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A sustentavel gastronomia brasileira.
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RESUMO

Esta pesquisa se debruca sobre a constituicdo, formulagdo e circulagdo dos discursos sobre a
“gastronomia brasileira” ¢ a “gastronomia sustentivel” no periodo recorte de 1999 a 2019,
época de importantes acontecimentos historicos e jornalisticos relacionados a ambas as expressoes
e em que, no Brasil, tem-se expressiva mediatiza¢do gastrondmica. Os sentidos em evolugdo das
palavras “alimento”, “cozinhar”, “comensalidade”, ‘“‘agricultura”, “comida”, “cozinha”,
“receita”, “culinaria” e ‘“‘gastronomia’” servem como pontos iniciais de deriva a investigagdo
histérica sobre o que se entende por “discurso gastronémico”. Como ponto de partida para a
composi¢do do corpus discursivo, observou-se a cobertura jornalistica da primeira edicdo do
“Seminario Fruto - Dialogos do Alimento”, evento idealizado pelos gastronomos Alex Atala e
Felipe Ribenboim; e pelo Instituto ATA e realizado em Sdo Paulo/SP, entre os dias 26 ¢ 27 de
janeiro de 2018. Tomado, a priori, por “acontecimento histérico” e “acontecimento jornalistico”,
revelou-se “acontecimento discursivo” por atualizar o “discurso ecogastrondmico” que passara a
circular, nos anos 1980, com o movimento Slow Food e tratar de um objeto paradoxal. Com auxilio
do aparato tedrico da Analise do Discurso (AD), buscou-se, da recolha de 24 enunciados em lingua
portuguesa de 81 textos jornalisticos produzidos pelos veiculos nacionais e internacionais que
procederam a cobertura do evento, compreender de que maneira a imprensa retrata os sentidos de
“sustentabilidade” ¢ “gastronomia” dadas as nogdes de “efeito-leitor” e “funcao-autor” (AD)
que mobilizam os “repérteres” e “produtores de conteudo” na escrita de seus textos. Entende-se
que esses textos “circulam” e, boa parte deles, compds a memoria discursiva sobre o “Fruto” e
sobre a “gastronomia sustentavel”. A partir da anélise, conjectura-se que, a medida em que esses
textos que sao atualizados no e pelo digital pelos leitores-comensais (consumidores de alimentos
e de informagdo), pode-se (re)desenhar o “gosto”, as “paisagens comestiveis” e estabelecer-se um
novo tipo de relagdo das praticas politicas discursivas sobre a gastronomia, muito afetada pelas
nogoes de consumo (de “dados” e de “alimentos”). Ademais, recupera-se nesta dissertacdo os
conceitos de campo e habitus formulados por Bourdieu; bem como as nogdes antropoldgicas sobre
o comer, formuladas por Lévi-Strauss a partir da década de 1960, a fim de compreender os gestos
de interpretacdo dos diferentes “atores da gastronomia” em relagdo aos sentidos de “alimento”,
“comensalidade” e, sobretudo, “gosto”. Averigua-se assim a no¢do de ‘“gastronomia” como
“cultura”, tdo cara a constitui¢do da “culinaria brasileira”. E se observa o sentido da gastronomia
como “arte” (enquanto objeto estético) e a maneira como o jornalismo (cultural) brasileiro retrata
as praticas gastrondmicas no Brasil. Tem-se, assim, uma dissertacao construida sobre camadas
de saber interdisciplinares dos campos gastrondmico e jornalistico que conduzem o leitor-
comensal a deslizar entre “o dialogo” e “o comestivel”, entre “o discurso” e “o consumo”,
entre a “palavra” e o “sentido”. Objetiva-se, assim, ponderar sobre a responsabilidade de
cozinheiros e jornalistas sobre os textos que produzem e pdem a circular em redes de saber e de
“inteligéncia coletiva”. Por agregar discussdo tdo multidisciplinar quanto a propria gastronomia,
este trabalho de divulgacdo cultural e cientifica estd dividido em trés partes: 1) Gastronomia como
Linguagem e Discurso, onde se discute como a nog¢do de gastronomia se constitui; 2) Discurso
Gastronomico, onde o conceito de “sustentabilidade” é introduzido e a memoria discursiva sobre
a “gastronomia brasileira” € revisitada; 3) Texto Jornalistico Gastrondmico, onde faz-se a anélise
do objeto.

Palavras-chave: gastronomia brasileira, gastronomia sustentavel, sustentabilidade,
alimento, analise do discurso, jornalismo gastronéomico, Fruto, Alex Atala



ABSTRACT

This research leans upon the conception, formulation and circulation of the discourses around
“brazilian gastronomy” and a “sustainable gastronomy” during 1999 to 2019, periods of time of
important happenings historical and journalistically within both expressions in which, in Brazil,
there are expressive gastronomical “midiazations”. The evolution of the meanings of the words:
“food”, “‘cooking”, ‘“‘commensality”, “agriculture”, “kitchen”, ‘“recipe”, “cuisine” and
“gastronomy” are taken as starting points derived from historical investigation about what is
understood from “gastronomical discourse”. As a starting point to compose the discourse corpus,
observed the media coverage of the first edition of the “Seminar Fruto - Dialogues on Food”,
idealized event by chefs Alex Atala and Felipe Ribenboim; and by the Institute ATA which took
place in Sdo Paulo/SP, on January 26th and 27th of 2018. Taking as priority, as “historical
happenings” and “press happenings” revealing as “discourse happenings” later updating to “eco-
gourmet discourse” that circulated in the 1980s as the Slow Food movement. With the aid on the
theoretical approach of Discourse Analysis (DA), seeking the withdrawal of 24 enunciations in
portugues language from 81 press publications produced by national and international broadcasters
of the event, to comprehend the manner in which media depicts the meanings of “sustainability”
and “gastronomy” given the concepts of “effect-reader” and “function-author” (DA) who mobilize
the “reporters” and “content producers” in writing their texts. Understanding that these texts
“circulate” and a portion of them, composed the discourse memory on “Frute” and “sustainable
gastronomy”. From the analyses, conjectures that, as these texts are updated in and by the digital
diner-readers, allowing (re)drawing the “taste” as well as “edible landscapes” and establishing a
new type of relationships on practices of discourses policies about gastronomy highly affected by
consumptions concepts (of “data” and of “foods”). Furthermore, this dissertation recovers the
concepts of “campus” and “habitus” formulated by Bourdieu; as well as anthropological notions
of eating, formulated by Lévi-Status as of the 1960s, with the intent of comprehending the gestures
of interpretation of the different “gastronomy actors” in relation to the senses of “foods”, “diners”
and above all “faste”. Inquiring the idea of “gastronomy” as “culture”, to the expense of
constituting the “brazilian cuisine”. And observes the senses of gastronomy as “art” (as estetical
object) and the manner in which brazilian (cultural) journalism portrays gastronomical practices
in Brazil. Bearing, therefore a dissertation constructed upon interdisciplinary layers of knowledge
from the gastronomical and journalistic fields who conduct a diner-reader to shift between “the
dialogue” and “the edible”and between the “word” and the “meaning”. Objectifying thus
pondering about the cooks and journalists responsibility upon produced and published texts
circulating in knowledgeable networks and of “collective intelligence”. Due to gathering such a
multidisciplinary discussion within gastronomy itself, this scientific and cultural disclosure paper
is divided in three parts: 1) Gastronomy as Speech and Discourse, which discusses how it consists
in itself. 2) Gastronomical Discourse, where the “sustainability concept is introduced and the
discursive memory about “brazilian gastronomy” is re-visited; 3) Gastronomic Journalistic Text,
where the objective analysis is done.

Keywords: brazilian gastronomy, sustainable gastronomy, sustainability, food, discourse
analisys, food writing, gastronomic journalism, Fruto, Alex Atala
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AMUSE-BOUCHE (ou aperitivo sobre os por qués)

Eis um texto pers.cru.ta.dei.ro.

Nunca havia cogitado escrever sobre o alimentar. Embora ja escrevesse sobre a gastronomia hi
uma década (a contagem “oficial” comega em 2009). Essa Erica Araium que ndo se sabia
“pesquisadora” — até 2015, ano natal de Didlogos Comestiveis'. Ela pos-se a escarafunchar as
escaras do jornalismo - abalado pelas condi¢des de produgdo discursivas (PECHEUX, 1988) da
década de 2010, em todo o mundo, mas especialmente no Brasil. Especialmente no final daquela
década em que se torna cada vez mais ilusorio identificar “a” fonte do sentido de uma sequéncia

de enunciados.

Essa Erica Araium que ndo se sabia “pesquisadora” pds-se a revolver as feridas dos escritos
multitelados a fim de apaixonar-se, mais uma vez, pelo oficio. E pela divulgacdo cultural e
cientifica. A fim de experimentar o gosto da palavra nesses novos anos 2020 em que insosso e
vazio predominam — os sacos pararam em pé de tanto ficarem cheios. Essa Erica Araium que nio
se sabia pesquisadora até 2015 estd a fim de degustar os sentidos. Comecemos pelas baratas, icones

da insetaria. Repugnantes para uns. Até que o gosto se assente.

Pode-se tracar um paralelo (distopico) entre a G.H. de Clarice e os ativistas gastrondomicos que,
otimistas, se multiplicam e tanto relutam em ressignificar as coisas... Em metamorfosear as
possibilidades? Uns, aqueles até muito estranhos no ninho 4.0 do paradigmdtico comer
automatizado, industrial — em fase ainda pueril de conectividade, uso de inteligéncia artificial, de
data science, de big data, de Internet of Things - 10T, de aprendizado de mdaquina (machine
learning) - podem até se sentir como o Samsa de Kaftka. Serdo mortos por “inofensivas” macgas?
Ou agirdo como performaticos “artistas da fome”? — imbuidos de extrema seletividade alimentar,

idealistas, perante a audiéncia?

Ora, o mundo desumanizou-se? Ou ja ndo somos estritamente humanos e, por isso, hd licenca
algoritmica para consumir impulsionada e coletivamente? Hibridos? Sera que tipograficos (ainda)
e atentos ao potencial do “impresso” (MCLUHAN, 1972), das palavras tdo estrelares que orbitam

a Galéxia de Gutenberg? Ciborgues (HARAWAY, 2000)?

1 Projeto comunicacional voltado a gastronomia sustentavel, dedicado a produgdo jornalistica de conteldo e a gestdo de branding
conectada a efetividade da narrativa afetuosa/ storytelling.

2 Referéncia ao conto homénimo de Franz Kafka, contido no livro “Essencial”, que ganhou tradugdo Modesto Carone em 2011 (Sdo
Paulo: Companhia das Letras).
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Aqui, caberia um ensaio. Pois, como nos lembra Nicola Perullo (2013), o ensaio (em italiano,
saggio) é uma tentativa, uma exploracdo, uma experiéncia. Um degustar! E qual seria a solucdo
Eureka! para inventar-se outra paixdo entomofagica nesta bindria busca antropofdgica do comer?
Margeado por dietas, por jejuns intermitentes, por conteidos liquidos e liquidas solu¢des afaveis

socialmente...

No atravessamento de cultura e natureza, do cru ao cozido, tem-se, no gosto, a experiéncia. Nela
cabem o mero prazer estético, a arte, a indiferenca. O comer com os olhos da alta gastronomia e

do bom gosto. O comer trivial, temperado de afeto. Escolhas.

O paladar - aqui inicialmente entendido como ‘“habilidade endocorpdrea, que interage com outros
atores participantes em multiplos contextos nos “cenarios de sentido” (PERULLO, 2013). O gosto
depende mais da relacdo com o alimento e, portanto, da “educacao do gosto”, conforme Bourdieu.

A estética do paladar ¢, portanto, relativa e relacional. E o que ¢ “alimento”, afinal?

Bem, na ordem do dia, evita-se o que € ultra processado, os alimentos carregados de excesso de
defensivos agricolas (que tanto contaminam a dgua, em profundeza). Fala-se sobre a fome como
algo ultrajante e decreta-se #naodesperdicio. O Objetivo de Desenvolvimento Sustentavel (ODS)
nimero 2, aquele que decreta fome zero até 2030, parece intangivel segundo o relatério 2018 da
Organizacao as Nagdes Unidas (ONU) “O estado da seguranca alimentar e da nutri¢do no mundo™:

incomoda saber das 820 milhdes de pessoas com acesso insuficiente a alimentos.

Mas teme-se, como G.H. temia, desvendar-se as entranhas dos ditos alimentos do futuro, ora
insectum, ora fungus, ora plant, ora pill. E de onde eles virdo? Quem serdo os designers do alimento

e do conteudo?

Eis um texto pers.cru.ta.dei.ro. Para quem gosta de desenhar e semear amanhas.
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MISE EN PLACE (cada contetido em seu lugar)

E preciso rastrear’ o comestivel. Ponderar sobre a origem, o caminho e o fim dos alimentos. A
segunda frase, aqui parafraseada por ja haver sido incorporada a ene discursos poliglotas, inclusive

a este, permeia um sem fim de nogdes.

A primeira, por¢io mais original, situa o leitor de que o Dossié Comida* da edicdo 198 da
ComCiéncia (Unicamp, 2018), marchado a muitas maos numa cozinha imagindria, barulhenta e
linotipada a medida; e servido ainda fresco, deve ser devorado da capitular ao ponto final e

revisitado como repeteco daquela saideira “das boas”.

Desde 1999,° nunca se falou tanto em gastronomia no Brasil. Ndo com a propriedade
multidisciplinar que merece este prato cheio do jornalismo cultural®. Pela for¢a do habito, pode-se

determinar a organoléptica do amanha.

Falar em gastronomia pressupde legislar pelo estdmago, tal postulara o pai da gastronomia Jean
Anthelme Brillat-Savarin (1755-1826); cuja obra mais renomada, Fisiologia do Gosto (1825), que
eleva a comida a categoria cultura, ecoa e conversa com teoria sobre o “gosto” de Pierre Bourdieu
(1930-2002)’. Para esse ultimo, “as diferentes classes sociais se distinguem menos pelo grau em
que reconhecem a cultura legitima do que pelo grau em que elas a conhecem” (BOURDIEU, 1983,
p. 94). H4, portanto, um sentido de luxo, de pertencimento a exclusividade, de sucesso e acesso
privilegiado, de abastamento no ato de consumir algo “diferenciado” / “top” - duas expressdes que
ja estdo desgastadas ja ao final de década de 2010 por serem muito like and share nas redes sociais.

Mas, traduzem o mote.

O perigo consumista, que tem relacdo com a nog¢do de estilo de vida, reside no fato de as escolhas

sobre quase tudo que se pretende (ou pode) comprar, e a despeito de serem alimentadas pelo

3 “Segundo JURAN et al. (1974), a rastreabilidade deve fazer parte de um processo produtivo, a fim de se ter a habilidade de
identificar o produto e suas origens”. Mais em: <http://www.scielo.br/pdf/raeel/vin2/vin2a08> Acesso em: 22 abr. 2018.

4 Referéncia ao Dossié Comida, publicado em maio de 2018 na revista eletrénica de jornalismo cientifico ComCiéncia (edigdo 198).
Este texto, alids, foi artigo originalmente publicado na Revista Eletrénica de Jornalismo Cientifico Com Ciéncia sob o titulo “Para ndo

ficar raso de tanto too much, rastreie o comestivel, semeie amanhas” (Nogueira, 2018).

5 Em 1999, ndo custa lembrar, comegou o boom gastronémico, ano de implementagdo do Curso Superior de Formagao Especifica
em Gastronomia no formato sequencial na Universidade Anhembi Morumbi em Sdo Paulo, por exemplo. Em 2000, o Senac passa a
oferecer o curso de tecnologia em Gastronomia. Ainda assim, o nimero de cursos de Gastronomia no Brasil era inexpressivo.

6 Referéncia a “Gastronomia: prato do dia do jornalismo cultural”, dissertagdo de mestrado da pesquisadora Renata Maria do
Amaral, que da inicio a um mapeamento do jornalismo gastrondmico, inserido no contexto do jornalismo cultural brasileiro
contemporaneo. Programa de Pés-Graduagdo em Comunicagdo, Universidade Federal de Pernambuco, Recife, 2006. Disponivel em:
<https://repositorio.ufpe.br/handle/123456789/3492> Acessado em: 22 fev. 2018.

7Ver, ainda: BOURDIEU, Pierre, La distinction. Critique sociale du jugement. Paris: Minuit, 1979.


http://www.scielo.br/pdf/raeel/v1n2/v1n2a08
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constante produzir e atualizar e disponibilizar de informagdes atualizadas (santa tecla FS) nao sao
exatamente escolhas. Sobretudo no ambiente digital, onde a experiéncia do usudrio dita os rumos,
por exemplo, da construcdo de novos (e tdo caros ao Google) micro momentos; ou estabelece
relacdes causais entre segundos de atencdo e conversdo de vendas — para conteido, 0 mesmo se

aplica.

Em troca de dados pessoais para a navegacdo em meia dizia de sites ou em redes sociais; ou ao
preencher formuldrios ou o que for; ou ao acessar as redes de Wi-Fi via check point, os esforgos
de marketing, branding e vendas, com um empurriozinho da neuromarketing®, sio geniais em
fazer com que a terceirizacdo do gosto ou a premeditacdo dele, no sentido do consumo, também
ocorra. O consumidor ¢ e sera cada vez mais “levado a”. Momento para déja vu para 1984 de

George Orwell ou para o contemporaneo meme “isto é tdo Black Mirror®”.

Esses e outros muitos exemplos ja foram ilustrados, com maestria, por jornalistas brasileiros bem
informados. A revista Epoca Negdcios, na edicdo de abril de 2018, apresentou a reportagem
especial “A préxima revolucao: seu prato”, que ganhou a capa, com fotos embaladas pelas técnicas
de design gastronémico e de food styling. Abarcou a discussdo sobre uma gastronomia (mais)
“sustentavel” sem soar pedante. E sobre este tipo de divulgacio cientifica e cultura pela qual dever-

se-ia ter mais apreco, espera-se, sim.

Gosto, sim, se discute. Pois gostar, afinal, € apreciacio, sentimento, costume, julgamento, ritual.
Nao deveria ser acao “pasteurizada”. Mas debatida de forma tao multi (e trans e inter) disciplinar

quanto a propria gastronomia.

Se “consciente” ou coprodutor (PETRINI, 2009) em frente a gondola on ou off-line a decisao de
consumo tende a ser em prol do produto ou servico que respeita a biodiversidade e o meio-
ambiente, a diversidade de culturas, os saberes tradicionais, o comércio justo. A ética. Leva-se em
conta o que haverd de legado para as proximas geracdes o desenvolvimento sustentdvel. E o
alimento, nesses casos, volta ao lugar central na cadeia produtiva para sustentar uma nova leva

biodiversa e sistémica.

8 Vale a pena ler o artigo “Neuromarketing: uma nova disciplina académica?”, publicado em 2017 na Marketing & Tourism Review,
disponivel em: www.revistas.face.ufmg.br/index.php/mtr/article/download/4560/pdf

9 Black Mirror é uma série de televisdo britanica criada por Charlie Brooker e que trata das relagd es homem-maquina/ com humor
e realismo. Febre nos anos 2010, estreou em 2011 e ganhou notoriedade na plataforma de streaming Netflix.


http://www.revistas.face.ufmg.br/index.php/mtr/article/download/4560/pdf
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A inddstria de alimentos sabe que precisa recobrar a confianga de seu publico — havia mais de 7,7
bilhdes de pessoas no mundo em junho de 2019, segundo a ONU, que previa crescimento de 0,4%

no final do século XXI. Estimava-se que a populagdo mundial chegaria a 9,7 bilhdes em 2050.

“Na pesquisa Barometro de Confianca 2018, feita globalmente pela agéncia de comunicagio
Edelman, o setor de alimentos e bebidas sofreu a maior queda de confianga entre 11 setores
avaliados (empatou apenas com o de bens de consumo). A parcela de entrevistados que diz(ia)
confiar no setor caiu de 73% em 2017 para 62% em 2018, destacava a ja citada reportagem da
revista Epoca Negécios. 2017, para quem tem meméria curta, foi o ano da Operacdo Carne Fraca

no Brasil.

E esse batalhdo de pessoas “diz” ter “fome” de qué? Qual o papel do chef de cozinha na
promocao (melhor seria dizer divulgacio cultural e cientifica) de uma alimentacdo mais
sustentavel? E do jornalista? Esses ultimos, sobretudo os especializados em gastronomia, sabem
que cabe hoje, ainda, o aforismo savariano'® aplicado dos “gastrénomos nio por fisiologia, mas

por condi¢cdo”: - “Diz-me o que comes e dir-te-ei quem €s”.

Os foodies'!, por exemplo, sdo os novos epicuristas que nio perdem uma novidade ou gadget
culindrio a mesa. Muito embora nao sejam talhados, tecnicamente, para serem criticos formais e
se permitam ser tratados por digital influencers, ndo raro, sdo casos dessa fatia gourmand

contemporanea.

Destas inquietagdes iniciais, e a luz da andlise do discurso francesa (AD) engendrada no final dos
anos 1960, por Michel Pécheux, revista pelo autor nos anos seguintes e reverberada no Brasil a
partir do final dos anos 1970 por Eni Orlandi e outros autores busca-se compreender, de forma
ampla num primeiro momento desta pesquisa, como se dd a constituicio dos discursos
gastrondmico e jornalistico gastrondmico; € a tomada de posi¢do dos sujeitos do discurso —
daqueles que operam os enunciados sobre a gastronomia no contexto historico brasileiro,
especialmente a partir do inicio dos anos 2000, quando passou-se a dizer muito sobre os chefs e

sobre os veiculos dedicados a pauta gastrondmica, sobre “a gastronomia”.

Semantica discursiva e disciplina de entremeio, a AD investiga a “determinacdo histérica dos

processos de significacdo” (ORLANDI, 1996, p. 22). Busca compreender o discurso em seu

10 Referéncia ao gastrénomo Jean Anthelme Brillat-Savarin, autor de Fisiologia do Gosto (1825).

11 A expressdo apareceu, pela primeira vez, em The Official Foodie Handbook (1984), miniguia gastrondmico de Ann Barr e Paul Levy
publicado no Reino Unido. Significa “filhos do boom do consumo”.
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funcionamento. A fundamentacdo tedrica acerca da AD serd dada ao longo do texto e,
paulatinamente, apresentada desde a introdu¢do. Adianta-se aqui, contudo, ponderacdo acerca da
distin¢do entre individuo, sujeito e sujeito discursivo conforme a AD: ao conceder uma entrevista
a um jornalista, por exemplo, ou ao enunciar do proscénio de um evento ou ao vocalizar as regras
de uma preparacdo culindria a pares, tem-se o que se entende por “sujeito do discurso
gastronomico” (seja ele cozinheiro profissional, gastronomo ou cozinheiro autodidata etc.)
determinado pela ideologia. Conforme Pécheux, o sujeito nunca diz algo sem estar afetado por ela.
Entdo ocupa uma certa posi¢do que traduz certo lugar social de onde ele pode ou ndo dizer certas
coisas. Algo que se entende por posicdo-sujeito (PS) (Pé€cheux, 1995). E que, entre o silenciar e o
dizer, ele atravessa uma gama de sentidos, de forma consciente ou inconsciente, quando transita
entre posi¢cdes-sujeito distintas e se inscreve em formacées discursivas (FD)'? igualmente distintas

para dizer.

Assim, a AD nos lembra do efeito por vezes “egdico” de dizer e de que, num mesmo texto (e aqui
entender-se-a o texto em seu sentido mais amplo, seja ele escrito, fotogréfico, videografico, vocal,
comestivel, escultural, performatico-teatral etc.), pode-se ocupar muitas posicdes — isso tem
relacdo com as FD’s que sdo afetadas pela ideologia, pela historicidade, pelo que ja foi dito, pela
cultura, pelos comportamentos. Nao raro, “tem-se o discurso de um outro, colocado em cena pelo
sujeito [...] mas também e sobretudo a insisténcia de um “além” interdiscursivo que vem, aquém
de todo autocontrole funcional do ‘ego-eu” (PECHEUX, 1995, p. 152). Isto ¢, os individuos sdo
“‘interpelados’ em sujeitos falantes (em sujeitos de seu discurso) por formagdes discursivas que
representam ‘na linguagem’ as formacdes ideologicas que lhes sdo correspondentes. (PECHEUX,

1995, p. 214[1975])).

Enfim. Cozinheiros ou consumidores? Produtores de conteiido ou jornalistas? Vai-se além ao
ponderar sobre a posi¢cdo dos sujeitos, portanto, dependendo-se do que se chama genericamente
de “contexto” - o discurso ndo se restringe a lingua enquanto estrutura. Produz sentido a partir

combinacdo entre lingua, sujeito e histdria.

12 A nogdo de formagao discursiva (FD) é central ao funcionamento da engrenagem de andlise discursiva tanto de Michel Foucault
como de Michel Pécheux. Contudo, as abordagens sdo relativamente diferentes para cada um desses autores. De modo genérico,
pode-se dizer que, para Foulcault, o sujeito carrega consigo uma FD e se vale de certas estratégias para dizer, o que permite certos
contraditdrios, certas incoeréncias ao dizer. Para Pechéux (1977), as formagdes ideoldgicas, que tém relagdo com as posi¢cSes de
classes, influenciam o sujeito e, por isso, as palavras mudam de sentido de uma FD a outra. Mais em: SIQUEIRA, Vinicius. Formag&o
discursiva em  Foucault e Pécheux: diferencas e semelhangas. (Colunas Tortas, 2020). Disponivel em
< https://colunastortas.com.br/formacao-discursiva-em-foucault-e-pecheux-diferencas-e-semelhancas/#2> Acesso em 15jul. 2020.



18

Nessa década 2010-2020, de certa forma, todos sdo foodies e, portanto, “filhos de novas relagcdes
de consumo”, especialmente de alimentos. Basta uma camera na mao, um prato bem montado a
frente, certa capacidade de apuracdo e 6timas hashtags rastredveis para narrar-se a Ultima novidade
“gastronomica”. O contetdo serd dissipado em questdo de bytes por segundo. Se de boa qualidade

ou ndo, saber-se-a quando esse texto circular.

E ainda pertinente que se diga que a gastronomia, com tantos enunciados compartilhados numa
rede sobre o comestivel que nao cessa, se bem “lida”, pode trazer a luz a relevancia da informacao
sobre o “alimento” e nortear a tomada de decisdes que sustém. Esse ¢ o ponto: a dimensdo do

aprofundamento em prol da relevancia.

Note-se a sequéncia de derivas semanticas (uma palavra leva a outra); de paréfrases e derivas (cf:
Orlandi, 2005b, p. 78) e de metdforas, no sentido de Pécheux, (1997 [1975]) acolhidas neste trecho
anterior, de forma (quase) inconsciente. Elas também importam a fundamentagdo tedrica, muito
amparada pela noc¢ao de efeito metaforico da AD de Pécheux. E ao autor que recorre Orlandi (2001)
para dizer do sentido, que sé existe se houver metdfora, tdo cara ao analista e, portanto, a esta
pesquisa:
[...] o sentido é sempre uma palavra, uma expressao ou uma proposicao por uma outra
palavra, uma outra expressdo ou proposi¢cdo; e € por esse relacionamento, essa
superposicao, essa transferéncia (metaphora), que elementos significantes passam a se
confrontar, de modo que se revestem de um sentido. Ainda segundo este autor, o sentido
existe exclusivamente nas relacdes de metidfora (realizadas em efeitos de substitui¢do,

paréfrases, formacdo de sindnimos) das quais uma formacdo discursiva vem a ser
historicamente o lugar mais ou menos provisério. (ORLANDI, 2001: 44, grifo nosso)

Para Orlandi (2005a, p. 59) sujeito, discurso e sentido estao conectados a “uma memoria que se
estrutura pelo esquecimento”, cuja base esta situada no interdiscurso — que é onde o discurso se
formula. O sentido se constitui na PS, e para isso, o sujeito se inscreve em certa posi¢ao ao “ler” o
texto. Didaticamente, o “isso faz sentido” (“entendi o que quis dizer”, no popular) ¢ proprio do

processo discursivo.

Pois o que se observa ao longo da constituicao do discurso gastrondmico € que, desde quando a
“gastronomia” se consolida na corte francesa e passa a circular “como ferramenta que permite
fazer funcionar um cddigo e quase ja uma verdadeira linguagem” (POULAIN, 2004, p. 226), ou
seja, desde o século XVII, a gastronomia “fala” sobre e com outros campos (BOURDIEU, 1996);
sobre o que se consome (sobre o habitus, conforme Bourdieu) em termos de informacgdo e de
alimento. Assim, a gastronomia dialoga sobre os sentidos do que é comestivel. Com o

jornalismo e com a divulgacdo cientifica, sobremaneira ao “gastronomar”.
9
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Ora, gastronomar, neologismo desta jornalista, pressupoe flertar com a alta cozinha (haute
cuisine) e com o empratado mais simples e simbolico de qualquer resisténcia ao habitus - tao
umbigar, individual (e tao social a0 mesmo tempo). E subverter a légica do comer ao tornar-
se parte do que é comestivel. E, portanto, antropogarfar: deglutir os sentidos que ha para
além do gosto(so) e, assim, decidir pelo que fara bem (e nao, necessariamente, sera
meramente prazeroso) para si (ligado a nocao da saudabilidade), para as geracoes que virao

e para o meio-ambiente.

Sabe-se: é possivel comer de tudo um pouco contanto que nao se deixe nenhum terco a margem
(da estrada ou do prato)'3, frugalmente. E que sobre um pouco de contetido bom, limpo e justo

(PETRINI, 2009), em fatias ou em discursos, para a préxima geragao.

Ao escrever um texto jornalistico, o que falar sobre o comer e o que silenciar? A quem ouvir
e a quem dar voz? O que revisitar-se-a, anos adiante, quando a fag, cantada ou digitada no
buscador (isso se ainda houver um) for pela expressao “gastronomia brasileira sustentavel”?
Estes “didlogos comestiveis” pretendem, também de forma geral, compreender a relacdo entre o
consumo de alimentos e o consumo de informagdo, especialmente, no contexto histérico-social
brasileiro. Dai a importancia de revisitar-se uma sequéncia de fatos histéricos que geraram
interesse jornalistico ao longo do tempo, marcadamente entre 2000 e 2020 e podem servir

materializacdo dos discursos sobre a gastronomia.

Vale lembrar que a restauracdo e os chefs brasileiros passaram a conjugar ingredientes em muitas
linguas gragas a influéncia do tecnicismo e savoir-faire de cozinheiros franceses aqui radicados
desde o inicio dos anos 1980 (caso de Claude Troisgros e Laurent Suaudeau); e da abertura as
importagcdes no Brasil (na curta era Collor, no inicio dos anos 1990). Se os planos Cruzado (1986),
Collor (1990) e Real (1994) tornaram, por assim dizer, incipientemente, possiveis a
“pasteurizacdo” e a “globalizacdo” do gosto, os cozinheiros europeus (sobretudo os franceses)
abriram caminho a obstina¢do pela sustentavel localidade, pelo ativismo From Farm To Table (do
campo a mesa, em tradugdo livre, conceito que remonta aos anos 1960-1970 em prol de uma cadeia
de consumo mais curta); pelo locavorismo - conceito engendrado, também no inicio dos anos 1990,
nos Estados Unidos, com reflexos na Europa; e ressonado, nos anos 2010, sob o mesmo apelo pela

sazonalidade, pelo frescor, pela relacdo estreita entre cozinheiro e camponés, pela promocao a

13 A Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO) no Brasil alertou, em novembro de 2017 que,
anualmente, 1,3 bilhdo de toneladas de comida é desperdigada ou se perde ao longo das cadeias produtivas de alimentos. Volume
representa 30% de toda a comida produzida por ano no planeta.
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agricultura urbana e pelos sistemas agroalimentares sustentaveis etc., com se verd, detalhadamente,

adiante.

A “gastronomia sustentavel” (2017, ONU), contudo, singra um mar bravio de possibilidades e
interpretacdes, conforme o ditar de pegadas - ora digitais, ora ecoldgicas -, nas ondas da
convergéncia digital avolumadas pelas drésticas e mudangas climiticas — o aquecimento global e
toda a problematica decorrente € indubitdvel, segundo especialistas como pesquisador do Centro
de Pesquisas Meteoroldgicas e Climaticas Aplicadas a Agricultura David Lapola (Amazon Face);
e pela ja citada avalanche de dados — vive-se em BIG DATA!4, em meio a fake news'" e Fear of

Missing Out (F.0.M.0.), o medo de perder alguma coisa. Tudo em dimensio omni-channel'®.

Ela, “ecogastrondmica” na origem (portanto memoria discursiva da “gastronomia sustentavel”),
faz jus ao cerne do vibrante movimento internacional Slow Food, encampado pelo jornalista
italiano Carlo Petrini, desde 1986 (formalmente, desde 1989). E € endossado por uma plé€iade de
especialistas multiversos, para sorte das proximas geracdes. Nela, o mais (in)ddcil dos expoentes
e contemporaneos coristas seja, talvez, o jornalista estadunidense Michael Pollan, para quem
“cozinhar” ¢ uma “historia natural de transformacgao” (referéncia ao liviro homonimo, de 2014),
com quaisquer que sejam os elementos preponderantes (ar, terra, dgua, fogo) evocados para a agao
mais sapiens de todas. Aquele homo com 86 bilhdes de neurdnios contados e recontados, desde
2009, pela neurocientista brasileira Suzana Herculano-Houzel, felizmente, tem ido de sapiens a

consumericus'’ (avanco do “consumidor consciente” ou “responsavel”).

Entre os cozinheiros, Dan Barber ¢ muito atento aos rumos da alimenta¢do no futuro; chef-

agricultor-ativista a frente do restaurante Blue Hill, em Nova York, e do Blue Hill at Stone Barns,

14 Dados com maior variedade que chegam em volumes crescentes e com velocidade cada vez maior (3V’s). Grande volume de dados
heterogéneos e descentralizados. (Erl, Khattak, Buhler, 2016). O termo foi citado pela primeira vez em 1997, em artigo da NASA,
disponivel em: < https://www.nas.nasa.gov/assets/pdf/techreports/1997/nas-97-010.pdf > Acessado em 05 nov. 2020.

15 “Noticias falsas”, foi um termo amplamente usado por Donald Trump durante a campanha a para a presidéncia dos Estados Unidos
da América e se popularizou a partir de 2017, quando entrou para o Dicionario Oxford, que anualmente elege uma palavra de maior
destaque na lingua inglesa.

16 Didaticamente, conforme a agéncia de marketing Rock Content, pode-se definir omni-channel como “estratégia de uso simultaneo
e interligado de diferentes canais de comunicagdo, com o objetivo de estreitar a relagdo entre online e offline, aprimorando, assim,
a experiéncia do cliente. Essa tendéncia do varejo permite a convergéncia do virtual e do fisico”. Contetdo disponivel em:
<https://rockcontent.com/br/blog/omnichannel/> Acesso em 16 out 2020.

17 Termo do filésofo Gilles Lipovetsky esmiugado em “A Felicidade Paradoxal: ensaio sobre a sociedade de hiperconsumo” (2006).
Na fase Ill do consumo, ha uma maior preocupagdo com a ética e a sustentabilidade. Nasce a figura do “neoconsumidor”. Vale
lembrar que a expressdo “sociedade de consumo” nasceu nos anos 1920 e popularizou-se entre 1950 e 1960.


http://www.nas.nasa.gov/assets/pdf/techreports/1997/nas-97-010.pdf
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¢ autor de O Terceiro Prato (2014). Ele sabe que a cozinha é o ambiente mais Lavoisier de todos.

Nada pode se perder, sobretudo quando o desperdicio marca “fome” na pele e nos 0ssos.

Para se ter uma ideia, “se a tendéncia atual continuar, o nimero de pessoas com fome chegara a
840 milhdes em 20307, situava o mapa global da fome cronica elaborado pelo Programa Mundial
de Alimentos (PMA) da ONU, divulgado em agosto de 2020. Em outubro desse mesmo ano, o
programa criado em 1961 como um braco ONU para a Alimentagdo e a Agricultura (FAO) e que
atendia a 97 milhdes de pessoas venceu o Nobel da Paz. Depreende-se que as pautas “fome” e
“ndo-desperdicio devem guiar os discursos e as acdes de cozinheiros em todo o mundo por ao

menos mais uma década. Bem como o cozinhar e o alimentar.

Pois, entre outros cozinheiros conscientes, Barber, como bom ativista, tem noc¢ao, ainda, de que
nao ha mais pescados naturalmente disponiveis para a alimentacdo humana. Mesmo com a
Revolucdo Azul. E ventila isso desde 2010, em eventos como o famoso TED Talks'®. Busca
alternativas. Ao jornal Folha de S. Paulo, em 2015, defendeu: - “Qualquer coisa que encoraje as
pessoas a cozinhar é um passo adiante. Mas ndo acho que seja possivel ensinar uma pessoa a
verdadeiramente cozinhar sem ensind-la sobre a proveniéncia dos ingredientes, a histéria do que
estd no prato. Precisamos de mais gente (chefs, escritores, pensadores) para dizer esse tipo de

historia sobre nossa comida”.

Ele e outros chefs estrelados'® brilham mais por educarem o gosto de seus comensais que pela
atitude em frente as cameras de TV ou pelos prémios que receberam. A constelacdo de, apelide-
se, “ativistas da gastronomia sustentavel” trajados com d6lmas cresce a medida em que novos
chefs surgem ao redor de suas referéncias supernovas, para usar uma metédfora da fisica. Inclui
tudo que cintila ao redor de figuras como Massimo Bottura (Itdlia), René Redzepi (Dinamarca),
Virgilio Martinez (Peru), Enrique Olvera (México), Dominique Crenn (Estados Unidos), Ferran
Adria (Espanha), Alex Atala (Brasil). Este tltimo nome tem especial conexdo com esta pesquisa €

seu objeto.

Em janeiro de 2018, o cozinheiro brasileiro promoveu, em parceria com o produtor cultural Felipe

Ribenboim e o Instituto Atd a primeira edicao do Semindrio Fruto — Didlogos do Alimento (tratado

18TED “is a nonprofit devoted to spreading ideas, usually in the form of short, powerful talks (18 minutes or less). TED began in 1984
as a conference where Technology, Entertainment and Design converged, and today covers almost all topics — from science to
business to global issues — in more than 100 languages. Meanwhile, independently run TEDx events help share ideas in communities
around the world”.

19 Referéncia ao Guia Michelin, prémio que aponta os melhores chefs e restaurantes do mundo desde 1900. Desde 1933, o Michelin
Rouge premia os melhores cozinheiros do mundo.
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aqui como Fruto), evento restrito a 300 convidados e sediado na Unibes Cultural em Sdo Paulo/SP,
com transmissdo “ao-vivo”, pela internet, pelo site_http:/fru.to. Propésito: dialogar sobre o
alimento com 31 especialistas de miltiplas dreas sob a intersec¢do de trés eixos: “ambiental, social
e cultural”, espécie de releitura ou ressignificacao dos pilares da sustentabilidade (ELKINGTON,

1994) e do Slow Food (Petrini, 2009).

Conjectura-se, nesta dissertacdo, que a compreensdo acerca do que se entende por “gastronomia
sustentdvel” especialmente, no Brasil, pode avangar para além daquela que circundara a
“ecogastronomia” (PETRINI, 2009) e o “desenvolvimento sustentavel” (1987, ONU), ambos
conceitos gestados a partir dos anos 1960, como se verd nos capitulos adiante. Tem-se nessa
sequéncia de palavras negritadas e aspadas neste pardgrafo um efeito metaférico, a partir da
parafrase e da deriva, sobre a nocdo de ‘“‘sustentabilidade” (na “gastronomia”, quicd na
“gastronomia brasileira”) que provoca o deslizamento dos sentidos sobre a complexa nocdo de
“desenvolvimento sustentavel”, que atravessa as no¢des de desenvolvimento econdmico e cultural.
Conforme Orlandi (2007):

“Como esse efeito (o efeito metaférico) € caracteristico das linguas naturais, por oposi¢ao

aos cédigos e as linguas artificiais, podemos considerar que niao ha sentido sem essa

possibilidade de deslize, e, pois, sem interpretacio. O que nos leva a colocar a

interpretacdo como constitutiva da propria lingua (natural)”. (ORLANDI, 2007, p.80,
grifos nossos)

Assim, levanta-se uma hipétese, a partir da materialidade do discurso do e sobre o Fruto: um
conjunto inicial de 80 textos jornalisticos publicados sobre o evento; além do press release do
evento, o que entende-se aqui por arquivo textual — e de um recorte de enunciados que dizem
respeito aos possiveis sentidos de “alimento” no contexto da “gastronomia sustentavel”, expressao
que passa a circular, oficialmente, a partir de 2017 (ONU) e, em 2018, no Brasil, também a partir
do “Fruto”. Tem-se, assim, maior compreensdo do funcionamento desses enunciados no interior

do arquivo.

Analisa-se o Fruto para além de fato histérico da gastronomia brasileira/ mundial e acontecimento
jornalistico (fato a ser noticiado, conforme definicdo de Dela-Silva, 2008) pode ser considerado
um “acontecimento discursivo”, conforme dispde a teoria da AD por inaugurar um novo sentido a
nocao de “gastronomia sustentavel” no Brasil. Isso depende da andlise de PS e FD’s do discurso
do/sobre o Fruto. O método sera detalhado, mas cabem ja mais algumas observacdes acerca da

interdiscursividade.


http://fru.to/
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Ora, ainda que sejam infinitas as sinapses a dar conta dos recados cotidianos, por vezes, faltam
1731 ~ . 99 14 . :

Jungdes comunicantes” ao cérebro do consumidor para que ele perscrute e haja de forma
sustentdvel em prol de um futuro vidvel quando beira a mesa, a gondola ou negécio que atenda a
tendéncia fresh food to go (comida fresca para levar)? Sugere-se pois: hd gaps num universo

gourmet e raso de tanto too much.

O que ¢ “gastronomia sustentavel”? Melhor: quando a gastronomia passou a ser “sustentavel” no
Brasil? Serd que a partir da nomeagdo “desenvolvimento sustentavel” (ONU, 1987)? Se a
134 . . 9 2 . ’ . . . . .
identidade nacional” é um discurso, como outros, é constituida, dialogicamente, por muitas vozes
(BAKHTIN, 1981, 2000). E o que € a “gastronomia brasileira”? Um emaranhado de memorias, de
formacdes discursivas diversas? Uma visdo “antropogarfica” do registro do gosto pessoal em vez
do mero aceno/ reconhecimento ao que é “bom”? E o que € “bom”? E quem define o que € “bom”?

E quem € o “outro” que define o que ndo ¢ “de qualidade”?

Novamente, mobiliza-se aqui uma rede de possiveis sentidos, de palavra em palavra, para
desdobrar-se, adiante, uma analise discursiva assertiva acerca da “gastronomia brasileira” e dos
sentidos da “gastronomia (brasileira) sustentdvel”. Essas perguntas serdo retomadas (e,
possivelmente, respondidas) na segunda parte desta dissertacdo, que trata do ‘“discurso

gastronomico”.

Leva-se em conta, ainda, que, na construgdo da “gastronomia brasileira”, parece prevalecer mais
a cultura de “mistura”, do permitido (FONTANILLE e ZILBERBERG, 2001, p. 20-30), do
acolhedor que nos pde a matutar na cultura da “triagem” ou do interdito (exclusivo/ excluido; puro/
impuro). A matutar sobre a unido da “natureza” com a “cultura”, do que ¢ selvagem com o que ¢
civilizado, do cardter tupi-luso. A pensar sobre os sentidos do discurso colonialista. E, conforme
discute Orlandi em Terra a Vista (2008):
Essa divisdo — civilizagdo/cultura — transplantada para o colonizado, instala-se, no
minimo, em uma contradi¢do. N6s, submetidos aos designios (deve ser) da civilizagio
ocidental, somos seres culturais, sobretudo quando resistimos em nossas diferengas, mas
para isso perdemos a possibilidade de termos uma histéria. Ja que € pela parcela que nos

cabe na civilizagdo ocidental que somos contados em uma histéria (a da colonizagao).
Voltamos, pois, a questdo da identidade. (Orlandi, 2008, p. 54).

Parece que se vai além do siléncio ao multiplo, ao “real”, pois ¢ nele que pode haver discurso
(ORLANDI, 1995, p. 31). Mas a mistura ja foi deveras excludente. Ja tangenciou a mesticagem e

a triagem em simultaneo. O “indio” e o “branco” se misturam. O “indio” e 0 “negro” se misturam.



24

O “negro” e o “branco” se misturam. Em que acepipes, para além da feijoada, ha iguaria
identitaria, se ¢ que ha uma iguaria identitaria? E, se ha, quais poderiam vir a ser simbolos/
icones de uma “nova” gastronomia brasileira? Aqui, o processo é de coleta de indicios, de

investigagdo sobre o discurso gastronéomico no contexto brasileiro.

Busca-se, para isso, estabelecer alguns gestos de leitura, com ajuda de autores referenciais aos
gastronomos, como Luis da Camara Cascudo (1967), Carlos Déria (2009), Gilberto Freyre (1933)
acerca do que se entende por “gastronomia brasileira” e “gastronomia sustentavel” a partir da

evolucdo dos significados de termos avizinhados no recorte sdcio-histérico de 1999-2019.

Periodo esse que se inicia com a popularizagdo do oficio “cozinheiro”, com a “midiatizacao”
quando “a imagem do que se vai comer ou se pretende comer impacta mais nessa sociedade tecno-
interativa do que a prépria alimenta¢do, em um processo continuo de midiatiza¢do da cozinha e
dos alimentos” (Jacob, 2013, p.30). Periodo que se inicia com a possibilidade de formacao
académica do gastronomo (Amaral, 2016); e culmina na realizacdo de eventos gastrondmicos mais

abrangentes, caso do Fruto, objeto desta pesquisa.

Nele, hd, ainda, sentidos a dizer, muito a ser atravessado pela linguagem, muitos interditos.
Conforme Orlandi (1995):
Por isso distinguimos entre a) o siléncio fundador, aquele que existe nas palavras, que
significa o ndo dito e que d4 espago de recuo significante, produzindo as condi¢des para
significar e b) a politica do siléncio que se subdivide em bl) siléncio constitutivo,o que
nos indica que para dizer € preciso nao dizer (uma palavra apaga necessariamente as

outras palavras) e b2) o siléncio local, que se refere a censura propriamente (aquilo que é
proibido dizer em uma certa conjuntura). (ORLANDI, 1995, p. 24, grifos nossos)

Esta pesquisa também pde em circulacdo os sentidos da memoria digital (DIAS, 2018), uma vez
que a materialidade do texto sobre o Fruto e do Fruto circula nesse meio forrado de arquivos. Nesse
ponto, deve-se lembrar, conforme Dias, que as tecnologias digitais sdo desenvolvidas por sujeitos
que, em fungdo das relagdes sociais de poder, se assujeitam para poder dizer (e ndo dizer). E que o
que circula no meio digital, “essa unidade totalizante de memoria, produzida por distintos meios,
se constroi, hoje, por um certo movimento de “desvinculacdo” da memoria da sua relagdo com as

institui¢des” (DIAS, 2018, p.69).

Ora, ao contrario do que a melhor A L. (artificial inteligence) e o melhor algoritmo possam projetar,

as escolhas afetivas - mais éticas, em muitos casos e, portanto, mais inteligentes coletivamente,
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conforme sugere Lévy (1996), capazes de estabelecer uma espécie de Wi-Fi direct’® memdria-

gosto, denotam: ndo sdo, assim, tao bindrias.

Tampouco “metalicas” (afetadas pelos dispositivos tecnologicos de escrita, conforme Orlandi
(1996). O bolinho de chuva da avé tem sabor de saudade, doce de salgar. Nao estara perto da
saudabilidade e sustentabilidade exceto se a relacdo entre calorias vazias e prazer for proporcional
a medida de quio justa foi a producio dos alimentos e minimo o impacto a biodiversidade. E nesse

ponto que impera a importancia do conteddo, tanto dos comeres quanto dos dizeres.

Consumir, ao pé da letra, como estd nos diciondrios, significa destruir, gastar até a total destruicao;
também desaparecer da memdria; apagar(-se)... Conforme Lévy (1996, p. 69), “mesmo o consumo
¢ produtor”, pois “a atualizagdo (o “consumo”) de uma informagdao” ¢ “simultaneamente uma
pequena criagdo (uma interpretacao).
Contudo, hd mais: o consumo destrutivo cldssico, tdo logo é captado e devolvido ao
produtor, ao vendedor, a uma instancia qualquer de regulacdo ou de medida, torna-se ele
também, ipso facto, criacdo de informacdo, contribui para um aumento da inteligéncia

social global. Essa ideia pode ser generalizada assim: todo ato € virtualmente produtor de
riqueza social via sua participa¢@o na inteligéncia coletiva (LEVY, 1996, p.69).

4

Também no diciondrio, tem-se que alimentar ¢ “nutrir, sustentar”; e, ainda, “fornecer assunto a”.
E houve ao menos 80 pretextos (os textos sobre o/ do Fruto) para fornecer-se assunto sobre o
“futuro da alimentagao”, em 2018, disponibilizados no ciberespago. Como esses textos circularam
e que sentidos podem mobilizar sdo aspectos da andlise da discursividade do Fruto aqui

apresentados.

Espera-se, também, contribuir a andlise futura de como foram produzidos e consumidos os textos
sobre o Fruto de 2018 e, portanto, a no¢do de sustentabilidade na producdo e consumo de

alimentos.

20Essa metafora refere-se a tecnologia Wi-Fi Direct, protocolo que dispensa o uso de um roteador de Internet para que dois
dispositivos “conversem” entre si. Essa alternativa é Util para a redugdo do trafego de dados nas redes de celulares e possibilita a
conexdo entre aparelhos de “marcas” diferentes sem o uso de aplicativos, por exemplo. No texto, a pretende-se, por analogia, dizer
da conexdo entre sensagBes/ experiéncias do gosto guardadas na memoria e o estdmago (que, fisicamente, reage aos comandos do
cérebro quando se tem fome). Entende-se que o “gosto”, como uma “experiéncia positiva”, possibilita a inscricdo de uma “memdria
afetiva” acessada pela emogdo, ou seja, por algo que se antecipa a cartesiana razdo.
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De maos dadas a etimologia, a semiologia e a andlise do discurso, parece l6gica a relacdo que se

deve fazer entre alimentar-se o consumidor de informagdo?®! para que ele sustente a si ao futuro?.

De maos dadas a ciéncia, parece imperiosa a relagdo entre a pesquisa, a divulgacdo cultural e
cientifica e o desenvolvimento sustentavel.

De maos dadas a sociedade, parece impar a necessidade de zelar pelos brotos dos textos sobre a
gastronomia.

Navegar é preciso? Rastrear o comestivel sera preciso.

21 Adiante voltaremos a Lévy para dizer da nogdo de continuidade na produgdo de informagdes. O termo “coprodutor”,
especialmente, interessa muito a pesquisa dado que o fundador do movimento Slow Food, Carlo Petrini, trata do gastronomo como
coprodutor, ou seja, consumidor e, em simultaneo, produtor de alimentos. Essa aproximagdo entre os conceitos de produgdo de
informagdo e de alimentos é produtiva a nogdo de “processo de criagdo” dos chefs de cozinha (ocorrem em rede e coletivamente,
segundo Cecilia Salles, 2012) e de construgdo de uma “inteligéncia coletiva”, conforme Lévy (1996). Ao mesmo tempo, Lévy, Salles
e Petrini se aproximam justamente pelas nogdes que apresentam sobre “rede”, como sera demonstrado adiante.

22 Falo mais sobre o tema gastronomia sustentavel neste artigo: Gastronomia para saciar o futuro, disponivel em:
<http://dialogoscomestiveis.com.br/index.php/pensatas-devoradas/81-gastronomia-para-saciar-o-futuro> Acessado em: 06 nov.
2020


http://dialogoscomestiveis.com.br/index.php/pensatas-devoradas/81-gastronomia-para-saciar-o-futuro
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1 MENU DU JOUR (introducio: o ha para “comer”?)

Acomode-se a mesa dos sentidos. Apos esses textos iniciais, que visam expor os objetivos, o
corpus ¢ o método da pesquisa, esta dissertacdo avanga a discussao tedrica, dividida em treés
partes: 1) “A gastronomia como linguagem e discurso”, 2) “O discurso gastronémico” ¢ 3)
“O texto jornalistico gastronémico”. Repleta de metaforas (notas de sabor) e de didlogos
comestiveis (conversas entre a gastronomia e o jornalismo), ela se debruca sobre o gosto em um

sentido mais amplo, mais filosofico.

Assim, o gosto serd tomado em todo o texto como um objeto discursivo opaco produzido e
significado por efeito metaforico (PECHEUX, 1988), como ja exposto no Mise em Place, a
partir do modo de agir do consumidor de alimentos, considerado aqui como leitor-comensal.
Leitor-comensal, em toda a dissertacdo, serd o termo utilizado para descrever o genérico

“consumidor de alimentos ¢ de informacao”.

A pratica gastrondmica e discursiva desse leitor-comensal ¢ analisada a partir de duas agodes,
orientadas por gestos de interpretacdo (o que € “perceptivel ou ndo para o sujeito e/ou seus

interlocutores e decide a dire¢do dos sentidos”, conforme Orlandi, 1996, p. 22) especificos:

1 - consumo de alimentos: agao futura, decorrente do gesto de interpretagdo do leitor comensal

perante a produgdo e o consumo de informagao

2 - consumo de informagdo: agao presente, pretérita e futura decorrente do gesto de interpretacao
do jornalista e, também, do “neo-consumidor” (SOUZA, 2009; LIPOVETSKY, 2007). Entende-
se que jornalista e “neo-consumidor” sdo ambos sujeitos de “tempos hipermodernos”, conforme
Lipovetzky (2003, 2007). Para o filésofo francés, o individuo, imerso em uma “sociedade de
hiperconsumo”, encontra prazer no consumir cada vez mais personalizado (inclusive de
informacao) por estar disposto a “felicidade” assentada, paradoxalmente, entre a estética e a ética;

entre o consumo destrutivo e o responsavel (quica sustentavel).

Parte-se, assim, da compreensdo da “escolha” (e dos norteadores de escolha) ao “gosto” e ao
“consumo” para entender-se o que ¢ consumido — alimento e informacao. Ao ponderar-se sobre a
gastronomia e as relagdes estabelecidas no partilhar de conhecimento sobre o “alimento” na
“comensalidade” (no “comer junto’), nota-se no gosto: o prazer, a experiéncia, a memoria afetiva
que reafirma, no “sujeito” em relagdo com “o outro” sua “subjetividade insubstituivel”

(LIPOVETZKY, 2007, p. 247). O que ficara mais claro ao final da primeira parte.
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A partir dai, busca-se entender-se o gosto da sustentabilidade na gastronomia - especialmente
quando a pauta “gastronomia sustentavel” (ONU, 2017) e seus multiplos sentidos ¢ noticiada no
meio “virtual”, onde “circula”, é lida e atualizada e sentida (LEVY, 1996, p. 35-39) e torna a
circular em rede - marcadamente a partir dos anos 1990. Comportamento que pode tornar a
influenciar novas relacdes de consumo do/no digital no futuro. Isso sera feito a partir de uma série
de 24 enunciados: recortes recolhidos de 81 textos jornalisticos veiculados no meio digital que
tratam da “edicdo zero” do Fruto (2018) — a fim de compreender-se processo discursivo do
seminario. Pelo trajeto tematico proposto por Maldidier e Guilhaumou (1997) e indicado por Dela-
Silva (2008), verificar-se-a a expressao “dialogos do alimento” como uma marca do
acontecimento discursivo do Fruto no percurso da “gastronomia brasileira”. Da compreensao
da materialidade do Fruto nesses textos jornalisticos sobre ele, ter-se-4 um caminho de
possibilidades sobre a “constituicao, formulacao e circulagao” (ORLANDI, 2005a) dos sentidos
da “sustentabilidade” para a ‘“gastronomia brasileira” — ainda em formacgao. Dos dispositivos
constitutivos do corpus de andlise delimita-se as entradas no arquivo que possibilitam a andlise

discursiva.

Ao pensar-se sobre essas relagoes do/no virtual, caminha-se a luz de Pierre Lévy (1996), para quem
“o consumidor ndo apenas se torna coprodutor da informacdo que consome, mas ¢ também
produtor cooperativo dos “mundos virtuais” nos quais evolui, bem como agente de visibilidade do
mercado para os que exploram os vestigios de seus atos no ciberespago” (LEVY, 1996, p. 63). O
termo coprodutor ¢ reverberado por Petrini (2009) ao definir os “principios da nova gastronomia”,
por isso, € pela no¢do de “pensamento em rede” que defendem, faz-se a leitura do didlogo entre

comunicdlogo e o gastronomo.

Toma-se por principio, entdo, que o gosto pode/ deve ser construido e discutido a partir de
processos discursivos que interpretam a atualidade numa relagdo constitutiva com a memoria
discursiva. Por isso, hé que se ter cuidado (responsabilidade) ao analisar-se a “anatomia do gosto”,
a variagao do gosto entre os segmentos sociais, conforme Bourdieu (1979). Ora, depreende-se que
o gosto ¢ significado no ambiente virtual. Especialmente o gosto cultural, conforme Bourdieu
(1979), produto e fruto de um processo educativo influenciado pelo volume de capital economico
(renda), volume de capital cultural (saber e conhecimento), volume de capital social (relagdes entre

individuos) e volume de capital simbdlico (honra, influéncia).

Pensando com o autor, se a gastronomia é cultura, foi construida e sera herdada. Se ampliada a

oferta de gastronomia brasileira, ampliado sera o desejo de manter-se esse bem cultural disponivel
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e pulsante. Tem-se aqui, a partir da leitura de Bourdieu (1979, p. 95-96), o deslizamento dos

sentidos do gosto:
O duplo sentido do termo “gosto” — que, habitualmente, serve para justificar a ilusdo da
geracdo espontinea que tende a produzir esta disposi¢ao culta, ao apresentar-se sob as
aparéncias da disposi¢do inata — deve servir, desta vez, para lembrar que o gosto,
enquanto “faculdade de julgar valores estéticos de maneira imediata e intuitiva” é
indissociavel do gosto no sentido de capacidade para discernir os sabores proprios
dos alimentos que implica a preferéncia por alguns deles. A abstragcdo que leva a isolar
as disposigdes em relacdo aos bens de cultura legitima acarreta, de fato, uma outra
abstracdo no nivel do sistema dos fatores explicativos que, sempre presente e atuante,
revela-se a observacao apenas através daqueles seus elementos — no caso analisado, mais
abaixo, o capital cultural e a trajetéria — que se encontram na origem e na eficacia no
campo considerado. O consumo dos bens culturais mais legitimos ¢ um caso particular
de concorréncia pelos bens e praticas raras, cuja particularidade depende, sem
duvida, mais da légica da oferta — ou, se preferirmos, da forma especifica assumida pela
concorréncia entre os produtores — que da logica da demanda e dos gostos ou, se
quisermos, da logica da concorréncia entre os consumidores. De fato, basta abolir a
barreira magica que transforma a cultura legitima em universo separado para
perceber relagdes inteligiveis entre “escolhas”, aparentemente, incomensuraveis —

tais como as preferéncias em matéria de musica ou cardapio, de esporte ou politica, de
literatura ou penteado. (BOURDIEU, 1979: 2017, p. 95, grifos nossos).

Assim, passa-se a importante analise do funcionamento dos sentidos do gosto da/na gastronomia
brasileira desde o inicio do século XXI, quando ela se populariza, nos meios televisivo e digital
(Amaral, 2016), a fim de aferir-se como ela se modifica quando afetada pela nocdo de
sustentabilidade, ampla e discutida, globalmente, desde os anos 1960 (BUENO, 2016). Neste
ponto desdobrado na analise sobre a evolugdo do texto gastrondomico no Brasil, situado na terceira
parte desta pesquisa, chega-se a relagao entre oferta de informagao sobre a gastronomia brasileira
e a oferta de informag¢do sobre a sustentabilidade. Entende-se, ainda, que o gosto da
sustentabilidade se vé afetado pelas alteracdes econdmicas e climaticas globais caracteristicas do
inicio do século XXI e deriva de razao (da escolha racional, norteada por alimentos tomados como
“bons” e informagdes bem ‘“apuradas”) em sazao (em funcdo da sazonalidade e do contexto

histérico-social).

A principal e mais abrangente pergunta mobilizada nesta pesquisa €: de que maneira a divulgacdo
cultural e cientifica executada por jornalistas brasileiros dedicados a editoria “gastronomia”,
sobretudo nos ultimos 20 anos (1999-2019), tem contribuido a construcao e educacao do gosto do
consumidor brasileiro ¢ em uma modulagdo mais sustentdvel, ou seja, com vistas ao

desenvolvimento sustentavel (ONU, 1987; ELKINGTON, 1994; PETRINI, 2009 et a/)?

Por isso, mais importa analisar-se o como ou que sentidos sdo produzidos quando noticiadas

informagdes sobre “a gastronomia”, no Brasil, por meio do objeto desta pesquisa e pelas
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caracteristicas que ele encerra de “acontecimento discursivo” e “acontecimento jornalistico”

(DELA-SILVA, 2008, p.17), como serd demonstrado a seguir:

O acontecimento discursivo, contudo, ndo pode ser ladeado, por equivaléncia, a no¢do de
acontecimento jornalistico, pois ele possibilita ao sujeito ocupar novos espacos de
significacdo. E, a0 mesmo tempo, estabelecer ruptura em relag@o aos ja-ditos que foram
relacionados entre si. Neste ponto, toma-se aqui a nogdo de acontecimento discursivo
conforme Zoppi-Fontana (1997): como sendo “a emergéncia de um enunciado ou de uma
posicdo enunciativa novos que reconfiguram o discurso, e através deste participam do
processo de produgdo do real historico (1997, p. 51). (DELA-SILVA, 2008, p.17-18, grifo
Nnosso).

Outrossim, e tal ensina a autora (2008, p. 18), da “compreensao do acontecimento discursivo como
observavel na relacdo entre dizeres, de forma a produzir rupturas, silenciamentos € novos
processos de significacdo”, este trabalho visa identificar, se o evento Fruto pode ser considerado
um fato de interesse do campo jornalistico e, se por configurar-se acontecimento discursivo, esta
apto a pautar a discussao sobre a ‘“gastronomia sustentavel” no Brasil. Reformulando-se a

pergunta, ter-se-ia: o0 Fruto pauta os debates sobre a “gastronomia sustentavel”?

Mais especificamente, visa-se também identificar como o jornalista contribui a divulgacao cultural
da “gastronomia brasileira” ao tratar do consumo de alimentos levando em conta a nog¢ao cientifica
de “sustentabilidade™. Isso serd feito a partir da andlise da cobertura do Fruto, isto ¢, nas
evidéncias do que ¢ o Fruto segundo a midia. Eis um primeiro gesto de andlise amparado

fortemente, pela AD de Pechéux, Orlandi, Zoppi-Fontana e Dias.

Atente-se que, na mesma Frang¢a em que interlocutores como o linguista Ferdinand de Saussure
(1857-1913), o filosofo Louis Althusser (1918-1990) e o psicanalista Jaques Lacan (1901-1981)
“dialogavam” com o principal tedrico da AD para rever-se os sentidos do “discurso”, na alta
cozinha (haute cuisine), Paul Bocuse (1926-2018) “dialogava” com Georges Auguste Escoffier
(1846-1935), Jean Anthelme Brillat-Savarin (1755- 1826), Marie-Antoine Caréme (1783-1833) e

Francois Vatel (1631-1671) para rever-se os sentidos da gastronomia.

Ha, portanto, uma interessante “sincronicidade” entre o advento da AD, com Pechéux, em 1969 e
dois movimentos gastronomicos que trouxeram, por ruptura, novas proposi¢des a gastronomia: a
nouvelle cuisine, ou a nova cozinha francesa (anos 1960); e o movimento Slow Food, capitaneado
pelo jornalista italiano Carlos Petrini (anos 1980). Ambos introduziram “alteracdes radicais na
maneira como os chefs passaram a se relacionar com as tradi¢cdes e com a instituicdo gastronomica,
de um modo geral, deflagraram revolugdes parciais no campo (Bourdieu), mudando a composicao

de for¢as em seu interior.” (BUENO, 2016, p. 450, grifos nossos).
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1.1 Sobre o objeto lido no digital

Em relagao especificamente ao Fruto, serdo lidas “as for¢as em seu interior”, a “parafrase” e a
“polissemia” das discursividades que o atravessam, conforme Orlandi (1998), a “fluidez dos
sentidos” ao agregar “o mesmo e o diferente”; bem como as caracteristicas de inter e
intradiscursividade (PECHEUX, 1983) desse evento gastrondmico e “holistico” (acepgdo dada por
Petrini ao evento, em 2018). Isso a fim de se demonstrar sobre o que a marca promete dialogar (o
texto do release do Fruto da indicios dessa intengdo dos “didlogos do alimento”) e sobre o que foi
registrado, jornalisticamente, sobre ele. Apesar de a alteridade ser parte constitutiva do discurso
(Orlandi, 1995), e de haver muitas “vozes” no Fruto, algumas foram “ouvidas” pela imprensa,

como se vera no capitulo dedicado a este objeto.

