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Tirar nabos da pucara
identidade(s) em gastronomia

Ana Thudichum Vasconcelos

Indeed, here is another parallel between food and design. Just as design,
when considered superficially, can be too easily dismissed as mere style
over content, the same can be said of food. A true appreciation of design
encompasses an understanding of its history. Its ability to change the look
of our world and how we interact with it, of technological progress and
creative achievement, of our understanding of ourselves and our environ-
ment. Food represents who we are, our culture and society; it feeds our
sense and our emotions; it binds us together and gives us an understanding
of our place in the world and of our relationship to other people’

A alimentacao é feita de alimentos, mas estes, por si s6, ndo representam
nada, nem nunca poderiam constituir uma cultura gastronémica. £ o contexto
social que permite aos alimentos fazerem parte de um sistema alimentar.

Por um lado, a incorporagao de alimentos na dieta alimentar é feita por um
processo de aculturagdo dos mesmos, em que cada nova introducao pressu-
poe a atribuicao de uma denominagao e o reconhecimento do alimento como
material comestivel. Ou seja, na natureza existe muito maior variedade de
possiveis alimentos, sendo que nds incorporamos alguns e rejeitdmos outros
(como o cdo, a ra e tantos outros animais e plantas). Por outro lado, o ritual
da alimentagdo é um acto comunitario e este pormenor de sociabilizacao
é a pedra de toque que faz a distingdo entre os seres humanos e os outros
animais. Assim, enriquecemos o acto alimentar muito para além da ingestao
de alimentos, através de complexas tramas sociais.

Reunimo-nos a volta da mesa. Se a mesa é a metafora da vida?, entdo a
materialidade fisica da mesa e o seu contelido alimentar podem tanto ser
entendidos como uma forma de unido ou de separagao dos convivas. Esta
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metafora estabelece a possibilidade da existéncia de uma plataforma de
entendimento para questionar as relacdes sociais e culturais entre iguais.

To live together in the world means essentially that a world of things is between
those who have it in common, as a table is located between those who sit around
it; the world, like every in-between, relates and separates at the same time®*.

A construcao de um sistema alimentar baseia-se num conjunto de regras e
tabus de ordem social, que evolui e se altera ao longo da sua prépria hist6-
ria. A organizacdo destas regras deve-se a varios factores. Dependendo das
circunstancias, tera sido acentuado o predominio religioso, as caracteristi-
cas geograficas, os condicionalismos econémicos e a organizagdo social.
Constituindo um complexo de relagoes, de inclusdes e exclusdes, num
cruzamento entre o mundo interior e o mundo exterior, interferindo directa-
mente e condicionando a nossa identidade pessoal e colectiva.

Neste artigo pretendemos fazer uma abordagem macro da identidade em
alimentagdo, numa visao fenomenolégica que dard pistas para identificar
critérios descodificadores e interpretativos dos sistemas alimentares em
geral, permitindo deste modo esclarecer a complexidade dos sistemas ali-
mentares e analisar as sobreposicoes das questdes inerentes a identidade em
alimentacao.

Por oposicao, teriamos uma andlise micro que incidiria sobre a observacao
especifica de modos de viver e de comportamentos dentro de um deter-
minado sistema alimentar, assente numa descricao de situacdes de ambito
social dentro das quais se desenvolvem praticas e processos particulares de
cada regidao, que constituem um modo expressivo de revelar a identidade
culindria especifica de cada cultura alimentar.

Saber e sabor

A complexidade de um sistema alimentar pode assemelhar-se as proble-
maticas da linguistica e, tal como a linguagem, a cultura alimentar é uma
forma de identidade nacional e transversal, contribuindo para o sentimento
de pertenca.’

De que modo podemos estabelecer uma relacdo entre a alimentacao e a
linguagem?

