) e até Brillat-Savarin
(1989).

Mas para além do luxo e do requinte, a Gastronomia ¢ confrontada e formada com a
moralidade das religides que impde formas de comer a partir de proibi¢des e muitas vezes
depreciam o prazer em comer. A gula, o hébito de comer exageradamente por exemplo, ¢
citada em muitas tradigdes religiosas e filosoficas. A mais conhecida, a gula ¢ um dos sete
pecados capitais e segundo Freedman (2009) entende que parte da desconfianca cristd com a
Gastronomia advém de uma suposta afinidade com a luxuria.

A reveréncia ao trato com a comida estd presente em muitas tradi¢des antigas. A
preocupagdo com o equilibrio dos humores corporais (fluidos definidos como frios, imidos,
quentes ou secos), prevista na medicina de Galeno, ¢ considerada até os dias atuais.

Todas essas recomendacdes estdo no tratado gastrondmico mais conhecido e
considerado definitivo por alguns autores, pois ainda orienta o que se pensa e fala sobre

gastronomia: a obra de Brillat-Savarin, 4 fisiologia do Gosto (1989). Suas pretensdes
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cientificas e médicas, declaram sua “autoridade ¢ vivacidade inovadora” (FREEDMAN, 2009,
p. 15). Nela encontramos prescri¢des, uma espécie de regime dos prazeres & mesa, com
orientagdes gastrondmicas, que envolvem desde o que cada classe social pode ou deve comer,
bem como as condutas comportamentais de organizagdes em eventos sociais. Como espago
temporal a era moderna, ¢ esse livro que marca uma €poca e reproduz certos conhecimentos
sobre a Gastronomia.

Nesse tratado Brillat-Savarin (1989), que a partir de agora denominaremos de Savarin
apenas, sustenta a ideia de que sabor, saude e prazer sao compativeis. Essas nocoes estdo
presentes na idealizagdo de uma perspectiva do bom gosto perpetuada pela tradicdo ocidental
que tem a Fran¢a como comando da cena gastronomica. O tratado que compde o livro associa,
descriminando padrdes de escolhas e normas e orientagcdes de como cozinhar, organizar o
momento da refeicao e formas de alimentar-se de maneira a conduzir a autossatisfagao, mas
sobretudo, manter ou alcancar a distingao social e também o bem viver.

Trata-se de um unico texto que apresenta uma exposicdo criteriosa e sistematica da
relagdo do homem enquanto se alimenta, o que ele denomina de Gastronomia. Singular, trata-
se de uma obra pratica e de vida cotidiana ja que se pretende alcangar aqueles que comem,
que comem por prazer, que apreciam o ato € ndo apenas saciam a fome (BRILLAT-
SAVARIN, 1989).

Mas Savarin ndo descreve regras para uma vida equilibrada, saudavel e feliz entorno
do ato de comer. Ele propoe, com detalhes, a inauguragao de uma nova ciéncia, buscando na
seriedade da filosofia e da ciéncia a sustentagdo de sua proposta e mais precisamente a partir
do gosto, da dietética, dos alimentos e do corpo. E vai além, o autor propde que Gastronomia
¢ um estilo de vida (p. 188).

Na defesa de inaugurar uma nova ciéncia, Savarin, sem rodeios, anuncia que se trata
do gosto, um dos sentidos mais esquecidos, entre os cinco habitualmente lembrados pela
filosofia, mas mediador sobretudo do que chama de percepg¢des. Para Savarin, o corpo ¢ uma
maquina de ingerir alimentos e produzir energia e a partir disso, ele diz que compreender a
fisiologia do gosto, ou seja, o que se escolhe para alimentar de energia esse corpo, € sobretudo
“[...Juma genealogia teorica para inscrever a gastronomia no contexto das ciéncias como tal,
no lugar que merece” (BRILLAT-SAVARIN, 1989, p. 51).

Segundo Loss (2019) Savarin era um homem culto e altamente instruido, dotado de
posigdes politicas destacadas e com ampla experiéncia em viagens e residéncias pelo mundo.

Além de ter vivido e participado plenamente da Revolugdo Francesa, fazia parte da alta
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burguesia, aliada da aristocracia, fez questao de deixar claro que sua autoridade para tratar do
tema tinha fundamentos nas experiéncias pessoais, nas leituras e no seu status de habil
conhecedor da cozinha e dos prazeres a mesa, em fungdo das suas experiéncias como
aristocrata e burgués.

Considera-se Brillat-Savarin participante, ou ao menos simpatizante, com essa
formagao filoséfica francesa do inicio do século XIX formada pelos idedlogos, haja vista que,
em 1801, o periddico La Décade Philosophique, publicado desde 1794 até 1807 na Franga,
funcionando como organismo veiculador desse grupo fez uma andlise elogiosa sobre um
artigo chamado “Vues et projets d’economie politique” de Jean Anthelme Brillat-Savarin.
Esse artigo tratava de uma diversidade tematica como agricultura, for¢as armadas, financas,
justica civil e criminal e sobre objetos essenciais para uma boa administragdo e prosperidade
econOmica, sendo esses dois ultimos os assuntos mais elogiados dessa produgdo de Brillat-
Savarin. Este ndo aparece como um produtor ativo do periodico, sendo esse o Unico escrito
publicado na revista, mas mostra o alinhamento e a aceitacdo de suas ideias por parte dessa
revista e, assim, pelo grupo dos idedlogos.

Ja a “A fisiologia do gosto” de Brillat-Savarin pode ser considerada umas dessas
representacoes cientifico-filoséficas do inicio do século XIX, fazendo parte de uma nova
tradicdo que surgia na Franca com as multiplica¢des das ciéncias. Por intermédio disso, pode-
se denotd-lo como um desses homens de letras preocupados em contribuir para a filosofia e a
ciéncia de sua época, com fins de colocar a gastronomia entre o pensamento cientifico.

Brillat-Savarin explica que fisiologia “[...] € o estudo que tem por finalidade, de
maneira filosofica e abstrata, os fendmenos da vida”, ja o gosto “[...] coloca em evidéncia o
corpo: mastigagdo, degluticdo, digestdo e excre¢ao” (1989, p. 11). Ja a Gastronomia, palavra
de origem grega, vem do radical gastro nos leva a ideia de digestao, e o sufixo nomia a regras.
Gastronomia como regras da digestao.

Mas Savarin deixa claro que ndo se trata de um livro de cozinha e sim de gastronomia,
propondo uma diferenciacdo entre os saberes, informando, inclusive, que ele escreve para
quem come, ndo para quem cozinha, o que nos leva a imaginar que se trata de uma espécie de
acdo de pensar sobre o que se come, de experimentar também e nao sobre ensinar o ato
culinério.

Essa diferenga ¢ tratada por Bahls; Krause; Anafia, (2019) mas o ato gastrondmico
sempre inclui o culindrio. Nao a toa essa pratica ¢ a mais intensa, com maior carga horaria nos

cursos de gastronomia em todos os niveis. Muitos se concentram apenas na culinaria para se
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referir a gastronomia. Por isso enxergam o gastronomo como sindnimo de cozinheiro
diferente do que propde Savarin, vejamos:
Pergunta Savarin: o que seria do gastronomo sem um bom cozinheiro? (e vice-
versa?) E completa, “enquanto Grimod de La Reynere e outros comiam e escreviam,

Antonin Caréme cozinhava e aprimorava a arte de cozinhar [...]” (BRILLAT-
SAVARIN, 1989, p. 13).

Também podemos imaginar que ¢ a partir disso que se tem condi¢des do aparecimento
de uma critica gastrondmica, ja que dotada de um regime de elei¢des, disposta em seu livro,
cabe entdo ao gastronomo, praticar, apreciar e, portanto, criticar. O gastronomo ¢ o comensal
entdo, € ndao o cozinheiro.

Ainda, encontramos a seguinte passagem:

[...] os prazeres e o luxos podiam novamente ser praticados, com a discri¢do, a
elegancia dos que sempre o conheceram [...] algumas fontes de prazer haviam sido
descobertas ou renovadas nas ultimas décadas [...] a gastronomia ¢ uma delas. A
pratica gastrondomica representava perfeitamente o novo estado de espirito, a

nova forma de ver a vida, a nova forma de interpretar a sociedade.” [...]
(BRILLAT-SAVARIN, 1989, p. 14, grifo nosso).

O livro é escrito por aforismos®® organizado em trinta capitulos em forma de
meditagdes. Savarin se dedica a estabelecer as bases tedricas do que chamou de ciéncia da
gastronomia e a distingue do que denomina de gourmandisse, separando “[...] essa qualidade
social da glutoneria e da intemperanga com os quais, despropositadamente ¢ confundida” (p.
293). A nogao de ciéncia usada por Savarin € o que esse ponto em especial significa para a
época, ndo ¢ objeto nesse momento de nossa aten¢do, mas a sua ousadia inventiva em propor
uma nova ciéncia e distingui-la da acdo gourmand e da préatica culinaria, sim.

O que ele propde como ciéncia da Gastronomia, estd assinalado nas seguintes
questdes: 1) considera o prazer a mesa sobre todos os aspectos (p. 25), ii) a gastronomia ¢
entdo, delineada pelos regimes de alimentagdo que conduzem ao prazer e como um estilo de
vida (p. 54) inclusive considerando a a¢do dos alimentos sobre a moral e a satde além de
compreender a importancia das relagdes politicas e sociais que se registram a mesa.

Segundo Savarin, para obter prazer a mesa hd que seguir uma série de regras e
condutas, inclusive morais, atender a receitas e orientacdes de origens dos alimentos de
maneira que agrade o comensal, mas ndo fira nenhuma regra social. O prazer a mesa e o estilo

de vida que aceita e aproveita os prazeres entorno da alimentagdo devem seguir a risca

29 Género textual ou uma obra deste género caracterizado por frases breves que possuem uma defini¢cdo de um
preceito moral ou pratico.
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também orientacdes de comportamento e etiqueta, regras de convivio social que declaram a
civilidade daquele que come em saber se diferenciar dos animais no momento da refeigao.
Além disso, atenta fortemente para o bom gosto, como modos a serem seguidos € que sao
adquiridos no convivio e aprendizagem com a arte, a literatura e os bons costumes.

Em que pese a pretensdo de Savarin em propor uma nova ciéncia, nos parece que sua
proposta esta calcada em propor uma nova filosofia, face a forma como organiza o livro e as
perspectivas do seu pensamento carreguem certa semelhanga o proposto pelos gregos como
exposto por Foucault (1984) . Mas vale lembrar que esse periodo do texto ainda ndo existia
uma diferenca entre ciéncia e filosofia, pois a revolugdo newtoniana, embora tenha comecado
dois séculos antes ainda estava em processo para separar o que ¢ uma e outra.

Vejamos a defini¢do de gastronomia proposta por Savarin: “A gastronomia é o
conhecimento de tudo o que diz respeito ao homem enquanto ele se alimenta. [...] Seu
objetivo ¢ zelar pela conservacao dos homens, por meio da melhor alimentacao possivel.” (p.
53 grifo nosso). H4 aqui uma proposta de fungdo da Gastronomia que retine o que podemos
chamar hoje de saude e de bem-estar a luz das comandas francesas de hébitos e costumes, mas
com certo grau de cuidado intimo.

Para reforgar, Savarin ainda acrescenta que a Gastronomia se relaciona com:

“[...]a histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias alimenticias, a
fisica pelo exame de suas composi¢des ¢ qualidades. A quimica pelas diversas
analises e decomposicdes a que as submete. A cozinha, pela arte de preparar os
pratos e torna-los agradaveis ao gosto. Ao comércio pela procura de comprar o
mais barato possivel o que se consome e colocar da forma mais vantajosa possivel o
que apresenta a venda. Enfim, a economia politica, pelos recursos que representa

para os impostos e pelas formas de intercambio que se estabelece entre as nagdes. A
gastronomia rege a vida toda.” (p. 54 grifo nosso)

Ainda, anuncia ele:

A prética gastrondmica representava perfeitamente o novo estado de espirito, a nova
forma de ver a vida, a nova forma de interpretar a sociedade.” [...] (p. 54 grifo
Nnosso)

E nas palavras de seu primeiro editor temos:

Brillat-Savarin reconheceu a importancia da preocupagdo com a saide na cozinha,
insiste em nao perder de vista o prazer; o prazer procurado pelo gosto, bem
entendido. (p. 14)

Para ele, tudo a ser comido deve ser assunto tratado pela Gastronomia, pois ela
governa a vida inteira do homem, seu objetivo ¢ “[...] a conservagao dos individuos e seus

meios de execu¢ao, a cultura que produz, o comércio que intercambia, a industria que prepara
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e a experiéncia que inventa os meios de dispor o todo para seu melhor uso” (p. 54) sendo
interesse de todas as classes sociais.

Um dos aforismos mais reproduzidos e talvez o mais famoso também aparece como
epigrafe. Aforismo IV - “Diz-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es” — Diz-me o que
comes que te direi o que tu €s (p. 15).

Embora sua proposta carregue as marcas de um tempo, das contingéncias em que
foram produzidos, ¢ possivel toma-las ndo como definitivas e nem como sagradas, imutaveis,
mas como pista para compreender as gastronomias de hoje e ao refazermos o caminho.

Mas também encontramos no livro elementos que se mantem nas Gastronomias hoje,
forcas conservadoras que desejam a sacralizacdo dos termos e de suas praticas e mais, que
desejam a manutencdo de uma gastronomia orientada pelos ideais prescritos em Savarin.
Muitas vezes esse desejo expresso aparece mesmo sem conhecer o tratado complexo que
Savarin traz para pensar ¢ compreender a gastronomia ¢ se mantém confinadas numa tUnica
frase que expressa a definicdo, que em face da sua invencdo a época ja indicava alguns dos
movimentos e ampliacdes conceituais e comparecem no plano atual em movimentos
inovadores.

Nesse breve defour buscamos trazer a tona o que dela ainda persiste, desloca ou
rompe. Importa dizer que o livro de Brillat-Savarin ¢ uma referéncia e um testemunho de uma
certa perenidade, ndo a toa encontra ressonancia nas publicagdes que pensam a gastronomia
mesmo que de forma enviesada, ainda incompreendida ou mutilada.

A sacralizagdo ¢ uma for¢a que deseja acima de tudo conservar a gastronomia
confinada a toda ordem de cédigos de um espago europeizado e francés, como se ao sair desse
esquadro tampouco pudesse ser considerada Gastronomia. Vejamos como acontece na

popularizagdo que deseja inclusive, a sua propria profanagao.
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4. FORCAS DE POPULARIZACAO E PROFANACAO

A visibilidade intensamente dispersa e popular, seja das praticas que sdo nomeadas
como gastronomia ou do simples uso do termo, parecem estar latentes sob a batuta de um
mercado da alimentacdo e de tudo que lhe diz respeito. O que vem sendo denominado de
gastronomia nao ¢ feito em busca de defini¢des de distingdes conceituais, mas parece seguir
um fluxo midiatico, em que o jogo da propaganda vai expandindo e, ao mesmo tempo,
esvaziando a nogdo e o proprio termo, profanando as sagradas praticas instituidas nos manuais
mais conversadores. Essa ¢ uma das nuangas que emergem sobremaneira quando perseguimos
0 que estd inscrito, dito e nao dito sobre gastronomia.

Essas observagdes seguem na inten¢do de compreender do que se trata quando se fala
em gastronomia e agora se juntam as problematicas desta pesquisa possibilitando um didlogo
com outros agentes que se inquietam com essas € outras questoes proximas e/ou similares.

Muitos sdo os elementos convocados para falar de Gastronomia, mas pouco ou
nenhum questionamento sobre porque se fala tanto nela e ainda porque nos parece, que o
termo foi deslocado como sinénimo de alimentagdo, cozinha, comer, cozinhar e ainda, parece
denotar todo tipo de produto alimenticio, industrializado ou ndo que atinge certa
complexidade na sua elaboragdo ou tratamento. Também se inscreve num plano de referéncias
a experiencia do comer, muito embora esse plano esteja em quase todos os planos da vida
quando se fala em consumo, a intangibilidade do momento ¢ a tonica, muito além do produto
em si.

Assim como o aparecimento intenso da Gastronomia nas midias, ela também se tornou
uma questdo-objeto para o campo da comunicacdo, tal a intensa apari¢do dos Chefes de
cozinha (homens ou mulheres) e em todo tipo de midia. Considerados como celebridades
nesses espagos, demonstram a forga do discurso e da presenga desse profissional quando se
trata de sua narrativa, seu gé€nero, sua ¢tica e estética na apresentacao dos elementos do
cozinhar e do comer ¢ de como devemos, nds consumidores, fazer uso de tais elementos. E
chefe de cozinha se associa sempre a gastronomia e hoje, bem pouco a arte culinaria, assim
como nao se fala mais em culinarista e sim e gastronomos, nao se fala mais em receita, mas
em preparagdes gastrondmicas.

Em alguns programas ha forte conjun¢do do profissional nutricionista com o/a chef,
ora inclusive s3o a mesma pessoa. No entanto, hd uma expectativa que as preparagdes feitas

pelo nutricionista ndo atendem a requisitos de sabor, apresentacdo e beleza, mas sejam
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saudaveis. E a preparacao feita pelo chefe de cozinha ou gastronomo tenham esses requisitos
atendidos, incluindo ou ndo a saudabilidade. Dito de outro modo, a satide e o prazer parecem
nao ser excludentes quando se trata de Gastronomia.

Paralelamente, pode-se observar que existe uma enorme produgao de conteudo sobre
Gastronomia, sob diversas formas, ¢ um intenso discurso sobre alimentagdo e suas diversas
nuancas incluidas em espagos de pensar e fazer gastronomia, vez por outra abrangendo um ou
outro no mesmo caldo ou distinguindo-os sorrateiramente.

O ntimero de programas de TV e todo tipo de material midiatico que usa o termo e
explora o alimento, o cozinhar ¢ o comer sob a nominada gastronomia vem promovendo a
ampliacdo o desejo por esse ambiente de construcdo de saberes, o desejo por problematizar,
mas também populariza elementos que dizem respeito a diversidade cultural do pais (JACOB,
2013). Os alimentos, em especial, parecem, vao sendo (re) descobertos e divulgados, as
técnicas e os saberes culinarios que fazem da Gastronomia, as Gastronomias, ou seja, seu
delineamento e tampouco suas fronteiras ndo sdo facilmente mapeadas, mas vem se
apresentando em diversos formatos, espacos, didlogos, modelos, tipos e até onde ndo parece
ser gastronomia.

E no texto de Collago (2013) que vemos os primeiros debates sobre o uso do termo ¢ a
constru¢do de um campo de conhecimento dedicado. J4 Amaral (2021) apresenta como o
jornalismo acompanha e, segundo ela, influencia a constituicdo dos discursos sobre
Gastronomia € como impacta no campo. A autora analisa como a culinaria cede espaco para a
Gastronomia nas paginas de alguns jornais que mantém espacos dedicados a tematica. Ela tem
denominado esse deslocamento de virada gastronomica. Na década de 1990, quando o
turismo e as viagens comegam a ser popularizados, sob diversos contextos que envolvem a
possibilidade de parcelamento, mas também algumas ag¢des da esfera publica que
promoveram destinos, cidades que tem a sua visitagdo como forte apelo econdmico, a
Gastronomia estava restrita a espacos onde os comandantes das cozinhas, - o chefe cozinheiro
era estrangeiro geralmente francés - e suas credenciais incluiam alguma formagdo ou
experiéncia francesa, pais reconhecidamente gastronomico (BUENO, 2016)

Nesse periodo, os cursos de bacharelado em Turismo chegam as universidades e se
proliferam por todo Brasil. Nos curriculos desses cursos existe contetido dedicado a alimentos
e bebidas e nesse espaco se debate, dentre outros aspectos, as culindrias ditas tradicionais, mas
sempre referenciando que a nossa culindria (brasileira) ainda ndo foi algada a Gastronomia.

Essa afirmac¢do se manteve por muito tempo silenciada, sem debates e, portanto, seguia como
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uma verdade. No entanto, quando os programas culindrios passam a ser chamados de
Gastronomia o termo passa a ganhar espacos que antes nem imaginava se designar como tal,
como exemplo da Gastronomia de boteco ou o boteco gastrondmico, e o segmento de viagem,
o turismo gastrondmico, reconhecido como importante na agenda publica nacional via
Ministério do Turismo do Brasil e também pela Organizacao Mundial do Turismo — OMT.

O uso do termo seguiu por muito tempo sem ser problematizado até alguns autores
(AMARAL, 2021) e (BAHLS, KRAUSE, ANANA, 2019) debaterem o deslocamento e a
diferenca entre Gastronomia e Culinaria. Esses estudos chegam, mais ou menos, na mesma
época da abertura dos cursos superiores em Gastronomia, nas universidades publicas e o
termo vai ganhando espago nas publicacdes cientificas, nas teses e dissertagdes dos PPGs
brasileiros. O que indica uma inquietagdo e curiosidade por esse movimento.

Para nds, ¢ uma espécie de popularizacao, que aqui assume a possibilidade de ampla
circulacao, difusdo, disseminagdo, divulgagdo, publicagdo, voga, distribuicdo, transmissao,
vulgarizagdo e veiculacdo pelos mais diversos canais de informagdo, cientificos ou ndo e
chega a profanar aquela gastronomia encapsulada em técnicas e receitas francesas, colocando-
a disponivel a todos e inclusive em processo de deslocamentos variados.

A nocao de profana¢do de Giorgio Agamben (2007) ¢ acompanhada do entendimento
de dispositivos, assumindo como referéncia Michel Foucault, o autor considera como
argumento central para ampliar seu entendimento, a no¢do de profanacdo como vetores de
multiplas diregdes. O autor que tem um livro dedicado a tematica, em que oferece a nogao de
profanacdo em oposicdo a nog¢ao de sagrado, ja abordada no capitulo anterior. Mas a
perspectiva carrega a nogao de profanar, sobretudo para buscar entender os fios do dispositivo
das Gastronomias com o aporte do pensamento de Foucault, buscando problematizar e
entender aquilo que historicamente foi subtraido ao uso comum através de certa ideia de

sacralizagdo. J& dessacralizar, diz Agambem (2007) ¢ devolver ao uso comum e:

Contudo, a profanagdo ndo permite que o uso antigo possa ser recuperado na integra,
como se pudéssemos apagar impunemente o tempo durante o qual o objeto esteve
retirado do seu uso comum. O que se pode fazer ¢ apenas um novo uso.

(AGAMBEN, 2007, p. 8)
Popularizar e profanar assumem hoje, de modo geral, o mesmo entendimento.
Destituir o que nao ¢ para todos, langar ao publico e permitir que seus usos sejam de toda
ordem, inclusive sem ordem, ¢ deixar que o sagrado encontre o comando ndo do campo de

conservagao e sim dos usos que vao se fazendo a cada tempo. Diz respeito também a retirar-
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lhe privilégios, que apenas poucos detém, para que todos também possam falar em seu nome,
dar o seu testemunho. E tirar-lhe o instituido e devolver ao uso de todos, cada um de sua
maneira.

Por exemplo, a popularizagdao do ato de cozinhar como um novo e moderno estilo de
vida denotando saude, liberdade de escolha e superacdo de um esquema servigal de apoio
doméstico e também quanto ao desvencilhamento das propostas de praticidade divulgadas
pela industria alimenticia é sempre pactuado em quaisquer programas de televisdao, onde a
facilidade ¢ enaltecida por cozinhas coloridas, com utensilios praticos, dispostos em
prateleiras, longe de armarios e muitas facas distintas além de uma tabua de madeira segura e
bem hidratada, promovem a beleza e o prazer de cozinhar a propria comida. Assim como o
momento de comer com prazer associa saude e longevidade como atividades que acontecem
no compartilhamento de momentos de convivéncia. Tais apelos vém sendo incorporados nos
estilos de consumo atuais com a etiqueta gastrondmica ou em modo gourmet (FERRO, 2021).

Em conjunto a tudo isso, aparece o movimento Slow Food’® que se apresenta no
campo e nessa linha de visibilidade como uma for¢a que conjuga as diversas praticas da
gastronomia e as inscreve no campo da ética, pela via do consumo alimentar. Esse mote tem
sido a ancora de muitos movimentos sociais que carregam o alimento em sua plataforma. O
movimento tem como proposta a constru¢do de uma “nova gastronomia”, e tensiona
elementos como liberdade e prazer além de responsabilidade ambiental, reconhecendo “[...]as
fortes conexdes entre o prato e o planeta” (SLOW FOOD BRASIL, 2014). Tais elementos
aparecem também nos documentos dos cursos, em especial nos PPCs, como elemento
sustentador dos objetivos. (UFRJ, 2010; UFBA, 2008; UFPB, 2010)

Nessa esteira, as publicacdes do seu idealizador, Carlo Petrini, que também funda um
curso superior dedicado a gastronomia na cidade de Polénzo na Itdlia, segue enfatizando o
papel do gastronomo como o cidaddao que se interessa por uma alimentacdo saudavel, que
busca produtos melhores, sem renunciar ao prazer. Enquadra o gastronomo, ndo como
profissional trabalhador da cozinha ou dos alimentos, mas como agente e coprodutor
conferindo-lhe a responsabilidade em toda cadeia do processo de produgdo do alimento,
passando a denomind-lo de eco produtor. Tampouco o considera exclusivamente como um
profissional egresso exclusivamente de cursos superiores de Gastronomia, pois para Petrini

(2015) o gastrénomo ¢ o agente dos alimentos, em qualquer posi¢cdo da cadeia de produgao.

30J4 citado anteriormente nota no.18.
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Ou seja, para Carlo Petrini, todo aquele que se preocupa com a alimentagdo, desde o campo a
mesa ¢ um gastronomo. Nesse sentido, a Gastronomia, segundo esse movimento, vem sendo
emoldurada no ambito da relacdo ética com o alimento, sua produ¢do e consumo, ampliando
as nocodes de gastronomia restrita a de um espago alimentar, como os que vao além dos
alimentos.