O evento reuniu 31 palestrantes (31 “vozes”) de diversos paises em sua edicdo de estreia (2018).
Foi idealizado pelos renomados gastronomos brasileiros Alex Atala e Felipe Ribenboim e pelo
Instituto ATA (fundado em 2013 para fortalecer a cadeia produtiva e valorizar os pequenos
produtores brasileiros) e equipe multidisciplinar. Em 2020, o Fruto veio a configurar-se como

plataforma de contetido gastronomico.
Para compreender-se a discursividade do Fruto, procedeu-se a:
1) a leitura do press release da marca para identificacao da “voz” do Fruto;

2) a leitura de 80 noticias produzidas sobre a edigcao de estreia do Fruto e publicados no ambiente
digital (sites, blogs, revistas eletronicas etc.). Contou-se com auxilio da assessoria de imprensa do

evento e assessoria direta do grupo D.O.M.;
3) a leitura com énfase em 35 textos publicados ap6s o término do evento.

4) a impressdo dos textos (geragdo de PDF’s) “validados” (cujos links encontravam-se ativos,

buscando-se a materialidade dos textos que circularam no e pelo digital);

5) analise de uma série de 24 enunciados escritos em portugués recortados desses textos pos-evento
— colocando como foco a compreensdo do funcionamento do texto jornalistico sobre a relagdo
“alimento” e “sustentabilidade” a partir do Fruto. Assim, tem-se o “retrato” das publicagdes em
lingua portuguesa que procederam a cobertura do Fruto. A linguagem verbal foi priorizada na

analise, embora a ndo-verbal fosse considerada quando disponivel.

Entende-se que os idealizadores e palestrantes e jornalistas em cobertura se inscrevem numa

fungdo-autor (FOUCAULT, 2006) a medida em que se submetem a certas regras sociais na
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circulacao e funcionamento do discurso inicial do Fruto para, ao longo do evento e durante as
entrevistas a imprensa e adiante (edi¢des seguintes), se colocarem, conforme as condi¢des de
producdo, em uma formagdo discursiva que expde o viés antropoldgico da gastronomia ou da
ciéncia ou do jornalismo etc. Na fun¢do autor (podendo ser aqui entendido como “palestrante

9% 6y

autor”, “jornalista autor” etc.) hé escolhas, cortes e delimitagdes, conjuntos de enunciados.

Entende-se condi¢des de producao conforme Orlandi (2001, p. 30), que considera os sujeitos, a
memoria discursiva e, portanto, o interdiscurso e o contexto relacionado a pratica discursiva
analisada. Sao essas “pistas” que o analista deve seguir para “compreender os sentidos ai
produzidos, pondo em relagdo o dizer com sua exterioridade”. E, ainda, os ndo ditos ou ditos em

outros lugares.

Assim, como sera demonstrado no trecho sobre a analise do discurso do e sobre o Fruto,
Ribenboim e Atala reforcam a necessidade do “didlogo sobre o alimento” por meio da
multiplicidade tematica dos participantes do evento que idealizam; e da diversidade dos

enunciados que esses participantes e que a midia poe a circular.

Com ajuda da AD, sobretudo da no¢do de memoria digital proposta por Dias (2018, p.104-105),
procura-se entender a relacdo entre a memoria historica sobre a gastronomia brasileira ¢ a
constituicdo, no virtual, do discurso sobre o Fruto, promovida pelos jornalistas que procederam
sua cobertura, que integra o interdiscurso sobre uma gastronomia brasileira sustentavel,
paulatinamente executada no “real” a medida em que ¢ “virtualizado” (LEVY, 1996, p. 71-123);
pelo sujeito no atribulado contexto da sociedade do hiperconsumo (LIPOVETSKY, 2007).
Depreende-se que, para “desempenhar seu papel antropologico, o objeto (aqui o Fruto) deve
passar de mao em mao, de sujeito a sujeito, e subtrair-se a apropriacao territorial, a identificacdo a

um nome, a exclusividade ou a exclusio”. (LEVY, 1996, p. 123, adendo e grifo nosso)

Nao se pretende, nesta etapa de pesquisa, comparar-se o Fruto a outros eventos ou marcos
gastrondmicos brasileiros a fim de ranquear-se ou laurear-se o que quer que seja, muito ao avesso;
mas demonstrar-se a relevancia do objeto de andlise que denota estar, como sera demonstrado,
situado no ponto inicial da compreensdo do sentido de “gastronomia brasileira” e, mais
incipientemente, da “gastronomia sustentavel” — essa, vista para além das fronteiras da cozinha e

\

da restauracdo: conectada a “cadeia do alimento”. Ou seja, entre a estrutura (o real da lingua) e o
acontecimento (PECHEUX, 1983), o que depende da interpretagdo do analista, da leitura dos

sentidos.
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Além disso, ndo se quer esmiugar as condi¢des de producao jornalisticas das ultimas duas décadas,
embora se saiba haverem sido determinantes a discursividade ou ao repertorio ou a espessura
linguistica da imprensa brasileira dedicada a editoria de gastronomia desde entdo. Contudo, esta
pesquisa acolhe apontamentos possiveis, tracejados ao longo do periodo do recorte acerca da
constru¢do dos discursos sobre a “gastronomia” e a formagao da “gastronomia brasileira” para
chegar-se as condi¢des de producdo jornalisticas para a/da cobertura do evento Fruto em 2018.
Dependendo da constitui¢do e formulacao do texto de determinado veiculo especializado, tem-se
uma visdo mais ou menos “holistica” (para resgatar Petrini) da gastronomia e de seus “dialogos

do alimento”, como sera discutido na terceira parte desta dissertagao.

O conjunto de textos que constitui o arquivo representa um fragmento de possibilidades de leitura
acerca do Fruto, ¢ bom que se frise. Tal acontece com o conjunto de textos sobre qualquer tematica
delimitada. Nao necessariamente, tem-se o todo, mas parte dos ditos, como situa Guilhaumou
(2009, p. 125): “o arquivo de uma época ndo ¢ nunca descritivel na sua totalidade, ele se d4 a ler
por fragmentos: sua descricdo ¢ sempre aberta...” A partir desse possivel gesto de leitura,

descrever-se-a, por fim, o “gosto do Fruto”.

1.2 Como ler o cardapio?

Vé-se que, entre os gostos, ou acepgdes do “gosto”, perscruta-se bibliografia tdo multidisciplinar
quanto a propria gastronomia sem distanciamento de seu campo (Bourdieu, 1979), que admite a
antropologia, a culinaria, a semantica, a semiotica, a analise do discurso, a historia, o jornalismo,

a arte, a biologia, a botanica, o design, o marketing, a agronomia, a economia € mais.

O campo gastronomico, neste sentido, poderia ser descrito como o espago onde circulam os
discursos acerca de: o alimento, o ato de comer e exercer-se a comensalidade, os valores
simbolicos das preparagdes culinarias, os valores simbélicos de pertenca a gastronomia. E no
campo gastrondmico que circulam os “didlogos comestiveis” imbricados na relagdo entre discurso

e alimento.

Preterir-se este ou aquele alimento, este ou aquele conteudo depende da nogao de gosto, de habito
(habitus, cf. BOURDIEU, 1979), de capital, de sistemas e de produtos da cultura que decorrem de
uma “complexa construgdo historica” conforme definicdo do historiador italiano Massimo

Montanari (2013, p.11).
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Na primeira parte da dissertagdo, intenta-se compreender a “gastronomia como linguagem” a
partir, especialmente, das contribuicdes do fildsofo italiano Nicola Perullo (O Gosto Como
Experiéncia, 2013); da jornalista Helena Jacob (2013); dos historiadores Rebecca Spang (A
Invencao do Restaurante, 2003), Montanari (Comida Como Cultura, 2004) e Tatiana Lunardelli
(A Estética do Gosto, 2012); além de Cecilia Salles (Redes da Criagcao — Construgao das Obras de

Arte), pesquisadora das relagdes de processos de criacdo em grupo.

Por isso, acolhe-se, como ja explicitado anteriormente, “o gosto” de muitos “gostos”: o gosto
conforme o gastronomo francés Jean Anthelme Brillat-Savarin (dado como “pai da gastronomia”),
o gosto conforme o socidlogo Pierre Bourdieu (tal elemento de distin¢do social), o gosto conforme
o filosofo italiano Nicola Perullo (como experiéncia), o gosto conforme Montanari (como produto
cultural proprio de uma realidade coletiva e partilhada comensalidade), o gosto conforme Tatiana
Lunardelli (cozinheiro e comensal se unem por uma ponte chamada estética do gosto e, na
contemporaneidade, tangenciam a arte), o gosto conforme Roland Barthes (o duvidoso gosto

pasteurizado da industria cultural, o gosto do saber e do sabor, o gosto do texto).

Se pensar-se em gosto como escolha das praticas culturais ligadas ao nivel de instrugdo e que
perdurard tal heranca familiar (BOURDIEU, 1979) as futuras geragdes, tem-se, ainda, no conceito
de desenvolvimento sustentavel (ONU, 1987) e/ou sustentabilidade (Elkington (1994), um
arcabouco de gostos que, coletivamente, poderdo contribuir a perpetuagao de mensagens, espécies
e memorias ou “saberes e sabores” - conforme Carlo Petrini (2009), Michael Pollan (2014) e
pléiade. Gostar de certos alimentos globalmente e demanda-los sem critério localmente pode nao
ser bom negocio para a Terra (ou Gaia, a mesma de James Lovelock, da década de 1970), cujos
recursos naturais sao limitados e ou finitos. O gosto da sustentabilidade, especificamente, sera

descrito na segunda parte desta pesquisa.

Tem-se, em seguida essa espécie de “primeiro prato”, uma analise sobre a nogao de “comida como
cultura”, mais digesta e performatica, por assim dizer; mais conectada ao que postulara outrora, o
antropologo estruturalista Lévi-Strauss, que versa, em Mitologicas (1964), sobre Le triangle
culinaire [O triangulo culinario], basal a todo gastronomo. Abarca-se a no¢do de transformacao
culinaria propiciada pelos complexos gestos e procedimentos de cozinhar que, segundo Montanari
(2004), compdem unidades de sentido e redes de significados conforme a habilidade de quem

cozinha (e domina Iéxico gastronomico e retorica).

O intrincado dualismo “natureza e cultura”, bem como a rica no¢ao da transi¢ao entre o cru € o

cozido mediada pela cultura acendem, nesta dissertacdo, a revisdo do que se entende por podre ou
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residual ou desperdicio. Pretende-se, neste ponto da fundamentacao, ponderar-se acerca do banal
“jogar fora”, tdo paradoxal quanto os paradoxais dialogismos considerados por Lévi-Strauss em
Mitologicas (1964) e as certas artimanhas comunicacionais que podem vir a funcionar como
“ruido” (enquanto aquilo que atrapalha a comunicagao e pode causar mal entendido) ou mesmo

“podre” (por metafora) comunicacional.

Na segunda parte da dissertagao, a Analise do Discurso francesa (1969), que permeia toda a esta
pesquisa, como ja destacado, norteia a discussao acerca da “constituicdo, formulagao e circulagao”
do “discurso gastrondmico” pelos gastronomos e pela imprensa. Este ¢ afetado, como sera
detalhado, desde seu engendrar na corte francesa, no inicio do século XVII (BUENO, 2016), pelo
contexto historico-social, pela ideologia, pelas relagdes de poder entre sujeitos que operam nos
campos (BOURDIEU, 1996) gastronomico e jornalistico. Buscar-se-a descrever a relagao entre o
savoir-faire gastronomico, com suas regras, nomenclaturas, técnicas e subjetividades; e o savoir-

faire jornalistico (a pratica jornalistica).

Neste ponto da pesquisa, fica mais clara a influéncia do discurso colonizador (conforme Orlandi,
2008) e dos embates entre as ideias do Velho e do Novo Mundo, sobre a constitui¢do da identidade
do que se entende por “comida” brasileira, a partir da ideia de nagdo ou unidade nacional e quando
“varios simbolos se articulam, materializando o seu conceito. O desejo de ter uma literatura, uma
pintura, uma musica ou uma culindria funciona como diretriz do trabalho criativo; a ele se dedicam
especialmente os intelectuais, peneirando o que entendem ser a “cultura do povo” (DORIA, 2009,
p.11). Da cozinha a culinéria e a gastronomia (&) brasileira tem-se sentidos deslizando sobre o
discurso gastrondmico no Brasil. O sociologo situa 0 movimento modernista, empreendido a partir
de 1922, como influenciador do discurso sobre a “culinaria brasileira”, que antecede os sentidos

da gastronomia no Brasil.

Quais seriam os sentidos da gastronomia a brasileira, alids? Ou nogdes do que, quicd, poder-se-a
denominar “alta gastronomia brasileira” ou “culindria brasileira renovada”, conforme Doria

(2009)?

A filosofia nos ensina que ninguém ¢ livre onde s6 uma pessoa ¢ livre. De modo analogo,
podemos dizer que, se na culinaria nao ha liberdade, também nio prospera a
gastronomia. Isso quer dizer que nem sempre a liberdade de criag@o esteve presente em
nossa histdria e, por tal motivo, o colonialismo foi um terreno limitado para a constru¢ao
gastronomica. Sob um regime escravocrata, ndo se desenvolve a expressao do espirito de
um povo, embora nos intersticios dessa sociedade seja sempre possivel detectar um fio de
liberdade empenhado na criagdo, conforme a pesquisa historica mais recente permite ver.
(DORIA, 2009, p.20-21, grifo nosso).
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Tem-se a evolugdo dos estudos acerca da “culinaria” e do papel da “gastronomia” “brasileira” para
a formag¢ao da identidade nacional, com base nos escritos de importantes autores como o proprio
Doria (2009); e Luis da Camara Cascudo (1967) e Gilberto Freyre (1933) que teceram os principais
argumentos sobre a triade cultural formadora da culinaria brasileira (indigena, africana e

portuguesa) € 0s aspectos ou mitos da miscigenagao.

Pode-se dizer que, nas obras desse trio de tedricos, constam os registros socio literario, socio-
histérico e sociocultural do comer a brasileira e da propria comensalidade a (moda) brasileira. E
passa-se a ponderar com eles a no¢ao de desenvolvimento da gastronomia local (Brasil) frente aos
acontecimentos globais (mundo) em trés tempos: inicio do século XX, meados dos anos 1960,

inicio dos anos 2010.

Visa-se, assim, demonstrar que se passa a entender por “gastronomia brasileira” originou-se da
compreensdo e valorizagao de ingredientes e de técnicas culinarias nacionais “apagados” ou
“silenciados”, em muitas circunstancias, pela “escolha” ou preferéncia de ingredientes e técnicas

culindrias estrangeiros. Algo que se amparara em Bueno (2016).

Ainda nessa segunda parte desta dissertagdo, sera descrito como o discurso gastrondomico ganha
um tom mais ecoldgico, no Brasil, partir dos anos 2010, marcadamente. Quando se vé na midia a
expressdao do gastronomo brasileiro ambientalista/ativista, por assim dizer, defensor dos insumos
brasileiros e dos modos de preserva-los de modo que o cancioneiro de “receitas originais”

(nacionais) ndo se extinga em funcdo da biodiversidade ameacada sob a alta demanda consumista.

Isso porque, em funcdo dos “refinamentos da boca” e da “individualiza¢dao do gosto”, as esferas
do comer e do beber também foram estetizadas (LIPOVETSKY, 2007, 2015). Essa manifestacao
mais conectada ao que se entende por “consumo consciente” — melhor e de forma mais responsavel
com o meio ambiente naquela que ¢ denominada a “terceira fase do consumo” (LIPOVETSKY,

2007) ou a “ecogastronomia” (PETRINI, 2009) - se exprime fortemente no Brasil.

O diélogo entre consumidores sobre as consequéncias de suas escolhas alimentares se amplia na
“sociedade do consumo” (LIPOVETSKY, 2007) a medida em que sdo realizados eventos
expressivos — e por isso tomados como marcos histéricos gastrondOmicos como: a) o evento Mesa
Tendéncias (gestado em 2006 como Mesa ao Vivo e langado, oficialmente, em 2007), congresso
internacional de gastronomia dedicado a destacar a relevancia da “culinaria brasileira” e do
“alimento”; b) o evento Mad Foodcamp, organizado pelo Comité de Festivais de Gastronomia da

Dinamarca desde 2011 e que, em sua primeira edi¢do, teve como tema o “Reino Vegetal”.
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Neste ponto, pondera-se, entdo, que, se o gosto € construido e parece haver oferta de uma
“gastronomia brasileira” (bem cultural) mais sustentavel a partir da década de 2010, pode-se ter a
apropriacdo desse bem (BOURDIEU, 1979) e a nocdo de uma “gastronomia brasileira

sustentavel”, boa para pensar € para comer, pois dara sustento e sustanca a muitas geracoes.
5 b

Explica-se que a identidade do cozinheiro profissional brasileiro e o comer sobre o qual ele “fala”
(ou o texto que circula a partir de seus enunciados) “muda” quando o debate sobre as mudangas
climaticas se acende desde meados da década de 1960 (ONU, 1987; PETRINI, 2009; Bueno,
2016), consolidando-se na segunda década do século XXI, quando a nogao de sustentabilidade
(ELKINGTON, 1994) ganha lugar cativo nos discursos gastrondmico e jornalistico. Nesse
contexto, quando se realiza o Fruto inauguralmente, em 2018, tem-se o indicio de uma gastronomia

brasileira de fato mais amadurecida e disposta a ser mais sustentavel local e globalmente.

igura 1 — Fatos relacionados ao “discurso da sustentabilidade” na gastronomia
F 1 - Fat 1 d “d d tentabilidade” t

FATOS CONTEMPORANEOS (RELACIONADOS A "SUSTENTABILIDADE")
A CONSIDERAR AS CONDICOES DE PRODUGAO DO "DISCURSO GASTRONOMICO"

2029 AGENDA 2030 WELL DONE? REVISAO DOS 170 OBJETIVOS ONU

- Vigar A "?
2020 COVID-19 GASTRONOMIA "BRASILEIRA" "SUSTENTAVEL" ?
2018 FRU.TO

2011 MAD
2007 MESA TENDENCIAS
1999 GASTRONOMIA "BRASILEIRA" ?  COZINHA MOLECULAR?
1994 GLOBALIZAGAO | SUSTENTABILIDADE - TBL | "INTELIGENCIA COLETIVA" (LEVY)
1989 SLOW FOOD - LOCAVORISMO - "COPRODUTOR"/ "ECOGASTRONOMIA" (PETRINI)
/n\
"NOSSO FUTURO COMUM" - "DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL" (ONU)
A COZINHA "INTERNACIONAL" | CHEFS FRANCESES NO BRASIL
1972 CIiRCULO DE ROMA - "ECODESENVOLVIMENTO" (ONU) - "OS LIMITES DO CRESCIMENTO" (MEADOWS)
1969

“NOUVELLE CUISINE" (BOCUSE) | "NEOCONSUMIDOR" (LIPOVETSKY) | ESTETICA DO CONSUMO (ADORNO)

1950 FIM DA "ERA DE OURO" (HOBSBAWM) NA "SOCIEDADE DO CONSUMO" (LIPOVETSKY)
1920 & "MODERNISMO" (BRASIL)

FONTE ELABORADO PELA AUTORA NOGUERA, 208
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1.3 Sobre os eixos dos “dialogos comestiveis”

Frise-se que, ao longo de toda esta dissertagao, mas destacadamente a partir da segunda parte, o
leitor-comensal sera convidado a mover-se por trés eixos complementares, “adaptaveis” a
historicidade e as ambiéncias que propiciaram a constru¢do de algumas das teorias e dos

enunciados aqui abragados como fundamentagao tedrica.

A fim de demonstrar-se como se d4 a constituicdo e formulacao do que se entende por “discurso
gastrondmico”, serdo analisados o cendrio antropoldgico-cultural, determinado pela triade
natureza-cultura-desperdicio (podre), com base em Lévi-Strauss (1964) em simultdneo ao
ecogastrondmico, amparado pela nogao de coproducdo entre os pilares bom-limpo-justo (conforme
PETRINI, 2009); e em simultaineo ao sustentavel, ativado pela triade economia/meio-

ambiente/sociedade (ELKINGTON, 1994).

A hipdtese que se levanta ¢ de que a releitura do eixo antropologico-cultural neste contexto em
que a sustentabilidade ¢ posta como inquestiondvel conceito norteador das escolhas dos

consumidores aproxime a ética da memoria afetiva e da estética; o homem do alimento.

Figura 2 - Eixo sustentavel Figura 3- Eixo antropoldgico-cultural Figura 4 - Eixo ecogastrondmico

cozido justo
sociedade

eCoNdvHia awmbienle podre Cru bowm limpo

A emoldurar esses eixos, pensando-se no sentido que se pretende dar a expressdo “dialogo
comestivel”, tem-se a comunica¢do entendida como meio/ panela e ponto de partida/lume as
transformagdes do comer. Isto é, por meio da midia e das redes comunicacionais disponiveis, a
linguagem gastrondmica se transforma e €, muitas vezes, traduzida pelo cozinheiro, em narrativas
empratadas — consumidas de “garfo e faca” ou, simplesmente, de forma telada. Ele ¢ habil em

cocriar € inventar “novos contextos” para o “comer”.

Dai a importancia do jornalismo a gastronomia ¢ a traducao da “realidade” gastrondmica (do real
possivel) e dos comportamentos do consumo de alimentos que podem afetar (atualizar, modificar)

a gastronomia e o comer por um “devir que alimenta e volta ao virtual”. Afinal, conforme Lévy
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(1996, p.16-22), o processo de “virtualizacao”, uma “mutacdo de identidade”, ¢ acelerado na
medida da modificacio dos comportamentos sociais, ou seja, da ‘“cultura”, propondo uma

desterritorializagdo dos individuos.

O universo cultural, proprio dos humanos, estende ainda mais essa variabilidade dos
espagos e das temporalidades. Por exemplo, cada novo sistema de comunicacdo e de
transporte modifica o sistema das proximidades praticas, isto é, o espaco pertinente para
as comunidades humanas. (...) Cria-se, portanto, uma situagdo em que varios sistemas de
proximidades e varios espagos coexistem. (LEVY, 1996, p. 22).

Assim, se tomar-se especialmente o periodo veloz que vai do final da década de 1990 ao inicio dos
anos 2020, tem-se um recorte temporal importante em que a cozinha afeta e se vé afetada pela
midia, pelas mudangas tecnoldgicas, pelas mudangas comunicacionais e pelas mudangas
climaticas. Em que se transforma em linguagem prépria. E quando o cozinheiro passa a cozinhar

de forma mais “virtualizada”.

Para o referencial tedrico de tais apontamentos, destaque ao que preconizam as pesquisadoras

Helena Maria Afonso Jacob (2013), Renata Maria do Amaral (2016) e Maria Lucia Bueno (2016).

Figura 5 — “Dialogos Comestiveis”

Figura 5 - Quando a narrativa ¢ empratada, quando o discurso sobre o comer ¢ transformado em paisagem, tem-se
didlogos comestiveis. Logo, as “escolhas” do leitor-comensal implicam em transformacdes na cadeia do alimento. E
no campo gastronomico que circulam os didlogos comestiveis, como nomeia-se aqui a relacdo entre discurso e

alimento. Fonte: a autora.
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Decorre dai a necessidade de trazer-se um breve apanhado histoérico sobre a construcao do conceito
(e dos sentidos de sustentabilidade) e, consequentemente, de uma gastronomia mais sustentavel,
atenta a uma cadeia produtiva mais complexa e curta (onde produtor e consumidor estdo mais
proximos); alinhada aos conceitos do movimento Slow Food (Petrini, 1999) e a triade bom-limpo-
justo; da sustentabilidade (ELKINGTON, 1994), amparada sobre o Tripple Botton Line (equilibrio
entre os pilares social, econdmico e ambiental); e conectada a criatividade do cozinheiro por meio
da transformagdo dos sentidos do alimento a cada gesto de aproximac¢do (mediagdo) de natureza e

cultura (LEVI-STRAUSS, 1964)

Falar-se-4, portanto, sobre uma gastronomia mais afeita ao que preconiza, mais
contemporaneamente, a Organizacdo das Nagdes Unidas (ONU) em seus 17 objetivos do
desenvolvimento sustentavel (os ODS’s da Agenda 2030, publicada em 2015), com destaque as
prerrogativas do ODS-2 (“acabar com a fome, alcangar a seguranca alimentar e melhoria da
nutricdo e promover a agricultura sustentdvel”) e do ODS-12 (“assegurar padrdes de producdo e
de consumo sustentaveis”). Leva-se em conta que, no inicio dos 1990, especialmente, falava-se ja
mais comumente em conceitos como os de Marketing Verde (KOTLER, 1995) ou Marketing
Ambiental (do inglés green marketing ou ecological) ou Marketing Ecoldgico, que,
posteriormente, deram esteio a discursos “greenwashing”, ou seja, a discursos “pintados de verde”

(em tradugdo livre) ou “eco-maquiados” ou vazios (NEW SCIENTIST, 1989).

Intenta-se discutir, neste ponto, como cozinheiros profissionais brasileiros parecem demonstrar
dispor-se, na pratica (ou para além do “discurso” e para além do “marketing verde”), a transicao
de seus modelos de negbcios “convencionais” para “sustentdveis”. Tem-se, entdo, uma leitura
possivel sobre os por qués da realizacao do Fruto, evento ndo de/ sobre a gastronomia, mas sobre
o alimento (e os sentidos de “alimento’) e prerrogativas de sua idealizacao por dois gastronomos

em certo contexto histérico.

Ainda no trecho dedicado a gastronomia sustentavel, trata-se da igualmente relagdo paradoxal
entre a pegada digital nutrida pelo desejo de consumir-se, que faziam os “gastroepicuristas” do
século XVIII (SPANG, 2003, p. 185), para estabelecer-se status ou distingdo social (BOURDIEU,
1979), que muito tem a ver com o “ver e ser visto” das contemporaneas redes sociais sem tanto
apelo do marketing, mas com apelo do ego; ¢ a militancia gastrondmica em prol de uma (alta)
gastronomia mais sustentavel (contudo ainda pouco acessivel) disseminada pelos netizens
(MOUNIER, 2006) e prosumers (TOFFLER, 1995) num contexto de consumerismo politico e de
neoconsumidores levados pelo distrator marketing a hiperconsumir (conforme LIPOVETSKY,

2007, 2015) e, quica, coprodutores (PETRINI, 2009).
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Na terceira parte da dissertagdo, tratar-se-a, do texto jornalistico gastrondmico, assentado no
campo jornalistico (BOURDIEU, 1997) e dependente da nog¢do de funcdo-autor do sujeito-
jornalista. A partir de Pécheux (1990), tem-se a nogao de interpretacao de redes de sentido, geradas
em dadas condi¢des de producao - a escrita jornalistica ¢ afetada por elas. Ademais, a partir de
Foucault (2006), recolhe-se a no¢ao de que o sujeito-jornalista se relaciona com muitos outros
sujeitos (fontes de informacgao, editores, pares etc.) e esta submetido a regras sociais na circulacao

e funcionamento dos discursos.

Entende-se por campo (BOURDIEU, 1997) um espago estruturado em que ha diversas forgas,
dominantes e dominados, em embate. Nele, as praticas sociais sdo lugares de produgdo simbolica.
Para Bourdieu, a pratica jornalistica, relativamente autonoma, depende muito dos campos politico
e econdmico. A pratica social de um individuo pode ser compreendida como de uma ligacdo a um

campo, em fun¢ao da relacao habitus e capital.

Neste sentido, tem-se ainda que a nogdo de habitus contribui a escrita jornalistica na medida em
que o sujeito-jornalista, em sua fungao-autor, ¢ capaz de reconhecer, em suas fontes de informagao,
um “sistema de disposi¢des (mecanismo de agdo) duraveis e transponiveis que, integrando todas
as experiéncias passadas, funcionam como uma matriz de percepgdes, de apreciacdes e de acdes”

(BOURDIEU, 1983, p.65).

Serdo descritas as condi¢des de producao do jornalista contemporaneo com base nas pesquisas de
Schmitz (2018) sobre o perfil do jornalista brasileiro para fazer-se uma descri¢do mais precisa

sobre o sujeito que escreve sobre gastronomia no final dos anos 2010.

Neste ponto, dd-se a interseccdo entre os didlogos provocados pela midia e os comestiveis
propostos a dieta e a culinaria ao longo do tempo em que a gastronomia se assenta como conceito
e informacgao no contexto brasileiro — formalmente, em nivel académico, desde 1999, quando
surgem 0s primeiros cursos superiores de gastronomia no pais (COSTA, 2011) e a midia passa a

“glamourizar” a profissdo “cozinheiro”.

Pode-se adiantar dizendo que a “midia” gastronémica, ndo raro no contexto contemporaneo
brasileiro, tende a “mascarar” a “realidade” ao divulgar o comestivel “cinco estrelas” com certa
naturalidade, ou seja, como se ndo houvesse o sentido historicamente construido do acesso restrito
ao quase inacessivel (raro/ exotico/ caro) ou pouco costumeiro, ou seja, a seara da haute cuisine
ou da cozinha culta — consolidada, no século X VII, para atender aos desejos de uma elite francesa

detentora de poder real de escolha (BUENO, 2016), mas que deveria tornar-se uma ciéncia mais
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democratica. “Por que a possibilidade de se nutrir com produtos de qualidade, o prazer de saborear

uma boa comida e a defesa da soberania alimentar devem ser direitos de todos” (PETRINI, 2009).

Por outro lado, a compreensao acerca dos valores contemporaneos da alta gastronomia, como a
preferéncia a ingredientes locais, sazonais, organicos e produzidos de forma sustentavel por uma
rede de pequenos produtores, contribui a melhores “escolhas”: parece paradoxal defender o habitus
(Bourdieu, 1979) das elites quando justamente sdo elas as consumidoras da ‘“gastronomia

sustentavel” pelo estilo de vida que mantém.

Os estilos de vida s@o, assim, os produtos sistematicos dos habitus que, percebidos em
suas relagdes mutuas segundo os esquemas dos habitus, tornam-se sistemas de sinais
socialmente qualificados - como “distintos, “vugares” etc. A dialética das condigdes e dos
habitus é o fundamento da alquimia que transforma a distribui¢ao do capital, balango de
uma relag@o de forgas, em sistema de diferengas percebidas, de propriedades distintivas,
ou seja, em distribuicdo de capital simbdlico, capital legitimo, irreconhecivel em sua
verdade objetiva. (BOURDIEU, 1979, p. 1964).

Verifica-se entdo, a partir da cobertura do Fruto de 2018, o que pode vir a despertar o “apetite” do
jornalista profissional, a cobertura de pautas relacionadas a gastronomia a brasileira/ a gastronomia
sustentavel. E, finalmente, de que maneira a evolugdo do sentido do gosto caminhou do inicio da
gastronomia enquanto “ciéncia”, com Brillat-Savarin (1826) a teoria do gosto de Bourdieu (1979),
indicadora da relacdo entre classe social e praticas de consumo — e, portanto, a necessidade de
criar-se produtos adequados ao gosto de leitores “mais gourmets” — que nao leem sem critério,
como fariam leitores glutdes, por analogia (gracas a deriva) entre campos (gastrondmico €
jornalistico). Andlise que se da mediante a leitura dos recortes selecionados do discurso sobre o

Fruto, o que ficaré evidente na descri¢do do corpus discursivo e da metodologia.

De qualquer maneira, a constatagao sobre a aproximacao possivel entre habitus - as estratégias de
trabalho e as praticas jornalisticas - e o “saber” do jornalista mobiliza outras pensatas, insights e
verbetes a medida em que se compreende que a formagao do repertdrio do degustador ou comensal
— quem decide o que levar a boca - est4 para o repertorio do leitor ou consumidor de informagao —
quem decide o que levar ao amago. Toma-se que cada prato de comida ¢ uma materialidade
discursiva extremamente complexa, repleta de escolhas e significados. E que relevancia e
qualidade alimentar, portanto, ditam mais a noc¢ao do verbo “gostar” que a quantidade de dados ou

de insumos disponiveis. Tudo depende da interpretagao.

A partir de Pécheux (1990) e de Dela-Silva (2008) entende-se que os papéis sociais
desempenhados pelos “leitores” incidem sobre os efeitos de sentido construidos num texto e, assim

sendo, tem-se que as formulagdes que ele faz dependem de certa inscrigdo no interdiscurso, ou
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seja, na memoria do dizer. Dado o contexto socio-histérico do Fruto e as condigdes do jornalista

que procedeu a cobertura daquele evento, tem-se que para:

Compreender o discurso como estrutura e acontecimento ¢ trabalhar com a possibilidade
de interpretagdo propria do dizer, de modo a observar os seus efeitos de sentido, que se
produzem no jogo entre regularidades e rupturas. O batimento entre a repeticdo ¢ a
inovacao, entre o mesmo e o diferente, € proprio da producdo discursiva, que traz sempre
consigo uma memoria do dizer, enquanto interdiscurso, e uma atualidade. A producao
discursiva ¢ concebida pela andlise de discurso como o resultado desta relacdo
permanente entre um eixo vertical, que se marca pelo interdiscurso, € um eixo horizontal,
do intradiscurso (Cf.. COURTINE, 1985). O discursivo inscreve-se neste encontro de
uma atualidade com uma memoria, sob condigdes de producdo especificas. Assim se
constituem os sentidos e, a0 mesmo tempo, os sujeitos do discurso: no movimento
constante entre repeti¢des e rupturas. (DELA-SILVA, 2008, p. 51).

A andlise discursiva do Fruto leva em conta, portanto, uma sequéncia de gestos de interpretacdo
sobre a relacao entre o consumo de “informacao” e o consumo de “alimento” no Brasil a partir do
digital (uma vez que os textos jornalisticos analisados foram publicados no digital). Dado que a
medida em que se alimentam de informacao e a cocriam; e em que se alimentam e retroalimentam
a 4gora virtual, ou “ciberespaco”, dispositivo da “comunicag¢io todos-todos” (LEVY, 1999)%, de
forma folksonomica (WAL, 2004), esses consumidores do inicio dos anos 2020 tornam-se capazes
de influenciar a maneira como a alimentagdo global ¢ projetada pela industria de alimentos
“glocal” — influenciada pela globalizacdo do que se consome, mas atenta as demandas locais

capazes de personalizar ou diversificar a oferta de produtos.

Ou seja, esses “leitores-comensais”, protegidos em seus “bunkers glocais” (cf. TRIVINHO, 2007,
p.248), entre toques de teclado e tela tornam-se capazes de antecipar modelagens de consumo
escalaveis por uma industria de alimentos mais inovadora e eficiente justamente por ela estar: 1)
atenta as demandas do “usuario” (na acep¢ao do design) e 2) atenta a nocao de reterritorializacao
dos espacos propria do contexto glocal onde ha, muitas vezes, a mimesis do real no digital, os
aparecimentos e os desaparecimentos de informacdo e de autores. Note-se que glocal, conforme
Trivinho (2007, p.248) ¢ um fendmeno comunicacional recente: “Um bunker de acoplamento
corporal e simbolico imagindrio entre ser humano e maquina processado no lugar de acesso como
ambivaléncia representativa do contexto local e umbilicalmente vinculado aos contetdos da rede

como dimensao representativa do universo global”.

Ademais, se levados em conta, ainda, os conceitos de marketing de conteudo (REZ, 2016) e de

conteudo de marca (cf. ZOZZOLI, 2010; branded content ou brand content ou o branded

2 Pierre Lévy diz que “realidades virtuais compartilhadas, que podem fazer comunicar milhares ou mesmo milhdes de pessoas,
devem ser consideradas como dispositivos de comunicagdo ‘todos-todos’, tipicos da cibercultura” (Lévy, 1999, p. 105).
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entertainment), pode-se concluir que, neste novo milénio, boa parte das mais sérias marcas
gastronomicas ativadas da conta de criar vinculos emocionais com o consumidor sem interrompe-
lo, como faziam reclames e propagandas dos anos 1960 até meados dos anos 1990, justamente por
compreender o mecanismo das narrativas ou do storytelling, ferramenta tdo comum ao jornalismo/

a pratica jornalistica.

Noutras palavras, as marcas, em momentos estratégicos (caso do langamento da marca Fruto em
coletiva de imprensa ainda em 2017), passaram a produzir “contetidos relevantes” sobre si mesmas
e, assim, a serem consumidas ndo somente pela utilidade de seus bens e produtos, mas pelo
significado de seus discursos, de suas historias impregnadas de valores e posicionamentos
adequados aos “arquétipos”, segundo a teoria de Mark e Pearson (2001), esperados pelos usuérios.
Entdo, “ndo causa surpresa que o apetite do publico por significado seja tdo intenso que as marcas
arquetipicas (na forma de personalidade, figuras publicas e oferta comercial) sdo abracadas com

fervor e defendidas ferozmente”. (MARK E PERSON, 2001, p. 56).

A nocao de inocéncia presumida do consumidor ou de impulso a conversdo de compra causado
pela publicidade (a sensagdo de “eu comprei porque fui induzido a”) se corrdi a medida em que as
mudancas nos diversos estilos de vida, desde os anos 1960, da contracultura e da industria cultural,
impulsionam justamente o consumo ¢ a producdo de opinides sobre o que se consome — seja
alimento (gastronomia) ou seja informacao (jornalismo), ambos campos levados em consideracao
nesta pesquisa. Por isso, as marcas buscam se diferenciar umas das outras em mintcia a fim de
“conquistar”, numa nova espécie de “luta didria”, os ‘“coragdes e mentes” de seus

clientes/usuarios/fas/comensais.

Conforme Aaker (2015), “criar uma marca interna forte”, sobretudo em tempos contemporaneos
em que se pode desbancar o discurso publicitario institucional com um certo afa netnografico (ou
seja, a partir da etnografia virtual, metodologia cientifica utilizada para compreender-se o
comportamento do consumidor na internet), “envolve trés fases complexas™: “aprender”,
“acreditar” e “viver a marca”. Nao hé espaco para ilusdo num contexto em que se pode aferir, em

tempo real, se a marca vai além de seus enunciados, histdrias ou discursos.

Neste sentido, o Fruto pode ser aferido e validado por seus leitores-comensais. Em sendo os
proprios gastronomos produtores de contetdo e de discurso, tem-se uma sequéncia de proposicoes

engajadas capazes de obstinar novos didlogos comestiveis, sustentdveis ou nao. E este um
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importante ponto de inflexao no discurso Fruto. Por outro lado, ha que se levar em conta a nogao

de repertorio ao jornalista posto a traduzir certos discursos e enunciados.

E a mesa dos espagos publicos, nem sempre no tempo livre, no entanto, e desde o século XVIII,
em que “apetites privados” (SPANG, 2003) sdo externalizados, ainda que de forma “disciplinada”,
por gourmands e gourmets. Se, para Adorno (2002), cultura e entretenimento se equivalem, em
certo ponto, e gragas a industria cultural, “comer” como opcao de lazer, experiéncia e diversao
(caso do Fruto) pode denotar bom ou mau gosto (BOURDIEU, 1979) gastrondmico, de boas ou
mas referéncias estéticas. Aqui toma-se o “comer” significado no equivoco entre pares dialdgicos:

cultura/entretenimento; sustentabilidade/ saudabilidade; identidade e consumo etc.

Nogdes importantes da AD, sujeito e equivoco permitem analisar o Fruto tanto pelos textos que a
marca produz (press release) quanto nos textos jornalisticos sobre ele. Na andlise do objeto Fruto
no digital vé-se que ao constituir-se “sujeito” - o palestrante, o idealizador, o chef, o jornalista, o
ouvinte, o participante etc. - ele se torna aberto ao equivoco, as falhas na lingua em fun¢ao de sua
inscricdo em certas formagdes discursivas (ORLANDI, 1996). Esse equivoco revela as evidéncias
que constituem o sujeito que enuncia, ao produzir um texto (algo materializado) que o desnuda.
Isso faz com que sejam produzidos outros sentidos sobre o que foi dito pelo “sujeito” quando lido

por “outro”, o que pode gerar ruido, mal estar.

Assim, para escrever sobre o fato jornalistico e gastrondmico, o jornalista especializado precisa
interpretar os processos de textualizagdo com responsabilidade sobre a leitura dos enunciados e
considerando os efeitos de sentido e efeitos de verdade que produzird no meio sécio-historico. A
“materialidade descritivel” do Fruto (o conjunto de recortes que constitui o corpus desta analise)
“coloca em jogo o discurso-outro como espago virtual de leitura” (PECHEUX, 2008, p. 55),
estabelecendo relagdo com a memdria historica (o Fruto foi...). Portanto, “buscar a compreensao
de processos discursivos’ nos textos jornalisticos ¢ “pensar a imprensa historicamente, em relacao
aos sujeitos jornalistas, envolvidos na producdo dos discursos, € aos sujeitos leitores, a quem ela

se dirige em uma época dada” (DELA-SILVA, 2008, p.1).

1.4 Por que “ler” este arquivo “hoje”?

Ao mesmo tempo em que ha certa escassez de producdes académicas sobre a relagcdo

contemporanea entre a producdo jornalistica € o consumo de gastronomia no periodo recorte (de
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1999 a 2019, expressivo por ladear-se ao inicio da produgdo académica sobre os conceitos de
“hospitalidade” e a “gastronomia brasileira”), ha divulgacado cientifica sobre a imprensa que trata
da culinaria brasileira (muitas vezes confundida ou nomeada como gastronomia) e sobre a
dietética a brasileira. Nesse contexto, esse evento gastrondomico que nao centralizou seus debates
no espetaculo de chefs de cozinha renomados e seus receituarios, mas na complexidade do debate

sobre a cadeia do “alimento”, chama a atenc¢ao.

O corpus analitico acolhido, estdvel e restrito a uma selecdo textos de diversos reporteres/
produtores de contetido sobre o Fruto, traz marcas de uma discursividade pensada pelo digital e
disponibilizada, por vezes, em “sistemas logico-portateis”, conforme Pécheux, que se transformam

em “sistemas logicos digitais”, em Dias (2018) - como as redes sociais.

Ora aparece afetado por memorias discursivas sobre o que se entende por “gastronomia’ e ora por
muitas memorias metalicas (ORLANDI, 1996) - aquelas que ndo sdo esquecidas (a0 menos até que
o arquivo fique instavel, ou seja, fique indisponivel ou seja atualizado etc) as quais os sujeitos
recorreram em sua jornada de escrita, em certo momento historico e em certas condigdes de
producdo. A nog¢ao de memoria metdlica, particularmente importante a esta andlise, ¢ de que ela

r

c:

Produzida pela midia, pelas novas tecnologias de linguagem. A memoria da maquina, da
circulacgfio, que ndo se produz pela historicidade, mas por um construto técnico (televisdo,
computador etc.). Sua particularidade é ser horizontal (e ndo vertical, como a que
define Courtine), ndo havendo assim estratificagdo em seu processo, mas distribuicdo em
série, na forma de adi¢do, acimulo: o que foi dito aqui e ali e mais além vai se juntando
como se formasse uma rede de filiacdo e nio apenas uma soma, como realmente é,
em sua estrutura e funcionamento. Este ¢ um efeito — uma simulagdo — produzido pela
memoria metalica, memoria técnica. Quantidade e ndo historicidade. Produtividade na
repeti¢ao, variedade sem ruptura. E o mito, justamente, desta forma de memoria € o
“quanto mais, melhor. (ORLANDI, 2010, p. 9, grifos nossos).

Tem-se aqui a noc¢ao de que o discurso sobre a “gastronomia brasileira” elaborado no século XXI
se constitui a partir da memoria sobre a sua propria historicidade (atada a nogao de formacao da
“cozinha” e da “culinaria brasileira”, formuladas desde 1500) e dos discursos esquecidos sobre a
“gastronomia brasileira” (por assim dizer, o que ja ndo mais se sustenta dizer sobre formulagdes

anteriores), conforme Pécheux. Tem-se entdo um corpus representativo (GUILHAUMOU, 2002).

Buscou-se, recortar o corpus a partir do arquivo lido conforme as condigdes de producao do
discurso, organizando-o em trés séries, consideradas as datas de circulagdo dos textos na midia:

“pré-evento” (1), “durante evento” (2) e “pds-evento” (3). A andlise aprofundada se da
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especificamente acerca de enunciados recolhidos de 35 textos identificados como sendo

produzidos na fase pos-evento.

Foram muitos os gestos de leitura e as interpretacdes dos sentidos ditos e nao-ditos; dos entremeios
e dos siléncios. Afinal, o texto “coloca em jogo o discurso-outro como espago virtual de leitura”
(PECHEUX, 2008, p. 55) ¢ foi preciso observar-se também os sentidos para além dos enunciados,
das palavras-chave e dos proprios ditos para avangar-se aos equivocos, aos interditos, as parafrases

e as contradigdes. Foi preciso provocar e interrogar os sentidos.

Cabe ao analista, na elaboracdo de sua andlise, e na explicitagdo de seus resultados,
mostrar a eficacia de seus procedimentos e a consisténcia tedrica com que a conduziu. O
ponto de partida de sua analise é sua questio, sendo, esta, parte da sua investigacdo,
de sua inteira responsabilidade. O que ndo significa que a andlise ndo tenha sua
necessidade e balize teoricamente seu campo de validade. Mas seus resultados levam a
muito mais do que aquele objeto de que partiu em sua analise, ¢ pode, inclusive, produzir
deslocamentos na teoria. (ORLANDI, 2013, p.4, grifos nossos).

1.5 Condi¢oes de producio desta pesquisa

O interesse pelo tema desta pesquisa se deu em meados de 2015, quando o cenario das redagdes
brasileiras se tornou ainda mais darido, erodido e silencioso e, portanto, houve mudangas
consideraveis no contexto das ambiéncias e condi¢des de produgao dos profissionais de imprensa
(ver relato sobre)**. A época, segundo levantamento do Portal Comunique-se?’, mais de 1.500
jornalistas foram desligados de seus postos e diversos veiculos de comunica¢do foram extintos,

caso da Gazeta Mercantil e do Jornal da Tarde.

24 A época, trabalhava, semanalmente, pela divulgagdo de pautas relacionadas & nogdo multidisciplinar da gastronomia em minha
coluna “Comer e Beber”, na Revista Metrépole, suplemento dominical do jornal Correio Popular, em Campinas (SP), certa de que os
leitores do veiculo estariam mais interessados em pensar com as fontes de informagdo do que em replicar receitas em casa —tema
que povoava outras paginas da mesma publicagdo e de muitas outras, Brasil adentro, mundo afora. A coluna que redigi de 2009 a
2015 era uma de minhas tarefas cotidianas — todo jornalista da era multifun¢do desde o final dos anos 1990, ndo seria excegdo. Ao
conviver com colegas da mesma editoria (gastronomia) em coletivas e afins, passei a notar o grau de especializacdo de quem a
cobria para seus respectivos veiculos. Muitos eram “focas”, literalmente. Outros sequer cozinhavam normalmente, o que ndo é
exatamente um problema. Uns rarissimos detinham nogdes técnicas de culinaria, ou seja, falava a lingua da gastronomia e traduzia
o discurso desse campo direitinho. E uma parcela diminuta ja havia acessado literatura robusta sobre o tema, poderia ser definida
como pesquisador ou especialista. Voltando ao contexto em que todos esses tipos se cruzavam e trocavam figurinhas. Os
cozinheiros, em entrevistas concedidas a mais de um repérter, ndo raro, precisavam traduzir seus jargdes, muito distantes do jargdo
jornalistico. E, se porventura, dissessem da gastronomia mais holistica e pensada para as geragdes futuras, que faziam nomes como
Paulo Martins (saudoso embaixador da cozinha do Pard) ou pontuassem algum viés ecogastrondmico, pronto. Passara, no inicio dos
anos 2010, a questionar-me sobre as competéncias (ndo formagdes) minimas para reportar-se pautas relacionadas a “gastronomia
sustentavel” (termo que ndo circula efetivamente, mas estd intimamente ligado a transicdo da ego(céntrica)gastronomia para a
ecogastronomia) a diversos grupos de leitores ou “buyer personas”, termo comum ao marketing: leigos, iniciantes no universo
gastronomico, experts, chefs de cozinha etc. Este “prato do dia do jornalismo cultural” (Amaral, 2016) estava servido a muita gente
com fome de incerta novidade, de tendéncias, de entretenimento, nem tanto de comida boa para pensar. Por outro lado, havia uma
sensagdo de que as pautas boas para pensar em coisas além do que havia dentro do prato (comportamento, saudabilidade, botanica,
arquitetura, design etc.) eram justamente as mais interessantes para apurar e ler.

%5 | eia reportagem sobre o cenario apresentado aqui em: <http://www.observatoriodaimprensa.com.br/imprensa-em-questao/1-
400-jornalistas-demitidos-em-2015/> Acesso em 02 jul. 2020> Acessado em: 01 nov. 2019.
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Ao mesmo tempo, notava-se uma aparente recorréncia de reportagens relacionadas as
consequéncias do aquecimento global, sobretudo nas editorias de politica e economia, em funcao
dos desdobramentos da 21* Conferéncia das Partes (COP-21) da Convengao-Quadro das Nagoes
Unidas sobre Mudanc¢a do Clima (UNFCCC) e da 11? Reuniao das Partes no Protocolo de Quioto
(MOP-11), realizada em Paris. Coincidentemente, foi na cidade em que a gastronomia “nasceu”,
Paris, onde 195 partes (ou representantes mundiais) determinaram 17 objetivos comuns ao
desenvolvimento sustentdvel. Jornalistas tinham um sem fim de pautas novas sobre o tema
“desenvolvimento sustentavel” a tratar, boa parte delas relacionada ao consumo. A gastronomia,

claro, interessaria saber mais sobre o consumo de alimentos.

Também ja se discorria muito acerca dos reflexos economicos da Industria 4.0 (ou 4* Revolucao
Industrial) e da Agricultura 4.0 - movidas pela revolugdo digital e focadas no aumento da
produtividade. Sobretudo a época do Forum Econdmico Mundial, evento sediado na Suica desde
1971 e que, marcadamente desde 2015, tem colocado a sustentabilidade e as mudangas climaticas

no centro de seus debates.

Em 2015, alias, os mais de 2.500 participantes do evento vislumbravam encontrar solu¢des para a
crise econdmica global em meio a valorizagdo do délar, ao crescimento da China, a queda do preco
do petrdleo, a deflagdo na Unido Europeia e a inflacdo e a corrupgao galopantes no Brasil. Esse
“celeiro” do mundo a enviar commodities como soja, aglcar, frango e carne bovina para paises
como a China - importante parceira comercial do Brasil desde 2009, com 22% do total das
exportacdes e 18% das importagdes em 2017, segundo o Governo Federal. Dados como esses e
milhares de outros atrelados as abas agronegdcio e industria chamavam a atengdo de repdrteres

acerca da producao de alimentos no Brasil.

Também havia um clima de incerteza sobre produc¢do de informacdes, em meados de 2015. Acerca
da fragmentacdo de informacgdes e do temor acerca da perda da privacidade em um contexto de
marketing 4.0. Conforme Philip Kotler (2016) passa-se a uma comunicagdo que vai da tradicional
a digital e pensada para o novo consumidor — omni-channel, expressdo complexa, plural e
emergente do campo do marketing que serve para definir um consumidor sempre conectado aos
meios digitais e disposto a consumir em todos os pontos de contato que tiver com a marca, sejam

eles online ou offline, a fim de ter experiéncia de compra integrada ou “sem costuras”.

Noutras palavras, significa também dizer que as marcas passam também a produzir seus proprios

conteudos e a discuti-los em multiplataformas com seus consumidores omni-channel. Em boa parte
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da apuragdo de pautas, tem-se justamente em multiplataformas os dados que podem contribuir a

construcdo da reportagem ou a produgdo noticiosa.

No inicio desta pesquisa, havia a nogao de que o leitor-comensal parecia transitar, desde os anos
2010, do prazer (hedonista) a fruicdo que propde o texto jornalistico mais denso, mas em raras

oportunidades — ou quando se propusesse a experimentar (aproveitar a0 maximo) um texto.

Texto de prazer: aquele que contenta, enche, da euforia; aquele que vem da cultura, ndo
rompe com ela, esta ligado a uma pratica confortavel da leitura. Texto de frui¢do: aquele
que poe em estado de perda, aquele que desconforta (talvez até um certo enfado), faz
vacilar as bases historicas, culturais, psicoldgicas, do leitor, a consisténcia de seus
gostos, de seus valores e de suas lembrancas, faz entrar em crise sua relacdo com a
linguagem. (BARTHES, 1987, p.21-22, grifo nosso).

Pois os textos sobre a gastronomia [a brasileira] pareciam comecar a fazer sentido, na medida de
sua circulagdo em massa em suplementos especificos, conforme Amaral (2016). Quanto mais
complexos e mais sedutores, melhor, por serem direcionados aos experts e¢ aos aficionados,

justamente, pelos textos gastrondmicos.

Essa linguagem gastronomica tao peculiar, que delimita os publicos leitores e, portanto, seus
gostos, estd no centro do interesse desta pesquisa. Neste sentido, pretende-se compreender se a
linguagem gastrondmica que acolhe a no¢do de sustentabilidade no Fruto ¢ consumida e digerida,
ou seja, compreendida enquanto discurso, pela leva de jornalistas que acompanhou esse evento e
o traduziu para a audiéncia disposta a consumir alimentos de forma mais sustentavel ou consciente.
Ou, se como dito anteriormente, se o gosto do Fruto corresponde ao gosto provado e feito circular

pela midia.

Conforme Helena Jacob (2013), defensora da ideia com a qual concorda-se aqui de que a
gastronomia é, em suma, uma linguagem em si, os textos midiaticos sobre a gastronomia
inauguram uma nova linguagem capaz de “criar cultura” em seu publico “fixando sentidos,
simbolos e valores” (p.120). E, para que sejam aderidos a esse publico, ¢ preciso que circulem e
que modulem os gostos dentro de uma rede de sentidos com vocacao para ser interpretada e
compreendida por quem detém, além de condi¢do econdmica e formagdo cultural (ou heranca
cultural, cf. BOURDIEU, 1979), a nocao de gostar de ler esse texto de gastronomia — geralmente

mais apurado, intelectualizado.

Com frequéncia, consumir gastronomia ¢ devorar aquilo que ¢ exdtico e diferente para a
nossa vida. Assim, precisamos pontuar que a constituicdo da gastronomia como
linguagem do sistema cultural da cozinha advém primeiramente do fato de que a
gastronomia ¢ um fenémeno comunicativo de exposi¢ao. (JACOB, 2013, p.120, grifo
Nnosso).
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Aposta-se, portanto, que o texto gostoso, gastrondmico, ¢ dizivel. E complexo e, a0 mesmo tempo,
acessivel. Simples ou erudito, vai do cru ao cozido e bem apurado, como na antropologia se propoe,
mas nao ¢ “cozinhado”, como se diz no jargdo jornalistico sobre o texto mal escrito. Também se
afasta do texto tipo “gilete press” (de uma nova versdo do release), das parafrases, tdo presentes

no digital.

Toma-se que o texto gostoso, gastronomico, ¢ mais slow news do que fast news, bem como propde
a teorica literaria Susan Greenberg (Hermann, 2016) em analogia ao que dissemina, a partir de
1989, o Movimento Slow Food do jornalista italiano Carlo Petrini. Nele, o leitor encontra prazer
na palavra devorada e exprimida, muitas vezes, em forma de cronica ou critica gastrondmica (cf:
AMARAL, 2016). E com ela dialoga — porque sente prazer no que 1€. Porque desfruta de uma
experiéncia decorrida do didlogo com esse outro tipo de alimento. Isso ficard mais claro na parte

trés, que trata do texto jornalistico-gastrondmico.

Ap6s a analise dos textos, parte-se as consideracdes finais, que acolhem duas perspectivas. Uma
mais analitica e motivada a avaliar em que medida as questdes levantadas nesta introdugao foram
respondidas a contento e quais mereceriam alargamento de investigacao no futuro. Espécie de
fecho de pesquisa, mostra-se impregnada pelo contexto/ condi¢des de producao da pandemia de
Covid-19 e traz novas ponderagdes acerca da “alimentacdo do futuro” disparada por um “novo

normal” detonado no inicio de 2020: instavel, paradoxal e veloz.

Outra, literaria e ficcional (considerada por isso, apéndice), tece uma conversa imaginaria entre
teoricos abragados ao longo do texto, num cenario distopico: feminino, ciborgue, brasileiro e
gastronomico. Ambientado em Manaus (AM/ Brasil), as vésperas do Carnaval, propde um novo
comeco para a discussao sobre o gosto. “Conversas (im)provaveis de um futuro comestivel” se
passa no Entrudo imaginario de 2018, no Bar do Armando, no tltimo dia do ano. As vésperas de
uma pandemia de riso e alegria, Pierre Bourdieu, Donna Haraway, Lévi-Strauss e Richard
Barbrook bebericam e discorrem sobre o poder da divulgacao cultural e cientifica, mobilizados
por uma critica gastrondmica que os levou até aquele lugar. Uma maneira sutil de encarar a

realidade e “ler o0 arquivo” ja.
]
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2 PARTE I - A GASTRONOMIA COMO LINGUAGEM E DISCURSO

2.1 Que gosto tem “o gosto”?

Antes de analisar-se os possiveis sentidos e derivacdes do pensar com e sobre o gosto, € util definir-
se 0 que ¢ “gosto”, essa baliza das “preferéncias”. Termo que encerra nogdes antropoldgicas,
sociologicas, biologicas, filoséficas, gastrondmicas, comunicacionais e jornalisticas, como ja se

adiantou em Menu du Jour.

No campo jornalistico, a teoria do gosto de Bourdieu (difundida a partir de 1979) ¢ amplamente
discutida em funcao da clareza que estabelece entre a disposi¢ao cultural e social ao consumo € o
consumo em si. E do socidlogo francés, por exemplo, a descrigio do “gosto de necessidade”,
proprios as classes populares, e do “gosto de luxo (ou de liberdade)”, caracteristico das elites.

Portanto, uma forma de pensar sobre o consumo de alimentos de forma conectada a renda.

Para Lipovetsky (2007, p. 48), na sociedade do hiperconsumo, gestada nas trés décadas apos a
segunda guerra mundial, esse pensar decai em func¢do da transi¢ao ao “consumo intimizado” e
“emocional”, ou seja, “em funcao de gostos e de critérios individuais”, algo orquestrado por uma
logica desinstitucionalizada, subjetiva, emocional” (LIPOVETSKY, 2007, p. 41). A despeito de o
habitus ndo fazer tanto sentido mais nesta terceira era do capitalismo de consumo, pela
individualizagdo do gosto, escolher-se comer o que se gosta pode ser considerado um “luxo” que

trard certas consequéncias nutricionais:

A medida da ascensdo na hierarquia social, a parcela do consumo alimentar diminui ou
que a parcela no consumo alimentar dos ingredientes pesados e gordurosos e que levam
engordar, além de serem baratos — massas, batatas, feijao, toucinho, carne de porco (F.C.,
XXXIID) - e, também, vinho decresce, enquanto aumenta a parcela dos ingredientes
magros, leves (de facil digestdo) e que ndo levam a engordar — carne de boi, de vitela de
carneiro, de ovelha e, sobretudo, frutas e legumes frescos, etc. (BOURDIEU, 1979,
p.168).

Ao mesmo tempo, conforme Bourdieu, que ao longo dos anos 1970 se dedicou a pesquisas sobre
o processo de diferenciagdo social tendo por ambiente de observacao a Franga, as praticas culturais

podem situar o gosto (e, por conseguinte, 0 consumo) na “zona da privacao” ou do “luxo eletivo”.

Pensando-se contemporaneamente, o jejum intermitente das dietas da moda (que seria o luxo
eletivo de ndo comer) ou dos atos de f¢é pode ser erroneamente compreendido quando descrito ao

e interpretado pelo famélico em seu contexto cultural e socio historico. A fome € inadmissivel.
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Pensando-se sobre a ¢, ¢ dada como aceita ou muito comum a nog¢ao de privagdo do comer para a
elevagdo do espirito — rituais que o antrop6logo Claude Lévi-Strauss (1908-2009), por exemplo,
discute ao longo de suas “mitologicas” ao etnografar as formas de organizagdo e comportamento
dos povos amerindios: O cru e o cozido (1964); Do mel as cinzas (1966); A origem das maneiras

amesa (1968) e O Homem Nu (1971).

Deslizando-se ainda mais os sentidos do gosto, conforme Perullo (2013), que trata
aprofundadamente do “gosto como experiéncia”, pode-se conjecturar de que maneira o paladar,
que precede a no¢do de gosto, ¢ modulado a fim de propiciar o desenvolvimento mais subjetivo
do que se entende, de forma andloga, por predilecdo (escolha). E compreender-se-4 que ha certa
nogdo estética do paladar. Que ¢ multissensorial e guiada pela visdo, um dos sentidos mais
agucados ao longo da evolugdo humana cuja memoria € recheada de... sabores (as memorias
discursivas sobre os alimentos, pois seu funcionamento se d4 “através da repeti¢ao de enunciados”

sobre o objeto, conforme a teoria de Pécheux). Assim:

O cozinheiro, nesta concep¢do, seria como um arquiteto ou um designer, ou, ainda, um
artista conceitual. Portanto, a culindria artistica ndo seria a culinaria “normal” e ordinaria,
mas somente a especial e excepcional; e esta excepcionalidade nfo residiria na maior
capacidade técnica e pratica do cozinheiro, mas na sua originalidade. (PERULLO, 2013,
p. 40).

A originalidade decorreria, portanto, para além do dominio técnico (da repeticdo dos gestos
culinarios e da repeticdo da prova dos sabores dos alimentos) e da criatividade, do dominio dos
sentidos que o cozinheiro, em seu papel artistico-performatico, pretenda compartilhar com o
comensal. Assim, pode-se pensar que ha um territério comunicacional préprio da relacao
cozinheiro-comensal muito amparado pela forma de apresentagdo da “criagao” de um prato; de

uma narrativa empratada, de um didlogo comestivel.

Isso porque cada discurso, cada afirmagao sobre o valor do paladar e sobre a importancia
da gastronomia ¢ um enunciado intelectual. Em outras palavras, ¢ possivel gracas a
ideias, a conceitos teoricos. [...] O paladar precisa ser observado, ser refletido, ser
introspectado, mas também ser expresso, compartilhado e conceitualizado para poder ser
avaliado e utilizado em todas as suas potencialidades. [...] Em outros termos: sdo a
qualidade e a apreciagdo da introjecéo, da assimilagdo e do metabolismo de determinado
alimento que lhe determinardo o valor estético, ndo a instauracdo de analogias formais
com outros objetos (por exemplo, os artisticos, no sentido tradicional), expressdo de
outros valores (a beleza formal, a elegancia e a harmonia forjadas na “contemplacéo” a
distancia, porque tais objetos ndo poderdo jamais ser introjetados. (PERULLO, 2013, p.
41-42, grifos nossos).
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Se transposta essa discussdo para a seara da AD, ter-se-ia a no¢do da importancia da circulagao
dos discursos. E, portanto, da circulagdao dos sentidos, sempre inexatos, toda vez que o sujeito

cozinheiro e o sujeito degustador “conversam” sobre o comestivel.

A interpretacdio estd presente em toda e qualquer manifestacdo da linguagem. Nao ha
sentido sem interpretagdo. Mais interessante ainda é pensar os diferentes gestos de
interpretacdo, uma vez que linguagens, ou as diferentes formas de linguagem, com suas
diferentes materialidades, significam de modos distintos. (ORLANDI, 1996, p.9).

Nas palavras de Perullo sobre o paladar humano, essa “habilidade endocorporea”, que interage
com outros atores importantes em multiplos contextos nos “cendrios do sentido” (PERULLO,
2013, apud PERULLO, 2011), entender-se-a que ele estd submisso (condicionado) a uma “estética
do cotidiano” — ou seja, as praticas do sujeito, as condi¢des de producao que o envolvem e suas

contradigoes.

Se o habito individual ¢ “o comer saudavel”, por exemplo, o paladar pode estranhar o fast food,
que significa, para esse sujeito, o “comer nao saudavel”. Se os pratos gastrondmicos sao

“complexos”, esses podem ndo apetecer ao sujeito que prefere os “menos elaborados”.

Tem-se assim uma ilustracdo acerca do que se entende, em AD, por formagdo discursiva
(ORLANDI, 2003, p. 32), pois as palavras ndo tém um sentido em si mesmas, dado que seus
sentidos dependem das formagdes discursivas (e ideologicas) em que se inscrevem os sujeitos.
Sendo assim, tem-se que o paladar evolui a medida em que ¢ provocado a aprender de forma
prazerosa (educado); o que nem sempre ocorre no ambiente estritamente formal, algo que fazem

por obrigagado os estudiosos, os eruditos da gastronomia.

O paladar ¢ “natural” e afetado pelos gestos de interpretagdo disponiveis sobre os alimentos Os
niveis de gradacdo para “amargor” podem, por exemplo, se descritos em uma receita, o “texto-
codigo” da linguagem culinaria, como define Jacob (2013, p.71), nortear o paladar mais ou menos
filiado aos sentidos do “amargo” e capaz, por isso, de suportar desde o pouco amargo até o muito

amargo em uma escala de referéncias de amargor conhecidas.