A cultura popular estabelece a ponte entre alimentacao e linguagem de
um modo particularmente expressivo, usando alegorias alimentares para
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enfatizar varias situagdes da vida. Excluindo as expressdes mais picantes, eis
algumas dessas frases da linguagem comum:

como pao para a boca

ndo ponhas todos os ovos no mesmo cesto
o0sso duro de roer

peixe mitdo

mal amanhado

manjar dos deuses

és um papao

és um doce

bom como o milho
chamava-lhe um figo
enquanto ha figos ha amigos

No entanto, a trama entre linguagem e alimentagdo indicia algo mais
complexo no aforismo o homem é o que come®... pressupondo uma inter-
pretacdo pessoal a luz das nossas preferéncias alimentares. Numa andlise
de identidade individual mas também colectiva ou social. Finalmente ainda
podemos verificar que as palavras sabor e saber ttm o mesmo étimo’, o que
indicia uma forte relacdo entre estes dois significados.

Entre alimentagdo e linguagem também podemos encontrar uma outra rela-
¢ao ao nivel das suas gramaticas. Assim, tendo por base as semelhancas entre
o estudo da gramatica de uma lingua e a gramética de um sistema alimentar,
Parasecoli® propde uma nova ciéncia: alimentologia, criando um neologismo
a partir de etimologia e alimentagao’. A etimologia estuda a “parte da gra-
matica que trata da histéria ou origem das palavras e da explicacao do sig-
nificado de palavras através da andlise dos elementos que as constituem. Por
outras palavras, é o estudo da composicao dos vocdbulos e das regras de sua
evolucgdo histérica”'®. A alimentologia é entendida aqui como a interpretagao
das possiveis estruturas inerentes a um sistema alimentar, numa anélise que
pretende esclarecer sobre a importancia das raizes histéricas para poder con-
cluir e reflectir sobre a situacdo presente e futura da nossa cultura alimentar.

Apesar das semelhangas entre alimentagdo e linguagem, no que respeita
ao enraizamento cultural, Claude Fischler constatou que a cultura alimentar
pode ainda permanecer de modo mais efectivo face a lingua, relatando o
caso de uns emigrantes que mantiveram habitos alimentares, enquanto a lin-
guagem e outros tipos de expressdo cultural tendiam a ser esquecidos''.
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Raizes e regras

O tempo terd sempre sido determinante para a construgdo das regras na
alimentagdo. A nocdo de tempo relaciona-se connosco de varias formas e
naturalmente terd contribuido ao longo da histéria para a estruturagao da
nossa dieta alimentar. Neste contexto, estamos especificamente a falar de
tempo diacrénico e tempo social.

Durante séculos e séculos de histéria da alimentacdo, até ao inicio do
desenvolvimento industrial, e essencialmente a partir da segunda metade do
século XIX, tera sido o tempo cosmoldgico a reger as regras da alimentagao
diacrénica. O tempo cosmolégico determina a ordem do dia e da noite, das
estacoes do ano e, consecutivamente, o crescimento e o desenvolvimento
das espécies nas varias épocas do ano. Esta regra da alimentacao diacrénica
foi fortemente alterada pela sobreposicao do super e do hipermercado ao
sistema de consumo baseado essencialmente no auto-consumo.

A nossa relagdo com o tempo também pode ser interpretada a luz das
regras sociais: o tempo social determina os dias e as ocasides em que se pode
comer determinados pratos e alimentos. A religido catdlica tera sempre tido
ao longo da sua histéria um papel determinante na construcao das regras e
dos tabus da nossa dieta alimentar. Condicionando o que podiamos comer,
como e quando, estabelecendo uma conexao directa entre o tempo cosmo-
l6gico e o calendario cristao.

Aspectos sociais e econémicos também terdo tido um papel determinante
no sistema alimentar ao longo da histéria da alimentacao, contribuindo para
a estruturagdo das regras, ainda que implicitas, deste sistema. A dimensao
econdmica interfere com a relagao dialéctica ecolégica, quando os cam-
poneses e pescadores deixam de consumir os produtos que produziam ou
pescavam para irem vender a quem pode comprar. Assim se estrutura a hie-
rarquia social e se criam subsistemas alimentares dentro de um sé sistema,
enriquecendo-o através das suas variantes.