A proposta do movimento Slow Food, tem alcance mundial e ganhou maior atengdo
depois do evento Rio+20°' devido a distribui¢io de catalogo contendo informagdes sobre
onde comer e encontrar produtos organicos (CALIXTO, 2015). Sua forca e permanéncia
ganha intensidade pela via ambiental, sobretudo depois que Carlo Petrini escreveu o prefacio
da enciclica do Papa Francisco (2018) enaltecendo a importancia do valor, e ndo do custo, do
alimento a natureza, a terra e a comida, agregando a importancia da Gastronomia pela via da
consciéncia ecoldgica.

O que seu idealizador anuncia ¢ uma Gastronomia como ferramenta politica de
afirmag@o de uma identidade cultural e local. Esses argumentos persistem com bastante forca
como numa ideia de oposi¢do ao modelo alimentar denominado Fast Food®’, como a ideia de
uma comida processada e sem valor nutricional ou cultural. Além disso, enfatiza a defesa de
conhecer a origem e produzir seu proprio alimento, da importancia da agricultura local e do
alimento ndo mercadoria e ndo como uma commodity.

Em que pese a referéncia ao movimento Slow Food ter importancia no discurso
contemporaneo da Gastronomia no Brasil, ¢ necessario pontuar que a sua presenca aguca €
amplia a necessidade de olharmos atentamente para questdes que esse movimento se ocupa, €
que sdo invisibilizadas por uma malha de discursos liberais que tem a monocultura, o

agronegocio e o latifindio tratados como coisa boa e popular.

31 Evento realizado em 2012 na cidade do Rio de Janeiro, Conferéncia das Nag¢des Unidas sobre Meio Ambiente
e Desenvolvimento, ficou conhecido como Ri0-92, por ser realizada 20 anos depois da sua primeira edi¢do, em
1992, a Conferéncia Rio 92 que teve como cujo objetivo era discutir sobre a renovagdo do compromisso politico
com o desenvolvimento sustentavel.

32 O termo se refere ao quick lunch — almogo rapido adotado por trabalhadores da cidade de Nova York no inicio
do século XX, quando Manhattan passa a ser um centro comercial e financeiro do pais e sob a ordem de
construgao de um pais, devia-se produzir bastante e portanto, gastar o menor tempo possivel com refei¢ao (Mas
também encontramos em Nestlé (2019) que o termo fast food surgiu em 1916, em Wichita, no Kansas, nos
Estados Unidos da América, por iniciativa da empresa White Castle. J. Walter Anderson, cozinheiro, dono e
fundador da empresa, que vendia a preco reduzido hamburgueres com batatas fritas e coca-cola. A cultura fast
food néo se limitou apenas a comida e hoje ja se infiltrou em todos os aspectos da nossa vida. Tudo tem de ser
rapido, pratico e indolor. Os livros viraram audiobooks e a comunicag@o se condensaram em mensagens de
Whatsapp e 280 caracteres no Twitter, abusando das abreviacdes e emojis. (NESTLE, 2019)
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A forca desse movimento estrangeiro tem apelo nas praticas gastrondmicas no Brasil e
poderiam somar com as questdes brasileiras que estdo engendradas nos movimentos dos
Trabalhadores Sem Terra (MST), dos Pequenos Agricultores (MPA) do Brasil, os
movimentos entorno da reforma agraria brasileira, da agricultura familiar, da agroecologia e
outros. Além do reconhecimento de alimentos-ingredientes nacionais, que pela via do
discurso gastronomico e de sua visibilidade, tem estado latente nos debates no campo da
alimentacdo e, por conseguinte, fortemente presentes no campo tedrico-académico das
Gastronomias, elemento que tem sido considerado como produtor das redescobertas do
Brasil. Um longo debate sobre essa perspectiva tem sido travado no campo da alimentacdo e
gastronomia tendo em vista que a apresentacdo de culindria como cultura passa pelos
elementos que sdo geralmente aqueles tipicos e ndo exatamente caracterizam os territorios e
povos.

Essas pistas cartografadas, presentes tanto nos documentos reunidos do Observatorio e
nos movimentos do campo, apontam nuangas que carregam preocupagdes do movimento
ambientalista, com forte apelo a cozinha e a culinaria como cultura e as nog¢des de territdrios e
registros de identidades e denominagiio de origem™, preocupagio com satide e com saberes
tradicionais, mas também apontam e carreiam plataformas politicas potentes para
problematizar o abastecimento de alimentos, a fome, a seguranca e soberania alimentar
ultrapassando em muito a ideia de uma gastronomia elitista e exclusivista que tende a ser a
pensada pelo senso comum. Tudo isso regido pelas forcas de profanagdo que nao apenas se
associaram as Gastronomias, mas dela tiram o proveito necessarios as suas causas.

Elencar a Gastronomia como sindnimo de liberdade na alimenta¢do ¢ um argumento
que o Slow Food carrega com bastante forca e tem sido apropriado para politizar discursos
entorno da saude, dos aspectos éticos que circundam o consumo de alimentos e muito
presente nos debates do campo. No entanto, ¢ preciso problematizar e pensar essa ideia de
comida- liberdade, tema de um dos livros do seu idealizador, quando se trata de um pais como
o Brasil, onde a fome tem sido uma das principais mazelas, fruto de um sistema perverso que
mantém o desequilibrio no acesso a alimentagdo, engendrado no damago do sistema capitalista.

Segundo Esteves (2017) ¢ nas entranhas do sistema agroalimentar capitalista que a

relagdo do ato de compra-consumo do que comemos aliena a mercadoria-alimento que sob o

33 Os selos com indicagdo geografica de origem visam sobretudo resguardar ndo apenas o espago-territorio de
producdo para fins comerciais, mas os saberes e fazeres tradicionais de comunidades, grupos sociais e
populagdes salvaguardando de investidas neoliberais (ALFRADIQUE, 2021).



84

comando de gigantes industrias mundiais, promovem ndo apenas as desigualdades que
ocasionam a fome e a obesidade, mas também impdem prejuizos sociais, nutricionais e
ambientais, resultado de uma alimentacdo cada vez mais padronizada, eliminando as
singularidades e impondo um olhar hegemdnico ao que consumimos e que também passa a
ser conhecido como gastronomia.

Nem nosso histérico de pais agricola teve tanta forca quanto o modo como a midia
operou a relagdo dos chefes de cozinha com a agricultura. Tampouco o movimento
ambientalista alcangou com tanta forca as praticas de producdo de alimentos e convocou a
todos a pensar sobre isso, incluindo os diversos ataques da industria alimenticia e do
movimento do agronegdcio em torno de nossas vidas, transformando a frase, “comer ¢ um ato
politico!”, como um manto de guerra para os que pensam e praticam a gastronomia.

Também ¢ preciso considerar que se concede um verniz mais forte ao chefe
cozinheiro(a), aquele que comanda uma cozinha, responsavel pela sua gestdo, mas também a
cozinha, as culindrias e ao alimento em geral, inclusive olvidando dos demais postos da
propria cozinha e do proprio estabelecimento de alimentacdo em geral, como o gargom, por
exemplo. Em que pese a midia e uma certa gastronomizacdo® da vida tenham destinado
lugares diferenciados e requintados a gastronomia, € nessa arena que os cursos de bacharelado
publicos se langam como forca produtiva de pensamento e articulagdo de deslocamentos, no
sentido de constru¢do de novas chaves para pensar a gastronomia posta hoje, numa tentativa,
ainda que timida e aparentemente desarticulada e dispersa, mas veloz e segura, na direcao de
delineamento de um pensamento que vem carrega forte forcas de sua profanagdo também.

Os elementos condensados aqui mapeiam a popularidade da gastronomia a0 mesmo
tempo em que tenta delined-la para, enfim, compreendé-la profanada. Foi tomando como
primeiro plano o que os alunos da graduacdo em Gastronomia nos apresentavam para entao, a
partir do que eles, estudantes, conheciam seguirmos as pistas € avangarmos acompanhando o
movimento de um campo que vem agonizando entre suas forcas sagradas e as de profanagao.
Dessa forma, foi possivel avangar para cartografar as demais linhas desse dispositivo,
considerando o que tem sido pensado, articulado, praticado, pesquisado e publicado em seu
nome.

A Gastronomia envolve, com bastante intensidade, os estudos dos alimentos, tem sido

considerada pelo campo como elemento que ganha maior relevo para problematizar suas

34 O termo circula no campo sem uma origem exata mas tem inten¢do de tratar da complexificacio e estetizagdo
do ato de comer e como esse modo se tornou popular.
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diversas préticas, no entanto, nio ¢ no alimento em si que suas muitas praticas se ddo. E
preciso ver além, considerar outros aspectos que tem circulado no campo e se apresentado
como novos elementos que vao dinamizando seus matizes que tem a culinaria como eixo de
debate. O mapeamento desses discursos que circulam apresenta algumas pistas para sustentar
as problematizagdes postas nessa investigacao e que se inscrevem nessa direcao.

Mas na perspectiva da profanagdo, além das demais for¢as que circulam e
acompanham os movimentos que estdo num campo apresentam, em especial e com bastante
intensidade, sdo os alimentos a porta de entrada no campo. E essa via a eleita pelos
pesquisadores para problematizar as diversas praticas gastronomicas, considerando a forga
que esses discursos tém imprimido na realidade dos discursos sobre satide, meio ambiente e
sobretudo a vida dos humanos e ndo humanos no planeta. Ou seja, as relagcdes presentes no
dispositivo Gastronomias tomam algumas formas de ativismo (alimentar), uma delas ¢ via o
circuito “produzir-distribuir-consumir-descartar” sustentadas pelas questdes éticas, mas
também por elementos que circundam a vida e os prazeres com uma certa ideia de saude.

Por outro lado, ¢ possivel e necessario problematizar a tensdo entre alimento-
ingrediente com alimento-nutriente, gerando certo fetiche entorno do comer, do cozinhar e da
figura daqueles que cozinham profissionalmente, como chefe(a) e o cozinheiro(a). E nesse
movimento é preciso lembrar de uma certa ordem capitalistica’ que nasce com o advento da
propriedade privada, o movimento campesino na idade média no continente europeu e de toda
atualizagdo hoje com o agronegocio (ESTEVES, 2017). Esse ¢ um ponto importante para
tentar escapar dos romantismos que circulam as Gastronomias sacralizadas ou profanadas,
mas que fazem parte de uma Gastronomia outra, possivel como produtora de mundos outros
a partir de novas e atualizadas relagcdes que seguem engendrando o campo.

Como a profanagdo deriva de intensa popularizacdo nos inquietamos. A partir do
didlogo com a afirmacdo de Foucault em seu livro Vigiar e Punir - “a visibilidade ¢ uma
armadilha” — entendemos como fundamental debater os efeitos de tanta luz langada sobre
Gastronomia, como a visibilidade pode ser maior e pensar como as forgas de conservar e
popularizar podem conviver sobretudo nos espagos que tem as forcas de cientificacdo como

chave.

33Guattari cria o conceito capitalistico para designar as sociedades qualificadas como capitalistas e setores do
“Terceiro mundo”, também chamado de capitalismo periférico, pois engloba até as economias socialistas que
vivem em dependéncia do capitalismo.
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4.1 A VISIBILIDADE E UMA ARMADILHA

Mas as visibilidades ndo estavam sempre la a nossa disposigdo; as visibilidades se
criam quando colocamos luz sobre elas
(VEIGA-NETO, 1996, p. 175).

Sendo as Gastronomias um dispositivo, a intensa veiculagdo em seu nome acaba por
parecer confundir ndo apenas o sentido do termo, mas o que realmente se propde aqui a
abordar. A circulagdo do termo e das diversas praticas gastronOmicas se expandem em
diversas direcdes e sem nenhuma intencdo em mostrar o porqué, mas o estado dessa
expansdo, passamos a tentativa de desenrolar uma rede dispositivo para esclarecer os espagos
que ocupa e como essas linhas se enredam em novas costuras formando o que nos inquieta, o
plano tedrico-académico e como ele se comporta.

Assim, os fluxos discursivos sobre gastronomia, que circulam intensamente ja ha
muito tempo, popularizaram o termo expandindo o assunto e produzindo sobretudo novas
praticas em seu nome.

Consideramos a chegada dos bacharelados deste curso nas universidades federais
brasileiras um ponto de inflexdo importante a considerar sobretudo no plano tedrico, pois ¢
nele que se promove a acdo de disciplinarizagdo das diversas praticas a partir da e pelo
encontro com as pesquisas que estdo inscritas numa ampla diversidade de campos e tem o
intuito de delinear o entendimento do que sao as Gastronomias.

A construcdo abaixo tenta organizar as linhas acompanhadas no plano comum da
pesquisa e seguem o debate sobre a perspectiva de que tais visibilidades podem tornar-se uma
armadilha no sentido de serem capturadas e enclausuradas, em nome de uma permanéncia e
explicacdo racional cientifica tendo como argumento sua manutengdo e reprodugdo nos
espacos universitarios. E também uma tentativa de problematizar muitas anglstias que
pululam no campo, a de que devemos (pesquisadores e professores, € os gastronomos
sobretudo) ‘provar’ que Gastronomia ¢ uma ciéncia, como se essa condi¢ao lhe conferisse um
status superior e, portanto, ndo coubesse mais assujeitamentos de nenhuma ordem e ainda so
assim lhe permitisse ser abrigada nos espagos da Universidade.

Ao refletir sobre a questdo da ciéncia foi necessdrio problematizar o estatuto do
discurso cientifico, a partir do modo como Foucault (1971) problematiza a ciéncia pela nogao
de episteme. Isso ¢ importante para mostrar que um saber cientifico surge em um dado

momento porque hd um conjunto de condigdes discursivas e nao-discursivas que o permitem
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aparecer, que estdo presentes em suas analises da loucura e da clinica. E nos parece que ¢ a
mesma coisa o que esta acontecendo com as Gastronomias.

E sob esse lastro e com base nas experiéncias no plano de investigacio que
comparecem trés linhas analisadoras de intensidade, como elementos organizadores de uma
rede-pensamento, “que tampouco ¢ representacional, mas inventivo” (KASTRUP, 2004, p.
82). As forgas sao: i) das forcas historicas que tendem a sacralizar; ii) a de popularizacao
que tende a profanacfo, iii) a tedrica-académica que tem a forca de cientificacdo
envolvendo a producdo cientifica inscrita sob a nominada Gastronomia. E ao fim
problematizamos se tal visibilidade dada as Gastronomias e seus saberes em relacao, ao
adentrar os espacos da formalidade da academia e das ciéncias ao assumirem o plano das
racionalidades cientificas correm o risco de serem enclausurados, ou seja, serem de tal forma
organizados e assim tirar-lhes a dinamicidade e a vitalidade de sua composi¢do artesanal e
sensivel.

Ou ainda mais, cientificar pode ser uma armadilha para enquadré-las nas regides
normalizadoras, entendendo que “[...]Jnormalidade consiste na capacidade do organismo se
modificar de acordo com as mudangas circunstanciais do meio interno ou externo, que, por
sua vez, ¢ variavel” (BOCCA; ARMILIATO, 2020).

Para dar conta das condicdes historicas que o dispositivo Gastronomias aponta foi
importante recorrer a um breve retorno no tempo para ilustrar como alguns codigos
permanecem e outros seguem em movimento inventivo e deslocando-se.

As demais linhas seguiram por duas forcas que se manifestam intensamente nos
discursos e nas praticas e tiveram como principais estratégias metodologicas a revisdo dos
documentos dispostos no Observatorio.

Uma via de acompanhamento comega por destrinchar a palavra Gastronomia, a partir
do radical gastro e sua intima relagdo com o sistema digestorio do corpo humano, oriundo de
uma concepcdo de Medicina que aproxima, mas ndo encerra, a compreensao de alcance de
saude pela via alimentar. Parte da tensdo permanente entre a Nutricdo e a Gastronomia e
como uma derivada da outra. Até causa estranheza a alguns, negacao de outros, mas parecem
intimas a outros. Sao forcas que em atuacdo requerem a cientificagdo e entdo a estatizacao.

Nessa clivagem que residem os movimentos de estudos para enquadrar as
Gastronomias na dimensdo da satde, trabalhando com o conceito quase que como sinénimo

de culindria e/ou alimentacdo coletiva concebe como tarefa desse novo profissional a
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producdo de sabor as refeicdes como alternativa a alcance do prazer em comer, em especial
comensais enfermos.

Esse enredo ganha espago nos debates para regulamentar suas atividades profissionais
e se embaraga com o desejo de controlar o fazer ciéncia em seu nome e nos lembramos dos
discursos postos nos PPCs dos cursos, o gastronomo deve ser o cozinheiro embaixador da
culinaria brasileira e promotor da saude.

A outra via advém do que que pensamos sobre Gastronomia e vem sempre associado a
quesitos como bom gosto, paladar refinado, requinte, luxo, ingredientes exclusivos e caros e
sempre a experiencias prazerosas no ato de comer. Assim e a partir desse ponto de partida,
com autores que reconhecem na Franga a importancia da Gastronomia perseguimos algumas
pistas de como o campo tedrico visualiza esse movimento € o problematiza, para olhar e até
deslocar o que vem sendo praticado hoje. As composi¢des incluem em sua maioria os espagos
comerciais, os restaurantes em sua forma mais tradicionais. No entanto, os espacos de
comercializacdo seguem se expandido em modelos diversos que vao de uma barraca numa
feira livre ou mesmo um caminhao de food truck.

Mesmo com atencdo a quem ordena uma cozinha, a experiéncia que promove 0s
comensais ¢ a logica do entretenimento que arranja as Gastronomias de ontem e hoje. Mas ¢ a
forca do mercado, do comércio que segue quase que ditando, popularizando, mas também
expandindo o que ¢ e o que vai sendo Gastronomias. Um mercado que tem viés tradicional e
outros tantos que se associam aos muitos movimentos por satude e pelas muitas vias do
ativismo alimentar. Nao a toa o movimento de ingresso dos cursos de bacharelados nas
universidades publicas ¢ uma das formas de controle estatal e inten¢do de dominio de seus

discursos como debateremos a seguir.
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5. AS FORCAS DE CIENTIFICACAO

No exercicio cartografico, as incertezas, as problematizagdes, os questionamentos
fazem parte do caminho, comprometendo o pesquisador e os envolvidos. Nesse sentido,
temos os sujeitos envolvidos na pesquisa como coautores no sentido de que todos desenham o
campo e somos afetados pelos movimentos-a¢ao que fazemos.

Nenhuma das agdes aqui relatadas foi desenhada a priori, elas foram sendo
identificadas e pensadas coletivamente, para suprir determinadas fendas que o campo
sinalizou. Foi a partir do desejo que emerge do campo que nao sabemos sequer onde comeca ¢
onde termina, que fomos acompanhando o movimento que sinergicamente questionavam.

O objetivo dessa etapa ¢ apresentar o movimento do campo teérico académico no
caminho de ocupar espagos buscando cientificar. Para isso escolhermos problematizar duas
realizagdes, que dentre as muitas, produziram maior impacto no campo porque inauguraram
um novo momento do pensar e realizar um campo analitico das Gastronomias.

Consideramos que esse movimento comega lentamente a partir da inauguracdo dos
cursos superiores nas Universidades publicas. Antes, os cursos superiores, a maioria de
tecnologicos, se distinguiam sob parcerias com centros € institutos franceses ou norte
americanos que tem algum chefe de cozinha como referéncia para reproducdo ou criagao, -
quando acontece -, de receitas. Dito de outro modo, a disciplina ndo estava restrita a reunir
conhecimentos para designar o que se estuda em nome da Gastronomia, mas também a como
se deve exercer, segundo cozinheiros famosos, internacionais, proprietarios de restaurantes,
que sdo considerados embaixadores e recebidos em alguns paises com honras de chefe de
estado (DEJEAN, 2010) e a assinatura parceira de suas escolas garante a exata reproducao de
suas receitas aos que nela se graduam. Sdo as forcas de conservacdo e sacralizando o que se
faz em nome da gastronomia e sobretudo refor¢ado sua posigdo sacra para evitar sua
profanacao.

Considerar os cursos como espacos onde as forgas conservadoras tém o assento mais
forte ndo exclui que neles visualizamos tensdes com as forcas de profanacao, afinal o que ¢ de
todos, ndo ¢ de ninguém, e popularizar determinado conhecimento pode, de certo modo
dificultar sua cientificagdo e sua reproducao. Além disso, a profanagdo tensiona intensamente
com o lugar do profissional egresso desses cursos, que afinal, sem regulamenta¢do, dizem
eles, qualquer um pode exercer a profissdo de cozinheiro. Nao ¢ possivel avangar nessa

questdo e tudo que dela deriva, também foge ao nosso escopo, mas o proprio movimento do
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campo e dos egressos vai delineando novos espacos para atuagdo desse profissional assim
como as dimensdes que o campo vai tomando. A propria ideia da profissdo de cozinheiro e
gastronomo, muitas vezes se cofundem ainda que os desejos sejam de um ndo ser exatamente
o outro, em termos de atuagdo do bacharel.

Os projetos de curso além de citar Brillat-Savarin como conceito para definir
gastronomia também dedicam carga horaria consideravel as técnicas culinarias do continente
europeu em detrimento das locais ou do proprio sul global. Nao surpreende que para nos
ocidentais, 0 mundo se resume ao ocidente e se resume a América do Norte e a parte da
Europa ocidental. O proprio uso da palavra norte em nossos textos como anuncio de um ponto
a alcangar e ndo do termo oriente como caminho a percorrer demonstra a for¢a das crencas
que lastram nossas agoes.

Nesses projetos, o perfil do egresso se refere sempre a tarefa do cozinheiro como
atividade principal desse profissional e alinhando suas tarefas ao setor do Turismo, espago
que carrega intensa forg¢a conservadora em seu movimento como vimos nas producgdes
cientificas desse campo.

Nesse caso, o campo do Turismo e Hospitalidade que abarca a area da hotelaria
comercial dialoga fortemente com a nocdo de uma Gastronomia centrada nos modelos
franceses e dessa forma, a enquadra como disciplina do setor comercial que envolve os
restaurantes e os espacos de comer que produzem experiéncias ditas culturais como forma de
vivenciar o destino turistico. A maior parte das producdes em nome da Gastronomia se ancora
nesse campo € como ja dissemos, em outro momento, em uma nog¢ao ampliada de alimentos e
bebidas, renovada com o termo Gastronomia.

Nao a toa, que as revistas do campo do Turismo e Hospitalidade vem anunciando
desde 2019 a ampliacdo do seu escopo para aceitar pesquisas que versem sobre Gastronomia.
Além disso, atendendo a forte demanda de mercado nasce e ganha forca o segmento de
viagens e turismo dedicado ao turismo gastrondmico, amparado por uma agenda publica
dedicada e ndo mais um item de a¢do nos Planos de turismo do Brasil.

Em um estudo liderado pela professora Ana Paula Jaques do Instituto Federal de
Brasilia, por meio do curso Tecnologico de Gastronomia, denominado “Estudo sobre
tendéncias de Turismo Gastrondmico para o Brasil até 2030” indicou que a Gastronomia € o
terceiro maior impulsionador de viagens no mundo e, portanto, uma forte tendéncia para o
turismo global (NASCIMENTO, JAQUES, GARBIN, 2022). O estudo nasce em parceria

com a ABRASEL — Associagdo Brasileira de bares e restaurantes e declara que a pesquisa
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reforca o entendimento que a Gastronomia estd inserida em uma cadeia de valor que
movimenta diferentes atividades econdmicas e “[...] tem alto potencial para geracdo de renda
para pequenas comunidades” (NASCIMENTO, JAQUES, GARBIN, 2022, p. 3). Cabe aqui o
registro da no¢do de Gastronomia que ampara o estudo e a pifia importancia e baixa presenga
da ABRASEL em cidades que ndo sao grandes centros urbanos.

Em concomitancia a esse documento ¢ lancado o Plano Nacional de Turismo
Gastronomico pelo Ministério do Turismo do Brasil, documento que deseja orientar agdes
desse segmento para impulsionar economias locais.

Nesse mesmo movimento, alguns paises como Peru e alguns estados brasileiros, como
Minas Gerais, Bahia, Rio de Janeiro e Ceard anunciam politicas semelhantes para lidar com a
Gastronomia e em especial, a salvaguarda de patrimonios e culturas alimentares. Destaque
para o estado da Bahia que a partir da construcao de projeto que se orienta pelos biomas e se
denomina Territorios Alimentares. Esse projeto busca dialogar com as regides turisticas ja
definidas em cada estado em acordo com os biomas regionais com fins a compreender as
potencialidades alimentares para promover a difusdo e exploracdo econdmica. Esse modelo
foi o utilizando pela Franga para se divulgar e ganhar ndo mais territérios, mas mentes
desejantes mundo afora. (CSERGO, 2011)

No ambito dos bacharelados comecam uma série de movimentos que refletem o desejo
pela ampliacdo e fortalecimento da pesquisa no sentido de demarcar os passos da
Gastronomia e difundir o que tem sido feito em seu nome.

Desde 2013 reunimos dados de eventos que incluem Gastronomia como uma tematica
a ser pensada e muitos deles elegem como justificativa a quantidade de programas de
televisdo e outras midias que tratam do tema. O debate se amplia buscando entender, por
exemplo, por que se fala tanto em gastronomia? Inclusive foi a fala de uma palestrante em
uma conferéncia internacional da area de comunicacao.