Pode-se dizer, de forma introdutoria, que o mesmo raciocinio acerca dos “gestos de interpretacao”

(ORLANDI, 1999)% sobre os sabores de um “alimento” vale para a compreensio do “texto” a ser

%6 Em “Analise do discurso - principios e procedimentos” (1999), Eni Orlandi distingue “a inteligibilidade, a interpretagdo e a
compreensdo”. A inteligibilidade estd no plano da codificacdo da lingua. Para que haja interpretagdo, é preciso haver atribuicdo de
sentidos, ou seja, estabelecer-se relagdes entre o texto, o co-texto e o contexto imediato. J4 a compreensdo depende do
reconhecimento da determinagdo sécio-histérica dos sentidos e da articulagdo entre os sentidos produzidos em um
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lido - quer seja de noticias “inteligiveis” e “interpretaveis” mais complexas (do campo jornalistico)
ou de obras de arte mais “inteligiveis” e “interpretaveis” mais complexas (do campo artistico). Ou
seja: quanto maior o repertorio ou a vastidao de referenciais acumulados pelo sujeito-leitor, mais

opaca a interpretagdo e compreensao dos discursos que o atravessam. Afinal,
“O mesmo leitor nao 1€ o mesmo texto da mesma maneira em diferentes momentos e em
condigdes distintas de produgdo de leitura, € 0 mesmo texto € lido de maneiras diferentes
em diferentes épocas, por diferentes leitores. E isso que entendemos quando afirmamos

que ha uma historia de leitura do texto ¢ ha uma histoéria de leitura dos leitores.”
(ORLANDI, 2012 p. 62, grifos nossos).

Da percepcdo de “distingdo” pelo “discernimento”, o que depende de treino do paladar e dos
sentidos, pela “leitura dos textos”, até que ambos se tornem apurados para “decretar” entre o que
¢ de “bom” e o que ¢ “mau” gosto, tem-se, ainda, o “gosto para tudo”. E assim, associa-se o gosto,
como juizo de valor, como dom de discernir, a outros tantos substantivos possiveis, em “quaisquer

idiomas”, como define Voltaire, em seu Dictionnaire philosophique (1764):

“0O gosto, esse sentido, esse dom de discernir nossos alimentos, produziu em todos os
idiomas conhecidos a metafora que expressa, pela palavra gosto, o sentimento das belezas
e defeitos em todas as artes: trata-se de um discernimento rapido, como o da lingua e do
palato, e que predispde como ele a reflexao; como ele, ¢ sensivel e voluptuoso em relagao
ao bom; rejeita, como ele, o mau de forma violenta [...]. Do mesmo modo que o mau
gosto, do ponto de vista fisico, consiste em ser lisonjeado apenas por temperos picantes e
rebuscados em demasia, assim também o mau gosto nas artes ¢ se comprazer apenas com
ornamentos artificiais e ndo sentir beleza alguma. (VOLTAIRE, 1764 apud FLANDRIN
e MONTANARI, 1996, p. 685).

Pode-se, entdo, observar a influéncia que os cddigos sociais, sendo muitos de distingdo
(BOURDIEU, 1979), exercem sobre os territorios do gosto. E sobre as recomendagdes e os
comentarios sobre o gosto, que pode denotar o dominio de certo ‘“capital cultural” — “as
necessidades culturais sao o produto da educagdo”, sendo que as “preferéncias do gosto” tém

relacdo com o “nivel de instrug¢do”, com a “origem social”, com a “educacdo familiar e a educacao

escolar” (BOURDIEU, 1979, p. 9).

Assim, se compreender-se, no campo gastrondomico, “o alimento” (em seu sentido mais amplo,
como foi abordado no Fruto) como um “bem cultural”, e analisar-se o “campo jornalistico” — que
cobre as pautas gastrondmicas — podera se verificar se, em funcdo da diversidade de produgdes
jornalistico-gastronomicas e do repertério e estilo empregados nos textos houve adequacao ao
publico leitor, considerados os sistemas de disposi¢cdes (habitus) desses sujeitos leitores. Para

Bourdieu (1979, p.13):

“O gosto classifica aquele que procede a classificagdo: os sujeitos sociais distinguem-se
pelas distingdes que eles operam entre o belo e o feio, o distinto e o vulgar. (...) Oposicdes

dado gesto de interpretagdo e a memoria do saber.
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de estrutura semelhante as que se observam em matéria de consumo cultural
encontram-se, também, em matéria de consumo alimentar: a antitese entre a
quantidade e a qualidade, a grande comilanga e os quitutes, a substancia e a forma ou as
formas, encobre a oposigdo, associada a distanciamentos desiguais a necessidade entre o
gosto de necessidade — que, por sua vez, encaminha para os alimentos, a um s6 tempo,
mais nutritivos e mais econdmicos — e o gosto da liberdade — ou de luxo — que, por
oposicio a comezaina popular, tende a deslocar a énfase da matéria para a maneira
(de apresentar, servir, comer, etc.) por um expediente de estilizacio que exige a
forma e as formas que operem uma denegacéo da fun¢do”. (BOURDIEU, 1979, p.13,
grifos nossos)

Pois se hd um pré-texto sobre o Fruto, “um evento restrito”, conforme informa o press release, ou
seja, pensado para convidados previamente selecionados assistirem a versdo presencial no
auditorio da Unibes Cultural, em Sao Paulo/SP, limitado a 300 assentos), hd uma consequente
percepcao de segmentacao de produgdo textual por parte de quem cobriu o evento (jornalistas/

produtores de conteudo); e de leitura, também por conseguinte, dos sujeitos leitores desses textos.

Trocando em miudos, aposta-se, com base nos ja-ditos sobre os organizadores — representantes
iconicos da alta gastronomia, com destaque a figura de Atala - e os sentidos que circulam sobre os
seus enunciados — complexos, por estarem inscritos no campo gastrondomico, que nao sera qualquer
midia que interpretara e compreenderd o Fruto a ponto de noticiar seu “gosto” com base nos
sentidos de “alimento” que o evento aborda; assim como ndo serd qualquer leitor-comensal que

entendera “o gosto” do Fruto “edi¢do zero”.

Figura 6 — “Gastroperformance” de Simone Mattar no Seminario Fruto — Didlogos do Alimento de 2018.

Foto: Erica Araium
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2.1.2 O gosto (gastro) midiatico?’

Hé um importante processo de mediagcdo na alimentagdo, como ensina Jacob (2013, p. 28) a ser
considerado, pois “quando se aborda o processo comunicativo do alimento, € preciso lembrar que
existem inumeros processos mediativos envolvidos neste sistema”. Nesta analise, entende-se que
a imprensa cumpre o papel de mediadora na traducdo dos sentidos de “alimento” para o Fruto,
portando-se, metaforicamente, como faz o cozinheiro na preparacdo de seu texto cultural

(culinério) mediante o comensal.

Aqui vale ressalva acerca da nogdo “pré-construida”, ou seja, de constru¢do anterior e exterior ao
discurso do sujeito gastrondmico, que se tem de uma suposta “alta gastronomia brasileira” -
entendida, aqui, com base em discussdes de autores como Déria (2009) e Bueno (2016), como
movimento ainda em constru¢do, a borda da segunda década do século XXI -, retratada com
distincao e mengdes assinaladas aos “chefs de cozinha” na midia, marcadamente, a partir dos anos

1990.

Essa nogdo nao difere muito daquela burguesa e propria da alta gastronomia mundial ao longo da
historia. Escolher o que se vai comer ou o cozinheiro que preparara a refei¢ao € codigo de distingao
social mesmo para aqueles que, ndo tendo futuro ou dinheiro, vez por outra, cometem excessos em

prol dos bons momentos ou do luxo da liberdade de escolha.

A defini¢do de nobreza cultural é o pretexto para uma luta que, desde o século XVII, até
os nossos dias, ndo deixou de opor, de maneira mais ou menos declarada, grupos
separados em sua ideia sobre cultura, sobre a relagdo legitima com a cultura e com as
obras de arte. (BOURDIEU, 1979, p. 9)

Consumir a “alta gastronomia” (como comida ou como noticia) ¢ fazer parte de um nivel social
distinto. Contudo, como ja antecipado, ha uma confusdo, no Brasil, entre as nomeagdes
“gastronomia” e “culinaria”, escancarada pelo fendmeno “gourmet” - do gosto pelo exoético e caro,

da espetacularizacdo da gastronomia. Como destaca Jacob (2013) em sua tese:

Na gastronomia, a posse, ¢ até mesmo o excesso de informagdo moldam esta linguagem
como midia ao consolidar alguns dogmas como: comida gourmet precisa harmonizar com
o vinho certo; restaurantes de alta gastronomia usam ingredientes naturais; o bom
restaurante possui um chef mais conhecido do que o préprio local. Assim, vemos que a
gastronomidia se processa no territorio da posse da informagdo, do “quem sabe mais
demonstra que ¢ um gourmet de verdade (JACOB, 2013, p. 186).

270 termo “gastronomidia” ja foi titulo da dissertacdo de mestrado de Sinval do Espirito Santo: Gastronomidia - A midiatizac3o da
gastronomia na contemporaneidade (2009). E a ele que se faz referéncia.
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A hiper valorizacao da “informacao”, ou o gosto (no sentido aqui da preferéncia) pelo excesso de
informagado situa o consumidor de gastronomia numa posi¢do de mau gosto (de ma escolha) em
que, por vezes, ele valoriza mais estar perto do cozinheiro estrelado que provar o gosto de uma

comida que ele preparou, destaca a autora.

Jacob exemplifica esse fendmeno pela andlise de reportagens publicadas sobre o caso da
“Galinhada de Alex Atala”, transformada, segundo ela, em “midia propria” (JACOB, 2013, p. 168)
durante Virada Cultural Paulista de 2012. Naquele ano, o restaurante D.O.M., de Atala, fora
apontado pelo ranking The World’s 50 Best Restaurants como “o quatro melhor do mundo”. O

cozinheiro fora citado, pela primeira vez, no mesmo ranking, em 2006.

A galinhada, prepara¢do culinaria originalmente do interior do Brasil, “representativa e conhecida
dos restaurantes de Atala” e cuja versao foi “criada pelo sub-chef do restaurante D.O.M. Geovane
Carneiro” para a brigada de cozinha (refei¢do dos funcionarios), foi escolhido por Atala para ser
servido gratuitamente naquele evento cultural, no Centro de Sao Paulo/SP. A promessa gerou filas
e muita confusdo porque as pessoas foram ao Minhocdo mais pela “fome de Atala” - termo
empregado em reportagem do jornal O Estado de S. Paulo de 7 de maio de 2012 para descrever o
ocorrido, que pelo prato. “O que nos interessa observar ¢ que “a fome de Atala” demonstra que o
interesse pela gastronomia vai além da propria midia. A receita foi incorporada ao menu do
restaurante Dalva e Dito, outro negocio de Atala - figura que se tornou ainda mais midiatica ao

longo dos anos e que, desde “a galinhada”, enuncia, comumente, que “comida ¢ cultura”.

Isso posto, vai-se ao pensar sobre o “gosto do Fruto”. Ele decorre de um “menu” composto por 31
pratos (metafora para as palestras, carregadas de notas de sabor) e pode ser tdo ou mais complexo
quanto o “gosto da comida” de Alex Atala ou de Felipe Ribenboim. Sua descri¢ao dependera dos
gestos de interpretacdo (ORLANDI, 2012) da imprensa sobre eles e, ainda, sobre seu proprio

discurso.

Ao analista compete a responsabilidade ética pela formulagao das questdes da analise, do recorte
do dispositivo tedrico bem como das descricdes a que chegou (ORLANDI, 1999). Esses
procedimentos serdo feitos adiante, mas aqui repete-se uma pergunta cara a esta pesquisa: o Fruto
pauta os debates sobre o gosto pela gastronomia sustentavel? E preciso mobilizar o sentido do
gosto em seu viés gastrondmico mais original para encontrar-se a resposta nos recortes tomados
para a andlise. Para entender-se o quanto o discurso gastronOmico e as regras do campo

gastronomico afetam a compreensao sobre o “gosto do Fruto”.
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O “gosto” que normalmente se associa a um chef de cozinha como Atala ou Ribemboin ¢ o da
comida que ele “cria” (ou cocria, dadas as “redes comunicacionais na gastronomia”, conforme
Lunardelli, 2017), com ajuda da repeti¢cdo, da pratica gastrondmica. Da parafrase sobre discursos-
outros e outros jeitos (técnicas) de preparar e cozinhar o mesmo ingrediente. Portanto, da memoria

discursiva sobre determinado alimento, ingrediente, técnica.

2.1.3 O gosto da gastronomia

Outro sentido de “gosto”, mais comum, fica claro em um dos principais tratados gastronomicos do
século XIX, A Fisiologia do Gosto (1865). Nele, Jean Anthelme Brilliat-Savarin, tomado como
“pai da gastronomia”, define o gosto como “aquele de nossos sentidos que nos pde em contato
com 0s corpos sapidos” (SAVARIN, 1995, p.46), por meio da sensacao que causam na lingua. O
autor participou, como leitor-comensal, da ressignificacdo dos sentidos do alimento, da cozinha,
da comensalidade e dos costumes no contexto francés dos séculos de XVII a XVIII

(MONTANARI, 2008) — época de abundancia alimentar.

Recheada de descrigdes dos modos de comer das elites, da burguesia em ascensdo, a obra, que

remonta ao contexto de uma conturbada Franca do século XVIII, norteia as tomadas de decisao

dos “paladares mais delicados” que desconheciam, até aquela época, a restauracdo engendrada a

partir de 1765 e que teriam em Antoine Beauvillers a figura do “inventor do restaurante”, local de

consumo da comida restauradora, servida como caldo, conforme Spang (2000). E permeada por

aforismos como “diz-me o que comes e te direi quem ¢s”, “o destino das nagdes depende da
»

maneira como elas se alimentam”, “a gastronomia ¢ um ato de nosso julgamento, pelo qual damos

preferéncia as coisas que sdo agradaveis ao “paladar” (SAVARIN, 1995, p.21).

Destaque-se o ponto de vista savariano acerca do carater hedonista e seletivo do gosto, pois ele
“nos ajuda a escolher” entre as substancias que ha na natureza, [...] “as que sdo proprias para servir
de alimentos”. (Op. cit.) Ha ciéncia na cozinha a orientar o que ¢ ou ndo &, por seu carater saudavel,

ndo comestivel.

Curioso ¢ que, na ponta de c4 da vanguarda, o fisico e quimico francés Hervé This (1955-),
apontado pela midia como “pai da cozinha molecular”, também defende a gastronomia como

conhecimento. “Por isso ndo pode haver uma culindria gastronomica. Para fazer “o gosto” a
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questao ¢ artistica, ndo cientifica”, como definiu o cientista da gastronomia em entrevista ao site

G1, em 200728, O gosto, no sentido de This, é de ciéncia (gastrondmica) e de arte (culinaria).

Embora ndo se tenha sacramentado a gastronomia como “ciéncia” ou como “arte” neste didlogo
entre eras e gastronomos, nao se pode ignorar certo consenso entre os dois estudiosos sobre o
“holistico” da gastronomia (como gosta de definir Carlo Petrini), capaz de nortear um sem fim de
tomadas de decisdo que transportam o homem da natureza (ou do estado natural) a cultura (ou ao
estado cultural), algo preconizado pelo antropologo Claude Lévi-Strauss em sua obra a partir de

1964.

E ela, a gastronomia, afinal, quem “sustenta” o homem, esse poderoso onivoro degustador, “o
grande gastronomo da natureza”,
Pois, como se poderia rejeitar aquela que nos sustenta do nascimento ao timulo, que faz
crescer as delicias do amor e a confianga da amizade, que desarma o 6dio, facilita os

negocios e nos oferece, na curta trajetdria da vida, o unico prazer que ndo se acompanha
de fadiga e ainda nos descansa de todos os outros? (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 56).

Para Savarin, além de arte, uma vez que postula seu alto valor estético e utilitario, sobretudo “as
camadas mais abastadas da sociedade”, a gastronomia era uma ciéncia, o ‘“conhecimento
fundamentado de tudo o que se refere ao homem na medida em que ele se alimenta”. Neste sentido,
a gastronomia savariana passa a um campo intelectual — cultural - de regras e interesses proprios,
de producao de bens simbdlicos através de um “processo de autonomizacao”, conforme Bourdieu
(2007):
O processo de autonomizacao da produgdo intelectual e artistica € correlato a constituicao
de uma categoria socialmente distinta de artistas ou de intelectuais profissionais, cada vez
mais inclinados a levar em conta exclusivamente as regras firmadas pela tradicdo
propriamente intelectual ou artistica herdada de seus predecessores, e que lhes forneceu

um ponto de partida ou um ponto de ruptura [...]. (BOURDIEU, 2007, p. 101, grifo
Nnosso).

Adiante, em “Jornalismo Gastrondmico no Prato, serd retomada a no¢do de autonomizacao da
gastronomia no campo jornalistico gragas a atuagao de Grimod de la Reyniere (1758-1837) como
literario e critico gastrondmico consumidor do discurso sobre a gastronomia inaugurado por

Savarin. Para o intelectual, conforme Bourdieu (2007), a gastronomia seria tomada como um

28 “Cientista da cozinha, Hervé This mostra férmulas em SP”, reportagem do G1 publicada em 27/10/2007. Disponivel em:
<http://gl.globo.com/Noticias/PopArte/0,,MUL159877-7084,00.htmI> Acesso em 1 fev 2020. This cunhou, com Nicholas Kurti,
cunhou o termo cientifico "Gastronomia Molecular e Fisica", em 1988, que ele alterou para "Gastronomia Molecular” apés a morte
Kurti, em 1998.
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“campo de producdo erudita” que poderia ser definido como “‘sistema que produz bens culturais
(e os instrumentos de apropriacdo destes bens) objetivamente destinados (a0 menos a curto prazo)
a um publico de produtores de bens culturais que também produzem para produtores de bens
culturais (...)” (BOURDIEU, 2007, p. 105). Um campo em que o reconhecimento do “outro”

importa.

Em paréfrase, pode-se dizer que tanto os chefs de cozinha autorais (artistas) quanto os jornalistas
especializados em gastronomia (e, portanto, em cultura) criam textos para leitores-comensais que
podem vir a ser meros leitores ou pares (e, portanto, concorrentes), simultaneamente. “E
justamente isto que ocorre com a qualidade de escritor, de artista ou de erudito, qualidade que
parece tao dificil definir porque so existe na e pela relagdo circular de reconhecimento reciproco
entre os artistas, os escritores € os eruditos. Todo ato de producao cultural implica na afirmacao
de sua pretensdao a legitimidade cultural. (BOURDIEU, 2007, p. 108). Tem-se, assim, na
gastronomia, o gosto da e pela cultura. Tem-se na gastronomia o “gosto como producao cultural”,

conforme Montanari (2008, p. 95).

2.1.4 O gosto de cultura

Analisando-se o sentido de gosto de cultura com Lévy (1995), e gracas ao devir gastronomo
savariano, pode-se arriscar dizer que o acesso ao alimento desenha a gastronomia, modela os
comportamentos sociais, desenha o chef de cozinha e a imprensa gastrondmica capaz de redefinir,
palavra a palavra, o acesso ao alimento... Que desenha a gastronomia, modela os comportamentos
sociais, desenha o chef de cozinha e a imprensa gastronomica, capaz de redefinir, palavra a palavra,

0 acesso ao alimento...

Por que o mundo da cultura, no sentido burgués do termo, ou seja, os grupos humanos
que produziram e desfrutam a ciéncia, a filosofia, a literatura e as belas-artes, exerceu por
tanto tempo tal atrativo? Provavelmente porque se aproximou, a sua maneira elitista e
imperfeita, de um ideal da inteligéncia criativa. Eis algumas normas sociais, valores e
regras de comportamento que regeriam (idealmente) 0 mundo da cultura: avaliacdo
permanente das obras pelos pares e pelo publico, reinterpretagdo constante da heranca,
inaceitabilidade do argumento de autoridade, incitag@o a enriquecer o patriménio comum,
cooperacao competitiva, educagao continua do gosto e do senso critico, valorizagdo do
julgamento pessoal, preocupagdo com a variedade, encorajamento a imaginagdo, a
inovagdo, a pesquisa livre. (LEVY, 1995, p.120, grifos nossos).

Assim, o chef de cozinha criativo, “autoral”, como se diz no jargdo gastronOmico, seria,
hierarquicamente, o representante “mais culto” do campo gastronomico. Fala-se aqui da pratica

discursiva, na qual o sujeito “é, constitutivamente, colocado como autor responsavel por seus atos
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(por sua ‘conduta’ e ‘palavras’), em cada pratica que se inscreve” (PECHEUX, 1997, p. 215). Mais
uma vez a noc¢ao de “disciplina de entremeio” permeia a gastronomia, onde também interessa o
inacabado (pense-se na interacdo do comensal com a obra comestivel, inacabada até o servico ou
montagem a mesa ou ao bocado final, por exemplo e nos sentidos outros que esse ‘“texto

comestivel” ganhara).

Sob esse ponto de vista, “o gosto ndo ¢ de fato uma realidade subjetiva e incomunicavel, mas
coletiva e comunicada”, como define Montanari (2008, p. 96), de cultura em cultura. As inovagdes,
as criagdes que fazem cintilar cozinheiros como autores e técnicas como caminhos as rupturas de
sentidos, aos acontecimentos, decorrem de uma trama de “experiéncias de cultura e de gosto”
(MONTANARI, 2008, p. 96), igualmente comunicadas por meio da oralidade, do receituério, da
literatura, da imprensa, da producao de conteudo. Com a historicidade, o gosto se torna um produto
social. Para o historiador, comida ¢ cultura “quando produzida”, “quando preparada” e “quando

consumida” sendo que, em todos os casos, hd escolhas, gostos. Contudo, também com a

historicidade e, sobretudo, a partir da l6gica da “aldeia global:

Hoje, nos paises industrializados, ¢ possivel encontrar produtos frescos em todas as
épocas do ano, empregando o sistema-mundo como area de producgéo e de distribuicao.
(...) No plano cultural, todavia, essa revolugdo ¢ apenas aparente: as necessidades e os
desejos que ela satisfaz sdo necessidades e desejos antigos, mesmo que antigamente se
realizassem em espagos mais limitados e para um numero mais restrito de consumidores.
(MONTANARI, 2008, p.44).

A cultura alimentar europeia, como lembra Montanari (2008, p. 32) “colocava no mesmo plano o
pao e a carne, a atividade agricola e o aproveitamento da floresta”. A variedade dos recursos e dos
géneros consumidos pelo europeu situa, segundo o historiador, “o patrimonio alimentar e
gastrondmico europeu” como unico no mundo. Vale pensar quantas apropriagdes e substituicdes
alimentares ocorreram ao longo do desenvolvimento do povo europeu, inclusive incorporagdes

dos alimentos “brasileiros” ao longo da colonizagao.

Se a comida, no entanto, ¢, para o autor, a “linguagem cultural” do “comer junto”, hd que se
compreender que o excesso de informagdes disponiveis sobre “alimento”, nem sempre, representa
diversidade alimentar. H4 mais do mesmo em circulagao, mas nao ha mais o original. Assim, pode-
se pensar na substituicdo do original pelo “equivalente”. Ao invés de trigo, tem-se outro “cereal”
para seu posto na receita de pao. Ao invés de arroz com feijao, tem-se fast food para o almogo do
brasileiro. E passa-se a discutir, por outro viés, o gosto da cultura (ou da linguagem cultural), neste

caso, brasileira, que mais se “conhece” contemporaneamente, algo determinante a compreensao
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dos habitos do consumidor em funcao de uma ramificada cadeia de decisdes anteriores a escolha
do que estara “no prato”: fatores climaticos, econdmicos e sociais sdo capazes de redesenhar o

gosto da cultura. Bem como as guerras e as epidemias.

O complexo discurso gastronomico tem relagdo com as linguagens que precederam as escolhas do
(13 99 (13 b b ~ b 2
comer”, onde “a comida media as relagdes entre as pessoas que consomem ¢ produzem comida
(JACOB, 2013, p. 25); da “cozinha”, onde a “comida media as relagdes entre quem cozinha e
quem serve a comida” (JACOB, 2013, p. 25) e os alimentos sdo “modelizados”; da “culinéria” e

da “gastronomia”.

A autora faz a distingdo, ainda, entre a linguagem gastrondmica e a culinaria. Nessa, as receitas
funcionam como “textos-codigo” (LOTMAN, 1996) que organizam “os modos de fazer um
determinado prato e estrutura, assim, a transmissao de informagdes culindrias em uma organizagao

comunicativa e compreensivel” (JACOB, 2013, p.74).

Entre a culinaria e a gastronomia, da-se a valorizagao dos chefs altamente midiatizados, caso de
Auguste Escoffier e Antoine Caréme. Contemporaneamente, segundo Jacob (2013, p.110) “a
culinaria que se metamorfoseia em gastronomia fornece uma nova construtibilidade do espago,
gerando uma comunicabilidade exponencial, que cria uma espacialidade do show, do grande

acontecimento’.

Esses chefs e outros, que passam a surgir num movimento “pds-culinario”, na passagem dos
séculos XIX para XX, (JACOB, 2013, p. 115). Mediado pelos “acontecimentos comunicativos e
culturais do Movimento Moderno ¢ da Modernidade”, a pds-culindria se desdobra em uma
linguagem que pressupde os conhecimentos técnicos da culindria, pois implica em muita
midiatizacdo e de mediagdo para ser ali exposta” (Ibidem). Da cozinha de superposi¢do de
ingredientes e da mistura executada nas cozinhas palacianas medievais, passa-se ao processo
culinario, a organizacao dos modos de preparo e execucdo de receitas. Essas exigiam de seus
leitores “um esfor¢o de atengdo que nem sempre era coroado pela compreensao perfeita” (REVEL,
1996, p. 221 apud JACOB, 2013, p. 115). Esse linguajar culindrio dificil funciona como fator de
distingdo cultural. E o dominio gastrondomico, “o mergulho nesse universo parece pressupor esse
caminho rumo ao complexo, do qual a comunicacao da gastronomia amplamente se alimenta”

(JACOB, 2013, p. 115).
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2.1.5 O gosto da criatividade

Se a midia produz, pelo contato com a linguagem gastrondmica, os sentidos de seu gosto, ha que
se levar em conta as muitas tessituras dos processos criativos na gastronomia. Especialmente na
haute cuisine, as preparagdes criadas pelos chefs podem ser compreendidas como efémeras
(porque serdo degustadas) obras de arte. Conforme Cecilia Salles (2003, p.95), “sua textura ¢ feita

de palavras, imagens, som, corpo, gestualidade etc.”.

O prato da vez, o Fruto, ndo ¢ comestivel, no sentido literal. Mas comestivel, no sentido subjetivo,
pois alimenta o leitor-comensal com os dialogos sobre o alimento. No interdiscurso sobre o gosto,
tao interdisciplinar, tem-se as condi¢des para a formulacdo do gosto do Fruto. Para isso, toma-se
a lingua em seu funcionamento a fim de encontrar-se os nds que denotam um processo

gastronomico e discursivo de constru¢ao do gosto no Fruto.

Da materialidade do texto institucional do Fruto (release) a analise de uma selecao de enunciados
acerca do gosto que comunica ter & imprensa, por exemplo, pode-se descrever seus primeiros
sentidos, como se fard adiante. Parte-se do principio de que houve escolhas gastrondmicas
executadas em sequéncia, pelos idealizadores, em um pensar em uma “rede de gastronomos”
(PETRINI, 2009), para que esse evento ganhasse um gosto discursivo (de evento cultural e

cientifico, portanto gastrondmico).

Numa leitura ainda superficial, e por isso ousada, do conceito de “processos de criagdo em grupo”,
elaborada por Salles (2017), mas pertinente a esta pesquisa € aos seus possiveis desdobramentos,
deve-se lembrar que os processos criativos na gastronomia sao naturalmente intersemioticos e
constituidos por textos de muitas linguagens - uma relacdo entre diversas materialidades
significantes; ha didlogos comestiveis, como aqui se denomina a provavel no¢ao de que a comida

“fala” e “articula” pensamentos.

Entre a inspiragdo detonada pelo insumo e seu gosto (que servira a ingrediente de uma preparacao,
a posteriori), ou pelo texto (poesia, musica, literatura, filme etc.) ou pelo “siléncio”, conforme
Orlandi (1997). E a preparacdo da “obra” - a comida empratada/ servida, tem-se uma rede de
discursos a ser acolhida, uma “rede de processos de criagdo”, conforme Lunardelli (2017), que se
dedica a compreensao do processo criativo dos chefs de cozinha, util aos jornalistas de gastronomia

que pretendem “se despir do gosto e dos julgamentos pessoais” em seus textos.
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Assim, dizer sobre o gosto, jornalisticamente, ¢ dizer “do real”, num jogo de observagdo e
descri¢gdo minuciosos sobre os gostos e discursos outros. De acordo com Orlandi (2007, p. 31),
compreender os enunciados e suas condi¢des de producdo no contexto imediato (onde o discurso

circula) e no contexto amplo, afetado pelos acontecimentos sdcio-historicos.

No amalgamado discurso gastrondmico ha informacgdes técnicas (por exemplo, de coc¢do, de corte,
de finalizacdo etc.), ha descri¢do de modos de servigo (a francesa, a russa, a inglesa, a brasileira
etc.) e ha mengdes a alimentos e a gostos iconicos a serem descritos de forma muito fiel ao leitor-

comensal num texto jornalistico.

Para ler-se os sentidos do gosto dentro do campo gastrondmico ¢ também necessario compreender-
se as regras desse campo em que o chef da a ultima palavra em seu territorio mais seguro (a
cozinha) e o comensal faz o comentario sobre o ja-dito, ressignificando-o de um territorio outro,

mais subjetivo.

No campo gastrondmico, as vezes o alimento “fala primeiro” sobre uma problematica, por outras
“o produtor de alimentos” serd quem vira a discuti-la. Por outras, um membro da brigada de
cozinha dard uma solucdo ao chef para que este vd da memoria ao acontecimento para “criar algo”
(a ruptura). Noutros (muitos) casos sera o proprio comensal/ consumidor o detonador do processo
criativo do cozinheiro. Assim, ao longo da carreira, o chef constréi seus gostos e educa novos
paladares e gostos, podendo, inclusive, criar “movimentos gastrondmicos”: da nouvelle cuisine
francesa, nos anos 1960 a cozinha molecular/ cozinha de vanguarda, no final dos anos 1990 houve
muitas “leituras de arquivo” até chegar-se ao “novo”. No discurso digital, na internet, alias, “pensa-
se que tudo € novo, incorrendo naquilo que Orlandi (2012, p. 29) chamou de “narrativa das

filiagdes” (DIAS, 2015, p.980)

Com base em Lunardelli (2017), que se debrugou justamente sobre o processo criativo de chefs
como o catalio Ferran Adrid e o brasileiro Alberto Landgraf, entende-se que, conforme a
caracteristica do criador, a elaboragdo de um prato/menu pode derivar de um sem fim de
possiblidades, um “percurso impregnado da cultura daqueles sujeitos responsaveis pela criagao do
projeto gastronomico”. (LUNARDELLI, 2017, p. 71). O gosto do tomate em fatias, por exemplo,
¢ completamente distinto do gosto do interior do tomate, algo que Adria descreve como “produto

consecuente” - um “produto gerador”, nas palavras de Lunardelli (2017, p.73).

O projeto gastrondmico, que culmina em processo criativo, ¢ “pensar em movimento e

continuidade: um tempo continuo e permanente de rumos vagos” (SALLES, 2008: 59 apud
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LUNARDELLLI, 2017, p. 70). Ele pode derivar, portanto, de longa e detalhada pesquisa de campo
e contato estreito com os produtores, de esbogo e croqui do prato; do design gastronomico do
servico (escolha de objetos que irdo a mesa, uniformes, guardanapos, talheres e demais objetarias
etc.). Podendo haver o planejamento de food styling para a preparagao de fotos de divulgagdo e
afins, o design arquitetonico da escultura que servira a uma gastroperformance (conforme define
a gastroperformer Simone Mattar) na recep¢ao dos comensais etc. Um sem fim de propostas, de
unico autor ou de um coletivo de autores pode dar corpo a um “didlogo comestivel” — termo que,

aqui, se situa no intradiscurso.

Ainda conforme Salles (2012), justamente o processo criativo (gastrondmico no caso desta
pesquisa) pode ser a obra. Neste sentido, pode-se pensar no Fruto como obra, como processo
criativo de dois gastronomos dispostos a dialogar sobre o “alimento”. Tome-se cada palestra com
[IPLL) ’ . . ~ .oy .

no” para onde convergem possiveis interacoes (dialogos). Tem-se, nesta imagem mental, uma
rede de sentidos sobre o “alimento”, sobre a “cadeia do alimento”, sobre o “consumo de alimentos”

e sobre a “gastronomia”.

A criagdo como rede pode ser descrita como um processo continuo de interconexdes, com
tendéncias vagas, gerando nés de interacio, suja variabilidade obedece a principios
direcionadores. Esse processo continuo, sem ponto inicial nem final, ¢ um movimento
falivel, sustentado pela incerteza, englobando a intervencao do acaso e abrindo espago
para a introdugdo de novas ideias. (SALLES, 2017, p.117, grifo nosso).

E, tal ocorre no teatro, sem o espectador (aqui o leitor-comensal do Fruto, especificamente) nao
ha “cena gastrondmica”. Ela se ilumina diante dos olhos “quando se expde os apetites privados em
locais publicos” (SPANG, 2000, p.83). O teatro da Unibes Cultural, nesta analise, ¢ metafora ao
proscénio. Por analogia tem-se que, no Fruto, os “apetites privados” permanecem privados até que
se exprima a aceitagdo ou declinio pelos “pratos” servidos na ordem dos dois dias de evento: 31
palestras, boa parte “cientificas”, de gostos diferentes e tematizadas por trés grandes eixos: social,

ambiental e cultural.

Pode-se recorrer, mais uma vez, a AD para dizer-se que o sabor da “sabedoria” coletiva dessas
falas tem seu proprio gosto. E, ndo ao acaso, elas foram organizadas de maneira a fazer um certo
sentido (resultar num certo gosto, que pode evoluir numa mesma escala) na organizagdao do
discurso do Fruto e denotar um sentido inicial — um gosto inicial, traduzido em um texto de
apresentacao sobre o Fruto (press release), marcado por suas condig¢des de producdo. Como ficara
elucidado na segunda parte desta dissertacao (Discurso Gastrondmico) no nivel do interdiscurso

do Fruto ha os ja-ditos sobre os sentidos da “ecogastronomia’, conceito formulado por Petrini
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(2009). No nivel do discurso gastrondmico, marcas de formacdes ideologicas sobre o gosto por

certos alimentos que circulam na sociedade.

Por ora, pode-se conjecturar ainda que, gragcas a discursividade dos muitos gastronomos
contemporaneos desejosos de estarem inscritos em narrativas gastronomicas, gastronomia e gosto
sdo ambos termos poliss€micos e parafraseaveis. Contudo, esta pesquisa reune indicios de que foi
nestas duas ultimas décadas que a gastronomia (e ndo a culindria) se firmou em enunciados e
discursos brasileiros, muito influenciada pela midia e pela formagdo de novos gastronomos.

Ademais, conforme Orlandi:

A parafrase ¢ a matriz do sentido, pois ndo ha sentido sem repeti¢do, sem sustentagdo no
saber discursivo, e a polissemia ¢ a fonte da linguagem uma vez que ela € a propria
condicdo de existéncia, pois se os sentidos — e os sujeitos — ndo fossem multiplos, nao
pudessem ser outros, ndo haveria necessidade de dizer. A polissemia € justamente a
simultaneidade de movimentos distintos de sentidos no mesmo objeto simbolico.
(ORLANDI, 2001, p.38)

2.1.6 O gosto em tempos liquidos

Da motivacao editorial, ao texto jornalistico (conteudo) escrito sob determinadas condicdes de
producado e posigoes-sujeito, conforme Pechéux (1997); a selecao - por preferéncia do leitor/ por
contingéncia de recomendagdes e ou algoritmos, o que depende de interacdes homem maquina -
de determinado veiculo de informag¢do; ao dispositivo preferencial para leitura (tablet, revista
impressa, telefone mével e muitos etc); e, por fim, a leitura e compreensao de determinado texto
(ou de gama de textos), tem-se uma “jornada do leitor” a ser mapeada, sobretudo nas ultimas duas

décadas.

Se colocadas num mapa, as tomadas de decisao do “usudrio” (o “leitor-comensal”), poderiam
servir para ilustrar como sdo estruturadas a experiéncia de leitura e, quicd, customizar-se a
produgdo noticiosa. Noutro sentido, em tempos de excesso de informa¢ao num “mundo liquido”,
conforme Bauman (2001), onde ha sede por contetidos igualmente liquidos (adaptaveis a diversas
plataformas, no jargao do Content Marketing Institute) ha que se entregar um texto cujo “gosto”

seja agradavel e ajustavel ao usuario.

Esta-se neste ponto de interrogar sobre o que € € como ¢ produzida a “noticia” no dialogismo senil
das fake news (que desinformam) e das news (que informam). No tocante a analise do discurso, no
meio digital, especialmente, porém, ndo se pode ignorar o processo de busca do usuario feito com

ajuda da internet, que vai da criag@o a aquisi¢cao e armazenamento da informacgao; até a formulagao
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da pergunta e recuperacao da informagdo. Desde o inicio dos anos 1990, alias, tenta-se mapear o
conhecimento produzido em rede, a inteligéncia coletiva, definir-se a “antropologia do

ciberespago” (LEVY, 1998).

Desafiador ao analista do discurso, ¢ saber em quais posicionamentos ideoldgicos acerca do que €
“gastronomia brasileira” ou “gastronomia sustentavel”, no caso desta pesquisa, o sujeito produtor
de contetido/ a imprensa especializada se inscreve ao “escrever”. Bem como o leitor-comensal, ao
“ler” um texto gastrondmico — algo que, infelizmente, ndo ¢ analisado aqui. H4 ai uma nogao de
efeito-leitor ¢ de sentido que a AD pode esclarecer. Quem decreta o que é arte (“alta
gastronomia”, “bom gosto”, por exemplo) e o que nao é (“culinaria”, “fast food”, por

exemplo)?

Pécheux (2009) define efeito-leitor como algo constitutivo da subjetividade e, “para que ele se
realize, ¢ necessario que as condigdes de existéncia deste efeito estejam dissimuladas para o
proprio sujeito” (PECHEUX, 2009, p. 60). O sujeito tem a ilusdo de ser a “fonte” de seu dizer e
dos sentidos. O efeito-leitor ¢, assim, uma unidade imaginaria do sujeito e do sentido lido
(ORLANDI, 2001) e tanto determina quanto ¢ determinado pelo lugar discursivo e pode projetar

posicdes-sujeito para o sujeito leitor.

O “jornalista gastrondmico”, neste sentido, produzir nos seus textos o lugar discursivo de um
“porta-voz da gastronomia” (enunciando as evidéncias produzidas a partir de posi¢des dominantes
no interdiscurso) na relacdo com o efeito-leitor “leigo em gastronomia”. Ele pode ainda parecer ao
leigo um “consumidor de informacdes gastronomicas”. Ao passo que ndo sdo apenas leigos os
leitores de noticias relacionadas a gastronomia, pois tem-se cientistas, pesquisadores,
gastronomos, cozinheiros e jornalistas e produtores de contetido gastrondmico a “ler” os textos.

Tem-se o efeito-leitor “especialista gastrondmico”.

Entende-se que esses especialistas gastronoOmicos constituam a maioria dos leitores dos textos
sobre o Fruto, objeto desta pesquisa, por estarem aptos e interessados pelo discurso gastrondmico
e pelos sentidos de “alimento”. Contudo, a tematica “alimento” parece interessar a todo tipo de
consumidor — incluindo-se os “leigos em gastronomia”. Outra tematica, ainda que aparentemente
opaca no Fruto, mas interessante a imprensa ¢ ao consumidor de noticias, ¢ Alex Atala, um dos

idealizadores do evento, chef renomado mundialmente (“famoso”) e, também por isso midiatico.
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Figura 7 — Felipe Ribenboim e Alex Atala no palco da Unibes Cultural (Sdo Paulo/SP) durante a abertura do
Fruto de 2018. Foto: Erica Araium

2.1.7 Condigdes para o gosto do Fruto

Retomando-se a nog¢do de acontecimento jornalistico (DELA-SILVA, 2008, p.13) e de
acontecimento discursivo conforme Zoppi-Fontana (1997), pode-se contextualizar uma série de
condi¢des de producdo que propiciaram a idealizagdo e realizagdo do Fruto em 2018. Como sera
demonstrado adiante, apds breve apanhado acerca da historia da gastronomia e da constitui¢ao e
formulacao do Discurso Gastrondmico, posto a circular desde a época de Savarin, como ja
229

antecipado, tem-se a gestacdo, no final dos anos 2010, da no¢ao de uma “gastronomia brasileira

Entre seus representantes esta Alex Atala.

Por uma série de indicios que serdo apresentados a seguir, pode-se toma-lo por “porta-voz” de seu
proprio evento e, por conseguinte, de uma série de enunciados sobre a tematica “sustentabilidade”,
amparada nos muitos sentidos de “alimento”. Visa-se demonstrar, assim que, entre as pautas

trabalhadas pela imprensa gastronomica a partir do acontecimento jornalistico Fruto tem-se o

29 Ge a gastronomia pode ser entendida como um “metadiscurso” sobre o comer (DORIA, 2006; 2009; 2014), é preciso compreender
o comer a brasileira para discorrer-se sobre a formacdo da culindria brasileira e, consequentemente, da “gastronomia brasileira” e
seus representantes — Atala é um deles e no contexto da alta gastronomia (haute cuisine), conforme Bueno (2016).
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sujeito Alex Atala também como “pauta”. Esse Atala que enuncia no Fruto, em certa medida,
representa, politicamente, um grupo de pares que “lidera” (dado o reconhecimento da midia e de
seus pares e de seus antagonistas em relag@o a ele): gastronomos representantes da “gastronomia

brasileira” ainda em formagao e cujas vozes nem sempre sao ouvidas (ou sao silenciadas).

Conforme Zoppi-Fontana (1997, p.23) a figura do porta-voz, cuja origem remonta aos

acontecimentos da Revolucao Francesa,

definida como um funcionamento enunciativo de mediacio da linguagem, como forma
nova de enunciar a palavra politica, através da qual um sujeito pertence a um grupo, €
reconhecido pelos integrantes como igual, destaca-se do resto como centro visivel de um
no6s em formacdo, que o coloca em posicdo de negociador potencial com poder
constituido (Pécheux, 1982). Assim, devido a essa posi¢ao de intermediacdo ocupada pelo
porta-voz, a fungdo enunciativa se configura como uma relagao de destinagdo da palavra
realizada em duas diregdes: do grupo para o porta-voz e através deste para o poder ou
adversario, e do poder ou adversario para o grupo, passando necessariamente pelo porta-
voz, dire¢des que no discurso politico contemporaneo se representam como: “povo” >
lider, a primeira, e lider = “povo”, a segunda. (ZOPPI-FONTANA, 1997, p.23, grifos
Nnossos)

Nao se pretende analisar, nesta pesquisa, as caracteristicas do discurso politico moderno. Contudo,
seria imprudente deixar-se de relacionar a no¢do de “comida como cultura” e comida como “ato
politico” (cf: MONTANARI, 2008; PETRINI, 2009) que inspiram ja-ditos que circulam no
discurso gastrondmico. As vezes estampadas até em camisetas de chefs como o proprio Atala:
“Comida ¢ cultura” ¢ um desses ja-ditos reditos e ressignificados por ele e outros gastronomos.
Outro, “comer ¢ um ato politico” (enunciado refor¢ado por Bela Gil e Paola Carosella, por

exemplo, cozinheiras e apresentadoras de programas culindrios).

Ha4 um porta-voz comum aos gastronomos contemporaneos que se reconhecem “ativistas
ambientais”: Carlo Petrini, fundador do movimento Slow Food (1989) e defensor da
13 1aY? b (13 : 4 ’9 4 6
ecogastronomia”, conceito que precede o de “gastronomia sustentavel”, como se vera em “O
gosto da sustentabilidade”. Para Petrini (2009, p.74), comer ndo s6 ¢ um ato politico como “o
alimento, sendo um elemento cultural primario, presta-se perfeitamente ao estudo das culturas e
identidades”, sendo a sociologia e a antropologia duas ciéncias capazes de contribuir a
compreensdo da complexidade das escolhas feitas pelo homem e da constituicao das “identidades

gastronOmicas e os sistemas alimenticios”.

Para ele, o “impulso crescente para a industrializac¢do e a globaliza¢do da agricultura coloca em
perigo o futuro da humanidade e o mundo natural”, atestando assim, a “faléncia do modelo agricola

industrial” no manifesto publico em prol do “futuro da comida” (PETRINI, 2009, p. 239).
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Tem-se o gosto de quase todas as ciéncias no Fruto — n6s intrincados da gastronomia. Como
parece desde seu anuncio, o evento pretende-se estabelecer como um ponto de inflexdo. Um

convite ao tomar-se gosto pela gastronomia sustentavel.

2.1.8 O design do gosto do Fruto

A partir do que se expds e fundamentou até aqui, pode-se tomar o release do Fruto (seu todo e/ou
suas partes), inicial e bastante livremente, como um “texto” que transita entre varios géneros, sendo
nomeado a maneira dos respectivos discursos desses géneros: branded content (relativo ao
marketing/branding, pormenorizado adiante), press release (proprio do campo jornalistico),
registro de parte do processo criativo do Fruto. Arrisca-se dizer que esse “texto”, preparado de
certa maneira com “notas de sabor” de campos como o design, o jornalismo, o marketing, das

artes, tem certo “gosto”.

Como também ja exposto, e partindo-se da evidéncia de que o Fruto foi idealizado por dois
gastronomos e chefs de cozinha — Felipe Ribenboim e Alex Atala -, parece natural afirmar que
tanto o “processo de criacao em rede” (SALLES, 2008, p.116-121) da elaboragao do evento quanto
0 “processo de criagdo” de sua apresentacdo (que poderia ser descrita como performance coletiva,
uma vez que o texto sobre o Fruto ¢ cénico e as falas sdo divididas sob o mesmo palco) carrega o
sentido da interatividade, proprio da discursividade gastronomica, como sera detalhado na proxima
sessdo. Como falar sobre/ com o alimento no Fruto? Essas perguntas sao possiveis nds de uma
tessitura que se constrdi, enquanto sentido, nesse texto do release. E a resposta, apesar de

delimitada, ¢ inacabada. Pois o Fruto ¢ “o processo” (SALLES, 2017):

A criacio como rede pode ser descrita como um processo continuo de interconexdes,
com tendéncias vagas, gerando nos de interacdo, cuja variabilidade obedece a principios
direcionadores. Esse processo continuo, sem ponto inicial e final, ¢ um movimento
falivel, sustentado pela 16gica da incerteza, englobando a intervengéo do acaso e abrindo
espaco para a introducao de ideias novas. (SALLES, 2017, p.117, grifo nosso)

Nessa rede de sentidos do texto de apresentacdo do Fruto, como serd detalhado em “O gosto do
Fruto (segundo o Fruto)”, tem-se os rastros de um processo relacional, termo utilizado por
Cecilia Salles (2008), em que “varios elementos aparentemente desconexos fazem parte do
processo de criacdo. Ja os critérios que selecionam esses pensamentos e os transformam em agdes
sdo particulares de cada chef” (LUNARDELLI, 2012, p.87). Assim, do didlogo entre gastrénomos

nasceram os “didlogos do alimento”.
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Destaque-se que Ribenboim, ao contrario de Atala, ndo ¢ “midiatico”, mas faz muito no campo
artistico. Mais discreto, identifica-se, costumeiramente, como “produtor cultural”, mesmo sendo
gastronomo e havendo passado pela cozinha do extinto restaurante El Bulli, de Ferran Adria, e do
Arzak, de Juan Mari Arzak, apenas para citar-se nomes de chefs apontados como “inovadores”
com os quais trabalhou. Desde 2018, ¢ so6cio da plataforma Fruto, sobre alimentacdo e
sustentabilidade, em parceria com Alex Atala e assim se apresenta. Também frisa seu eixo de acao
em consultorias e projetos: “alimento, cultura e sustentabilidade”, numa ordem sugestiva a
dinamica do discurso gastrondomico — nele, como se vera adiante, a nocao de “alimento” precede e
a de “cultura” que se relaciona com a “gastronomia” (pois “come-se cultura”) e com a de
“sustentabilidade”. Um de seus trabalhos mais expressivos — de onde se pode depreender esse
caminho de significacdes em crescente — ¢ a exposi¢do “Alimentdrio - arte e constru¢do do
patrimonio alimentar brasileiro”, apresentada no MAM-RJ (2014), OCA-SP(2015 ) e Expo Milao
(2015) e que traga um estreito didlogo entre “a arte” e “o alimento”. Ribenboim frisa em seus
projetos as ‘“conexdes”, nem sempre aparentes, entre os sentidos do alimento e da propria

gastronomia.

Portanto, para Atala e Ribenboim, dialogar com/ sobre o alimento no Fruto parece ter significado
compor um “discurso sobre o alimento e a gastronomia”, um dialogo comestivel - igualmente em
coletivo, feito em rede, pela troca de informacdes; mas nem sempre evidentemente interativo na
acepcao de Pierre Lévy (1999), em que os envolvidos na comunica¢do, simultaneamente, se
transformam em emissores e receptores da mensagem durante o evento; ou participativo a ponto
de haver um “espectador emancipado”, conforme Rancic¢re (2008); ou seja, apto a “trocar de
posicdo” com quem atua, com quem estd em cena. Com quem encena e enuncia. Num:
teatro sem espectadores, em que os assistentes aprendam em vez de ser seduzidos por
imagens, no qual eles se tornem participantes ativos em vez de serem voyeurs passivos.
(...) E preciso arrancar o espectador ao embrutecimento do parvo fascinado pela aparéncia
e conquistado pela empatia que o faz identificar-se com as personagens da cena. A este
sera mostrado, portanto, um espetaculo estranho, inabitual, um enigma cujo sentido ele
precise buscar. Assim, sera obrigado a trocar a posi¢do de espectador passivo pela de
inquiridor ou experimentador cientifico que observa os fendmenos e procura suas causas.
Ou entdo lhe sera proposto um dilema exemplar, semelhante aos propostos as pessoas

empenhadas nas decisdes da agdo. Desse modo, precisard agugar seu proprio senso de
avaliagdo das razdes, da discussdo ¢ da escolha decisiva. (RANCIERE, 2008, p. 9-10).

Como ocorre no ambiente do “teatro”, houve diversas “reacdes da plateia” as falas dos 31
palestrantes, que tinham cerca de 20 minutos para falar cada um sobre o palco do auditorio da

Unibes Cultural em Sao Paulo/SP. Por plateia, entenda-se um grupo de cerca de 300 convidados e
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representantes da midia: imprensa local e internacional, bloggers e produtores de contetido

independentes.

Contudo, ndo houve, ao final de cada fala, sessdes de “perguntas e respostas’’; tampouco interacao,
em tempo real via internet, com quem, da posi¢do-sujeito palestrante, compartilhasse informagdoes
sobre uma pauta tematica do palco. Pécheux (1975) chama de “posigao-sujeito” a relagdo de
identificagdo entre o “sujeito enunciador” e o sujeito do saber (forma-sujeito) em uma determinada

Formacao Discursiva (FD).

A interacao da audiéncia que estava in locu e dos espectadores virtuais com o evento ocorria muito
nas redes sociais — nos canais oficiais da marca Fruto no Instagram e no Facebook, principalmente;
e no chat do YouTube, plataforma usada para a transmissdo “ao-vivo” e hospedagem dos

conteudos disponibilizados, em marco de 2018, em streaming.

Pode-se dizer, por isso, que a proposta, além de assemelhada ao formato do popular TEDx, lembra
iniciativas como o “MAD Feed” do dinamarqués René Redzepi (edi¢cdo inaugural em 2011); o
Kitchen Dialogues™ , de Andoni Aduriz (edi¢ao inaugural foi em 2007); e o “Farm of Ideas” do
dinamarqués Christian Puglis (edi¢do inaugural em 2016). Esses trés exemplos comungam da
acepcao de “alimento” como algo “bom para pensar”, ensinamento dado pela antropologia aos
gastronomos contemporaneos. Para Lévi-Strauss (1964), muito caro a Atala (2008), a pratica da
alimenta¢do humana, este fenomeno biocultural, ajuda o homem a compreender os significados do

humano.

No “ao-vivo” presencial, houve ainda reacdes e dialogos entre participantes nos intervalos entre
as palestras e almoco. No “ao-vivo” assistido em telas (do computador pessoal, do smarthphone e
de outros dispositivos), o mesmo espetaculo, transmitido via internet, pode ser conferido “real
time” (em simultdneo) ou “on demand” (sob demanda). Havia espectadores. Por isso, a palavra
“espetaculo”, nessa colocacdo, encontra a “sociedade pds-industrial” descrita pelo filosofo francés

Guy Debord, para quem:

O espetaculo é ao mesmo tempo o resultado e o projeto do modo de producao existente.
Nio é o suplemento do mundo real, uma decoragdo que lhe é acrescentada. E o amago do
irrealismo da sociedade real. Sob todas as suas formas particulares — informacao ou
propaganda, publicidade ou consumo direto de divertimentos -, o espetaculo constitui o
modelo atual da vida dominante na sociedade. E a afirmagdo onipresente da escolha ja
feita na produg@o, e o consumo que decorre dessa escolha. (DEBORD, 1997, p.14-15).
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A discursividade do Fruto depende, portanto, de uma trama de acesso a memoria discursiva sobre
a gastronomia brasileira, ao arquivo sobre a gastronomia e aos efeitos de sentido produzidos em
relacdo ao que se entende por “alimento” ao longo das 31 apresentagdes dos participantes
organizadas em sua “estreia”. A medida em que dividem o palco (¢ o tempo disponivel para a

99 ¢

realizagdo do evento), os palestrantes “coproduzem” “o alimento” do Fruto, “do futuro”. Poe-se
em andlise nesta dissertacdo os efeitos produzidos no discurso do Fruto pelas parafrases,

equivocos, silenciamentos em relagdo as condigdes de produgdo e a memoria discursiva.

Nao se pode ignorar o fato de haver, conforme propde a AD francesa, a sobreposi¢do entre a lingua,
a histéria e o inconsciente no discurso. A¢des como “comer” e “dizer” sdo ambas atravessadas

pela ideologia — falante por vozes alheias de sujeitos multifacetados.

Essa metamorfose dos sentidos se expande quando o didlogo ¢ posto a mesa, lugar da
comensalidade - do latim “mensa”, que significa conviver a mesa - onde se pode provar o/ do

outro de um modo especifico (ritualistico). Tem-se, conforme Montanari (2008):

Mesa como metafora da vida. A propria etmimologia da palavra “convivio” sugere isso,
identificando o viver junto (cum-vivere) com o comer junto. (...) E, se a mesa é metafora
da vida, ela representa de modo direto e preciso ndo apenas o pertencimento a um grupo,
mas também as relagdes que se definem nesse grupo. (MONTANARI, 2008, p. 159-160).

Neste sentido, dizer “o que €” o Fruto significa estimular o leitor-comensal a sentar-se a “mesa”
de seus gostos e sentidos. Ainda que essa “mesa” esteja simbolizada, metaforicamente, pelas

expressdes “evento” e “seminario”.

Essa ultima palavra remete, imediatamente, a nogao de “seminario académico”, género discursivo
(BAKHTIN, 2003 [1979], p. 293) em que os enunciados ganham certas expressoes tipicas. Ha,
portanto, carateres educativo e cientifico no Fruto, proprios do discurso de divulgagdo cientifica,

bastante heterogéneo — convivem nesta mesa muitos sujeitos, vozes, ordens de saberes.

Com base em Pécheux (1975), em “Semantica e Discurso”, pode-se dizer que, na cobertura deste
seminario, o “sujeito-jornalista” se subjetiva e se alternando em diferentes posi¢des-sujeito para
traduzir ao leitor-comensal os fatos de interesse jornalistico, sempre afetado pelas condigdes de

producao, pela exterioridade. E, ao ler esse discurso, comenta-o, atualizando-o.

Em outras palavras, se, no ambiente da restauracdo, o comensal exerce a escuta/ observagao/ leitura
no siléncio da prova de uma obra de arte comestivel e com ela dialoga sobre o gosto; e, se, num

devir analitico-discursivo, discorre sobre o que entendeu da opacidade do texto, ao (re)dizer, o que
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os 31 palestrantes fizeram foi oferecer um banquete de 31 pratos, divididos em trés eixos tematicos,

a audiéncia.

Assim, o design ou o desenho do evento decorre de um extenso processo criativo que, em uma de
suas muitas fases, culmina na “escolha” dos palestrantes, dos “quem” (“poderia falar sobre isso?”).
Ao invés de criarem um prato com ingredientes deliciosos, os idealizadores do Fruto o
compuseram, metaforicamente, a partir de enunciados impregnados de sabor: uns doces, uns
amargos, uns salgados, uns acidos, uns tostados etc. até que, ao final da prosopopeia, o Fruto de
2018 tivesse um “gosto” mais equilibrado e memoravel inscrito na memoria discursiva da

“gastronomia sustentavel”.

O release fornecido aos jornalistas dava pistas, no campo “servigo”, dos sabores predominantes e
da organizacdo do semindrio. Atala e Ribenboim promoviam, assim, uma nova “experiéncia
gastrondmica” denominada “Fruto” aos leitores-comensais, repleta de sensagdes. A ordem do
“servico” e as “notas de sabor” aparecem descritas a seguir, respeitando-se o texto da divulgacao
oficial. Em itédlico, adicionou-se o apontamento desta analista acerca dos sentidos possivelmente

mobilizados, em primeiro plano, nas apresentagdes, a partir de uma analise tematica das propostas.

“Programacio das palestras:
Eixo Cultural
Sexta (26):

1. 9h: Abertura, com Alex Atala e Felipe Ribenboim. (discurso institucional — Fruto)

1. 9h25: Sociobiodiversidade — Conservagao e soberania alimentar, com Jeronimo Villas-
Boas. (discurso indigena/ discurso ambientalista/ ecogastronomico)

2. 9h50: Os guardides — A importancia dos povos indigenas na preservacdo da
agrobiodiversidade, com Manuela Carneiro da Cunha. (discurso indigena)

3. 10h15: Da floresta a mesa — Dos conhecimentos ancestrais as novas aplicacoes, um grande
numero de alimentos esta nas florestas, com Jeferson Straatmann. (discurso indigena,
discurso da inteligéncia da floresta)

4. 10h40: O poder de uma escolha — A complexa relacdo social da cadeia do alimento e como
ela afeta do produtor ao consumidor final, com Lucio Brusch. (discurso da economia
azul’’/ “nédo desperdicio”)

11h05 — intervalo.

Eixo Biologico
1. 11h25: Genético ou natural? — De que maneira as diferentes técnicas de cultivo impactam
na sua saude, com Rodrigo Corréa-Oliveira. (discurso da biosseguranga/ dos
transgénicos)

30 “0 azul é a cor do mar e é a cor do planeta visto do alto. O azul é o todo. Traduzido em termos industriais, quer dizer voltar-se a
eficiéncia da natureza, eliminar completamente os dejetos”, na definigdo de Gunter Pauli em entrevista ao site Ecodebate, e 2010.
Disponivel em: < https://www.ecodebate.com.br/2010/06/08/0s-segredos-da-economia-azul-entrevista-com-gunter-pauli/ >
Acessado em 01. Nov. 2020
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11h50: A inteligéncia da floresta — Como criar plantagoes entendendo a dindmica da
natureza, com Ernst Gotsch?!. (discurso sintrépico, da agrofloresta)

12h15: Agricultura extrema — De desertos a areas urbanas, entenda de quais solugdes o
mundo precisa, com David Lehrer e Ria Hulsman. (discurso ambientalista urbano)

13h00 — intervalo.

4.

14h35: Gangsta Gardening — Ron Finley, o homem que esta revolucionando comunidades
urbanas da California. (discurso ambientalista urbano)
15h00: Biodiversidade nativa — Re-plantando florestas na cidade, com Ricardo Cardim.

(discurso ambientalista urbano)

15h20: Terra, Ar e Agua — Qual o panorama desse importante tripé para a vida na Terra?,
com C¢line Cousteau, Paulina Chamorro e Simone Jones. (discurso ambientalista/ dos
oceanos/ das mulheres dos oceanos)

16h25 — intervalo.

7. 16h45: Alimentos e natureza — Como potencializar a producdo de alimentos sem destruir a
natureza?, com Rodrigo Medeiros € Mauricio Antonio Lopes. (discurso ecogastronémico,
discurso da industria de alimentos)

8. 17h30: Fome. Existe uma solu¢ao? — Conheca propostas e caminhos para acabar com a
fome mundial, com Isadora Ferreira. (discurso institucional da ONU/ discurso sobre a
fome)

Sabado (27):
Eixo Social

1. 09h: Abertura, com Alex Atala e Felipe Ribenboim. (discurso institucional — Fruto)

2. 9h25: Homo culinarius — Como a cozinha transformou a nossa evolu¢ao, alimentacao ¢
cultura, com Suzana Herculano. (discurso cientifico / evolutivo-antropocéntrico)

3. 9h50: O poder de transformagdao — Como o Slow Food muda o mundo, com Carlo Petrini.
(discurso ecogastronomico, discurso do Slow Food)

4. 10h15: D4 para mudar a producao e o consumo? — Tendéncias, mudangas, paradigmas,

sistemas, industrias e lobby, com Jason Clay e Roberto Rodrigues. (discurso institucional
da WWF/ discurso cientifico)

11h — intervalo

5.

11h20: A nova ordem — J& ouviu falar de Sistema B? De que forma ele vem criando
empresas melhores para o mundo?, com Marcel Fukayama. (discurso empreendedor
ativista/ socioambientalista)

11h45: Jovens Empreendedores — Eles largaram os negdcios da familia para empreender
com alimentacao, com Alex Seibel, Rafacl Coimbra, Pedro Hennel, Luciana Quintao.
(discurso empreendedor ativista/ socioambientalista)

12h50 — intervalo

31 Agricultor e pesquisador suico com mais de 40 anos de experiéncia e realizagdes no campo da agricultura sustentavel. “Na
Agricultura Sintrépica trabalha-se o desenho dos arranjos com diferentes espécies, passando pela implantagdo e, depois,
continuando em cada passo na condugdo das nossas plantagdes de modo que elas produzam o seu préprio adubo” em post de abril
de 2018: < https://agendagotsch.com/pt/diferencas-entre-a-agricultura-sintropica-e-organica-2/> Acessado em 01. Set. 2018
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7. 14h30: Inovacdo que transforma — Entenda como tecidos e filtros de agua vém
transformando a vida de milhares de pessoas, com Jon Rose e Oskar Metsavaht. (discurso
ativista/ socioambientalista)

8. 15h15: Uma refei¢ao centrada no ser humano — A visao analitica do alimento sob o aspecto
cultural e representativo de uma organizagao social, com Mark Emil. (discurso ativista/
socioambientalista)

15h40 — intervalo.

9. 16h: Comida ¢ cultura — Entender o alimento como elemento cultural ¢ essencial para um
pais, com Luis Ginocchio Balcédzar e Rose Mendes. (discurso educomunicacional — a
educagdo do gosto)

10. 16h45: Educacdo Alimentar — Os possiveis caminhos para um maior acesso a alimentagdo
saudavel, com Bela Gil. (discurso educomunicacional — a educagdo do gosto)

11. 17h10: Encerramento e assinatura da agenda, com Alex Atala e Felipe Ribenboim.
(discurso institucional — Fruto)

Se organizados os principais discursos dos pain€is em seus respectivos eixos, pode-se notar uma
preocupacao maior dos idealizadores, a0 menos na programacgdo, em destacar as pautas sociais da
gastronomia — justamente aquela dentre as mais “esquecidas” no contexto do discurso
gastronomico brasileiro. Tem-se quatro painéis para a tematica cultural, oito para o eixo biologico

e dez para o painel social.

Neste ultimo, de acordo com a programacao, poder-se-ia esperar pautas sobre as relagdes humanas
estreitadas na cadeia do alimento e as solugcdes que as pessoas encontram para seus
empreendimentos, problematicas regionais ou globais. A insegurancga hidrica, a fome e a educagao

do gosto seriam, assim, tratados nesse “eixo social” com maior énfase.

O que se conjectura ¢ que, a partir dos temas elencados pelos organizadores e descritos na
programacao/ release, tenha havido uma conexao, por interesses noticiosos, entre os jornalistas e
o Fruto, um mapeamento “de gostos” e sujeitos discursivos. Assim, dar-se-ia uma cobertura

jornalistica mais assertiva.

Os textos produzidos pelos jornalistas que procederam a cobertura, assim, tenderiam a refletir as
tomadas de posicdo desses sujeitos-leitores sobre enunciados mobilizados pelos palestrantes,
havendo a circulagdo de palavras e expressdes que “falam” mais em determinadas condigdes de
producdo, ou seja, carregam mais sentidos que em outras. Isso serd aferido mediante a leitura dos
textos produzidos sobre o Fruto que circularam no digital até fevereiro de 2018 (pos-evento),

considerando-se, como ja exposto, conceitos da AD como sujeito, posicdo-sujeito, efeito-leitor,
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inter e intradiscurso, enunciado, recorte, arquivo, acontecimento discursivo, entre outros, a fim de
compreender-se os sentidos dos textos jornalisticos sobre o Fruto — o que decorre de muitos gestos
de interpretacdo. Entende-se que, ao final de cada painel (palestra) coberto pela midia tem-se um
apanhado de sentidos possiveis sobre um determinado discurso e, ao final do evento, sobre o

“discurso do Fruto” lido pelo jornalista e comentado pelo leitor-comensal.