Técnicas, ingredientes e condimentos

La contemporanea diversita biologica puo riflettere I'esposizione differenziale di vari
gruppi originari e moderni ai diversi vincoli ambientali, compresa I'esposizione va-
riabile a composti secondari derivati dalle piante(...) E probabile che I'esposizione
cronica a specifici composti vegetali sia stata una parte saliente dell’esperienzia
evolutiva della nostra specie’
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A relagdo com o territério tera tido um papel fundamental na relacao dia-
léctica que suporta o sistema alimentar de uma determinada populacao.
Trata-se de uma abordagem ecolégica caracterizada por uma relagao entre
homem e ambiente, onde as populacdes retirariam do meio envolvente o
melhor partido dos recursos alimenticios. Neste contexto, é incontorndvel a
abordagem da dieta mediterranica. A cultura mediterranea é, para Braudel',
uma darea geografica em que o clima € identificador de paisagens e de tipos
de vida. Em termos de alimentacdo, este mesmo autor classifica as principais
caracteristicas da dieta mediterranica como a triade: oliveira, vinha e trigo.
A esta triade podemos ainda associar uma outra caracteristica alimentar que
se relaciona com o modo ancestral como os povos do Mediterraneo se ali-
mentam: o uso das leguminosas — carne dos pobres’#, em detrimento do uso
excessivo de carne e de peixe. Comparativamente, é bastante significativo o
uso que os povos do sul da Europa fazem dos legumes, face a alimentagao do
norte da Europa que consome bastante mais quantidade de carne per capita,
ainda que, segundo o relatério da European Environment Agency, de 2005,
depois da doenca das vacas loucas se tenha notado um declinio no consumo
de carne. Um exemplo curioso € a piada que os habitantes de Creta fazem a
sua prépria alimentagao,

Metti una mucca e un cretese nello stesso pascolo e si metteranno a combattere per
vedere chi mangia pit horta, e di solito a vincere é il cretese!™.

As técnicas, os ingredientes e os condimentos sdo a base de qualquer sis-
tema culindrio. Analisemos entdao de que modo estes trés elementos da dieta
alimentar tém contribuido, cada um de seu modo, para a identificagdo da
culindria tipica ou tradicional.

Na identificacdo de um prato tipico, as técnicas de producao ou procedi-
mentos sao basicamente transmitidos de geracdo em geracdo, constituindo
uma heranga culindria que fundamenta e suporta a tradigdo culinaria. Assim,
as varias técnicas existentes dentro de uma cultura gastronémica estruturam
e dao coeréncia a dieta alimentar.

Os ingredientes, por si s6 e quando inseridos num prato, podem constituir
um outro modo de recolhecimento de tradicionalidade. Através dos ingre-
dientes, podemos identificar valores de identidade e autenticidade cultural.
Dentro da cultura gastronémica portuguesa talvez se possa eleger o baca-
lhau como um exemplo de ingrediente que permite inequivocamente este
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reconhecimento de identidade cultural. No entanto, nem todos os ingredien-
tes ttm o mesmo peso e medida num sistema alimentar. Poderiamos hierar-
quizar os ingredientes de um sistema alimentar tendo por base a importancia
relativa dos mesmos? Garine'® propde uma organizagao segundo alimentos
principais, secundarios e periféricos. Dentro de uma determinada dieta, os
alimentos principais ou centrais possuem uma enorme carga simbdlica, sendo
simultaneamente responsaveis por proporcionar grande parte das calorias
das vérias dietas. Assim, o pao é o alimento principal para os cristdos, como
a farinha de milho para o povo mexicano e o arroz para os povos asiaticos. O
enraizamento dos alimentos centrais ao nivel individual é profundo, e resulta
da impressdao provocada pelos primeiros alimentos que nos foram dados a
saborear. O simples e natural gesto de dar um pedaco de pao a um bebé sera
determinante para o gosto e condicionard o modo como este se alimentara
ao longo da vida. Nesta ordem hierarquica seguem-se os alimentos secunda-
rios, caracterizados por serem ingredientes estaveis e possuindo um caracter
afectivo e também simbdlico. A terceira e ultima tipologia de ingredientes
é composta pelos alimentos periféricos. Estes constituem uma categoria de
ingredientes de consumo ocasional que correspondem a um campo varidvel
e vulnerdvel, constituindo também, no fundo, a plataforma dindmica dos
sistemas alimentares.