Os numeros cresciam a cada ano e em especial os campos da Comunicacdo e da
Nutri¢do em eventos que tinham os alimentos como tema, citavam o termo Gastronomia para
incluir a nova abordagem do comer contemporaneo. Do mesmo modo, surgiram eventos que
desejavam dedicar atencdo a Gastronomia e fizeram sob a perspectiva das culinarias
colocando o ato de cozinhar, as técnicas, novos ingredientes € novos usos como elementos de
aten¢do especial. Para isso, foram convidados chefes de cozinha que tinham certa notoriedade.
Esses espacos atrairam a aten¢ao dos professores e dos alunos na intencdo de encontrar

espagos de troca e dialogos sobre as praticas e pesquisa.
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Nesse ponto vale ampliar o debate para problematizar essa questdo, a partir da nogao
de disciplina que me valho para observar as Gastronomias € 0 que se apresenta via 0s cursos
de bacharelado.

Nesse mesmo ano, dois movimentos ganham forca para ampliar a visibilidade
académica das Gastronomias. Professores da UFRJ organizaram trés edi¢des de livros com
énfase no ensino, pesquisa e extensdo. Mas ha um declarado desejo entre egressos,
professores e alunos de contribuir para fortalecer as publicagdes do campo e produzir
conhecimento sobretudo entorno das praticas docentes. As trés edi¢des foram produzidas
entre 2018 e 2021, sempre em conjunto com outro docente e com chamada de artigos via
edital e sele¢ao conforme a relevancia do tema

Nessa esteira e inspirado pelos movimentos do campo, o professor Rafael Ferro, o
mais recente gastronomo e doutor em Hospitalidade, cuja tese defendida em agosto de 2021
debate a autonomia do campo da Gastronomia e “[...]Jas for¢as de dominagdo exercidas pelo
turismo e hospitalidade” (FERRO, 2021, p 69) lanca um livro que reune experiéncias diversas
de doze pesquisadores, professores de Gastronomia, contando seus desafios e perspectivas no
campo. O livro conta com o relato do atual coordenador do mestrado em Gastronomia da
UFC, da primeira gastronoma com titulo de doutora no Brasil e outros pesquisadores com
publicagdes de relevante atuacdo no campo. Na figura 2 hd um trecho do livro, em que o
organizador declara a importancia e poténcia dos coletivos e em especial de uma das ac¢des
desenhadas por essa pesquisa, o encontro de pesquisa como propulsor de suas inspiracdes

para manter-se em conexao no campo.

Figura 2 — Imagem do livro Pensando e pesquisando a Gastronomia

Icas | Nesse ponto ¢ valido ressaltar os papéis mprescmdwels desempenhados
“ou- por alguns grupos organizados de agentes em seus mais diversos formatos
Cae que contribuiram para o tom deste livro, incentivando sua concepg¢do, mesmo
Ctos que indiretamente, sendo eles: “GT — O que é Gastronomia?”, um grupo
yase deestudos dedicado a proposigiio e discussdo de textos e eventos cientificos

de Gastronomia, do qual fui convidado a participar; a realizagdo do evento

ido 3 ntrqde Pesqmsadores em Gastronomia do Brasil”, organizado por
q50 dia S¢ S,Ipom apoio da Universidade Federal do Rio de Janeiro, que
‘s 1 com um numero surpreendente de trabalhos de excelente qualidade
e _fSB), e 0 anuncio da aprovagdo do Programa de Pés-Graduagio em

na Universidade Fedegal do Ceara. A partir desses avangos, con-

e siderei que a ideia da Gastronomia enquanto um campo cientifico comegou
B a ganhar folego em comparagdo ao inicio dessa década. Valendo, portanto,
mais um esforgo para que essa ideia se consolide entre os pares.

Fonte: Pensando e Pesqulsando a Gastronomla 2021.
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No ano de 2020, aparecem duas disciplinas que tratam da Gastronomia em cursos de
pos-graduacdo stricto sensu. Uma delas realizada no PPG em Sociologia da USP —
Universidade Sao Paulo, sob o titulo de Sociologia da Gastronomia, denotando um claro
esfor¢o para compreender a Gastronomia sob o olhar sociologico. A outra ¢ oferecida no PPG
da Historia Comparada, com o titulo Historia da Alimentacdo e Gastronomia. Ambas as
iniciativas reforcam a sua condicao de disciplina-dispositivo e o desejo de torna-la saber que
segue na pretensdo de ser cientifico sendo debatido ao longo deste texto.

Na pesquisa para seu trabalho de conclusao de curso de Annah Santos (2021), aluna da
graduacao da UFRJ, em 2019, demonstra a alteragao do titulo dos cursos de nivel técnico e
basico. O curso técnico em culindria e o curso técnico em cozinha sdo alterados, sob apoio da
comunidade docente que fora consultada, para “curso de Gastronomia”. Embora seja possivel
compreender a participagdo de saberes culindrios e das cozinhas na compreensdo da
Gastronomia, tais termos nao sao sindnimos. O que demonstra a forga do termo e do
deslocamento que a popularizagdo deste termo pode e comeca a tomar forca de operar.

Soma-se a tudo isso, o intenso debate que segue inquietante entre os egressos na busca
pela cientificidade da Gastronomia, e caminham pela via da institucionalizagao nos 6rgaos de
Educagdo e pesquisa seguindo a defesa de torna-lo um campo autonomo como aponta Ferro
(2021) e com fronteiras bem definidas, sobretudo a partir do delineamento de um conceito que
seja consenso e segundo o desejo deles, possa garantir consisténcia cientifica e metodoldgica
para esse saber. Esse debate ficou bem marcado na programacao do I Simpoésio de
Gastronomia, Ciéncia e Educacdo realizado em novembro de 2021.%¢

Desde 2016 acontece o Encontro Gastronomia, Cultura e Memoria sob a insignia da
UFRJ, coordenado pela Profa. Myriam Melchior, do departamento de Gastronomia. Neste
evento, o fio condutor ¢ a Gastronomia, de modo que a cada edigdo ha um tema central que
atravessa os campos da Cultura e da Memoria social. Os temas sdao escolhidos pelos
participantes a cada evento, com exce¢do da primeira edi¢do que teve o Milho na cultura
alimentar brasileira, como tema. As edi¢des do evento trazem a tona elementos para pensar
uma Gastronomia com relevo e intensidade diferentes das que circulam no campo teorico.

Esse acontecimento inaugura os eventos sediados nas universidades e propde publicar

anais dos resumos das pesquisas apresentadas e um livro com capitulos dos palestrantes do

36 Toda a programacao esta disponivel online, no link: Mesa redonda no I Simpoésio de Educagio, Ciéncia e
Gastronomia - quais as possibilidades de pesquisa em Gastronomia? Disponivel em:
https://youtu.be/ BOL4R;tIpl.
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evento. O proprio titulo ja anuncia as conexdes esperadas entre memoria e cultura e tem como
base o sistema de pensamento das Ciéncias Sociais ¢ Humanas. Em todas as edigdes,
presenciais, com excecdo de 2020 quando aconteceu a pandemia de Covid-19, havia
exposicao de artesdos e uma das palestras proferida por um artista plastico, ambos dialogando
com o tema, o que demonstra um desejo de tensionar as Gastronomias com a arte. O dialogo
com a arte e gastronomia segue em duas diregdes, desde como a Gastronomia deseja ser/fazer
Arte e como a Arte tem se valido da gastronomia como meio para se apresentar.

Na segunda edigdo, o tema versou sobre Ceramicas, potes e vasilhames na busca pela
presenca desses elementos na apresentacdo e hospitalidade nos espagos de pratica
gastrondmica. Os debates incluiam, desde a importancia desses elementos nos espagos
comerciais, a ampliacdo dos usos antigos e os atuais e o impacto na composi¢ao em conjunto
com o servigo dos alimentos. Na terceira edi¢do o evento se debrugou sobre os Acucares,
dialogando com o Brasil colonial, a produ¢ao da monocultura agucareira e os impactos desse
movimento na culindria brasileira com o desejo explicito de pensar o agucar para além de um
ingrediente demonizado, mas deslocar para a presenga e importancia na formagao do Brasil.

Na quarta edi¢do, o tema foi Feijoes, Arroz e Farinha impulsionado pelo movimento
pandémico e amplamente descrito e debatido sobre o ato de cozinhar na pandemia ¢ a
importancia da presenca desses ingredientes nacionais em nossa mesa. Na quinta edigdo,
realizada em setembro de 2022, a Gastronomia popular foi questionada em suas perspectivas
intrinsecas e extrinsecas. A ideia era abrir um didlogo para as presencas do que aqui
chamamos de forgas de sacralizacdo e de popularizacdo que em ultimo caso, acabou por
questionar o que advém como Gastronomia. Nao a toa, para proxima edicdo o tema eleito
pelos participantes foi: Gastronomia ¢ ciéncia? O que ratifica alguns dos movimentos que
viemos acompanhando e demonstra a sincera inquietacdo que o campo tem sobre essa
questao.

No que tange a esse debate, cabe aqui considerar que essa agdo e outras tantas que
vem surgindo se comportam como praticas, na busca pelo estatuto de ciéncia, pois para
Foucault (CASTRO, 2016) o conjunto de enunciados que se organizam a partir de modelos
cientificos, que estdo institucionalizados e sdo ensinados como ciéncia sao o que se denomina
de disciplina, mesmo que ndo fixem os limites, mas sejam como ponto de partida para as
analises de certa “arqueologia dos saberes”.

Outro evento que tem recebido atengao dos que se ocupam de pensar as Gastronomias

¢ o Congresso Internacional de Gastronomia e Ciéncia dos alimentos realizado pela UFC. A
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aderéncia a area de Ciéncia dos Alimentos ¢ uma estratégia para captacdo de recursos e para a
acdo junto aos 6rgdos de fomento, tem respaldo no perfil docente do curso de graduagdo e de
pos-graduacdes em que atuam os professores que organizam o evento. Talvez seja possivel
perceber as Gastronomias sendo vistas por lentes das chamadas “ciéncias duras” como a
Quimica e Bioquimica, mas ndo olvida de conciliar interesses e atendimento a demandas
sociais. Essa ¢ uma dimensdo que a Culinaria dialoga e ¢ bastante presente nessa linha que
pensa as Gastronomias.

Esse evento estd em sua quarta edi¢do em 2022 e tem forte presenca dos professores e
alunos dos cursos do Nordeste como principal publico. O evento recebe apresentagdo de
pesquisas com intuito de dialogar com pesquisadores. Esse evento sempre conta com parceria
com a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria - Embrapa em especial da se¢do Alagoas
e Senac -Ceara via professor Ricardo Estebao Gonzalez, mestre em Ciéncias Gastrondmicas
pelo Instituto Superior de Agronomia da Universidade de Lisboa — Portugal. Gonzalez (2015)
apresenta em sua dissertagdo de mestrado um panorama das técnicas culinarias a partir das
praticas de chefes de cozinha que marcam a histéria da Gastronomia, como Caréme®’,
Escofier’® e a Nouvelle Cuisine®®. Nesse didlogo propde que essas praticas, articuladas com
outros métodos cientificos conhecidos possam ser desenvolvidos na EMBRAPA- AL para

difusdo e fortalecimento do que chama de “ciéncia na cozinha”, acdo que se sustenta na

37 Marie-Antoine (Antonin) Caréme (Paris, 8 de junho de 1783 — 12 de janeiro de 1833), foi um chef de cozinha
francés. Tornou-se conhecido pela simplificagéo e codificacdo do estilo de culinaria chamado haute cuisine, ou
alta gastronomia francesa, que ¢ o centro da Culinaria da Franga. Famoso como o "chef dos reis e o rei dos
chefs", ¢ comumente lembrado como o primeiro chef celebridade. (LUDERER, 2013)

38 Georges Auguste Escoffier (28 de Outubro de 1846 — 12 de Fevereiro de 1935) foi um chef francés,
restaurateur e escritor que popularizou e renovou os métodos tradicionais da culinaria francesa. Bastante popular
entre chefs e gourmands, ele foi um dos mais importantes expoentes no desenvolvimento da chamada Cozinha
Francesa Moderna. Muito de sua técnica foi baseado no trabalho de Antoine Caréme. No entanto, o esforgo de
Escoffier foi focado no sentido de simplificar e modernizar o estilo de preparo e ornamentacdo de Caréme. Além
das receitas que ele inventou e registrou, outras contribui¢des de Escoffier para a Gastronomia foram eleva-la ao
status de profissdo respeitada e introduzir disciplina e sobriedade onde antes havia desordem e bebedeira. Ele
organizou suas cozinhas através do sistema de brigadas, onde cada uma das segdes era gerenciada por um chef de
partie. Ele também substituiu a pratica do servigo a francesa (servindo todos os pratos de uma tinica vez) pelo
servi¢o a russa (um prato por vez, na ordem disposta no menu). (LUDERER, 2013)

39 Nouvelle cuisine (em portugués: "Nova cozinha francesa") ¢ uma maneira de cozinhar € apresentar, usada na
cozinha francesa a partir da década de 1970. Em contraste com a cozinha classica, a nouvelle cuisine é
caracterizada pela leveza, delicadeza dos pratos e a énfase na apresentacéo. Este movimento gastronomico
revolucionou a "alta cozinha" e contribuiu definitivamente para que a estética e os valores nutricionais se
firmassem na gastronomia moderna. Tanto a cozinha cldssica como a nouvelle sao formas de alta gastronomia.
Ela tem como principios basicos o envolvimento de sentidos, o estimulo do uso mituo de percepgdes para gerar
uma leitura mais complexa dos alimentos. Muitas vezes, encontram-se pratos trabalhados dentro de ambientes
conceituais; existe também o uso de incensos, jogo de luzes, utilizacdo de musica e outros apetrechos
intencionais. Tudo cria um conjunto de sensagdes elaboradas, ilimitando o sabor e efeitos da comida diretamente
aos sentidos humanos. (LUDERER, 2013)
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percep¢do bioquimica dos alimentos e, portanto, na ciéncia dos alimentos e suas
transformagdes que repercutem o que vem sendo denominado de Gastronomia molecular
amparada nas nogdes de uma Gastronomia cientifica ou ainda a prépria nocao de ciéncias
gastronomicas.

Vale mencionar a pesquisa de Gonzalez (2015) pois além de vir diretamente de uma
agéncia de fomento e pesquisa (Embrapa) tem os alimentos e a agricultura brasileira como
atencdo. O trabalho de Gonzalez embora ndo seja muito citado no campo, mas a sua presenga
e referéncias tem sido intensa e percebida via a articulagdo desses pontos citados em conjunto
com o que alguns autores dialogam e denominam de processo criativo na cozinha.

Essas referéncias sdo em sua maioria internacionais e carregam o discurso da inovacao
e de certo minimalismo, aliando pesquisa cientifica, que aqui se refere a transformacdes
quimicas dos estados dos alimentos, para satisfazer sabor, aparéncia, cores e outras
caracteristicas para aproximar a Gastronomia da arte.

Atualmente, o cendario de cozinheiros que aludem a Gastronomia como ciéncia, em sua
maioria homens, europeus e brancos, se inspiram naqueles nomes que sdo considerados
classicos, nas receitas supostamente inventadas por tais e ampliam suas praticas referidas
acima das Ciéncias Gastrondmicas para alcancar na ordem dos titulos e concursos, 0s postos
de melhores do mundo por de via classificagdes de varios guias gastrondmicos, ainda em voga
embora em lento processo de decadéncia (SANTOS, RAMOS, CORDEIRO, 2021).

As forcas de cientificacdo ndo estdo restritas a espagco académicos, mas tem se
apresentado nas composi¢des culinarias de muitos chefes, alguns que ficaram famosos pela
sua destreza com as transformagdes quimicas em rede nacional, um movimento conhecido
como “Gastronomia molecular”. Esse e outros tem no movimento internacional que deslocou
a Gastronomia de um espaco criativo das artes, da culinaria artesanal e afetiva para a
composi¢ao cientifica e tem um marco no famoso restaurante e em sua historia de processo
criativo, amplamente difundida e publicizada, o chef Ferran Adria, cataldo que divulga em
formato de filme o processo de cria¢do de sua cozinha. Esse movimento ¢ considerado um dos
mais recentes e fortes nas mudangas que ocorreram na cozinha ocidental, alterando
sobremaneira ndo apenas a forma de cozinhar, que passa a adotar a ciéncia, o design e as artes
para construcdo de um campo de didlogo com as culturas, memorias e as culinarias
(LUNARDELI, 2017).

Os discursos que orientam esse espago das Gastronomias, carregam reflexdes da

cozinha moderna (Caréme, Escofier e a Nouvelle Cuisine) e associam a Ciéncia dos



97

Alimentos para produzir uma Ciéncia Gastronomica que segundo Gonzalez (2015) tem o
ingrediente como ponto de partida, a técnica como elemento multiplicador da criatividade, a
filosofia como ponte entre ciéncia e arte, 0 amor como envolvimento profundo com o
processo e a soliddo como ponte para o pensamento reflexivo e individual e portanto, seria
aqui o espaco da criatividade.

Esse movimento vem se organizando sob diversas Oticas tedricas, o processo criativo
de produgdes culinarias com aparato de alguns esquemas cientificos, o que garante
sobremaneira o destaque de alguns restaurantes e seus chefes de cozinha. Tal esforgo ¢
também seguido pelos cursos de formagao superior. Sdo poucos registros escritos sobre o
processo criativo de cozinhar, tendo em vista a quantidade de contetidos de culinarias de
diversos territorios do mundo nos parece que a reproducao de receitas € o mote.

E possivel perceber a dificuldade em isolar as forcas que aqui, para efeito didatico de
compreensdo, separamos como populares - de profanacao, conservadoras, de sacralizacao e de
cientificagdo. Todas elas se emaranham e participam das demais. O proprio movimento de
cientificagdo carrega a perspectiva da popularizagdo e das forgas conservadoras. A
capilaridade das microcondutas que alinham for¢as dos saberes-poderes que vem se
conduzindo e deslocando as Gastronomias e o proprio espaco de pensamento sobre elas, o
campo tedrico-académico também produz diferengas a partir desses mesmos elementos. E a
forca do dispositivo Gastronomias que ndo se orienta por uma ideia de narrativa linear ao
permitir deixar as margens em suspenso, de certo modo se atreve a nao produzir hierarquias
como uma for¢a de resisténcia ao olhar-se buscando a compreensdao de como se da esse
movimento nos territorios brasileiros.

Esse movimento do campo se dd pela propria medida da sua, considerada
incompreensao, ou para alguns, por sua incompletude ou até indefini¢do, possibilidade que
invalidaria sua existéncia ao campo das racionalidades cientificas. Se para alguns autores, o
campo das Gastronomias esta inscrito no campo da cultura (CASTRO, MACIEL, MACIEL,
2020; JACOB, 2013; CSERGO, 2011), para outros ¢ ao campo do Turismo e Hospitalidade
que ele pertence (GIMENES-MINASSE, 2010, GIMENES-MINASSE, 2012), mesmo que
com desejos pelas forcas heréticas (FERRO, 2021). Ainda encontramos a defesa de sua
cientificidade para garantir a sua existéncia nos espacos académicos, sua dependéncia ao
campo das ciéncias médicas, como a Nutri¢do, conhecimento que se ocupa de pensar o que se
come e de que forma sob a as lentes basilares da satide e da propria medicina de Hipdcrates

(KAC, PROENCA E PRADO, 2011).



98

A incursdo cartografica pelos movimentos do campo, também mostra o campo da
Comunicacao com forte debate sobre o que chamamos aqui de popularizacdo, e que tem os
espagos midiaticos como facilitadores e disseminadores de discursos profanadores de uma
Gastronomia que tem forte presenca estrangeira europeia e sobretudo francesa, mas vem se
deslocando a partir de outras tantas forcas que vao se desenhando, buscando uma nova
compreensdo para a mesma, como numa espécie de caleidoscopio, a cada movimento, uma
nova paisagem.

Ainda vimos que, para buscar a consisténcia esperada de um movimento cientifico,
nao apenas os chefes de cozinha, mas alguns espagos académicos adotam a Quimica, base das
ciéncias dos alimentos como discurso para a sua cientificidade. Essa base, que tem as ciéncias
duras como pressuposto sdo menos questionaveis. Esses aspectos estdo bem expostos no
campo teorico-académico da UFC, espaco onde nasce o primeiro mestrado em Gastronomia e
possui intima relagdo com o mestrado em Ciéncias Gastronomicas da Universidade de Lisboa
e com a professora Paulina Mata, ex-coordenadora desse programa. Em entrevista, (SOUZA,
BRANCO, 2021), o coordenador do mestrado no Brasil conversa com a professora de
Portugal e juntos afirmam que a cientificidade da Gastronomia por essa via, mas deixando
aberto o didlogo e a importancia das conexdes com o campo das Artes e das Ciéncias Sociais.

Outros movimentos vao acontecendo e se juntando as forgas de cientificagdo como ¢ o
caso do coletivo REDE, que teve como pauta reunir os TCCs, os projetos de extensdo e
grupos de pesquisa para ampliar o didlogo e fortalecer acdes dos cursos no ambito das
pesquisas. Além do projeto do Observatorio das Gastronomias que nasce da necessidade de
sistematizar informacdes e fortalecer pesquisas e pesquisadores e pesquisadoras. E todo esse
movimento permitiu conhecer os agentes e por meio das conexdes, dialogar sobre as
perspectivas que assentam e garantem a manutencao dos cursos nas universidades em diversas
dimensoes.

O estimulo a pesquisa e a extensdo como promotoras de novos e ampliados didlogos, a
difusdo de conhecimento como elemento para constru¢do e fortalecimento de um campo
tedrico, de reconhecimentos de pares, de questionamentos de verdades e deslocamentos
tensionam as forgas de sacralizacdo e profanagdo, mas buscam sobretudo certo lugar no
campo das racionalidades cientificas que orientam o campo universitario.

Percebendo tais forgas e em especial, a de cientificagdo, nascem duas acdes que
consideramos como o0s acontecimentos que ratificam o desejo de cientificar os saberes que

orientam as Gastronomias. Nao sdo as primeiras, nem serao as ultimas, mas de algum modo
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mudam a cena do campo e produzem um novo mundo no que tange a espagos de divulgacao
cientifica porque, ndo apenas partem de dedicagdo as Gastronomias sem associagdes a
campos ¢ temas consolidados, mas com desejo de conexdes, de compreender onde, como e
quem fala em seu nome.

As acdes que formam esse novo mundo, impulsionadas pelas forcas de cientificagao
sdo o lancamento de um evento dedicado a pesquisa e na sequéncia, a formagdo de um
periddico cientifico. Ambas anunciam um arranjo de institucionalizagdo que nasce do desejo
coletivo, ndo de uma obrigagdo, mas de uma vontade que faz emergir composi¢des que
promovem espagos ampliados para reunir pesquisadores (as) e suas pesquisas.

Até entdo, como temos acompanhado, a Gastronomia entrava em diversos campos
como um subtema e buscava sobretudo associar-se a campos ja consolidados. No entanto,
compor espagos especificos para orientar os debates € tarefa de construcdo, composi¢ao e
delineamento dos territorios, que mesmo compreendido como necessario, pode ao afirmar
fronteiras, acabar por construir muros. Esse ¢ um debate que se intensificou em especial na
segunda edi¢do do evento e nas reunides dos editores do periddico.

E, a medida que essas acdes aconteceram foi necessario convocar pesquisadores €
docentes-pesquisadores para nao apenas produzir, mas avaliar, mediar, dialogar enfim,
intervir e assim participar dessa constru¢do coletiva. Dessa forma, essas e outras acgdes
estimularam a participacdo e comec¢aram tanto a delinear ou talvez separar quem de fato toma
parte daqueles que fazem parte do campo e o que ndo ¢ e o que ¢ Gastronomia, inquietacao
permanente no campo.

Eis que sob a nossa perspectiva e dialogando com alguns escritos do Fernand Deligny
(2018), visualizamos o campo como uma jangada, que navega com estrutura rudimentar,
artesanal, mas ¢ uma embarcacdo. Os que a concebe desejam fazer o melhor que podem ja
que nao conseguem construir um barco mais seguro e estavel, o fazem com o que ¢ possivel
no momento. Ela, a jangada, retine diversos e distintos troncos, ainda que nos dé um assento,
continua permeavel, instavel, necessita de uma vela ou de um remo, que vai na dire¢cdo a
partir de onde o desejo levar. Os troncos em fileira sdo ajustados a ponto de ligarem-se uns
outros para juntos flutuarem. Com essa metafora o autor diz:

Quando as questdes colidem, nds ndo apertamos as fileiras — nds ndo unimos os
troncos — para constituir uma plataforma ajustada. Muito pelo contrario. Nos
mantemos apenas o projeto que nos liga. Vocé€ vé€ por ai a importancia primordial
dos lagos e do modo de atrelamento, e da distancia mesma, que os troncos podem ter

entre eles. E preciso que o lago seja suficientemente frouxo e que ele ndo solte.
(DELIGNY, 2018, p. 219)
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As in(ter)vencdes sdo, em nossa perspectiva, como a fabricagdo de mundos para as
Gastronomias, o mundo cientifico, ingresso nas ordens das racionalidades impostas pelo jogo
das ciéncias e de como essa deve se comportar, se associar e se apresentar. O
acompanhamento dessas acgdes foi crucial para visualizar, os vetores de forcas que ja
haviamos identificados e para confirmar uma suspeita da dispersdo desse campo como uma
condicdo substantiva e ndo contingencial, j4 que se seus aportes tedricos e conceituais
expandiam em muitas diregoes.

Se a condicdo de dispositivo que as Gastronomias assumem se apresentou na
cartografia dos documentos, ela seguiu se confirmando via movimento dos agentes do campo
mesmo apds o advento de espagos dedicados ao seu didlogo e divulgagdo cientifica, ele — o
dispositivo- permanece espalhado se afirmando em espagos teoricos diversos € em condi¢des
singulares de realizagdo, o que vai sustentando, a ideia de Gastronomias.