Apesar de o semindrio ndo ser apresentado a imprensa e aos leitores-comensais como
“gastrondmico”, tem-se os diversos sentidos da gastronomia incutidos nele. A comecar pela deriva
de “alimento”. A partir desse termo fundamental que funciona a distingao entre o homem e outros
animais, pelos seus significados comestiveis e compartilhdveis, desdobram-se todos os outros
sentidos que culminam na pratica gastrondmica. Ao propor uma discussdo sobre “como levar
alimento de qualidade a uma populagdo mundial que pode chegar a 8,6 bilhdes de pessoas em
2030, de acordo com a ONU” como consta no texto do release, o Fruto acena a importancia da
aplicacdo do conceito de sustentabilidade na alimentagao, como demonstrado no capitulo dedicado

a gastronomia sustentavel: “O gosto da sustentabilidade”.

Em funcdo do recorte socio-historico em consideragdo para esta pesquisa (o periodo que vai de
1999 a 2019), tem-se, ainda, a nogao de que o discurso ecogastronomico/ o discurso do movimento
Slow Food (PETRINI, 2009) estava ainda muito impregnado no campo gastronomico até, pelo

menos, o inicio de 2020.

Isso posto, vai-se defender que muitas mengdes a sustentabilidade no Fruto sdo, na verdade,
mencgdes aos sentidos da “ecogastronomia” aplicados a industria de alimentos. O que sera
explicado oportunamente na terceira parte desta dissertacao, onde voltar-se-a a analise do gosto do

Fruto.

A seguir, segue a transcricao fiel, conforme o texto de divulgagdo do Fruto (2018), das biografias
dos idealizadores evento, respeitando-se a ordem de créditos dadas a essas fontes de informacao
entdo disponiveis. O objetivo ¢ destacar-se as caracteristicas e atributos da narrativa dessas

personas que, normalmente, sao reforcadas na midia. Os grifos sdo nossos.

Sobre o Instituto ATA

O Instituto ATA é a primeira entidade brasileira a se dedicar exclusivamente a relagio do
homem com o alimento. Iniciativa de um inédito e diverso grupo de liderancas da
sociedade civil e do mundo empresarial, incluindo nomes como o chef Alex Atala, Beto
Ricardo (Instituto Socioambiental), Roberto Smeraldi (Instituto ATA) e Georges
Schnyder (SlowFood e Editora 4Capas), a misséo do Instituto é “aproximar o saber do
comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do produzir, o produzir do ambiente”. Nesse
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quadro, procura valorizar e fortalecer a diversidade de territorios e saberes, o ato
de se alimentar como fator integrante da cultura, as melhores praticas de
sustentabilidade na produc¢io e no consumo, a limitacdo de perdas e desperdicio, a
qualidade e identidade das cozinhas do Brasil no mundo, a seguranc¢a alimentar e
nutricional, a tecnologia e inova¢do na producio, transformacio e distribuicio do
alimento e a valorizacdo de negdcios de base familiar e comunitaria. Entre os projetos
de destaque da entidade estdo: a marca Retratos do Gosto, a pimenta baniwa (em parceria
com o ISA), o projeto Gastronomia nos Presidios, os arrozes especiais do Vale do Paraiba,
mel de abelhas nativas, cogumelos comestiveis brasileiros, Galinhadas beneficentes e
outros. Mais informacdes em: www.institutoata.org.br | www.facebook.com/institutoata.

Sobre Felipe Ribenboim

Formado em gastronomia, trabalhou em restaurantes de Sdo Paulo e da Espanha - elBulli
e Arzak - e tem pratica como personal chef. Desde 2004 empreende investigacdes em
gastronomia, como expedi¢des em cultura e gastronomia, iniciadas com a regifo
amazoénica [Projeto Biomas Brasileiros]. De 2008 a 2011 foi sdcio proprietario e chef
do restaurante Dois | cozinha contemporéinea, em Sao Paulo. Em 2012 inaugura o
segmento de cultura alimentar na Base7 Projetos Culturais, empresa de producio
cultural com atuacido no Brasil, América Latina e Europa. Foi responsavel pela
concepcao e texto da exposicao “Alimentario — arte e construcao do patrimonio alimentar
brasileiro”, apresentada no Museu de Arte Moderna do Rio de Janeiro — MAM RIJ, em
2014; no Museu da Cidade — OCA, em Sao Paulo; e na Expo Mildo, na Italia, ambos em
2015 e pela concepgao e curadoria da exposi¢ao Sergio Coimbra — panoramas da comida
no Brasil, de junho a agosto de 2016 no espago Unibes Cultural. Responsavel pela
concepgdo e realizagdo da exposi¢do Satoyama | Yoshihiro Narisawa e Sergio Coimbra,
na Japan House SP, em 2017, além de Coordenador no projeto Arte & Sabor 2017, do
Instituto Tomie Ohtake, que utiliza o alimento, a arte, cultura e educagdo com agentes
transformadores para 70 merendeiras conveniadas do municipio de Sdo Paulo, com
impacto em 10 mil criangas.

Sobre o chef Alex Atala

Chef e proprietario dos restaurantes D.O.M., Dalva e Dito, A¢ougue Central e Bio —
Comer Saudéavel, Alex Atala é reconhecido internacionalmente por sua cozinha
autoral brasileira e por seu trabalho de valorizacio dos ingredientes e produtores
de todo o Brasil. Em 2013, entrou para a lista das 100 personalidades mais influentes da
“Revista Time”. Em sua trajetéria internacional, além de dezenas de premiagdes e
participagdes em eventos, protagonizou um dos episédios da segunda temporada da
prestigiada série “Chef’sTable”, da Netflix. Em abril de 2013, criou o Instituto ATA
com uma equipe multidisciplinar que retine fotdgrafos, empresarios, publicitarios e um
antropdlogo, com o objetivo de aproximar o saber do comer, o comer do cozinhar, o
cozinhar do produzir, o produzir da natureza. Entre outros projetos, o instituto &
responsavel pelos boxes de biomas do Brasil do Mercado Municipal de Pinheiros, em Sao
Paulo”. (FRUTO, 2018)

2.2 Come-se cultura

Para avancar-se em relagdo a compreensao dos sentidos da “gastronomia brasileira”, contexto em
que se inserem Atala e Ribenboim, idealizadores do Fruto, € preciso voltar algumas camadas de
significados e atentar-se ao que a frase “comida como cultura” denota representar no campo
gastronémico. Assim, dizer-se com finalidade didatica que, desde 1500, 0 mundo come brasis e

brasis comem o mundo passara a fazer mais sentido.

“Hé 500 mil anos, o homem teria dominado o fogo, diferenciando-se de forma definitiva de seus

ancestrais hominideos, que ainda viviam num estado de animalidade”, atestam Flandrin e
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Montanari em Histéria da Alimentacao (1996, p.31). Dai a se afirmar que “a cozinha faz o homem,

e que tanto um como o outro tém 500 mil anos ¢ um passo” (Ibidem).

A obra ¢ precisa em enumerar a historizacdo do gosto ao narrar os principais acontecimentos
historicos que importam a compreensao de termos em evolucdo como “alimento”, “cozinhar”,
“comensalidade”, “agricultura”, “comida”, “cozinha”, “receita”, “culinaria” e
“gastronomia”. Para Flandrin (1996), a passagem do século XVIII para o XIX, alias, marca a
transi¢ao da preocupacgao estritamente dietética, nutricional, para o encontro do prazer a mesa por

meio do paladar.

Aproximar-se “alimento” de “homem” ao dizer-se da “humanizacao das condutas alimentares”,
como fazem os historiadores, parece pertinente a analise dos sentidos dos “didlogos do alimento”

do Fruto e da noc¢ao de que comida ¢ cultura.

O comer e beber juntos para além dos ritos religiosos e dietética, remonta, nos registros historicos,
ao terceiro ¢ segundo milénios, na Suméria e nas regides da Mesopotamia e da Siria. Mas o
simbolico tem origem na cozinha a partir do periodo paleolitico (2,5 milhdes a.C.), quando “as
preferéncias culturais”, entendidas pelos autores como “gostos” passam a ser “transmitidos de
geragdo a geragao” (FLANDRIN e MONTANARI, 1996, p. 51). Comer cultura, assim, ¢ também
comer diversos gostos dos outros. E situar-se no ponto de interseccio entre tradigdo e inovagéo,

conforme Montanari (2008, p.26):

E tradi¢do porque constituida pelos saberes, pelos valores que nos sio transmitidos. E
inovacao porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores modificam a posicao
do homem no contexto ambiental, tornando-o capaz de experimentar novas realidades.
Inovacdo bem-sucedida: assim poderiamos definir a tradi¢@o. A cultura ¢ a interface entre
as duas perspectivas. (MONTANARI, p.26-27).

Numa leitura mais simplificada, pode-se concluir que os processos criativos dos chefs de cozinha
dependem muito da preservagdao dos saberes tradicionais e, portanto, da “cultura”. E que a
preservagdo da cultura contribui a preservagdo de espécies, da biodiversidade. O que, por fim,
resulta na relagdo avangada 1) espécie = 2) alimento = 3) ingrediente. Essa representagdo didatica
se ampara na no¢ao de Montanari (2008, p.165) para o “léxico” sobre o qual a gastronomia, como
linguagem, se fundamenta. Afinal, “o modo de comer ¢ regrado por convengdes analogas aquelas

que dao sentido e estabilidade as linguagens verbais” (Ibidem).

Se uma espécie “some” em decorréncia de mudangas ambientais, econdmicas, sociais, culturais
etc. e, nao havendo substituicdo possivel (seu equivalente), deixa-se de ter um alimento (o
comestivel) ao uso culinario/gastrondmico. A ideia de ndo-desperdicio emerge do aproveitamento

integral de “sabores e saberes”. “O gosto ¢, a0 mesmo tempo, sabor e saber. A aliteragdo indica
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um vinculo estreito e sistematico, mas ndo linear, entre a esfera perceptiva e a cultural”. (PETRINI,

2009, p 100).

Desprezar algo comestivel pode simbolizar o desprazer e a perda cultural — ou a falta do saber ou
de uma técnica culindria. O tucupi, caldo tipico da culinaria amazonica, pode matar se o sumo da
mandioca-brava ndo for bem cozido. O fresco camardo se perde se nao for salgado e seco. E nada

de haver tacaca.

Esse exemplo conduz a lembranga do “6bvio” — as técnicas de preservagdo de alimentos mais
rudimentares, como a defumacao, a cura e as conservas, sdo meios de conter-se a fome na pentria
ou na auséncia de tecnologias (a invencdo da geladeira, no século XIX, seria um exemplo).
Nasceram assim muitos “‘produtos tipicos’ que constituem uma parte decisiva do nosso
patrimonio gastrondmico, vinculos talvez insuspeitos entre o mundo da fome e o mundo do prazer”

(MONTANARI, 2008, p. 41).

Avancando-se a nogao de conquista de territérios, fica mais nitido ainda o fato de que, ao comer-
se cultura, diversifica-se a lista de alimentos, de receitas e de tecnologias conhecidos e,
possivelmente, a disposi¢cdo. O periodo das Grandes Navegacdes € bastante revelador: a partir do
século XVI muda fortemente a relagdo dos homens como espago até evoluir-se ao que se entende
por “aldeia global”, como ja mencionado anteriormente. Neste sentido, pode-se pensar sobre o
quanto o conceito de globalizacdo, amplamente discutido por autores como Octavio Ianni (autor
de A Sociedade Global, de 1992) e Renato Ortiz (Mundializagdo e Cultura em 1994), afetou os
gestos de interpretacao da culinaria brasileira sobre a identidade nacional e seus “pratos tipicos”,

algo que sera abordado em “gastronomia a brasileira”.

De qualquer forma, pretende-se pensar ja na responsabilidade dos cozinheiros ao misturarem

gostos diversos. Conforme Ortiz (1999):

Se as diferencas sdo socialmente produzidas, isso significa que a revelia de seus sentidos
simbélicos elas serdo marcadas pelos interesses e conflitos definidos fora de seu circulo
interno. A diversidade cultural ¢ diferente e desigual porque as instincias e instituigoes
que as constroem possuem distintas posi¢des de poder e legitimidade. (ORTIZ, 1999,
p-169).

Olhando-se para a AD, pode-se entender que ¢ no intradiscurso da “gastronomia brasileira”, que a
no¢ao de “culindria brasileira” ¢ definida. Dependendo-se do efeito-leitor, o texto culinario (o
receitudrio brasileiro) pode ser ressignificado a fim de refor¢ar-se determinada posigao-sujeito, ou
seja, de onde fala o sujeito em certas condi¢des de producao. Assim, um chef, enquanto sujeito

enunciador pode tratar da cultura popular, apenas para ilustrar o que se pretende dizer, como
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“sabia” ou como “simplista” em relacao ao conhecimento cientifico. E tratar da gastronomia como
“acessivel” (no sentido de ser democratica) ou “elitista” (acessivel apenas aos cultos e ricos, pelo

habitus dessa classe social).

Contudo, “na corrida as coisas e aos lazeres, o Homo consumericus esforga-se mais ou menos
conscientemente em dar uma resposta tangivel, ainda que superficial, a eterna pergunta: “quem
soueu?”’ (LIPOVETSKY, 2007, p. 45). A identificagdo entre o leitor que procura se informar sobre
0 que consumir, muitas vezes com ajuda da midia, de acordo com seu “perfil” e o comensal que

procura gostar do que consome faz surgir diversos sujeitos leitores-comensais.

Da primeira (1760-1850) a segunda (1850-1945) revolugdes industriais, hd uma sequéncia de
eventos cientificos e tecnoldgicos capazes de revolucionar o comer € o comestivel, entre eles o
desenvolvimento da industria quimica, do motor de combustio interna e da industria elétrica e
eletronica, como pode ser destrinchado em obras como Trajetorias da Inovagdo — A mudanca
tecnologica nos Estados Unidos da América no século XX, de David C. Mowery e Nathan
Rosenberg (2005, p. 21, 2005). Os autores se dispdem a compreender a dindmica das “revolucdes
industriais” e, mais marcadamente, dos processos de “inovacao”. Processos, pois “tao logo a renda
de uma sociedade aumenta, a composi¢ao de suas demandas muda e, junto com essas mudangas

na demanda, a lucratividade das inven¢des em diferentes setores da economia também mudam.”

Assim, eletrodomésticos como os fogdes industriais abastecidos ou ndo por gas liquefeito de
petroleo (anos 1910), os refrigeradores (remontam aos anos 1850) e uma gama de materiais (a
exemplo do teflon, que remonta a 1938) e dos utensilios que possibilitaram a melhoria dos
processos culindrios nas cozinhas profissionais t€ém relagdo com pesquisa (descobertas cientificas),
desenvolvimento (socioecondmico) e, sobretudo, crescimento populacional e demandas dessas
populagdes.

Vista da perspectiva dos anos 1990, a intima conexdo entre o petréleo e as industrias

quimicas parece natural e, portanto, inevitavel. Mas, para um observador da década de

1920, essa conexao devia ser bem menos 6bvia. Na verdade, essa conexao foi uma criagdo
humana complexa. (MOWERY e ROSERNBERG, 005, p.97).

Pode-se dizer ainda que, para um observador dos anos 2020 pouco familiarizado com a histéria da
gastronomia, a intima conexdo entre o petroleo e a midia gastrondmica deve ser pouco 6bvia,
exceto se pensar-se na 0bvia conexao entre premiagdes como o Guia Michelin e ao estrelato dos
chefs de cozinha a partir dos anos 1900. Na febre da revolugao automoével, André Michelin decidiu

criar, na Franca, um “guia gastrondmico” para promover o “turismo automoével” e terminou por
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incentivar a invenc¢ao do “turismo gastrondmico” € o consumo da “gastronomia autoral”. O prémio

Michelin ¢ “mais alta condecoracdo da gastronomia mundial” (LUNARDELLI, 2012).

Imitar um chef premiado em casa, sobretudo na contemporaneidade e com tantos dispositivos de
interatividade a mao (fablets, smartphones e afins) parece promissor ao cozinheiro amador que
detém os meios necessdrios para consumir, indiretamente, a “arte” culinaria; ou seja, além dos
insumos e do receituario do chef inspirador, capital cultural para compreender a gastronomia como

linguagem e midia capaz de delinear novos desejos.

Nao basta cozinhar, é fundamental ser chef. [...] Desse modo, mais do que nunca, nos
inserimos no bios midiatico e tal fato ¢ amplamente observavel na linguagem da
gastronomia, tanto nos tabletes que customizam a informac@o, como nas redes sociais.
[...] No bios midiatico, ha uma interligacio entre o real e o virtual tio grande, que
pouco se distingue o que é comida de fato e o que é a representacio da comida — alids,
acreditamos que a imagem seja mais representativa, porque ela s6 precisa ser degustada
com visdo, ndo implica em execugdo daquela comida. Tal estado mostra-se como uma
das caracteristicas que qualificam a gastronomia como midia, transformando seu
conteudo em pura mensagem, midia em si propria. (JACOB, 2013, p. 172).

Pontue-se, em breve parénteses, que boa parte das grandes inovacdes tao presentes no cotidiano,
alias, t€ém origem em “estratégias de guerra”, caso do forno de microondas, desenvolvido na década
de 1940, nos Estados Unidos, durante a Segunda Guerra Mundial, pelo engenheiro Percy Spencer,

enquanto estudava como desenvolver um radar.

Caso, também, da cozinha. Em 1926, a arquiteta vienense Margareth Schutte-Lihotzky (1897-
2000) desenvolveu o conceito da Cozinha de Frankfurt®?, em parceria com o arquiteto alemio
Ernest May. Com apenas 6,5m?, segundo o Museu de Artes e Artesanato de Hamburgo, fora
inspirada nas diminutas cozinhas navais alemas, sob os principios da eficiéncia, da economia e do
design para atender a classe “média” que vivia em apartamentos. Tratava-se do protdtipo da

cozinha embutida moderna.

Numa deriva de sentidos, os micro ondas (e gadgets culinarios afins) ajudaram a descongelar os
cozinheiros amadores preguigosos de entrar na cozinha, espaco do cozinhar, sobretudo a partir dos
anos 1950. E nessa época que o consumo deixa o nivel “ostentatério” do “ter” e comega a significar
a “experiéncia”, o “ser” (LIPOVETSKY, 2007, p.39) algo que se populariza a partir dos anos
1990.

A verdade ¢ que, a partir dos anos 1950-60, ter acesso a um modo de vida mais facil e
mais confortavel, mais livre e mais hedonista constituia ja uma motivagdo muito

32 Mais sobre o projeto pode ser lido no site do Museu de Artes e Artesanato de Hamburgo: <https://www.mkg-
hamburg.de/de/sammlung/sammlungen/period-rooms/frankfurter-kueche.html>
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importante dos consumidores. Exaltando ideais de felicidade privada, os lazeres, as
publicidades e as midias favorecem condutas de consumo menos sujeitas ao primado
julgamento do outro. (LIPOVETSKY, 2007, p.39)

Tem-se a cultura da “experiéncia” nos ambientes privado e publico (os restaurantes figuram ai) e
uma busca obstinada pela “emog¢ao”, conforme o autor. Segundo Jacob (2013), em um mundo de
efemeridades, a busca pelo “outro”, pelo diferente, passa a tema obrigatorio nas relagdes de
consumo. Especialmente na gastronomia, “ser visto como diferente”, o que se da pela modelizacao
e pela acdo dos textos da gastronomia”. (JACOB, 2013, p. 122). Em seus estudos, a autora se
ampara nos conceitos da Semidtica da Cultura, de origem russa, advindos principalmente da obra

de Iuri Lotman (1996).

A Semidtica da Cultura afirma que a propria cultura ¢ um grande texto, erguida que esta
na juncdo e no intercambio entre tantos outros textos que ali se constroem e se modificam.
No caso deste estudo, a cultura da alimenta¢do agrupa todos os textos ja gerados que se
relacionam & comida e a cozinha, desde o primeiro alimento consumido pela espécie
humana até o prato mais sofisticado surgido em um laboratdrio experimental de cozinha:
todo e qualquer texto deste sistema da cultura faz parte do tecido cultural da alimentagao.
E na juncdo entre eles estruturam-se os vinculos comunicativos que constroem novos
textos, em um processo continuo de semiose e de recodificagdo inerente a qualquer
sistema cultural. (JACOB, 2012, p. 116).

Neste sentido, enquanto a sociedade caminha a descoberta dos sentidos do consumo, ou do
hiperconsumo, com tempo cada vez mais escasso a degustacdo, a apreciacdo, os gastronomos se
obstinam na descoberta de linguagens proprias, o que depende de “comer cultura” (no sentido

metaforico e no conceitual, proposto pela Semidtica da Cultura).

O fast food popularizado nos anos 1950 resolve a refeicdo rapida para “a massa” e avanga
globalmente conforme avangam as tecnologias dos transportes e as comunicagdes. Simboliza o
“processo de convergéncia dos habitos culturais” (ORTIZ, 1994, p. 181) e ndo, necessariamente a
padronizagdo do gosto pela mundializagdo, uma vez que ha peculiaridades nas linguagens

culindrias e, por conseguinte, na linguagem gastrondmica.

Para criar um prato, o chef tem de sair do cotidiano e entrar no tempo do sensivel, isto &,
entrar em contato com lembrangas de sabores, de cores, de cheiros, de sensagdes, para
traduzir isso sem pinceis, tintas, barro ou metal e, sim, com carnes, verduras, legumes e
frutas. E essa tradug@o de lembrangas deve ser repetida todos os dias, com precisdo e
exatiddo. (LUNARDELLLI, 2017, p. 23).

Logo, se a constitui¢ao, formulagao e circulagdo (conforme a AD) da “linguagem gastrondmica”
dependem de tempo; e se a leitura desse texto gastrondomico (Lotman, 1996) carece de tempo, nao

ha como massificar a gastronomia como ocorre com a culinaria. Se se diz que uma culinaria ¢
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tipica “do Brasil” (e volte-se ao exemplo do tucupi), ao longo da formagao da culindria brasileira,

comunicou-se isso pelo cozinhar (transmissao de sabres de geragdo a geragdo) e pela midia.

Assim, passa-se do “consumo de massa” e da “escolha” que persiste até os anos 1990 ao “consumo
hiperindividualista” e da “hiperescolha”. Tem-se uma nova ordem cultural, mundializada em que
habitos e costumes de outros lugares do mundo transformam os modos de vida. Esse processo ¢

acelerado com o advento da internet, no final da década de 1980.

A mundialidade ¢é parte do presente das sociedades que nos habituamos a chamar de
‘periféricas’, ela encontra-se ‘dentro’ de nds. Uma cultura mundializada deixa raizes em
‘todos’ os lugares, malgrado o grau de desenvolvimento dos paises em questdo. Sua
totalidade transpassa os diversos espagos, embora, como vimos, de maneira desigual.
(ORTIZ, 1994, p.219).

Esse processo de mundializac¢do da cultura ao qual se refere o autor ¢ relativamente dado, como se
vé e complementa a nocdo de texto de Lotman. Para compreender os sentidos de “cultura de
massa” no campo gastrondmico, ¢ prudente olhar em revés para a “Cozinha Ornamental”, artigo
de Roland Barthes, em Mitologias, publicado em 1957. Nele, o autor critica ideologicamente “a
linguagem da cultura dita de massa”, a “norma burguesa” e estuda o mito, que define como um

sistema semiologico, ndo um sistema de fatos.

A revista Elle, que define como “verdadeiro tesouro mitologico” (BARTHES, 2003, p. 130), e que
coloca em oposicdo a popular Express, segundo o autor, apresentava reportagens sobre culinaria
semanalmente destinadas ao “imenso publico popular” a fim de coroé-lo “com o sonho do chique”.
Para isso, trazia fotos coloridas de um prato muito bem acabado. O “alimento” era “escondido’*
sob coberturas, como molhos lisos: “perdizes douradas ponteadas de cerejas, “quente-e-frio” de
frango rosado, empadao de lagostins” etc. “Ha, com efeito, nessa constancia do revestimento, uma
exigéncia de distingdo” (Ibidem). Toma-se aqui distingdo no sentido de Bourdieu (1979), de

diferenciagdo de classes sociais pelo habitus e pela nogdo de conhecimento das normas dos

campos, no caso, o gastronomico.

A “cozinha da Elle”, emprestada como metafora ao ambiente editorial (jornalistico gastrondmico)

onde ocorrem as produgdes dos alimentos para ilustrar os textos escritos, €:

33 H3, ai, referéncia indireta a técnica do food styling, que surge nos anos 1950 para atender a demanda publicitaria da industria de
alimentos para na ilustrar os produtos alimenticios nas embalagens e, posteriormente, os culinarista nos programas de TV. Trato
mais desse assunto em artigo para Didlogos Comestiveis: https://www.dialogoscomestiveis.com.br/na-ponta-da-faca/104-food-
styling-para-deixar-tudo-de-comer-com-os-olhos
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uma cozinha de ideias. Nela, entretanto, a invencao relegada a uma realidade feérica, deve
limitar-se obrigatoriamente ao enfeite, visto que a vocagao “distinta” do jornal lhe proibe
abordar os problemas reais da alimentagdo (o verdadeiro problema ndo € conseguir
espetar cerejas sobre uma perdiz, mas encontrar a perdiz, ou seja, paga-la. (BARTHES,
2003, p. 131).

2 ¢

A midia de massa disseminava, assim, o mito do acesso ao alimento “distinto”, “culinario”. Assim,
uma interpretagdo sobre o interdiscurso da gastronomia contemporanea. Algo refor¢ado pelo
principal veiculo de massa dos anos 1950 em diante: a televisdo; e subsequentemente pela internet,

a partir dos anos 1980. O “comer” estd em “tudo”.

Em funcdo da “massificacdo” do comer, em seus muitos sentidos, em numa fase que se inicia nos
anos 1990, o consumidor, segundo Lipovetsky (2007), paradoxalmente, mais desejoso de liberdade
de escolha opta por opgdes antagdnicas a fast life, como o Slow Food (oposicao ao fast food) e as
opcdes de lazer situada numa nogdo de tempo heterogénea, a fim de estender-se o prazer pela

logica do “eu merego™.

Neste sentido, o dinheiro disponivel e, ndo necessariamente a nog¢ao de habitus e de classe social
que integra a logica dos campos (Bourdieu, 1979), passa a nortear o que o filésofo denomina

“turboconsumidor”.

E nesse ponto que o consumo da gastronomia, formatado inicialmente para e no ambiente das
elites, da burguesia, ganha outros sentidos ¢ aspiragdes. E o que se chama de “efeito Diva”, pois
“as escolhas de consumo, cada vez menos determinadas unilateralmente pelo habitus e cada vez
mais pela oferta mercantil e midiatica, tém como caracteristicas ser muito imprevisiveis,

descoordenadas, desunificadas.” (LIPOVETSKY, 2007, p. 117).

Em artigo intitulado “O que ¢ a gastronomia hoje” da edi¢do 198 da Revista Cult (2015), o
sociologo Carlos Alberto Déria trata dos efeitos da “vulgarizacao” da gastronomia (decorrente do

“efeito-diva” que nomeia Lipovetsky em 2007):

Passados quase duzentos anos, a gastronomia desempenha um papel completamente novo
na sociedade. Tornou-se um tema cultural tdo importante quanto a moda, a sexualidade,
a violéncia. E reivindicada como aparentada as artes, a simples nutri¢do, ou mesmo aos
negocios. Sua assombrosa vulgarizacdo parece exigir de cada um de nds que saiba
explicar, a qualquer momento, afinal porque escolheu comer determinada coisa € nao
outra. (DORIA, 2015).
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Figura 8 — Alex Atala em palestra do Congresso do Mesa Tendéncias de 2015.

Foto: Erica Araium

2.2.1 #EuComoCultura

Quando mobilizou a campanha “Gastronomia E Cultura/ Eu Como Cultura”, em meados de
2013, ufanista, via Instituto Atd, o chef Alex Atala conclamou uma pléiade de cozinheiros-
discipulos a dar novo sentido ao termo “cultura”: colheu um milhao de assinaturas para conseguir
a aprovagio do projeto de lei (PL) 6.562-A, de 20133* que: “altera a Lei n° 8.313, de 23 de
dezembro de 1991 - Lei Rouanet - para incluir a gastronomia brasileira como segmento

beneficiario da politica de incentivo fiscal”.

Numa atitude metalinguistica e simbolica vestiu, literalmente, a camisa para que o Estado
reconhecesse a “gastronomia como cultura”. Isso importa saber, soma-se a analise do “gosto do

Fruto” — os sentidos que a imprensa pde a circular.

34 Ementa: Altera a Lei n2 8.313, de 23 de dezembro de 1991 - Lei Rouanet - para incluir a gastronomia brasileira como segmento
beneficiario da politica de incentivo fiscal. Disponivel para consulta em:
< https://www.camara.leg.br/proposicoesWeb/fichadetramitacao?idProposicao=596141> Acessado em 01 nov. 2020.
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Alex Atala “educa o gosto” ha mais de 20 anos. Oficialmente, desde 1999, quando inaugurou o
D.O.M.,, e voltou a ganhar destaque na midia. Como critérios aos acontecimentos noticiaveis, a
imprensa se baseia em critérios como “ineditismo”, “improbabilidade”, “interesse”, “apelo”,
“empatia” e “proximidade”, segundo definicdo da importancia da noticia no Manual da Redacao

Folha de S. Paulo (MANUAL, 2001). O D.O.M. era uma pauta. Alex, outra.

Isso fica mais claro em reportagem de “resgate” publicada no Blog do Lorencgato, em outubro de
2020°°, sobre o que se chamou, genericamente, de “boom da gastronomia no Brasil”, nos anos
1990. Assinada pelo critico gastronomico e editor sénior da Revista Veja Arnaldo Lorengato, leva
o titulo: “A capa que revelou Alex Atala e outros chefs que desejavam a profissdo”. Nela, o
jornalista revela o caminho de construcdo de sua reportagem publicada na Vejinha Sao Paulo,

suplemento da Revista Veja, em 1997.

A época, numa condi¢do de producao jornalistica em que as “assessorias de imprensa ndo vendiam
storytellings®® prontas sobre seus clientes”, ele contava “dos jovens de classe média que queriam
ostentar o titulo de chef”, uma profissao mal vista e quando “nao havia faculdade de gastronomia

— a primeira delas, a Anhembi Morumbi, surgiu s6 em 1999”, indica.

Ha pouco mais de duas décadas, comecava uma verdadeira revolucdo. Algo inédito
acontecia em restaurantes paulistanos, um movimento que a posteriori se espalhou por
todo o Brasil. Ndo ocorria a olho nu... [...] levei a proposta de uma grande reportagem ao
editor daquele tempo, que me pediu, com justo rigor, dados concretos. Havia uma lista de
meia dizia de jovens talentosos que apontavam a tendéncia. (...) “Na primeira semana de
fevereiro de 1997, chegava as bancas e as casas dos leitores a Vejinha com a capa “A
mogada das panelas”. (LORENCATO, 2020).

Ali, Atala trabalhava no extinto restaurante paulistano Filomena. Inaugurou o D.O.M. dois anos
depois daquela reportagem que trazia somente uma cozinheira, Renata Braune. Desde entdo, Atala,
especialmente, ¢ personagem recorrente de reportagens sobre temas relacionados ao campo

gastronomico.

Aos poucos, foi desenvolvendo receitas cada vez mais pessoais a partir de ingredientes
nacionais, até se tornar o mais autoral dos chefs brasileiros. Eu estava 14 desde o inicio e
acompanhei, como observador privilegiado, toda essa evolugdo, ndo s6 de Atala, mas da
gastronomia paulistana nas ultimas trés décadas. (LORENCATO, 2020).

35 A integra do texto pode ser conferida em: <https://vejasp.abril.com.br/blog/arnaldo-lorencato/chef-de-cozinha-profissao-
desejada-carreira-alex-atala/> Acessado em 01 Nov. 2020

36 0 termo em inglés corresponderia a literal “histéria contada”, na tradugdo livre; mas pode ser substituido por “narrativas”.
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Como sujeito conhecedor das regras dos campos jornalistico e gastrondmico, Atala discorre sobre
os sentidos do gosto com desenvoltura e protagonismo. Dita tendéncias sobre os sentidos da
gastronomia brasileira em formacao ciente de que “um chef que pretende realizar um trabalho
autoral tem que ser um experimentador nato” (LUNARDELLI, 2017, p.25) e comegou a fazé-lo

pelos ingredientes amazonicos, amplamente divulgados em seu trabalho.

Enuncia, desde seu surgimento na midia, que “a maior rede social do mundo ¢ a comida”. Laureia
prémios por seu trabalho — o D.O.M. foi condecorado com duas estrelas Michelin. Em 2013,
figurou na lista da revista “Time” que aponta as 100 personalidades mais influentes do mundo — a
edi¢do europeia da publicagdo o incluiu em matéria de capa sob o titulo “Deuses da Comida”, ao
lado de dois outros importantes chefs - René Redzepi, do restaurante dinamarqués Noma e David
Chang, do extinto Momofuku. De acordo com a reportagem, esses eram os cozinheiros que mais
influenciavam como e o que comem as pessoas”. E, por essas e outras razdes, comumente chamado

pela midia (internacional e local) de “embaixador” da gastronomia brasileira”.

Atala fala sobre “comer cultura” mesmo sem usar a boca para dizer. Por vezes tendo o corpo como
um dispositivo mididtico, tomando-se aqui dispositivo na acep¢do de Foucault (1977): “um
conjunto heterogéneo, linguistico e ndo-linguistico, que inclui virtualmente qualquer coisa no
mesmo titulo”. Alterna, porém, entre outros discursos igualmente serigrafados na camiseta que
veste: Fruto (desde 2018); Instituto ATA (desde 2012); Death Happens (MAD Symposium,

2014), entre outros manifestos culturais.

A ideia do manifesto politico de 2013, da campanha “Gastronomia E Cultura/ Eu Como Cultura”,
era redesenhar a Lei n® 8.313, de 23 de dezembro de 1991, conhecida como Lei Rouanet, que
institui o “Programa Nacional de Apoio a Cultura (PRONAC) e oferece trés importantes
mecanismos de captacao de recursos para o setor cultural brasileiro — o Fundo Nacional da Cultura
(FNC), os Fundos de Investimento Cultural e Artistico (FICART) e o incentivo a projetos

culturais”.

Pelo texto inicial do projeto de lei (PL) 6.562-A, de 2013, de autoria do deputado Gabriel
Guimaraes (PT/MG), que “visa incluir a gastronomia brasileira como segmento beneficiario da
politica de incentivo fiscal”, a gastronomia ¢ definida como “vasto e fascinante universo que
abarca ingredientes, utensilios, equipamentos e saberes humanos; ¢ parte integrante da historia e
da cultura de um povo. Assim, o nosso modo de comer e de preparar o alimento ¢ caracteristica

essencial que nos distingue e nos define como brasileiros”.
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Em 2013, aquele texto inicial aproximava a “gastronomia brasileira” de “cultura” e de “identidade”
(note a expressao “nos define”’). Contudo, como exposto até aqui, a “gastronomia” encerra sentido
de valor estético, artistico — fator de distin¢do social pelo habitus das elites, que tém maior acesso
a ela, dada a educagao do “gosto” (BOURDIEU, 1979). O sentido de “hébito do luxo” ¢, portanto,
histérico na gastronomia e, no contexto brasileiro, faz muito sentido dizer que “simbolico”. Em
2015, a Comissdao de Cultura, aprovou o PL com emendas, entre elas a substituicdo do termo
“gastronomia brasileira” por “cultura alimentar, de forma a reconhecer as transmissdes de
tradicdes de modo nao formal, oralidades, cosmovisdes, saberes, fazeres e falares e os processos
de inovagao, reprodugdo cultural, social e econdmica gerados a partir de praticas tradicionais”. Em
2017, “cultura alimentar tradicional e popular” e “gastronomia” apareceram juntos no relatorio da
Comissao de Constitui¢do e Justica e de Cidadania. E volta-se a compreensdo dos deslizamentos

de sentido acerca de gastronomia e de cultura no Brasil.

Dependendo-se da leitura do objeto (neste caso, o Brasil e o seu “comer”), tem-se uma
interpretacdo possivel sobre “gastronomia” e “cultura alimentar”, “cultura tradicional”, “cultura
popular”, “gastronomia tradicional”, “gastronomia popular” etc. Pela proposta legislativa, em

2020, come-se cultura e gastronomia — e o PL segue em tramitagao.

2.2.2 No jornalismo, gastronomia ¢ cultura

E qual seria a fun¢do do jornalismo na traducdo e/ ou a divulgacao do comer enquanto ciéncia e
cultura e promo¢ao do que se pode valorar em relacdo a “cultura alimentar brasileira” e, por
conseguinte, a “gastronomia brasileira”? A doutora em comunicacao Renata do Amaral, em 2016,
portanto a época do engendrar do movimento “Eu como Cultura”, quando ja se fazia certa agora
em rede, dissertava sobre o jornalismo gastrondmico apresentando-o como o “prato cheio do

jornalismo cultural”, 14 pelas bandas da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE).

Tratava-se de uma sondagem inicial acerca da nova editoria, derivada do jornalismo cultural,
esquadrinhado academicamente, no Brasil, por Daniel Piza (2004). Que ja ndo era mais trivial; e
sobre a qual uma leva de jornalistas passara a se dedicar no Brasil em funcao do evidente interesse
pela “pauta gastrondmica”, abordada de forma hipertextual, em multiplataformas e multitelas
(LEVY, 1996). Os chefs, ali, ja eram tratados como celebridades, ao menos nalguns canais de tevé

fechada, como o GNT.
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Para Piza (2004), a aba jornalistica que, a partir do final do século XIX, era tratada com pompa e
circunstincia e teimava em enaltecer o elitismo das artes com “a” maiasculo, embebida da
literatura e atenta ao “discurso retorico” (PIZA, 2004, p.67), a partir do século XX, passava a
adotar um discurso mais” superficial”. Isso tem relagdo com os géneros jornalisticos em veiculacao

e as condigdes de produgdo noticiosa.

No Brasil, segundo Amaral (2016, p.35), “a bibliografia sobre o assunto (o jornalismo cultural) ¢
escassa e, em geral, ndo faz jus a todas as suas facetas”. De qualquer forma, o “discurso
jornalistico”, que abriga géneros como o artigo, a cronica e o editorial” (I/bidem, p.36) trata dos
muitos sentidos da cultura por meio de textos noticiosos (informativos) e de opinido. “Entram no
jornalismo informativo a nota, a noticia, a reportagem e a entrevista; e no opinativo, o editorial, o

comentario, o artigo, a resenha, a coluna, a cronica, a caricatura e a carta” (/bidem, p.39).

Piza (2003), neste sentido, situa o leitor de que, especialmente dos anos 1950 em diante, dado o
surgimento dos meios de comunicagdo de massa como a televisdo e da chamada “industria
cultural”, que interessada no consumo em escala, a “cultura” passa a ser tratada como mero objeto
do “entretenimento” numa era de “reprodutibilidade técnica”, como define o pensador Walter
Benjamin, expoente da Escola de Frankfourt, da qual também pertenceu Theodor Adorno. Assim,
passa a atender aos interesses da ideologia burguesa. Habitos como o bife com batatas fritas e a
leitura dos hordscopos, por exemplo, viram “pauta” de interesse da midia, como Barthes analisa

em Mitologias (1957).

Aos poucos, “a critica passa a ser a espinha dorsal do jornalismo cultural” (Ibidem, p.28). Dos anos
1980 em diante, a internet serve como caminho alternativo ao jornalismo cultural e incontaveis
sites prestam um servigo que a imprensa escrita “ndo pode, por falta de interatividade e espaco”

(PIZA, 2004, p.31).

Deve-se adicionar uma camada de analise a no¢ao de opinido no jornalismo — sobretudo porque
os textos do género “critica” sobre a gastronomia sdo muito comuns nos veiculos brasileiros,
segundo Amaral (2016). “Certos recursos utilizados no jornalismo servem para que o autor se
esconda por tras do discurso de isengao” (PIZA, 2004, p.40). “Afirmar que alguém revelou,
elogiou, confirmou ou condenou demonstra diferentes posi¢oes sujeito que podem ser atribuidas

ao personagem simplesmente por serem desejadas pelo jornalista” (I/bidem, p.41).

Assim, Amaral (2016, p.40) demonstra que, a despeito de o jornalismo desejar ser imparcial e
objetivo, termina por praticar uma objetividade possivel, pois a “subjetividade do jornalista,

afinal, vai desde a escolha do assunto em pauta até a redacao e edigdo de texto”.
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Ocorre que, no contexto do jornalismo cultural, onde a gastronomia se inscreve, porque € cultura
para o jornalismo, e a despeito de haver uma logica determinada para a assertiva producdo
noticiosa, que depende do preparo técnico do jornalista para sua pratica®’, alguns jornalistas
“focas” (novatos) e alguns produtores de contetdo mais contemporaneos depreendem haver
glamour na cobertura “facil” de assuntos como “comida”, contribuindo, assim, a superficializacao

dos textos, carregados de excessiva emissdo de “opinido”, sobretudo os do género critica.

A “doce vida” jornalistica é “enganosa”, caro (IBM) “Watson™>®

e a unica verdade ¢ a busca pela
veracidade dos fatos (ndo os cotidianos, mas os acontecimentos, conforme Dela-Silva, 2008), algo
que exige do jornalista precisdo, sobretudo ao adotar metaforas para ilustrar ideias expressadas em

enunciados alheios aos seus (escrever sobre o que “o outro disse”).

Para Amaral (2016), a intertextualidade nos textos jornalisticos literarios (a exemplo das cronicas
sobre gastronomia) e a metafora sdo recursos comumente usados pelos jornalistas contemporaneos
para traduzir o real em seus textos. Especialmente a metafora, definida de acordo com a cultura
em que ¢ utilizada. “Ou seja, ¢ comum que uma metafora considerada 6bvia em uma determinada
cultura ndo faga sentido algum em outra”, situa a autora (2016, p.68) com base em Lakoff e

Johnson (1980).

Vai-se além aqui ao pensar-se que a metafora funciona no deslizamento entre formacdes
discursivas, produzindo uma deriva. Portanto, para escolher uma metafora, o jornalista se inscreve
em dada FD e a pensa em relacdo a sua historicidade, e conforme Orlandi (2004, p. 22-23), tem-

se o efeito metaforico, “fendmeno semantico produzido por uma substituicao”.

“Esse deslizamento, a metafora (tomada aqui como transferéncia), propria da ordem simbolica € o
lugar da interpretacdo, da ideologia, da historicidade”. O discurso jornalistico, narrativo per si,
medeia a experiéncia humana, muitas vezes, por meio do apagamento das marcas do sujeito

jornalista (para obter, assim, a “objetividade”).

37 Dentro do processo social de construgdo da realidade, ha certas condigbes factuais, ou seja, um fato a ser noticiado. Ha ainda
“regras e convengdes narrativas que vdo desde as regras sintaticas e semanticas Até as normas ético-pragmaticas do falar. Sdo estas
regras e convengdes que funcionam como estruturas do discurso jornalistico e que constituem os pressupostos de um contrato de
leitura entre o jornalista e o leitor”. Ester Marques in: Estruturas do Discurso Jornalistico, disponivel em:
<http://intercom.org.br/papers/regionais/nordeste2008/resumos/R12-0528-1.pdf> Acessado em: 01 Out. 2020.

38 Referéncia a tecnologia artificial desenvolvida pela IBM.



92

Enunciar na midia inclui uma memoéria da midia pela midia. Valendo-me de conceitos
formulados pela analise de discurso, posso dizer que enunciar na midia ¢ enunciar
segundo a interdiscursividade que determina as formulagdes da midia, por mais que os
jornalistas possam ainda afirmar que eles se pautam pela objetividade dos
acontecimentos. (GUIMARAES, 2001, p. 15 apud DELA-SILVA, 2008, p.17, grifos
Nnossos).

Neste sentido, como bem define Piza, a responsabilidade do jornalista cultural ¢ “especial porque
ele pode facilmente “quebrar a cara” quando ndo domina um tema; ¢ preciso ter boa memoria e
gostar de estudo”. Adiciona-se aqui que, no caso da critica gastrondmica como julgamento, pode-
se quebrar a propria cara e do restaurateur®’ ou chef ou outro profissional de cozinha entrevistado.
“Hé ainda um tipo de reportagem cultural, ainda mais interpretativo, que nao ¢ facil de fazer e tem
escasseado na imprensa brasileira. E a reportagem que trata de uma “tendéncia” ou de uma questao

em debate no meio cultural”. (PIZA, 2004, p. 83).

Ao longo de seu curso, para Piza, o “filtro do jornalismo cultural”, tem “falhado em método e
eficacia” desde meados dos anos 1990 ao acolher mais colocagdes rasas do tipo “gostei ou nao
gostei” em seus textos. Moda, design e gastronomia ganharam mais espaco nos cadernos culturais
e, assim, aumentaram seu publico e sua “relevancia simbolica”, algo que Piza considera positivo,
embora a setorizagdo excessiva tenha ajudado a deixar “o jornalismo cultural numa posi¢ao timida
diante do marketing” e o hébito de levar “a” fop model ou “0” top chef as capas dos suplementos
termine por resumir esse tipo de publicacdo a seara dos assuntos frivolos. “Ha requisitos a cumprir

para o bem do proprio leitor” (PIZA, 2004, p.57). Pois:

Como a fun¢ao jornalistica € selecionar aquilo que reporta (editar, hierarquizar, comentar,
analisar), influir sobre os critérios de escolha dos leitores, fornecer elementos e
argumentos para a sua opinido, a imprensa cultural tem o dever e o senso critico, da
avaliacdo de cada obra cultural, e das tendéncias que o mercado valoriza por seus
interesses, € o dever de olhar para as indugdes simbolicas e morais que o cidaddo recebe
(PIZA, 2004, p. 45).

Conjectura-se, assim, que escrever sobre o comer depende da leitura do comestivel e da

comensalidade. Do repertorio e de uma posigao-sujeito que dé conta de compreender muitas

39 “Restaurateurs: Os restaurateurs sdo pessoas habilitadas a preparar os verdadeiros consomés, chamados restaurantes ou caldos
de principe, e que tem o direito de comercializar todos os tipos de cremes, sopas de arroz e vermicelli, ovos frescos, macarrdo, capdo
guisado, geléias e outros pratos delicados e salutares. Esses novos estabelecimentos, que desde o principio foram chamados
Restaurantes ou Casas de Saude, devem sua instituicdo em 1766, nessa capital aos Messieurs Roza e Pontaillé. O primeiro desses
restaurantes, que em nada perdem para os cafés mais bonitos, foi aberto na rue des Poulies; mas, por ndo ser um lugar muito
propicio, foi transferido para a rue Saint Honoré, hotel d’Aligre, onde é dirigido com o mesmo sucesso e segundo 0s mesmos
principios de higiene, decéncia e honestidade que sempre devem formar a base desse tipo de negécio. O prego de cada item é
especifico e fixo; qualquer um pode ser atendido a qualquer hora. Senhoras sdo admitidas e seu jantar pode ser preparado a um
preco fixo e moédico”. (MATHURIN ROZE DE CHANTOISEAU, Tablettes de Renommée ou Almanach Général D’indication, 1773 in:
SPANG, 2003, p. 08, apud Lunardelli, 2012, p.53)
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formagdes discursivas em simultaneo, sem tantos julgamentos, embora haja pré-construidos e
memorias discursivas de sobra. Isso sem se falar nas (tristes) condi¢des de producao noticiosa que

tendencia os “textos jornalisticos”.

2.2.3 Quando “nasceram” os jornalistas gastronomicos?

A “restauracdo”, como se conhece hoje, “nasceu” de uma revolucdo dos costumes e dos habitos
alimentares, especialmente no periodo que vai de 1789-1799. Foi gestada na Franga de Maria
Antonieta, em meio ao conturbado contexto do reinado de Luis XVI, casal que fugiu de Paris,
comendo e com medo do exército de Napoledo Bonaparte. E reforcada, conceitualmente, pela
imprensa, que exerceu e exerce um importante papel de divulgadora cultural e cientifica. O que e
onde comer sdo perguntas recorrentes respondidas nos textos jornalisticos. Em que medida eles

pesam na tomada de decisdao de consumo? Essa ¢ a pergunta que mobiliza a escrita deste capitulo.

Em “A Inven¢do do Restaurante”, de Rebecca Spang (2000), entende-se que foi preciso um
acumulo de comer em ambientes privados para que a gastronomia ganhasse sentido em ambientes
publicos - como o dos restaurantes. Foi-se da “gastromania a gastronomia”, da glutonaria a
gourmandisse. Pagou-se sempre um prego por isso € houve publicidade ao registro dessas
transformagodes. Ainda em relagdo ao contexto do seio das transformacdes naquela Franca que
assistiu a inven¢ao do restaurante, “dependendo de quem narra a histdria, o significado do detalhe
pode mudar de forma consideravel, ressaltando tanto a ambig¢do ou a simplicidade, quanto a gula
ou a parcimoénia”, escreve Spang (2000, p.155) sobre os possiveis tons da narrativa, em fun¢ao das
posicdes ideologicas de seus autores, da “Fuga para Varennes” cuja versdo monarquista trata da
acolhida com pao e vinho local em Sauce como “magra” (desrespeitosa), enquanto a versao

republicana exalta a frugalidade como apropriada, por exemplo.

Do que se tratou a ceia do rei a altas horas da noite em Varrenes para ter se tornado um
ponto relevante, € mesmo aparentemente necessario, para aqueles que descreveram um
dos mais famosos episoddios da Revolugdo? (...) Uma imagem da época chega a descrever
Luis fugindo de Paris vestido de cozinheiro, com facas se projetando do avental branco
em volta de seu térax e com um pequeno porco metido embaixo do brago. (...) As
tematicas gastrondmico-culinarias desse momento eram tdo vivas que nao surpreende que
tenham surgido abruptamente na forma de percepg¢des e miragens: uma insisténcia em ver
cozinheiros onde nao havia nenhum. (SPANG, 2000, p.156).

A sensa¢ao de que gastronomia nasceu nos palécios com cozinheiros dedicados ao gosto das elites,

passa a ser modificada no contexto desse lugar inventado chamado restaurante. Ela poderia, afinal,
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se tornar acessivel em seu “campo” - desde que situados os elementos de “distin¢cao” (Bourdieu,

1979):

A Franga do século XIX assistiu, portanto, ao nascimento de um novo lugar publico para
se comer, o restaurante. Embora as tabernas existissem ha séculos, elas ndo ofereciam
pratos variados a escolha do fregués. O restaurante entdo seria uma experiéncia totalmente
diferente, pois rompia o monopdlio da elite no que dizia respeito a comida fina, tornando-
a possivel a qualquer um que pudesse pagar, como foi dito em a Fisiologia do Gosto de
Brillat Savarin, qualquer um que tivesse quinze ou vinte francos no bolso e que se sentasse
num restaurante de primeira classe estava certo que seria tratado pelo menos tdo bem
como se estivesse sentado a mesa de um principe. De acordo com Spang, os primeiros
estabelecimentos surgiram antes de 1789, e eram lugares onde as pessoas de alta
sensibilidade, respondendo a nova consciéncia iluminista da importancia da dieta, iam
tomar um caldo restaurador e bem saudavel. (LUNARDELLI, 2012, p.52, grifo nosso).

Destaque-se, ainda, que dias apos a Queda da Bastilha, como conta a historiadora Tatiana

Lunardelli em “Estética do Gosto” (2012), “o marqués Charles de Villette propos que o novo ideal

de fraternidade talvez pudesse ser alcancado com um jantar comunitdrio nas ruas, onde os ricos e

pobres se misturariam e todas as ordens se uniriam” (LUNARDELLI, 2012, p.48). O que ocorreria,

na verdade, “seria um refor¢co do espetaculo opressivo de degustagdo visual, de demonstragao de

possibilidades de riqueza e poder, ja praticado antes da Revolugdo” (Ibidem, 2012, p. 49): no

aniversario de um ano da Revolugao Francesa, fez-se uma “refeicao patridtica” ao ar livre no Palais

Royal e duas mil pessoas assistiram a uma refeicdo dos membros da Assembleia Nacional. Neste

sentido, o comer publico resultaria em doagdes dos restos (do que “sobra”) aos pobres. Ainda

assim, o restaurante, inventado oficialmente em 1766%, anos antes da Revolucdo Francesa:

Iria mudar a maneira que as pessoas tinham em relagdo a comida. Fez com que aqueles
que jamais haviam pensado nela se tornassem pela primeira vez conscientes da arte de
cozinhar. Ao lerem um cardapio de restaurante, ndo podiam se conscientizar das duzias
de diferentes maneiras de preparar um unico ingrediente. Tal variedade existia no
passado, mas em circulos extremamente restritos. O consumidor médio niio percebia
isso e provavelmente jamais havia visto um livro de receitas. Fazer uma escolha num
cardapio significava saber, por exemplo, como se fazia um poulet a la marengo — ou
entio descobrir o que era; para o restaurante a linguagem empregada no cardapio
dava a ele um icone identificavel, prometia o universo numa travessa e civilizava os
clientes. Assim, comer neste local tornou-se um processo de aprendizagem, um meio
de ganhar e exercitar um atributo muito valorizado pelo Iluminismo: o paladar.
(LUNARDELLLI, 2012, p. 54, grifos nossos).

40 “Q inventor do primeiro restaurante “saudavel” da Franga foi Mathurin Roze de Chantoiseau, em 1766, mas o primeiro grande
restauranteur no sentido moderno do termo foi Antoine Beauvilliers, que abriu seu estabelecimento no Palais Royal em 1790.”

(Lunardelli, 2012, p. 53)
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Logo, numa leitura veloz dos sentidos que a gastronomia ganha a partir do século XIX, com ajuda
da imprensa (ou com a “mediatizacdo”, conforme Jacob, 2013), pode-se dizer que o paladar
educado pela culinéria inventou o gosto (tem-se no paladar como “experiéncia” o repertorio sobre
a linguagem dos alimentos, da comida, como preconiza Montanari). Dentro das cozinhas nobres,
espago de exercicio da linguagem culinéria, o gosto das elites inventou o cozinheiro profissional e
o restaurante, espaco onde a gastronomia ¢ compreendida como “a arte de comer bem” (segundo

o diciondrio da Académie Frangaice). Este exposto serd discutido a seguir.

Contudo, antes, investiga-se: quem nortearia a indicagdo das escolhas gastrondmicas desse novo
universo da restauracdo se ndo a imprensa? Se ndo a “critica gastrondmica” e os “criticos
gastrondmicos”? O pioneiro Grimod de la Reynnicre, em seu Almanach des gourmands, durante
os primeiros oito anos do século XIX, “evocava um mundo onde restaurateurs e chefs de pastelaria
eram equivalentes aos empresarios de teatro e dramaturgos, € onde um patissier cobrava ingresso
simplesmente para exibir seus novos bombons.” (SPANG, 2003, p.184) Se Savarin foi o “pai da
gastronomia”, Grimod foi o pai do “discurso gastronomico” (SPANG, 2000; 185) ao aproxima-lo

da literatura.

Grimod estabeleceu a gastronomia como um reino autonomo, moderadamente peculiar,
ndo perturbado pelas insignificantes preocupacdes politicas com Estados e individuos,
mas Brillat a transformou em uma instituicdo cultural reconhecida, muito menos
assustadora, da qual todo o povo francés era convidado a participar. [...]. (SPANG, 2003,
p. 246).

Tomado como autor excéntrico (recorria a literatura para rechear as descrigdes dos espagos e dos
gostos que frequentava) e reconhecido como celebridade parisiense, Grimod, dotado de um bom
“faro”, flanava, guiado por um gourmand, os contornos geograficos de Paris; e revelava, em seus
escritos, uma outra cidade (a gastrondmica, a do gastronomo) a medida em que ia experimentando
e aplicando suas proprias regras de avaliacdo sobre as preparagdes e, numa frase, “fazendo ou
derrubando reputagdes” (SPANG, 2003, p.187). Grimod ndo revelava os segredos dos cozinheiros
(as receitas) e criava uma espécie de mistério sobre esses artistas criativos capazes de enlouquecer

o comensal (tanto quando enlouquecia o critico) pela experiéncia do apetite.

O que fazia, na verdade, era uma critica irdnica ao novo regime francés e, em fun¢ado de seu estilo
de escrita, foi muito criticado pelos jornalistas. “Sua persona narrativa — como o inico homem de
gosto e paladar perspicaz (...) — realmente era um pouco louca” (SPANG, 2003, p.196). Foi
também Grimod quem introduziu a noc¢do de “topografia alimentar”, criando um “mapa

gastronomico” da Franca, impresso em 1808. Nele, a Paris de Grimod era a cidade dos
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restaurantes, nao da revolugdo. “Enquanto os escritos do século XVIII sobre comidas e comer
defenderam sua relevancia demonstrando utilidade civica, a gastronomia oitocentista lutou por sua
propria autonomia” (SPANG, 2000, p.197). Para a autora, Grimod e os criticos de seu tempo

construiram a no¢ao do “comensal ideal do século XIX”.

O conceito de mediatizagdo, muito bem trabalhado por Jacob (2013) e acolhido aqui, propicia
compreender a imprensa em seu papel de tradutora das mediagdes que “o alimento” faz entre quem
o consome e quem o produz. Isso ocorre na medida em que a midia “fala” do que se come ou de
quem prepara o que se come — fendmeno muito comum nas ultimas duas décadas. Discute-se a alta
cozinha e a elaborag@o de seus pratos a partir de um referencial técnico que a critica gastrondmica

elabora desde Savarin — quando se passa a falar uma linguagem propria, gastronomica.

Hé que se fazer uma distingdo entre aquilo se entende por “linguagem culinéria” daquilo que se
entende por “linguagem gastronomica” a fim de compreender-se o porqué parecer, ainda,
precipitado, dizer que se tem uma “gastronomia brasileira” bem definida no inicio dos anos 2010,

embora seus contornos se mostrem mais definidos no final da mesma década.

“Podemos dizer, por exemplo, que uma determinada cozinha ¢ tipica no Brasil porque as receitas
que hoje consideramos representativas de nosso pais foram mediatizadas e comunicadas ao longo
do processo de constitui¢ao da culinaria brasileira” (JACOB, 2012, p. 71). Assim, tem-se no
avancar da gestualidade do cozinhar e nos processos culindrios desenvolvidos para a obtengao de
um certo alimento uma sequéncia de interpretacdes possiveis do texto que carrega esse alimento
pelo cozinheiro (quem prepara a comida). Ha diferenga entre fatiar, ralar ou triturar-se um insumo
e, dependendo-se da técnica escolhida, o prato apresentara um “texto” diferente sobre determinada

cultura.

Para exemplificar, ainda que grosseiramente, o que isso significa, pode-se lembrar, por exemplo,
que a granulometria de uma certa variedade de mandioca (eg: Manihot esculenta Crantz) € capaz
de situéd-la, enquanto ingrediente comum, a “textos” distintos que, no “titulo”, teriam a palavra
“farinha seca” (referéncia ao processo tecnoldgico de fabricacdo). Essa farinha estaria diferenciada
entre farinha fina, farinha grossa e beiju, por exemplo. E, cada um desses trés tipos de subprodutos
da mandioca resultara numa determinada preparacao culinaria cuja “receita” depende muito da

“cultura”.

O beiju, por exemplo, pode ser confundido com a “tapioca” por um cozinheiro que, por falta de
repertdrio, entenda uma e outra coisas como sindénimos € que, por isso, denote nao saber “ler” a

cultura nordestina, em que “beiju” e “tapioca” ndo sdo 0 mesmo. Ao mesmo tempo, a compreensao
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da granulometria da farinha seca dara a um cozinheiro a autonomia necessaria para reler, se assim
desejar, adaptar ou criar “um prato” a partir de um conjunto de gestos de interpretagdo sobre a
cultura da mandioca (sobre a linguagem do alimento), por exemplo. Para Jacob (2012), os livros
de receitas seriam os primeiros registros dos textos da linguagem culindria, um “texto-c6digo”
(LOTMAN, 1996 apud JACOB, 2012). Pode-se situar a receita como a memoria da cultura. Ou,
conforme Doria (2008, p.139), “considerando as diferengas tecnologicas, as receitas sdo sempre

prescri¢des sobre o modo de como proceder na cozinha.”

Isso nos leva a ponderar quao distinto ¢ o lugar do gastronomo ao passo que, pelo seu
conhecimento técnico amplificado de muitas receitas — e, portanto, da linguagem do alimento e da
linguagem culinaria — ele possa acessar a memoria sobre a cultura (as receitas) “de cabeca”. Por
dominar a linguagem gastrondmica e, rapidamente, realizar conexdes improvaveis na rede de

sentidos sobre o que é “alimento’*!

, ele € capaz de dispensar qualquer dispositivo (a exemplo de
um celular com acesso a internet e ao Google) que o ajude a encontrar uma “receita” pronta. De
qualquer maneira, como propde Jacob (2013), a mediatizagdo ou a transcri¢@o ou o registro de uma
receita implicard na mudanga da linguagem culindria ao longo do tempo, em funcdo das

atualizagOes de ambas (receita e linguagem).

Essa discussao abre outra acerca da imprensa dedicada a cobertura gastrondmica noutra posigao-
sujeito: a de educadora ou de transmissora de saberes, de conhecimentos. Ai hd que se fazer a
distingdo entre o comedor e o escritor, entre o comensal € o critico gastrondmico, entre o glutdo e
o gourmet. A ampliacdo de seu repertdrio depende da extensdo de seu paladar, da frequéncia a
lugares de distingdo e de lugares ordinarios e da compreensdo do ponto diferenciacdo entre

“culinaria” e “gastronomia”.

Segundo Jacob (2013, p.106), a transi¢do entre a linguagem culindria para a linguagem
gastrondmica se da no inicio da Primeira Revolu¢ao Industrial, quando se tem conhecimento do
conceito de “sociedade de massa”. Para a autora, o Movimento Moderno tem peso na transi¢ao
das nomeacdes: “a culindria deixa de pertencer massivamente ao &mbito privado e passa a partilhar
como nunca o espaco publico” e o “cozinheiro tipico comega a ser relegado a uma invisibilidade
comunicativa na sua cozinha e vai se consolidando a figura do chef de cozinha como um técnico

que se aproxima continuamente do género artistico” (JACOB, 2013, p.106-107).

41 “para ser um alimento, além das trés primeiras caracteristicas de qualidade, um produto natural deve poder ser o objeto de
projecdes de significados por parte do comedor. Ele deve poder tornar-se significativo, inscrever-se numa rede de comunicagdes,
numa constelagdo imaginaria, numa visdo de mundo (Poulain, 2013, p.240). Segundo socidlogo francés Jean-Pierre Poulain, a palavra
alimento surgiu por volta de 1.120, mas somente a partir do século XVI passou a substituir a palavra carne.
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Compreender uma obra de arte significa dialogar num nivel mais profundo com seu criador. Neste
sentido, para compreender-se o chef de cozinha, o jornalista passa a comungar da linguagem da
qual o gastronomo e o chef de cozinha se utilizam. Assim, os textos jornalistico-gastronémicos
passam a traduzir, muitas vezes, 0s processos criativos que permitiram o desenvolvimento de um
menu. E, para que isso ocorra, ¢ preciso que a midia identifique, reconhega e divulgue o trabalho
gastrondmico executado em um certo restaurante por um certo chef. Ao fazé-lo, contribui a nocao
de cogito gastrondmico — o leitor-comensal, se afetado pelo texto jornalistico gastrondmico,
desejard consumir a gastronomia e dialogar com a gastronomia sobre os aspectos culinarios e do

alimento.

2.2.4 Efeitos metaforicos da representacio da cultura alimentar

Um prato de comida pode ser visto de angulos tantos a beira da mesa ou a borda do smartphone.
Esse dispositivo tecnoldgico langado nos Estados Unidos no dia 29 de junho de 2007%?, pode ser
apontado como acontecimento histérico (marca o avancar nas comunicagdes), jornalistico (a

invencdo como pauta) e discursivo (o comer passa a ser registrado e comentado no mundo todo).

No “virtual” - no registro do comestivel, ou seja, na escrita da foto, que ¢ a memoria do comestivel,
conforme Lévy (1996, p.38) - ou no “real” - no plano fisico, material da experiéncia do gosto, onde
se come, conforme Perullo (2013), a disposi¢do dos ingredientes no prato, portanto sua estética;
suas camadas de cores, texturas e sabores mobilizam sentidos que nem sempre estdo ébvios para
o comensal, ainda mais se ele ndo conhece os morfemas - os alimentos, como propde Montanari

(2008).

Durante uma degustagdo, tem-se um comensal leitor. Por vezes, um jornalista profissional
especializado em gastronomia cujo oficio ¢ entender os sentidos que o chef pretendeu mobilizar —
um eximio leitor-comensal dado que, no didlogo sobre o comestivel, tem-se acesso a

interdiscursividade e ao processo de criagdo do cozinheiro.

Esse texto sobre a criagdo, que corresponde a descri¢ao do projeto gastronomico (LUNARDELLI,
2017, p. 25) do chef ao jornalista, estd impregnado das referéncias do cozinheiro sobre a memoria
discursiva da pratica gastronomica, do texto culinario (JACOB, 2013) e dos ja-ditos de suas

referéncias (outros cozinheiros). Ao contar de uma criagao, o jornalista, em seu papel de espectador

42 Data de langamento do IPhone, por Steve Jobs, durante a MacWorld 2007. Um video sobre este acontecimento histérico esta
disponivel no YouTube: < https://www.youtube.com/watch?v=90u608QQRg8&feature=emb_logo > Acessado em: 01 Out. 2020
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emancipado (RANCIERE, 2008, p. 9-10), participando, na produgéo do acontecimento jornalistico
(DELA-SILVA, 2008) com seu texto, precisa identificar as rupturas no discurso e as novas
significacdes através das novas séries de enunciados formadas na desestabilizacdo do que ¢ dito
normalmente, conforme Pécheux (1999, p.53). E neste sentido que o efeito metaférico funciona,
o real da palavra aparece e jornalista “capta” o melhor viés de sua pauta. Lorengato, por exemplo,
diz haver percebido o tino autoral de Atala, na década de 1990, por meio de enunciados do tipo
“frase de efeito: “Quando eu o perfilei pela primeira vez, 23 anos atras, ele (Atala) ja usava bem
frases de efeito: “Eu me senti tocado pelo dedo de Deus quando tive de limpar um salmao pela

primeira vez”. (LORENCATO, 2020).