Por fim, temos o Gltimo componente do sistema alimentar: os condimentos.
Os condimentos sdao matérias-primas fundamentais para a identificacdo do
paladar. Os condimentos, para além das suas qualidades de identificacao de
valores de tipicidade ou de tradi¢cdo, podem, segundo as teorias evolucionis-
tas, ter contribuido para o desenvolvimento da espécie. A gastronomia darwi-
nista identificou as qualidades terapéuticas dos condimentos e interpreta a
nossa propensao genética, em particular portuguesa mas também mediterra-
nica, para o uso de determinados condimentos pelas suas qualidades orga-
nolépticas. Assim, fazemos uso do alho, da cebola, dos orégaos, da pimenta,
da canela, do tomilho e do piripiri pelos seus paladares e, simultaneamente,
por uma necessidade de conservagao dos alimentos, tendo sido este gesto de
condimentagdo particularmente importante nas carnes'”.

Inovacao e variedade

Se, por um lado, podemos dizer que a referéncia base da nossa tradicao
gastronémica € constituida por técnicas de elaboragdo de prato, ingre-

ientes e condimentos, por outro lado, existe em nés, seres humanos, uma
dient d t tro lad t h
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necessidade de afrontar a monotonia alimentar através da inovacao e da
variedade. Um exemplo dado de estratégia para superar a monotonia gastro-
noémica sdo as mil e uma maneiras que os portugueses arranjaram de cozinhar
o bacalhau (desculpem a monotonia de recorrer novamente ao bacalhau).

Assim, poderemos considerar a cultura gastronémica um conjunto instavel,
dinamico e de dificil definicao,

le culture alimentari (ma le culture in genere) sono tanto piu ricche e interessanti
quanto piu gli incontri e gli scambi sono satti vivaci e frequenti. In questo intricato
sistema di apporti non le radici, ma noi siamo il punto fisso: I'identita non esiste
all’origine, bensi al termine del percorso’®.

A necessidade de inovacdo e de variedade justifica a constante contami-
nagdo dos sistemas alimentares, em que identidade e mudanga sdao duas
palavras-chave para a sua compreensdo:

The discovery of a new dish does more for the state of human happiness than the
discovery of a new star’.

Fluxos e sistemas fluidos

Como ja vimos, a cultura gastronémica é um sistema dinamico e insta-
vel motivado pela constante necessidade de inovagao e de variedade. Ao
longo dos tempos os factores promotores da instabilidade gastronémica nem
sempre foram os mesmos. Hoje verificamos que as principais mutagoes dos
sistemas se devem a variadissimos factores: tanto positivos como bastante
negativos. Por um lado, a existéncia dentro das grandes metrépoles de um
pluralismo ético, a accao do turismo, o papel desenvolvido pelos media, e a
coexisténcia de outras dietas alimentares dentro de um dnico sistema, nome-
adamente a dieta macrobidtica e a dieta vegetariana. Por outro lado, os gran-
des sistemas de distribuicao, assentes em grandes monopdlios econémicos e
a massificagao da alimentagdo como um produto meramente comercial.