Um evento académico e um periodico cientifico tem como objetivo primordial a
divulgagdo cientifica das producdes do campo e sdo espagos de trabalho exigidos como parte
das tarefas quase obrigatorias de professores e pesquisadores. Em especial, um evento ¢
definido como uma agao de extensdo universitaria, prevista como indissociavel do ensino e da
pesquisa € tem como premissa conectar a sociedade e os saberes circunscritos na
Universidade.

Ambos, evento e periddico cientifico tem fundamentalmente a fun¢do de incluir ou
nao, a partir da avaliacdo dos manuscritos (resumos ou artigos), exigindo um olhar critico que
precisa ir além de uma apreciagdo de forma e de conteudo, pois existe a necessidade de
compreender e problematizar se os temas propostos eram aderentes, faziam parte ou se
comportavam como dimensdes a pensar sobre as Gastronomias.

Essa tarefa, ndo imaginada antes, promoveu o exercicio de debater intragrupos, nas
equipes de planejamento e coordenacdo do evento e da revista, e entre os pesquisadores o que
entra e o que ndo entra quando se trata de Gastronomia. A tarefa foi ardua e causou muitos
debates, novas inquietagdes e algumas insatisfagdes.

Ambas as agdes, agregam-se ao fluxo de outras tantas forgas que foram sendo gestadas
por outros agentes do campo, professores, pesquisadores e egressos, numa espécie de animo
coletivo que promoveu o que foi se desenhando como as Gastronomias em um horizonte
teorico que tem enorme desejo manifesto de ser reconhecidamente como cientifica.

O objetivo nessa etapa € descrever ambas as experiéncias e dar conta de apresentar

como as agoes partiram de atravessamentos coletivos, que tiveram o desejo de desenhar um
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campo para as Gastronomias € 0 que perpassa € orienta essas agdes, ndo como as unicas vias,
mas as que foram mais intensas e consideramos, no sentido académico, as mais frutiferas.
Mas sobretudo, porque a intengdo era conhecer, reunir, aglutinar, dialogar com quem esta na
mesma sintonia, pensando e produzindo as Gastronomias.

Os dados produzidos por essas experiéncias ndo se resumem a questdo da realizacao
das agdes, mas sdo de duas ordens: da experiéncia de realizar ambas as a¢des e dos dados de
pesquisas estimulados e divulgados por elas. Esses ultimos estdo em didlogos com outros
dados que compdem o que aqui denominamos de Observatorio e desenharam o analisador que
denominamos aqui de “for¢a de cientificacao” e corroboram com a dispersdo de que falamos
anteriormente e anunciam que as Gastronomias tem mais em si mesma que Alimentagdo,
remetendo a questdo civilizatoria como modelo, que sua multiplicidade ¢ inclusive uma das
suas singularidades e que as contingéncias que a desenham hoje nao podem ser reduzidas a
um fendmeno midiatico como preveem alguns autores.

Essas ac¢des proporcionam a afirmagdo cientifica e se desdobram em confluéncia de
desejos que encontraram conexdes € ndo se resumem a meras agdes administrativas
burocraticas de académicos em acdo, mas de movimentos que juntos, produziram dois
espacos de didlogos e que se ndo exatamente iniciam, também nao encerram a gama de
mundos que comegam a ser abertos para pensar e fazer as Gastronomias.

As acdes produziram em nossa mirada, novos mundos, também um acontecimento no
sentido de infletir para um novo momento, de mudanga de realidade com desejo de compor
novos cenarios para quem pensa, produz e deseja didlogo no campo tedrico-académico.

Sao invengdes que seguem fortalecendo e edificando um campo que para afirmar-se
precisa atender a certas regras das institucionalizagdes (e estatizacdao) de ag¢des previstas nos
orgdos de fomento a pesquisa e a ci€ncia, mesmo que sua manifestada condi¢dao seja a dos
dispositivos e a dispersao demonstre sua pluralidade como possibilitadoras de fronteiras
moveis e porosas. Mas como anincio de um movimento que nao deseja linhas duras e nem
muros como delimitadores para afirmar sua existéncia. Assim sdo as in(ter)vencdes que
acompanhamos, o Encontro de pesquisa e a formagdo do peridédico Mangut — Conexdes

GastronOmicas.

5.1 O ENCONTRO DE PESQUISA EM GASTRONOMIA DO BRASIL

Denominou-se como Encontro e ndo seminario, ndo congresso, porque era preciso, de

r

fato, encontrar e¢ dialogar com quem pensa as gastronomias. O encontro ¢ uma reunidao
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daqueles que estdo indo em diferentes direcdes. No encontro a gente se olha, se ouve e se
toca, dialoga, conversa, se conecta porque ¢ a partir dos encontros que a vida acontece € que o
conhecimento se langa, como a centelha entre duas espadas (FOUCAULT, 2013a).

A acdo do evento se inscreve como atividade de extensdo universitaria e assim ¢
preciso pensar sob duas perspectivas: 1) uma teoria nao desvinculada do método, acdo, ou
seja, a inseparabilidade entre os discursos e praticas, (FOUCAULT, 2014) mais uma vez e, ii)
0 que nos leva as invengdes, como espacos outros (FOUCAULT, [1966] 2013b) de liberdades
possiveis para apresentagdo e didlogo das pesquisas, se tornando em decorréncia do espago de
possiveis resisténcias aos avangos de outros saberes-poderes.

O evento ndo teve temas e recortes pré-estabelecidos, sendo entdo aceito quaisquer de
suas dimensdes e conexdes desde que atendesse as regras do evento. Assim, a pesquisa nao
precisaria de certa adequacao ao campo tematico do evento, j& que o evento ¢ dedicado e
exclusivo a Gastronomia, sendo, portanto, livre para se apresentar como tal sem retoques ou
retorcidas de adequagdo. Nao se tratou de produzir novos feudos, mas de abrir pontes para
dialogos e construir redes com quem se inscreve como pesquisador do campo.

Dessa forma, foi possivel observar a emergéncia e irrup¢ao de diversas forgas que vem
forjando a constru¢ao de espagos de escuta e divulgacdo dos anseios dos que vem pensando as
Gastronomias. Nesse sentido, da mesma maneira que reuniu interessados, ampliando as
conexdes do campo, também afastou aqueles que ndo queriam estar sob essa inscri¢do € mais
que isso, excluiu aqueles que ndo estavam exatamente sob essas insignias, no julgamento dos
que estavam na fun¢ao de avaliadores do evento. Nesse sentido, esses juizos, que inscreviam
o que ndo ¢ Gastronomia, estava em maos das autoridades daqueles que se mobilizaram a-para
essa tarefa.

Com apoio dos cinco bacharelados, mas ndo exclusivamente deles, o evento trouxe a
intencdo de cortar alguns corddes umbilicais burocraticos que fizeram a gastronomia nascer
na universidade publica brasileira e que sdo o primeiro suporte tedrico inventivo para falar
dela. Mas também apresentou como objetivo fazer aparecer o que se pensa e se fala em nome
dela, iluminando os muitos dominios de conhecimento tentam investiga-la; e (re) inventa-la.
Um evento dedicado e exclusivo para quem pensa e investiga, como campo tematico
independente era uma lacuna nos espacos de divulgacdo cientifica.

Foram objetivos do encontro: i) ser espaco de reunido de pesquisadores, grupos de
pesquisas do Brasil que tem a gastronomia como objeto de pesquisa no intuito de conhecer o

perfil dos mesmos e de suas investigagdes; ii) oferecer a possibilidade de didlogos e
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constru¢do de parcerias intra e interinstitucionais e; iii) promover o fortalecimento do
conhecimento cientifico sobre Gastronomia, e por fim iv) contribuir para a formag¢do de um
campo de conhecimento.

Nosso desejo ao imaginar esse evento, reiterando que nao estava planejado a priori
nas acdes da pesquisa, foi compreender os modos, as formas pelas quais estdo sendo
desenvolvidas as pesquisas buscando a partir do estranhamento para o que ¢ cotidiano e
familiar e que ronda a compreensdo de Gastronomia hoje. Ou seja, compreender de que forma
as Gastronomias estdo sendo problematizadas e construidas como um objeto cientifico,
tratando-se, contudo, de iniciar uma primeira pratica, como proposto por Fischer (2002, p.
58): “[...] romper com, ou pelo menos colocd-lo em suspenso, representagdes que muitas
vezes habitam nossos proprios modos de pensar e existir académico”.

O envolvimento dos cursos de bacharelado foi levado a termo pela participacao dos
docentes com titulacdo de doutores que, em apoio ao evento, fizeram parte do conselho de
avaliadores e atuaram como mediadores das mesas nas sessdes de apresentacdo oral. Esse
apoio, ndo passou em momento nenhum, por protocolos burocraticos dos colegiados dos
cursos referidos e tampouco por qualquer movimento institucional que valesse oficializagao.
Nao foi preciso recorrer a esse movimento. Todos os docentes foram convidados via o
coletivo REDE apresentado acima, e ndo houve sequer uma recusa. Na segunda e na terceira®
edigdo, optamos por abrir inscri¢gdes aos interessados e recebemos apoio de muita gente nova,
muitos pesquisadores que ndo conheciamos, ou seja, a rede foi ampliada para além dos
bacharelados.

Nas avaliacdes dos resumos havia além dos quesitos formais da composi¢do
académica para apresenta¢do de uma pesquisa, uma avaliagdo sobre a pertinéncia do tema ao
campo. Esse, considero um destaque do evento posto que, foi a partir dessa exigéncia de
julgamento dos pesquisadores e dos avaliadores, que pudemos delinear o que
compreendemos, aceitamos em nome das Gastronomias. Coube também aos mediadores de
cada sessdo a problematizacdo do campo que busca sua autonomia e deseja encontrar seus
caminhos para alcance das racionalidades cientificas.

Alguns autores cujos resumos ndo foram aceitos por ndo se enquadrarem ou sequer
dialogarem sobre Gastronomia, enviaram e-mails a coordenagdo cientifica do evento

questionando a decisdo e querendo maiores explicagdes. Algumas reagdes diante da recusa,

40 Em fase de planejamento e com inscrigdes abertas.
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foram divulgadas nas redes sociais € marcavam o inconformismo. Foi preciso longos didlogos
entre a equipe do evento e os avaliadores problematizando essa questdo para elaborar as
respostas as insatisfagdes ja que nao hd um delineamento definitivo sobre o que entra € o que
fica de fora quando se fala em Gastronomia.

Essa inquietagdo também passou a marcar mais fortemente os debates no campo pois
aconteceu o mesmo na recep¢do dos manuscritos no periddico da UFRJ a revista Mangut -
Conexdes GastronoOmicas e nos projetos de pesquisa de inscritos para o Mestrado em
Gastronomia, como relataram os professores envolvidos nas tarefas.

A ideia que sustenta a in(ter)vengdo evento, também se refere a perspectiva de
responder a questdo - quem somos nds (o campo) e o que estamos fazendo de nds? O desejo
de dialogar abertamente, para que ndo fiquemos restritos ao campo dos especialistas stricto
sensu € nao seja capturado pelas forcas racionais das ciéncias duras que enclausuram o
conhecimento na academia e retiram de seu jugo as sensibilidades e seriam capazes de
orientar novas formas de pesquisa e de vida para o conhecimento.

O evento foi uma invencdo publica e politica, possibilitou escutar o que emerge do
campo e, principalmente, o que veio pela via dos egressos dos bacharelados: seus recortes de
pesquisa, suas abordagens e formas de intervencdo no cotidiano que delineiam o que € € o que
nomeia Gastronomia com a clara intencdo de romper com a cena pacata do instituido das
forcas conservadoras que veremos mais adiante. Mas também foi uma acdo de poder, de
demonstrar a for¢ca da proposta de projeto de extensdo, pensado e gerido coletivamente
extramuros da Universidade, produzido em conjunto com alunos e ex-alunos, docentes e
coletivos, como prevé as atividades de extensao.

O Encontro, como via de mao dupla, posto que ¢ um espaco de didlogo, interacdo e
debate sobre as pesquisas e pesquisadores do campo, ndo teve a intengdo de julgar como
procedente ou nao cada escolha de pesquisa, mas estabelecer um caminho aberto para pensar
de forma complexa, ndo bindria, elencando como certo ou errado, como fomos ensinados e
reproduzimos sem pensar. Diferente disso, foi possivel com essa agdo, problematizar de forma
ampla, com muitas novas conexdes, visualizando e pensando juntos como ¢ a Gastronomia e
suas praticas académicas e cientificas hoje, seu campo tedrico € quem sdo 0s que pensam
sobre ela e ainda, qual o papel dos cursos bacharelados nesse jogo de forgas.

Pudemos juntos pensar as Gastronomias para além de como ela tem sido apresentada,
aquela que os gastronomos recusam, superando as cristalizagdes e nddoas que ainda hoje a

marcam, muito embora ja se desloquem em direcdo a uma no¢do que opera com nuangas
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éticas, ambientais e politicas colocando a vida no centro do debate, sem dissociar homem x
natureza como outrora.

As sessOes de apresentagdo trataram de temas diversos conforme Quadros 2 e 3 a
seguir. Foram agrupados de forma a facilitar os debates. A participagdo de alunos dos cursos
de graduacgao foi na modalidade iniciacao cientifica e era preciso informar o nome do docente
responsavel, grupo de pesquisa vinculado e ambos, aluno e professor precisavam estar
inscritos como autores. A participacdo de pesquisadores oriundos de cursos de mestrado e
doutorado foi maior na segunda edicdo assim como os relatos de pesquisas vinculados a
grupos cadastrados no CNPq. A maior participacao foi da regido Norte ¢ Nordeste de todas as

regides estavam representadas.

Quadro 2 - Sessdes de apresentacdo de pesquisas do ENPEGASTRO 2020

Sessdo 1 e 2 | Educacdo 17 pesquisas
Sessdo 3 e 4 | Temas gerais 15 pesquisas
Sessao 4 Praticas de pesquisa 6 pesquisas

Fonte: elaboragdo propria a partir do site www.enpegastro.uftj.br

Quadro 3 - Sessdes de apresentacdo de pesquisas do ENPEGASTRO 2021

Sessdo 1 | Educacdo, pesquisa e extensao 9 pesquisas
Sessdao 2 | Pensando a gastronomia 9 pesquisas
Sessao 3 | Cultura e tradi¢cdes gastronomicas 9 pesquisas
Sessao 4 | Gastronomia e suas aplicagdes 10 pesquisas
Sessao 5 | Midia e pandemia 8 pesquisas

Fonte: elaboracdo propria a partir do site www.enpegastro.uftj.br

O maior desafio foi compreender o que entra e o que fica de fora, j4 que a dispersao
tematica e as conexdes que as pesquisas fazem para pensar as Gastronomias sao inumeras € as
mais variadas possiveis. Tal ponto corrobora com a perspectiva que tinhamos ao olhar as
produgdes do campo em espagos diversos e ndo dedicados. A medida que temos um espago
dedicado, a configuragdo se mantém de maneira dispersa, tanto nas tematicas, no horizonte
conceitual e tedrico. De forma que continuamos a visualizar a multiplicidade e em muitas
direcoes.

Os temas ligados a Educagao trazem relatos de experiencia em ensino e aprendizagem,
problematizando sobretudo projetos de extensdo universitiaria e ensino de aulas com

conteudos ditos praticos, como € o caso das técnicas culinarias.
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Ressalta-se o destaque nas duas edi¢des para pesquisas que problematizam as questdes
de género e raca nas cozinhas, o debate sobre a mulher e sobre as configuragdes de
exploragcdes na atualidade. Questdes sobre desperdicio e modelos de consumo para
empreender em negocios de alimentacdao aparecem, mas em menor quantidade.

Na segunda edi¢dao, uma convergéncia para o pensar sobre Gastronomia, partindo da
Historia, Antropologia e as mediacdes possiveis que elaboram e como tem sido praticada e
pensada hoje. Os temas relacionados a cultura e as tradi¢cdes gastronOmicas aparecem com
forte intensidade em relacdo aos costumes e aos alimentos locais € a preocupacdo sempre
latente com a perda de referéncias e as questdes de mercado e globalizagdo que podem
impactar e tirar-lhes a identidade.

O que chama a ateng@o sdo as muitas e distintas abordagens sobre Gastronomia. Ora
como elemento quase similar a culinaria, ora como alimentagdo e seu componente social e
histérico, em boa parte associada a cultura e identidades locais e em muitas, ainda de forma
timida tentam defini-la como uma ciéncia nova mesmo sem deixar claro de que ciéncia estao
falando. As abordagens comerciais estdo sempre associadas a sua dimensdo empresarial da
venda de alimentos e bebidas e ao consumo ¢ estdo inscritas nas areas de administracao e
gestao de empreendimentos e no campo do Turismo e Hospitalidade. As propostas de novos
produtos a partir de ingredientes esquecidos ou pouco conhecidos tem a ciéncia dos alimentos
como lastro e mesmo assim se inscreve como Gastronomia. O viés social e historico sempre
ratifica a comida como elemento da cultura mesmo nos debates que a area de comunicagdo e
midia trouxeram.

As descricdes dos movimentos das Gastronomias sdo importantes para apresentar
como 0 campo estd e como e a partir de quais lugares se movem e como se comportam para
vir forjar as Gastronomias que vimos acompanhando. No entanto, a agdo produziu um
movimento perturbador em muitas diregdes, que como ja explicamos, nao foram pensadas a
priori e se fizeram possiveis pelo encontro de multiplos desejos.

A Figura 3 apresenta uma série de dados consolidados das edigdes do evento e nos
mostra que além das sessdes de apresentacao de trabalhos aconteceu a reunido de editores de
revistas que recepcionam pesquisas em Gastronomia e recentemente incluiram em seu escopo

essa possibilidade.
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Figura 3 - Dados consolidados das edigdes 1 € 2 do ENPEGASTRO

Discutimos
. Gastronomia sob a
+1200 Recepcao de 83 trabalhos ética da Educacso,
inscricoes de 150 Resumos aceitose Pesquisa,
todo o Brasil Expandidos apresentados Extensdo, Cultura,
Tradicoes, Midia,
Pandemia
Recepcionamos o Recepcionamos o Apoio com
AL langamento do Livro =
P':"‘:;?f":::tm “Pensando e Formacao de recursos da
R Pesquisando a Conselh Coordenagao de
periddicos Gastronomia: um Conseino Anifeizoament
cientificos que Trajetérias Académicas Cientifico em P ¢
recepcionam em um Campo Oact 5 o de Pessoal de
pesquisas em c Cl:ntlfic?':mn astronomia Nivel Superior -
Gastronomia ity CAPES

Rafael Ferro

Fonte: Elaboragao propria a partir do site www.enpegastro.uftj.br

A edicdo do evento de 2022 contou com apoio da Capes no ambito do PAEP -
Programa de Apoio a Eventos Nacionais cuja programacdo foi ampliada para o modo
presencial, mantendo-se 0 modo remoto para as apresentagdes de pesquisa como forma de
garantir a maior participagdo possivel, houve a inclusdo de oficinas com projetos de extensdo,
workshops de pesquisas e a criacdo de um conselho cientifico com pesquisadores de renome
nacional para apoiar nas decisdes tematicas, escolhas de palestrantes, visando incentivar

participagdo de programas de pos graduagao que tem Gastronomia no escopo.

5.2 PERIODICO CIENTIFICO MANGUT — CONEXOES GASTRONOMICAS

Esse periddico ¢ o primeiro gestado por uma Universidade publica e recebeu o nome
de Mangut - Conexdes Gastrondmicas. Mangut ¢ uma palavra da lingua Krenak que significa
comer ¢ comida. A revista foi planejada durante o segundo semestre de 2020 e teve sua
chamada para o primeiro numero e recep¢ao de manuscritos na palestra final do evento, em
novembro de 2020.

A escolha desse titulo remete ao atravessamento dos temas e traumas que remontam a
colonizacdo das Américas, tema que tem desafiado os pesquisadores e pensadores das
diversas areas de conhecimento a pensar pela via dos poderes coloniais que ainda regem a
vida e a ciéncia nos paises do sul global. A proposta do subtitulo ao carregar a palavra
‘conexdes’ remete as intmeras possibilidades de pensar uma Gastronomia pelos seus
agenciamentos e pelas conjunc¢des dos fluxos que a estdo desterritorializando dos espacos
instituidos e construindo novas e diversas pontes (DELEUZE; GUATTARI, 2019). Nesse
sentido, privilegia-se a Gastronomia como o plano de composi¢do, mas sempre ¢ a partir das

suas conexoes que a fazem emergir nos diversos espagos de praticas académicas.
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Conexdes sdo o que pde em agéncia certas multiplicidades (DELEUZE; GUATTARI,
2019), que ndo enxergamos como centrada num tUnico pivd, ou mesmo policentrada-, e
tampouco vemos no campo com movimentos sedentarizados, enraizados em um unico
territorio de saber.

Foi com o desejo de realizar algo inédito, de acdo direta, como uma invengao
necessaria para o campo que a idealizagdo da revista passou de projeto a realidade. Em que
pese a necessidade de atender aos jogos que regem a vida académica e universitaria, a revista
foi criada para ocupar um espaco que faltava, dedicado a Gastronomia por conta de
contingéncias favoraveis: uma confluéncia de agenciamentos que produziram o evento
relatado acima, a aprovagdo do primeiro mestrado em Gastronomia e sobretudo um anseio
pululante no campo para uma organizagdo institucional do campo, como dizem os
Gastronomos, enquanto ciéncia.

O que vimos ¢ que ha uma intensa e dispersa producdo discursiva entorno das
Gastronomias como, por exemplo, as forcas de popularizagdo, de profanacio e outras que se
recusam a habitar o reino das opinides, aquela que estd reunida na academia, a de
cientificacdo, em especial pela via daqueles que estdo se ocupando de pesquisa-la. Tais
elementos se entrelacam, mesmo sem querer ou ainda que nao percebamos, para compor o
que hoje se desenham no campo.

O lancamento da revista foi um dos pontos das linhas de constru¢do de uma rede de
colaboragdo em torno do campo. Foi a partir do dialogo cada vez mais intensivo e proficuo
entre docentes e discentes dos cursos de bacharelados do pais, de editores dos peridodicos
cientificos nacionais e de instituicdes parceiras de pesquisa € ensino.

A perspectiva de um espago dedicado a pensar sobre gastronomia, sem adesdes a
outras areas € nem sobrenomes de outros campos, carimbando o desejo de ser reconhecida no
rol do conhecimento cientifico possibilitou o salto qualitativo das producdes e das
articulagdes politicas em torno do tema e das muitas possibilidades de desdobramentos
(BURZTYN, SOARES, MINUZZO, CARVALHO, 2021).

Seguimos com o projeto da revista, neste periodo, mesmo com tantos planos
desfavoraveis e projetos macabros de desconstrucdo da Educacdo, da Ciéncia e da
Universidade publica nacional. Insistimos porque compreendemos que todos sdo frutos de
crises que escondem mais do que revelam suas verdadeiras causas e porque acreditamos ser
tipico da institui¢ao universitaria nao refletir sobre si mesma, porque essa acao deveria ser e

estar refletida em cada docente que problematize sua existéncia nesse ambiente. Mas esse ¢
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outro debate, muito embora seja necessario e urgente tendo em vista as responsabilidades
assumidas com a chegada de um novo curso, de uma nova profissdo, que associa muitos
elementos dispersos para atrelar as ldgicas racionais e cientificas que engendram a vida
académica cientifica das Gastronomias.

A intengdo de nos, editores da revista, foi construir um espaco coletivo de debates,
conexdes e principalmente de provocacgdes vindas de muitas dire¢cdes para que o campo se
manifestasse, abrindo caminho para questionamentos, estranhamentos e desejo de ruptura de
toda ordem pré-estabelecida, institucionais, historicas e de verdades. Para alcangar esse outro
lugar que se deseja, o espago académico, as Gastronomias precisam ser repensadas, revisadas,
reescritas e, por fim, deslocadas, mas sobretudo para permitir pensamos sobre nosso fazer-ser-
estar no curso de Gastronomia.

A maior dificuldade que enfrentamos foi delimitar o que ¢ Gastronomia face a suas
variadas nogdes dispersas e as novas que seguem em conexio para desenhar novos planos. E
na etapa que cabe aos editores, denominada Desk Rewiew que se define, aceita ou ndo o
manuscrito para seguir a avaliacdo. Esse processo ¢ feito a partir das seguintes consideragdes:
estar o texto dentro das normas propostas pela revista, o texto estar sem autoria e por ultimo e
mais importante - porque trata-se de etapa eliminatoria- atender ao escopo da revista. Esse
ultimo se refere a trazer elementos que confirmem que se refere a Gastronomia. Temos
ciéncia de sua imprecisdo conceitual e por isso, a etapa ¢ sempre desafiadora, imagino para
nds e para os autores.

Essa etapa exige de nds editores, exercicio sobretudo tedrico para pensar e abertura
para olhar os textos sem pré-conceitos. Como ndo hd mesmo uma definicdo prévia, essa
constru¢do passa por nds e ressoa como o que o campo a delineia. Acatar o que os autores-
pesquisadores trazem requer mais que respeito, requer cuidado e abertura para o novo, o que
podemos traduzir como coragem. De tal modo que ao se deparar com elementos novos e
construgdes inéditas de conexdes nunca vistas por nds, propinhamos acatar e ouvir os
avaliadores, estes muitas vezes rejeitavam, capturados, portanto, pelas for¢cas conservadoras
numa clara tentativa de sacralizar o conhecimento nas velhas formas de pensar. Isso acontece
com frequéncia, sobretudo quando no debate sdao algcados elementos politicos e conceituais da
reforma agréria, fome e movimentos como sociais da terra e do alimento.