O que Atala quis dizer, aquela época, a Lorencato, quando usou uma referéncia ao afresco “A

29

Criagao de Adao”, de Michelangelo? Que seria ele o “primeiro homem™ da gastronomia brasileira?
Eis um gesto de leitura possivel pelo sentido da metafora que Lorencato cita ao acessar os ja-ditos
do cozinheiro no inicio da carreira. Indo-se a outros gestos de leitura, entende-se que, para
compreender as opacidades dos enunciados, o jornalista “Ié em siléncio” na tentativa de ler o outro

e com ele coexistir, como propde Eni Orlandi (2007).

3- PARTE II - Discurso Gastronomico
3.1 Gastronomia a brasileira

Entende-se que para compreender a formacdo da “culinaria brasileira” deve-se recorrer ao
interdiscurso sobre ela, tema explorado largamente por Gilberto Freyre em Casa Grande e Senzala
(1933), Luis da Camara Cascudo em Histdria da Alimentagdo no Brasil (1967), Carlos Alberto
Doria em Formagao da Culindria Brasileira (2009) e Ricardo Frota de Albuquerque Maranhao (o
primeiro professor da disciplina Historia da Alimentagdo, em 1999, no primeiro curso superior de
gastronomia do Brasil, na Universidade Anhembi Morumbi), tomados como principais autores
acerca da producao de um gesto de interpretagdo que produz e estabiliza a “culindria brasileira”

como objeto discursivo.

Os principais livros de “historia da alimenta¢do™ ocidental ddo conta de um panorama restrito
acerca da formacgao da identidade culinaria brasileira: em 1.500, tem-se a culinaria de cerca de 3

milhdes de pessoas, nimero que “decresceu acentuadamente até a década de 1970, havendo
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muitos povos indigenas sido extintos, segundo a Funai (2010)** — e com eles seus saberes
ancestrais acerca de ingredientes nativos e biodiversos. Certamente, esses povos ndo comiam

“igual”.

A esses nativos, que em Porto Seguro (BA) viviam da pesca de arco e flecha, do inhame (mandioca,
talvez tenham se confundido na descrigdo, defendem varios autores), das farinhas; do que houvesse
sobre o moquém; que nao lavravam nem criavam alimaria, segundo carta de Pero Vaz de Caminha
(apud CASCUDO, 2011, p.75) além de um universo de peculiaridades étnicas, somaram-se, 0s
europeus e os africanos, cada grupo com seu arcabouco de gostos, técnicas e saberes. Tomar essas
contribui¢des como “equanimes” seria forcoso. Come-se deveras diferente sendo “diferente”. A

triade culinaria, entdo, parece deveras restritiva.

Esses povos indigenas, bem como o de outras regides do territorio nacional, como ver-se-ia a partir
dos anos 1970, tinham nocdes bastante sofisticadas acerca do manejo florestal — agricultura de
subsisténcia, sustentdvel e mitica (Lévi-Strauss, 1964). Representam um importante pilar da
culinaria brasileira. Os tupinambas de cururupeba (nome em tupi guarani para a ilha de Madre de
Deus, situada a 19 quilémetros de Salvador e do lider indigena daquelas bandas, em 1500)

resistiram o quanto puderam ao avango dos colonizadores.

Pode-se ponderar que o antropdlogo francés contribuiu muito a no¢ao da culinaria brasileira

“original”.

Resta a examinar o aspecto semantico. Aqui também surgiu uma transformagdo. A
oposicao entre cru e cozido, que deu ao primeiro volume sem titulo (Mitolégicas I), era
uma oposicdo entre a auséncia e a presenca da culiniaria. No segundo volume
(Mitélégicas 2), tomamos a culinaria como dada, para investigar seus entornos, usos e
crengas relativos ao mel, aquém da cozinha e, além dela, os que dizem respeito ao tabaco.
Avancando na mesma diregdo, este livro (Mitolégicas 3) tera versado sobre os contornos
da culinaria, que possuem um lado natural — a digestio — e um lado cultural, que se
estende aos modos a mesa, passando pelas receitas. Estas ultimas pertencem, na verdade,
as duas ordens, na medida em que prescrevem a elaboracio cultural de substincias
naturais, ao passo que a digestdo ocupa uma posi¢do simétrica a delas, pois consiste
numa elaboraciio natural de substincias ja tratadas pela cultura. Os modos a mesa,
por sua vez, correspondem a uma elaboragdo cultural de certo modo em segundo grau,
em que 0 modo de consumir se acrescenta a0 modo de preparar. De que modo e em
que sentido se pode dizer que os mitos examinados neste volume articulam uma tripla
teoria da digestdo, das receitas e dos modos a mesa? (LEVI-STRAUSS, 1966, p.423,
grifos nossos).

43 Segundo dados do IBGE/Funai. Oficialmente, contudo, foi somente a partir de 1991 que o 6rgdo incluiu os indigenas no censo
demografico nacional, havendo, em 2010, 896 mil pessoas que se declaravam ou se consideravam indigenas ao Censo Demogréfico,
das quais 572 mil ou 63,8 %, viviam na area rural e 517 mil, ou 57,5 %, moravam em Terras Indigenas oficialmente reconhecidas.
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A tematica do comer contemporaneo tem muito do tempero da propria antropologia, sobretudo a
partir dos anos 1980, “abarcando o interesse por um amplo leque de praticas e sentidos que
permitem explorar desde a producdo do alimento até seu consumo”. (MENASCHE & COLLACO,
2015). Pensar a luz de muitas ciéncias €, também, “gastronomar” e “antropogarfar”. Ao

antropogarfar, pode-se perguntar o que ocorreu com o europeu em seu processo cultural.

O antropdlogo britanico Jack Goody, africanista, estudioso da culinaria da Africa Ocidental,
“amigo dos ancestrais”, publica Cooking, Cuisine and Class (1982) e nele tem-se o que se pode
denominar mercado global de alimentos - gracas ao surgimento da industria alimenticia, cujo
impacto sobre os paises de terceiro mundo pode ser percebido até hoje. E desse antropologo o
questionamento sobre as razdes pelas quais a haute cuisine’®, a alta gastronomia, ndo nasceu, por
exemplo, na Africa. Uma vez que o homem portugués que coloniza o Brasil fora africanizado,
“civilizado por povos do norte da Africa” (LODY, 2019). E as etnias indigenas que habitavam o

Brasil antes de 1.500 mantiveram quais habitos culinarios até a chegada dos portugueses?

A colonizagdo oficial portuguesa, multicultural, permeada pelas influéncias dos povos afro-
islamicos (LODY, 2019), arrebatou ainda o modo de comer de outras tantas por¢des de mundo.
Mais de 3 milhdes de africanos foram aprisionados e segregados e levados
(comercializados/traficados, ao menos até 1850, ano da promulgagao da Lei Eusébio de Queirds)
ao Brasil como escravos, entre os séculos XVI e XIX. Os primeiros chegaram na regido de Sao

Vicente, na nau de Martim Afonso de Souza em 1531 (AMARAL, 2013).

3.1.1 Um mapa a partir dos gostos do Brasil

Compreender as “manchas descontinuas” de ingredientes por terroirs® que nem sempre

correspondem as divisdes socio-politicas/ geograficas vigentes e perceber que o Brasil comestivel
ndo ¢ mondtono, mas polissémico (dada a riqueza de matérias-primas pouco exploradas e a
inventividade de chefs como Atala). “A gastronomia tem a funcdo simbdlica de reencantamento

do mundo” (DORIA, 2014).

4 A grande cozinha francesa se estabelece pos-revolugdo, no século 19, sustentada por aristocratas e burgueses. Grandes
cozinheiros como Caréme a Escoffier e gourmands e grandes criticos gastronémicos se ancoram e ressoam em restaurantes
frequentados pela elite europeia.

45 [...] “um termo mdgico que os franceses utilizam para falar da associa¢do intima que se estabelece entre um solo, um microclima
e uma ou mais cepas adaptadas a esse terreno, como chaves que ddo lugar a um vinho com personalidade prépria e, portanto, de
carater diferenciado entre os demais”. (PENIN, 2006, p. 35)
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Hé que se destacar a proposi¢do de Doria (2009) a recategorizagdo dos ingredientes brasileiros
identitarios: deveriam ser distribuidos ndo geograficamente, como determinam os mapas
territoriais do Brasil, mas por uso e ocorréncia. Assim, ter-se-ia, por exemplo, a culindria
amazonica ¢ ndo a do Norte (caracterizada pelo uso da mandioca, de peixes, frutas e insumos
florestais); a culinaria de costa ao invés da cozinha do Nordeste (que abarcaria a extensao do Ceara
ao Espirito Santo); a culinaria caipira da paulistania (DORIA e BASTOS, 2018), regido fruto da
unido do que havia de habitos do comer em Minas Gerais, S0 Paulo e Centro-Oeste, dedicada ao
feijdo, a abdbora e ao milho (o consorcio das “trés irmas”); ao porco, ao frango e as técnicas

portuguesas etc.

Passa-se a conjugar a brasilidade em trés linguas a partir de 1.500. Trés gostos. Trés caldeirdes.
Uma triade de influéncias nem tao tripartite assim, como ventilaria Cascudo em Historia da
Alimentagdo no Brasil (1964), obra patrocinada por Francisco de Assis Chateaubriand Bandeira

de Mello, o Chato.

Desde o inicio da “miscigenacao culinaria”, materializada “num cardapio sintético e partilhado
pelos brasileiros numa visdo simplista” (DORIA, 2009, p.11), iniciada no ano 1.500 — onde se
inaugura o “discurso do descobrimento” decorrente do “discurso colonialista” (ORLANDI, 2008,
p. 54-55), esse sujeito “brasileiro” ¢ impelido a pensar sobre as contribui¢gdes culturais ao comer
de indigenas, europeus e africanos que formariam a base mais trivial da alimentagdo brasileira.
“Quem ¢ o brasileiro? Onde termina o indio (no contato) o portugués (na colonizagao), o italiano
(nos movimentos migratdrios) € comecga o brasileiro? (...) O europeu nos constréi como seu

“outro”, mas, a0 mesmo tempo, nos apaga.” (ORLANDI, 2008, p. 54).

Perguntas todas essas, supde-se, povoam o ideario do gastronomo brasileiro transformado pelo
“devir cozinheiro autoral”: dvido por identificar-se sujeito discursivo no campo da gastronomia e
disposto a desterritorializar-se (DELEUZE & GUATTARI, 1997) para ressignificar pré-
construidos, encontrar e deixar ecoar sua propria “voz”. Porque vive inquieto em um tempo incerto
e veloz, de “turboconsumo” (LIPOVETSKY, 2007). E se sente apto a criar, em ritornelo
(DELEUZE & GUATTARI, 1997), um novo discurso acerca da “gastronomia brasileira”: um

“novo conceito”, uma “gastronomia sustentavel” (ONU, 2017), de fato.

Até compreender-se que “gastronomia” e “culinaria” ndo sdo exatamente a mesma coisa, embora
ambas sejam linguagens (JACOB, 2013) e praticas das quais fazem parte discursos, gestos corpos,
territorios, etc., até depreender-se o que ¢ o “comer” a brasileira na contemporaneidade, ao menos,

serd preciso recuar alguns bons anos — a contagem comec¢a nos anos 1920. Do Movimento
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Modernista em diante, aprender-se a etnografar “o paladar dos alimentados”, distingui-lo da fome

“dos carecentes” (CASCUDO, 2004: 11-12)

Hé que se considerar que Oswald de Andrade e Mario de Andrade, icones Semana de Arte
Moderna de 1922, marcaram com modernismo “desvairado” a vida e obra de Cascudo. Bem como,
Gilberto Freyre, com seu regionalismo tradicional, proposto em Pernambuco e descrito,
marcadamente, no “Manifesto Regionalista” (1926), texto que circulou nos jornais da época e,
embora nao quisesse “desenvolver a mistica de que, no Brasil, s6 o Nordeste tenha valor”, o fez
ao ressaltar as cores do Nordeste. Anos mais tarde, em Casa Grande e Senzala, Freyre faria o
“retrato” dos habitos do senhor de engenho, do patriarca e de sua familia. Dos brancos e dos
miscigenados, portanto. A andlise precisa da contribui¢do de Freyre a Cascudo ¢ feita por Doria
(2009):
O livro de Camara Cascudo ¢ a biblia dos que se dedicam, ainda hoje, ao estudo da
culinaria brasileira. Toma corpo nele a ideia miscigenista dos anos 20 e 30. Cascudo
mostrou, através de uma pesquisa de grande folego, feita no Brasil e no exterior, o que
compunha originariamente a “ementa portuguesa”, a “ementa indigena” e a “ementa
africana”, que se plasmando em varios pratos e habitos alimentares poderia ser entendida
como o patrimoénio culinario brasileiro. O grande problema que persistiu € que as cozinhas

dos “principes” e do “povo”, mais uma vez, ndo se fundiram numa s6 cozinha nacional
burguesa. (DORIA, 2009, p.25).

Ao mesmo tempo em que Cascudo se dispds a tecer uma vasta produgdo folclorico-etnografica a
partir dos anos 1930, parecia disposto a encontrar a melhor defini¢do para “identidade nacional”,

pelo acolhimento dos sentidos da “inovacao” entre os intelectuais da época.

Para Cascudo, a categoria “paladar” era aglutinadora de sistemas sociais e simbolicos e elemento
decisivo na compreensdo do respeito de heranga dos mantimentos de tradi¢ao” (CASCUDO apud
OLIVEIRA e CAVIGNAC, 2017, p. 231). O “alimento” virou “comida” nas maos de Cascudo e
ganhou acepc¢ao bem mais simbolica que a mera “dietética”. Ele descreveu o “bom gosto”
(Bourdieu, 1979) das elites brasileiras e a origem dos hébitos, enciclopedicamente; além de tragar
um panorama sobre o texto culinario brasileiro da época, setorizado nas ementas “portuguesa”,
“indigena” e “africana” (CASCUDO, 1967). “O grande problema que persistiu € que as cozinhas
dos “principes” e do “povo”’, mais uma vez, nao se fundiram numa s6 cozinha nacional burguesa”,

chama a atencao Doria (2009, p.26).

O “gosto das elites” fora descrito em 1870 em “O Cozinheiro Nacional”, de autor andnimo, que
falava ndo de uma culinaria, mas de uma “cozinha em tudo brasileira”, pois havia ali um saber

mitico a ser transmitido acerca dos alimentos “inteiramente diferentes dos da Europa em sabor,



104

aspecto, forma e virtude, e que por conseguinte exigem preparacdes peculiares™®. O texto
culindrio (Jacob, 2013) que aparece em “O Cozinheiro Nacional”, segundo Déria (2009, p.27)
“era quase ficcional”, algo distinto do que foi apresentado por Cascudo em 1967, “receitas que,

aqui e ali, eram ou foram praticadas”.

Apesar de acolher-se aqui a ideia de que uma uUnica “identidade culiniria nacional” seja
contraproducente, como propde Doria (2009), sabe-se que, no discurso gastrondOmico
contemporaneo ha lugares comuns mais confortaveis que comfort food*’. Para alguns autores e,
especialmente, para a midia, alimentacao e cultura, como viu-se, estdo intimamente relacionadas
(AMARAL, 2016), e ha pratos capazes de ratificar, sim, ou construir a ideia de “identidade
nacional” - caso da “feijoada”, um pré-concebido bigorna sobre a “miscigenagdo da culindria

brasileira” que nao ¢, sabidamente, um prato do cotidiano do brasileiro, mas cerimonial e mitico.

O que seria o comer a brasileira, afinal, no turbulento contexto contemporaneo? Para Déria (2009,
p.74), a “internacionalizacdo do gosto precisa ser levada as ultimas consequéncias para
empreender o caminho de volta”. Para que haja um “reencantamento” com os ingredientes tipicos
de seu terroir, ou seja, com os ingredientes brasileiros, o cozinheiro precisa estabelecer um
“didlogo intenso entre ciéncias, técnicas, tradigdes e culturas que ponham em destaque aquilo que
possa ser ressignificado” (DORIA, 2009, p.74). Noutras palavras, propor-se os “didlogos do

alimento”, os “didlogos sobre o alimento” e os “didlogos comestiveis”.

A ideia de valorizacdo dos “ingredientes locais” e de ressignificagdo perpassa a historia da
culinaria brasileira construida a partir de 1979, ano em que cozinheiros franceses como Claude
Troisgros e Laurent Suaudeau chegam ao Brasil e modificam a maneira como se compreende os
insumos brasileiros mediante as técnicas francesas de cozinhar, sobretudo nas cozinhas dos hotéis
de luxo - Suaudeau veio a convite do mestre Paul Bocuse trabalhar no extinto restaurante do Le
Meéridien e Troisgros deixou a cidade de Roanne para assumir a cozinha do restaurante Le Pré
Catelan, a convite de Gaston Lenotre. Isso equivaleria, metaforicamente, a trazer admirados
“jogadores” de alta estirpe do excelente campo gastrondmico francés para o campo gastronomico
brasileiro, em formac¢ao e onde o pardmetro de “cozinha culta” era o da “cozinha internacional” —

executada nos grandes hotéis de Sao Paulo e Rio de Janeiro.

46 Cozinheiro Nacional. S0 Paulo: Editora Senac/Atelié, 2008.
47 Expressdo que pode ser definida, como comida que conforta, ligada as memorias afetivas da experiéncia do gosto.
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Em meados do século XX, a maior parte dos restaurantes sofisticados, nos principais
centros urbanos do pais, adotava um modelo conhecido como cozinha internacional, que
vinha a ser uma versdo padronizada de alguns esteredtipos da gastronomia francesa,
difundida a partir dos Estados Unidos (em cadeias de hotéis, como a do Hilton). (BUENO,
2016, p. 444)

ara os cozinheiros franceses, revolver matérias-primas “nativas” como caju € maracuja e dar a
P h fi , \ t “nativas” d
elas novos sentidos comestiveis era “balela”. Dialética pura. O exotismo dos tropicos enterneceu
cozinheiros oriundos de outra “cultura”, “habitos”, “costumes” e, ndo fossem eles, talvez a
gastronomia brasileira” nao abrisse asas sobre outros biomas para além do identitario amazonico.
Ali, em 1979, era como se cozinheiros vissem “crus” e “cozidos” juntos noutro tempo, o da

delicadeza. Encantados, lado a lado, a fim de experimentar o gosto da “nova culindria brasileira”.

Paradoxalmente, em metroépoles como Sao Paulo, come-se “a moda” internacional ou a moda de
muitas culturas a partir dos anos 1980, no Brasil: ndo sé a francesa (caricata e revigorada), mas “a
italiana, a japonesa, chinesa ou tailandesa — e mesmo a brasileira — com um sentido lidico forte,

mas livre do compromisso cultural profundo com a origem dessas dietas”. (DORIA, 1999, p.75).

Isso muda, para além da atuagdo dos cozinheiros franceses, que contribuiram a valorizacdo dos
ingredientes brasileiros, marcadamente, a partir de 1999, quando se estabelecem os primeiros
cursos de graduacao em gastronomia no pais, como o de Bacharelado em Turismo com Habilitagao
em Gastronomia na Universidade do Sul de Santa Catarina, em Florianopolis; o Curso Superior de
Formacao Especifica em Gastronomia no formato sequencial na Universidade Anhembi Morumbi
em Sdo Paulo; e o Curso de Gastronomia nas modalidades sequencial e graduag¢do na Universidade

do Vale do Itajai em Balneario Camborit.

A incorpora¢do de ingredientes nativos e de facil acesso no mercado viabilizou
economicamente a gastronomia para um publico mais amplo, que tem acompanhado essas
transformacgdes pelos programas ministrados por chefs na televisdo, contribuindo para a
sua difusdo no pais. Trata-se da primeira geragéo de chefs no Brasil, vinda da classe média
e média alta, que ndo surgiu a partir das cozinhas dos restaurantes. Para a maior parte
deles, a gastronomia apareceu como uma nova opg¢ao, numa fase de crise e transi¢cdo da
vida profissional. (BUENO, 2016, p.455).

Gastronomos passam a gastrologos que se atualizam em cursos técnicos, livres, de pesquisa e
extensao. Por meio de cursos presenciais e, a partir dos anos 2010, a distancia. Segundo o Censo
da Educacao Superior 2019, divulgado pelo Ministério da Educacao (MEC) em outubro de 2020,

em 2009, houve aumento de 378,9% em relacdo ao numero de alunos matriculados em cursos de
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graduacao a distancia em 2009. No Brasil, em 2019, 88,4% (2.306) das institui¢oes de educacao
superior eram privadas e 302, publicas. Dessas, 43,7% (132) eram estaduais; 36,4%, federais

(110); e 19,9%, municipais (60).

Apesar do acesso ampliado as IES e ao EAD, sabe-se que os cursos de gastronomia sdo, em
maioria, ofertados por institui¢des privadas. A partir de 2021, a Universidade Federal do Ceara
serd a primeira a ter o Mestrado Académico em Gastronomia do Brasil, com duas linhas de

pesquisa: “Gastronomia Social e Sustentabilidade” e “Tecnologia e Inova¢ao Gastrondmica”.

Para Bueno (2016), o sucesso dos chefs brasileiros representantes da “nova gastronomia brasileira”
deriva de trés fatores primordiais — chama-se atencao aqui ao terceiro ponto, que diz respeito a

capacidade de comunicacgao e discurso:

1) o interesse crescente das principais correntes globais pela biodiversidade da América
Latina e seus produtos, que algou ndo apenas os brasileiros, mas os peruanos, 0s
mexicanos e os chilenos; 2) a capacidade dos chefs brasileiros de construir uma fusao
bem sucedida entre cultura global e ingredientes locais, destradicionalizando as
referéncias regionais, de forma a torna-las compreensiveis para um publico consumidor
de fora do pais, e 3) a competéncia deles proprios para se inserirem no circuito global,
justificando seu trabalho a partir de um discurso sintonizado com as ideologias correntes
no campo gastrondmico, utilizando com propriedade a midia para o processo de
divulgacdo do trabalho e do discurso. (BUENO, 2016, p.455-456).

Figura 9 — Representacgao do tridngulo culinario de Lévi-Strauss (1964). Fonte: a autora
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3.1.2 Do cru ao cozido, da natureza a cultura e a “nova gastronomia brasileira”

Estruturalista, Lévi-Strauss completou uma centena de anos em 2008 (boa parte deles dedicada a
compreensdo do homem) e partiu, em 2009. Dois anos depois de Atala haver lancado Escoffianas
Brasileiras, espécie de “ensaio literdrio” em que as bases da cozinha autoral do cozinheiro no

premiado restaurante D.O.M., fundado em 1999, foram calcadas.

No capitulo O Sonho de Escoffianas (2008, p.170), segunda de trés partes da obra, Atala discorre
sobre a maneira de ver o mundo, a culinaria, a gastronomia, os métodos, a “cozinha” (técnica), as
cozinhas (sentimento/ alma), a arte. “Apesar de serem uma obra de arte efémera — ja que um prato

¢ destruido em minutos — as receitas podem ser eternas” (ATALA, 2008, p.176)

O “projeto gastrondmico” (LUNARDELLI, 2008) de Atala ¢, desde o inicio da trajetoria
profissional, por experimentacao: realiza expedicdes gastrondmicas com frequéncia para sentar-se
a mesa e conhecer, assim, a cultura do lugar. (ATALA, 2003, p.14-18). Ao longo da carreira,
demonstrou interesse genuino em compreender o vocabuléario da comedoria nacional. Como define
desde “Por Uma Gastronomia Brasileira” (2003), que conta com prefacio do chef catalao Ferran
Adria e onde o Brasil aparece dividido em trés regides gastrondmicas: a Amazonia; a vasta “nagao-
tupi”, que engloba as terras brasileiras habitadas por indios ndo-amazonicos e o Brasil central; e o

Sul do pais.

Tal como etnografo, Atala assinala em diario de campo as conquistas acerca da compreensao das
técnicas empregadas quer por representantes de etnias nacionais, quer por estrelados chefs que se
propde, com ele, a revisitd-las — ou a conhecer o exdtico pelas maos do maior cozinheiro nativo.
Contudo, assinala que os ingredientes nativos “nunca chegam a mesa pela porta da frente”
(ATALA apud LIMA, 2003, pag. 47). Se “sé a Antropofagia nos une” (Andrade, 1928)%, é
preciso interessar-se pelo que também ¢ “nosso”. E o que seria “nosso”, primordialmente? Os

ingredientes empregados na “culinaria indigena”?

E o que nos leva a pensar Lévi-Strauss em Mitolégicas 1 - O Cru e o Cozido (1964), que nio trata
da culinéria estritamente, mas dos mitos indigenas amerindios. E o faz de forma metaforica, de
ponta a ponta. Em seu mito de referéncia (M1), a culinaria ¢ concebida pelo pensamento indigena

como uma “mediacdo” (LEVI-STRAUSS, 1964, p. 89). Cozinhar, seria, portanto, mediar a

48 Referéncia ao “O Manifesto Antropofagico”, publicado por Oswald de Andrade em 1928 na Revista de Antropofagia
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dialética por meio do fogo e por meio da culinaria, que é cultura (LEVI-STRAUSS, 1964, p. 127)
e “digerir”, “pensar”®. Pois o fogo é capaz de mediar a relacdo entre o céu e a terra e entre a
natureza e a cultura. Da mesma maneira, pode-se pensar no “cozimento” do homem natural por
meio das relagdes entre pessoas (“fogo”, figurativamente) e, assim, tem-se a “cultura”. O

2 ¢¢

cozimento excessivo resulta nos “podres” ‘“queimados, se rapido; e, se lento, nos “podres”
“mofados”. Pensando-se na mediagao feita pelo cozinheiro, tem-se, nele, o responsavel por definir

o que ¢ “alimento bom” e o que ¢ “alimento ruim”.

O que Atala fez em Escoffianas Brasileiras (2008, p. 470-479) foi transpor o triangulo a quatro
pontos cardinais, uma cruz onde o amargor coexiste. Opds ao cru (natural) o cozido (doce); e ao
tostado (amargo) o podre (o azedo do fermentado). Isso porque os alimentos podem voltar a
natureza se muito tostados (queimados) ou fermentados (vinhos sao fermentados, por exemplo,
mas podem fermentar a ponto de virarem vinagre). Com base nas experimentagdes, chegou a uma
“escala hipotética” em que h4, ainda, sabores estaticos e dindmicos, sujos usos sao definidos pela
pratica gastrondmica. “Cabe ao cozinheiro conhecer intimamente os ingredientes e saber leva-los

ao ponto ideal gastronomicamente prazeroso” (ATALA, 2008, p.476).

E, ao criar, um chef autoral munido de conhecimento sobre a cultura em que cozinha ¢ capaz de
saber até que ponto se vai para educar-se “o gosto” do outro? Atala, neste sentido, demonstra que
sim, e no nivel da experiéncia do gosto (PERULLO, 2013). E apresentado em Escoffianas
Brasileiras (ATALA, 2008, p.478) como “inventor de uma nova cozinha nacional, que surpreende

— e agrada — até os mais exigentes comensais”.

Vale lembrar que, para Bourdieu (1979, p.199-214), os principios para classificacdo do consumo
ndo sdo estaticos. Se movimentam nas sociedades contemporaneas, dando origem a necessidade
de um conhecimento para exercer o julgamento: um capital cultural. Logo, habitus ¢ uma forma
de capital cultural que se incorporou a ela, e foi assimilado, pois ndo pode ser comprado como um
objeto. Portanto, apesar de individual, o gosto ¢ construido, por assim dizer, sob a influéncia de
muitas camadas de contetido: pessoal, informacional, emocional, mididtico. E, aqui, hd que se
concordar com o socidlogo francés quando se observa o perigo da “homogeneizacido”

(BOURDIEU, 1996, p.103) provocada pela industria da informagao.

4% “Durante a digestdo, o organismo retém temporariamente o alimento, antes de elimina-lo sob uma forma elaborada. A digestdo
tem, portanto, uma fun¢do mediadora, comparavel a da culinaria, que suspende um outro processo natural, que leva da crueza a
putrefagdo. Nesse sentido, pode-se dizer que a digestdo oferece um modelo organico antecipado da cultura”. (LEVI-STRAUSS, 1964,
p.429)
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Figura 10 — Atala (2008) se ampara no triangulo culinario de Lévi-Strauss (1964) para

dizer da gastronomia como elo entre o homem e a natureza. Fonte: a autora.
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3.1.3 Gastronomia brasileira?

Falar em “gastronomia brasileira”, portanto, ¢ falar em um processo - em andamento. Igualmente,
falar em cultura ¢ falar de um processo. E falar em alimentacdo ¢ falar em um processo intrinseco
ao homem encerrado em seus parametros de convivéncia, em suas condi¢des de producdo e em
sua ambiéncia e historicidade. Tem-se aqui um truismo quando se propde que se coma cultura.

Para Montanari (2008),

A ideia de comida remete de bom grado a natureza, mas o nexo ¢ ambiguo e
fundamentalmente inadequado. Na experiéncia humana, de fato, os valores de base do
sistema alimentar ndo se definem em termos de “naturalidade”, mas como resultado e
representacdo de processos culturais que preveem a domesticagdo, a transformagao, a
reinterpretacdo da natureza. (MONTANARI 2008, p.15).

Ainda que se cruze do cru ao cozido e se transforme a natureza em cultura pela acdo do “fogo”,
como propds Lévi-Strauss em seu tridngulo culinério (1964); ou se inclua mais pontos cardinais a

compreensdo do gosto, (cru/natural, cozido/doce, tostado/ amargo e podre/acido), como propds
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Alex Atala (2008), procura-se, de qualquer maneira, entender a fun¢do do que se cunham e
permeiam os discursos mais recentes como “gastronomia brasileira” — esse novo “mito” que pde

cozinheiros e gourmets e comensais e gastronomos e pesquisadores para pensar.

A gastronomia pode situar o individuo em uma posi¢ao privilegiada e distintiva no espago em que
estd inserido (BOURDIEU, 2007). Falar sobre ela pressupde, portanto, flertar com a materialidade
discursiva e transparéncia da linguagem (ORLANDI, 1999), que ¢ onde reside o sentido. Pois,
para significar, a lingua precisa estar inscrita na histoéria. Portanto, ha que se considerar o contexto
do uso da expressdo "gastronomia brasileira" na contemporaneidade e verificar-se a producao de
sentidos que ha em determinado periodo desse campo gastrondomico brasileiro atentando-se a
perspectiva de determinados atores - no caso desta dissertagdo, a midia, os leitores e atores da
gastronomia envolvidos na producdo de sentidos - com destaque a Ribenboim e Atala,

idealizadores do Fruto.

Vale lembrar ainda que a palavra ¢ uma operagdo do pensar e o texto uma extensao da voz. Num
mundo povoado por vozes alheias (BAKHTIN, 1979) ouvi-las, compreender os enunciados e

absorvé-las ¢ propiciar o entendimento da comensalidade no contexto da gastronomia. Conforme

Montanari (2013):

Comer junto ¢é tipico (ainda que ndo exclusivo) da espécie humana. [...] E uma vez que os
gestos feitos junto de outros para assumir um valor comunicativo, a voca¢ao convivial
dos homens se traduz imediatamente na atribui¢@o de um sentido para os gestos que fazem
ao comer. Também desse modo a comida se define como uma realidade deliciosamente
cultural. (MONTANARI, 2013, p. 157-158).

A linguagem da comida ¢ compreendida na/ pela comensalidade — no comer junto. Assim, pode-
se determinar relagdes que extrapolam o sentido “literal” das nomeagdes para designar outros
significados da comida, que ganha carga simbolica ainda mais forte no cum-vivere (no convivio)

entre comensais que vencem, juntos, as suas “fomes”: de paz, de nutrientes, de prazer, de gosto.

Hé uma gramatica da comida, uma série de convengoes. “O I€xico sobre o qual essa linguagem se
fundamenta evidentemente consiste no repertério dos produtos disponiveis, plantas e animais,

tipos de morfemas (as unidades significativas da base) sobre os quais se construirdo as palavras e

todo o dicionario.” (MONTANARI, 2013, p. 165).

Seguindo-se o raciocinio do historiador, as receitas criadas pelos chefs seriam os gestos e
procedimentos, que terdo seus respectivos significados nas palavras, ou seja, nos pratos. Ordenadas

em frases muito bem pensadas (sintaxe), cada prato exercera certa fun¢do, podendo protagonizar
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na cena ou ndo. Considerando-se que os produtos podem ser alterados conforme a necessidade
(cultura do comensal, territorio do comensal e do proprio produto, tempo disponivel para a receita
etc.), a comida tem o dom da retdrica: adapta o discurso ao argumento. “Se o discurso ¢ a comida,

a retérica ¢ o modo como ela € preparada, servida, consumida” (MONTANARI, 2013, p.170)

Para quantos comensais, afinal, a compreensdo acerca da linguagem da gastronomia brasileira
passa de discurso inteligivel a compreensivel no final dos anos 2010? Todo discurso, afinal,
encerra textos ja ditos anteriormente, mesmo que o individuo que o 1€ ndo se dé conta (ORLANDI,
1999). Interessa saber a quem a midia deu voz em textos desde entdo e de que maneira o leitor o
atualizou a fim de configurar seu cddigo translinguistico acerca da “gastronomia brasileira” na

primeira edi¢do do Fruto (2018)?

Afinal, até meados dos anos 2010, ainda ndo havia uma “identidade gastronOmica brasileira
pronta”, como defendia o saudoso professor Ricardo Maranhao, Doutor em Histéria pela USP e
Coordenador do Centro de Pesquisas em Gastronomia Brasileira, sendo que a reunido do que se

tem de melhor em cada regidao, em cada localidade, para ele, constituia a “gastronomia nacional”.

Para Maranhio°® (2018), de uns “20 ou 30 anos para c4” é que se tem, nos restaurantes brasileiros
de alta gastronomia, um movimento de valorizagdo da identidade gastrondmica brasileira. Um
orgulho nacional empunhado com garfo, faca, talento e brio. A cozinha mineira seria, para
Maranhdo, uma das mais bem assentadas regionalmente; bem como a amazdnica, que alude aos
pescados e ao modo de comer mais indigena de que se tem noticia, e a do sertdo e do litoral
nordestinos. A cozinha do Sul e do Centro-Oeste, idem. Contudo, ha que se ressalvar que cada
uma dessas regides concentra sub-regides com peculiaridades gastronomicas, algo que Doria

(2009; 2018), como ja exposto, discute.

Em “A Formagdo da Culinaria Brasileira”, Doéria (2009, p.78-82) descreve ainda cinco estilos
culinarios presentes naquilo que denomina “nova culinéria brasileira”, maneira de categorizar, a
partir de sua materialidade (os restaurantes, os trabalhos autorais dos chefs, as linguagens
empregadas etc.) as similaridades entre os gestos de interpretacdo que fazem os cozinheiros
nacionais acerca da culinaria e cultura brasileiras. “A matéria significante — e/ou a sua percepgao

— afeta o gesto de interpretacdo, dd uma forma a ele” (ORLANDI, 1996, p.12).

Assim, Doéria reforc¢a o conceito de que a gastronomia brasileira, em formagao e mais consolidada

em Sao Paulo/SP, decorre de sua cultura culinaria. Sao estes os estilos, aqui brevemente descritos

%0 Em entrevista ao Mapa da Cachaga, disponivel em: https://www.mapadacachaca.com.br/artigos/identidade-gastronomica-
brasileira-ricardo-maranhao/
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a partir do autor: 1) Estilo naif: “apresentacao de uma concepgao espontanea da alimentagao, sob
a diretriz de que “sempre foi assim” que se comeu no Brasil”, caso do restaurante Mocoto, de
Rodrigo Oliveira, onde h4d predominancia dos sabores nordestinos e alusdes a cultura dos
migrantes que se fixaram na Vila Medeiros, bairro da Zona Norte de Sao Paulo/SP, “fora do
circuito in " da cidade. 2) estilo etnografico: aquele que visa atender a “‘um olhar ao mesmo tempo
erudito e tradicionalista sobre a culindria brasileira”, algo que a chef Mara Salles, do restaurante
paulistano Tordesilhas, faz muito bem. 3) estilo alegorico: onde “busca-se apresentar, de modo
exemplificativo e tropoldgico, uma outra realidade brasileira que ndo aquela normalmente
vivenciada pela clientela”. O trabalho da chef Ana Luiza Trajano, em seu Brasil a Gosto, ¢
apontado como um exemplo. 4) estilo experimental: “apresentado inicialmente como uma ruptura
radical com os modos tradicionais de tratamento dos ingredientes brasileiros”, propde, para além,
“a nacionaliza¢ao das modernas técnicas culinarias”. Como no D.O.M.. “A maior dificuldade
enfrentada por este estilo culinario ¢ achar a sintonia entre criatividade e gosto do publico”
(DORIA, 2009, p.80). Hé ainda o 5) estilo juscelinista: “tendéncia recentissima” que entrega um
“cardapio brasileiro “tradicional”, ja enraizado no gosto das elites nacionais”, caso do restaurante

Dalva e Dito, também de Atala.

Nesse ponto, hd se que considerar a compreensdo acerca da cultura do comer ou da cultura
brasileira do comer que sé passa a valorizar os seus ingredientes e receitas apds, marcadamente, a
divulgacdo cultural promovida pelos cozinheiros nos meios de comunicagdo, sobretudo na

televisao, como ja sublinhado aqui, a partir dos anos 1960.

Com o processo de “cultura da convergéncia”, observado nos anos seguintes e definido por Henry
Jenkins (2008, p.44), tem-se uma “vida midiatizada, que pressupde que varias das comunicagdes

dos textos e sistemas da cultura também o sejam” (JACOB, 2013, p.171).

Por convergéncia refiro-me aos fluxos de contetdo a partir de multiplos suportes
midiaticos, & cooperacdo entre multiplos mercados mididticos € ao comportamento
migratério dos publicos dos meios de comunicac¢do, que vao a quase qualquer parte em
busca de experiéncias de entretenimento que desejam. (JENKINS, 2008, p.44)

Em 2004, Atala estreava no GNT, ao lado da chef Flavia Quaresma, “Mesa pra Dois”, entdo um
dos poucos programas brasileiros sobre gastronomia exibidos na TV paga. Na atra¢ao, a culinarista
viajava o pais, com o intuito de descobrir alimentos e usos culindrios, enquanto o chef, em estudio,
criava pratos a partir daqueles ingredientes revelados. Tratava-se, ali, de apresentar-se a “cultura”

da culinaria brasileira.
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Em 2020, o interesse e a diversificagdo dos programas gastrondmicos e culinarios brasileiros feitos
para multitelas € significativo no pais, havendo inimeras atra¢des protagonizadas por cozinheiros
brasileiros e veiculados em canais de TV paga e aberta bem como em sites, blogs em canais do no

YouTube e nas redes sociais.

E o caso de “Fora da Rota”, conteudo da marca Stella Artois (branded content/ branded
marketing) do tipo “reality show” que tem Atala, novamente, como protagonista € cujo objetivo ¢
apresentar “pequenos negocios gastrondmicos paulistanos”. A atracao ¢ produzida pela Endemol
Shine Brasil, maior produtora independente do mundo (Masterchef e Big Brother Brasil sao
produgdes originais) e idealizado pela agéncia de publicidade CP+B Brasil. Essa diversificagao

dos contetdos interessa aos brasileiros.

Contudo, dificil precisar se, na era do hiperconsumo, eles se veem “representados” pois, “quando
temos as linguagens da cozinha, gastronomia e culindria, exageradamente expostas em seu
conteudo, tornando-se midias, observamos uma retdrica dos meios que sobrevaloriza a forma em

detrimento do conteudo. (JACOB, 2013, p.203)

Quer-se comer a brasileira “como um chef”, como ensina, pela midia, a “gastronomia (@)

brasileira”.

3.2 O gosto da sustentabilidade

O termo “sustentabilidade”, topico caro a esta pesquisa, parece permear a construcao dos sentidos
da “gastronomia”. Para compreender a sua constitui¢ao e circulagdo, ¢ preciso rastrear o que se

29 ¢

entende por “alimento” “comestivel”.

Pense-se sobre a dindmica das Grandes Navegacdes (séculos XV e XVI) e seus impactos: a medida
em que espécies foram descobertas e promovidas a condicdo de ingredientes de uso
intercontinental, tem-se, mundialmente, acelerados processos diversos de produgao de alimentos,
de desenvolvimento de técnicas de cozinha, de construcdo de receituarios culinérios, de usos (ora
culindrios, ora medicinais, ora ritualisticos), de modos de estar a mesa (a etiqueta da

comensalidade), de estetizagao de divulgagao midiatica do comer (BUENO, 2016, p. 443).

Esse fendmeno esta ligado a varios fatores relativos a globalizacdo (Appadurai, 1996;
Crane, 2012; Ortiz, 1994), entre os quais destacamos a ampliagdo da sociedade de
consumo, com aprofundamento das praticas e estilos de vida associadas a estetizag¢do do
cotidiano (Featherstone, 1995), e as revolugdes parciais ocorridas no interior do campo
(Bourdieu, 1996) da gastronomia. (Rao; Monin; Durand, 2003, 2005). (BUENO, 2016, p.
443, grifos nossos).
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Ao mesmo tempo, esse consumo variado e globalizado de alimentos, sobretudo a partir dos anos
1960; e, no Brasil, nos anos 1990, quando despontou a primeira geracdo de chefs brasileiros
(Bueno, 2016), trouxe o paradoxo das escolhas alimentares mais adequadas ao homem e ao meio
ambiente: atreladas a dietas saudaveis (ou ndo), a alimentos livres de agrotoxicos (ou nao) e
colhidos em suas épocas (ou ndo); produzidos de forma natural ou com incremento de solugdes da
engenharia genética (ou nao); compreendidos como “comida de verdade” (POLLAN, 2008) (ou

nao).

Neste sentido, o gosto da sustentabilidade parece ter relagdo com o gosto do terroir’! e com o
consumo adequado e ético dos recursos disponiveis em certa regido geografica. Num certo sentido,
com o “gosto da geografia”, como define Montanari (2013, p.41), que impele a regionalidade e,
consequentemente, a escolha por sabores caracteristicos de certo lugar — cujo ecossistema se

mantém em equilibrio em funcdo da demanda por certos alimentos.

Salto adiante e, no inicio dos anos 2000, tem-se um novo fendémeno: a reafirmagdo e valorizagdo
da identidade “local” por meio do consumo da “comida geografica”, como denomina o historiador
italiano dedicado a pesquisas sobre a historia da alimentagdo. Montanari (2013) tragca, com mais

precisao, uma analise sobre o discurso contemporaneo da valorizagao do que ¢ “local”:

O territério constitui um valor de referéncia absoluto nas escolhas alimentares. Nao ha
restaurante da moda que ndo ostente, como elemento de qualidade, a proposta de uma
cozinha vinculada ao territdério € aos alimentos frescos do mercado. Essa escolha,
substancialmente inovadora, mesmo que baseada em elementos da tradi¢do, desenvolve-
se em concomitancia com varios fendmenos, tanto de carater econdomico quanto cultural.
O primeiro, que acabamos de lembrar, é o crescimento da uniformizacio, que
acompanhou o desenvolvimento da industria alimentar: por reagdo, ela gerou o
contrario, algo que escutamos chamar de redescoberta (mas deveriamos defini-lo
simplesmente como descoberta) das “raizes” —um conceito ao qual serd necessario voltar.
O segundo ¢ a transformacio do gosto, em parte ja mudado nos Gltimos séculos: se as
cozinhas pré-modernas amavam os sabores artificiais, ou seja, concebiam a cozinha como
um laboratério fortemente invasivo em relacdo a naturalidade do produto e de seu sabor
original, a partir dos séculos XVII e XVIII afirmou-se, em vez disso (primeiramente na
Franca, como vimos, depois em outros paises europeus) uma nova cultura da
naturalidade do gosto. O terceiro fenomeno ¢ o enfraquecimento, com a passagem da
sociedade da fome a sociedade da abundancia, de um valor ligado ao consumo alimentar
que nem sempre tinha sido de fundamental importancia: o uso da comida como
instrumento de distin¢do social. (MONTANARI, 2013, p.142, grifos nossos).

51 palavra terroir remonta a 1.229 e deriva de formas antigas (como tieroir, tioroer), com origem no latim popular “territorium”.
Segundo o dicionario Le Nouveau Petit Robert (edigdo 1994), terroir designa "uma extensdo limitada de terra considerada do ponto
de vista de suas aptidGes agricolas".
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O paladar educado ao longo do tempo que, portanto, impele a demanda por determinados gostos,
mostra-se capacitado a alterar paisagens, fronteiras, mapas, tratados comerciais e amanhas com
mais “consciéncia”. E, portanto, alterar culturas, haja visto que “a comida para os seres humanos
¢ sempre cultura, nunca apenas pura natureza”, como lembrou o historiador Henrique Carneiro no

prefacio da edicao brasileira de “Comida como Cultura” (2013), de Montanari.

Portanto, a depender do “gosto” (do repertdrio cultural e, portanto, gastrondmico) do comensal,
pode-se ter uma ocorréncia maior de escolhas orientadas a gastronomia mais sustentdvel. Isso
depende, porém, do aprofundamento de escolhas anteriores, da descoberta dos gostos dos outros
(do sentido de antropogarfar), do compartilhar de experiéncias. Do didlogo sobre o comestivel ¢

da procura de raizes que:

Quando ¢ feita com método critico, ¢ ndo por tras da sugestdo de impulsos emotivos,
nunca chega a definir um ponto do qual partimos (talvez para nos perder, como o
imaginario coletivo frequentemente fantasia), mas, ao contrario, um cruzamento de fios
cada vez mais amplo e complicado a medida em que nos afastamos de nos. (...) O produto
estd na superficie, visivel, claro, definido: somos nds. As raizes estdo embaixo, amplas,
numerosas, difusas: é a histéria que nos construiu. (MONTANARI, 2013, p.190, grifos
Nnossos).

Este predmbulo situa o fato de que, a medida em culturas se encontraram e cruzaram ao longo do
b L b b (13 b 2 b b (13 2
percurso historico, mais evidente ficou a “mistura” que veio caracterizar “o gosto” do consumo de
alimentos no século XXI: globalizado (IANNI, 1990); muitas vezes mundializado (ORTIZ, 1994),
e em que se observa a desterritorializagdo dos alimentos; pouco diversificado € mais raramente
conectado as raizes — ou aos sabores e saberes que aproximam o individuo de uma posi¢ao-sujeito
neoconsumidor capaz de contribuir a escolhas mais locais, afetivas, empaticas e sustentaveis.
Escolhas de coisas para comer boas para pensar, como propds Lévi-Strauss (1964), também, nas

proximas geragoes.

Pensando com Ortiz (1994), seria prudente ponderar, entdo, sobre os sentidos da gastronomia
brasileira. Pois “nossa contemporaneidade faz do préximo o distante, separando-nos daquilo que
nos cerca, ao nos avizinhar de lugares remotos. Neste caso, ndo seria o outro, aquilo que o ‘nos’
gostaria de excluir?” (ORTIZ, 1994, p.220) Didaticamente, seria como pensar-se que, a0 mesmo
tempo em que o comensal brasileiro contemporaneo quer experimentar o “padrao” de servigo da

restauragdo europeia, ndo almeja provar, estando 14, o que comeria “em casa”.

Neste ponto, a valorizacdo dos ingredientes nacionais, no Brasil, num primeiro momento, poderia
soar igualmente paradoxal. Se, contudo, os ingredientes locais, frescos e abragados pela sabedoria

ancestral fazem sentido ao trabalho criativo dos chefs brasileiros mais renomados, rejeita-los seria
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deixar de gastronomar de forma sustentavel. Pois tem-se ainda, como ja exposto, que “uma
cultura mundializada ndo implica o aniquilamento das outras manifestagdes culturais. Ela coabita

e se alimenta delas”. (ORTIZ, 1994, p.27).

Dai a obstinagdo pela “volta as raizes” (ou pela recuperacao da “identidade” cultural) em que tanto
pese o prazer quanto a responsabilidade individual acerca do qué e do porqué se consome
determinados alimentos. Dai uma ode ao que, em 2017, a ONU denominaria “gastronomia
sustentavel”, conceito complexo e ainda em desenvolvimento, mas que ¢ capaz de promover a
“produgdo consciente de alimentos, além de fortalecer a conservagdo da biodiversidade e a

seguranga alimentar das comunidades”.

Dai a nocdo de que, para entender-se o sentido mais profundo da gastronomia € preciso

desterritorializar-se e enraizar-se em redes de criagdo, como fazem os chefs de cozinha
b

profissionais no encal¢o de sabores inusitados desde o inicio do século XVIII, para que o “gosto”

se distinguisse do “bom gosto” (SPANG, 2000, p.15).

E preciso respira-la, a fim de “saborear o mundo”, como convida o filésofo italiano Coccia (2018,
p.74), para quem “tudo estd em tudo”. Assim, por analogia a vida das plantas, a sistémica
gastronomia, que de tdo multidisciplinar encerra em si em muitas outras ciéncias (pode-se aprender
da matematica a fisica e a botanica e a astronomia a partir dela), pode ser definida, por analogia

b 2

como a mistura, ou “a forma propria do mundo”.

Esse olhar mais existencial e sensivel ao ambiente, capaz de observar a vida das plantas de forma
“enraizada”, suscitou, no inicio da década de 1960, as primeiras discussdes sobre a dimensao das
acdes antropicas sob um planeta de recursos finitos que culminariam na constituicdo do termo

“desenvolvimento sustentavel” e nos sentidos de suas prerrogativas.

Em Primavera Silenciosa (1962), a bidloga marinha Rachel Carson demonstrou, de forma
contundente, com olhar académico e tom jornalistico investigativo, as consequéncias do uso de
DDT (dicloro-difenil-tricloroetano) nas planta¢des estadunidentes, questionou a responsabilidade
da ciéncia e os limites do progresso tecnologico num contexto de avangar do uso de energia nuclear
e ascensao da industria de alimentos. Carson foi uma das primeiras ativistas ambientais de que se
tem noticia. Trouxe a tona, por exemplo, a relagao entre o uso de pesticidas e a incidéncia de cancer
e outras doengas; a poluicdo da agua. Os relatos da bidloga viraram série noticiosa publicada na

revista New Yorker e transformada em nada silencioso livro.
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Esse trabalho, que questionou ainda as consequéncias para os genes do uso de DDT e afins e
repercutiu em trabalhos de inlimeros outros cientistas. Recentemente, poder-se-ia citar, por
exemplo, o trabalho da brasileira Larissa Bombardi, professora e pesquisadora do departamento
de Geografia da Universidade de Sao Paulo (USP), no Atlas: Geografia do Uso de Agrotoxicos no
Brasil e Conexdes com a Unido Europeia (2017), amplamente divulgado, inclusive na edi¢cao 2020
do Fruto, cuja tematica macro era “4gua”. Nele, Bombardi evocou®?, como normalmente faz em
palestras sobre sua pesquisa, os sentidos da frase “a autodetermina¢do comeca pela boca”, do
escritor uruguaio Eduardo Galeano® (1940-2015) para dizer da importancia do alimento e das
consequéncias do modelo do agronegdcio vigente no Brasil a “mudanca dessa sociedade e dessa

condi¢do humana, que nos desumaniza”.

Em flashback, destaca-se aqui também o trabalho da bidloga, feminista e fildsofa Donna Haraway,
entusiasta da tecnologia e autora de, entre outros estudos, de “Manifesto Ciborgue” (1985). Para
essa cientista, expoente da contracultura dos anos 1960, o mundo ¢ uma espécie de conexao
continua entre espécies, que se comunicam por meio de seus corpos e de suas linguagens e o

sistema imunolégico € uma grandiosa rede de informagdes.

Portanto, para além dos humanos que reinam na era do antropoceno, a “época da dominagdo
humana” (Crutzen, 1995), ha as maquinas (drones, implantes, proteses, biotecnologias etc) e os
ciborgues: esses extrapolam a relagdo homem-maquina e o cogito cartesiano (o sujeito “pensa”
com ajuda da maquina e a maquina se torna “humana” com a ajuda do sujeito). No século XXI,
ndo ¢ dificil pensar o quanto as maquinas pensam com e, consequentemente, pelos humanos a
medida em que os humanos alimentam as redes sociais (extensdes das redes de pensamento, poder-
se-1a dizer, pois sao como linguas nas pontas dos dedos) com seus gostos — o que inclui os gostos

alimentares.

Assim, pode-se pensar com Haraway (1985) que “as novas tecnologias tém também um efeito
profundo sobre a fome e a producdo de alimentos para a subsisténcia” (Haraway, p.72).
Especialmente desde a Terceira Revolucdo Industrial, Técnico-Cientifica-informacional iniciada

no fim da década de 1970, quando termina a Era de Ouro®* (HOBSBAWM, 1994) do capitalismo

52 A palestra de Larissa Bombardi no Fruto — Dialogos do Alimento de 2020 pode ser assistida por meio do canal oficial do Fruto no
YouTube: < https://www.youtube.com/watch?v=geC3zVeuq5s > Acessado em 01 nov. 2020.

3 Nos anos 1970, em meio a ditadura uruguaia, o escritor foi perseguido em decorréncia das ideias que pds a circular em “As Veias
Abertas da América Latina” (1971), em que analisa a histéria da América Latina do colonialismo ao século 20.

4 Segundo Hobsbawm, a Era de Catastrofe se estendeu de 1914 até depois da Segunda Guerra Mundial, havendo trinta anos
crescimento econdmico e transformacdo social. Esse periodo foi como uma espécie de Era de Ouro até os anos 1970, a da crise do
petréleo (1973).
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— aquela em que a maior parcela do conteido que continham freezers e geladeiras dos

consumidores era, entdo, novidade:

Comida desidratada congelada, hortigranjeiros industrializados, carne recheada de
enzimas e varios produtos quimicos para modificar o seu gosto, ou mesmo feita por
“simulagdo de carne de primeira sem o0sso” (Considine, 1982, pp. 1164 ¢ ss.), para ndo
falar de produtos frescos importados por avidao de paises muito distantes, o que teria sido
impossivel entdo”. (HOBSBAWM, p. 343-344, Edi¢do do Kindle, grifo nosso).

Nos anos 1960, vale pontuar, a Revolu¢do Verde, orientou a pesquisa e o desenvolvimento dos
sistemas de producado agricola para a incorporacdo da biotecnologia com vistas ao atingimento de
maxima produtividade dos cultivos, inicialmente nos Estados Unidos, na Europa e no Japao e,
gragas ao melhoramento genético de espécies, em paises em desenvolvimento (gragas as sementes
geneticamente modificadas). Da-se o veloz distanciamento entre produto e consumidor, incapaz,

muitas vezes, de detectar a origem e a maneira como foram produzidas e preparadas suas refeicdes.

A finita disponibilidade de recursos naturais cede lugar a capacidade cientifica e industrial. O
desenvolvimento da industria quimica (MOWERY, 1998) com seus pesticidas, fertilizantes e
espécies mais resistentes as pragas) propicia o avango global do agronegocio e, consequentemente,

da industria de alimentos (onde se situa a restauragao).

Ademais, marcadamente dos anos 1950 aos anos 1980, décadas em que a cultura de massa
dinamiza as relagdes de felicidade e consumo pelo acesso a produtos mais tecnologicos, sinénimo
de melhoria das condi¢des de vida (LIPOVETSKY, 2007), de ter-se uma revolucao alimentar
capaz de, mais uma vez, modificar as relagdes de producao e consumo de alimentos (da cadeia de

alimentos). Conforme Haraway (1985):

Rae Lessor Blumberg (1983) calcula que as mulheres produzem 50 por cento 73 da
alimentacdo de subsisténcia do mundo. As mulheres sdo, em geral, excluidas dos
beneficios da crescente mercantilizagdo hightech dos alimentos e dos produtos agricolas
energéticos; seus dias se tornam mais arduos porque suas responsabilidades na preparagao
de alimento ndo diminuiram; e suas situagdes reprodutivas se tornam mais complexas. As
tecnologias da Revolu¢io Verde interagem com a producio industrial high-tech para
alterar a divisdo sexual do trabalho bem como para transformar os padrdes de migracao
de acordo com o género. (HARAWAY, 1985, p.72-73, grifos nossos).

Neste ponto, Coccia (2018), Lévy (1996), Haraway (1985), e Carson (1962), em espagos-tempo
distantes, parecem estar préximos em um nd — a da subjetividade do que ¢ ser “humano”. E
alinhados pela ideia de uma “rede comunicacional” capaz de transformar o mundo conhecido, o

que, no entanto, depende de uma cadeia de relagdes de poder: o que se come, o que se veste, o que
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e como se consome informacao e alimento ¢ delimitado por uma série de condi¢des, entre elas a
ideologia e a politica®.
Com o ciborgue, a natureza ¢ a cultura sdo reestruturadas: uma ndo pode mais ser o objeto
de apropriagdo ou de incorporagdo pela outra. Em um mundo de ciborgues, as relagdes

para se construir totalidades a partir das respectivas partes, incluindo as da polaridade e
da dominagao hierarquica, sdo questionadas. (HARAWAY, 1985, p.37).

As relagdes de fascinio e dominio pelo “outro” perduram na gastronomia, havendo um constante
didlogo entre natureza e cultura. Ou um imprescindivel dialogo entre “reinos”, como denominaria
Petrini (2009, p.173-176), em alusdao ao jogo de oposigdes presente na cadeia do alimento

(industria alimenticia e cozinha popular, ciéncia gastronomica e agroecologia etc.).

Compete ao cozinheiro profissional — ao gastronomo>®, antes -, portanto, mediar esse didlogo e
estudar a fundo o potencial dos ingredientes e as técnicas mais adequadas a dinamizacao do
(13 2 b (13 2 A

gosto” para servir ao “bom gosto” do comensal. Compete ao gastronomo estudar e tornar-se culto
a ponto de conhecer o repertdrio de outras culturas e disciplinas - que lhe serd util as escolhas,

inovagoes, valoragoes, precificacdes divulgagdes e a propria educagdo do gosto.

Um exemplo? Foi preciso o dominio da cura “dos ovos do esturjao com sal para criar o que hoje
conhecemos como caviar” (SAFRON, 2004, p. 69) e que, até o século XVI, era desconhecido na
Europa. Ali, apesar de abundante, até¢ a década de 1860, “os pescadores costumavam atirar aos
porcos a ova do peixe” (SAFRON, 2004, p. 68). O status de “prato de luxo” (do caviar e do que
quer que seja) ¢ um fendmeno relativamente recente. De qualquer maneira, “a gastronomia ¢ uma
estetizagdo da maneira de comer, que envolve desde a produ¢do da comida até o ritual da refei¢do.”

(POULAIN, 2004; RAMBOURG, 2010 apud BUENO, 2016).

A alta cozinha ou a haute cuisine ou cozinha culta “consolidou-se na sociedade de corte francesa
como uma das expressdes do processo civilizador” (BUENO, 2016, p.442). O que se entende por
gastronomia classica francesa, empunhada Antonin Caréme (1783-1833) progrediu muito bem,

dentro e fora da Franca.

A gastronomia poderia ser definida como um campo gastronomico autonomo, conforme Pierre

Bourdieu (1996), pois assumia uma logica peculiar, de regras e procedimentos peculiares. Segundo

55 Haraway adiciona, ainda, em Manifesto Ciborgue (1985) notas sobre o conceito de “biopolitica”, conforme proposto por Michel
Foucault, entre os anos de 1974 e 1979, que ela define como “débil premonigdo da politica-ciborgue”.

%6 Para Petrini, “todos somos gastronomos” se cientes do papel de coprodutores do alimento. Para o idealizador do Slow Food, as
comunidades alimentares, que funcionam como pequenos nucleos produtivos em que a triade “bom, justo e limpo” é respeitada,
visando-se o prazer na alimentagdo por meio de um alimento “bom”, sdo parte da comunidade de destino — aquela em que os
membros sdo tutores de um planeta sustentdvel. Ver mais em: Slow Food, Principios da Nova Gastronomia (2009).
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Lunardelli (2012), Caréme foi capaz de transformar “a gastronomia numa sintese das artes” e “o
ultimo de uma linha de profissionais que transformou e transportou uma versdo do estilo

tradicional de culindria para os “novos ricos” (LUNARDELLI, 2012, p.57).

Depois de Caréme, Georges Auguste Escoffier (1846-1935) inaugurou uma versdo ainda mais
“classica” (que serve de modelo) a alta gastronomia: com pragas organizadas, fungdes
estabelecidas, padronizacdo dos processos, fluxo de cozinha otimizado e uso respeitoso dos
ingredientes (preferencialmente locais, frescos e adquiridos diretamente “das maos do produtor”).
Por estabelecerem uma nova linguagem comunicacional na cozinha, ambos sdo considerados os
pais da alta gastronomia mundial de acordo com Chaves e Freixa (2009, p.125-131) apud Jacob

(2013, p. 41).

Esse “novo gesto de leitura” a alta gastronomia do século XX, executado especialmente por
Escoffier, funcionou como embrido de um movimento denominado Nouvelle Cuisine (“nova
cozinha”), nos anos 1960, que modificou o discurso gastrondmico dando-lhe um acento mais
sustentavel e influenciou sobremaneira a “gastronomia brasileira” (BUENO, 2016; DIAS, 2016).
Da constituicao (interdiscurso) a formulagao (intradiscurso) da alta gastronomia a “nova cozinha”,

tem-se a circulagdo de conceitos que transitam do luxuoso ao simples, do ego ao eco.

Em suma, se a disponibilidade dos insumos variados era mundial até os anos 1960 e podia-se criar
pratos “a gosto” para o comensal (ou ao gosto do comensal), desde 14 uma série de enunciados
situa aos cozinheiros a no¢ao de que o mar ndo estd tdo assim para peixe, como se diz ditado no
popular. O discurso ambiental alavancado por Carson foi incrementado, pode-se dizer, por uma
série de enunciados que davam conta, j4 no inicio dos anos 1970, de que a Terra era mais azul®’ e

fragil do que se poderia imaginar.

Neste ponto, ha que se destacar a relagdo entre trés teorias que se complementam e influenciam o
comportamento dos chefs de cozinha/ gastronomos em todo o mundo desde entdo: o triangulo
culinario de Levi-Strauss (1964), tratado anteriormente; o movimento Slow Food (PETRINI,
2009), que sera tratado ainda neste capitulo; e o Triple Bottom Line — a Teoria da Sustentabilidade
(ELKINGTON, 1997), igualmente tratado neste capitulo, que cai como luva a mao invisivel do

mercado.

57 A foto Earthrise (AS08-14-2383), feita pelo astronauta Bill Anders as 75h48m39s da drbita 4 foi o “primeiro nascer da Terra colorido
registrado por um ser humano, segundo dados do Laboratério de Andlise e Ciéncia da Imagem, NASA — Centro Espacial Johnson.
Fonte: Instituto Moreira Salles (2018).
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3.2.1 Os enunciados do “desenvolvimento sustentavel”

Entdo depois da Primavera Silenciosa de Carson, houve um rebulico febril em torno da ideia de
limites para o crescimento (ou para o avancgo capitalista) dada a constatacdo de finitude de recursos

naturais como o petroleo e de temas como o aquecimento global.

A primeira discussdo sobre o “futuro do planeta”, acolhendo-se as visdes econdmica, politica e
social, ocorreu em Roma, em 1968, num evento restrito e capitaneado por um cientista € um
empresario — uma espécie de prototipo do World Economic Forum (Férum Econdomico Mundial)
sediado em Davos, na Suica, desde 1971 e idealizado pelo professor de administracdo Klaus

Martin Schwab.

Em 1972, cientistas do Instituto de Tecnologia de Massachusetts (MIT, sigla em inglés), liderada
por Dennis e Donella Meadows langariam o relatorio “Os Limites do Crescimento” (The Limits to
Growth, em inglés), alicercado em modelos informaticos, sobre as tendéncias ambientais do
mundo em func¢do do aumento populacional e do esgotamento dos recursos naturais. Em sintese,
o relatorio “ciborgue” apontava a necessidade de estabilizacdo do crescimento ou “crescimento

zero”.

A despeito de ser considerado fragil ou catastrofico por muitos cientistas, o Relatorio Meadows,
como ficou conhecido, suscitou e suscita debates sobre a questdo ambiental no meio académico-
universitario, desde entdo, sendo repercutido na Conferéncia das Nagdes Unidas sobre o Ambiente
Humano, em Estocolmo (Suécia), também em 1972. O evento tornou-se um marco expresso em
manifesto que trazia novos axiomas, com “defender e melhorar o meio ambiente para as atuais e

futuras geracdes se tornou uma meta fundamental para a humanidade.” (ONU, 1972).