A velocidade de informacdo e de deslocacdo terdo alterado a nossa
nocgao de limites, de territério e de identidade. O desenvolvimento tecno-
l6gico proporcionou a alta velocidade de comunicagdo e de mobilidade.
Estas componentes permitiram a criagdo das modernas cidades — tecnopo-
lis*® — e, simultaneamente, a criacdo de novas formas de migracdo e novas
formas de estar menos fixas a uma so realidade territorial — o chamado novo
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nomadismo. Entre a imigracdo e o nomadismo criaram-se ilhas*' étnicas,
novas familias e novos sabores. Assim, dentro da tecnopolis existe, por exce-
|éncia, um enorme pluralismo gastronémico. Nas grandes cidades existem
restaurantes e lojas de produtos alimentares de todos os continentes. O
sabor deste comércio dos produtos alimentares depende da proporgao das
ilhas étnicas. E, no caso particular de Lisboa, encontramos um caracteristico
comércio de produtos africanos e indianos, enquanto a restauragao tipica
dos varios paises se encontra disseminada por todas as tecno-cidades.

O turismo e os media também tém um papel importante na divulgagao
€ no acesso a novas estruturas gastronomicas. O primeiro intensificou-se,
predispondo-se o turista a outros sabores e texturas, vindo a proporcionar
posteriormente a divulgagcdo e o consumo destes novos produtos alimenta-
res. Da mesma forma as redes de comunicagao implementadas pelos media
alteraram a percepcao do que deveria ser a nossa alimentagao.

Ha algum tempo, foram introduzidos, dentro da cultura ocidental gastroné-
mica, outros modos de alimentagdo: a dieta macrobidtica e a dieta vegeta-
riana. Num circulo de amigos ou familiares tendemos a encontrar a presenca
de um elemento adepto destas dietas. Sem questionar a razao de tal opgao,
verificamos que estes elementos contribuem para a troca de receitas ou para
a alteracdo da dieta anteriormente estabelecida de forma a acolher estas dife-
rencas alimentares.

Até este momento comentdvamos as contaminacgoes e introducoes sau-
daveis do mundo actual glocal®?, tendo por base um igualmente saudavel
convivio social. Mas a grande distor¢ao do sistema alimentar terd sido criada
pelo mercado global, pelo dominio das grandes multinacionais e pelas gran-
des superficies de distribuicdo. O mercado global constréi uma hiper espe-
cializacdo e uma hiper homogeneizagao alimentar, descaracteriza qualquer
gastronomia e retira-lhe sabor. O comércio de massas aplicado a alimen-
tagdo terd contribuido para a desvalorizacao da referéncia gastronémica e
contribuido para empolar a actual falta de identidade gastronémica.

Jaquinzinhos e macas chinesas

E com muita pena nossa que vemos desaparecer da mesa os jaquinzinhos.
No entanto, toda a Europa, pelos mais variados motivos, sente este senti-
mento de perda e de atentados a tradicao. Como ja vimos, a histéria da
alimentagcao é construida por novas introdu¢ées mas também por enormes
perdas. Esta redugao da diversidade e biodiversidade? teve lugar pelo menos
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em dois momentos distintos: quando da introdugdo do boi e do arado nos
campos, e actualmente com o comércio de grande escala. A introducao do
boi e do arado proporcionou a intensificagao do cultivo dos solos e possi-
bilitou encurtar a lavra, tendo esta combinagdo provocado a destruicao de
frageis redes de plantas e, consequentemente, a aceleracao da erosdo dos
solos?*.

O segundo grande momento da quebra de variedade gastronémica deve-se
as estratégias das multinacionais quando comegam a operar com grandes
redes de distribuicdo, num processo galopante que se iniciou entre 1870
e 1950, correspondendo ao periodo de grande desenvolvimento da indus-
tria alimentar?®. Durante estas décadas assistimos a um enorme desenvolvi-
mento do processamento e da distribuicdo da alimentagdo. Esta producao
em grandes quantidades e o melhoramento dos meios de distribuicao tera
proporcionado o consumo de massas e uma enorme quebra na qualidade e
na variedade de alimentos. llustre-se com o classico exemplo das macas: ao
longo da histéria registaram-se cerca de 7500 variedades de magas, mas no
actual mercado circulam 30, das quais 10 constituem 90% do consumo 2.