Na etapa de avaliagdo cabe identificar a real contribui¢do do tema ao campo. Nesse
sentido, julgamos que esse movimento de reflexao foi feito também pelos avaliadores. Em

todas as situagdes os avaliadores fizeram contato compartilhado sobre o que pensavam acerca
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do texto. Essa troca aproximou bastante a equipe de editores e a cada parecer negativo ou
positivo fomos conhecendo um pouco mais do que o campo pensa, tdo inconclusivo como o
nosso, mas disposto a apostar nos dialogos e conexdes possiveis que iam se apresentando para
as Gastronomias.

Bem, na sessdo ‘Foco e Escopo’ da revista temos a lista de temas, interesse e

possibilidades de interface com Gastronomia, conforme Figura 4:

Figura 4 — Foco e escopo da Revista Mangut

Foco e Escopo

A Rewista Mangut: Conexdes Gastrendmicas é um periddico cientifico eletrénico vinculade ac Departamento de Gastronomia do
Instituto de Mutricdo Josué de Castro (INIC) da Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFR)) que busca fomentar 2 producdo cientifica
de qualidade no campo da Gastronomiz, em didlogo com diferentes 2reas do saber

Mangut na linguz indigena Krenak/Tupi-Guarani € uma palavra usada tanto para comida, quanto parz comer, objetos de interesss
direto da Gastronomia. Parz além de uma vis3o cléssica da Gastronomia como culindria, técnicas 2 praticas no preparo de refeigdes,
propomos uma abordagem mais ampla que contemple os processos sécio culturais relacionados a alimentacdo que valerize & estimule a
socichiodiversidade.

Buscamos trabalhos que abordem 2 compreensdo aprofundada sobre a comida e bebida, seja pelo ato de comer e beber ou de
transformar as comidas e bebidas, em sua relacdo cultural, religiosa, politica, filosdfica, social, histérica e econdmica, identificande =
analisando seus desdobramantos na socizdade. Celebrames esforgos para a construcdo de uma parspectiva decolonial desses estudos,

Serdo consideradas para andlise manuscritos que expressem & divarsidade de clhares sobre a Gastronomia 2 que contribuam para
compaor um mosaico da pansamentos, reflazdies e priticas, incluinde aguslas que sustentem inovagdes necessérias 2 transformacdo da
realidade do mercado gastrondmico.

A Revista prioriza trabalhos ariginais, inéditos nos idiomas portugués e espanhol, buscanda a polifonia da Gastronomia das Américas.
Serdo indicados para avaliacdo do Conselho Editorial & do Conselho Cientifico Artigos originais, Resenhas criticas de livros &/ou obras de
outra natursza de grande relevdncia, Entrevistas, Ensaios tedricos, Marrativas, relatos e estudos de caso = Relatos de Experiéncias
{viagens, eventos, trabalhos, experiéncias diversas) que contamplem o escopo temdtico do periodo. Dentre os temas de interesse,
listamos a seguir zlgumas possibilidades de interface com o campo de conhecimanto da Gastronomia:

¢ Alimentacdo e Inovacdo Socizl:
» Antropologia;

» Comunicacdo:

» Culturas & Territorialidades:
Educacdo = ensing;
Empresndedorismao e Gastdo dz negdcios:
Estudos Culturais:

» Food Design;

» Génaro;

» Histdriay

s Inclusdo social e secioprodutiva;
» Memdria social;

+ Mercados 2 Tendéncias;

» Patrimdnio Imaterial & Cultural:
*» Processo criativo & Inovacdo;

* Promaocdo dz sadde:

¢ Religiosidades;

*» Sociobiodiversidades regionais;
» Sociologia:

» Sustentabilidada;

» Técnicas & Tecnologias aplicadas 3 zlimentacds;
» Turismo e Hospitalidade;

Fonte: Pagina do site da Revista Mangut. https://revistamangut.gastronomia.uftj.br Acesso em 1 novembro de
2021.

r

Vejam que a lista de interfaces possiveis para publicar na revista ¢ ampla e foi
elaborada também a partir das minhas exploragdes no campo, nos documentos reunidos no
Observatorio e do que eclodiu em nossas aulas. Mas, foi sobretudo para compor um didlogo
com os Conselheiros, pois esses ocupam a posicao de destaque na equipe e sao referéncia
pelas suas publicagdes e agdes no campo que cabia a lista fazer referéncia as areas / temas /

campos de que estes se ocupam.
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Tanto na equipe do evento Encontro de pesquisa como da Mangut existia um
sentimento de pertencer a0 mesmo time e ser do mesmo time*! ¢é rir das mesmas coisas, ou
entdo calar-se e ndo precisar explicar-se, ou seja, uma cumplicidade tacita. Ha (porque ambas
as acodes ainda estdo em acontecimento) inquietacdes comuns a partir de lugares e desejos
distintos, mas que compreendem que os desafios advindos desses movimentos devem ser
enfrentados no plano de acdo coletivo. Para fazer a revista acontecer ¢ necessario dedicagao.
Todos os editores trabalham sem remunera¢do extra por realizar essa agdo. NOs professores
fazemos acontecer a partir dos nossos postos, mas os demais pesquisadores nao sao
funcionarios e tampouco recebem nenhum valor remuneratorio para realizar tarefas que
demandam em média 6 horas semanais de atividade dedicada e em periodos de maior fluxo de
trabalho 10-12horas. O que motiva ¢ fortalecer o campo nosso de atuagdo, construir juntos,
um espago de divulgagdo cientifica capaz de ampliar e disseminar as o que se faz e pensa
sobre Gastronomias.

Essa agdo sai da esfera micropolitica para o espaco macropolitico quando, tanto o
evento como o periddico acessam os mecanismos institucionais como aparelho de producao,
divulgacao e reproducao cientifica.

Esses temas e suas conexdes estdo dispostos nas atividades de extensao universitaria, e
comegam comparecer nas publicagdes do Encontro de pesquisa e no periddico Mangut. Sao as
forcas de inovagdo que comegam a deslocar e expandir as perspectivas do que sdo as
Gastronomias.

Esse movimento envolve problematizar o campo, seu delineamento, suas fronteiras e
suas bases de sustentacdo comeca a aparecer nos espagos mais dedicados, onde parece existir
maior liberdade de produgdo e debate. E tende a organizar os elementos desse dispositivo
rumo a sua certa disciplinarizacdo, que mesmo sem um sentido Unico, perfaz via cursos de
graduacao e mestrado numa espécie de comego, diferenciando a Gastronomia de campos
similares, correlatos e os que inclusive estdo inscritos em sua senda, como ¢ o caso da
culinaria. Faz parte do movimento de determinar seus territorios conceituais para dar-lhes um

espago de pensamento dedicado.

41 Essa ideia estd posta no modo de acdo e atuacdo do grupo. Todos trabalham sem remuneracdo, nos professores
fazemos acontecer a partir dos nossos postos oficiais, mas os demais pesquisadores ndo sao funcionarios e
tampouco recebem nenhum valor remuneratorio para realizar tais tarefas que demandam em média 6 horas
semanais de atividades dedicadas ¢ em periodos de maior fluxo de trabalho 10-12horas.
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Todos esses elementos se conjugam por um intenso desejo de organizacio,
normatizacdo e institucionalizagdo do campo tanto nas esferas académicas como nas formas
juridicas, como a sua inscri¢ao nos espacos institucionais da Capes / CNPq.

Para alinhavar o debate retomamos as palavras de Foucault (2019; 1977), pois o
dispositivo, no sentido de uma rede, de conexdes, de relagdes de saberes e poderes que
sustentam saberes, os ditos € o ndo dito e vao conjugando os fluxos para sustentar as diversas
praticas que o compdem que:

[...] esta sempre inscrito num jogo de poder e, a0 mesmo tempo, sempre ligado aos
limites do saber, que derivam desse e, na mesma medida, condicionam-no. Assim o

dispositivo é: um conjunto de estratégias de relacdes de forga que condicionam
certos tipos de saber e por ele sao condicionados. (FOUCAULT, 2019, p. 364).

O jogo de poder que emaranha as linhas do dispositivo Gastronomias e seus outros
dispositivos que o compdem atuam em forgas que seguem em tensdo desenhando tanto o
campo como a compreensdao que se tem dela. As forgas de conservacao, popularizagdo e
cientificagdo ndo acontecem sem as demais, se realizam ao mesmo tempo para compor o que
vemos como Gastronomias hoje. E via o postulado académico como territério que impulsiona
tensdes entre a area da saude, o campo da Nutrigdo e os proprios cursos de Gastronomia.

As forgas capitalisticas t€ém o campo do Turismo e da Hospitalidade como motriz, mas
encontram ressonancia em alguns espectros do campo da Alimentagdo, em especial quando a
compreensdo de Gastronomia fica restrito aos espacgos comerciais de culinaria e de luxo.

Nas forgas ha feixes de conservagao e de invencao e as contingéncias que 0S cursos
nascem ¢ tem buscado expandir e conquistar espagos de respeitabilidade académica e
cientifica partem de movimentos dessas forgas.

A Gastronomia que ¢ herdada do ideal francés tem como condi¢des de possibilidade
via movimento com apelo a saide (BRILLAT-SAVARIN, 1989) mas também pela
perpetuagdao de um modo de vida burgués orientador de uma politica de estado de salvaguarda
do que considerava patriménio alimentar (CSERGO, 2011) e o Turismo como seu principal
disseminador em ambos os aspectos (BUENO, 2016). Temos aqui o Turismo e a Satde
implicados nessas politicas, como forgas estatais e, mas também capitalisticas, quase uma
redundancia.

As forcas também de inovagdo estdo dispostas nas producdes cientificas organizadas
no campo e se apresentam fortemente pelo movimento de distanciamento das forcas
conservadoras. Timidamente essas forcas tém comparecido nos novos espagos de

disseminagao cientifica, o Encontro de pesquisa e o periddico Manguit.
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Mas como onde existe for¢a hé resisténcia, e comparecem intensamente as que tentam
disciplinar e normalizar, buscando enquadrar e sobretudo orientar o que se pensa e fala dela,
retomando as forcas de sacralizagdo. A luta por regulamentacdao por exemplo, tensionara por
uma organizag¢ao disciplinar e forcara a elaboracao de diretrizes curriculares, auséncia que nao
apenas promove, mas garante a existéncia das Gastronomias.

Mas também se apresentam as fugas aos modelos instituidos e seguem na direcdo de
organizar e praticar as Gastronomias por uma via contraria as forcas normativas da
atualidade. A comecar pela negagao dos gastronomos em atender ao projetado pela formagao
e pela expectativa social, poder ser apenas chefe de cozinha e, sequer ser famoso. Esse
movimento por si s6 desloca uma série de elementos, desde a formagdo, a posicionamentos
docentes em sala de aula, leituras recomendadas, politica e interesse de pesquisa além de
insercdo socioprofissional e esse ¢ s6 um dos pontos. A mudanga curricular realizada no curso
da UFC teve como mola propulsora demandas de alunos e recusa em assistir aulas, numa
espécie de greve contra a precarizagdo dos espagos de aulas e o curriculo que segundo eles,
ndo refletia a realidade das Gastronomias que circulam os espacos deles. Essa acdo produziu
nao uma reforma, mas uma insurgéncia curricular. S6 para ter uma ideia, os componentes das
escolas francesas foram subtraidos e inseridos técnicas culindrias indigenas.

As resisténcias*? se apresentaram intensamente no movimento do campo e nio tanto
nas producdes formais do campo embora a extensdo universitiria seja o espago que mais
inventa. Estdo dispostas nas culindrias de insurgéncia, nas técnicas dos povos originarios, nos
estudos sobre violéncias praticadas nos postos de trabalho do setor de alimentos e bebidas, na
inser¢do socioprofissional de minorias, nas muitas possibilidades de misturar ingredientes, na
possibilidade de combater a industria alimenticia e seus efeitos deletérios em todos seus
aspectos, a0 ndo apoiar o agronegocio, repensar praticas de consumo, comprar com quem
produz, valorizar o artesanal, reduzir distancia entre produtor e consumidor, apoiar a
agroecologia, a permacultura e todo movimento e luta do homem do campo incluindo os
temas da fome e inseguranca alimentar nas pautas de discussdo das Gastronomias. Assim
como professor Hermano vem visualizando:

A gastronomia como uma ciéncia ampla da cultura alimentar, integrada a vida e a
natureza ¢ um instrumento para colocar em ag@o o cuidado com o meio ambiente. A

42 A resisténcia de que falamos aqui, no sentido que Foucault traz, nio é o mero tensionamento com as forgas em
jogo mas a producao de novos lugares de existéncia, novas habitacdes conceituais e praticas ou ainda a produgéo
de novos mundos no sentido Deleuziano.
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gastronomia se preocupa desde a produgdo, passando pelo consumo e o destino dos
alimentos. Logicamente, esta ligada a todo o ciclo dos alimentos. Para isso, deve- se
cuidar de como se come e, principalmente, do que se come. Negar isto traz um custo
ambiental e social. Fazer gastronomia ¢é ter ciéncia de como somos inter-
relacionados ¢ interdependentes com a terra, ¢ ter consciéncia do ciclo alimentar.
(CAMPOS FILHO, MATOS, 2021, p 12)

Todas essas pautas que sdo abracadas para praticar as Gastronomias promovem, -
deslocando o eixo de matrizes de pensamentos -, novos mundos para esse campo, mas
também para os espacos que eles ocupam, sejam o mercado, os restaurantes, a ciéncia e
academia. O movimento ¢ sutil e sofisticado. Nao ¢ tinico na academia, acontece em pequenos
devaneios em algumas esquinas da ciéncia, assim como toda revolugdo, segue lentamente
conquistando os ainda miudos espacos em que as resisténcias se encorajam.

Pensar as Gastronomias nao € o mesmo que pensar em comer € ou se alimentar, mas o
estado das coisas, do meio e dos elementos constitutivos para assegurar a melhor experiéncia
ética e estética com a comida. Nesse sentido podemos dizer que quando se fala dela estamos
falando em um valor, no valor que as relagdes com o comer permeiam.

Para compor o didlogo que vimos fazendo ao longo do texto segue abaixo a
apresentacdo do porqué vemos e compreendemos como Gastronomias € a imagem de como
elas se comportam no campo tedrico-académico. E a apresentagio do dispositivo das
Gastronomias em funcionamento. Para essa no¢ao operar ha uma série de outras nogdes que
comparecem ¢ esclarecem e sdo sustentadas sobretudo, pelas descrigdes apresentadas que
fizemos nos processos de acompanhamento de experiéncias no campo de investigacao.

O que permite o aparecimento de uma disciplina gastrondmica, ndo estd reunido
apenas em textos que pretendem ter um estatuto cientifico, mas aparece em textos juridicos,
expressoes literarias, reflexdes filosoficas, decisdes politicas e opinides. O que vem ocorrendo
¢ que as praticas gastrondmicas, vao dando lugar a discursos que devem ser considerados
como ciéncia, ndo uma ciéncia que advém de outra, ou tampouco se transforma em uma nova.
Também nado se trata de uma simples soma de conhecimento, mas de um saber que surge a
partir de certas positividades, permite descrever um conjunto de elementos num campo de

uma formagao discursiva unitaria (FOUCAULT, 2002).
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6. DIAGNOSTICO DO PRESENTE DAS GASTRONOMIAS

“Que busca o pensamento ndmade? Nao busca. Encontra.”
(LINS, 2017, p. 271)

O antigo titulo desse capitulo denominado ‘seria a gastronomia um dispositivo?’ -
partiu de uma pergunta em que questionava se era possivel entender as gastronomias como
um dispositivo. Essa pergunta, assim como este texto, sdo frutos de indagag¢des que se
apresentaram em um momento da pesquisa e servem de preambulo de um dos caminhos para
compreensdo do percurso tedrico metodolégico que permitiu observar as Gastronomias.

Infletir o titulo para a afirmagdo ¢ compreender que estamos diante de uma éarea de
conhecimento que nao estd fechada e, portanto, em proficuo processo produtivo, nao apenas
em constru¢ao, mas submetida a forcas e contingéncias historicas que delineiam um presente
desenho com forgas multiplas.

Compreender as Gastronomias como a reunido de elementos discursivos ou ndo, que
resulta das relagdes saber-poder que comparecem no campo empreendendo uma nova
formagdo profissional nos espagos académicos proporcionou compreender que ao longo da
historia, esse saber estava associado a algumas praticas que envolvem o humano (civilizado**)
com certos costumes ao se alimentar. Assim, foi preciso desenrolar algumas linhas de um
passado recente que comparece no presente.

Para apresentar a nog¢ao de dispositivo e como acompanhar as Gastronomias por essas
lentes, comegamos pela compreensdo da relacdo saber-poder presente no pensamento de
Michel Foucault e comecamos por apresentar, a partir de um certo angulo historico o que
permanece bastante presente na atualidade e depois desenrolamos por duas linhas que se
apresentaram com muita intensidade e sdo como analisadores dessa emaranhada rede. Sao as
linhas de popularizagdo e das produgdes teoricas e académicas.

Pudemos ver ao longo do texto que as Gastronomias de hoje sdo carregadas de
discursos que transbordam o seu conhecido enunciado e seguem deslocando. Por isso, propor
que elas sejam tratadas como Gastronomias ¢ sobretudo reconhecer seu carater instavel ou
seja, nao ha uma ordem ou norma que a oriente, portanto o que o plano que ocupamos durante

a pesquisa e o que as producdes em seu nome indica, ¢ um saber que segue em diversas

43 A nocio de civilizado aqui carrega duas tensdes a partir de leituras de Norbert Elias, Achille Mbembe e Suely
Rolnick. A primeira porque atende a um certo modelo civilizatorio que parte do mundo ocidental setentrional
que determina as normas e condutas dos humanos a partir do estado burgués cristdo e a segunda ¢ uma clivagem
da primeira para explicitar as morais e os traumas que ainda pesam na nog¢ao de civilizagdo como o racismo, o
patriarcado, as questdes de género e as hierarquias sociais.
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dire¢des, ocupando territérios diversos, alguns com mais intensidade que outros mas, em
todos eles, uma coisa se repete, nenhum territério a entende do mesmo jeito, portanto sob
condig¢des variadas, se compreendemos que ha muitas Gastronomias sendo praticadas.

Elas se deslocam dos codigos remanescentes de um passado historico que lhe
condenaria ao enunciado encapsulado franc€s, mas hoje, de maneira estratégica e sob fortes
contingéncias do presente entorno das praticas que envolvem o comer contemporaneo,
permite-lhes ter uma aparéncia, mas ndo um contorno, que a deixa em abertura para continuar
sendo nao fechada num plano racional qualquer, pois assim travaria seus movimentos € sua
capacidade inventiva.

Foi possivel ver como a forca das areas da quimica e da saude comparecem no campo
académico e teodrico que se forma a partir dos cursos superiores e do mestrado e que isso nao
se encerra na mera presenca de docentes de Nutri¢ado e das Ciéncias dos Alimentos e do
mesmo jeito da investida do campo do Turismo.

Mas como vimos, suas herancas estdo codificadas em formas que comparecem, mas
ndo foram sacralizadas e as linhas de popularizagdo investem sobretudo em seus
deslocamentos e invengdes. E isso que a faz rede, porque se o movimento entre as palavras e
as praticas que se dao hoje em seu nome ndo colam ou ndo suportam, ndo fazem sentido como
outrora, ¢ porque hd uma enorme for¢a de constru¢do de uma Gastronomia outra com novos
espacos formando novas linhas de fuga na tentativa de sempre ser diferente do que se é.

No entanto, consideramos que a sua maior for¢a esta na recusa em nao ser isso ou
aquilo, movimento que o ingresso na academia acaba por exigir um certo tipo de defini¢ao, de
enquadramento para portanto dar-lhe a possibilidade de reprodugdo. Esse desejo
declaradamente posto no campo e, a disputa sobre quem primeiro formard uma defini¢cao
reprodutivel que atenda as demandas do atual ¢ fortemente anunciado. Mas lembremos que as
Gastronomias nao se deparam com um sé tipo de poder, aquele que vigia, cerceia, proibe,
mas também com um poder produtivo, aquele que incita e nos leva a produzir: “[...Jum poder
que ndo ¢ apenas olho e ouvido, mas que sobretudo faz agir e falar”, como aponta Foucault
(2013a, p. 123) por isso as suas habitagdes sao multiplas assim como ela propria.

A figura posta mais adiante demonstra como o campo das Gastronomias se apresenta
hoje em nossa perspectiva, e ¢ fruto do que Deleuze define como imagem-pensamento que
surge a partir € com as experiéncias no campo em agenciamentos diversos, sejam
pesquisadores e seus dados, sejam documentos consultados além das experiéncias com as

in(ter)vencdes. Na composi¢do de tracos, hd uma comunidade de elementos heterogéneos
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produzindo conexdes que se estabilizam em cada nd de forga, onde emerge uma nova
poténcia. Nao se trata de uma abstragdo, mas de apontar caracteristicas aproximativas
(KASTRUP, 2004).

Para noés, a partir do caminho percorrido com essa investigagdo, o campo estd em
processo e em proliferagdo de movimentos e conexdes diversos. Sao de fato muitas linhas em
conexdo. Sao esses elementos convocados para composi¢do da figura dispositivo
Gastronomias.

Deleuze (1988) indica que o pensamento de Foucault faz uma passagem de uma
analitica do saber para uma “cartografia do poder” que apresenta sob a imagem de um mapa
ou diagrama o funcionamento do poder. A partir das nogdes de saber, poder, campo e das
praticas que sustentam a compreensdo do que sdo as Gastronomias que circulam em seu
campo tedrico-académico no Brasil, sdo desenhadas as concepgdes, formagdes e praticas se
inscrevem nesse espago a partir do que foi se apresentando via mergulho na experiéncia no
plano comum.

O campo apresentou a Gastronomia de forma multipla e heterogénea. Essa no¢do de
multiplicidade nado ¢, portanto, a constatagdo empirica de um estado, tampouco um adjetivo
para o que se apresenta como as Gastronomias. A multiplicidade nao forma um todo, embora
se substantive, ela é a reunido de muitas outras multiplicidades em conexdo. E uma conexio
de muitas constelacdes, que sdo em si, diversas e, portanto, singulares, ndo reprodutiveis e
nunca igual a outra.

Ao usamos o termo Gastronomias, nao como uma mera terminologia para indicar uma
suposta forma plural, mas sim como uma proposta de inflexdo para observar esse campo pelas
lentes da multiplicidade, condi¢do substantiva, sugerida tanto por Foucault (2019) como por
Deleuze e Guattari (2019).

Nao ¢ incomum que se confundam os conceitos de multiplicidade e de pluralidade.
Para explicar o que pensamos sobre multiplicidade ¢ preciso que compreender a eliminagdo
da unidade, como propde Deleuze e Guattari na formula N-1 (n = nimero X de elementos
menos 1 que significa a unidade). Ou seja, qualquer quantidade menos o contorno que forma a
unidade. Algo uno ¢ invariavelmente fechado em si mesmo e, portanto, € seu interior que o
coloca em funcionamento. A multiplicidade, por outro modo, combate a ideia de
interioridade, privilegiando os movimentos do fora e as relagdes como propulsoras de

qualquer engendramento de formas.
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Falar em Gastronomias no sentido da multiplicidade, implica considerar mais que
somente a soma das unidades. Nao importa, portanto, quantas caixinhas, quantas fronteiras,
quantos contornos vao se dando nelas; com a ideia de multiplicidade ha sempre mais, tem
sempre um excesso, algo que os contornos e, portanto, a unidade ndo dé conta. Dito de outro
modo, na multiplicidade ndo ha unidade. Para Deleuze e Guattari, toda ideia de unidade
artificialmente produzida, pois se bem observada ela ¢, na verdade, uma multiplicidade.

Assim posto, com a multiplicidade ndo falamos em varias unidades de gastronomia,
essa seria uma tarefa da pluralidade; assim como nao localizamos um centro Unico, um
comando Unico que indicaria caminhos e direcOes para cada variacdo dela mesma. A
multiplicidade estd dizendo que ndo existe unidades, assim como inexistem centros; portanto,
evitamos dizer que ha varias gastronomias fechadas dentro de um grande conjunto
Gastronomia. Entdo, temos varias formas, varios modos, variadas linhas que vao desenhando
o que vem advindo como Gastronomia.

Significa afirmar, pois, que ela ¢ multipla, ou que ela ¢ mais de uma nela mesma. E
logo, dizer que ela ¢ multipla ndo ¢ o mesmo que dizer que ela ¢ plural. Ao afirmar a
multiplicidade assumimos que suas linhas de for¢as sdo meios de forja-las e, portanto, nao ha
inicio e nem fim; portanto, acontece condi¢dao substantiva e nao adjetiva para denotar a sua
natureza oposta ao uno, a uma forma Unica.

Se hoje elas carregam os codigos de outras gastronomias sob efeito de outras
contingéncias, também estd em pleno processo de tornar-se ndo apenas diferente dessa
primeira, mas do que foi a instantes atrds, seus novos territorios estdo descodificando e
alcangando novos espagos proficuos ou ndo. Essa captura de como ela se apresenta hoje pode,
demonstra como, sem definitivos inscritos, sem delineio prévio e amarras conceituais ela
segue se movimentando ao sabor das afec¢des e inscrigdes de quem ela afeta.

A figura em sua dimensao grafica e conceitual tem inspira¢ao na nog¢ao foucaultiana
de dispositivo que em rede, frutificam variados discursos que proliferam e seguem produzindo
as Gastronomias de hoje. Se apresenta também de maneira rizomatica, no sentido Deleuze e
Guattari (2019). O que importa para eles ¢ a forma de expansao das coisas que ndo funciona
de modo dicotomico, o que se diferencia da forma arborescente, onde cada ampliagdo
acontece de forma binaria. O modo de expansdo ¢ rizomatico e acontece no movimento que se
da no encontro, no mais imediato e se expande sempre nos instantes que se acumulam de

encontros. Encontros de diferentes com conexdes diversas e que podem funcionar. O rizoma ¢
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entdo ¢ uma formacgdo aleatdria, sem ordenagdo prévia e ¢ o efeito dos movimentos
contingenciais.