Esse discurso ambientalista de viés apocaliptico (sobretudo para o capitalismo) fez tanto sentido a

época que, conforme Oliveira (2012, p.10):

Mesmo ndo existindo o termo desenvolvimento sustentavel, ja ¢ perceptivel
preocupagdes com o “‘equilibrio” e o “futuro”, que irdo nortear os documentos
ambientais propugnados pela ONU, especialmente o “Nosso Futuro Comum” (também
conhecido como Relatério Brundtland) e a Agenda 21, assinada durante a Conferéncia do
Rio de Janeiro, em 1992. Desta maneira, “Limites do Crescimento” antecipa alguns
debates que somente se consolidardo no decorrer da década de 1980, na busca de uma
suposta “sociedade ambientalmente sustentavel. (OLIVEIRA, 2012, p.10).

O relatorio Relatorio Brundtland (ONU, 1987), desenharia o sentido de um “futuro comum” mais
alinhado aos interesses do desenvolvimento econdmico - embora conectado ao sentido de

preservacao do meio ambiente ou da biodiversidade. Nele, o desenvolvimento sustentavel (DS) ¢
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descrito como “O desenvolvimento que encontra as necessidades atuais sem comprometer a
habilidade das futuras geracdes de atender suas proprias necessidades.” Em esséncia, o DS ¢ "um
processo de mudanca no qual a exploragdo dos recursos, o direcionamento dos investimentos, a
orientagdo do desenvolvimento tecnologico ¢ a mudanca institucional estdo em harmonia e

reforgam o atual e futuro potencial para satisfazer as aspiragdes e necessidades humanas."

Enquanto falava-se em DS para lidar-se com o “futuro”, a sociedade oitentista do século XX estava
farta e fadada a lidar, naquele presente, com questdes como a fome, a inseguranga alimentar, a
desigualdade social, a polui¢do, o buraco na camada de ozdénio sobre a Antartida. Segundo

Hobsbawm:

O problema do mundo desenvolvido era que produzia tanto alimento que néo sabia o que
fazer com o excedente, ¢ na década de 1980 decidiu plantar substancialmente menos, ou
entdo (como na Comunidade Europeia) vender suas “montanhas de manteiga” e “lagos
de leite” abaixo do custo, com isso solapando os produtores nos paises pobres. Ficou mais
barato comprar queijo holandés nas ilhas do Caribe que na Holanda. Curiosamente, o
contraste entre excedentes de alimentos de um lado e gente faminta do outro, que tanto
revoltara o0 mundo durante a Grande Depressdo da década de 1930, causou menos
comentario em fins do século XX. Foi um aspecto da crescente divergéncia entre o mundo
rico e o mundo pobre que se tornou cada vez mais evidente a partir da década de 1960.
(HOBSBAWM, Edi¢do do Kindle, p. 338).

Vale aqui um paréntese sobre o consumo de informagao sobre o tema genérico “culinaria”. Curioso
¢ notar que, entre as décadas de 1960 e 1980, houve importante ascensdo dos contetidos de
entretenimento dedicados a cozinha e a culindria, sobretudo na TV, parte do processo de
“midiatizagdo da gastronomia” como denomina Sinval Espirito Santo Neto (2009) ao pensar nas
relagdes entre o consumo de culinaria e de gastronomia por meio da mediagdo dos meios de

comunicagdo — o fenomeno “gastronomidia”, na nomeagao do autor.

Julia Child (1912-2004), primeira mulher estadunidense a ingressar na emblematica escola de
culinaria parisiense Le Cordon Bleu, local de disseminagao dos preceitos elaborados por Escoffier,
estreia na televisdo americana em 1963 com “The French Chef”, por exemplo, e influencia uma
leva de cozinheiros de todo o mundo, caso do critico gastrondmico estadunidense Anthony
Michael Bourdain (1956-2018) e da argentina radicada em Sao Paulo Paola Carosella (em 2003,
ela abriu o Julia Cocina em homenagem a Child e, em 2014, passou a protagonizar um reality show

de sucesso feito para multitelas, o MasterChef Brasil).

A medida em que a cadeia do alimento se alongou em processos industriais e logisticos bastante

eficientes e quase interminaveis, distanciando quem come daquilo que come, mais produtos
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enlatados (o que inclui as férmulas televisivas norte-americanas) chegavam ao alcance das maos

de um espectador abarrotado de referéncias da cultura do junkie food e do fast food>®.

Por que justamente no momento da historia em que os americanos estavam abandonando
a cozinha e delegando a industria de alimentos o preparo da maior parte das refeicoes
comegamos a passar tanto tempo pensando sobre comida e assistindo a outras pessoas
cozinharem na TV? Parecia que, quanto menos cozinhivamos no nosso dia a dia, mais
a comida e seu preparo por maos alheias despertavam o nosso fascinio. (POLLAN,
2013, p.11, grifo nosso).

Neste sentido, ha que se recuperar as nog¢des de valoragdo que o ato de cozinhar traz a movimentos
gastronomicos que provocam dobras no tempo. Como discutido na primeira parte desta
dissertacdo, em “Que gosto tem “o gosto”? ha o cozinhar “por prazer” (elemento de distingdo das
elites, conforme Bourdieu,); ha o cozinhar por “necessidade” (caracteristica das classes populares,

cujo gosto se adequa as condic¢des disponiveis).

A nouvelle cuisine ¢ um desses movimentos de valorizagao do cozinhar com gosto de liberdade
(prazer), mas muito modulado pela necessidade (as estagcdes do ano, afinal, definem que
ingredientes ha disponiveis), algo compreendido por um novo tipo de leitor-comensal. Iniciada por
Escoffier, como ja pontuado anteriormente, ela foi difundida por chefs franceses como Paul
Bocuse (expoente desse movimento e icone da cuisine du marché ou cozinha de mercado, em

tradugdo livre), Pierre e Jean Troisgros e Roger Vergé a partir do final dos anos 1960.

De certa maneira, inaugura-se, no ambiente gastrondmico, um discurso cujos enunciados repudiam
a banaliza¢ao do comer e clamam por autonomia criativa (libertagdo das regras da alta cozinha

classica francesa datadas do século XIX).

A midia, mais uma vez, exerce papel de divulgadora cultural desses novos preceitos que se

amparam na simplicidade e na inventividade. Conforme Bueno (2016):

A nova corrente ndo foi impulsionada por um chefe de cozinha, mas por dois criticos,
Gault e Millau, responsaveis por um dos guias gastrondomicos de maior prestigio, que
langaram, em 1973, um desafio pela renovacdo e modernizagao da culinaria, propondo
alguns novos mandamentos que atacavam os pilares da tradi¢do gastronomica francesa.
(BUENGO, 2016, p. 452)

%8 Termo surgido nos Estados Unidos nos anos 1950 e conceito difundido mundialmente a partir dos anos
1980, gragas a expansao da rede norte-americana Mc Donald’s (JACOB, 2013, p.40).
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Saiam dos discursos de uma leva de chefs a ode ao uso de ingredientes caros e raros, o excesso de
cozimentos, de temperos, de molhos (fala-se, por isso, em uma gastronomia mais “leve” ou em
uma gastronomia “mais saudavel”). Falava-se muito na valorizag¢ao dos produtos de época, frescos

e sazonais — produzidos e consumidos em sua totalidade.

O termo sustentabilidade ainda era estranho a época, mas tinha-se a nog¢ao de que a satide do meio
ambiente ¢ do homem dependeria, “no futuro”, muito menos de “dietas” e muito mais da

“alimentacao”.

Se, na Franca a nouvelle cuisine causou rebulico e repercutiu mundialmente nos anos 1960, ndo ¢
de se estranhar o ecoar de outros gestos de interpretacdo acerca de uma gastronomia mais holistica
ecologica: nos Estados Unidos, a chef Alice Waters (ao lado do chef Jeremiah Tower), executa
uma nouvelle cuisine a californiana no restaurante Chez Panisse, lidera o movimento From Farm
to Table (do campo a mesa, em traducdo literal), que valoriza a relagdo com a terra (nos mesmos
sentidos de terra que tem o produtor de alimentos, o camponés, o agricultor) e com o terroir (no
sentido da localidade, da geografia) ao trabalhar com ingredientes organicos e frescos dos quais se

deveria extrair o maximo de sabor, cor, aroma, textura e saber.

Nos anos 1980, ja considerada um dos maiores simbolos do ativismo ambiental na gastronomia,
envolve-se com o movimento Slow Food. Eis outra dobra no tempo do campo gastrondomico que
viria influenciar o que se pode entender por uma “nova gastronomia brasileira”, agora mais

sustentavel, a partir da segunda metade dos anos 1990.

Enunciados como “¢ preciso devolver o alimento e sua produgdo ao lugar central que merecem
entre as atividades humanas”; ser “coprodutor do alimento”, integrar “uma rede de gastronomos”
em prol de “um alimento “de qualidade”, “natural”, “bom, justo e limpo”; porque “somos o que
comemos” € “enquanto come, 0 homem ¢ cultura”; “gastronomia ¢ cultura” (PETRINI, 2009, p.32;

b b 2 2 b
36;44; 61;), entre outros, sao comuns ao discurso ecogastrondmico inaugurado por Petrini em

1986, na cidade de Bra, na Itdlia e institucionalizado em 1989, quando torna-se organiza¢ao sem

fins lucrativos que preside ainda hoje.
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Figura 11 — O alimento “bom, justo e limpo” é preconizado pelo “discurso

ecogastrondomico” do Movimento Slow Food. Fonte: a autora.
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Um dos objetivos do movimento, amparado sobre os pilares do alimento “bom” (prazeroso, de
qualidade e carregado de sabores e saberes), “limpo” (um produto natural, que nao polui € nem
diminui a biodiversidade) e “justo” (respeitoso com as pessoas) ¢ aproximar o chef (em sua
posicdo-sujeito gastronomo) do camponés (ou do agricultor, em sua posi¢do-sujeito produtor do

alimento):

O alimento — e um estudo cuidadoso de como ¢ produzido, comercializado e consumido
— & um elemento capaz de abrir nossos olhos para o que nos tornamos e para onde estamos
indo. Permite-nos interpretar os complexos sistemas que governam o mundo e as nossas
vidas — esta ¢ a tese que quero arriscar -, possibilitando-nos ainda reconstruir as bases
para um futuro sustentavel.” (PETRINI, 2009, p.36, grifo nosso)

Outro, afastar-se do que se entende por fast life ou “McDonaldiza¢do” da sociedade e da relacao
que ela mantém com os alimentos (Flandrin; Montanari, 1998). Que, esbarra na nocao de habitus
proposta por Bourdieu (1979), que propde que os lugares em ocorrem as escolhas dos alimentos,
das roupas, dos cosméticos etc. se organiza da mesma maneira que se organizam 0s €spagos

sociais: de acordo com a ldgica do capital.
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Para Petrini, os principios da “nova gastronomia” que propde questionam o carater folclérico e,
por isso, equivocado, muitas vezes atribuido pela midia a gastronomia, como o campo do “comer

9 ¢

bem”, com conotagdes elitistas” e ndo como “ciéncia”, “cultura” e “educacao” (Petrini, 2009, p.49;

p.61)

Neste sentido, o Slow Food inaugura o importante debate acerca do que ¢ “qualidade” (para além
de nutricdo e saudabilidade), por uma perspectiva mais “lenta” das relacdes de consumo, ao
lembrar da relatividade e subjetividade do “bom”, que depende da compreensao de cultura e ¢
traduzido pelo “gosto” (PETRINI, 2009, p. 107-114). Nao a toa, nomes de outros chefs renomados

passam a conjugar as maximas do movimento.

Na edigdo francesa de seu livro Bon, propre et juste. Ethique de la gastronomie et
souveraineté alimentaire, publicada em 2006, o prefacio foi assinado por Alain Ducasse,
o mais renomado e globalizado dos chefs franceses. Para Ducasse, nesse novo quadro, o
cozinheiro se transforma num militante do produto. Ele deve estabelecer um didlogo com
todos os seus produtores. (BUENO, 2016, p. 453).

Esse didlogo, que culmina na identificagdo dos melhores produtos dos quais se podera extrair a
esséncia, depende de um arduo trabalho de pesquisa. Segundo Lunardelli (2017), quando Ferran
Adria inicia o “projeto gastrondmico” (o processo criativo) do restaurante E/ Bulli (extinto em
2011) e, com ele, da inicio ao que se entenderia por cozinha de vanguarda ou tecno emocional no
inicio em meados dos anos 1990, popularmente conhecida como “cozinha molecular”, ¢ ladeando-
se a uma rede de criac¢do, esteada no vinculo com o pescador cataldo e em gestos de interpretacao

acerca de saberes e sabores — boa parte deles oriundos da cozinha popular espanhola.

O mar, a praia, seus trabalhadores e ingredientes tornaram-se integrantes e participantes
do espago de criacdo de Ferran, esse espaco era o além da cozinha, era o local do
imaginario e da realizagdo de projetos. Também era a esfera de relagdo com sua matéria-
prima, abrindo espago para a introducdo de novas ideias, “onde o cozinheiro € incitado a
vencer os limites estabelecidos por ele mesmo, ou por fatores externos, como a matéria-
prima com a qual esta lidando”, as tendéncias desse projeto poético, mesmo que vagas e
gerais, sdo norteadoras dessa liberdade para criar. (LUNARDELLI, 2017, p.37).

Esse método mais natural de cultivar, preparar/criar e consumir o alimento parece enternecer e
inspirar os projetos dos gastronomos renomados. Tanto a liberdade que trouxe a Nouvelle Cuisine
quanto a ecogastronomia que evocou o Slow Food passaram a fazer muito sentido as geracgdes de

cozinheiros nascidas ap6s a contracultura®”.

59 “Essa forma de critica, que surge na segunda metade do século XIX e deita raizes no dandismo e na boémia, foi fortemente
amplificada em fins dos anos 1960, com a contracultura e a contestagdo virulenta da sociedade de consumo, dos modos de vida
burgueses, de todas as formas de alienagdo e de sujeigdo (disciplina do trabalho, familismo, moral sexual, autoridade, hierarquia).
Esse momento de maré alta critica vé crescer uma multiddo de reivindicagbes conclamando ao prazer, a criatividade, a
espontaneidade, a uma libertacdo que atinge todas as dimensdes da vida”. Em Lipovetsky, Gilles. A estetizagdo do mundo (p. 100).
Companhia das Letras. Edi¢do do Kindle.
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Importa dizer, ainda, que Petrini parece haver inspirado o conceito de locavorismo, engendrado
por Jessica Prentice, nos Estados Unidos (RUDY, 2012). Ele tem relagdo com a palavra locavore,
que entrou para dicionario americano Oxford em 2007 e denomina o consumidor de alimentos
produzidos localmente - bastante em alta em meio aos chefs da alta gastronomia contemporanea.
Trata-se de uma corrente do ativismo alimentar que vai além da no¢ao de que um alimento local ¢

aquele que ¢ produzido em propriedades vizinhas ou nas adjacéncias do lugar onde se come.

Nao parece haver consenso, contudo, sobre a proximidade geografica minima de “local”, ainda
hoje. Petrini (2009, p.123) se refere frequentemente ao conceito de food miles (milhas
alimentares), que remonta aos anos 1990 e foi criada por Tim Lang, da Universidade de Londres
para questionar os custos ambientais, econdmicos e sociais do produto (qualquer item)
transportado do local de producao ao local de consumo. Na Europa, por exemplo, “Ilbery, Watts e
Simpson (2006) definem alimento local como aquele produzido, processado e vendido dentro de

um raio compreendido entre 48 a 80 km da sua origem.” (AZEVEDO, 2015, p.82).

E pertinente a ponderagdo de Azevedo (2015) no que diz respeito & transi¢do do conceito de
locavorismo (ou mesmo de “alimento local”, ou de “comida geografica”, fazendo-se aqui uma

ponte entre os trés conceitos de “local” abordados neste capitulo) do discurso a a¢do no Brasil:

Em um pais com distancias continentais e graves problemas ambientais, cuja populagdo
sofre os efeitos da precariedade das rodovias e da desqualificacdo da agricultura familiar
que produz alimentos para 80% da populagdo brasileira, a discussdo do Locavorismo ¢
pertinente ¢ demanda ateng@o e estudos futuros. (AZEVEDO, 2015, p. 92).

O raio entre producao e consumo pode variar, mas o locavorismo parece conectado ainda a pelo
menos outros dois conceitos, igualmente derivados dos debates acendidos nos anos 1960 em torno
do consumo de alimentos: a rastreabilidade de alimentos, emergente na pratica do agronegocio; e

a diminui¢do da pegada ecologica (ecological footprint).

Segundo Machado (2000) e Petrini (2009), o primeiro passou a ser conhecido apods o episddio da
“doenga vaca louca”, em 1996, na Inglaterra, e extrapola a no¢ao de controle rigoroso de processos,
rotulagem adequada, e acompanhamento do produto ao longo de seu processo produtivo por meio
de dispositivos como leitores de codigos de barra ou QR’s code. Poderia ser definido, grosso modo,
como um conceito que “se relaciona com a informacao, segregagao fisica e controle de alimentos”
e onde entende-se que “rastrear ¢ capturar e trocar informacdes sobre atributos especificos de
produtos ao longo de uma cadeia produtiva (MACHADO, 2000, p.1). O alimento sustentavel &,

per se, rastreavel.
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Ao longo da cadeia produtiva, esses rastros de informac¢do dao conta das escolhas de produtores e
consumidores — dizem das acdes antropicas, portanto. Um avocado produzido no México e
importado para o Brasil tem uma pegada ecoldgica distinta de um abacate produzido no Estado de
Sao Paulo (Brasil): ambos os frutos podem ser escolhidos por um cozinheiro para uma receita de
guacamole, mas o impacto que causarao ao meio ambiente, a economia e as relagdes sociais sera

distinto.

A nocao cientifica de desenvolvimento sustentavel, embora intuitiva a geragdo de chefs de cozinha
renomados dos anos 1960-1980 (a maioria dos chefs era autodidata), acolhia um bom punhado de
sentidos sobre o que se pode chamar de “gosto sustentavel”. Ou, como descreveu Petrini (2009,
p.115), é sobre o que o gastronomo, no papel de coprodutor do alimento e educador, precisa “saber

sobre as consequéncias ecoldgicas das agdes que ocorrem na passagem do campo a mesa”.

Em funcdo do desenvolvimento do conceito de sustentabilidade, no inicio dos anos 1990, os
cientistas William Rees e Mathis Wackernagel, em 1996, langcaram o livro “Pegada Ecologica —
reduzindo o impacto do ser humano na Terra”. Ele traria o conceito que atualizaria o dominio da
“sustentabilidade”. A despeito do discurso sustentavel e da indiscutivel capacidade produtiva da
industria de alimentos, certos gostos, certas escolhas alimentares (como a de um simples abacate)

podem culminar no déficit (ou overshoot) do planeta®.

Do “bom, limpo e justo” proposto por Petrini (discurso bastante devotado ao meio-ambiente, por
isso entende-se aqui como discurso ecogastronomico), caminha-se a definicdo dos pilares

econOmico, ambiental e social” do complexo conceito de sustentabilidade.

Se aplicado no ambiente empresarial — e, ndo custa lembrar, antes de servirem experiéncia,
restaurantes sdo empresas — a narrativa sustentavel tende contribuir a constitui¢do de um discurso
ecogastrondmico (ou de um discurso sustentavel) ainda mais fundamentado na ciéncia: dietas que
promovam a saude e projetos econOmicos que sejam eficientes ambientalmente e rentaveis
economicamente (levando, assim, ao desenvolvimento sustentavel) parecem, por isso, temas
relevantes a serem trabalhados, também, no ambiente comunicacional, sobretudo no jornalismo.

Pega bem pautar e falar de sustentabilidade.

O termo “desenvolvimento”, alids, mereceria uma analise dedicada — sobretudo porque ha a nogao
do subdesenvolvimento, que perdura, ainda, em paises que foram colonizados por europeus, caso

do Brasil. Por ora, pode-se pontuar que a palavra sustentavel adjetiva complementa a nog¢ao de

60 Alguns estudos indicam que, por volta de 1980, a pegada total humana atingiu o ponto limitrofe da capacidade ecoldgica do
planeta, o que significava que, até esse periodo, um planeta era suficiente. (Cidin e Silva, 2004, p.47)
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desenvolvimento. No fundo, contudo, “a expressdo desenvolvimento sustentdvel ¢ um valor
b b

similar ao seu mais nobre antepassado, a “justi¢a social”” (Veiga, 2010, p.13). A despeito de a

justi¢a social tardar e de o discurso sustentdvel caminhar mais na direcao do “greenwash” (pintar

de verde para iludir o consumidor que busca produtos ndo quimicalizados”, como coloca Boff

(2012, p. 9).

O autor situa, ainda, que o termo sustentabilidade “nasceu’ na silvicultura, no manejo das florestas,
numa remota Alemanha de 1560 dada a constatagcdo que o uso intensivo da madeira para atividades
cotidianas como cozinhar estava dizimando as arvores. “Neste contexto surgiu a palavra alema

nachhaltigkeit, que significa “sustentabilidade”” (BOFF, 2012, p.28).

Figura 12 — O “tripé da sustentabilidade” decorre da no¢do de “desenvolvimento
sustentavel” (ONU, 1987): equilibrio entre os pilares econémico, social e ambiental,

conforme Elkington (1997)
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Segundo John Elkington (1997), que cunhou o termo “sustentabilidade” reconhecido no ambiente
empresarial (fala-se em “ambientalismo corporativo”, avido por certificagdes e resultados) houve

trés ondas de ambientalismo expressivas entre 1969 e 1990 responsaveis pelo “esverdeamento

das empresas - e dos discursos, ainda que soassem distantes da acao.
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Em Sustentabilidade — Canibais de Garfo e Faca (1997), obra referéncia para a compreensao do
Triple Bottom Line, o trip¢ da sustentabilidade, a pergunta do poeta polonés Stanislaw Lec - “Seria
progresso se um canibal utilizasse um garfo”? — procura ser respondida. Elkington mesmo

reconhece a inclinagdo da obra ao ambientalismo ou ao pilar ambiental da sustentabilidade.

Interessante notar a eleicio do garfo, objeto tdo controverso em termos de design gastrondmico®!,
criado em meados do século XI (Wilson, 2014), para simbolizar aos trés pilares que o capitalismo
deve considerar levar a boca, ao agir de forma “sustentavel”, se desejar ser sustentavel: a
prosperidade econdmica, a qualidade ambiental e a justiga social. O carater humano, antropoldgico

das relagdes, embora preconizado pela teoria, parece ainda distante da realidade.

Em sua obra, Elkington (1997) lembra da “destruigdo criativa” tao caracteristica do capitalismo e
alardeada, ainda no inicio do século XX, pelo economista Joseph Schumpter (1883-1950) para
aventar o choque entre os interesses de um novo capitalismo e a sustentabilidade. Em certo ponto,
questiona se “os canibais corporativos” podem, num curto prazo, “nao somente aprender a utilizar
ferramentas mais civilizadas, mas também comecar a mudar suas dietas em uma dire¢gdo menos
nociva econdmica, social e ecologicamente” (ELKINGTON, 1997, p.56-57). Interessante pensar-
se nas analogias do autor para a nogdo do que ¢ comestivel ao capitalismo da segunda década do

século XXI e aos acordos em relagdo a promocao de uma economia global sustentavel.

Eventos como a Eco 92, que definiu a Agenda 21%°

, espécie de continuidade as discussdes da
agenda de Estocolmo, definiram uma série de caminhos para a elaboracdo de relatorios e
cerificacdes de sustentabilidade, a exemplo da ISO 14001, um padrao de gerenciamento ambiental
internacional — imediatamente acolhido por empresas como Monsanto ¢ outras do sistema
agropecuario. Um olhar contemporaneo acerca dessa agenda de empresas aparentemente bem
intencionadas e certificadas foi apresentado no Fruto de 2018: o Sistema B. No site institucional
da organizacdo, a aba “quem somos” releva um movimento que nao ¢ guiado ‘“‘por
nenhuma ideologia ou pessoa em particular” e que pretende criar “uma nova “genética” economica

que permita que os valores e a ética inspirem solucdes coletivas sem esquecer das necessidades

particulares.”

61 Acolhe-se a discussdo de Nogueira (2018), disponivel em: <https://www.dialogoscomestiveis.com.br/pensatas-devoradas/100-
design-gastronomico-desenhe-seu-pensamento-sirva-emocoes> Acesso em 09 jan. 2019

52 Nela, “os governos delinearam um programa detalhado para a agdo para afastar o mundo do atual modelo insustentavel de
crescimento econdmico, direcionando para atividades que protejam e renovem os recursos ambientais, no qual o crescimento e o
desenvolvimento dependem”, segundo a ONU. Ver mais em: https://nacoesunidas.org/acao/meio-ambiente/ Acessado em: 01 NOv.
2020.
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No cerne, para atingir-se a sustentabilidade, termo que avanca do desenvolvimento sustentavel
(ONU, 1987) ao “ecodesenvolvimento” (SACHS, 1993) e que difere do conceito de
“ecoeficiéncia”, conforme Elkington (1994, p. 107), os pilares econdmico, social e ambiental
precisam ser gerenciados e auditados constantemente a fim de estarem equilibrados, pois ocorrem
em simultaneo e ndo sdo estaveis. “Estdo em um fluxo constante devido as pressdes sociais,
politicas, econdmicas e ambientais, aos ciclos e conflitos” (ELKINGTON, 1994, p.107). Na
gastronomia, pondera-se, esses fluxos sdo ainda mais constantes, exigindo muito mais agdes que
relatorios, certificados ou discursos, sobretudo em fung¢ao do impacto que causam a sociedade -
local e globalmente. Nem Boff nem Elkington, contudo, citam diretamente a palavra

“gastronomia” e suas relagdes com a sustentabilidade em suas obras.

Em relagdo ao discurso sustentavel da/na gastronomia e a agdes acerca de como promover-se uma
gastronomia mais sustentavel, pode-se destacar eventos promovidos por gastronomos ou
comunico6logos em que os termos saudabilidade, ecogastronomia, desenvolvimento sustentavel e

sustentabilidade circularam, destacadamente, nos tltimos 10 anos:

- O Mesa Tendéncias®’, um dos maiores eventos gastrondmico da América Latina”, iniciou-se,
oficialmente, em 2007, e ja reuniu, em a¢des do Mesa-ao-Vivo (aulas show de cozinha) e no
congresso, nomes internacionais como “Jancis Robinson, Quique Dacosta, Ken Oringer, Nicholas
Lander, Ferran e Albert Adria, Juan Mari Arzak, Olivier Roellinger, Michel Bras, Alain Ducasse,
Virgilio Martinez e Gaston Acurio — “personagens de toda parte, mas sempre com a mesma
mensagem sobre o diferente, valorizando o respeito ao alimento”. Desde 2012, especialmente, o
congresso tem reunido chefs brasileiros e estrangeiros para tratar de pautas como a relag@o entre

“o produtor familiar e a cozinha” (2012), a “Nova Gastronomia” (2015), a “Cozinha Tropicalista”

63 Aqui, vale destacar duas edi¢des pela relagdo com esses dialogos comestiveis. Em 2015, sob o tema “Nova Gastronomia”, o
“Mesa”, como é carinhosamente chamado pelos participantes (de alunos e professores de gastronomia a profissionais de cozinha),
foi do luxo ao luxo. Trouxe, em uma das principais apresentag¢des, a nogdo da “cozinha criativa” de Alex Atala, presenga constante
no evento. O chef brasileiro explicou detalhadamente a constru¢do do menu do restaurante D.O.M. e justificou os custos da
experiéncia perante uma audiéncia que ja havia ouvido falar muito, por meio da midia, de pratos como o “talo de agrido que flutua”.
Outra apresentagdo de impacto foi a dos palestrantes galichos Daniel Castelli, Marcos Livi e Marcelo Bolinha, que tiraram a |3,
desossaram apresentaram, ao-vivo, cortes todos os cortes possiveis da carne no palco — a ideia era mostrar que nada pode ser
desperdicado e houve quem abandonasse o auditério. J4 em 2017, o tema do Mesa foi, em 2017, aplaudiu justamente a “Cozinha
Tropicalista”: o grito da gastronomia brasileira”. Helena Rizzo, chef do restaurante Mani, levou ao palco do auditério do Memorial
da América Latina a sua nogdo cozinha criativa brasileira, que depende da mistura. Citou ainda o artista plastico Hélio Oiticica e
complexidade estética e o Tropicalismo como referéncias fortes em sua cozinha. Helena foi escolhida pela organizagdo do prémio
internacional The World’s 50 Best Restaurants para receber o Prémio Veuve Clicquot de Melhor Chef Mulher do Mundo 2014. Mais
em: < https://mesasp.com.br/tendencias > Acessado em 01 Nov. 2020.
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(2017) e “Cozinha de Transi¢ao: novos significados para um planeta em mutagdo” (2019),

essencialmente propositivo as questdes do DS.

- O chef dinamarqués René Redzepi (Noma) realizou a edi¢ao inaugural do simposio bianual MAD
Field em 2011, em Copenhagen. Objetivo: explorar temas como “Appetite” (2012); “What is
cooking?” (2014) e “Tomorrow’s Kitchen” (2015) com personalidades da gastronomia — ndo
somente chefs de cozinha renomados, mas académicos e pesquisadores entusiastas da gastronomia.
Curioso ¢ que “mad”, em dinamarqués, significa comida. A plateia reune convidados —
especialmente cozinheiros, blogueiros e jornalistas e esses puderam repercutir, em 2019, o anuincio
de que o centro de educagdo culindria Gastro-Akademi, fundado com recursos do Ministry of
Environment and Food of Denmark como parte de um projeto multidisciplinar para promogao do

desenvolvimento sustentavel, o Gastro 2025.

- O Kitchen Dialogues, do chef criativo Andoni Aduriz (Mugaritz), teve edicdo inaugural em
2017) no Basque Culinary Center. Na sétima edicdo, Bela Gil, apresentada como ativista
brasileira, Cristina Reni, “the right-hand woman of Massimo Bottura in the Food for Soul” e o

fundador do movimento Slow Food Carlo Petrini, entre outros nomes, participaram do evento.

- Também em 2017, Luiz Farias, gerente nacional de servigos e atendimento ao cliente da Bunge
Brasil, decide “compartilhar conhecimentos” no “Encontro Mundial de Chefs”, realizado em
Guararema/SP. O encontro reuniu nomes importantes da gastronomia, como Laurent Saudeau e
Tsuyoshi Murakami, além de representantes da industria de alimentos e a academia para debater
113 : : r r 99 : 113 12 r

o futuro de uma gastronomia mais sustentavel e responsavel” pois a “sustentabilidade estd em
toda a cadeia. Precisamos ter uma visao holistica sobre o assunto” (Farias ao material institucional

de divulgacao do evento, Bunge, 2017)

Sobretudo nas tltimas décadas (2000-2020), houve um avango mundial nos debates acerca das
tematicas “saudabilidade” e “sustentabilidade” recortadas a nutri¢ao ¢ a alimentagao, sobretudo na
ONU. Em 2010, a Organizagdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) definiu
“dietas sustentaveis” como aquelas “com baixo impacto ambiental, que contribuem para a
seguranca alimentar e nutricional e a vida saudavel para as geragdes presentes e futuras. Dietas
sustentaveis devem proteger e respeitar a biodiversidade e os ecossistemas, culturalmente aceitavel
e acessivel, economicamente justa e acessivel; nutricionalmente adequada, segura e saudavel; além

de otimizar os recursos naturais € humanos”.
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Os termos “seguranga alimentar e nutricional” e “biodiversidade” e a expressao ‘“culturalmente
aceitavel e acessivel” carregam uma rede de sentidos que perpassa as pontuacdes ja discutidas até
aqui e apontam aos pilares da sustentabilidade (econdmico, ambiental e social). Contudo, tem-se,
na expressao “nutricionalmente adequada, segura e saudavel” o sentido da nutricao (e ndo, ao
menos de imediato, da alimentagdo em seu sentido mais amplo, que toca a multidisciplinar
gastronomia). Ao mesmo tempo, a definicdo de dietas sustentaveis como sendo aquelas “com
baixo impacto ambiental, que contribuem para a seguranca alimentar e nutricional e a vida
saudavel para as geragdes presentes e futuras” recupera, quase integralmente, a nocao de

desenvolvimento sustentavel de Nosso Futuro Comum (1987) atada a preocupacao ambiental.

Noutra medida, pode-se destacar o aumento da frequéncia de debates globais acerca das mudangas
climaticas e das consequentes ameacas as espécies e a producdo de alimentos. A Conferéncia das
Nagoes Unidas sobre Mudan¢a no Clima (COP21, Paris, 2015) foi um evento decisivo neste
sentido e, desde entdo, vem se notando uma preocupacdo de cozinheiros em todo o mundo em
relacdo as escolhas alimentares e as relacdes de consumo estabelecidas em toda a cadeia do
alimento. Afinal, a relagdo entre a producao agropecuaria, o desmatamento, a emissao de gases de
efeito estufa (a exemplo do gas metano e do gas carbonico), o aumento populacional, a escalada
da produ¢do de alimentos industrializados e ultraprocessados (conforme classificagdo do Guia
Alimentar para a Populag¢do Brasileira, 2014), a “midiatizacdo da gastronomia” e as escolhas

alimentares ficou evidente no Brasil e no mundo.

De outro lado, desde meados dos anos 2010, nota-se um tom discursivo (MAINGUENEAU, 2005)
jornalistico mais “agudo” e espetacularizado, sensivel a dindmica das noticias relevantes e
clicaveis (aqui falamos do ambiente online) sobre as catdstrofes ambientais anunciadas por
cientistas, politicos e, ndio raro, celebridades®. Nao se questiona aqui a inquestionavel relevancia

deste tipo de noticia, destaca-se o tom.

O tom textual (do que ¢ falado ou do que ¢ escrito) revela certa “vocalidade” e, a partir dela, o
leitor tem uma nog¢ao de como ¢ enunciador em determinada “cena” (enunciativa). Assim sendo,
o discurso ambiental, que pode ser relacionado com discurso ecogastrondmico (inaugurado por

Petrini, como visto), também ganha tom de urgéncia. Se o discurso ecogastronomico de um

64 A exemplo do ator e ativista ambiental Leonardo di Caprio, que, em seu discurso pelo prémio de melhor ator, no Oscar de 2016,
pelo filme “O Regresso”: - “O Regresso conta a histéria da relagdo de um homem com o mundo natural. Um mundo que em 2015,
todos nds — coletivamente — sentimos ser o mais quente registrado na histéria”, disse, inicialmente, em tradugdo livre, como pode
ser conferido no site do jornal El Pais: https://brasil.elpais.com/brasil/2016/02/29/cultura/1456729824 971862.html Segundo a
Nasa, a média da temperatura global em 2015 fora a mais alta ja registrada desde o inicio da medigdo das temperaturas na superficie
da Terra, em 1880.
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determinado evento representa uma certa vivéncia, tem-se que o ethos ecogastronomico molda
certos modelos de comportamento. Assim, o discurso adere e circula, pois
“#FulanoMeRepresenta” e tem-se uma comunidade que “veste” esse discurso. Esse fenomeno de
circulacao do discurso ecogastrondmico sera analisado tendo-se o Fruto de 2018 como objeto, no

proximo capitulo.

Também em 2015, a ONU definiu os novos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), que
se basearam nos oito Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM) estabelecidos em 2010 (o
ODM 7 tratava das metas para a seguranca ambiental, especificamente) e revisados em 2012, na
Rio+20, que resultou no documento “O Futuro que Queremos”. A Agenda 2030 e os 17 Objetivos
para o Desenvolvimento Sustentdvel tornaram-se o plano de agdo e de metas (169, no total) para

as pessoas, o planeta e a prosperidade de 1 de janeiro de 2016 ao final de 2030.

Os ODS 2 (“fome zero e agricultura sustentavel”), 12 (“consumo e producdo responsaveis’)
podem ser considerados especialmente importantes ao desenvolvimento da “gastronomia
sustentavel” — termo que ganha conotacao cientifica em 18 de junho de 2017. “De acordo com o
site da ONU/FAO, ““a data foi estabelecida pela Assembleia Geral da ONU em 2016. A decisdo
reconhece a gastronomia como uma “expressdo cultural” relacionada a “diversidade natural e
cultural” do mundo. A ONU afirma que a gastronomia “pode desempenhar um papel nesta area
devido as suas ligacdes com as trés dimensdes do desenvolvimento sustentavel, economia
ambiente e sociedade™’%’. Neste ponto, pode-se retomar a teoria do tridngulo culindrio de Lévi-
Strauss (1964) para fixar-se a relagdo de interdependéncia entre biodiversidade e gastronomia

(uma vez que gastronomia ¢ cultura), a partir da deriva.

Destaque-se o reconhecimento da ONU ao carater cultural da gastronomia, que depende da
biodiversidade. Neste sentido, e diante do exposto até aqui, pode-se conjecturar que a preservagao
de ““saberes e sabores”, tal preconizara Petrini (2009) em uma “rede de gastronomos” depende dos
“dialogos sobre o alimento”, dos “didlogos comestiveis” por meio de uma linguagem peculiar — a
gastrondmica — mediada pelo gastrénomo, que se antecipa ao papel de coprodutor, ou seja, de
produtor e consumidor gastrondmico em simultaneo. H4, portanto, uma relacdo de humanizagao

das relagdes, de uma evolucao do antropos de uma visdo egocéntrica para ecocéntrica. De uma

%5 Mais sobre o Dia da Gastronomia Sustentdvel disponivel no site da ONU: < https://news.un.org/pt/story/2019/06/1676691 >
Acessado em 01. Out. 2018
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sustentabilidade que “pretende ser sistémica (cada parte afeta o todo e vice-versa), ecocéntrica e

biocéntrica” (BOFF, 2012, p.100).

Contudo, até¢ 2020 nao se tinha, no universo de consumidores do Brasil, a dimensao exata do que
¢ a “gastronomia brasileira”, como ja foi aqui aventado, pois a identidade da gastronomia criativa
e autoral brasileira ainda seguia (como segue) em constru¢do; tampouco do que ¢
“sustentabilidade”, termo que, por livre associagcdo, de acordo com Barone (2018), permanecia
ainda “associado principalmente com os aspectos ambientais”. Dividido em duas partes, o estudo
da pesquisadora explorou a percepgao de “sustentabilidade” e sua relagdo com os alimentos e as
atitudes e as intengdes da adogdo de comportamentos sustentaveis por parte de consumidores

brasileiros das regides de Campinas e Jundiai, Sdo Paulo.

A associagdo das categorias com os dados sociodemograficos evidenciou que individuos
mais jovens e com maior nivel de escolaridade fizeram associagdes com categorias
relacionadas ao conceito desenvolvimento sustentdvel da ONU. Ja os consumidores com
ensino médio associaram com categorias como, alimentagdo e sustento. De forma geral,
o conceito de alimentagdo sustentavel foi associado com as questdes de preservagdo
ambiental ¢ saude entre os consumidores brasileiros. Além disso, evidenciou que os
individuos mais jovens e com maior nivel educacional mostraram melhor conhecimento
sobre aspectos relacionados a sustentabilidade, visto as associagdes com preservacao dos
recursos naturais e reutilizacdo; e especialmente homens associaram a categoria producao
sustentavel. Por outro lado, consumidores mais velhos, especialmente mulheres,
associaram com alimentos orgénicos, natural e alimentos de origem vegetal, relacionados
a saudabilidade. E importante destacar que ideias relacionadas sobre os pilares econdmico
e social foram pouco expressivas tanto para o conceito de sustentabilidade quanto para
alimentacdo sustentavel. Neste sentido, verifica-se a necessidade de investir na
educacio dos individuos buscando criar uma representacio social solida da
sustentabilidade e, em particular, sua relacio com a producio e consumo de
alimentos. Uma vez que os consumidores compreendam a importancia e o impacto de
suas agodes didrias (para o meio ambiente, a economia, sociedade e a saude), talvez seja
possivel um comportamento mais consciente em relacdo as escolhas alimentares.
(BARONE et al, 2018, p.3, grifos nossos).

Em linhas gerais, os estudos sugerem o que se entende por educagao escolar (formal) do gosto,
algo que se traduz em agdes dentro e fora da academia. H4, ai, a nog¢ao de capital cultural como
fator de distingdo social engendrada por Bourdieu, como ja se discutiu, também, em “Gosto de

gosto”. Para o autor,

Na realidade, cada familia transmite a seus filhos, mais por vias indiretas que diretas, um
certo capital cultural e um certo ethos, sistema de valores implicitos e profundamente
interiorizados, que contribui para definir, entre outras coisas, as atitudes em face do
capital cultural e da institui¢do escolar. (BOURDIEU, 1998, p. 42).

Esse sistema de gostos e de valores ¢ também “mediado pela linguagem gastrondmica
“mediatizada”, ou seja, pelo que ¢ transmitido pela midia como “culto” e “bom”. Destaque-se,

neste sentido, que, cientes de sua funcio de educadores, gastronomos como Petrini, Adrid, Redzépi



136

tém inaugurado “universidades do gosto”, por assim dizer, onde a sustentabilidade ¢ termo

imperativo e componente disciplinar.

Nas palavras de Petrini, o mundo da gastronomia precisa apoiar a “educagdo do saber

gastrondmico” da infancia (algo que preconiza ao lado de Alice Waters) a academia:

Se a gastronomia conseguir obter o reconhecimento académico que lhe cabe, ndo sera
dificil seu ingresso nas escolas, em todos os estidgios de uma educagdo que deve
prosseguir por toda a vida. Finalmente as pessoas vao parar de considerar a unica
definicdo de “ciéncia alimentar” com sua dupla acepcao de fisiologia da nutricdo e de
produgdo industrial. (PETRINI, 2009, p. 155-156).

Ao funcionar, portanto, como elo entre o sabor (a culinaria) e o saber (a ciéncia), a gastronomia
2 b b

passa a desempenhar um papel diverso daquele normalmente atribuido a ela pela midia que € o

genésico (Savarin, 1965), ou seja, o de propiciar prazer (divertir, no sentido do entretenimento e

do espetaculo).

Assim, as incursdes cientificas sistematizadas do cozinheiro no campo gastrondmico,
marcadamente divulgadas a partir dos anos 1990 com as experimentagdes alimenticias dos
“cientistas da cozinha” Hervé This e Nicholas Kurti; e do trabalho autoral do cataldo Ferran Adria
e do inglés Heston Bluementhal tornam possivel a sistematizag¢ao de disciplinas gastrondmicas nos

campos académico e cientifico.

A midia, neste sentido, volta a fazer sua parte ao divulgar os avancos do saber gastrondmico ao
tratar do novo movimento da vanguarda catala, impulsionado por descobertas, inovagdes e
experimentacoes. Tem-se a cozinha como laboratorio (ideia que a industria de alimentos destrincha
desde os anos 1960). “Na sociedade de hiperconsumo, ja ndo basta saborear pratos, a mesa deve
ser ocasido de uma “viagem”, de uma espécie de experiéncia sinestésica que satisfaz os seis
sentidos, “sendo o sexto sentido a emocao, a sensibilidade” (F. Adria).” (LIPOVETZKY, 2007, p.
236).

Pode-se afirmar, com esteio da AD, entdo, que, a partir dos anos 1970, o discurso sobre a
ecogastronomia e sobre o desenvolvimento sustentdvel passam a integrar o arquivo acerca da
gastronomia, globalmente. E que, a partir dos anos 1990, o interdiscurso de “gastronomia” como
“ciéncia” (ruptura) passa a ser ladeado e integrado ao interdiscurso de “gastronomia” como
“cibercultura” - uma vez que a “cultura” faz parte do “discurso gastronomico” desde o século
XVII. Para que a biodiversidade permanega, ¢ com ela deslanchem os trabalhos de pesquisa do

chef em prol da cultura, € preciso que se haja de forma sustentavel. Nas palavras de Bueno (2016),
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A estratégia bem-sucedida da Slow Food, atribuindo uma fung@o politica & gastronomia
— papel-chave no movimento de defesa da biodiversidade e da sustentabilidade das
culturas camponesas no planeta —, gerou uma mudanga definitiva na dindmica de
construgdo da identidade no interior desse universo. (BUENO, 2016, p.454)

A partir de meados dos anos 2000, como exposto anteriormente, tanto o discurso da
“ecogastronomia” quanto a memoria discursiva do “desenvolvimento sustentavel” integram
o interdiscurso no qual se inscreve o discurso sobre a “gastronomia sustentavel”. Em
paralelo, o tom hedonista dos epicuristas perde for¢a e tem-se, na imprensa, abordagens mais

ligadas a alimentacio saudavel e a dietética, assunto conectado a sociedade do hiperconsumo.

O gancho “cosmeto-food” (LIPOVETSKY, 2007, p.233) abarca o consumo de tudo que faca bem
e retarde o envelhecimento e a obesidade, como “organicos”, “dietas tradicionais”, “regimes” e
outras pautas que promovam a “felicidade individual”. “Cada vez mais, a alimentagdo ¢
considerada como um meio de prevengao ou mesmo tratamento de doencas” (Ibidem). “Jamais a
gastronomia, os ‘“chefs”, os grandes restaurantes, os bons vinhos foram tdo comentados,

auscultados, postos em cena pelas midias” (/bidem, p. 135).

Nascem, da demanda dos leitores-comensais “saudaveis”, pautas sobre a relacdo entre chefs e
produtores e sobre conceitos como “comfort food” e “cozinha de terroir” (POLLAN, 2010). No
Brasil, Roberta Sudbrack, por exemplo, divulga a parceria com Fatima Anselmo (Organicos da
Fatima) a quem ela chama de “minha agricultora” (LUNARDELLI, 2017, p.148). A tematica da
cozinha “artesanal” passa a circular na midia com mais forca e passa a fazer mais sentido depois

do anuncio da Agenda 2030.

No Brasil, percebe-se gastronomia como arte € como ciéncia também dos anos 1990, gragas a
formalizag¢do dos cursos de graduagdo em gastronomia, aos efeitos da globaliza¢dao e da abertura
econdmica (a década foi marcada por dois planos de estabilizag¢ao, o Plano Collor, em mar¢o/1990,
e o Plano Real, em junho/1994). Houve um expressivo crescimento da industria de alimentos — e
adequacdo, consequente, das empresas as certificagdes e demandas globais (visando-se a

otimizagdo de processos).

As necessidades e os gostos do mercado mudam em funcdo da dindmica do desenvolvimento
econOmico, social e ambiental. Contudo, e a despeito de ter informagdo disponivel, o consumidor
passa a patinar entre gostos na busca de uma verdade paradoxal: a de que a “industria de alimentos”

passou a cozinhar para “todo o mundo”.
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Defensor da “comida de verdade”, como nomeia a comida que “ndo passou por maos alheias”, o
jornalista estadunidense Michael Pollan, refor¢a, em 2014, o discurso gastronomico movido pelo
desejo de fazer seu proprio “pao” (alimento essencial e, em muitas culturas, simbélico) e, assim,
ativar o verbo “cozinhar”. Ele convoca o leitor (e pares de imprensa) a pensar sobre o que ¢
“alimento”, o que ¢ “comer” e passarem a pratica da transformacao do “alimento” pela pratica

culinaria cotidiana.

Depois de desmantelada, a cultura de se cozinhar todo dia (e da “alimentag@o primaria”)
pode ser reconstruida? Porque ¢ dificil imaginar uma mudanga no estilo de comer a menos
que milhdes de pessoas — tanto mulheres como homens — se disponham a fazer com
que cozinhar e comer refeigdes fagam parte da rotina. O caminho para uma dieta mais
saudavel, baseada em alimentos frescos e ndo processados (sem falar na revitalizagdo de
uma economia local que ofereca esses produtos), passa diretamente pela cozinha de
nossa casa. (POLLAN, 2014, p.161, grifo nosso).

A leva de gastronomos, restaurateurs, jornalistas como Pollan e chefs de cozinha dispostos a
mudar o mundo por meio de acdes que os aproximem da cadeia do alimento tem se alargado, como
se viu no capitulo dedicado a gastronomia sustentavel, desde os anos 1970. Localmente, contudo,
ainda ha que se avancar rumo ao cerne do conceito sustentabilidade, atualizado pela sigla ESG, do
inglés Environment, Social and Governance, gestado em evento do Pacto Global da ONU, em
2004, e espécie de semente do conceito Governanca Ambiental Global - ventilado a plenos
pulmdes na Rio+20, em 2012 e cujo intuito também ¢ estimular-se sociedades sustentaveis por

meio dos esfor¢os de governos e pessoas.

Trata-se de uma estratégia de negocio que dialoga com o tripé da sustentabilidade (Triple Botton
Line) proposto por John Elkington (1997) e tende a deixar os discursos mais “verdes” e conectados
aos processos (e, portanto, a complexidade de conexdes e tomada de decisdo entre pessoas que
dele participam). Busca-se, por meio de métricas sociais, ambientais e de governanga demonstrar-

se que determinada empresa é sustentavel e tem um proposito.

Soma-se a isso o fato de o debate acerca da promog¢ao do desenvolvimento sustentavel capaz de
frear ou remediar os efeitos das mudangas climaticas haver se intensificado, marcadamente, desde
a 21* Conferéncia das Partes (COP-21), realizada em Paris, Franga, em dezembro de 2015,
acontecimento importante a discursividade propria da gastronomia sustentavel: respeito a
biodiversidade, a naturalidade e a localidade. Afinal, segundo a ONU (2017), a gastronomia
promove “ligacdes com as trés dimensodes do desenvolvimento sustentavel, economia ambiente e

sociedade”.
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Ali foram ratificados os 17 Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) - baseados nos oito
Objetivos de Desenvolvimento do Milénio (ODM), estabelecidos pela ONU em 2000 — e a agenda

para a promocao global do desenvolvimento sustentavel (Agenda 2030).

Contudo, em 2020, o brasileiro ainda demonstra ignorar o sentido mais amplo e complexo do
conceito “sustentabilidade”. Conforme demonstra Barone (2018) na tese de doutorado
Sustentabilidade e Alimentagdo Sustentavel: Percep¢do e o Comportamento dos Consumidores
Brasileiros, ainda se associa, normalmente, o conceito de sustentabilidade aos aspectos ambientais
(ou ao pilar ambiental da sustentabilidade), no Brasil, sendo os termos “conservacao, reciclagem

e meio ambiente” as imagens mentais mais comuns sobre ele.

A conclusdo dessa tese vai ao encontro da percep¢ao que se tem neste estudo acerca do discurso
sobre a gastronomia brasileira: incipiente (se tomado o recorte temporal de sua constituicao
académica, engendrada em 1999), ele ainda estd mais ancorado nos preceitos da ecogastronomia
(Petrini, 2009) que fundado no conceito complexo de sustentabilidade (Elkington, 1997; ONU,
1987, 1992, 2012, 2015).

3.3 As condig¢odes de producio do jornalista “produtor de contetido”

Falou-se aqui, indiretamente, no trecho “gastronomia ¢ cultura no jornalismo” da logica da
producao de "contetidos de marketing" mais conectados ao consumidor; e do conceito de “inbound
marketing "que surgiu oficialmente nos Estados Unidos e comecou a se popularizar a partir de
2009, ap6s o lancamento do livro “Inbound Marketing: seja encontrado usando o Google, a midia

social e os blogs”, de Brian Halligan e Dharmesh Shah.

Na metodologia do inbound marketing, hd uma sequéncia de etapas, que sdo: atrair, converter,
relacionar, vender e analisar. (...) Ou seja, “sdo realizadas acdes com o intuito de atrair o potencial
cliente para seu blog ou site e, a partir dessa atracao, ¢ feito todo um trabalho de relacionamento

com essa pessoa”. (Resultados Digitais, 2016).

O universo do “conterido de marketing” ¢ cada vez mais comum a profissionais do campo
jornalistico desde os anos 2010. H4 os que se especializaram em marketing digital e/ou atuam
como “produtores de conteudo”, “novo papel na era digital (...) em que cada receptor ¢
potencialmente um emissor, ¢ vice-versa” (SCHMITZ, 2018, p.131). O autor, que estuda as
relagdes de poder e de autonomia do jornalista, especialmente o brasileiro em seu campo, reforca,

amparado por muitos autores e, especialmente pela sociologia de Bourdieu (2005), que:
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A nogdo de campo jornalistico ndo tem utilidade se ndo em combinagdo aos conceitos de
capital e habitus, este entendido como um conjunto de conhecimentos praticos
incorporados ao longo do tempo e evidenciados pelas capacidades ativas, criadoras e
inventivas de um agente. Bourdieu (2012, p. 61) explica que “habitus, como a palavra
indica, ¢ um conhecimento adquirido e também um haver, um capital (de um sujeito
transcendental na tradigdo idealista), o habitus, a hexis, indica a disposi¢ao incorporada,
quase postural -, mas sim de um agente em a¢do”. O habitus jornalistico, fruto de uma
interiorizacdo da aprendizagem da profissdo, decorre da forma de apurar e produzir uma
noticia. (SCHMITZ, 2018, p.42).

Pelo habitus, ou seja, pelo conjunto de adequagdes culturais, econdmicas, sociais e de valores
pessoais feitas na pratica da profissdo, o jornalista ¢ capaz de atuar com certa autonomia e
objetividade, bem como imprimir seu estilo a midia em que atua. Contudo, ndo se pode ignorar
que, dentro das redagdes oficiais ou a servico de uma determinada marca (atuando-se na esfera do
marketing) ha um conjunto de forgas simbolicas e relagdes de poder capazes de silenciar o reporter.
O jornalismo pode, assim, se converter em instrumento de opressdo simbolica, pois, se ha

concorréncia pela atencao do leitor, sobretudo em um contexto de velocidade da informacgao e:

Quando ela se exerce entre jornalistas ou jornais que estdo sujeitos as mesmas pesquisas
de opinido, as mesmas restricdes, as mesmas pesquisas de opinido, aos mesmos
anunciantes (basta ver com que facilidade os jornalistas passam de um jornal a outro), ela
homogeneiza. (BOURDIEU, 1996, p.31).

Dentro do habitus do jornalista profissional, o de ler os jornais frequentemente para saber o que
os outros ja disseram ¢ imperativo. Contudo, em meio ao rarear de veiculos oficiais dedicados a
produgdo noticiosa e ao multiplicar de “produtores de conteudo”, parece prevalecer mais a
parafrase (dos fatos ou dos discursos de marketing ou de marca que sejam) que a cobertura bem

apurada.

Neste sentido, se na dindmica da produgdo televisiva confrontada por Bourdieu em Sobre a
Televisdo (1996) ja havia o questionamento acerca dos critérios de escolha para a cobertura
noticiosa, muito determinado pelos indices de audiéncia, “retraduzido na pressdo da urgéncia”
(BOURDIEU, 1996, p.38), o que pressupor em relacdo a dinamica da producao noticiosa para o

ambiente digital e multitelado?

Se a televisdo privilegia “certo nimero de fast-thinkers que propde fast food cultural, alimento
cultural pré-digerido, pré-pensado (...). Ha também o fato de que, para ser capaz de “pensar” em
condicdes em que ninguém pensa mais, ¢ preciso ser pensador de um tipo particular”
(BOURDIEU, 1996, p.41). No topo desta cadeia de producdo noticiosa estariam os “jornalistas
intelectuais”, dotados de um bom arsenal técnico e de uma boa “bagagem” - o que se pode traduzir
em repertorio e capital cultural. Para escrever sobre a alta gastronomia, a haute cuisine, a
gastronomia culta, melhor dominar outros campos, como o gastronomico, o antropolédgico e o

cultural.
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Pois a gastronomia, esse “prato do dia do jornalismo cultural” (AMARAL, 2016) parece surgir
como um terreno fértil a critica gastrondmica e confortavel a nogdo de “exercicio facil da
profissdo” no contexto brasileiro a partir dos anos 1990, como abordado no capitulo desta

dissertagcao dedicado a aba.

Contudo, ha que se ponderar, como propde Schmitz (2018), sobre a ética da profissdo num
contexto de ndo de autonomia de imprensa, tampouco de poder, mas de falsa independéncia - no
caso de blogueiros e profissionais “pejotas”, ou seja, que atuam como freelancers e vendem seus
conteudos a terceiros, que se incumbirdo de publica-los - € num cenario de desconfianc¢a na midia.
“O jornalista ¢ alvo de uma artilharia de pressdes éticas, ideologicas, culturais e imposi¢des do

mercado, sob a mira de uma impostura.” (SCHMITZ, 2018, p. 77).

Para o autor, “essa “impostura” transforma-se em ideologia relativamente autonoma para amenizar
o peso da logica econdmica ou do “materialismo medonho”. O jornalista, provido de um “espirito

ideoldgico, faz o que faz”.

Os jornalistas mais é€ticos, entdo, teimam em alimentar pautas relevantes, atuais, factuais e em
mediarem a “realidade, entre o mundo e o publico, afinal a sua missdo de informar com
neutralidade e isencdo confere as praticas profissionais a constru¢ao de uma ordem simbolica e
um poder de nomeacao”. (SCHMITZ, 2018, p.83).
Um campo é um espago social estruturado, um campo de forcas - ha dominantes e
dominados, ha relagdes constantes, permanentes de desigualdade, que se exercem no
interior desse espaco - que ¢ também um campo de lutas para transformar ou conservar
esse campo de forgas. Cada um, no interior desse universo, empenha em sua concorréncia
com os outros a forca (relativa) que detém e que define sua posi¢do no campo, e, em
consequéncia, suas estratégias. A concorréncia econdmica entre as emissoras ou aos
jornais (ou aos sites ou aos blogs) pelos leitores e pelos ouvintes ou, como se diz, pelas

fatias de mercado realiza-se concretamente sob a forma de concorréncia entre jornalistas,
- concorréncia que tem seus desafios proprios. (BOURDIEU, 1996, p. 57-58).

A cultura jornalistica corresponde ao habitus de classe, conforme Bourdieu. O jornalista trabalha
para legitimar a sua pratica, conforme Weber (2004, 2014). A esse poder, Bourdieu (2006) chama
de divisdo do trabalho de dominacdo simbolica, uma luta pelo principio “legitimo de legitimidade”,

de autoridade legal — o legitimo se autodenomina “jornalista profissional”.

O habitus (BOURDIEU, 1996) orienta as estratégias de trabalho e as praticas. Desse modo, ocorre
uma matriz de percepgdes, em que o profissional se vale de certos conhecimentos e experiéncias

para atender, também com criatividade, a produtividade.
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4 PARTE III - O TEXTO JORNALISTICO GASTRONOMICO

O que se configura “texto” em jornalismo? Retomando-se o exposto até aqui, pensando-se a

partir da no¢ao de acontecimento jornalistico de Dela-Silva (2008, p.13) tem-se que:

O acontecimento jornalistico, de forma semelhante, também ¢ compreendido como um
fato, uma ocorréncia no mundo; mas um fato que gera uma noticia, que por sua
relevincia perante a avaliacdo dos jornalistas do que se constitui como interesse
publico, merece estar presente nas edigcdes diarias dos noticidrios impressos ou
eletronicos. Trata-se de um acontecimento enquanto referente, com uma existéncia
material no mundo; um acontecimento enquanto um fato que se inscreve na historia do
dia a dia, que o jornal e os jornalistas se propdoem a escrever. Os acontecimentos
jornalisticos sido apresentados no jornal em forma de noticias que, segundo a
perspectiva enunciativo-discursiva de Guimaraes (2001, p. 13), pode ser definida
como uma “narrativa de acontecimentos contemporaneos a sua enunciacio”. Estes
acontecimentos, no entanto, sdo selecionados pelo jornalista dentre as iniimeras
ocorréncias de um dado periodo, a partir de critérios como o interesse do publico ¢ a
atualidade. (DELA-SILVA, 2008, p.13).

Portanto, dada a relevancia dos temas “alimento” e “sustentabilidade”, tdo caros ao Fruto quanto
a seus idealizadores e participantes, tem-se claro que o evento Fruto se tornou um acontecimento
jornalistico com ampla cobertura nacional e internacional: ao menos 81 textos jornalisticos sobre

esse referente circularam na midia em 2018.

A “gastronomia sustentavel”, contudo, ndo ¢ um tema Obvio, posto em primeiro plano nesta
cobertura jornalistica. Mesmo a especializada em temas relacionados a tematica ambiental ou ao
universo gastrondmico, embora esteja, como demonstrado, relacionada ao interesse dos

gastrOnomos contemporaneos, com destaque, no caso, a Atala e Ribenboim.

Para esses, especialmente, o “discurso ecogastrondmico” parece estar na esséncia do Fruto, como
ficard claro a seguir, em “O gosto do Fruto (segundo o Fruto).” A partir deste ponto da
dissertacdo, encaminhar-se-4 a analise do Fruto enquanto acontecimento discursivo a partir da
expressao “dialogos do alimento”. Isso porque ela agrega sentidos de “alimento” outros —isso

depende dos sujeitos que enunciam (jornalista, palestrante, idealizador etc.).

O que deve ser destacado ¢ que, quando o Fruto se torna: “um acontecimento jornalistico em
publicacdes de interesse geral significa de forma distinta do ser noticia em uma publicagao
especializada, que se ocupa exclusivamente das comunicagdes, seus 0rgdos e aspectos. (/bidem,

p.28)
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Assim, ao caracterizar-se como um acontecimento jornalistico e obter espaco em publicacdes
reconhecidas de interesse geral, tanto em veiculos nacionais quanto internacionais, a partir de
2018, o Fruto pode ser significado como noticia de interesse da populacdo. Essas noticias que
circulam sobre o evento trazem informag¢des sobre a diversidade dos sentidos do “alimento”, esse
“tipo de morfema”, conforme Montanari (2008, p.165-170), que integra o “léxico” sobre a

“gastronomia sustentavel” — e, portanto, integrara sua memoria discursiva.

Ao analista hd ainda a nocao de que a interpretacao sera mais assertiva quanto mais o texto (o
discurso) estiver ligado a uma “institui¢do” — neste caso, a gastronomia contemporanea; a Alex
Atala e ao Instituto Ata; e a Felipe Ribenboim - e mais o texto for legivel. O texto em questdo € o
discurso do Fruto, analisado em dois momentos: no lancamento (release) e no evento (cobertura

jornalistica).

Enquanto estrutura, esse discurso revela um modo de pensar sobre “o alimento”, num dado
momento histérico (2018). Enquanto acontecimento discursivo (PECHEUX, 1983), estabelece a
relagdo entre a memoria e o esquecimento sobre o “alimento” dado que, gracas ao funcionamento
da memoria no acontecimento discursivo, os sentidos repetem e deslocam o que ja foi dito sobre
“alimento” (tomado pela industria de alimentos e pela agroindustria como commodities, pelos
cozinheiros, culinarista e gastronomos como parte da “cultura” e etc.). Assim, vai-se da projecao
ao retorno dos processos discursivos sobre “alimento”. Tem-se novas interpretagdes no percurso
entre o real da historia e o real da lingua. Todo fato, alias, “ja ¢ uma interpretagio” (PECHEUX,
1983, p.44). O jornalista ndo decide “de repente” o que ¢ fato ou a ser noticiado — ha critérios de

reportagem, inclusive, para as pautas sobre “alimento”.

A AD, vale lembrar, ndo se esquiva do efeito leitor constitutivo da subjetividade e, interpretativa,
investiga a opacidade do texto a fim de analisar “a presenga do politico, do simbdlico, do
ideoldgico, o proprio fato do funcionamento da linguagem: a inscri¢cao da lingua na historia para

que ela signifique” (ORLANDI, 2005, p. 21).

4.1 O gosto do Fruto (segundo o Fruto)

A fim de compreender-se os mecanismos de constitui¢do da discursividade (PECHEUX, 1997) do
Seminario Fru.to de 2018, ¢ tomando-se a nogdo de constituicdo (interdiscurso)/ formulagao

(intradiscurso) e circulagdo (ORLANDI, 1998) pode-se entender, a priori, que:
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1) na rede ou no meio digital, onde os 80 textos jornalisticos e o press release que constituem o
arquivo sobre o Fruto foram veiculados (no periodo de 1° de dezembro de 2017 a 10 de fevereiro
de 2018), os efeitos de sentido tendem a ser multiplicados na medida em que o texto sobre esse
objeto “circula” e transita no eixo horizontal - ou na medida em que quem I€ o arquivo, a0 mesmo
tempo em que ele circula, acessa a atualizacdo dos sentidos de “alimento”. A selecdo do material
de andlise e recortes para a compreensdao do processo discursivo do Fruto foi feita com base na
no¢do de trajeto tematico (MALDIDIER; GUILHAMOU, 1997), que permite estabelecer a
expressao “didlogos do alimento” como uma marca do acontecimento discursivo Fruto na

gastronomia.

Segundo Dela-Silva, (2008, p.38), “de acordo com esses autores (1997, p. 165), o trajeto tematico
¢ depreendido a partir da “distingdo entre ‘o horizonte de expectativas’ — o conjunto de
possibilidades atestadas em uma situacao historica dada — e o acontecimento discursivo que realiza

uma dessas possibilidades”.

Ao tratar dos “didlogos do alimento” ndo se toma por referencial estdatico o conjunto de textos
jornalisticos selecionados, mas um acontecimento discursivo produzido em um determinado
momento histérico. De acordo com Maldidier ¢ Guilhaumou (1997), o acontecimento discursivo
“¢ apresentado na consisténcia de enunciados que se entrecruzam em um momento dado”, na

tematizacao”.