Neste contexto, faz sentido um forte empenho na conservacao da diver-
sidade, da biodiversidade e dos sistemas gastronémicos. Nesta defesa é de
louvar o papel que a Slow Food?” tem feito com a criagao dos presidios. Um
presidio®® é um reconhecimento do valor tradicional e de tipicidade de pro-
dutos alimentares, existindo presidios em todo o mundo. Assim, um presidio
significa a producao de um produto de prestigio que importa distinguir e
proteger através do seu consumo. Em Portugal existe um Gnico presidio: o
chourico de carne bovina e suina da Associacao de Criadores de Bovinos da
Raca Mirandesa?’.

Mas, em contrapartida, Portugal tem um significativo nimero de produtos
classificados segundo as normativas da comunidade europeia®®, mais ele-
vado que a Espanha, sendo o primeiro e segundo lugar de Franca e Itdlia,
respectivamente®'. O facto de termos bastantes produtos classificados repre-
senta um enorme esfor¢o da parte de todos os actores intervenientes, mas
principalmente dos agricultores, pois, estas certificacdes, para além de serem
morosas, sao acima de tudo dispendiosas. Este é um ponto que coloca a
agricultura tradicional e local em desvantagem relativamente a invasao da
alimentagao de producgdo industrial e distribuicdo em grandes quantidades,
que nao € regida pelas mesmas normas e com o mesmo rigor de controlo de
qualidade (polémicas a parte)...
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Identidade global e cultura local

Tal como na identidade, na alimentacdo nada emerge do nada. Em dltima
andlise podemos dizer que poderd existir um velho sistema de onde emerge
um novo sistema alimentar. Mas os contornos vagos e amplos de cultura gas-
tronémica nao permitem nomear uma Gnica fronteira especifica entre passado
e presente. Terlamos que enumerar tantos tipos de fronteiras, que o melhor
é ficarmos pela auséncia de qualquer fronteira. E certo que cada sistema
alimentar se relaciona directamente com a nossa proépria ideia de identidade
cultural. Assim, alimentacao, identidade e cultura cruzam-se numa trama de
dificil definicao. Tomas Maldonado, uma referéncia incontornavel do mundo
do design, sustenta que a cultura é um dos elementos mais importantes do
mundo moderno, entendendo a cultura

come processo sempre in trasformazione, ossia, come processo finalizzato al per-
manente allontanamento dalla realta simbolica e materiale. Una cultura nella quale

si privilegia, tanto a livello individuale quanto a livello collettivo, la discontinuita alla
continuita, il dissenso al consenso, la novita alla banalita, I'irregolarita alla regolarita, la
divergenza alla convergenza, la curiosita alla noia, I'imprevedibilita alla prevedibilita*?

E dentro deste terreno de perigosos opostos que, momento a momento, se
regenera a nossa cultura alimentar e, consequentemente, a nossa identidade
alimentar.

Depende de nés a conservagao e a preservagao da agricultura local e dos
produtos tradicionais préprios de cada cultura gastronémica. Depende da
nossa consciéncia como consumidores e da nossa intervencao como actores.
Depende de nés valorizar e reforcar a nossa relagdo com o territério e com
a paisagem, mantendo viva a economia local, apoiando e incentivando as
estruturas sociais nela existentes e promovendo as varias formas possiveis de
retorno a terra.

Valorizar a cultura local passa por esta forte relacao com o territério fisico
e geografico, mas acima de tudo com as estruturas sociais e humanas neles
existentes. A alimentagao € feita de pessoas para pessoas, de produtores para
consumidores, de cidaddos para cidadaos. Muito provavelmente estara aqui
a diferenca entre cultura global e cultura local — na manutencao e na recupe-
racao desta relacao fisica e humana com o territorio.

Le identita non sono scritte nel cielo®.
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