No rizoma nao ¢ uma metafora de um estado e tampouco uma maneira de observar a
realidade. E antes de tudo um entendimento de funcionamento da vida. Por isso “[...] um
rizoma nao comega ¢ nem se conclui, ele se encontra sempre no meio, entre as coisas”
(DELEUZE, GUATTARI, 2019a, p. 22)

Nele ndo ha centro, nenhum comando central ou a auséncia de uma racionalidade que
a tenha apreendido e esteja em pleno processo de reproducdo declara que nao seguem uma
ordem ou hierarquia a um determinado campo ou area de conhecimento. Tais saberes seguem
dispersos, mas proliferantes, ocupam sem regras muitos espagos distintos e isso ndo quer
dizer falta de ordem, quer dizer poténcia de acontecer em muitas e variadas conexdes. Estdo
expressos as intersecdoes € os movimentos, as diregdes € de como os saberes se encontram,
conectam, formam espagos, territorios e suas intensidades em alguns espacos, como por
exemplo, dos cursos e do mestrado.

Assim, as Gastronomias compreendidas como um dispositivo sdo formadas por
muitos outros dispositivos. O desenho surgiu em forma de rascunho elaborado livremente e
desenhado a mao, como uma espécie de mapa do que da conta de apresentar o campo tedrico
académico da atualidade, que provisoriamente se estabilizou na figura disposta mais adiante.

O dispositivo como uma rede de relagcdes de for¢a de maneira que o poder, declara
Foucault (2019, p. 88) “[...]deve ser entendido como uma multiplicidade de correlagdes de
forca”, de forgas dos saberes em movimento, de dialogo, conexdo e invengdo. E por isso, que
no principio da cartografia, pensado por Deleuze e Guattari (2019) hd um movimento criador,
j& que o pensamento nesse estado ¢ inventivo, ou seja, ndo ¢ mediado por teorias ou esquemas
de representacao.

Esse dispositivo € capilar e rompe com principios de causalidade, de maneira que
qualquer ponto pode ser sua entrada ou sua saida. “Todas as entradas sdo boas desde que as
saidas sejam multiplas” (ROLNIK, 2016). Nao se assenta em terra alguma e quando se
cristaliza, pode romper, explodir produzindo e emergindo novas singularidades sem uma
ordem ou principio, que se fazem em movimento, ndo pela repeticao, mas pela diferenca.

A singularidade aqui remete a ideia do que Guattari e Rolnik (2010) chamam de
revolucao molecular e tem por base a recusa em reproduzir modos de vida colonizados pelo
capitalismo sdo, portanto, autdbnomos no seu processo de singularizagao, “[...] algo que frusta

essa mecanismos de interiorizacdo dos valores capitalisticos” (GUATTARI, ROLNIK, 2010,
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P 55-56). A singulariza¢do ¢ a rejei¢do aos processos de capturam os modos de sentir e
perceber. Sao produzidas por resisténcia no sentido foucaultiano, aquela que produz mundos
outros, menos totalizantes e que escapam, ou tentam nao apenas escapar, mas produzir novos
espacos de vida, das culturas dos sistemas e codigos vigentes.

Uma das caracteristicas essenciais da multiplicidade ¢ que os elementos nao param de
variar, ndo cansam de se modificar, incluindo a distdncia em relagao aos outros. Por isso ha
muitos e multiplos planos ao adentrar as Gastronomias e seu campo, que nao se encerram no
plano material da comida, do ato de comer, do alimento-ingrediente, pois envolvem os muitos
aspectos da vida, o politico, o econdmico, o social, o ético, estético, o juridico-normativo, das
ordens das sensagdes e percep¢do, da memoria, da quimica e da fisica que abrangem as
praticas culinarias, tudo isso tece uma rede emaranhada e complexa.

Na rede que formam o dispositivo, “[...] pouco importa suas dimensdes, ¢ possivel
aumenta-la ou diminui-la sem que se perca suas caracteristicas, pois ela ndo ¢ definida pela
forma, por seus limites externos, mas por suas dimensdes” como aponta KASTRUP (2004,
p.80). O que importa aqui sdo as conexdes, “[...] qualquer ponto pode ser conectado a
qualquer outro e deve sé-lo” (DELEUZE, GUATTARI, 2019b, p. 15). Mas as conexdes
acontecem onde existem condi¢des para que acontecam: sdo imprevisiveis, inesperadas,
muitas vezes ndo imaginadas, fortuitas.

A heterogeneidade ¢ outra caracteristica e juntas, com a no¢do de multiplicidade
evitam a reducao do plano do campo, a uma unidade qualquer, a algo final, acabado e ou
também subjugado a um Unico poder ou dominio. O campo se apresenta por diversos planos,
sem que nenhum deles seja determinante, o que favorece uma abertura permanente para uma
subversdao de si mesmo, a medida que acompanha os movimentos de afeccdo que vao
acontecendo no jogo das negociacdes ou de cristalizagcdes de poder que podem tender a tirar-
lhe a caracteristica plural. Por exemplo, o plano das culinarias, estdo diretamente relacionados
a oferta de alimentos que ¢ outro plano de compreensdo. Estes podem ser saudéveis ou nao,
frescos ou nao, e assim por diante. Assim também com as técnicas culindrias, codificadas ou
nao, originarias da franca ou dos povos indigenas, manuais ou automatizadas. Cada plano da
acesso a novos planos outros.

A nocdo de heterogeneidade remete a reunido de elementos distintos, mas que no
movimento as conexdes podem funcionar, ndo precisam ser iguais para que haja conexao. Por
isso falar em principio de heterogeneidade ¢ importante tratar do principio da conexao. Nesse

sentido, a ideia de rizoma aqui estd associada ao modo de funcionamento desse campo
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teorico-académico que estd em vias de ser, sendo ndo acabado a cada movimento se
produzindo. Numa certa maquinag¢do de ser o que ndo e o que esta em vias de ser.

Os campos de conhecimento que comparecem para praticar as Gastronomias estao
expressos, na figura, pelas linhas, conexdes de linhas ou por espagos que formam um novo
territorio, como ¢ o caso por exemplo do campo do turismo e hospitalidade. Sao saberes que
acessam as Gastronomias e produzem novos espacos, novas formas e o fazem gerando
conexdes. Essas vao se intensificando em algumas delas e tocam, aproximando, conectando
com maior ou menor intensidade.

Nao se trata de um campo de objetos fronteiricos no sentido khuniano (KHUN, 2000)
em que ha, numa comunidade cientifica, percep¢des distintas sobre 0 mesmo objeto ou tema.
Primado da ciéncia moderna, a verificagdo se algo se repete. Nao se trata disso. A
comunidade cientifica, que ndo existe na cabeca de um Unico pesquisador, mas no conjunto,
na assimilacdo dos grupos de pesquisadores, encontra-se dispersa em muitos distintos
espacos, locais que se conectam a partir de suas singularidades, sem se submeter a um so
poder, a um s6 dominio, dimensdo e racionalidade. Dessa maneira ndo esta sedentarizada em
um espago delineado, homogéneo e universal, mas numa perspectiva rizomatica com intensa
caracteristica de um campo do tipo nomade, com liberdade para mover-se em qualquer
direcdo, como desenvolvem Deleuze e Guattari (2019).

As muitas Gastronomias pensadas, praticadas e articuladas sdo constituidas por uma
multiplicidade como também por muitos espacos singulares. Esse movimento ndo se realiza
em harmonia, sem rusgas, mas no sentido do que Deleuze ¢ Guattari (2019) chamam de devir,
compreendido como movimento e sempre em processo de vir a ser, em constante
transformacdo. E a partir das singularidades, das muitas Gastronomias possiveis, pensadas e
gestadas por quem delas se ocupa no plano tedrico académico brasileiro que se apresentam as
linhas dispostas na figura.

O que se desenha hoje com essa figura é como esses atores e suas agéncias, a partir da
relacdo saber-poder, como atuam, gerenciam e organizam o que esta retratado, que tanto ¢ um
exercicio pessoal para visualizagdo das linhas do dispositivo, como um recurso para fazer ver
e para fazer falar a respeito de uma espécie de ‘trabalho em terreno’ que a investigagcdo
proporcionou.

A figura deve ser lida em sua poténcia tridimensional, uma vez que se refere ao plano
das forgas que formam o diagndstico do presente do que se compreende como Gastronomias.

Dessa feita, o que esta produzido de maneira plana, posto a uma leitura bidimensional para
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fins de compreensao, se expressa também no plano das intensidades das forgas que os saberes
operam para dar conta de como esse campo se movimenta e se configura ao pensar,
problematizar, investigar, produzir e reproduzir as praticas.

As observacdes e as experiéncias acessadas durante a realizacdo da investigagdo
proporcionaram, via didlogo com o pensamento de Michel Foucault, Deleuze e Guattari e seus
comentadores a possibilidade de, acima de tudo, considerar as forcas e ndo as formas, os
movimentos aos pontos fixos, o ndo julgamento a uma leitura diagnostica critica e atenta que
proporcionasse a problematizagdo incluindo os nossos proprios pensamentos. Foi preciso
considerar o plano das contingéncias ao invés das relagdes de causa e efeito e a ndo
representacdo para nao cair na armadilha das universalizagdes.

E acima de tudo, se reescrever, imaginando que assim como o pensamento de Deleuze
e Guattari assumem um outro postulado no campo tedrico, ndo se trata de uma teoria onde se
aplicam os conceitos e re(pro)duz uma realidade, condi¢cao que marca a narrativa da distancia
entre sujeito objeto e a nog¢do embasada de neutralidade cientifica, trata-se sim de uma
operagao de pensamento como modo de vida.

Dito isso, cabe explicar que a descricdo da figura do campo das Gastronomias ¢
apenas uma imagem de instante unico, de um milionésimo de segundo congelado para dar
conta da visualiza¢do possivel para compreender como ela se apresenta na atualidade. Como
forcas em movimento dessa rede seguem, proliferando e expandido.

A figura pode ser compreendida também como um esfor¢o de apresentacao das forgas
saber-poder em movimento que insistido nas varias e multiplas conexdes vem se dedicando a
construir as Gastronomias. Mesmo sabendo que héd forcas de tentativa de encontrar um
assento, um lugar, um ponto fixo. Essa demanda por estabilizagdo permanece sustentada por
um desejo de reconhecimento e de afirmagdo das poténcias sociais enquanto saber
universitario, mas também porque ha vetores de for¢as que tentam promover tal assento,
considerando que ao estabilizd-lo promoverdo a sua promogao.

Esse movimento ¢ também sustentado por uma tradicdo de pensamento da
modernidade que segue ainda forte por um desejo de sedentarismo e enraizamento para dar
conta de sua reproducao. Mas também indica que, os que se conectam e militam no campo e
dela se ocupam, avangam numa proposta de desejo do que pode ser traduzido como uma ideia
de autonomia e emancipacdo, mas sobretudo de expansdo embora esse desejo venha
carregado por forgas de estatizacdo, cientificagdo e codificacdes para dar-lhe um estatuto

académico e, portanto, harmdnico e estavel.
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Tal fluxo ganha muita for¢a nas conexdes propostas pelos egressos e nos docentes,
docentes-pesquisadores e gastronomos-pesquisadores que tém se dedicado a compreender as
interfaces e dimensdes da sua atuagdo no campo, problematizam esse saber e suas
compreensdes sempre na tentativa de assentar num lugar seguro. Foi possivel verificar entdo
que a formagdo de um campo esta sendo desenhada por quem a ele se associa e nao
exatamente por quem dele se ocupa. Quem se associa demonstra isso nos esquemas formais
de divulgacdo e producdo cientifica, pois visualiza as forcas de suas relacdes nas muitas

conexoes que vao sendo desenhadas para cumprir tal agao.

6.1 O CAMPO TEORICO-ACADEMICO DAS GASTRONOMIAS**

A Figura 5 captura um momento especifico da minha imersdo no campo,
representando visualmente as linhas de conhecimento que percebo como mais significativas
para compor uma rede atualizada do rizoma "Gastronomias". A elaboracdo foi realizada de
forma livre e manual, utilizando canetas de diferentes cores e espessuras para destacar as
diferencas e intensidades presentes no campo. Nenhum software foi utilizado durante o
processo de concepcao da figura, tendo sido feita apenas uma transformacao digital por meio
da ferramenta Adobe Illustrator para uma apresentacdo mais clara neste texto, a qual foi
executada pela designer Andrea Soares.

A Nutri¢do, a Ciéncia dos Alimentos, a Antropologia, a Histéria, o Turismo e
Hospitalidade, a Comunicacdo e também a Geografia se destacam como as forgas que atuam
no campo. Elas se referem as vias tedricas que servem de sustentagdo para o desenvolvimento
das pesquisas. Algumas coincidem com o que encontrei nos documentos do Observatorio;
outras, como a Geografia apareceram nas conexoes € movimentos de pesquisadores durante as
in(ter)vencdes. As linhas de maior espessura indicam a maior intensidade dessas disciplinas
no campo. A linha do Turismo, espago que tem se dedicado a pensar, articular e produzir em
nome da Gastronomia ¢ uma delas.

A outra linha de maior espessura ¢ a da propria Gastronomia como disciplina. Essa

intensidade esta posta por uma visibilidade intensa dos saberes que a envolvem pela

4 0O exercicio aqui descrito sob a expressdo da rede-rizoma abaixo ilustrada, apresenta o estado do campo
tedrico-académico, nesse sentido vale a ressalva: as linhas foram representadas pelos campos que se fizeram
mais presentes e ocupavam as praticas de pesquisa sem atender as suas categorias de campo, area, cientifico ou
ndo, posto que essa ¢ uma nuanga que de que essa pesquisa ndo se ocupa.



Figura 5 — Campo tedrico-académico das Gastronomias
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popularizagdo e uso intenso do termo que vai ganhando novos enlaces a partir das conexdes
que vao se desenhando a cada movimento, mas sobretudo pelo movimento dos bacharelados
na universidade que vao lhe dando um corpo como a organizacao disciplinar, essa que da
conta de sua produgdo e reproducao.

Os pontos de encontro entre uma linha e outra se referem as conexdes, temas que se
traduzem por nds, que se assentam como pontos cristalizados, onde hd também maior
intensidade do pensar o saber, pelos caminhos de duas ou mais linhas — seu tamanho indica a
maior ou menor intensidade, forca e presenca.

Os espagos com hachura se referem a concentracao de praticas que estdo com maior
forca no campo, formando um espaco de intensa producdo em nome das Gastronomias e,
portanto, produzindo um novo espago singular.

Em azul escuro estd o espago dedicado aos temas Gastronomia dentro do campo do
Turismo e Hospitalidade. Esse ¢ o campo que, como j& explicitei em alguns momentos do
texto, tem maior interesse e produ¢do na Gastronomia. Esse campo vem produzindo e
buscando significar ndo apenas o termo, mas o saber, que ganha notoriedade e dedicagdo, ja
que o que antes era considerado da area de alimentos e bebidas, objeto do turismo e das
viagens, se desloca hoje para ser denominado como Gastronomia. Mas cabe o alerta que esse
movimento embora se conecte com o campo académico das Gastronomias estd em
descompasso tedrico, ou seja, ha posi¢cdes que a primeira vista parecem dialogar, mas se
distanciam fortemente por lentes €ticas, estéticas. Esse ¢ um ponto que cabe um debate mais
intenso.

Emergem desse campo as praticas em que circulam os prazeres e a objetificagdo da
experiéncia com a comida, a pretensa salvaguarda do que se ocupa a Gastronomia, os saberes
e fazeres culinarios e tradigdes, costumes, habitos que habitam o momento a mesa em tensao
com saberes-poderes coloniais que ganham forga no debate no campo, no que tange, em
especial, a questdo do racismo, do género, do trabalho, do capital, da memoria.

Esses atravessamentos estdo todos ligados a cadeia de producdo do alimento que vai
desde o plantio ou a producao de animais e remontam a questdes muito fortes que nos ligam a
marcas do periodo colonial. S3o temas que reforcam a importancia da relagdo do homem com
a terra, incluindo as cosmologias indigenas, o plantio, os latifundios, a escraviddo e o servigo
na cozinha. Essas tarefas, antes escondidas, cabiam aos negros, escravos, depois aos pretos,
favelados e, além de estar em voga, também remetem aos gastronomos, hoje graduados num

curso de bacharelado de uma Universidade federal.
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E com esse cenario que a Graduacdo em Gastronomia se depara e para dar conta da
formacao de novos gastronomos, que se recusam a serem meros cozinheiros, que nao desejam
o modelo Master Chef como horizonte de ocupagdo, que resistem, no sentido de buscar novas
formas de se produzir a partir da convocagao dos debates entorno das criticas que recaem nas
experiéncias das tais marcas coloniais que ainda seguem refor¢cando, para pensar uma nova
forma de pensar e se subjetivar.

Associar-se aos campos que tém o alimento como objeto ou ao do Turismo e da
Hospitalidade pode simbolizar associar-se aos efeitos do poder. Desse modo o que estd em
disputa ndo ¢ quem fala mais e mais ‘correto’ ou a verdade sobre as Gastronomias, mas de
onde se fala de Gastronomia, quem fala da Gastronomia e com quem fala, autores, métodos e
técnicas. Esses sdo os raios de forca que serdo colocados em evidéncia nas linhas dessa rede.

Em conjunto com esse movimento, ha os saberes do campo da satide que se mantém
no jogo das relagdes do campo, disputando o que ja lhe foi determinado, sem qualquer
preocupacdo ou pretensdo de subscrever sua producdo intelectual a Gastronomia, preferindo
manté-la como inclusa no rol dos estudos dos alimentos, apenas como um subtema subjugado
a Nutricao e aos seus grandes temas.

As tensdes nas relacdes do campo sdao bastante fortes em muitos momentos em
diversos espacos de pratica. A maior delas estd na esfera micropolitica, em especial nos
cursos que foram concebidos nos institutos e escolas de Nutricdo. Essa, na condi¢do de
geradora, receptora e autorizadora de existéncia dos cursos de bacharelado em Gastronomia,
cobra sua reveréncia e tutela. Esse fio umbilical permanece forte também em parte do nimero
de profissionais nutricionistas que ocupam os cursos de graduagdo em gastronomia em geral e
ndo apenas no territério que venho acompanhando, mas também pela forga dos saberes que
estao proximos, em especial, no que concerne a producao e consumo de alimentos.

Por isso, a area da Nutri¢ao lhes cobra uma certa fidelidade e entra no jogo de forgas
com fins a ndo perder o poder de controle e de policia, vejamos: sua maior for¢a no jogo da
relacdo saber-poder estd nas normas e orientagdes de higiene na produgdo e consumo de
alimentos, que inclusive tem forca de lei, podendo aplicar penalidades aos estabelecimentos
que prestam tal servico, além de regular a atuacao do profissional responsavel que, em alguns
casos, pode ser ocupado por um profissional gastronomo. Trata-se da RDC — Resolugdo da
Diretoria Colegiada numero 216 (BRASIL, 2004), que ¢ a mais importante para gestdo de
Unidades de Alimentagao e Nutrigdo — UAN. Essa RDC ¢ vinculada a Agéncia de Vigilancia
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Sanitaria - ANVISA, espaco do Ministério da Saide que tem sua aplicacdo vinculada ao
executivo municipal.

Compreendo que essa forga, a da Nutricdo, bastante presente no jogo das praticas das
Gastronomias, se assenta na condi¢ao de uma norma, de um poder coercitivo, que também
cumpre seu papel como produtor. A chave de pensamento em Foucault (2013a; 2013b) da
norma como poder € ndo como lei, soberania ou interdi¢ao, permite a produgdo e a afirmacao
de resisténcias conforme explica Portocarrero (2004). Nesse ponto ¢ possivel um debate
interessante sobre como tem acontecido os movimentos de resisténcia em relagdo a essas
normas, no ambito das praticas gastronOmicas, mas que nao avanco aqui, posto que nao ha
tempo e nem folego nessa etapa para cumprir tal tarefa.

Dando continuidade a descricdo do mapa-rizoma que apresenta o diagndstico das
Gastronomias, apresento:

Em azul claro indico a area de influéncia das Ciéncias dos Alimentos e a Quimica que
também tem o alimento como a maior forca, ¢ a area do campo que se compreende como a
mais ‘cientifica’ da Gastronomia. Corresponde ao que Latour e Woolgar (1997) denominam
de ciéncia de laboratdrio; contudo, mesmo se referindo as ciéncias duras (hard sciences),
aquelas que sdo baseadas em hipdteses e experimentos controlados, assumem que ndo
olvidam das questdes e das relagdes sociais envolvidas nos estudos. Essa também ¢ a area de
concentracgdo do curriculo do Mestrado em Gastronomia na UFC.

Em laranja ¢ a area de concentragdo das pesquisas sob a égide do termo Gastronomia,
segundo as teses e dissertacdes, publicacdes dos docentes dos bacharelados e curriculo dos
cursos, ¢ das publicagcdes da area nos espagos dedicados como o Encontro de pesquisa e do
periddico Mangut. Ou seja, ¢ onde se assenta com maior intensidade as producdes do campo
teorico-académico.

Nesse espaco a predominancia ¢ notada nos estudos com maior forca num unico
objeto, o alimento em suas diversas dimensdes. E o espago que retne os estudos em
Gastronomia elaborados em diferentes areas de conhecimento — Histéria, Antropologia,
Nutri¢do, Sociologia e outras areas das Ciéncias Sociais — 0 que produz um efeito dispersivo
que os levam a diregdes distintas, para a partir de seus locais de pouso, serem engendrados no
plano das racionalidades e alcangarem os espagos do conhecimento cientifico. E na interse¢do
dos estudos alimentares que a Gastronomia tem comparecido como inquietacdo de maneira

mais intensa.
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Abaixo do n6 9 e 10 ha um hachurado lilas - se localiza entres as linhas do Meio
Ambiente, Ciéncias dos Alimentos, Historia e Antropologia. Se localiza logo abaixo, da
conexao 8, a mais intensa, 9 e 10, parecem seguir as mesmas pautas, mas se orientam por
questdes ¢€ticas e politicas a partir dos alimentos - desde a produgdo até o consumo, que
chamo aqui de ‘ativismo alimentar’. Sdo os temas ligados a questdo de género, produgdo
sustentavel de alimentos, agroecologia, permacultura, e a questdo da terra, reforma agréria,
agricultura familiar, impactos do agronegocio, lutas pelo alimento do MST - Movimento dos
sem-terra que atua com producao do tipo agroecoldgica e MPA — Movimento dos Pequenos
Agricultores, por exemplo.

Sao temas ligados a questdes ambientais que ganham novos contornos e explodem em
dire¢cdes muitas promovendo debates de alta intensidade entorno de formas ndo hegemonicas
de produzir e consumir, buscando na comida, no alimento, na cultura alimentar, soberania e
seguranca alimentar, sustentagdo para constru¢ao de novas formas de vida, ja que o comer ¢ a
comida sdo elementos vitais a todos os seres humanos.

A figura expde as varias linhas de for¢a que das Gastronomias acessam hoje para
formar seu campo teorico-académico. Nao ha um campo organizado e dedicado a pensar as
Gastronomias e sua formagao, mas forgas dispersas em muitas relacdes saber-poder, com
forte acdo do campo do Turismo e Hospitalidade. Ambos agem em dire¢des distintas e sdao
forcas que tentam impor seu dominio, subjugando os saberes das Gastronomias ao seu plano
de racionalidade, uma vez que lidam com campos cujos cddigos (cientificos) ja sao
respeitados pelos agentes dessas comunidades cientificas.

Tais imposi¢des sdo como pequenos golpes nas conquistas que avancam a medida que
as forcas institucionais que envolvem o0s cursos superiores € o recente mestrado em
Gastronomia, além de outras agdes de afirmacdo de sua singularidade, como os espacos de
divulgacao cientifica como dedicados, os eventos e periodicos, se fazem presentes e visivelis.

No plano das forgas apresentado acima, congelado, fica visivel o que mais se fez
presente, de maneira mais intensa do que outras, e ainda ha as que ndo estdo ali representadas,
a fim de deixar em evidéncia o que de fato sobressai e ¢ onde alguma relagdo saber-poder
tenta impor codigo numa tentativa de sobrecodificar.

Se a figura pudesse se mover veriamos que a cada movimento dos seus elementos,
aparece uma nova composi¢do, singular. Assim como numa espécie de caleidoscopio, que a
cada movimento apresenta uma nova forma, com novas cores, intensidades e morfologia. Dito

1sso, ¢ possivel afirmar que temos Gastronomias € nao uma unica Gastronomia.
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Assim, as Gastronomias como variados ¢ distintos elementos em relacdo ¢
experiéncias passam por reproducdes engendradas em diversas ambiéncias e se dinamizam a
partir dos enlaces que toda a relacdo entre o homem e o alimento, da comida e da cozinha vao
se desenhando a partir das molas propulsoras de cada época e lugar. Foucault diz que o que ¢
produtivo nao € sedentario e, portanto, ndomade (1977). E nesse sentido, as Gastronomias € o
como 0 campo que se apresenta hoje possuem essas caracteristicas: polifonica, multipla e
singular e ndmade.

O nomadismo aqui ndo tem sentido simples de errante, sem direcdo, sem acento
seguro. Em Deleuze e Guattari (2019) encontramos esse personagem conceito para
caracterizar a auséncia de regras, de normas. O ndmade se conecta pelos encontros que vao
produzindo diferenca. As multiplicidades se afirmam por esses encontros € sem regras
eternas, elas se fazem também no jogo dos enlaces.