2) os efeitos de sentido tendem a ser multiplicados na medida em que “o que importa sobre o
Fruto” (relevancia) para o leitor-comensal, nem sempre, estd situado num mesmo fragmento de
memoria metalica” - conceito relacionado a circulacdo onde ha movimentos de repeti¢ao, de
reproducao, de replicagdo. Assim, o que estd em leitura, estd em leitura por filiagdo (uma busca
leva a uma leitura que leva a outra busca e assim por diante). Conforme Cristiane Dias in:

Enciclopédia Discursiva da Cidade (Endici), versdo on-line, didaticamente:

Se tomarmos como exemplo do funcionamento da memoria metélica, os resultados de
busca fornecidos pelo Google, temos um acumulo de ocorréncias que nos sio
apresentadas segundo o algoritmo do Google. Todas as informagdes sdo acumuladas na
memoria metalica e atualizadas segundo o filtro do algoritmo. Mas a memoria metalica
ndo se restringe ao acumulo de dados na memoria do computador, ela também diz respeito
ao funcionamento da propria midia, construto técnico, que também tem seus filtros e que
trabalha com a quantidade de informagdes ¢ sua repercussdo global, por meio da
repetigdo, reproducao.

A partir de 2), pode-se analisar o efeito-leitor durante a realizagao do Fruto 2018 a partir dos textos

jornalisticos que circularam na midia sobre o evento. Isto sera feito a partir de um recorte do
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arquivo — 35 textos publicados que circularam na web apos o evento — a partir da analise dos
titulos das reportagens, num primeiro momento e, num segundo momento de recorte, a

partir de um “conjunto de enunciados”.

3) E possivel ler a narrativa da marca Fruto e o discurso do Fruto formulados em 2018 e pensar
sobre a historia contada sobre “o alimento” com a ajuda da web; ou ler e pensar sobre um trecho
significativo dessa narrativa que, de certa forma, fala “sobre” e “com” ela e que circula. Aqui,
analisar-se ia o efeito-leitor da audiéncia (interessados pelo Fruto apos a primeira edi¢ao). Isto nao
serd feito nesta pesquisa, apesar de ponderar-se sobre os possiveis desdobramentos do Fruto ao
discurso sobre a “gastronomia sustentavel”.

Figura 13 - Representacdo esquematica de interdiscurso (eixo A, horizontal) x intradiscurso (eixo B, vertical) no

Fru.to 2018. A medida em que o evento se desenvolve em dire¢do ao ponto mais vertical, os debates ocorrem e duram
tempos distintos (x e y para os exemplos hipotéticos “a” e “b”). Fonte: a autora.

R debate “a” — “Sociobiodiversidade” (exemplo ilustrativo) x= duracéio do debate

U debate “b” — “Ecogastronomia” (exemplo ilustrativo) y= duracio do debate

Ademais, coexiste com a memoria histérica a meméoria digital, conforme Cristiane Dias (2018),
que ¢ o “lugar da contradi¢ao, onde a memoria escapa a estrutura totalizante da maquina (memoria
metalica), saindo do espago da repeticao formal e se inscreve no funcionamento do interdiscurso

(memoria discursiva) (DIAS, 2018, p.105).

Em outras palavras, parece claro que, enquanto o “sujeito leitor-comensal” se inscreve numa
formacao discursiva numa tentativa de tomar uma posi¢ao em relagdo a ela, a ambiéncia e outras
formacdes discursivas o afetam e outros sentidos, muitos deles circulantes no meio digital e
afetados pelas relagdes humanas mais afetivas (amigos que comentam algo por mensagens nas
redes sociais, por exemplo), rompem a logica racional dos dados, dos algoritmos. Afetado, entao,
pela contradicdo e dispersiao de sentidos no interdiscurso, o leitor-comensal desliza entre

sentidos possiveis, produzindo diferentes gestos de interpretacio.
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Ao mesmo tempo, enquanto se da a formulagdo do discurso sobre o Fruto de 2018 e sua circulagdo
“no” e “pelo” digital, ocorrem ‘“desaparecimentos” e “silenciamentos” (de comentérios, de
reportagens, de contetildo). Os textos sobre o evento sdo publicados, comentados e modificados e
0 sujeito que almeja se inscrever na historicidade dos “didlogos do alimento”, por vezes,
“encontra” mais daquilo que lhe sempre apetece € menos do que ¢ desgostoso, dada a “dimensao

técnica do siléncio” (DIAS, 2018, p.192).

Nos sites de busca, as informagdes sobre o seminario revelam o que “os algoritmos deixam de nos
mostrar ou nao nos deixam ver” (DIAS, 2018, p.192), mostrando ao usuario “mais de si mesmo”
— 0 que o deixa alheio aos enunciados que nao sao “indicados a ele”, obrigando-o, ainda que
temporariamente, a se fixar numa “bolha de percep¢ao”, numa certa posi¢ao-sujeito em func¢ao do

panspectron®® (conforme PALMAS, 2011 apud DIAS, 2018, p. 192).

O que ¢ visto/lido, contudo, pelo leitor-comensal tem relagao com o que foi “dito” no seminario”
— decisdo ideologica em relagdo aos dizeres silenciados, ao que o produtor de contetudo, o editor

do contetido e a estabilidade da web permitiram que fosse publicado.

Ora, a medida em que o evento Fruto 2018 ocorre, € mesmo depois que ele termina, os sentidos
sobre ele sdo atualizados/ comentados em tempo real a medida em que sdo lidos/ acessados via
web, por meio do site, das redes sociais ou do canal do YouTube da marca em que a transmissao
ao-vivo é feita do auditorio da Unibes Cultural, lotado com 300 ““leitores-comensais” convidados.
Mesmo a medida em que um usudrio realiza uma busca por algumas palavras-chave num buscador
como o Google. Refor¢ando:
Ao citar Canguilhem sobre a questdo do sentido, Pécheux (2010, p. 58) mostra que as
maquinas podem produzir conexdes entre os dados, mas os dados fornecidos pela
maquina ao sujeito ndo estdo em relagdo com o que este se propde a partir deles. No caso
de um buscador, como o Google, por exemplo, € preciso atentar para isso e ndo subestimar
o “fato da lingua” na leitura do arquivo. Em outros termos, ndo tomar como uma evidéncia
do arquivo o resultado da busca, porque ela ndo ¢ mais do que dados em relacdo
algoritmica numa memoria metalica. E preciso, no entanto, atentar para as
correspondéncias que esses “dados” engendram em nds, o que ja se da a partir de uma

filiagio a memoria historica, de um trabalho do arquivo. E isso considerar o digital em
sua materialidade”. (DIAS, 2015, p. 974)

O que se esta procurando? O acontecimento discursivo para além da memoria metalica. Para
Orlandi (2006), conforme Dias em Enciclopédia Discursiva da Cidade, “a memoria metalica ¢

aquela produzida por um construto técnico (televisdo, computador etc.). Sua particularidade ¢ ser

% Modelo de vigilancia adequado ao advento do Big Data, em que o interesse ndo estd no “individuo”, mas nos “dados”.
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horizontal (...), ndo havendo assim estratificacdo em seu processo, mas distribui¢do em série, na
forma de adi¢do, acumulo: o que foi dito aqui e ali e mais além vai-se juntando como se formasse
uma rede de filiagdo e ndo apenas uma soma. Quantidade e nao historicidade. A memoria metalica
produz, pois, um efeito de filiacdo”. O que se procura é o que se repete nos textos sobre Fruto
em relacdo a gastronomia, ainda que por filiacao, até que fique diferente (pelo interdiscurso

da gastronomia sustentavel) e se inscreva na historia (como acontecimento discursivo).

Avalia-se que o discurso “que importa” chegar a audiéncia sobre o Fruto, ponderado pelos
idealizadores (e patrocinadores e apoiadores) do evento, ou seja, 0 tema macro “alimento” a ser
discutido no seminario pelos palestrantes e pelos usudrios/ ouvintes, por vezes, pode vir a estar
distante do interdiscurso especifico do Fruto (o conjunto de enunciados que tem relagdo com as
formagdes ideoldgicas que constituem os sujeitos discursivos do Fruto, com a complexidade das

formacgdes discursivas, com os ja-ditos e ressignificados sobre o “alimento’).

E proximo do debate de nicho (daquilo que o usudrio, mediante seu proprio arquivo e ambiéncia,
identificou, a partir de seus achados no/pelo digital como “importante” e, por isso, passou a fazer
circular com mais recorréncia em certo momento, a despeito do discurso principal o Fruto, em
func¢do dos pré-concebidos e das condigdes de producao). O mesmo podendo ocorrer em relagao
ao tema principal do evento — o subjetivo “dialogos do alimento”. De qualquer maneira, de forma
verticalizada (posi¢do-sujeito “idealizador”) ou horizontalizada (demanda do leitor-comensal) no
e pelo digital,
Isso “circula”, como adquirimos o habito de dizer, fazendo dessa circulacao a imagem
positiva de nossa modernidade discursiva liberada, ou ao contrério, a falsa moeda das
linguas de vento: os turbilhdes esfumacados do “néio importa o que” destinados a chamar
a atencdo, desviando-a dos “problemas reais”. Nao seria tempo de destituir essa imagem

duplamente satisfatoria da circulagdo, assumindo o fato de que as circulagdes discursivas
ndo sdo jamais “ndo importa o que? (PECHEUX, 1981, p. 18, grifos nossos).

Uma vez que o que se propoe sao “dialogos do alimento”, como sugere o intertitulo do Fru.to,
pode-se esperar por uma gama de pautas a serem debatidas acerca de tudo que rodeia o verbete
“alimento” e seus significados — aqui isto estd compreendido como tema macro que “conversa”
com os demais. E, em havendo demandas do usuério (tal como se tem a acepg¢do “usudrio” no
design, que considera as tomadas de decisdo centradas no comportamento desse consumidor),

haveria de se observar como os sentidos do evento sdo por ele modulados (expectativa do
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idealizador versus realidade do usuério, buscas do usuério versus entrega do idealizador)®’. Ou “de
que maneira os sentidos (do “alimento”) vao se constituindo em nés com a circulagdo pelo digital”

(DIAS, 2018, p. 194, grifo nosso) em fung¢ado dos didlogos no Fruto de 2018?

Essa demanda de “consumo” informacional/ de conteudo de marca/ de conteudo de marketing,
embora instigante, ficard para andlise futura — desta pesquisadora ou de outros pesquisadores.
Afinal, a anélise desses dados a partir do mapeamento da relagdo entre grupos de palavras que
podem gerar pautas especificas e “achaveis” de maneira organica (adequadas aos crawlers, os
“robos de leitura” dos buscadores e, portanto, adequadas em técnicas de SEO - Search Engine
Optimization). Aqui mais interessa perceber como “o real da palavra” se modula a medida em que

o evento “fala” e os jornalistas “o ouvem” e “o redizem”.

Ha, de um lado, o discurso sobre o alimento, o discurso sobre a culinaria, o discurso sobre a
gastronomia, o discurso sobre a gastronomia brasileira, “o saber discursivo que torna possivel
todo dizer e que retoma sob a forma do pré-construido, o ja dito que estd na base do dizivel,
sustentando cada tomada de palavra” (ORLANDI, 1999, p. 31). De outro, o discurso em
enunciac¢io. Na imbricagao, o dizivel, o acontecimento discursivo em que se da a ressignificagdo

do que se entende por “gastronomia sustentavel”.

4.2 A narrativa transmidia do Fruto

A fim de que a primeira edigdo do Seminario Fru.to fosse divulgada, houve um esforgo
comunicacional desdobrado em ag¢des online e offline, muitas vezes transmidiaticas (cf. Henry
Jenkins, 2006), dado o emprego de varios tipos de midias de forma estratégica para tratar das

narrativas da marca (do storytelling da marca Fruto) de forma complementar e nao finita.

A transmidia designa um novo tipo de narrativa em que a historia “se desenrola por meio de
multiplas plataformas de midia, com cada novo texto contribuindo de maneira distinta e valiosa
para o todo” (JENKINS, 2009, p. 138). Esse fluxo de contetido ¢ caracteristico desta era do
hiperconsumo (LIPOVETSKY, 2007); bem como da convergéncia dos meios de comunicacao (ha
cooperagdo entre mercados midiaticos), da cultura participativa (os consumidores ndo consomem,

apenas, mas produzem o que consomem) e da inteligéncia coletiva (LEVY, 2003, p. 28): “uma

67 se pensar-se no conceito de “formag8es imaginarias”, cunhado por Pécheux (1969), as imagens que os interlocutores de um
discurso atribuem a si e ao outro sdo determinadas por lugares institucionais de determinada “formagéo social”. O jornalista, por
exemplo, terd sua imagem determinada pelo lugar empirico a ele atribuido por uma “formagao social”.
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inteligéncia distribuida por toda parte, incessantemente valorizada, coordenada em tempo real, que

resulta em uma mobilizacdo efetiva das competéncias”.

Pode-se demonstrar, facilmente, que a maciga circulagdo (das palestras e conteudos e discurso do
Fruto) fluiu pelo meio digital, marcadamente pelo site oficial da marca e suas redes sociais oficiais.
Eis um ponto importante a se notar: a nogdo do meio em que os dizeres circulam ¢ “também

determinante de sua formulacao” (DIAS, 2018, p.185).

Entre janeiro de 2018 e margo de 2019, segundo balanco oficial dos organizadores, divulgado em
marco de 2019, até ali, 250 milhdes de pessoas haviam sido possivelmente impactadas pelo Fruto,
havendo 1.125.094 impressoes organicas no Instagram, mais de 18 mil interacdes nas redes sociais
e mais de dez paises conectados durante a transmissdo ao-vivo, feita do auditério da Unibes

Cultural em Sao Paulo/SP.

Em 2018, especificamente, 31 palestrantes dividiram o palco em dois dias de atividades e, em
2019, 25 palestrantes participaram da edi¢cdo ao longo de trés dias de atividades, sendo o ultimo

dia aberto ao publico, mediante ordem de chegada e lotacao do auditorio.

Em ambas as edi¢des, e também na terceira, realizada em janeiro de 2020, as palestras e outros
conteudos foram disponibilizados na integra no site (as publicacdes originais foram feitas no canal
do YouTube da marca, contendo cada uma cerca de 20 minutos, em média); e trechos de conteudos
diversos nas redes sociais do evento, de forma gratuita e ilimitada e com tradugdes para inglés e
espanhol. Em 1° de setembro de 2020, 84 palestras ainda estavam disponiveis no site
https://fru.to/palestras/, o que denota a materialidade desse suporte tdo “movel, transitério,

efémero” (ROBIN, 2016, p. 399, apud DIAS, 2018, p. 187).

Em novembro de 2020, o Fruto realiza a 9* edi¢do, a Jornada de Sustentabilidade de San Sebastian
um evento digital, em parceria com o Basque Culinary Center (em San Sebastian) “para falar sobre
sustentabilidade e conectar o setor da gastronomia com algumas das realidades ambientais,
econdOmicas e sociais que estdo no horizonte, lado a lado com especialistas internacionais € em
meio a uma dindmica estimulante voltada para a agdo”. Mais uma vez, a sustentabilidade abordada
pelo Fruto no e pelo digital. Isso confirma a no¢do de que os “didlogos do alimento” e a marca

“Fruto” parecem integrar a memoria discursiva sobre a “gastronomia sustentavel”.

Ainda hé que se ponderar que, a depender de “onde” o texto institucional sobre o Fruto circulou,

ora teve-se a preocupacdo com uma publicacdo ou: 1) um tipo de texto que parte do branding
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(AAKER, 2015), ou seja, mais ligado ao “core”/ coragdo da marca (signo), aos seus propositos e
valores; e estd conectado a nogdo de branded content, ou “conteudo abundante em significado”,
“potente intersec¢do entre marcas, cultura e pessoas”, conforme definicio da fundadora e
Chairwoman da Branded Content Marketing Association Patricia Weiss (2019), uma das

principais referéncias brasileiras no assunto.

Significa dizer que, no processo de posicionamento, marcas tornam-se publishers, ou seja,
responsaveis pela criacdo e editoracdo do contetido - constru¢ao de conteudo de/pela marca.
Portanto produtoras (enunciadoras) de sentido e ressignificadas a partir das relagdes com seus
consumidores/ publico/ audiéncia. O site do Fruto e suas redes sociais (Instagram, Facebook,
Instagram e YouTube) sdo os locais onde o conteudo signatario circula primeiro. E, portanto, onde

circulam os “seus” enunciados.

Nesse processo de formulagdo dedicada ao digital, ndo raro, as marcas costumam valer-se de
estratégias do inbound marketing (2009, Halligan & Shah) ou do Marketing de Atragao/ Marketing
Receptivo voltado a individuos que procuram conteudos especificos); e, portanto, a um conceito
que remete a constru¢do de sentidos sobre a marca Fruto a partir de uma ampla rede discursiva que
se afunila conforme o recorte de interesse por solugdes/ aberturas de dialogos para certos
problemas (do alimento, no caso). O que depende de quem sdo os leitores-consumidores ou
potenciais consumidores de produtos ou servigos - /eads, na defini¢do do marketing digital ou do

marketing 4.0 (KOTLER, 2017):

No passado, os consumidores ouviam com atengao a transmissao de conteudos pela midia
tradicional, inclusive a publicidade. Eles simplesmente ndo tinham escolha. A midia
social mudou isso. Agora, os consumidores tém a disposicdo um grande volume de
contetido gerado por outros usudrios, o qual eles consideram mais confiavel ¢ bem mais
atraente do que aquele oferecido pela midia tradicional. (KOTLER, 2017, p.148).

2) Assim, ora teve-se um tipo de texto mais conectado a nocdo de marketing (ao content
marketing®®, a publicidade e a propaganda, as relacées publicas). Isso ocorre, frequentemente, no

ambiente das redes sociais do Fruto, que nao sera analisado.

E, finalmente, 3) ora teve-se um tipo de texto mais conectado a nogdo de producao noticiosa

(traduzida em press releases e outros textos de vocagdo jornalistica). Esse ultimo, na

8 Segundo o Content Marketing Institute (2015), content marketing é? “a marketing technique of creating and distributing valuable,
relevant and consistent content to attract and acquire a clearly defined audience — with the objective of driving profitable customer
action”.
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contemporaneidade, tem-se mostrado cada vez mais multimodal, podendo estar impregnado de

conteudo de marca e/ ou de marketing ainda que o leitor-comensal/ jornalista ndo se dé conta.

Por isso, no contexto do Fru.to, o discurso ligado a tematica “alimento” e direcionado a certos
segmentos de publico (gastronomos, cientistas, académicos, empresarios da industria de alimentos,
produtores de alimentos e outros segmentos da cadeia de alimentos), num primeiro momento,
poderia ser descrito como contetido de marca (branded content) sobre “o alimento” e seus
“didlogos” produzido pelos idealizadores (Atala e Ribenboim). Acolhe-se aqui ainda a nogao de
branded content como estratégia contemporanea ao envolvimento e atragdo de novos
consumidores. Pois:
Desde o inicio deste novo milénio, os contetidos de marca centralizados principalmente
em torno de conhecimentos, informagdes ou entretenimento estdo em pleno
desenvolvimento, integrando um programa de marca (langamento de produto, product
placement/product integration, criagdo de show e outros eventos etc. — funded
programming) em ofertas midiaticas tradicionais (ficgdo, reportagem, jogo, reality
show...), isto €, numa trama existente (branded content) e em tramas/historias, cases

editados ou produzidos, por iniciativa propria, pela marca (brand content). (ZOZZOLI,
2010, p. 14).

E toma-se esse conteido de marca, publicado no site oficial do evento, por “memoria de arquivo”,
sendo esta a memoria institucional, a que ndo esquece ¢ alimenta a ilusdo da “literalidade”

(ORLANDI, 2015, p. 4). E a “prova” digitalizada, ainda que volatil, de que o Fruto existiu.

No momento de divulgacdo do evento, anterior ao acontecimento, seria entdo traduzido pela
assessoria de imprensa em ‘“noticia” para cumprir a fungdo fazer-se comunicar com a rede de

jornalistas que compdem o mailing de imprensa das comunicagdes da edigao.
Esquematicamente, portanto, tem-se:

De uma rede discursiva dos idealizadores (complexidade de PS’s e FD’s no interdiscurso) — tem-
se o contetuido de marca (rede parafrastica de sentidos) — desdobrada em conteudos de divulga¢do
do evento para fins de publicidade, marketing, jornalismo, relagdes publicas (intradiscurso

adequado para “diversos publicos” ou “segmentos”).

Considerando-se o publico-alvo do evento, ha que se ponderar, ainda, sobre a especificidade ou
segmentacdao do conjunto de palestras elencadas ou “didlogos do alimento” propostos. Por isso,
nao se pode ignorar a modulagdo/ adequacao discursiva do evento (incluem-se ai apagamentos,

silenciamentos, equivocos, ndo-ditos) e, portanto, de suas divulgacdes para arquétipos de
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participantes reais mais especificos — as buyer personas, termo muito comum ao jargdo do
marketing de conteudo/ content marketing e afeito ao universo do design thinking, drea do design

estratégico norteada pela percepcao do usudrio ou do consumidor, de acordo com Tim Brown

(2010).

Neste sentido, apreende-se, aqui, a escolha dos palestrantes e temas conforme grupos de
usuarios/consumidores que, por razdes diversas, se identificam com o discurso de um certo grupo

de palestrantes e, também por razdes diversas, ja concentram em si alguns pré-construidos.

Conforme Orlandi (2001, p.31), a “memoria discursiva” ¢ “o saber discursivo que torna possivel
todo dizer e que retorna sob a forma do pré-construido, o ja-dito que estd na base do dizivel,
sustentando cada tomada da palavra”. O pré-construido, exterior e anterior ao sujeito, determina o

discurso no interdiscurso.

Diante de toda a fundamentacao teorica, pode-se conjecturar que a pensata sobre o que “os outros”
vao pensar sobre o “discurso do Fru.to” tende a aparecer no press release, cuidadosamente

preparado para que ndo haja ruido de comunicagao.

O “suyjeito discursivo” ¢ constituido pela inscricdo do enunciador em uma dada formacao
discursiva (PECHEUX, 2009) em dada condi¢do de produgdo. A fim de nortear-se a nogio
producao do release (processo de producao textual do texto jornalistico, técnico) pode-se dizer que
o contetido de marca ¢ pensado, também num primeiro momento, para a0 menos quatro grandes
grupos ou segmentos de publico e dada uma certa conjuntura e ideologia (que evidencia a relacao

entre palavra e sentido) no campo gastronomico (BOURDIEU, 1964):

PS1) gastrdbnomos (consumidor de uma cozinha fina e elaborada, conforme Brillat-Savarin (2005),

ciente da complexidade da “cadeia do alimento™);

PS2) académicos (comunidade multi e interdisciplinar, composta por cientistas e pesquisadores,

que passa a ocupar o ambiente académico dos estudos da gastronomia no Brasil a partir de 1999);

PS3) comunicadores (jornalistas e demais produtores de contetido dedicados a cobertura da
editoria gastronomia ou da editoria cultura ou de outras editorias jornalisticas interessadas pela

pauta “sustentabilidade™);

PS4) chefs de cozinha (lideres da cozinha criativa, da alta gastronomia, tal Atala e Ribenboim,

simbolizam o saber gastrondmico).
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Assim sendo, tem-se o que se entende aqui por “texto de divulgacdo”, um discurso inicial sobre o
Seminario Fruto 2018 aprovado pelos idealizadores, dedicado a atingir diversos leitores inscritos
em posigoes-sujeitos (PS’s) delimitadas em diferentes formagdes discursivas (FD’s). Esses quatro
grandes grupos ou segmentos de publico podem ser considerados, entdo, como os “leitores

ideais” configurados no texto pelo jogo das antecipacdes produzidas nos processos discursivos.

Apenas a titulo de exemplo minimo, tem-se: se o leitor-comensal ¢ humano, depende do alimento
para sobreviver e agrega certa no¢ao do que sdo “alimento” e “cadeia do alimento” (o que, como
demonstrou-se, depende da “ideologia” e da “educagao do gosto”), ele € interpelado pelos diversos
discursos que constituem o Fruto, o que afeta o gesto de leitura e interpretacao que realizard em
relagdo ao “consumo do alimento” e a “cadeia do alimento” (ambientalista, cozinheiro,

gastronomo, consumidor consciente, empresa socio responsavel, midia, idealizador etc).

Parece mais prudente, por isso, explorar-se a no¢do de efeito-leitor de gastronomia, segundo
Orlandi (2005, p. 151): “ao produzir um texto, o autor faz gestos de interpretacdo que prendem o
leitor nessa textualidade constituindo assim ao mesmo tempo uma gama de efeitos-leitor

correspondente.”

Assim, para que se organize a analise dos textos jornalisticos sobre o Fruto, tem-se alguns possiveis
leitores-comensais (consumidor de alimentos e de informagdo) em consideracdo, com base na
fundamentagdo tedrica proposta até aqui: “sujeito gastronomo” (PS1->), conhecedor do campo
gastronomico e do discurso gastrondmico; “sujeito académico” (PS2->), conhecedor dos campos
jornalistico e gastrondmico, “sujeito comunicador” (PS3->), conhecedor do campo jornalistico e,
se especializado em gastronomia, do campo gastrondmico; “sujeito chef de cozinha” (PS4->,

conhecedor dos campos jornalistico e gastrondmico.

Assim, pode-se dar inicio a analise do texto pelo press release do Fruto de 2018 a fim de detectar-
se nele a materialidade do discurso sobre o evento e os indicios sobre a no¢ao de relevancia da

gastronomia brasileira para a promog¢ao de uma gastronomia mais sustentavel.

Nao ¢ objetivo desta analise, porém, identificar como foram e serdo compreendidos, pelos mais
distintos usuarios/ leitores-comensais, a exce¢ao dos jornalistas/produtores de conteudo, os efeitos
de sentido percebidos nos mais diversos momentos de acesso aos textos sobre o Fru.to 2018 —
inicialmente, em variados sites e veiculos digitais de informagao que cobriram ou repercutiram o
evento, aqui tendo-se 80 “possibilidades iniciais de leitura”: textos produzidos sobre a edi¢ao e

que foram clipados (de clipagem, de “clipping”, de recorte, em inglés) pela assessoria do evento
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em quatro momentos distintos: pré-evento, durante evento, durante a visita a Fazenda Santa Julieta

Bio e pds-evento.

Toma-se a nog¢ao de que o circuito constitui¢ao/formulagdo/circulacao pode vir a ser alterado pelas
diferentes formas de memoria e, conforme Orlandi (2015), também “afetam a fungdo-autor e o

efeito-leitor”.

Assim sendo, desde a constitui¢ao do discurso sobre o Fru.to e a produgdo de um texto jornalistico
cuja funcdo primordial seria orientar comunicadores sobre o objetivo do evento, por meio da
assessoria de imprensa — produgdo do press release -, tem-se uma cadeia de gestos de interpretacao
e, portanto, de modos de interferir no mundo por meio da interpretacdo. De antropogarfar para

gastronomar.

Figura 14 — Felipe Ribenboim e Alex Atala na abertura do Seminario Fruto — Dialogos do

Alimento de 2018, considerada a edicdo “zero” do evento. Foto: Erica Araium.
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4.3 A promessa de gosto do Fruto a partir do release

Para que se possa analisar as formagdes discursivas que constituem o interdiscurso e o discurso do

Fru.to, toma-se o texto principal do release do evento, transcrito a seguir (grifos nossos):

Titulo: Semindrio “Fruto — Didlogos Do Alimento” reunira personalidades nacionais
e internacionais em janeiro de 2018

Intertitulo: Evento discutird as melhores estratégias e alternativas para a producdio de
alimento bom, limpo e justo nos proximos anos

Pardgrafo 1: Com objetivo de discutir alternativas para alimentar o planeta inteiro, o
chef Alex Atala e o produtor cultural Felipe Ribenboim, com a chancela do Instituto ATA,
produzirdo um evento inédito em Sao Paulo, com a presencga de 30 personalidades dos
ramos da sustentabilidade, ciéncia, gastronomia e representantes da industria para
debater estratégias sobre como levar alimento de qualidade a uma populacio mundial
que pode chegar a 8,6 bilhéoes de pessoas em 2030, de acordo com a ONU.

Pardgrafo 2: Com data marcada para acontecer nos dias 26 e 27 de janeiro de 2018, o
FRUTO receberd 300 convidados e serd transmitido para o mundo inteiro pela internet
pelo site http://fru.to. As discussées serdo divididas em trés grandes eixos: culturais,
biologicos e sociais, temas que permeardo as apresenta¢oes dos participantes. O
semindrio pretende consolidar o Brasil como principal celeiro dessa discussdo,
envolvendo todos os seus atores, de pequenos produtores a industria de alimento,
criadores de hortas urbanas a comunidades indigenas, antropologos a agronomos e
engenheiros genéticos.

Pardgrafo 3: A escolha da capital paulista para a realizacdo do evento ndo é mero
acaso. O FRUTO percebe a cidade como um dos poucos centros mundiais que retine
esses diferentes protagonistas, com uma crescente oferta orgdanica, projetos de hortas
urbanas, organizagdes ndo-governamentais engajadas na questdo alimentar, chefs de
cozinha trazendo para mesa essa discussdo, além de projetos voltados para a origem do
alimento.

Pardgrafo 4: Conhecer um alimento é desvendar seus ingredientes, que carregam
consigo uma historia, um processo produtivo e tecnologico, relacées culturais e
interacoes sociais.

Pardgrafo 5: A programagdo completa pode ser encontrada aqui: http.//fru.to/

Servico

FRUTO | DIALOGOS DO ALIMENTO

Local: Unibes Cultural — Rua Oscar Freire, 2.500, Sumaré, Sdo Paulo
Data: 26 e 27 de janeiro de 2018

Capacidade: 300 convidados

Transmissdo: Ao vivo pela internet

[Boilerplate]
Sobre o Instituto ATA

O Instituto ATA é a primeira entidade brasileira a se dedicar exclusivamente a relagdo
do homem com o alimento. Iniciativa de um inédito e diverso grupo de liderangas da
sociedade civil e do mundo empresarial, incluindo nomes como o chef Alex Atala, Beto
Ricardo (Instituto Socioambiental), Roberto Smeraldi (Instituto ATA) e Georges
Schnyder (SlowFood e Editora 4Capas), a missdo do Instituto é “aproximar o saber do
comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do produzir, o produzir do ambiente”. Nesse

quadro, procura valorizar e fortalecer a diversidade de territorios e saberes, o ato de se
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alimentar como fator integrante da cultura, as melhores praticas de sustentabilidade na
produgdo e no consumo, a limitagdo de perdas e desperdicio, a qualidade e identidade
das cozinhas do Brasil no mundo, a seguranca alimentar e nutricional, a tecnologia e
inovagdo na produgdo, transformacdo e distribui¢do do alimento e a valorizagdo de
negocios de base familiar e comunitaria. Entre os projetos de destaque da entidade estio:
a marca Retratos do Gosto, a pimenta baniwa (em parceria com o ISA), o projeto
Gastronomia nos Presidios, os arrozes especiais do Vale do Paraiba, mel de abelhas
nativas, cogumelos comestiveis brasileiros, Galinhadas beneficentes e outros. Mais
informagoes em: www.institutoata.org.br www.facebook.com/institutoata.

Sobre Felipe Ribenboim

Formado em gastronomia, trabalhou em restaurantes de Sao Paulo e da Espanha -
elBulli e Arzak - e tem pratica como personal chef. Desde 2004 empreende investigacoes
em gastronomia, como expedi¢coes em cultura e gastronomia, iniciadas com a regido
amazonica [Projeto Biomas Brasileiros]. De 2008 a 2011 foi socio-proprietario e chef
do restaurante Dois | cozinha contempordnea, em Sdo Paulo. Em 2012 inaugura o
segmento de cultura alimentar na Base7 Projetos Culturais, empresa de produgdo
cultural com atuag¢do no Brasil, América Latina e Europa. Foi responsavel pela
concep¢do e texto da exposi¢do “Alimentdrio — arte e constru¢do do patrimonio
alimentar brasileiro”, apresentada no Museu de Arte Moderna do Rio de Janeiro — MAM
RJ, em 2014; no Museu da Cidade — OCA, em Sdo Paulo, e na Expo Mildo, na Italia,
ambos em 2015 e pela concepg¢ao e curadoria da exposigdo Sergio Coimbra — panoramas
da comida no Brasil, de junho a agosto de 2016 no espago Unibes Cultural. Responsavel
pela concepgdo e realizagdo da exposi¢cdo Satoyama | Yoshihiro Narisawa e Sergio
Coimbra, na Japan House SP, em 2017, além de Coordenador no projeto Arte & Sabor
2017, do Instituto Tomie Ohtake, que utiliza o alimento, a arte, cultura e educag¢do com
agentes transformadores para 70 merendeiras conveniadas do municipio de Sao Paulo,
com impacto em 10 mil criangas.

Sobre o chef Alex Atala

Chef e proprietario dos restaurantes D.O.M., Dalva e Dito, Acougue Central e Bio —
Comer Saudavel, Alex Atala é reconhecido internacionalmente por sua cozinha autoral
brasileira e por seu trabalho de valorizagdo dos ingredientes e produtores de todo o
Brasil. Em 2013, entrou para a lista das 100 personalidades mais influentes da “Revista
Time”. Em sua trajetoria internacional, além de dezenas de premiagoes e participagoes
em eventos, protagonizou um dos episodios da segunda temporada da prestigiada série
“Chef’sTable”, da Netflix. Em abril de 2013, criou o Instituto ATA com uma equipe
multidisciplinar que reuine fotégrafos, empresdrios, publicitirios e um antropdlogo,
com o objetivo de aproximar o saber do comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do
produzir, o produzir da natureza. Entre outros projetos, o instituto é responsavel pelos
boxes de biomas do Brasil do Mercado Municipal de Pinheiros, em Sdo Paulo.

Realizacdo: Instituto Atda. Patrocinio: Consulado da Mulher, Fazenda da Toca
Organicos, Apex Brasil. Parceria: Unibes Cultural. Apoio: Audi.

Esse texto, organizado em press release, mobiliza uma série de gestos de interpretacdo sobre “o
que se poderia esperar” da edicdo inaugural do Semindrio Fruto. Destacam-se dele alguns
enunciados que provocam uma sequéncia de interpretagdes possiveis sobre: 1) as pautas que
interessariam aos jornalistas sobre o “alimento” e 2) sobre o discurso do Fruto, que, cré-se,

participard da constitui¢do do arquivo do que se apresentard como uma memoria do dizer sobre o
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Fruto. Dessa entrada, passa-se a reflexdo sobre a cobertura jornalistica do Fruto e os efeitos de
sentido por ela provocados para o conceito de “gastronomia sustentavel” e, portanto, a

interferéncia no processo de “consumo de alimentos”.

Procura-se, também, conjecturar se os textos inaugurais sobre o Fruto (oriundos, portanto, da
cobertura de imprensa) podem vir a influenciar o consumo de uma “gastronomia” mais “brasileira”
e “sustentavel”. Se, enquanto acontecimento historico e jornalistico, o Fruto mobiliza novas séries
de enunciados gastrondmicos sobre a “gastronomia sustentavel” em funcdo da ressignificacdo dos
ja-ditos sobre “alimento” e “sustentabilidade” na gastronomia praticada no Brasil, configurando-

se “acontecimento discursivo”.

Promove-se um gesto de leitura sobre/com uma das vozes do Fruto 2018: a dos idealizadores. Uma
das porque, haja visto, o evento ¢ composto por 31 palestras e nelas também estdo mobilizadas
formacgodes discursivas em que o sujeito de linguagem se inscreve a fim de que suas palavras tenham
sentido (ORLANDI, 1996). Que “se complementa”, por assim dizer, nas falas dos idealizadores

ao longo em entrevistas e afins.

4.3.1 A analise da constituicio do discurso da marca Fruto

Parte-se a andlise mais atenta da parte principal do release, constituida por titulo (T), intertitulo
(IT) e cinco paragrafos (P1, P2, P3, P4, P5). O “servigo” e o boilerplate (0 “sobre”, resumo sobre

a historia do assessorado, no caso os idealizadores) nao serao comentados neste momento.

A partir do release do Seminario Fruto de 2018, nota-se um /ead dividido em dois paragrafos: a

A% € A% e

resposta as perguntas constitutivas “o qué or qué uem” e “para qué€” aparecem no P1.
2 2

Destaque aqui ao “quem”, que tende a levar o leitor-comensal as memorias discursivas do sujeito
gastronomo e do sujeito chef de cozinha: “o chef Alex Atala e o produtor cultural Felipe

Ribenboim, com a chancela do Instituto ATA”.

Curioso notar a distingdo, em P1, que se faz entre “os ramos” das “personalidades” participantes e
suas nomeacgoes: “sustentabilidade” aparece primeiro, dando énfase a PS1 (ver p.152); “ciéncia” e
“gastronomia”, embora sequenciais, denotam a diferenciacdo dos campos académico e artistico,
dando énfase, de forma diversa, principalmente as PS2 e PS4. Os “representantes da industria”

encerram os “ramos” destacados, levando a PS1, onde se inserem os “coprodutores” ou “novos
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consumidores” cientes de seu papel na cadeia do alimento (PETRINI, 2009), nocao interessante a
PS3, dadas as condig¢des de produgdo do discurso sobre o seminario e as demarcadas expressoes
“alternativas” (palavra comum aos coléquios, aos debates e que d4 a ideia de processo de escolha)
e “estratégias” (palavra comum ao discurso do ambiente dos negocios e das disputas, de forma

, proxima a a u )
eral, proxima a nocdo de “resultado”

Ainda no P1, a expressao “chancela” confere a guisa de autoridade e reconhecimento do Instituto
ATA que, em seu manifesto inaugural (2013), publicado em seu site oficial/sua plataforma de
conteudo, deixa evidente seus intuitos (eco)sustentdveis e situa o leitor da importancia da
necessidade de ressignificacao da relacio homem-alimento:
A relagdo do homem com o alimento precisa ser revista. Precisamos aproximar o saber
do comer, o comer do cozinhar, o cozinhar do produzir, o produzir da natureza. Agir em

toda a cadeia de valor com o proposito de fortalecer os territorios a partir de sua
biodiversidade, agrodiversidade e sociodiversidade, para garantir alimento bom para

todos e para o ambiente”. (Site do Instituto ATA, disponivel em:
<http://www.institutoata.org.br/pt-br/manifesto.php#portugues > Acessado em: 01. out.
2018).

Os prefixos bio, agro e socio remetem aos pilares ‘“ambiental, econdmico e social”,
respectivamente, da sustentabilidade (ELKINGTON, 1997), podendo-se aproximar o termo
“agrodiversidade” do equivalente “producdo agropecudria economicamente vidvel”. A sequéncia
de verbos “comer-cozinhar-produzir”, situa a natureza (no sentido de “naturalidade”, preconizada
por Petrini (2009) como “meio” ao comestivel; e a frase “a relagdo do homem com o alimento
precisa ser revista” relativiza a dialética “natureza-cultura” “cru-cozido” (LEVI-STRAUSS,

1964; ATALA, 2008).

Reside ai, arrisca-se dizer, o croqui/ esboco do que se entenderia por uma “alimentagdo
sustentavel” mediada pela reconexdao do “homem” com a “comida” - equivalente de “cultura”
(Montanari, 2015). Tem-se um esbog¢o do que seria o que se entende, aqui, por “antropogarfar”

e “gastronomar”.

Assim, tem-se na expressao “chancela do Instituto ATA” do P1 do release uma série de FD’s e
atravessamentos de sentido, uma série de ja-ditos conhecidos por cozinheiros profissionais e
gastronomos. E pela midia especializada em gastronomia até certo ponto — ainda que a memoria

metalica/ institucional colabore ao refrescar de memoria.

Tem-se, arrisca-se dizer, a “atualizagdo” dos sentidos de “alimento’ do manifesto de 2013 do ATA

e, conjectura-se, a proclamacdo de um “novo manifesto”, agora “publico”, feito em comum acordo
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pelos participantes, por intermédio do Fruto — sentido que se vera reverberar no documento tomado
como desfecho do Fruto 2018, denominado “10 sementes”, redigidas pelo jornalista ambiental
Claudio Angelo, autor do livro “Espiral da Morte”, ganhador do Prémio Jabuti em 2017 e que traz

um compéndio dos desafios a se enfrentar nas proximas décadas.

Esse perscrutar, necessario a compreensio do Instituto ATA, resgata a analise do contetido de
marca/ release do Fruto de 2018. E retoma-se a pergunta sobre “o quem”: a quem seria destinado
o evento? No trecho “o FRUTO recebera 300 convidados e serd transmitido para o mundo inteiro
pela internet pelo site http://fru.to”, explicita-se a restri¢do ao acesso presencial e a democratizagao

do acesso virtual/ digital on time e on demand aos debates promovidos.

Em parafrase, pode-se pressupor que a cobertura jornalistica, neste caso, seria dada
presencialmente caso o jornalista/ influencer/ veiculo fosse convidado pelo Fruto ou entrasse em
contato com os realizadores por meio da assessoria de comunicagdo. Outra opcao seria a fazer-
cobertura digital, ou seja, o produtor de conteudo que desejasse acompanhar o evento poderia fazé-
lo como qualquer outro usuario/ leitor “virtual”, nos dias e horarios das transmissdes do Fruto,

com a desvantagem de ndo participar de entrevistas ou coletivas de imprensa.

Essa distingdo norteia algumas possibilidades de apuragdo de pautas pelos jornalistas: 1) remota
ou presencialmente, 2) integral ou parcialmente (todas as palestras dos dois dias de evento ou
somente algumas), 3) prévia ou posteriormente (antes e durante o evento e/ou apds o evento, com
ajuda das redes sociais e do canal de transmissdo oficiais — YouTube). Ainda que ndo se saiba o
contexto exato da producdo (apuracao e escrita) das reportagens acolhidas para a constitui¢ao do
corpus discursivo, tem-se alguns parametros de formulacao. Nao se analisara nesta pesquisa a
“capivara”® de veiculos ou jornalistas de forma abrangente. Contudo, tem-se nogdo pré-concebida
de que o mailing selecionado para a cobertura inclui profissionais aptos a compreender o jargao

gastrondmico.

Assim, da nocdo histérica da gastronomia, nota-se, ja no intertitulo do release do Fruto, a
expressao “producao de alimento bom, limpo e justo” (referéncia aos pilares do movimento Slow
Food, engendrado pelo jornalista Carlo Petrini. Neste enunciado, tem-se a aproximagdo entre o
conceito de “ecogastronomia”, comum ao discurso dos cozinheiros mais conectados as iniciativas
sustentaveis e completamente colado aos preceitos do movimento Slow Food, que chama a atencao

ao “somos o que comemos” (PETRINI, 2009, p. 36). Pois:

%9 Jargdo policial para “folha corrida”. Referéncias. Histdrico.
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O alimento — e um estudo cuidadoso de como é produzido, comercializado e
consumido — ¢ um elemento capaz de abrir nossos olhos para o que nos tornamos e para
onde estamos indo. Permite-nos interpretar os complexos sistemas que governam o
mundo e as nossas vidas — esta é a tese que quero arriscar -, possibilitando-nos ainda
reconstruir as bases para um futuro sustentavel. (PETRINI, 2009, p. 36-37, grifos
Nossos).

Nao a toa, a frase “como levar alimento de qualidade a uma populagdo mundial que pode chegar
a 8,6 bilhdes de pessoas em 2030, de acordo com a ONU”, tradutora do “para qué” no lead
jornalistico do release do Fruto, faz referéncias aos arquivos de gastronomos e académicos, com
vistas ao discurso ambientalista, inaugurado, contemporaneamente, nos anos 1960/1970 e que
reverbera, como 14, em documentos da ONU, neste “presente” das admoestacdes acerca do

“futuro” e do semear de amanhas.

Neste sentido, nota-se que a expressao “alimento de qualidade” presente no release reverbera tanto
a defini¢do de gosto engendrada por Bourdieu (bom gosto em decorréncia do habitus) quanto a
no¢ao de “qualidade” preconizada por Petrini, relacionada as no¢des de naturalidade, frescor,
respeito a biodiversidade e ao conhecimento tacito do camponés/ trabalhador do campo, bem como

a complexidade da gastronomia. E que, juntamente aos termos “gosto”, “tipico” e “tradicional” é

um dos mais maltratados da literatura culinaria (PETRINI, 2005, p.93).

Ja a expressdao “alimento bom”, embora carregue aura de subjetividade, alude ao pilar “bom”
segundo o Slow Food - que abre vistas a nogao de que a categorizacdo em bom ou ruim termina
por reforgar as diferengas sociais quando o “bom” “depende de”. No release tem-se a alusdo ao
bom como objetivo/meta, igualmente subjetivo e relativizado pelas relagdes sociais (o que € bom
para uma cultura e uma posicao sujeito pode ndo ser para outra cultura e outra posi¢ao-sujeito, em
fun¢do da ideologia que abraga emoldura cada uma das formacgdes discursivas. Algo nitido na

visao holistica da gastronomia/ do comer que propde o movimento Slow Food:

Assumindo essa relatividade in fotum, o conceito pode, portanto, significar respeito pelas
outras culturas, pela diversidade. Esse respeito deve guiar qualquer contanto que
tenhamos, qualquer intervencdo voltada para o sustento ou para o intercAmbio com o0s
outros, cada vez que experimentamos um alimento em outro pais. Ninguém pode julgar a
alimentac@o de outra pessoa com base em seu proprio gosto "cultural"; se considerarmos
vélida a descri¢do da comida como linguagem, ela se torna instrumento de comunicagéo
e, para julga-la, é preciso aprender a reconhecer as categorias de bom que a codificaram,
como uma lingua. E necessario aprender outras linguagens culinarias. (PETRINI, 2005,
p. 108-109).



161

Em seguida, o “leitor-comensal” se certifica da programacao do evento, dividida em trés eixos:
cultural, biolégico e social que correspondem a nomeagdo dada aos pilares do tripé da
sustentabilidade (ELKINGTON, 1997) e, analogamente, podem ser relacionados aos pilares do
Slow Food (PETRINI, 2005). Aqui, tem-se referéncia direta ao discurso ecogastronomico (PS1) e
aproximacao com discurso académico (PS2), dado o teor cientifico do evento, explicito no trecho:

“o seminario pretende consolidar o Brasil como principal celeiro dessa discussao”.

“Celeiro do mundo” é expressdo memoravel, apanhada a deriva e que remonta ao discurso agricola
brasileiro, desde a época do Estado Novo, de Getalio Vargas (1937-1945), marcadamente. Ha na
expressao “celeiro” certa ambiguidade ou equivocidade - a lingua fala do trago da posi¢ao ocupada
pelo sujeito de linguagem e das formacgdes discursivas em que seu dizer se inscreve para produzir
determinados sentidos. As condi¢des de producdo, sabe-se, podem haver influenciado a escolha
do termo. Segundo Lacan (1975 [1986, p. 302]), “nossas palavras que tropecam sao as palavras
que confessam. Elas revelam uma verdade de detras”. No paragrafo do release, ela intenta se referir

ao equivalente “celeiro de ideias” - ou “4gora” (no sentido de local de confluéncia de pessoas).

O release destaca, ainda no P2, o publico-alvo ao qual se destina, ao usuério que almeja integrar
em seus debates: “todos os seus atores, de pequenos produtores a industria de alimento, criadores
de hortas urbanas a comunidades indigenas, antropologos a agronomos e engenheiros genéticos”.
Pode-se conjecturar que a diversidade de discursos produzidos para que o evento seja multiplo e
transversal e atinja a diversas personas almeja ser ampla. Interessante notar que a expressao

“atores”, comum aos discursos sobre “a alimentacdo” e sobre “o agronegdcio” abre a enumeragao.

Tem-se ainda, no paragrafo terceiro, P3, a menc¢ao a razdo da escolha da cidade de Sao Paulo para
sediar o evento: a presenca de todos os atores dos eixos cultural, biologico e social (um gesto de
interpretacao permite dizer da cadeia do alimento), considerados protagonistas. “O Fruto percebe
a cidade como um dos poucos centros mundiais que retine esses diferentes protagonistas” e destaca
o papel dos chefs de cozinha como educadores do gosto responsaveis pelo didlogo sobre o alimento
amesa - ou pelos didlogos comestiveis & mesa, como preferimos aqui denominar essa relagdo entre
a gastronomia e a comunicacdo intermediada pelos cozinheiros. Conforme aparece no enunciado:
“chefs de cozinha trazendo para mesa essa discussao”. E ai tem-se um importante devir “cozinheiro

profissional”.

Uma das muitas memorias que contribui a formacao dos sentidos desse enunciado conduz o leitor

aos anos 1920, ao discurso modernista, ao clima da Semana de Arte Moderna, a Paulicéia
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Desvairada, ao artista agregador “ciente de que ndo ha arte neutra”. Ao “perfeito cozinheiro das
almas deste mundo™™. A retorica de Oswald de Andrade, a antropofagia, ao Manifesto
Antropofago (1928) e seus aforismos que parecem demarcar ritmo “criando uma partitura que se
apresenta nao como um texto corrido em prosa, nao como artigo de jornal ou revista — mas como
um cardapio”, conforme andlise minuciosa de Ana Beatriz Sampaio Soares Azevedo em
“Antropologia - Palimpsesto Selvagem”, 2012). O chef de cozinha que cita o release do Fruto seria
também perscrutador, sempre no encalco da resposta para: “tupi or not tupi”? Quem ¢é “o

brasileiro”? Pois a postura, também aqui:

ndo ¢é estacionar no discurso que “define” o brasileiro e parar assim na sua defini¢do (¢

[731)

X’ ou € “y”), mas pensar esse discurso que define o brasileiro como um “sintoma”, como
um discurso que ¢ constitutivo dos processos de significacdo que constituem o imaginario
pelo qual se rege a nossa sociedade, ou seja, como ela nos significa. (ORLANDI, 1990,
p.54-55).

Como mesmo situa Orlandi (1990, p.56), mais importa o discurso sobre o Brasil que o discurso do
Brasil para definir-se o “brasileiro”. Sendo assim o que os chefs de cozinha de Sao Paulo falam
sobre e com a gastronomia (sendo ela a “sustentavel” ou a “brasileira” ou a “autoral” etc. se partir-

se as nomeagdes), 0 que contribui muito mais a compreensao dos sentidos sobre a gastronomia.

Pode-se antropogarfar acerca do que move a intelligentsia paulistana, bem como sobre o
contraste entre as noc¢des de nacionalismo e regionalismo e outras distingdes de localidade
(bairrismo etc.) construidos na capital paulista - febril e industrializada — desde o inicio do século
XX. Ou, precisamente, no discurso vanguardista/ modernista de um século atras (1920-2020), a
discutida e efémera nog¢ao de “brasilidade’ na “paulistanidade” (da representatividade do brasileiro

no gesto do paulistano). Na Lira Paulistana, na identidade simbdlica de Sao Paulo.

“Trazer para a mesa a discussdo” diz do “falar” do cozinheiro. Ao apresentar um “prato”, da
transicdo entre a estética do gosto (LUNARDELLI, 2012) e a ideologia que apura, silencia e
tempera as escolhas alimentares e a composicao técnica de camadas de sabor, aroma, cor, textura

etc.

Passa-se a pensar, neste trecho, que ao passo em que almeja encontrar uma certa linguagem estética

em transitoriedade a artistica, complexa e muito particular — a linguagem gastronomica

70 Titulo de um didrio feito em coletivo na garconiere paulistana de Oswald Andrade.
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(LUNARDELLI, 2012, p.87), interessara ao cozinheiro a diversidade, conceito presente na rede

de sentidos e na rede de criacdo, portanto muito afetada pelos ja-ditos e pelo dominio do saber:
Pensar as relagdes entre percep¢do, memoria e a criagdo da linguagem gastronomica
demanda levar em conta a unidade entre sensagdo e pensamento. Aquela admiragao
primeira com um prato, com um restaurante, ¢ que nos faz recordar incessantemente da
inesgotavel riqueza de sentido do vivido, porque, como bem coloca Merleau-Ponty

(1999), o visivel é o que se apreende com os olhos, o sensivel o que se apreende pelos
sentidos. (LUNARDELLI, 2012, p.87).

No discurso do cozinheiro profissional brasileiro estd a no¢ao de que ¢ ele sabedor da Pindorama.
Também que, aquele que almeja ser criativo (inventivo) precisa dialogar sobre/com o alimento em
busca da compreensdo de suas muitas camadas, de seu “léxico” e “gramadtica”, conforme

Montanari (2008):

Enfim, a comida adquire plena capacidade expressiva gragas a retorica, que ¢ o
complemento necessario de toda a linguagem. Retoérica ¢ adaptar o discurso ao
argumento, aos efeitos que se deseja suscitar. Se o discurso ¢ a comida, a retorica € o
modo como ela € preparada, servida, consumida. (MONTANARI, 2008, p. 170).

Em suma, gragas a compreensdo de seu papel antropofagico, por assim dizer, de coprodutor do
alimento ou novo consumidor (PETRINI, 2009), de alguém que pondera sobre as escolhas que faz,
o Fruto apresenta os cozinheiros (brasileiros) como sujeitos artisticos-performaticos que dao forma
ao objeto “gastronomia”, uma pratica social, artistica e discursiva, na medida em que falam a mesa
sobre ela e sobre suas multiplas formagdes discursivas. Falar, entre outras coisas, sobre projetos
voltados para a “origem do alimento”, como cita o release, significa falar sobre a “rastreabilidade”

do alimento, falar da natureza e da cultura, falar do “cru ao cozido”.

Assim, o aparente past up de falas de especialistas se converte em uma rede de significados que
produzem conhecimento sobre o futuro da alimentacio e da gastronomia, algo que vai muito

além do formato de receituario dividido no palco, pratica comum a eventos gastrondmicos.

Ao final da parte principal do release, no P5, tem-se ainda uma espécie de “moral da histdria”, ou
moral do evento, por assim dizer. O verbo “conhecer” aparece relacionado a nog¢ao de identificagdo
ndo de matérias-primas ou insumos, mas de ingredientes - hd uma carga de “gosto como
experiéncia” que depende da nogdo da carga cultural que o alimento carrega (PERULLO, 2013);

ou, como consta no release, de que o alimento carrega em si “uma historia, um processo produtivo
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e tecnologico, relagdes culturais e interagdes sociais”. Ha, neste trecho, referéncias diretas ao
Movimento Slow Food e ao conceito “sabores e saberes”, em que sabor remete ao prazer, ligado a
esfera sensorial individual (e, portanto ao paladar e ao gosto cf. Savarin, 1865); e saber remete a

ordem cultural, ao know-how e a “histéria das comunidades” (PETRINI, 2005, p.98).

Ao longo de toda esta discussao, o que se pretendeu foi descrever a materialidade significante do

discurso da marca para compreender-se o processo discursivo do Fruto.

4.4 O texto jornalistico sobre o Fruto — o “gosto do Fruto”

Da analise inicial dos textos jornalisticos que compdem o arquivo sobre a primeira edi¢ao do Fruto,
depreende-se que, ndo raro, na fase de publicacdes jornalisticas pré-evento (entre a coletiva de
imprensa realizada em 2017 e o inicio do evento, em janeiro de 2018), houve codpia do release
(parte ou todo) ou parafrase da fala dos idealizadores/ da marca. Neste caso, hd um retorno ao
“gosto do Fruto segundo o Fruto”. Fala-se “mais do mesmo”, do que interessa ao Fruto que seja

dito.

J4 a polifonia, para além do ingénuo sentido da pluraridade de vozes (ou quem esta “entre aspas”
no texto), mas da pluraridade de pontos de vista, de vozes sociais que dialogam (Bahktin, 2006),
aparece quando o texto se revela resultante de uma apurag¢ao mais analitica, da ponderagao sobre
os ja-ditos e correlacao entre as fontes de informacao (formam-se entdo redes de sentido), com
valorizacdo ou reproducdo de ja-ditos, mas recheada por deslocamentos e ressignificagdes, por
diferengas. Ele revela, ainda, o estilo de seu autor. Nalguns casos, nota-se certos juizos de gosto,
o emprego de adjetivacdes, ironia fina, humor proprios da crdnica, da critica. Isso ocorre, no Fruto,
em relacao aos textos jornalisticos publicados na fase pos-evento: por isso foi-se neles a busca de

enunciados sobre a tematica “alimento” no sentido da “sustentabilidade”.

A analise dos textos foi feita com consciente distanciamento do objeto (Fruto) ainda que, na
segunda (2019) e terceira edigdes (2020), esta pesquisadora também tenha participado do evento
(mediadora do Didlogo do Alimento sobre Educacdo; convidada do evento pela pesquisa em
andamento). Durante a primeira edi¢do (2018), Erica Araium participou do evento como jornalista

convidada (por Didlogos Comestiveis) e realizou duas reportagens: uma pré € uma pos-evento.

Como se procedeu na etapa inicial de leitura dos textos?
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A partir do clipping, foi-se a verificacdo de quais links para as reportagens ainda se encontravam
ativos, ou seja, que ainda direcionavam o leitor as paginas publicadas - como o evento ocorreu em
2018, essas poderiam ter sido deletadas, ser posteriormente atualizadas etc., o que afetaria a leitura
e a andlise. Fez-se a impressao das reportagens em arquivo do tipo .PDF, com a inten¢do de criar-
se um arquivo fisico, acessivel e “recuperavel”. “Se nao imprimimos constantemente tudo (ato que
seria a negacdo do proprio medium), as informagdes se perderiam no deserto” (ROBIN, 2016,

p.399 apud DIAS, 018, p.187).

Do total de 64 reportagens “validadas” (em 23 de margo de 2020) e constituintes do arquivo
textual. Dessas, 28 (as do grupo “pds-evento”) foram inicialmente consideradas para o que se
chamou de andlise aprofundada e, dai, ao recorte de enunciados relacionados a temadtica

“alimento” no sentido de “sustentabilidade”.

Definiu-se um conjunto de palavras a serem buscadas nos textos validados, conforme a figura a

seguir:

Figura 15 - Expressoes relacionadas ao discurso gastronémico, ao discurso sobre a ecogastronomia, ao
discurso sobre a gastronomia sustentavel e ao discurso do Fruto buscadas nos textos jornalisticos durante a
primeira etapa de leitura. Fonte: a autora.

Expressao Grupo

Alimento Consumo

Consumo sustentavel Consumo

Consumo consciente Consumo

Sustentabilidade Consumo

Gastronomia Gastronomia brasileira contemporanea
Gastronomia brasileira Gastronomia brasileira contemporanea
Gastronomia sustentavel |Gastronomia brasileira contemporanea
Culinaria brasileira Gastronomia brasileira contemporanea
Culinaria Gastronomia brasileira contemporanea
Cozinha brasileira Gastronomia brasileira contemporanea
Cultura Gastronomia brasileira contemporanea
Multidisciplinar Ecogastronomia

Biodiversidade Ecogastronomia

Meio-ambiente Ecogastronomia

Dialogo Ecogastronomia

Dialogos do alimento Ecogastronomia
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Essas palavras, relacionadas ao “discurso gastrondomico”, ao discurso sobre a “ecogastronomia”,
ao interdiscurso sobre a “gastronomia sustentavel” e ao interdiscurso do Fruto foram subdivididas
em trés grupos, como ilustra a figura: “consumo” (relacionada ao eixo econdmico da
sustentabilidade), “ecogastronomia” (relacionada ao eixo ambiental e atrelada ao que preconiza o
movimento Slow Food) e “gastronomia brasileira contemporanea” (para situar-se, inicialmente, o

eixo social - antropologico-cultural).

Entendeu-se, a priori, que o uso dessas palavras no contexto de cobertura jornalistica/ especializada
do Fruto poderia conduzir o leitor-comensal a compreensdo dos sentidos dos eixos abarcados pelo
evento (cultural, ambiental e social), dai a importancia de verificar-se a men¢ao das mesmas pelos

jornalistas.

As expressdes “didlogo” e “didlogos do alimento” representariam a nocdo de ‘“projeto
gastronomico” peculiar ao “processo de criacao dos chefs de cozinha” (idealizadores) e que se
ampara no objetivo do evento de promoc¢do de troca de informagdes entre participantes -
palestrantes, audiéncia online, audiéncia offline, leitores dos textos jornalisticos dos veiculos que
procederam a cobertura da primeira edicdo do seminario, leitores futuros (utilizadores dessas

expressoes em mecanismos de busca da web, caso do Google).

Essa contagem de palavras foi realizada com ajuda de uma maquina (computador) e programas
simples (Word e Excel) a fim de obter-se uma planilha onde esses dados iniciais, que nada
significam “soltos”, pudessem estar organizados e ativar os gatilhos de analise discursiva. Também

se definiu uma contagem de ocorréncia dessas palavras nos textos sobre o Fruto.

As mais utilizadas nas publicagdes pré, durante e pds-evento foram “alimento” e “biodiversidade”;
“gastronomia” e “didlogo”, respectivamente, havendo sido a palavra “didlogo” a terceira mais
citada na fase de publicacdes pos-evento. “Sustentabilidade” foi um termo que se diluiu da

primeira a ultima fase de publicagdes.

As figuras 16, 17, 18 e 19, apresentadas a seguir, demonstram o percurso dessas descobertas:
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Figura 16: Os textos jornalisticos veiculados antes do Fruto de 2018 “repetem”/ ressoam o release e, assim,
refor¢am os ja-ditos da marca Fruto. Sio do tipo “apresentacio do evento” e circularam em veiculos
diversos, entre eles Hypeness, Folha de S. Paulo, Bom Gourmet (Gazeta do Povo), CicloVivo, Projeto Draft,
Conexao Planeta, Didlogos Comestiveis, ONU.

Pré evento
Alimento - T 8 W Alimento W Biodiversidade W Consumo consciente Cozinha brasileira
Biodiversidade 4 M Cultura M Didlogo W Dislogos do alimento M Gastronomia
Consumo consciente 2 B Gastronomia brasileira M Meio-ambiente W Multidiscipli [ ] ilidad:
Cozinha brasileira 2
Cultura 31
Didlogo 3
Didlogos do alimento 23
Gastronomia 30
Gastronomia brasileira 1 Diélogos do :
Meio-ambiente 2 alimento Sustentabi...
io- i

Multidisciplinar 5
Sustentabilidade 16 Alimento Cultura Gastronomia Multi...

Figura 17: Os textos jornalisticos veiculados durante a visita 2 Fazenda Sta. Julieta Bio “reforcam” o release
do Fruto e os ja-ditos da marca Fruto. Sao do tipo “apresentacio do evento”, guardam o tom de “coluna
social” e circularam em blogs.

Visita Santa Julieta Bio

B Alimento M Gastronomia M Sustentabilidade

Visita Sta Julieta Ocorréncia
Alimento 4
Gastronomia 4
Sustentabilidade 4

Alimento Gastronomia Sustentabilidade
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Figura 18: os textos jornalisticos veiculados durante o evento “refor¢cam” o release do Fruto e os ja-ditos da
marca Fruto. Uns sio do tipo “apresentaciio do evento”, outros trazem recortes de cobertura jornalistica
mais precisos, como o site Organics News Brasil, onde a repérter diz haver aprendido que “sustentabilidade e
mudanca climatica nio sio uma bobagem”; e Radio CBN, que trouxe dudio de entrevista feita por telefone
com o idealizador Felipe Ribenboim em que a reporter diz, em resposta ao fato de o evento ser online: - “Ah,
eu to6 achando que a pessoa pode ir até ai comer uma coisinha”.

Durante o evento Ocorréncia Durante o evento

Alimento 87

Biodiversidade 9 B Alimento W Biodiversidade B Consumo consciente

Consumo consciente 1 Cultura W Dialogos do alimento M Gastronomia

Cultura 13 W Meio-ambiente B Sustentabilidade B Culinéria

Didlogos do alimento 8

Gastronomia 12

Meio-ambiente 2

Sustentabilidade 8 Diélogos
Culindria 2

Biodiversi...

Alimento Gastronomia Sustentabili...

Figura 19: Os textos jornalisticos desta fase de publicacdes sio os que, segundo a “audiéncia” apontada no
clipping, mais circularam nacional e internacionalmente. Houve interesse por materiais (foto e textos) de
agéncias internacionais como a AFP (Agéncia France Press). Somente no site UOL (Universo On Line) houve
14.270.003 de views da reportagem e, no site Yahoo, houve mais de 7.926.315 de views do mesmo “texto”. A
reportagem da AFP foi assinada pela correspondente Carola Solé.

Pés evento
Alimento 118 W Alimento B Biodiversidade M Cultura Dialogo
Biodiversidade 37 W Didlogos do alimento M Gastronomia B Gastronomia brasileira B Meio-ambiente
Cultura 69
Dia'logo 2 B Multidisciplinar B Sustentabilidade B Culinéria W Sustentavel
Didlogos do alimento 9
Gastronomia 13
Gastronomia brasileira
Meio-ambiente 5
Multidisciplinar 1
Sustentabilidade 10
Culindria 21
Sustentavel 1

Alimento Biodiversid... | Culinéria
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Tomando-se inicialmente o conceito da “anélise automatica do discurso” (PECHEUX, 1983),
buscou-se encontrar, num espago discursivo em que as condi¢des de producgdo (a exterioridade)
fossem homogeéneas os primeiros rastros da discursividade do Fruto a partir da lexia. Assim, poder-
se-ia, como fez a AD em sua primeira fase, "definir uma frequéncia que pode ser comparada com
outras, o que fornece um teste de comparabilidade entre varios itens da mesma sequéncia, ou entre

vérias sequéncias paralelas para o mesmo item. (PECHEUX, [1969] 2010, p. 62).

Essa suposta objetividade inicial do “censo” de palavras, obviamente, ndo revelaria a materialidade
historica do objeto. Como explicitado ao longo desta dissertagcdo, para compreender-se a
discursividade do Fruto seria preciso avangar para muitos gestos de leitura que revelassem a
polissemia do “alimento”. Na fase pos-evento, porém, vé-se que a recorréncia das expressoes
“alimento”, “cultura” e “biodiversidade”, nesta ordem, suscita novos gestos de leitura sobre o

interdiscurso, no Fruto, sobre os sentidos da “gastronomia sustentavel”.