Essa ultima caracteristica do campo compde e entrelaga com as demais € anuncia um
espaco que atua com plasticidade e sem atender um #élos pré-determinado. O que se configura
como sua maior poténcia pode ser sua maior fragilidade e para atender ao jogo da ciéncia e da
académica institucionalizada podem render-se aos encapsulamentos, clausuras e toda sorte de
acdo em que se perca a autonomia. Para fortalecimento cientifico do campo esse movimento €
quase inevitavel, vide todas as regras intra e extra de campos ja consolidados. A partir dessa

inquietacdo nos propomos a debater sobre a disciplinarizagdo e a organizacao do campo.
6.2. DEBATE SOBRE DISCIPLINAMENTO E ORGANIZACAO DO CAMPO

Como vimos, as Gastronomias passeiam entre o tema popular e a uma formacao
superior numa universidade. No movimento que tem a academia, a universidade como palco
dessa forma passa-se a controlar o que se fala, como se fala e sobretudo quem fala em nome
dele (FOUCAULT, 2014).

Tal movimento pode e tende a gerar uma busca por racionalizar os saberes que
dispdem a rede que a entrelacam, cristalizando e pior, enclausurando nos espagos académicos.
Na leitura de alguns dos temas tratados por Michel Foucault ha algumas pistas que sao
similares ao que esta acontecendo com as Gastronomias.

No livro O Nascimento da Clinica e a Historia da Loucura, Foucault nos apresenta tal
pista, problematizando o caminho tracado por esses saberes para dar conta de uma
reorganizacdo do espago e¢ de uma linguagem que atendesse as dindmicas de uma certa

cientificidade, capaz de disciplinar o olhar e as diversas praticas. Na clinica, seria a doen¢a na
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vida, a lei da vida fundando o conhecimento sobre a doenca. Na loucura, seria a desrazao ¢ a
razao como elemento para produzir as dimensdes de normal e anormal.

O que me inquieta € que os dispositivos que produzem as Gastronomias, agora um
novo dispositivo, sdo objetificados e, com ingresso na academia desejam se tornar cientificos.
Esse caminho e conquista pode enclausura-la nas disposi¢des de um pensar positivista,
cartesiano e enquadra-la em modelos racionais e pouco flexiveis, cientificando todo e
qualquer ato gastrondémico.

Mas de qualquer maneira, o ingresso nos espagos académicos e universitarios podera
conduzir a certa organizacdo que comumente forjam as disciplinas, categorizando-as,
reduzindo as suas multiplicidades e singularidade a certa homogeneidade capaz de alcangar
uma ideia de reprodug¢do controlada.

O debate a seguir problematiza essas inquietagdes levando em consideracao uma outra
questdo, a de que a busca por uma espécie de institucionalizacdo politica e cientifica na
academia ndo possuem outro caminho para sua propria existéncia, aceitacdo e reproducdo. A
existéncia e expansao dos cursos também.

Nao se trata aqui de encapsulamento e ndo didlogo com um campo de praticas externo
aos muros universitarios. Nao ¢ disso que tratamos aqui, trata-se do disciplinamento, da
clausura em si, um fechamento sobre si mesmo, no sentido da necessidade de alcangar certa
organiza¢do e normatizagdo e que acaba por produzir seu o maior inimigo, o uno, o
individual.

Por esta via, relembramos que na aula de 25 de fevereiro de 1976, Michel Foucault
problematiza a genealogia e o disciplinamento de saberes dentre outros temas para desenrolar
um debate que tem sobretudo, a Medicina como palco das suas problematiza¢des. Segundo
ele, a existéncia plural, polimorfa, multipla, dispersa de saberes diferentes ¢ capturada por
uma certa ordem que tem tanto o econdmico como o social no cerne do interesse.
(FOUCAULT, 2010).

E a medida que foram se desenvolvendo tanto as forcas de producdo como as
demandas econdmicas, aumentaram o valor desses saberes que devem ser organizados,
homogeneizados, generalizados, normalizados, centralizados e classificados para entdo fazé-
lo ser codificado para promover a profissionalizagdo, base para uma reproducao sistematizada
e portanto, disciplinada.

Segundo o autor, o disciplinamento de saberes ¢ ao mesmo tempo, fato e regra da

ciéncia e ¢ a partir disso que se pode compreender o aparecimento da universidade, “[...]
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como um grande aparelho uniforme dos saberes, com suas diferentes categorias [...]”
(FOUCAULT, 2010, p.154). A universidade tem entdo a fun¢do de selecdo e dominio dos
saberes, uma espécie de monopolio de fato, mas também de direito que faz com que saberes
que nao tenham nascido ou se formado no interior desse campo institucional, saberes
selvagens, saber nascido alhures se vejam automaticamente excluidos e menos
desclassificados a priori

A partir do ingresso na universidade o problema seria saber se quem falou era
qualificado ou nao para falar, em que nivel se situa esse falante e suas praticas. O controle
passa a censura do que ¢ dito e por quem ¢ dito, mas também o que pode ser dito sobre
determinado saber, que agora organizado, possui uma “casa” do poder e ¢ ai onde reside a
relacdo saber-poder e as técnicas disciplinares de poder (FOUCAULT, 2010).

A partir da leitura da aula referida acima fizemos uma digressao ao livro Vigiar e
Punir (1974) onde Foucault apresenta as no¢des de disciplina e poder disciplinar, mas se
refere a sujeitos, que ao serem bem ‘adestrados’ se tornam doceis e produtivos atendendo ao
jogo do sistema capitalista de produgdo. Essa nogdo persegue as pesquisas de educagdo e
ensino para problematizar questdes centrais da escola como a sua razao de existir e os efeitos
nas subjetividades dos estudantes, em especial.

Dessa forma, fago uma consideragdo para esse debate, partindo da perspectiva que a
Universidade como um aparelho disciplinar de corpos (FOUCAULT, 1987b) ¢ também de
saberes e, desdobrando disso, que ela pode ser tanto um espago privilegiado de visibilidade do
conhecimento, como também de seu dominio e clausura. Segundo Foucault (2010) o
disciplinamento organizou um novo modo de rela¢do entre poder e saber, aparecendo entao
uma nova regra, que ndo ¢ a da verdade, mas agora ¢ da ciéncia.

Ou seja, ao pensar 0s espagos universitarios como um totem do conhecimento, em
especial o cientifico, podemos pensar que os conhecimentos que alcangam o status de validos
adentram seus muros para, a partir dali se tornarem visiveis, mas acabam por também se
tornarem passiveis de domesticagdo em favor das regras que regem a ciéncia e pesquisa
cientifica. Além disso, a Universidade como espago de formacao de novos profissionais tende
a reproduzir l6gicas mercadologicas. Dito de outro modo, acaba definindo o que deve ser
produzido e reproduzido em seu nome. Assim, parece-nos que ndo sdo todos os saberes que
ingressam nesse espaco, seja porque ainda nao articulam interesses de varios niveis e esferas

ou porque ainda ndo se prestam ao adestramento.
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O sucesso do poder disciplinar, segundo Foucault (1987b) estd no bom adestramento
que envolve o olhar hierdrquico (o que diferencia os bons dos maus, o maior do menos, quem
pode mais de quem pode menos), a san¢ao normalizadora (que seriam as regras € 0s
mecanismos penais) e os procedimentos do exame (um esquema de vigilancia, sobre como se
comportam).

Essa perspectiva critica ndo exclui a universidade como espaco de liberdade, tio cara a
Foucault (2014, 2013) e aos que nela habitam, lecionam e pesquisam. A Universidade como
espaco de exceléncia, de transi¢do, de constru¢ao e consolidacdo de saberes e verdades
(CAPONI, 2014), ¢ também um local de formagao e de aperfeicoamento cientifico.

Contudo, ao mesmo tempo, ¢ também o espaco privilegiado e reconhecido
socialmente de produgdo de pesquisas e, portanto, de verdades cientificas, que, acopladas ao
jogo social, e as vezes, apartado dele, mas sempre de olho nele, ¢ o locus do saber, da ciéncia
e da producdao de conhecimento. Além disso, a Universidade também ¢ um ambiente de
reflexdo e lugar de politica: nas publicas, ¢ condigdo inegociavel, o financiamento publico, a
inclusdo, a representatividade, a pesquisa e a formacdo de alta qualidade, para além das
exigéncias de mercado. Em resumo, a educagdao ¢ uma aposta de longa duragao (SALLES,
2020) e a Universidade segue na mesma direcao.

Segundo Foucault (1987b) ha duas fungdes ou perspectivas dos espagos de
aprisionamento, aos quais podemos também associar as escolas e universidades. A funcao
primeira € conferir visibilidade e sua funcao secundaria, a de enclausuramento. Ao dizer isso,
Foucault indica que o que pomos em clausura também esta posto em evidéncia, dai porque
“[...] a visibilidade ¢ uma armadilha” (FOUCAULT, 1987b, p. 166).

Pensar sobre esse aspecto nos da pistas do que pode acontecer aos saberes que
envolvem as Gastronomias que agora adentram o mundo académico e cientifico e como esses
movimentos produzem configuracdes e contingéncias de seus espagos de praticas. Inspirada
por essa perspectiva construida a partir das linhas acima apresentadas no capitulo 3, foi
possivel construir a rede de como operam hoje, forjando o que e como se comporta o campo
tedrico-académico, representado pela figura rede-rizoma ja disposta e descrita neste capitulo.

E pelas agdes da universidade que se dé a visibilidade do conhecimento produzido em
seus muros, pelos seus agentes, pelos seus movimentos e lutas. A Universidade ¢ o espago
dedicado, disciplinado a, destinado a produ¢do e reproducdo de conhecimento, através do
dominio e do controle dessa producao. O que ¢ importante produzir, o que se pode produzir

em seu nome e aqueles que det¢tm o poder de produzir ¢ definido nos espagos da
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Universidade. Embora ela ndo seja uma empresa ¢ nem uma reparticdo publica qualquer
(LAVAL, 2019; SALLES, 2020) suas formas de gestio devem resguardar estreita relagdo
com os conteudos que produz e divulga. Ou seja, a produgdao de uma Universidade, deve ter
relagdo direta com suas pesquisas, com seu ensino € sua extensao, pois € por essa via que se
dara a visibilidade dessas instituigdes.

Embora saibamos que nem o conhecimento, nem a pesquisa € nem o ensino estejam
exclusivamente na Universidade, ¢ nela que se encontra o seu lugar de verdade, de produgao
de jogos de verdade, de relagcdes que permitem ou nao determinados saberes fazerem ou nao
parte do seu jogo. Portanto, ¢ na Universidade que a relagao saber-poder reagira com maior ou
menor for¢a ao que lhe interessa, ao que lhe € estranho ou mesmo as possiveis inovagdes que
nascem do seu proprio campo. Assim, o conhecimento tem sua casa, a universidade
(CARVALHO, 2014).

A educagdo em si ja possui estratégias de dominio de corpos, juizos e valores e essa
critica ¢ bastante presente nos estudos foucaultianos nesse campo. Por essa via, procuro
compreender a questdo que vez por outra nos acomete, a educagdo ¢ para disciplinar ou para
libertar? Mas vamos nos ocupar do ensino na Universidade e os sentidos para pensar no
ingresso de determinados saberes na universidade, como no nosso caso das Gastronomias.

E, avancando no debate, ao professor ndo cabe apenas o governo sobre outros
(CAPONI, 2014), quando auxilia aos alunos a tarefa de governar a si mesmos? Ou ainda a
nao se limitar a reproduzir os saberes aceitos, aqueles que atingiram o estatuto de verdade e
nem tampouco a criar estratégias aceitas, em forma de pesquisas cientificas, para verificar se
essas verdades foram assimiladas?

Muito embora viva numa incessante busca pela contra for¢a que a engendra nos
aprisionamentos promovidos por elementos que a governam e disciplinam, além do proprio
enclausuramento nos dispositivos de geracao de conhecimento, as Universidades em resumo
sdo um espaco tanto elitista quanto conservador.

Contudo, ¢ preciso admitir que a Universidade ¢ o mundo académico oferecem
grandes oportunidades para o exercicio da liberdade, e provavelmente por isso, seja sempre
tao atacada. Dessa forma ¢ necessario que essa questdo esteja sempre posta problematizando
0s seus pressupostos e partindo da “[...] no¢do de universidade como espaco de reflexdo e
lugar de politica” (SALLES, 2020, p. 17). E sobretudo que nem o conhecimento € nem o0s

muros sejam tao rigidos como fosseis a serem contemplados.
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Para as Gastronomias, figurar entre os saberes universitarios muda muita coisa. Tanto
do ponto de vista da visibilidade como do enclausuramento. Pois se apresenta como um novo
espaco que da condigdes de possibilidade para o surgimento de novas verdades, contrapondo
outros conhecimentos ja postos na academia e outros que chegaram a alcancar ou que ficaram
subjugados ao seu status de verdadeiro ao longo da historia (DAMAZIO JUNIOR, 2014). O
alcance dos espagos de racionalidade cientifica para os saberes que a engendram pode
promover o seu enclausuramento subjugado ao governo dos conhecimentos normalizados
como a visibilidade tdo almejada pelos agentes que a desejam figurar na condigdo de ciéncia.
A armadilha esta ai: pode-se ganhar ou perder com sua inser¢ao na Universidade publica.

A logica produtivista e quantitativa que regula as praticas da Universidade pode servir
de exemplo de confronta¢do politica da relacdo saber-poder, mesmo quando utilizado o
proprio jogo institucional contra ela mesma ou contra as instituicoes que a regulam. Nesse
sentido, ¢ na base das relagdes saber-poder que o jogo se da. No entanto, essa batalha se
dispersa em tensdes internas e tensdes externas, sempre na perspectiva de sujeicdo e das
adequagdes as normas académicas para compor a paisagem de uma Universidade que se
pretende livre de coer¢des para pensar.

O que queremos dizer ¢ que, nas disputas que elegem o que fica e o que sai, o que ¢
soberano e o que ¢ dominante, ha sempre um desejo por liberdade que s6 ¢ alcangada quando
mais e mais se engessam os esquadros dos desenhos cientificos estruturantes da realidade
académica.

As andlises de Foucault sdo centrais para compreensao das biopoliticas, que sdo o
poder sobre os corpos e das governamentalidades que operam no nivel do controle social,
impondo formas de conhecimento universais que devem ser reconhecidas por todos como se
sempre estivesse estado ali (REVEL, 2005). E ¢ na relagdao saber-poder que se engendra a
Universidade e em seus menores nucleos, os cursos, ¢ preciso observar o jogo das resisténcias
para compreender os jogos de verdades postos, mesmo que a cada exercicio de resisténcia,
novos poderes e saberes formam novos diagramas, como diriam Deleuze e Guattari (2019).

A questdo ¢ a chegada dos saberes das Gastronomias a Universidade promove além da
domesticacdo também o controle dos movimentos de sua producdo e reproducao e € nela que
o conhecimento ganha prestigio a partir da pesquisa cientifica. Esse prestigio ¢ cerceado pelo
controle que para sua manutengdo e comparecimento aos jogos cientificos passa a ser
trabalhado pela légica da normalizacdo, homogeneizacdo, classificagdo e centralizagdo.

Portanto, suas singularidades e sua multiplicidade, que sao condigdo substantiva, atualmente
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no campo podem estar ameacgadas pelo desejo de adestra-la aos jogos da ciéncia sob pena de
sua manuten¢do nos espacos académicos nao terem validade nem tampouco condi¢des de

possibilidade de existéncia.
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MODULACOES DAS GASTRONOMIAS CONTEMPORANEAS

Para arrematar os debates aqui tragados considero apontar para pistas que vao na
direcdo do que apontamos para compreensdes sobre Gastronomias. As modulagdes que nos
referimos no titulo apontam para as inimeras variagdes € a sua contingente dispersdao num
emaranhado de linhas flexiveis e duras que descrevemos aqui como conversadoras, populares
e de cientificagdo.

Pois bem, o percurso promoveu acessar o plano analitico pleno e efervescente
movimento ndo ¢ tarefa simples. Havia um furacdo, uma perspectiva de que estava tudo
acontecendo ao mesmo tempo. A dimensao do hoje se dava nao pelo dito escrito, aquartelado
em papel, em teses, em textos, na diversidade dos documentos acessados, mas pelas linhas de
anseios que moviam e atravessavam. Atravessamentos comuns que conectaram heterogéneos.

S6 fazia sentido estar em sala de aula se a comunicagdo fosse transpassada pelos
nossos desejos, o desejo racional de compreender o que era gastronomia, a ansiedade por
defini-la e tentar tragcar caminhos lineares para dar conta de sua compreensdo e possivel
reproducdo. Comegamos assim porque aprendemos assim. Foi preciso desconstruir e aprender
a aprender.

Investigar o sentido desse curso superior havia de levar a um lugar mais amplo. Os
codigos conservadores daquela gastronomia aristocratica, burguesa, masculina e europeia
travava qualquer dimensdo alargada possivel. Tornava-a pequena para a imensiddao da
Universidade e dos desejos que estavam sendo germinados nas salas de aula. Inquietagdes
postas e algo se movia, nossos pensamentos precisavam ser postos na mesa, escritos, levados
a sério. Os atravessamentos genuinos declarados e compartilhados com estudantes
expressamente inconformados em ser chefes celebridades orientavam meu olhar e minhas
leituras. Eram eles que iam me ensinando a olhar as Gastronomias.

Seguir pistas e acompanhar movimentos foi a saida para dar conta da efervescéncia
que acontecia no campo das Gastronomias, mesmo sem saber ao certo delas, havia alguma
desconfianga. Suas linhas, ja dispersas, se embaralhavam e foi preciso experimentar pensar de
outra maneira. Tanto o encontro com o pensamento dos autores que acompanham essa
investigacdo, como a cartografia, puderam comparecer porque havia disposicdo para
novidades imprevisiveis. Assim, existia uma procura, mas o que foi sendo descoberto ndo era

exatamente o que comeg¢amos procurando. Ainda bem!
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Atravessada por entender o que advém como Gastronomia perseguimos as pistas de
pesquisadores, professores, alunos e toda sorte de autor que ousou escrever e se aventurar a
pensar sobre ela. Ao mesmo tempo acompanhava em forma de diagnostico o movimento
presente problematizando a sua chegada a Universidade publica no formato de curso
bacharelado e perseguindo pistas de um certo mapa conceitual inicial a fim de descrever que
gastronomia esta sendo praticada e quais desejos estdo postos no campo e o melhor, para
construi-la ndo para decifra-la. Eis o desafio comum.

O enunciado Gastronomia, para além de uma pratica, carrega um sistema de
pensamento que vem determinando o modo de se relacionar com o comer, com a comida e o
processo e elaboracdo dela, traduzido pelo entendimento das nog¢des de arte culindria,
cozinhar e culturas alimentares. Os discursos que o acompanham determinam o certo € o
errado, como e quando comer de maneira a diferenciarmos dos animais, dos ditos selvagens,
dos povos sem educacdao a mesa e daqueles denominados de ndo civilizados. Hoje, no entanto
ela ¢ menos um sistema de regulacdo dos modos de comer e cozinhar e mais um espago amplo
e alargado de pensar e questionar, sobretudo os muitos processos de producao,
comercializacao e descarte de alimento. E sua perspectiva s6 amplia.

A investigagdo seguiu acompanhando processos que tinham inquietagdes coletivas,
assim como as invencdes sao fruto de muitos desejos que foram possiveis de realizar a partir e
sobretudo dos encontros. Foram esses, os encontros, cada um deles, em sua singularidade que
proporcionaram experimentar 0s movimentos e trazé-los aqui em conjunto com oS
pressupostos teoricos, articulados com pensamento dos autores estudados.

O objetivo inicial da pesquisa partiu da necessidade de conhecer as forgas que
desenham o campo teodrico-académico da Gastronomia levando em conta que os bacharelados.
Esse novo espago do pensar a area estaria realizando sua efetuacdo e sobretudo o seu
fortalecimento. H4 muito mais a acompanhar num campo de realizagdes, pensamentos e
produgdes em nome de um conhecimento do que os dados registrados em artigos, teses,
dissertagdes e toda ordem de documentos que se refira a divulgacado cientifica do que se passa
e faz com as Gastronomias.

A cartografia, mais que um método € uma postura de investigacdo e proporcionou
questionar e ultrapassar fronteiras das relacdes de pesquisa instituidas permitindo
alargamentos de horizontes conceituais e metodoldgicos e, mais ainda, ndo se restringiu a

pesquisa em si, mas a outros modos de existir nas clausuras académicas.
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A apreensdo com as clausuras parece ndo fazer sentido quando enxergamos o jogo
academia x mercado profissional, mas ndo ¢ desse espaco que estamos abordando quando
tratamos dessa possibilidade, mas da real acdao de envelopamentos e formatagdes que a ciéncia
carrega em si para ser postulada como tal.

E da necessidade de isolar os objetos que se desenha todo o método cientifico e,
portanto, de tal isolamento, produz-se as formas supostas de nenhuma interferéncia humana
ou subjetiva aos dados cientificos. Assim, a preocupacgdo seguiu em duas dire¢des, uma de
certo isolamento dito necessario para garantir seu rigor cientifico, amarrando em
universalizagdes teorizadas como respostas as sequéncias de fendmenos que vao
estabelecendo tanto o que ¢ Gastronomia como deve ser tratada, estudada e ensinada. A
segunda deixou suas fronteiras porosas ndo significando falta de consisténcia no que se pensa
e articula sobre o que as envolve e sim e ultimo caso, aceitar sua condi¢ao contingencial, suas
multiplicidades e, portanto, de muitas Gastronomias possiveis e de acatar que falamos nao em
uma ciéncia, mas em Ciéncias Gastronomicas, sim, ciéncias no plural. Se ela ndo se resume a
uno, tampouco ndo hd uma unica ciéncia capaz de dar conta dos multiplos objetos que se
apresentam nas Gastronomias.

Ambos os movimentos tém adeptos no campo, talvez ndo com essa precisao, mas se
apresentam em matizes também multiplas o que dificulta, em muito, certo delineamento
inclusive do que ¢ Gastronomia, anseio intenso e presente no campo. Embora esta seja uma
inquietagdo latente, como deixamos claro, nem tudo do que estdo a tratar estd inscrito nos
moldes conservadores sobre a égide gastronomia e ocorrem muitas inscrigdes de construgdes
a todo tempo.

Ou seja, ha que se considerar inclusive, que as variacdes de Gastronomias que se
apresentam, as muitas dimensodes, além de acessarem outros campos, de que ela acessa
também, ndo o fazem de maneira consciente. Explico, ao acessar o campo de conhecimento
da comida, se trata de um outro campo, que faz parte do que enseja Gastronomias, mas nao se
trata da mesma coisa, nem de sindnimos de uma mesma coisa. O que quero dizer € que,
estudar comida na Gastronomia ¢ diferente de estudar sobre comida de forma geral. Esse
ultimo cenario ¢ comum entre pesquisadores quando estudam comida, alimento, cozinha,
produtos alimenticios, quando na verdade estdo tratando de um outro campo, o qual muitas
vezes sem sequer associar-se ao que se trata como campo da Gastronomia.

Também, a porosidade e indefini¢ao do proprio termo dificulta, como vimos quaisquer

tentativas de delineamento, de estabelecimento de bordas e o que inclui ou fica de fora. Dessa
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feita, fica mais claro compreender o que deixavam de fora segundo os dados do Observatorio,
mas esses que estavam a priori de fora foram se tornando visiveis @ medida que o movimento
no campo se intensificou, sobretudo quando se tratava das a¢des que tentavam de certa forma
organizar o campo e promover o encontro de pesquisadores que pudessem dialogar com seus
pares.

E foi dai que conseguimos visualizar as forcas conservadoras e as de popularizagdo
que também participam das forgas de cientifica¢do, na observacdo possivel das visibilidades
que o dispositivo Gastronomias permitiu disparar para muitas e dispersas forcas, embora aqui
tenhamos deixado apenas as trés que, em nosso entendimento, dao conta de apresentar as
intensidades e as disputas saber-poder no jogo das construgdes do campo teoérico-académico
que tem intenso desejo de institucionalizar e portanto fortalecer.

Para dar conta de reproduzir e, portanto, formar profissionais gastronomos, hé a tensao
entre os desejos de popularizar e conservar, ajustando ao que permite ou nao cientificar. De
todo modo sua condicdo atual tenta ndo se limitar ao que era, mas ao que deseja ser, sendo,
portanto, a medida que os encontros, contatos e novas problematiza¢des e possibilidades
comecgam a se desenhar e ainda assim sustentam certa porosidade das fronteiras.

O desafio estd na invengao e criagdo, a partir do que cada movimento proporciona e
nenhum diagnostico ¢ capaz de dar conta com a precisdo de uma ciéncia cartesiana. E, sem
normas para disciplinar, suas forcas seguem também dispersas e por isso um pouco mais
dificeis de serem capturadas por um e outros lados que detenham o desejo de normalizé-las
em quaisquer regras e sistemas de controle que promovam sua conservagao e
enclausuramento.

Contudo, para estabelecer esse conhecimento como ciéncia ou muitas ciéncias - como
defendemos, como campo cientifico, as capturas serdo mais que realizadas, serdo desejadas,
como ja vem sendo. O seu estado atual s6 se sustenta em ultimo caso, se 0 movimento de
institucionalizagdo parar e outra gama de contingéncias se realizarem, ou seja, todo
movimento que o campo realizou nesses Ultimos anos cessasse e paralisado, se fixe noutros
espacos ja consolidados onde nada se constroi e ainda acontega a supressao de formacao de
gastronomos.

Porque se a dispersdo e as multiplicidades que ora visualizamos sdo hoje sua maior
forca e virtude, ¢ também o seu maior entrave para os aparatos institucionais que precisam

visualizar a concretude das bordas para conduzir seu acesso aos espagos cientificos.
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Para o campo académico tais bordas estdo alinhadas aos contetudos disciplinares e nos
desejos anunciados nos projetos de formagao. Essas condigdes se reunem sob um contexto de
ciéncia positivista e cartesiana, onde predomina o pensamento atual embora a nogdo de trans,
inter e pluri disciplinares acate a maioria dos conhecimentos com essas condigdes.

Em nossa perspectiva, essa ideia de multi, pluri e trans acaba por fortalecer a ideia de
disciplinarizagdo como espacos dotados de inicio, meio e fim, mas que se aderem e dialogam
sem informar que o que ocorre mesmo quando sdo anunciadas as incapacidades de dar conta
de que tudo esta em relagdo, queiram ou nao. O que ocorrem ndo sdo trocas, sao encontros
para produgdo do novo. Do mesmo modo afirmar diferengas ¢ apartar, ¢ ndo trazer junto, ¢
confundir a possibilidade de inventar algo novo com a renovagdo da propria diferenca.
Podemos pensar entdo em seu potencial analitico e propositivo de diferenciagdo ¢ também de
invengao de qualquer modelo. O que nos faz lembrar a frase de Deleuze, o que se repete ¢ a
eterna diferenca.

Importa dizer que esta pesquisa ndo tem a intenc¢do de falar pelos gastrdnomos, posto
que a luta que segue aqui ¢ deles, mas tracar uma transversal da luta deles que me atravessa,
sendo entdo a mola propulsora para uma série de acontecimentos que tém os professores-
pesquisadores como protagonistas, impulsionados por eles, os alunos e os egressos.

Mas ao fazer as Gastronomias falarem em seu nome proprio, questionamos se nao
estamos inscrevendo nos moldes bourdiesianos de campo, olhando as lutas e toda sorte de
disputas e controle. De todo modo, o percurso realizado coloca as Gastronomias como um
espago dedicado, sobretudo vivo e pensante sob a sua propria condi¢do, mesmo que essa
nuanga ndo esteja expressa de maneira objetiva.

O que passa a autorizar aos gastronomos a falarem por ela — as Gastronomias — sdo os
cursos superiores de gastronomia e todo movimento académico. Esse processo pode ser
compreendido como as relagdes de si, os processos de subjetivagdo dos gastronomos via
recusa em ser o que esta delineado nos PPCs, como ja identificamos antes: “[...] cozinheiros
com preocupagdo com a saude” (SOARES; SA; FIGUEIREDO, 2021). O que h4 é a busca
por espagos ¢ dominios de resisténcia as forcas do instituido, das relagdes de for¢as com
outras forgas, dos poderes que insistem em golpea-los, que tentam molda-los e tensionam as
forcas conservadoras e profanadoras. A produgdo das Gastronomias segue pari passu a
produgdo de sujeitos Gastronomos e essa tarefa, estd longe de qualquer curriculo pré-
determinado, mesmo reformulado e constantemente atualizado. Também ndo estd e nem

mesmo estara nas possiveis diretrizes que um dia existirdo. Tampouco em mao do corpo
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docente que ocupa e realiza os cursos. Sdo os Gastronomos que vem desenhando sua historia
e construindo as Gastronomias do presente, as que eles desejam.

Por isso, aos gastronomos parecem tentar “[...] inventar modos de existéncia, segundo
regras facultativas, capazes de resistir ao poder bem como se furtar ao saber, mesmo se o
saber tenta penetra-la e o poder tenta apropriar-se deles” (DELEUZE, 2019, p. 121).

Sobre a no¢do de Gastronomias, a tarefa foi analisar estados mistos, agenciamentos,
aquilo que Foucault chamava de dispositivos, “[...] estratégias de relagdes de forga,
sustentando tipos de saber e sendo sustentados por ele” (FOUCAULT, 2019, p. 244). Era
preciso entdo, ndo remontar aos pontos, mas seguir € desemaranhar as linhas: uma cartografia,
que implicava numa microandlise (o que Foucault chamava de microfisica do poder e
Guattari, micropolitica do desejo).

Porque foi nos agenciamentos que encontramos focos de unificagdo, nichos de
totalizacdo com processos de objetivacao e subjetivacdo sempre relativos, a fim de seguirmos
ainda mais longe em uma linha agitada. Dessa forma ndo buscaria origens mesmo perdidas ou
rasuradas, “[...], mas pegariamos as coisas onde elas crescem” (DELEUZE, 2019, p. 113).
Essas condigdes se apresentaram nas exploragdes do campo, via documentos e foram descritas
nas linhas de forca, oriundas das experi€éncias com a editoracdo da revista e organizacdo do
evento em conjunto com a habitagdo no plano comum.

O que quero dizer é que a condicdo multipla do que circula nas Gastronomias esté
presente tanto no modo como ela ¢ pensada, como nas muitas praticas presentes no campo.
Ou seja, foi preciso olhar para elas de uma outra maneira a ndo as enquadrar num certo
modelo para elaborar e ver sua condi¢do substantiva.

Foi a partir desse olhar que apareceu a singularidade e a heterogeneidade do campo
que também se faz presente na dimensdao de um modo de consumir alimentos organicos,
agroecologicos e nos produtos alimenticios artesanais, onde a condi¢ao ndo responde a formas
padronizadas, exigidas pelos mercados globalizados que homogeneizaram os produtos, o
consumo, os habitos e as caracteristicas dos alimentos ¢ os consumidores. E na orientagao dos
estudos dos alimentos via seus biomas e nao pelas fronteiras administrativas que além de
empobrecer a perspectiva mais confunde que ajuda.

Ha, portanto, uma valorizagdo da forca do artesanal como uma condicdo de
aproximagdo do homem com o fazer-ser e ser-fazer com o alimento em todas as suas
dimensdes e processos. Numa composi¢do subjetiva de si com o mundo, retornando a

dimensao sensorial e afetiva para a produgao do que acima de tudo nos mantém vivos. Nao a
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toa, pululam experiéncias de empreendedores que abandonam os espagos formais e atrativos
do mercado de trabalho em diversas areas e passam a se dedicar ao trabalho direto com o
alimento, inventando novas formas alternativas e inovadoras de comércio desse fazer.

Acredito que tal liberdade se assenta nas auséncias de um marco regulatorio, diretrizes
curriculares e toda sorte de normas, regras e leis que como plano do pensar moderno,
enquadram nossos desejos, pensamentos e sentires em formulas prontas, acabadas,
explicativas, derivadas e normalizadas.

O deslocamento das Gastronomias inscrita em restaurantes com produgdes culinarias
caras, assinadas por renomados chefes de cozinha, sobretudo estrangeiros, se mantém viva e
coexistindo especialmente nas grandes capitais, nos grandes centros urbanos, onde a produgao
e o consumo do alimento in natura se mantém distantes. Foi possivel visualizar que tal
distancia tem sido rompida por aquela inscrita na academia, em que os cursos de bacharelado
vém (des)construindo e reescrevendo. Esse ¢ um ponto de inflexdo demasiado importante para
compreender como o campo tedrico académico tem se ocupado desse saber, alargando-o
sobremaneira.

Como n3ao ha um ponto de partida seguro sobre o que se compreende como
gastronomia, posto que, embora ndo seja um problema direto aqui, ¢ uma das inquietagdes
postas que, em face as posicdes teoricas assumidas e foi possivel diagnosticar que segue
sendo escritas pelos que dela se ocupam hoje. No entanto, a palavra conceito comumente
usada para trata-la sob condigdes teoricas ou ndo, que tem sustentado algumas praticas ainda
dispostas no campo, incluindo a academia e em especial na pesquisa, carrega um sentido
critico, mas que segue sustentado pelas nogdes conservadoras, no movimento moderno de se
distinguir pelo consumo, de comida e bebidas e todos os itens que seguem acoplados a essa
acdo. Por isso, ha um fértil espaco para construcao e didlogo, conferindo a vitalidade que os
saberes devem ter na academia.

O que ocorre no movimento atual aponta contra uma certa etiquetagem de comida, o
alimento mercadoria, o agronegdcio e seus comodities e claro, seus efeitos deletérios na Terra
e na terra para os quais as Gastronomias se voltam.

Os saberes que delineiam a nogao de gastronomia e suas dimensdes na atualidade tem
sido alargado pela defini¢io da Via Campesina®’. Tal defini¢do tem o objetivo de contrapor o

conceito de seguranca alimentar da FAO - Food and Agriculature Organization of the United

%0 foco das atividades da Via Campesina é fortalecer, no mundo, a luta contra agronegdcio € o modelo
industrial alimentar, marcados pela exploragdo dos recursos naturais e dos trabalhadores e trabalhadoras.
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Nation, promovido pelos governos e que, no entendimento dos movimentos camponeses,
favorece mais os interesses do agronegocio do que o dos povos originarios € que se ocupam
da terra. Esse ¢ um ponto particularmente interessante para pensar e debater a construcao de
um campo de pensamento para a gastronomia, porque a partir e com ele pode nascer um plano
de sustentacao tedrico €tico estético para as Gastronomias.

A pesquisa também buscou sobretudo sair de um certo pensamento sobre gastronomia
que se assenta numa espécie de tabuleiro viciado observando como ela se apresenta hoje. A
gastronomia como espacgos exclusivos, requintados e caros, dispostos em restaurantes
assinados por chefes celebridades que cobram uma fortuna pela sua culinaria dita de origem e
autoral. Nao negamos que esse cendrio ainda ¢ comum em especial nos grandes centros
urbanos onde a relagdo com alimento obedece a regra estritamente via consumo, mas ndo ¢
sobre esse terreno que seu campo analitico tem se debrugado e se o faz € para problematizar e
repensar a dimensao social e comercial do ambito das Gastronomias.

No entanto, € como uma contra forga, produzindo o que Guattari chama de revolugao
molecular, j& ¢ possivel visualizar movimentos em direcdo oposta, compreendendo ndo
apenas as Gastronomias por vias ecoldgicas, social, mas como um caminho para ndo aceitar a
hegemonia do sistema (capitalista) alimentar que ¢ comandado pelas seis maiores empresas
do mundo e junto com o movimento do agronegdcio define quem come, onde come € o que se
come e pior, se deve comer.

Tal movimento adentra fortemente os cursos de bacharelados e o pensamento que
perpassa as analises em seu nome na esfera académica mesmo que nao esteja expresso numa
mudanga ou revisdo de projeto de curso. O que se mostrou ¢ que ¢ dificil se manter naquela
ideia de gastronomia enclausurada no luxo e na escassez. Mesmo nesses espagos ha um
movimento em que as singularidades e as multiplicidades se formam via modelos artesanais
de produgdo, conferindo-lhe alguma sensibilidade as questdes politicas e sociais que
permeiam a alimentagdo e todas as suas conexdes. A nogdo de que o alimento também ¢ terra
e a Terra, segue modelando os discursos que quase imbricam as Gastronomias nos contextos
dos movimentos ambientais.

Como flechas, o mergulho no campo promoveu encontros, mas também em confronto
com muitos pensamentos, desejos, couracas e preconceitos que exigia sobretudo desacelerar.
As exigéncias da ciéncia moderna e os cientificismos da academia de que tentamos debater

sobre os possiveis aprisionamentos das gastronomias nos ambientes universitarios estiveram
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em constante tensdo ndo apenas aqui no plano da experiéncia cartografica, mas no fazer-
pensar-articular-pesquisar as Gastronomias.

Embora haja um enorme desejo de cientifica-la ha um outro desejo ndo tdo claramente
articulado, em fazer uma ciéncia diferente, uma academia que pense e ensine diferente. Algo
que se mostrou possivel com o método cartografico, que opere e ‘sirva’ a academia como um
plano teorico analitico pela via das experiéncias, sobretudo questionando o instituido.

As praticas que atravessaram os movimentos no campo produziram confluéncias de
acdes que nao se resumem as duas in(ter)vengdes que escolhemos para apresentar aqui.
Ambas sdo acdes académicas que estavam sob coordenagdo e acao de professores, ou seja do
lado de uma saber-poder. Mesmo com toda dificuldade em delinear o que podia ou ndo ser
aceito como gastronomia esses movimentos foram capazes de inclui-la definitivamente nos
espacos de divulgagdo cientifica e excluir quem dela ndo se ocupa, esclarecendo sobretudo
uma questao que emergia desde as primeiras leituras para mim, a diferenca entre Gastronomia
e Alimentacdo ¢ ‘infima e total” parafraseando Foucault em seu livro O nascimento da clinica.

No entanto, as duas agdes fizeram o papel de agente delimitador do que ¢
Gastronomia, distinguindo, portanto, quais pesquisas € pesquisadores entram ou nao no
campo e podem ou ndo fazer parte dele. E a a¢io da forca disciplinar no sentido debatido
anteriormente, talvez aprisionadoras, que pelas acdes propostas comecam a ser organizadora e
diferenciadora do que entra e do que sai.

Ainda, mesmo que a temadtica do e pelo alimento apareca com maior intensidade em
todo campo tedrico académico e os outros elementos que compdem sua rede de interlocugao
entre todos os atos de alimentar-se, a culinaria, as cozinhas, as comensalidades, as bebidas, é
o ato de cozinhar que esta esquecido nas analises produgdes académicas e sugerem maior
atencao. Essa pratica, a de cozinhar estd quase em sindnimo a pratica gastrondmica, sugerindo
que um ¢ outro, o que encolhe sua perspectiva, sobretudo na Universidade.

Nos parece que o ato culinario, a pratica na cozinha ¢ o ato gastronomico que desponta
com maior intensidade nos cursos superiores. Esse ¢ um espago tematico, que além de possuir
maior forca ¢ também o maior ponto de tensdo e carrega em si uma infinidade de elementos e
argumentos tanto para distancia-la como para aproxima-la dos olhares cientificos académicos.
Muito embora, a inser¢do desses conhecimentos nos espagos académicos e universitarios ja
seja por si s6 produto e produtor de um espaco outro, quebrando barreiras e aversdes, resta
saber até¢ quando a culinaria se mantera como um saber tradicional e ndo capturado pelo modo

exclusivo e racional que certos modos de pensar cientifico operam. A escolha pelo termo
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fichas técnicas e ndo mais receitas, os padroes de medida finamente registrados e atos como
saber quebrar um ovo com uso de uma Unica mio sdo s6 exemplos que marcam certo
conservadorismo e cientificismo.

No entanto ¢ justamente esse ato que ainda tem tido pouquissima aten¢ao, tanto sua
problematizacdo como sua possivel conexdo e interface com as praticas cientificas. Mas
também ¢ importante destacar mais duas questdes. A primeira ¢ a condigdo atual dispersa e
ndo centrada do campo e das investidas dos campos que se creem fortes e autorizados a falar
sobre alimento, comida, comer e da alimentagdo humana incluindo a Gastronomia que tem
como prognostico alguns caminhos. Um deles € o de buscar se equiparar em forma e forca aos
campos ja consolidados, para enfim seguir fazendo parte do jogo ou buscar sua vitalidade nas
intersecdes, condicdo que exigira novas formas de organizagdo, pensamento, ensino, pesquisa
e extensao.

A segunda questao ¢ o intenso e cuidadoso trabalho do campo do Turismo para pensar
as Gastronomias. O que ampara seus debates possui logica no consumo e, portanto, de
dinamica altamente atrativa e em especial para formacdo de novos negdcios baseados na
economia da experiéncia®®. Experiéncias intensamente prazerosas desejantes, aquelas
debatidas por Paul Preciado em seu livro Testo Junkie.

O que inquieta ¢ qualquer apropriacdao indevida a uma tarefa que as Gastronomias
vém se debrucando, nas esferas micropoliticas, que sdo como microrrevolugdes que culminam
na defesa da vida, sua manutengdo e expansao, com a. criagdo de espagos outros que sao
resisténcia a uma logica dominante do industrial, do latifindio e da monocultura em oposig¢ao
ao artesanal, @ manufatura e personalizado. Esse ¢ um fio condutor de um debate necessario, a
relagdo, apropriagdo pelo campo de Turismo e Hospitalidade.

Uma questdo que permanece em suspenso € ainda nao trabalhada ¢ a relagdo
Educagao, Ciéncias e Saude ao empreendimento da pesquisa em jogo. Muito embora possa
dialogar pela via da alimentacdo-satide, a questdo esbarra na consideragdo ja tratada acima, a
Alimentag¢do e Gastronomia sdo distintas e o alimento ndo € o elemento central desse saber,
mas ocupa de fato, um espago privilegiado, como inclusive vimos nas praticas e producdes do
campo.

A vista disso e pelos caminhos teéricos da pesquisa, aventamos subverter a ordem das

disciplinas e pensar que as composic¢des transversais tanto dialogam como fazem parte desse

4 A economia da experiéncia significa que as empresas devem proporcionar momentos inicos € emogdes
memoraveis aos seus clientes, conceito forjado por B. Joseph Pine II.
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ensejo e do como as Gastronomias se apresentam hoje. E acima de tudo, propomos aqui lutar
contra toda forma de normaliza¢cdo, homogeneizagdo, clausura e encapsulamento em codigos
e regras, posto que € exatamente esse o ponto de encerramento das vitalidades que impendem
de questionar a nés mesmos ¢ ao que estamos fazendo aqui, contestar o instituido e sabido
impedindo novas inflexdes e invengdes.

O que estd potencialmente em jogo nas Gastronomias, sdo as tensdes, sdo as lutas
transversais contra toda precarizacdo, de pensar e colocar a vida como prioridade, no centro
do debate, como uma politica vital, radical e necessariamente antiliberal. Essa deve, em nossa
perspectiva, ser uma tarefa de todos os campos, mas que se expressa intensamente como um
caminho ao plano de sustentacdo do campo e do que estd em jogo nas Gastronomias.

Para arrematar esse enredo, circulam novos problemas que sdo capazes de produzir
novas possibilidades de caminhos, novas pesquisas, de novas formas de construgdo e novos
espagos para as Gastronomias € para seguir apresentamos uma pergunta de Foucault que
guiou durante todo o processo da investigacdo e vale para esse momento:

[...] de que valeria a obstinacdo do saber, se ela assegurasse apenas a aquisi¢do dos
conhecimentos e ndo o descaminho daquele que conhece? [...] A questdo de saber se

¢ possivel pensar diferentemente do que se pensa, e perceber diferentemente do que
se vé, ¢ indispensavel para continuar a olhar e a refletir (FOUCAULT, 1977, p. 14).

Por fim, a cartografia aqui desenhada, trata de apresentar ndo apenas um processo de
investigacdo, mas uma verdadeira reescrita dos sujeitos envolvidos, conduzidos pelo plano da
experiéncia comum e confirma a contingéncia como condi¢do ndo apenas da vida, mas da
pesquisa. Por isso:

Toda experiéncia cartografica acompanha processos, mais do que representa estados
de coisa; intervém na realidade, mais do que a interpreta; monta dispositivos, mais
do que atribui a eles qualquer natureza; dissolve o ponto de vista dos observadores,
mais do que centraliza o conhecimento em uma perspectiva identitaria e pessoal. O
método da cartografia implica também a aposta ético-politica em um modo de dizer

que expresse processos de mudanga de si e do mundo. (PASSOS; BARROS, 2015,
p-207)

Como a tltima coda*’ aparece uma inquietacio que deriva dos debates aqui travados.
O curso superior de Gastronomia, so se sustenta, no limite, se esse(s) saber(es) continuarem
sendo problematizados, pensados e articulados por movimentos internos € externos a sua
condicdo na Universidade. Interno para dar a condicdo de saber que deve atender as

racionalidades imanentes a racionalidade cientifica e externa como condi¢do para seu nao

4 . on . . -
7 Coda ¢é o arremate de uma peca sinfonica, serve de se¢do conclusiva de uma composigao.
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enclausuramento. Nesse ponto, a atengdo ao movimento da Extensdo Universitaria e sua
indissociavel participagdo no ensino e na pesquisa, de maneira que os saberes que envolvem
as Gastronomias se reinvente a cada movimento, elas se relacionam aleatoriamente como as

pecas coloridas de um “caleidoscopio” (VEYNE, 1982).
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APENDICES
APENDICE A — CONSIDERACOES ETICAS

No que concerne aos aspectos €ticos, o projeto de pesquisa foi submetido a Comissao
Nacional de Etica em Pesquisa - CONEP, via Plataforma Brasil. A pesquisa foi aprovada pelo
Comité de Etica do Instituto Estudos e Satide Coletiva - IESC da Universidade Federal do Rio
de Janeiro (UFRJ). Numero do Parecer: 3.338.553 — Ver ANEXO 1.

A presente pesquisa dispensa o uso de TCLE - Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido, uma vez que ndo est4 prevista nenhuma estratégia de entrevista ou ac¢do correlata
com sujeitos ou ainda contato e utilizagao de dados nao publicos e informagdes sigilosas.

Ainda, nos espagos coletivos dos quais fago parte — o que facilita a participagdo sem
precisar de autorizacdo de liderangas — serd apresentado no formato de Relato de Experiéncia

seguindo as orientagdes dos autores que dialogam com o método cartografico.
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ANEXOS

ANEXO 1 — PARECER DA COMISSAO NACIONAL DE ETICA EM PESQUISA

UFRJ - INSTITUTO DE
ESTUDOS E SAUDE COLETIVA gwm
DA UNIVERSIDADE FEDERAL

FPARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETD DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Raflex3es sobre o campe sientifice & a formagis superior em Gastranomia no Brasil

Pasquisadar: CLAUDIA MESQUITA PINTO SOARES

Area Tematica:

Varsas: 2

CAAE: 06149118.5.0000,5286

Institui¢io Proponeanta: NUCLED DE TECNOLOGIA EDUCGACIINAL PARA A SALIDE
Patrocihador Pringlpal: Finanziaments Praprio

DADOS DO PARECER

NUmeara doa Pareser: 3,333,553

Apresentacio do Projeta:
"Este estudo tom par objeto a produgio asadémica em gastronomia que pode auxiliar na zonstituigaa do
campo sizntifica da gastranomia no Brasil, tomanda por norte as sonsepsdes de Bourdisu, Khun, Faucault 2
Sirpux. Tem o objetive de descrever o parque cientitico que esse campo correspands defendende a tese
que lhe cabe um territario dedicado e delimitado. Assim, propde aprasentar sua distribuizin geografica e
institucional, sua insargan nas areas do sonhecimanto, as questdes investigadas, a qualificacdo dos
saqlisadores, sua produgan académiza sobratudo a que estiver ligada aos cursos de formagdo superiay
am gastranamia, dando sspegial atencae a categoria bacharelade lazalizad.aa nas IFEs nazionaia.. A ideia
repauza também na conselidagde de um Férum nacianal de peaquisa em Gastronamia & uma Reds
articulada de farmagio superior com Ambite nacional”

"A pasquisa 3ard do tipa qualitatiea analitica deseritiva, Essa abordagem define-se como campramissa
ciantitica am relazio as exigénaas de modar determinada realidade social. Esse madala tambénm redne o
compromissa com a investigagdo, agdo e participagfo {(LAP) ante a3 uma detarminada raalidade & tem coma
carazteristicas: compresnsio da atuagio social € historica; vinsulando a compreensao histarica 4 pratica
instituzional o1 identificando o8 sujcitos ¢ o0s parcsiros dos estudos © da agda o famentar a autonamia
palitica do grupo aoncial {Fals Borda, 2075)."

Endarage:  Pragza Jo-ge Machada Maoesira, n? 1490-Prafailura Universitaria

BEairra:  1lha da Fundin CEP: 21.041-Eoy
UF: Rl Munlciplo:  RIO DL IANCIRD
Telefone:  {27173038-2508 Fau: 211 27F0-00497 E-mall: Apiass@gmail.oamr
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Justificativa de SOARES
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Situagio do Parscer:
Aprovado

Nezcessita Apreciagdo da CONEP:

Nag

Endaraga:
Bairra:  llha <43 Fundan
UF: Rl

Telzfone:  {21330800-2568

Munlcipla:

RIQ DE JANEIRD, 21 de Maio de 2012

Assinado por:
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Fat:
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DA UNIVERSIDADE FEDERAL

St e aAn o Parsesr: §ESE65N

Obijetivo da Pesquisa:

"Objative Primaria:

Analigar ag relagdes (de inter infludncia mitua) entre a rede de tormagdo am gastronamia das universidadey
publicas 2 o dessnvolvimento & constituigdo do campo cientifico da gastronomia no Brasil.

Objetivo Sasundaria:

Caracterizar o campo cicntifico da gastronomia no Brasil.Desercver a formagda superior brasileira om
aastronarmia. ldentificar as pringipais referéndias tedrisas e matodoldgisas Jda gastransmia. Propor inisiativas

Que cantribuam para o desenvalvimente & fortaleciments da campe ciantifizo da gastronomia.”

Avaliagdo dos Rizscos ¢ Beneficias:
Conforme apantada em pandéncia os Riscos foram reescritos e agora estio de acordo com as devidas
dasignagdes aticas.

Comentatios & Consideragdes sobre a Pesquisa:

O projeto & importante 2 soerente £om a dred quea se propds, Apresentada com clareza e fundamentagas
tadriza.

Az pendéncias faram sanadas.

Consideragibes sabre os Termos de apresentagio obrigatdria:

Foram apressntados 03 termos necessdrios & incluso o roteito de entravistas anteriarments solizitads, que
sa apreseita sticamente satisfatdrio.

Conclusées ou Pendéncdias e Lista de Inadequagdes:

Nao hi pendangias.

Conzideragies Finais a sritério do CEP:

Este paracer fol alaborado basaado hos documentos abaixo relaciohados:

Tipo Dacumento Arguivo Postagem Autor Situacdo
Informagdes Basicas| PE_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 17/03/2018 Acaito
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