A rara mengdo direta ao termo “sustentabilidade”, porém, trouxe indicios de que a compreensao
do conceito, como ja demonstrado nesta dissertacao e, também, defendido por Barone (2018), ¢
ainda distante do consumidor brasileiro, mais conectado a compreensao de saudabilidade - para o

meio ambiente e para os individuos.

Sendo assim, ao tratar de sustentabilidade no texto, o jornalista/produtor de conteudo pode indicar
um nivel de especializagdo e um saber (cientifico ou gastrondmico) dentro do campo jornalistico,

em relagdo a “ecogastronomia”.

Dessa entrada inicial, pode-se ainda avaliar que a "gastronomia" figura nos textos jornalisticos a
despeito de o evento ndo tratar de "gastronomia" como fizeram, antes, muitos outros eventos
dedicados a este "prato do dia do jornalismo cultural" (Amaral, 2016) na década de 2010: por meio
do compartilhar de receitas e modos de preparar o alimento, linguagem comum a "arte culindria"
(Jacob, 2013). No Fruto, “ndo teve aquela de cozinheiro mexendo a cacarola e ensinando receita.
Foi-se além”, conforme Nogueira (2018), in: “Os dez brotos de nossos Didlogos do Alimento no

Fru.To”.

Sabe-se, contudo, o jornalista circula ou ¢ afetado por diversas posigdes-sujeitos na sua pratica de
autoria. Dependendo do veiculo para o qual esse sujeito escreve, pode-se notar certas marcas
discursivas. Ha o que “pode e ndo pode ser dito”, “aquilo que, numa formagao ideologica dada,
isto €, a partir de uma posi¢do dada numa conjuntura dada, determinada pelo estado da luta de

classes, determina o que pode e deve ser dito”. (PECHEUX, 1997, p. 160).



170

Na cobertura de reportagem realizada por jornalistas profissionais para veiculos de imprensa
tomados como “grande midia” como UOL, Globo Rural, AFP, IstoE entre outros, ha certa
“adequacao editorial” a politica editorial do veiculo e, nas redacdes, os editores sdo os responsaveis
pelo “alinhamento” da pauta, ou seja, pela inscri¢ao do texto do reporter nos limites dessa politica
editorial. Por outra vez, ha, supostamente, maior autonomia jornalistica em “blogs”, espacos onde
0 mesmo sujeito jornalista ¢ responsavel pela apuragao, reportagem, edi¢do e publicagdo de seu
texto — “para quem” o jornalista blogger escreve, contudo, é algo a ser considerado. E preciso
pensar no efeito-leitor. Conforme Orlandi (2001, p.64):

A leitura ¢ assim concebida como trabalho simbdlico, tendo em sua base a varianca assim

como o texto comporta sempre outras formulagdes. Sob esses aspectos podemos dizer

que tanto quanto para a autoria ha versoes de leitura possiveis. A leitura ¢ a afericao de
uma textualidade por meio de outras possiveis. (ORLANDI, 2001, p.65)

O sujeito que produz o texto jornalistico (na “funcdo-autor”) ¢, também, um sujeito-leitor (de
informagdes) - por vezes “sujeito-leitor-comensal” (tem o “saber” técnico, o “capital cultural”
sobre a gastronomia, ¢ “especializado” em gastronomia). Ora, a pratica de sua leitura se d4, na
contemporaneidade, recorrentemente, no e pelo digital. E no ciberespaco, que ele encontra, muitas
vezes, as informagdes sobre a memoria historica sobre a “gastronomia” e sobre a formulagdo e
circulagdo sobre o “discurso gastrondmico”. E serd no e pelo digital que o sujeito jornalista pord a

circular as informagdes do e sobre o Fruto pensando em seu “leitor”.

Assim, na pratica de sua escrita, o sujeito jornalista, por efeito-leitor no virtual, assume a fungao-
autor, alternando-se a posic¢ao-sujeito “leitor” muito afetado pelo que foi apurado no e sobre o
seminario, mas também pelo “Efeito Google”’!. Esse sujeito-leitor jornalista, entio, em
determinadas condi¢des de producao, desconstroi o efeito-texto produzido pelo “outro” e passa a
produzir sentidos — tem-se o efeito-autor. Com base no que se sabe sobre o Fruto, escreve-se sobre

ele.

“O trabalho do analista ¢ percorrer a via pela qual a ordem do discurso se materializa na
estruturacao do texto”. (ORLANDI, 1996, p.14). A seguir, procede-se a leitura do gosto do Fruto
a partir de uma série de recortes dos textos jornalisticos que circularam na imprensa em lingua

portuguesa na fase pds-evento, ou seja, apds o encerramento do Fruto que permite estabelecer a

71 O estudo Google Effects on Memory: Cognitive Consequences of Having Information at Our Fingertips, da pesquisadora Betsy
Sparrow, publicado em 2011 na revista cientifica Science, demonstra que buscadores como o Google funcionam como uma espécie
de “memodria externa”, o que gera dependéncia e confere, ao mesmo tempo, certa autonomia e facilidade na busca de informagdes.
Ele pode ser lido neste site: < https://science.sciencemag.org/content/333/6043/776.full > Acessado em: 01 Out. 2019.
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expressao “didlogos do alimento” como uma marca do acontecimento discursivo Fruto na

gastronomia.

Além do titulo da reportagem, fragmento textual que normalmente chama a atencao do leitor no
meio digital e, por isso, ¢ hiperlinkado a outros “n6s” (internos e internos ao site principal) e
incluido na meta descricdo da pagina sobre aquele contetido especifico, mantendo assim o leitor
numa jornada de leitura editorializada/tematizada, fez-se a selecdo de recorte que denota a
inscricdo do “sujeito jornalista” em certa “posi¢cdo-sujeito” (divulgador cientifico, divulgador

cultural, jornalista profissional, produtor de contetido, etc.).

Figura 20 — Carlo Petrini, fundador do Movimento Slow Food, em palestra no Seminario

Fruto — Dialogos do Alimento de 2018. Foto: Erica Araium

(R1) —“O que aprendemos no Fruto, seminario de alimentacéo criado pelo chef Alex Atala em

SP” (NUNES, 2018)

O titulo da reportagem de Brunella Nunes (texto e fotos), do site Razdes para a Acreditar, incluido

nas reportagens relacionadas a “sustentabilidade” (“ambiente”), entrega que, além de jornalista,
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esse sujeito se inscreve na PS “divulgador da ciéncia” durante a cobertura do Fruto. A nocao de
aprendizado a partir do “Fruto” acolhe o sentido de “educagdo do gosto” que se apresentou aqui,
em “Gosto de gosto”, em relagdo a temética “alimento”. Segundo esse recorte (R1), Atala, contudo,
¢ situado ndo apenas como “chef”, mas “coprodutor”, no sentido de Petrini (2009), dotado de um

saber a ser compartilhado acerca da alimentacao.

(P2l

E recorrente neste ¢ noutros recortes a men¢do a Atala como “0” criador do Fruto, o que causa no
“leitor-comensal” conectado ao campo gastrondmico o apagamento de Felipe Ribenboim, chef e
socio idealizador do Fruto. Isso ocorre pelo fato de a midia, de maneira geral, haver refor¢ado, ao
longo dos anos, a midiatizagao da figura de Atala. A midia parece instituir Atala como “porta-voz”
do Fruto e do que entende por “gastronomia brasileira”. Outros palestrantes se tornaram “pauta”
coberta no evento: Ria Hulsman, Jason Clay, Carlo Petrini, Simone Mattar, Roberto Rodrigues,

Felipe Ribenboim (contetido do tipo entrevista).

(R2) - “Mesmo rico em recursos, o Brasil corre risco de retornar ao mapa da fome. E a fome

¢ um retrato da desigualdade. Segundo dados da Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura

e Alimentacdo, ha comida em excesso no mundo. Entao qual seria o problema, afinal?”

Ao longo de toda a reportagem do site Razdes Para Acreditar, a jornalista, que no site aparece
identificada como editora chefe, destaca pontos que considerou relevantes no semindrio,
identificados pelos intertitulos como “Entender quem somos”, “Conhecer os nossos direitos” e
“Notar que d& para mudar os processos”, que abrem para analises da cobertura feita no primeiro

dos dois dias do Fruto.

Esse recurso de destaque de pontos da cobertura jornalistica foi feito por outros veiculos de
imprensa, como o blog do projeto Dialogos Comestiveis, da jornalista Erica Araium’® e o site da
revista eletronica Fine Dining Lovers, que trouxe reportagem sobre o Fruto assinada pelo jornalista

Rafael Tonon.

Cabe aqui a diferenciagdo entre esses trés veiculos: Razdes Para Acreditar ¢ um site determinado
a contar “boas noticias” a seus “leitores”, fundado, em 2012, pelo publicitario e designer Vicente

Carvalho e que conta com um grupo de redatores colaboradores. Didlogos Comestiveis ¢ um

2 Tem-se aqui o exercicio pratico, mediante “efeito-leitor” na “fungdo-autor”, da aplicagdo dos conceitos “forma-sujeito” e “posigao-
sujeito” da AD. Erica Araium é a maneira como o individuo Erica Araium Nogueira assina seus textos jornalisticos, desde o inicio da
carreira bem como, normalmente, a maneira como é reconhecida nos campos jornalistico e gastrondmico. Pelas normas
académicas, no entanto, Nogueira é o sobrenome que aparece na identificagdo do “sujeito-pesquisador” no exercicio de sua
“fungdo-autor”.
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projeto de elo entre os campos jornalistico e gastronémico idealizado pela jornalista Erica Araium
em 2015, responsavel pelo blog. A Fine Dining Lovers ¢ uma revista gastrondmica on-line das
marcas S. Pellegrino & Acqua Panna (responsavel pela premiagdo The World’s 50 Best) dedicada
aos foodies, desde 2012, que conta com diversos “colaboradores” (jornalistas e produtores de

conteudo).

Em (R2), a interroga¢do “entdo qual seria o problema, afinal” indica a intertextualidade como
recurso ao compartilhar de informagdes entre o veiculo e o leitor em busca de boas noticias. Ha
uma projecao da posigdo-sujeito de consumidor de informagdes sobre a problematica da
alimentacdo mundial, endossada pela ONU e pela palestrante Bela Gil, que aparece como resposta
a pergunta do texto-jornalistico: “Ndo tem nenhum problema técnico em relagdo a fome. E um
problema puramente politico. Se a gente quiser colocar comida na mesa de todo brasileiro, a gente

coloca”.

Nesse trecho, vé-se os preceitos da “nova gastronomia”/ “ecogastronomia” de Petrini (2009) da
nog¢ao de comida como “ato politico” (cf: MONTANARI, 2008; PETRINI, 2009) colocados em
circulagdo, bem como a nocdo de “comida como cultura”, sendo a “fome” e a “desigualdade”, bem
como a “abundancia de recursos”, relacionados a identidade nacional. Na mesma reportagem, ha

mencao a “palestra da chef e nutricionista Bela Gil” “como uma bronca de mae”.

“E ela que acende o debate sobre alimentagdo saudavel” na midia, segundo a repérter, e tem
conduzido a discussdo sobre a inser¢do da “culindria em escolas publicas” — embora outros nomes
como os das chefs brasileiras Paola Carosella, Janaina Rueda, Ana Bueno, externas ao contexto
do Fruto, também pudessem ser lembrados na reportagem no mesmo lugar social de “‘educadoras

do gosto” em escolas publicas no contexto da gastronomia brasileira.

A seguir:

Figura 21 - A chef e nutricionista Bela Gil em palestra no Fruto de 2018.

Foto: Erica Araium
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Neste outro trecho, a repdrter se identifica com o sujeito-leitor passando a “leitora-comensal”: (R3)

“Depois de tantos exemplos bonitos e aprendizados, podemos ver que a_alimentacdo vai muito

além do que se tem no prato. E ¢ uma causa nossa, de todas as pessoas do mundo, passando por

atitudes grandes e pequenas”.

A expressdo “vai muito além do que se tem no prato” da indicios da compreensdo do alimento
como cultura e linguagem. Situa o leitor-comensal de que o “que se tem no prato” esta relacionado
as escolhas alimentares, que dependeriam de “atitudes grandes e pequenas”, exemplos dados ao
longo da “cadeia do alimento”. Ainda que o titulo tenha mencionado o chef Alex Atala, o Fruto
trata das acdes de “atores” da “cadeia do alimento”, expressdes recorrentes ao discurso

gastronomico, dando-se €nfase ao pilar social da sustentabilidade.

A reportagem da editora Vanessa Mathias (texto e fotos) com colaboragdao de Diogo Tomasewski
para o Chicken or Pasta, site iniciado em 2016 que conta com varios colaboradores, hospedado no
portal Terra, também conta com diversos pontos altos da cobertura do evento e parte de perguntas:
(R4) “Os desafios do colapso dos recursos naturais do planeta ndo tem precedentes desde a origem
do homem, e essa encruzilhada passa por um grande fator: a forma com que comemos. Como a

comida molda nossa cultura? Como alimentar, de maneira sustentavel e saudavel, um

numero cada vez maior de pessoas?”
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A segunda questao retoma o objetivo dos organizadores citado no release: “discutir alternativas
para alimentar o planeta inteiro”. A no¢do de comida como cultura em R4 pode ser comparada aos
sentidos que (R3) aponta, adicionando-se uma camada de compreensdo acerca dos sentidos de
“moldar”, no contexto do Fruto: o que se come, pode-se inferir, pelo texto, define os sentidos de

“cultura” — por deriva, termos como “gastronomia”, “culinaria” e “héabitos de consumo” poderiam

figurar no lugar de “cultura”, dependendo do efeito-leitor.

Ainda em (R4), a aproximagao dos termos “sustentavel” e “saudavel” aproxima o texto do cerne
do discurso ecogastrondmico, o que denota o quao cara parece estar a pauta ambiental ao campo
b
jornalistico, bem como a saudabilidade. Ao proceder-se a leitura da reportagem, vé-se a analise
acerca do sistema de produgdo de alimentos (a cadeia produtiva): “a agropecuaria ¢ a atividade
humana com maior impacto sobre o globo”, destaca a jornalista ao citar a palestra definida como
b

“brilhante” de Jason Clay (diretor executivo da WWF).

Na noticia novamente aparece a mencao ao tom educativo do Fruto sobre a alimentagdo: o
intertitulo “o que aprendemos” leva a uma sequéncia de aprendizados, entre eles o disposto no
recorte (R5): “a rastreabilidade dos alimentos e elevar a consciéncia dos produtores com relagado

ao impacto sera decisivo nesse processo de transi¢ao”.

O termo “rastreabilidade”, como explicado anteriormente nesta pesquisa em “Os enunciados do
“desenvolvimento sustentavel”, pode ser relacionado a busca de informagdes sobre o alimento e
ao “tamanho” da cadeia da qual esse alimento faz parte — fala-se, em recuperacgao, do conceito da

“pegada ecoldgica” (REES & WACKERNAGEL, 1996).

O titulo do texto (R5) “Fru.to: seminario sobre o0 presente e o futuro da comida” “dialoga” com

o fecho dado a reportagem, numa demonstragdo de identificagdo e engajamento do sujeito
jornalista leitor-comensal, como se cumprisse um papel “ativista”, com a pauta: (R6): “O

Seminario FRUTO teve um trabalho excepcional com a curadoria, ¢ quase a totalidade das

palestras referenciavam a sociobiodiversidade brasileira como a grande riqueza do pais.

Com esse privilégio natural, também a responsabilidade de liderarmos a revolucao definitiva para

o futuro do planeta: a do alimento”.

O termo “sociobiodiversidade” pode conduzir o “leitor-comensal”, por deriva, a alguns sentidos,
entre eles o da valorizacao das iniciativas/ projetos em prol da preservacao de sabores e sabores
(Petrini, 2009) nacionais e de praticas culturais, para além daquelas praticadas pela industria de

alimentos. Também poder-se-ia lembrar do Plano Nacional para a Promog¢do dos Produtos da
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Sociobiodiversidade (PNBSB), articulado pelo Governo Federal desde 2008 “para promover a
conservacgao e o uso sustentavel da biodiversidade e garantir alternativas de geracao de renda para

as comunidades rurais”.

A fala de Clay no Fruto destacada em (R4) em relacdo ao aparato tecnologico disponivel para
melhorar a vida do homem do campo aparece em reportagem do site Globo Rural: “Agricultores
devem compartilhar conhecimento, diz executivo da WWF”. (R7): “Em entrevista a Globo Rural,
depois da sua palestra, Clay destacou o grande aparato tecnologico disponivel. E, na era da

informacao, é justamente o acesso a ela a chave para os agricultores responderem ao desafio

do clima. E importante ocorrer o que ele chama de um cendrio pré-competitivo, que permita, por

exemplo, compartilhar conhecimentos sobre culturas e processos mais eficientes”.

A expressdo “culturas” neste trecho, diz respeito aos cultivares utilizados pelo produtor de
alimentos, identificado como ‘“agricultor”. O veiculo refor¢a, neste sentido, a importancia do
acesso a tecnologia e a informacgao ao bom desempenho do ator da cadeia do alimento que sofre
com as mudangas climaticas. Esse ponto de vista complementar a (R4) e aos enunciados de Clay
em sua palestra situam a agropecudria, que move a economia brasileira, num dos pontos mais

nevralgicos da discussao sobre a produ¢ao mundial de alimentos.

Didlogos Comestiveis volta a destacar a fala de Clay, mas pela abordagem alarmista do palestrante
em relagdo a “nova demanda por proteina animal”, no futuro, pois “novos territérios”, segundo o
palestrante do Fruto, “serdo ocupados por populacdes exigentes em dieta”. Como se vé em no
recorte (R8), os sentidos do agronegocio estadunidense sao apresentados por Clay no Fruto e, a
partir do exemplo estadunidense, o palestrante discute o papel do acesso a tecnologia. “O sorgo,
conta ele (Clay), ja esta substituindo o milho nos Estados Unidos (usado para o abastecimento
da alimenta¢do animal) e ocupando as regioes mais ao Norte e proximas ao Canada, por
causa do clima. As frutas, que eram macicamente produzidas na Califérnia, de clima quente
e seco, demandariam cerca de USS 1 milhao de investimento por acre para serem produzidas

em locais de clima mais ameno, como na Costa Leste”.

O blog Didlogos Comestiveis produziu reportagens em duas fases do evento: pré e pos, havendo
participado, ainda, como convidado, de um evento de encerramento do Fruto, somente para

convidados, na Fazenda da Toca.

Na reportagem pds-evento, bilingue (portugués e inglés) apresentada como: (R9) “Os dez brotos

de nossos dialogos do alimento no Fru.to”. O pronome “nossos” denota que a jornalista Erica
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Araium se inscreve na posicao-sujeito ativista gastrondOmico ou ativista ambiental e assume uma
espécie de compromisso com o futuro a partir das informacdes que consumiu no Fruto (evidéncia
a partir de “dez brotos”). H4 aparente autonomia jornalistica do veiculo e a jornalista, em sua
posi¢ao de reporter, parece escrever para a) pares (outros jornalistas especializados), gastronomos
(estudantes de gastronomia e pesquisadores da area gastrondmica) e profissionais de comunicagao,

como se vé€ nas expressdes destacadas em (R10):

“As palestras, transmitidas ao-vivo pelo canal da marca que acaba de nascer, no YouTube,

geraram buzz interessante ao redor dos trés eixos abarcados: social, biolégico e cultural - reforco

aos tripés do Slow Food e do Tripple Botton Line (TBL), como contamos na reportagem de

apresentacdo. Nao teve aquela de cozinheiro mexendo a cacarola e ensinando receita. Foi-se

além”.

A tltima frase destacada traz uma analise sintética do gosto gastrondmico do evento. Termos como
“cozinheiro”, “cacarola” e “receita” sao proprios no discurso gastrondomico, mas “foi-se além”,
como sugere a reportagem. Segue-se a ela outra sintese sobreo evento, mas elaborada por uma

fonte de informacao, o que confere credibilidade ao texto. (R11) ““Pela primeira vez no mundo,

um_cozinheiro, promoveu um _evento holistico. Multidisciplinar. Convidou as pessoas a

pensarem em como alimentar o mundo e preservar a biodiversidade. Isso ¢ genial”, observou

o fundador do movimento Slow Food, Carlo Petrini”.

Ao dizer “um cozinheiro”, Petrini refor¢ca, como ocorreu ao longo de todo o evento, o poder
midiatico de Atala, que poderia ser reconhecido, nesta mengao, como o “idealizador” do evento
“holistico” ao qual se refere. Ai estd o real da palavra, no equivoco. A reportagem comenta a fala
de Petrini e a atualiza: - “Se foi a primeira vez de uma agora como foi esta liderada por um
cozinheiro: provavel. Mas, ndo nos esquegamos de outras iniciativas inspiradoras [...] entdo. E...
Na verdade, o Fru.To foi pautado por DOIS cozinheiros”. Isso denota, mais uma vez, que esse
sujeito-jornalista transita no campo gastrondmico com certa naturalidade, pelo saber que

demonstra deter acerca dos personagens do Fruto.

Talvez esteja em (R12) uma sintese do que foi o Fruto em relacdo a compreensao dos sentidos da
sustentabilidade, abordados no evento, pela deriva dos sentidos de “jornal” pela relagao alimento-
informacao: “Para nos, a frase resumo desta primeira edicao do Fru.To foi a da brasileira Simone
Jones, da Seafood Watch, ONG pertencente ao Aquario de Monterey Bay (California, Estados

Unidos): “O pescador embrulhava no jornal as escolhas de minha mée”, disse ela, referindo-
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se a infancia vivida a beira mar (...) Com sorte, vez ou outra, ainda vemos alguém embrulhando

com a informacio consumida a escolha do dia, com a exata no¢ao do que sera servido a mesa

em sequéncia.” (Didlogos Comestiveis, 2018)

Figura 22 — Simone Jones, da Seafood Watch, ONG do Aquario de Monterey Bay
(Califérnia, Estados Unidos) no Fruto de 2018 (Dialogos Comestiveis, 2018): “O pescador

embrulhava no jornal as escolhas de minha mae”.

s
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A “informacao consumida’ a que se refere a jornalista remete a “jornal” e a “jornalismo”. “Servido
a mesa”, a “alimento” ou a “peixe”, numa associacdo imediata a “pescador”. A construcido do
enunciado cria uma cena mental com recursos literarios acolhidos pelo campo gastrondmico na
intencdo de emocionar o leitor-comensal. Assim, o gosto do Fruto parece, para Araium, estar
proximo da memoria afetiva de seus sentidos sobre a alimentagdo sustentavel, atrelada a escolhas
mais lentas e conscientes, como se fazia no tempo da mae da palestrante. Neste caso, o sujeito
jornalista se identifica com o sujeito palestrante na posigdo-sujeito “consumidor consciente”,

“coprodutor” do alimento.
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Entre os veiculos de imprensa que procederam a cobertura do Fruto, a Gazeta do Povo pode ser
apontada como um dentre os que destacaram uma equipe a cobertura pelo site Bom Gourmet (oito
reportagens, ao todo, foram produzidas, sendo duas na fase pds-evento. Em (R13): “As 10 ideias
para repensar a alimentacio que surgiram no simposio de Alex Atala”, vé-se a expressao
“simposio destacada”, e o evento atribuido a Atala, exclusivamente - Ribenboim ¢ citado no

sublead do texto, onde Atala € citado novamente, mas como “curador”.

Se relacionar-se a reportagem de Guilherme Grandi a outros recortes como a (R1) e a (R9), tem-
se, novamente, a no¢do de que a publicagdo destacard, no texto, os pontos que considera mais
importantes acerca da narrativa do Fruto, dada a andlise da reportagem. Contudo, “ideias” se refere,
no texto, a “um documento em que sao apontadas dez razdes para o mundo repensar a forma como
produz e distribui comida para a sua crescente populagdo” produzido pelo Fruto. O texto funciona
como uma espécie de fecho de cobertura, mas o sujeito jornalista retoma os ja-ditos dos

idealizadores sobre o que pretendem do evento.

O recorte (R14) traz o seguinte teor: “As dez razdes elencadas nesta primeira edicio do

FRU.TO vio dar origcem a uma publicacido trilingue que sera redigida pelo jornalista

ambiental Claudio Angelo, e serd disponibilizada no site do semindrio para uso livre da

sociedade. Segundo Alex Atala, a expectativa ¢ de que o simpdsio seja realizado anualmente, e

que o Brasil tome a dianteira na discussio sobre as solucées para a alimentacio do mundo

no futuro.”

Em reportagens da fase pds-evento aqui mencionadas anteriormente, ha indicios de que esse
documento delimita as proximas ag¢des do Fruto com base em sua memoria discursiva e em relacao
ao intradiscurso acerca da sustentabilidade. Expressdes como “a humanidade estd numa
encruzilhada alimentar” e “(¢ preciso) reconectar a populacio urbana com o campo e a floresta”
dizem dos sentidos de necessidade de mudanga ou transformacdo do sistema alimentar
(“encruzilhada”) e de revisao dos papéis dos atores da cadeia do alimento (que vivem na urbe, no

campo, na floresta) e da propria nogdo de “alimento” (oriundo do campo, da floresta ou da urbe).

Neste sentido, embora nao haja qualquer meng¢ao a gastronomia literal & gastronomia no texto vé-
se que ha um refor¢o na ideia de “ruptura” com um modelo alimentar, sustentada por meio da
retorica de Atala e do Fruto. Assim, o sujeito jornalista, em sua posi¢do-sujeito reporter, neste
caso, parece cumprir, com mais objetividade, a missao de noticiar o fato: o(s) desdobramento(s)

do Fruto.
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Noutro texto do site Globo Rural, tem-se no titulo (R15): “Quando comer ¢ mais do que
simplesmente se alimentar”. O veiculo, que se dedica as pautas relacionadas ao agronegécio, situa
os debates do Fruto no que, anteriormente, fundamentou-se em Lévi-Strauss (1964): a nog¢ao do
(alimento) “bom para pensar”, dada o dialogismo entre os verbos “comer” e “alimentar”, sendo o

segundo mais amplo que o primeiro.

Comer, neste caso, remete a muitos sentidos da fome, da dietética, do modismo, da gastronomia,
da culinéria. E “alimentar” parece verbo diminuto perante a “comer”, embora, nos sentidos que
foram mobilizados nesta dissertacao, se possa relacionar alimento a “comensalidade” (a0 comer

\

junto) e a “cultura” (a atribuigao de significados sobre o comer ¢ a comensalidade).

Por essa razdo, o titulo parece, num primeiro momento, fragil; e denota, por efeito-leitor, a nogao
de uma funcao-autor jornalista estrita. Ao longo do texto, surgem citagdes com “comer ¢ um ato
politico” (do empresario Raphael Coimbra) “cozinhar ¢ uma agdo cultural” (do antropologo social
Mark Emil) e “a relagdo do alimento com a identidade de um povo vai além dos ingredientes” (de
Luis Ginocchio Balcazar, ex-ministro da Agricultura do Peru, sobre a gastronomia local de seu
pais) revelam as nog¢des de “evolucao” dos sentidos do “comer” que o titulo promete explorar. E
se firma na ciéncia, por fim, pela fala da neurocientista Suzana Herculano-Houzel, que situa,
segundo o texto do reporter, o “cozinhar” como determinante a evolucao da espécie humana, “entre

um milhdo e meio € 200 mil anos atras”.

Assim, tem-se uma retomada a citacdo de Emil sobre “cozinhar” como “a¢do cultural” e, portanto,
as referéncias as linguagens culinaria e gastronomica. Vé-se que o sujeito-jornalista busca uma
construgdo textual para dar suporte a compreensao dos sentidos do “alimento” a seu leitor — a
revista integra as empresas jornalisticas das Organizagdes Globo (hoje Grupo Globo) e traz “a
palavra do campo” (slogan do periddico) e, de acordo com seus principios editoriais, pratica

jornalismo ao “conhecer, produzir conhecimento, informar”.

Na mesma reportagem, em (R16), tem-se uma informagdo em destaque em relagdo a dietética,

calcada na diferenciagdo sobre os macronutrientes, pela citagdo de uma frase da neurocientista no

Fruto: - “O alimento que sacia, de fato, ¢ o que o nosso corpo ndo produz: gordura e proteina.

Carboidratos, quase todos o que a gente precisa o nosso corpo sabe produzir. E € justamente o

que ¢ industrializado com mais_abundancia.” Tem-se aqui o contraponto, novamente, aos

sentidos do “alimento”, havendo uma sinalizacdo acerca do consumo de carboidratos, abundantes
9 9

nos produtos industrializados. Pode-se fazer uma relagao entre (R16), (R15) a partir da nogao de
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“divulgacdo cientifica”. Quando Herculano-Houzel fala, quem fala ¢ “a ciéncia”, transmitida pelo
sujeito-jornalista divulgador cientifico ao leitor-comensal por meio textualizagdo jornalistica do

discurso cientifico (Orlandi, 1995).

Figura 23 — A neurocientista Suzana Herculano-Houzel endossa o “cozinhar” como

determinante a evolucdo da espécie humana: exemplo de discurso cientifico no Fruto de

2018. Foto: Erica Araium

A renomada cientista brasileira contou os 86 bilhGes de neuroénios do cérebro humano em 2009,
na Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e, em 2016, deixou o pais para “fazer ciéncia”
nos Estados Unidos porque as condi¢des do “fazer ciéncia” no Brasil eram miseraveis - conforme

relata reportagem da revista Epoca (CISCATI, 2016)".

3 “Porque a cientista Suzana Herculano-Houzel decidiu dizer adeus ao Brasil”, reportagem da revista Epoca, pode ser lida neste link:
<https://epoca.globo.com/vida/noticia/2016/05/porque-cientista-suzana-herculano-houzel-decidiu-dizer-adeus-ao-brasil.htmI>
Acesso em 30 out 2020. Um trecho de “A Vantagem Humana, livro da neurocientista langado em 2017, pode ser lido na Revista
Exame: <https://exame.com/revista-exame/agradeca-a-cozinha-pelo-seu-cerebro/> Acesso em 30 out 2020. Segundo a autora,
somos “a espécie primata que se beneficiou do fato de que, hd 1,5 milhdo de anos, nossos ancestrais inventaram um truque que
permitiu a seus descendentes ter um crescimento rapido e, dentro de pouco tempo, um nimero enorme de neurdnios corticais, até
agora sem rivais em outras espécies: o truque de cozinhar.”
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A fala da neurocientista no Fruto serve de “gatilho” a no¢ao do cozinhar do Homo culinarius como
“A Vantagem Humana” sobre outras espécies, expressao que da o titulo ao livro homdnimo da
neurocientista, langado em outubro de 2017 (as vésperas da primeira edi¢do do Fruto) e que encerra

o sentido de cozinhar como cultura.

“Como disse o autor Michael Pollan na revista Smithsonian: ‘Claude Lévi-Strauss e Brillat-
Savarin consideraram a cozinha uma metafora da nossa cultura, mas ela ndo é uma metafora, é
uma condi¢do prévia’. Portanto, agradegamos a nossos ancestrais Homo culinarius pelos nossos
neurdnios e tratemos a cozinha com o devido respeito. Eu agora fago isso, com certeza.”
(Herculano-Houzel, 2017, p.242). Passa-se a ter um aprendizado académico sobre o alimento e

sobre o fazer cientifico a partir do Fruto.

Em Didlogos Comestiveis, tem-se a recuperagdo, com suporte da pratica jornalistica, e em

decorréncia desse “gatilho” da neurocientista, da situacao da ciéncia no Brasil, conforme (R17):

Em 2014, a crise ja havia pegado a nossa ciéncia em cheio. Houve dois golpes importantes: corte
de 25% no orcamento do Ministério da Ciéncia e Tecnologia (ajuste fiscal) e queda de 28% nos
repasses ao Fundo Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (FNDCT), fonte
importante de recursos. Segundo dados disponiveis no portal do CNPq, o auxilio a pesquisa caiu
de R$ 631,6 milhdes em 2014 para R$ 2 milhdes em 2016. Os recursos para bolsas no exterior

passaram de R$ 808,1 milhdes em 2014 para R$ 13,6 milhdes em 2016. Nao foram "cortes' até

2017. Foram extincoes? O que havemos de fazer para melhorar a alimentacao do futuro e

salvar a espécie humana e a biodiversidade nesse caos?

29 ¢¢

Em (R17), os termos “alimentagao do futuro”, “espécie humana” e “biodiversidade”, juntos em

ocorréncia, mobilizam os sentidos da sustentabilidade.

Noutra reportagem, produzida pelo Portal Organics News Brasil, veiculo especializado em
alimentacdo organica, a jornalista Luciana Almeida entrevista Atala e nela destaca a opinido do
chef sobre arelacao entre o preco elevado dos organicos e o baixo consumo desses itens. Conforme

(R18):

“Apesar da busca por produtos sauddveis e naturais, o custo elevado e a dificuldade de acesso

sdo os principais obstaculos para expandir o consumo de organicos no Brasil. Cerca de 84% dos

entrevistados (pela Organis) afirmaram que gostariam de consumir mais produtos organicos que
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consomem hoje, mas 62% ndo compram pela falta de preco acessivel. Para Atala, isso reflete a

desconexao do homem com o valor do alimento”

Neste recorte (R18) fica clara a nogdo de sustentabilidade relacionada a saudabilidade, que Barone
(2018) destaca em sua tese de doutorado em relagao aos sentidos apreendidos pelo consumidor
brasileiro em relagao ao conceito de sustentabilidade. Apesar de tocar no tema pelo viés da escolha
dietética, a fala de Atala em relagdo ao “valor do alimento” parece funcionar a reporter e a

reportagem para a tradugdo, ao leitor comensal, acerca dos sentidos da “educag@o do gosto”.

Assim, a palavra “desconexao” funciona com elemento de revisao dos sentidos de alimento na fala
de Atala e funciona na textualidade jornalistica da repdrter para conduzir seu leitor a logica do
chef em relagdo as escolhas de consumo. Em (R19), tem-se uma citacdo de Atala no texto da

reporter em relacdo ao “futuro do Fruto™:

(R19) “Ao longo da minha vida, eu conheci pessoas que ndo comungam dos meus valores e
conheci empresas e pessoas que tém os mesmos valores que os meus, mas que acham que a solugao

do caminho que a gente propée nio ¢ o certo. O nosso maior sonho é convidar essas pessoas

para que todos juntos facamos um evento para encontrar uma solucio”. Atala insiste no

ideario do “didlogo”, por meio do Fruto, entre “pessoas” preocupadas com o “futuro da
alimentacdo” embora, pelo texto, esteja opaco ou vago o sentido da acdo, no e pelo Fruto, das
res 4 : 398 B L PRCE] 14
praticas dessas pessoas no tempo presente. H4 um sentido amplo de “alimentac¢do” para além do
campo de dominio do chef (a gastronomia) que depende da deriva dos sentidos do “valor” do
“alimento” por sujeitos — “pessoas” e “empresas’ que, como ele, fazem parte da cadeia do alimento

(“a gente™).

Neste ponto, o leitor-comensal que acompanha a trajetoria de Atala — que dependendo da condigdo
de producdo de seu discurso se inscreve numa posicao sujeito distinta — reconhece, o sujeito

29 ¢¢

“mediador do Fruto”. Esse sujeito que “convida” pessoas ndo ¢ “o cozinheiro”, “o apresentador de
29 ¢¢

programa culinario”, “o empresario”, “o chef”, “o embaixador da gastronomia brasileira” etc., mas

todos esses em um, por isso “mediador” em busca de uma “solu¢do” para “alimentar o mundo”.

Isso situa “o chef” num ponto de encruzilhada pessoal/profissional em relagdo ao arquivo de “Alex
Atala” e a memoria discursiva sobre a ‘“gastronomia brasileira” em que se inscreve desde a
inauguracao do D.O.M., em 1999. A partir do Fruto, torna-se um “n6”, primeiro, de uma “rede de
gastronomos” (PETRINI, 2009) que se identificam como consumidores e produtores (PETRINI,

2009; LEVY, 1996) preocupados com o “futuro”; e, segundo, de uma “rede comunicacional”
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(LUNARDELLI, 2017) que pode contribuir com seu proprio trabalho criativo/ autoral de
cozinheiro. Nesta rede comunicacional, Atala (e aqui deve-se fazer a meng¢do a Ribenboim por
ocupar o mesmo lugar social (FOUCAULT, 1997) de “idealizador do Fruto”, embora a
materialidade desse lugar social esteja silenciada na maioria dos textos jornalisticos sobre o Fruto)
funciona, simultaneamente, como pesquisador como ‘“agente comunicativo” (SALLES, 2010: 225

apud LUNARDELL 2017, p. 161).

Tal porta-voz da gastronomia brasileira ou porta-voz do Fruto, Atala interessa a imprensa talvez
pela fama do sujeito “chef” que tornou a gastronomia brasileira conhecida, como ja se destacou

anteriormente nesta dissertagdo, na segunda parte.

Ocorre que, quando Atala fala sobre os sentidos de “alimento” no contexto brasileiro, retoma nao
os ja-ditos sobre o Fruto, mas sobre os sentidos de “alimento” para a gastronomia autoral que
executa e, assim, passa a atualizé-la, colocando em evidéncia o interdiscurso sobre a “cozinha

autoral” que vislumbra no funcionamento da figura do porta-voz como dispositivo de enunciagao.

O sujeito-jornalista, em sua funcdo-autor, busca, entdo, traduzir a visdo “deste” Atala sobre o
“futuro” da gastronomia brasileira. Para isso, recorre a referéncias, a materialidade sobre Atala e
atualiza o texto sobre o “chef” ao registra-lo no digital. Ao buscar informagdes sobre o Fruto, este

texto, possivelmente, sera mostrado.

Isso pode ser ilustrado a partir de uma série de recortes de um texto-jornalistico (foto e textos) da
agéncia internacional AFP (Agéncia France Press), assinado pela correspondente Carola Solé, que
foi traduzido para o ingl€s, o francés e o espanhol e utilizada por ao menos treze veiculos nacionais

e internacionais.

Somente no site UOL (Universo On Line), segundo o clipping acessado, houve 14.270.003 de
views (visualizagdes) da reportagem e, no site Yahoo, houve mais de 7.926.315 de views do mesmo
“texto”. Em alguns veiculos, as fotos da AFP produzidas durante a entrevista de Atala no Fruto
nao foram compradas e puseram a circular fotos antigas do entrevistado, caso do Food Industry

Today™ e da Folha de Dourados’, onde a imagem ¢ de Atala fumando - por deriva, tem-se que

74 Nos créditos da foto consta a seguinte legenda: “Chef Alex Atala takes pride in using native Amazonian ingredients. — AFP pic”.
Disponivel em: https://www.malaymail.com/news/eat-drink/2018/02/01/learn-to-value-your-food-says-brazils-top-chef/1567207
Acessado em 10 Jul. 2018

75 A imagem pode ser conferida aqui: < http://www.folhadedourados.com.br/noticias/brasil-mundo/alex-atala-a-america-latina-
deve-ser-mais-que-o-celeiro-do-mundo > Acessado em Acessado em 10 Jul. 2018.
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essa escolha editorial de imagem pode ter relagdo com as outras “versdes” de Atala que a série

documental da Netflix “Chef’s Table” revelou em 2016 e tem seu apelo junto ao leitor do veiculo.

A partir deste texto-jornalistico da AFP, aqui analisado a partir da versdo em lingua portuguesa,
tem-se uma espécie de retrato da cobertura nacional e internacional do Fruto. Dele foram extraidos
outros recortes que sintetizam o que se pretende demonstrar em relacdo ao Fruto como

“acontecimento discursivo”.

Pelo trajeto tematico a partir da expressio “dialogos do alimento”, recorrente em outros
textos jornalisticos da mesma cobertura do acontecimento jornalistico Fruto, tem-se que o
“dialogo” é usado como metafora a aproximacao entre os atores da cadeia do alimento e isso

se da pela nocdo compartilhada em rede do que ¢ “alimento”.

Em R (20), tem-se o titulo da reportagem: “Alex Atala: a América Latina deve ser mais que o

[T 2]

celeiro do mundo”. Nele ha duas evidéncias graficas ao leitor: os dois pontos ““:”” indicam que o

enunciado ¢ de Alex Atala e o substantivo proprio entrega que o texto colocara em mobilizagdo os
sentidos que o entrevistado mobiliza acerca de “celeiro do mundo” e “América Latina”. O “deve
ser mais” indica, pela construcao da frase, que a América Latina é o celeiro do mundo. E que o

sujeito enunciador almeja que seja outra coisa.

O titulo gera certa ambiguidade, neste sentido, pois situa Atala a frente de uma discussao cultural
dicotdmica “latino-americana”, que resvala em conceitos como “identidade” e “modernidade”
(ambos discutidos, amplamente, pelo socidlogo Renato Ortiz em sua obra, como apontou-se nesta

dissertacao).

Sendo Atala um representante da alta gastronomia, pode-se, por exemplo, por antecipacao do
efeito-feitor e deriva, relacionar-se este enunciado a alguém que transita no “mundo do luxo”
(Ortiz, 2019) e observa a América Latina, esse “celeiro do mundo”. Essa expressao, alids, remonta
a ditadura e a era Vargas (1937 a 1945), podendo gerar ruido. A expressao “celeiro” ja havia

aparecido no texto do press release do Fruto, como destacado anteriormente.

Se se mantiver atento ao texto da AFP, o leitor identificard, no 10° paragrafo da reportagem, o

contexto do uso da expressao destacada no titulo e no lead. Conforme R (21):

R (21) P: A América Latina vive um 'boom' gastronomico, qual sua contribui¢ao para o mundo?

R: A América Latina fez um grande aporte, que foi levar novos ingredientes para a dieta

mundial, como o milho, batatas e chocolate. Talvez a América Latina esteja pronta para fazer um
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segundo aporte, que ¢ fomentar o espaco para o dialogo. Somos o celeiro do mundo, € o mundo

vai ter que entender que, para a gente continuar sendo celeiro, também temos que resguardar

as populacoes tradicionais, habitats, biomas, culturas.

O sujeito entrevistado acessa o discurso sobre a “América Latina” para reforcar os ja-ditos sobre
(13 b 2 4 . ~

celeiro do mundo” e propor uma ruptura, pelo equivoco e pela deriva, para a expressao. A ela ele
acrescenta algumas camadas de sentido que conduzem as nogdes sobre “socio biodiversidade”,

9% ¢

“biodiversidade”, “cultura”.

Atala recupera o sentido de “celeiro do mundo” para dizer “outra coisa”. O contexto sécio-
histérico de sua enunciacao (durante o Fruto) e o lugar discursivo ocupado por ele, enquanto fala
(idealizacdo do evento) permitem dizer que Atala se esquivou da pergunta, especificamente
direcionada a contribui¢@o do sujeito chef @ América Latina: - “A América Latina vive um 'boom'

gastronomico, qual sua contribui¢do para o mundo?”

Em R (22), Atala retoma, entdo, os sentidos de “celeiro do mundo” para, de uma maneira

diplomatica, responder a pergunta anterior da repdrter com outra pergunta:

“P: Peru e México carregam a batuta. O que falta ao Brasil? R: Sdo bons exemplos, dois paises
que entram no sonho das pessoas principalmente pelos sabores que representam. Se falo de tomate,

mozzarella e manjericao, pensamos na Italia. Coentro, limao e cebola, no Peru. O Brasil ainda

nao fez essa licio de casa. Isso passa pelo orgulho de nossa terra, do caipira. O Brasil ¢ um

produtor de matérias-primas e isso nos orgulha, mas ainda soterra sua propria cultura.”

Aqui, Atala ¢ mais objetivo e diz do lado paradoxal de o Brasil ser o “celeiro do mundo™: a
producdo de matérias-primas “orgulha” o brasileiro, mas “soterra” sua cultura. Aqui, “cultura”
pode ser uma palavra lida em dois sentidos: a dos “cultivares” (dos alimentos cultivados) e a da

“cultura” (dos saberes cultivados e transmitidos).

Em R (23), o entrevistado se coloca como um chef “porta-voz”, como um sujeito enunciador ciente

da responsabilidade e do alcance de suas agoes:

P: O trabalho dos chefs vai além da cozinha. Qual deve ser seu papel hoje? R: Acredito que o

primeiro papel de um chef tem que ser o que ele se propos fazer um dia: fazer comida deliciosa.

Depois, o chef talvez seja hoje a voz mais forte da cadeia alimentar, e ele pode usar essa voz.
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Para a reporter, na fungdo autor especialista/ gastronoma, esta claro que o chef ndo se limita a
transformagdo culinaria dos alimentos no servigo da comensalidade. Por isso, ela pergunta
especificamente sobre a tomada de posi¢do de Atala neste jogo de cena que a gastronomia
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possibilita. “Fazer comida” e “usar a voz” “mais forte da cadeia alimentar” sdo papéis que o chef
porta-voz assume a reportagem. Parece ciente de que o que diz sera ouvido — pelos pares (chefs),
pela midia e pela “cadeia”. A midia, por sua vez, denota que estd interessada em ouvir esta voz, a
despeito de poder ouvir outras vozes. Atala, mais uma vez, ¢ dado como protagonista da cena

(gastrondmica), com todos os 6nus e bonus da atuacao, em seu proprio Fruto.

Finalmente, tem-se, neste recorte R (24) a retomada do sentido de “dialogos do alimento” que

vislumbra o sujeito idealizador do Fruto.

R (24): “Por que langar esse didlogo aqui? R: Porque € o tinico lugar do mundo onde todos os

atores da cadeia de alimentos estdo presentes ¢ na América do Sul, no Brasil e, de alguma

forma, em Sao Paulo.

Fica evidente que Atala se projeta como o lider desse “didlogo” entre “todos os atores da cadeia
de alimentos” na posi¢do sujeito “chef de cozinha brasileiro”, “chef de cozinha paulistano”.
Curioso, porém, € notar que, na primeira edi¢ao do Fruto, nenhum outro chef brasileiro, exceto
Ribenboim, destacado na posi¢do-sujeito “produtor cultural do Fruto” pela midia que realizou a
cobertura do Fruto de 2018, participou do evento como palestrante — tomando assento e articulando

a voz do palco do evento.

Tampouco houve um dialogo com e sobre a imprensa, no papel de coprodutora do alimento, no
Fruto. E ela uma atora importante, para ndo dizer primordial, a cadeia do alimento. Outrossim, a

nocao de que Sao Paulo “é o vinico lugar do mundo” onde os sentidos do alimento podem ser

debatidos parece atrelada a uma posi¢do sujeito ancorada na haute cuisine e pouco disposta a

dialogar com outros representantes da “gastronomia brasileira” em formagao.

Assim, embora se proponha, a partir do Fruto, estabelecer-se um didlogo sobre o alimento, faltou
clareza no discurso do Fruto sobre o “didlogo sobre o alimento”, sobretudo, entre chefs de cozinha

brasileiros, protagonistas da cena gastrondmica.

Isso tornaria a nogdo de ‘“‘gastronomia brasileira”, desde os primeiros dialogos, mais clara e
articulada em torno de um sentido de “alimento” que colabore a constituigao de uma “gastronomia”

“brasileira” e “sustentavel”.
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5. FUTUROS IMAGINARIOS 1 (consideracoes finais)

Se a gastronomia, enquanto “linguagem” (JACOB, 2013) pode ser entendida como fruto de uma
“criagdo coletiva” (pois um chef de cozinha autoral cria em colaborag@o com outras pessoas, sejam
produtores de alimentos ou mesmo os comensais), tem-se, na “gastronomia brasileira”, ainda em
formacdo, uma “rede comunicacional” (LUNARDELLI, 2017) em que “o alimento” esta,
historicamente, mais relacionado a utilidade economica (por isso commoditie) que a cultural — dai
a importancia de ser “valorizado” para que o leitor-comensal compreenda o que faz um chef a
partir dos morfemas (MONTANARI, 2008): alimentos “brasileiros” elevados a poténcia de

“ingrediente” culinario/ gastrondmico na estruturacao de um texto gastrondmico brasileiro.

A partir do Fruto, contudo, cria-se uma rede de dialogos, localizada no Brasil, entre atores da
“cadeia do alimento” global sobre os sentidos do que ¢ comestivel interessados em um “objeto
comum”. O evento se consolida, em 2018, como acontecimento historico caro a gastronomia,
como acontecimento jornalistico (dado o interesse da midia nesta pauta) caro a imprensa mundial
e como acontecimento discursivo ao tratar dos sentidos do “alimento”, postos em movimento pelo

didlogo entre “atores da cadeia do alimento”.

r

A partir da AD, pode-se entender que “o alimento” ¢ produzido como objeto discursivo nesse
emaranhado de posi¢des-sujeito a partir das quais se enuncia sobre os sentidos de “alimento”. O
Fruto termina por condensar as diversas discursividades e as pde a circular a partir de uma
articulacdo original que se d4 nos textos que noticiam o evento. Entre esses textos, o leitor-
comensal ¢ capaz de estabelecer relagdes e novos “didlogos™, pela leitura do e pelo digital, se
estiver disposto a ler mais de um dos textos noticiosos sobre o evento para “alimentar-se” de outros

pontos de vista, de outras posigdes sujeito, de outros enunciados.

De qualquer maneira, pode-se dizer que o que se entende por “alimento” ao longo do Fruto muda
porque mudam os sentidos produzidos sobre o alimento, com desigualdade de forgas, podendo ser
um sentido dominante sobre outros. Isso depende da relacao entre posigdes-sujeito e formagoes
discursivas. Ha o contraditério na nogdo de “alimento” porque hé o paradoxo alimentar: o que
“alimenta” um sujeito ndo “alimenta” outro sujeito — ainda que, na pratica da comensalidade, se
divida o “pao” até onde ha inseguranga alimentar. O pao mesmo ¢ “alimento simbolico” para varias
culturas (algo que se lembrou nesta pesquisa pela citagdo de Michael Pollan sobre a importancia

do resgate do “cozinhar” em “casa” — rever “Os enunciados do desenvolvimento sustentavel”).
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O nome do evento tomado por objeto deste trabalho, alias, remete a muitos outros sentidos de
“alimento”. E ter-se-ia outros muitos gestos de leitura acerca do que “Fruto” quer dizer. Aqui,
preferiu-se tomé-lo como simples metafora ao que “protege a semente” — a gastronomia
sustentavel depende de muito para vingar e dar novos frutos, de leituras, de didlogos e de

acoes pelo e em coletivo de inimeros sujeitos.

Se retomadas as perguntas iniciais deste trabalho, novos sentidos sobre “o alimento” surgirdo. E
esse batalhdo de pessoas “diz” ter “fome” de qué? Qual o papel do chef de cozinha na promocao
(melhor seria dizer divulgagdo cultural e cientifica) de uma alimentagdo mais sustentavel? E do
jornalista? Aposta-se que o papel do cozinheiro € o de selecionar e aproveitar todo o fruto e suas
sementes — uma delas ¢ a gastronomia sustentavel, que carece de muito esfor¢o para “vingar”. De
dissipar sabores e saberes, licdo bem aprendida nos enunciados do discurso ecogastronomico. Nao
havera gastronomia sustentavel, porém, se poucos cozinheiros a “cultivarem”. Para que

cultiva-la, entao?

Em “Ideologia — Aprisionamento ou campo paradoxal?”, Michel Pécheux (2011) coloca em
davida a “homogeneidade” dos objetos ideoldgicos: sdo contraditdrios, paradoxais. No Fruto, tem-
se a fala de um porta-voz da alta gastronomia mundial e da (mitica) gastronomia brasileira sobre
o item mais basico a todo ser humano, que ¢ o alimento. Alimentar-se ¢ um ato politico. Falar
sobre o alimento no Fruto é “resistir” pela revisao dos muitos sentidos de “alimento” e do
coexistir com diversas ideologias, dada sua carateristica paradoxal.
A singularidade dessas lutas de deslocamento ideoldgico que ocorrem nos mais diversos
movimentos populares consiste na apreensao de objetos [constantemente contraditdrios e
ambiguos] paradoxais, que sdo, simultaneamente idénticos em si mesmos e se comportam
antagonicamente em relagdo a si mesmos [...] Esses objetos paradoxais [como nome de
Povo, Direito, Trabalho, Género, Vida, Ciéncia, Natureza, Paz, Liberdade, Alimento]
funcionam em relagdes de forca moéveis, em transformacdes confusas, que levam a

concordancias e oposi¢des extremamente instaveis” (PECHEUX, 1983 apud ZOPPI-
FONTANA, 2005, p. 56, adicao e grifo nosso).

Pode-se inferir, por outro vié€s, o comunicacional, que “o alimento” pode ser entendido como um
“objeto mediador de inteligéncia coletiva” (LEVY, 1996, p.131) que afeta as relagdes culturais e
0s processos criativos dos atores da cadeia na medida em que seus significados circulam. Dito de
outra maneira, a “o alimento” pode ser tomado por “mediador” da “gastronomia
sustentavel” - “inteligéncia coletiva” que depende da inscricio dos sujeitos numa formacao

discursiva mais afetiva e ética.
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Neste sentido, constante acesso a memoria afetiva de que tanto falam os chefs, além de efeito
nostalgia, reforca a ideia de que o prato de memoria afetiva é capaz de mediar o didlogo ético entre
neoconsumidores/ coprodutores. E mais humanizado, antropologico e cultural pois deriva de
muitos devires “outro”. Isso porque a consciéncia depende do pensamento critico, do consumir
integro e integral (nada ¢ “jogado fora”). Conforme Lévy (1996, p.130), tem-se que:
Esse objeto (antropoldgico) deve ser o mesmo para todos. Mas, ao mesmo tempo, ele ¢
diferente para cada um, no sentido que cada um se encontra, em relagdo a ele, numa
posicdo diferente. O objeto marca ou traca as relagdes mantidas pelos individuos uns
frente aos outros. Ele circula, fisica ou metaforicamente, entre os membros do grupo.
Encontra-se, simultanea ou alternadamente, nas maos de todos. Por esse motivo, cada um

pode inscrever nele sua agdo, sua contribuigdo, seu impulso ou energia. (LEVY, 1996,
p-130).

Ao falar sobre os sentidos do “alimento” apurados no e pelo Fruto no e pelo digital, o sujeito
jornalista sustenta a “virtualidade” desse objeto antropologico em um “suporte objetivo”,
atualizada em “acontecimentos, em processos sociais, em atos ou afetos da inteligéncia coletiva

(LEVY, 1996, p.131).

O Fruto, no sentido de Lévy, pode ser compreendido como um “acontecimento raro” em que a
nogao desterritorializada de “alimento” circula e afeta seus participantes, seus leitores-comensais.
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O “alimento

o alimento (Ibidem). Ele “sustenta o virtual” (LEVY, 1996).

s6 se mantém ao ser mantido por todos e o grupo so6 se constitui ao fazer circular”

De volta ao dialogo com a AD: entre a memoria discursiva sobre a “gastronomia brasileira” e os
sentidos que a atravessam, o Fruto se situa como acontecimento discursivo ao propor a revisao dos
sentidos de “alimento” no pais considerado um dos maiores produtores de alimento do mundo e

em que temas como a fome e a inseguranga alimentar sdo questoes a lidar no presente e no futuro.

Ora, entdo o que revisitar-se-a, anos adiante, quando a tag, ditada ou digitada no buscador (isso se
ainda houver um) for pela expressio “gastronomia brasileira sustentdvel”? Falamos
extensivamente sobre a nocao poliss€mica de “gosto” na primeira parte da dissertagdo para, neste
fecho, resgatar dois sentidos importantes e apontar as descobertas no percurso desta analise: o
“gosto” deve (continuar a) ser amplamente dialogado para ndo ser “homogeneizado” (cf.
BOURDIEU, 1979). Ao mesmo tempo, quando experimentado, o “gosto” tende a ““ser expresso,

compartilhado e conceitualizado para poder ser avaliado e utilizado em fodas as suas

potencialidades” (cf. PERULLO, 2013).
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Se o gosto como experiéncia, alias, na acep¢ao do autor, como visto, € proprio da gastronomia e
“cada afirmagdo sobre o valor do paladar e sobre a importancia da gastronomia ¢ um enunciado
intelectual” (PERULLO, 2013), toma-se que o “gosto brasileiro” precisa ser amplamente

experimentado para que seja lido e compreendido.

Ao escrever sobre o “gosto da gastronomia brasileira” com ajuda de muitas vozes, o jornalista
contribui a circulagdo dos sentidos da “gastronomia brasileira”. Nao basta ouvir porta-vozes, mas
vozes. Nao basta tomar os mesmos eventos gastronomicos por acontecimentos jornalisticos, mas
diversos eventos gastrondmicos brasileiros. Entre eles, aposta-se, havera atualizagdo dos sentidos
de “gastronomia sustentavel” por situar como novo objeto paradoxal, quicd, a comensalidade, que

impele responsabilidade conjunta pelo “alimento” — ndo se “come junto” se nao ha “alimento”.

13

Essa formulagdo dialoga a afirmagdo de que o acontecimento discursivo compreende “‘a
emergéncia de um enunciado ou de uma posi¢cdo enunciativa novos que reconfiguram o discurso,
e através deste participam do processo de produgao do real historico” (ZOPPI-FONTANA apud
DELA SILVA, 2008, p. 30). Como exposto na segunda parte da dissertagdo, “o gosto da

sustentabilidade” decorreréd do apreco pela (bio)diversidade.

Assim, para recuperar-se, em rede, os sentidos de “gastronomia sustentavel” no Brasil, ha que se
assentar, antes (ou em simultaneo), o sentido de “gastronomia brasileira”, o que depende da
aproximacao entre gastronomos, chefs, midia — de todos os “atores da gastronomia”, como

define o Fruto. Esses sujeitos em agdo precisam ser ouvidos por diferentes veiculos de imprensa.

Por isso, numa nova edigdo deste tipo de acontecimento (historico), hd uma tendéncia a que os
efeitos coletivos das agdes individuais do consumidor de alimentos voltem a ser debatidos em
sociedade e postos a circular por meio de “textos” de formatos diversos: enunciados, manifestos,
novos projetos gastrondmicos, criagdes culindrias, textos jornalisticos, textos publicitarios,

producdes artisticas e culturais etc.

Esses textos, produzidos a partir de muitos sujeitos em didlogo, carregardo novas demandas e
compromissos de uma dada sociedade com o “futuro”. Embora registrados no presente e
disponiveis para “consulta futura” em meio ao arquivo que se denominou BIG DATA, revelador
de “passados”, de habitus e valores de outrora. Neste sentido, entende-se que a responsabilidade
jornalistica de cobertura da tematica “alimento” se acentua na mesma medida em que o cozinheiro
se propde a educar o gosto de seus comensais. Esses atores precisam, por isso, dialogar mais sobre

o alimento, tecer uma rede de dialogos comestiveis.
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Neste sentido, se a gastronomia passou, nos anos 1960, a faits divers (BARTHES, 1964) a assunto
de interesse comum e crescente, seria mais pertinente tratar de assuntos “omnibus” e “fatos-
onibus” (BOURDIEU, 1996, p.23) que ndo chocam que ndo pdem a pensar? Aposta-se, por todos

os indicios levantados nesta pesquisa, que ndo. Cozinhar é pensar. Apurar é pensar.

4

Jornalista e cozinheiro precisam, assim, estar aptos a estabelecer relacdes entre o que ¢ “cultural”
e o que ¢ “natural”, a detectar novos “alimentos” e saber empregé-los integralmente (as gradagdes
de “podre”, neste sentido, seriam flexibilizadas, para evitar-se o desperdicio) e habil em construir

narrativas e redes (a estabelecer novas relagdes, criativas e multidisciplinares).

Se cozinhar ¢ uma historia natural de transformag¢ao (POLLAN, 2014); e se a etnografia pode
contribuir a0 mapeamento do gosto (e, portanto, das escolhas), o que pode a netnografia
(KOZINETS, 2014), se considerado o contexto ominichannel do comer e a folksonomia - tdo
propria das redes sociais, que delineia certo comer homogeneizado e hypster dos individuos, pela
repeticdo do gesto de fotografar e hashtaguear, em seguida, o que se engolird? E em que medida
o que se lega ao universo WWW, tal pegada digital binaria, entre bites e bytes, pode modificar o

comer € o0 cozinhar do futuro?

A partir do exposto ao longo deste extenso trabalho de mobiliza¢ao dos sentidos do “alimento”,
tem-se que internet ¢ cultura. Ela “representa um lugar, um ciberespac¢o, onde a cultura ¢
constituida e reconstituida” (HINE, 2000, p. 9). “Um artefato cultural onde ha dispersdo da
produgdo e do consumo do discurso” (HINE, 2000, p. 33). Um produto da cultura, num sentido
mais amplo, a qual se recorre desde 1992, gracas ao cientista Tim Berners-Lee, para “saber-se”

das coisas. Se esta na internet, ¢ “verdade”?

Esse ¢ um dos discursos que circula no e pelo digital e sobre o qual ha que se fazer novas perguntas.
Pois hé ai uma nog¢ao de discurso nas e das cidades - o “alimento” que escolhemos comer hoje,
sem “‘sair do lugar”, muitas vezes, porque a proxima garfada estd a um “clique”, afeta as paisagens
do futuro. Ha um sentido outro, contraditério, de mobilidade na conectividade, como ensina Dias
(2018):
Desse modo, penso a mobilidade como conectividade, ou seja, uma mobilidade que se
produz porque ha certos dispositivos conectados uns aos outros, assim como, por meio

deles, sujeitos ligados uns aos outros. A cidade contemporinea formada por redes de
conectividade ¢ a conecticidade. (DIAS, 2018, p. 119).
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0 u a umi xXperiénci
Como bons ndmades urbanos contemporaneos, os consumidores contam com a experiéncia do
percurso que outros ja realizaram, com a “memoria das comunidades”. O que outros ja comeram

antes? Onde? Quem produziu esses alimentos? Por que esses alimentos? O que ¢ alimento?

Neste sentido, o de investigacao sobre seu objeto paradoxal, enquanto acontecimento discursivo e
jornalistico, o Fruto traga uma rede de sentidos do “alimento” em que os nds sao pessoas, sao
sujeitos em agdo dispostos a dialogar sobre o alimento. Outros ndmades urbanos contemporaneos
que acessam outras tantas redes de sentidos do “alimento” onde os nos também sido pessoas -
conectadas a pessoas e a dispositivos... Alguns deles mdveis, conectados entre si pela internet das

coisas.

Contudo, “o que define a mobilidade ¢ a conectividade. E essa conectividade tem a ver com os
lagos sociais e com os processos de identificagdo dos sujeitos”. (DIAS, 2018, p. 126). Esses dados
ancorados em nds (e em rede) nao fardo sentido sem a historicidade e sem a movéncia “entre-

r .9

nos .

Arrisca-se dizer, portanto, que haverd compreensdo deste evento e de outros relacionados a
“gastronomia sustentavel” pela mobilidade — pela identificagdo e conexdo. Pela nogdo do “trabalho
em-comum”, que “nada tem a ver a solidariedade assistencialista das relagcdes produtivas proprias
do mundo contemporaneo. O “em-comum’ considera o politico e, portanto, aquilo que ¢ proprio
das relagdes: a diferenca”. (DIAS, 2018, p. 131). O alimento ndo é um problema de quem passa
fome. E um problema de quem tem fome. E aqui faz-se novamente referéncia a polissemia de

“alimento”. E a polissemia de “fome”, outro objeto paradoxal.

Pobre, entdo, do cozinheiro conectado (considera-se aqui tanto o profissional quanto o comum,
este ultimo influenciado pelas “licdes” culinarias ministradas hipertextualmente em multitelas e
multiplataformas) que ndo decodifica os sentidos de “alimento”? Pobre, entdo, do cozinheiro
conectado que nao 1€ as demandas langadas on-line pelos convivas contemporaneos que vera a

mesa posta, seja ela real ou virtual?

Pobre, sim, do jornalista/produtor de contetdo que ndo recorda de que ¢ um periodista de obras
culturais, de realidades repletas de sentido, um cientista social da cultura (GROTH, 2011).
Tampouco se situa sobre outras carateristicas noticiosas, como relevancia, inovagao, ressonancia,
verossimilhanga, reflexividade, praxis e mistura, coeréncia, ancoramento, rigor € conhecimento no

momento de dar voz a quem debate na dgora (des)criptografada de agora.
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Se todo cozido bem apurado do jornalismo gastrondmico desse conta de servir a divulgagao
cultural e cientifica, e se caisse na teia de discursos distribuidos em 5G, a internet das coisas
revelaria, em tempo real, que o que se come mundo afora ¢ suficiente para que ndo se dizime o

comestivel?

Na terceira era computacional, ndo havera nada de improvavel em flagrar-se a comensalidade
desfrutando de uma refeicdo sem sequer levar um objeto, como o garfo, a boca, munida, apenas,
de um apetrecho de realidade virtual. Resta saber sobre que escreverao os jornalistas sobre a
matéria-prima, o “alimento” de cozinheiros (no papel de divulgadores culturais) e cientistas (no

papel de divulgadores cientificos) e acerca da paisagem comestivel ao fundo das telas.

Todo comer é vocé quem desenha. Duvida?



195

FUTUROS IMAGINARIOS 2 — “Apéndice”

Este é um texto de ficcao. Entao, imagine-se a seguinte situacdo hipotética, ficticia. O que diria
Lévi-Strauss sobre a descoberta do gosto e a cultura gastrondmica brasileiros a Bourdieu, num
encontro de pares a meia-noite, ndo em Paris, mas num boteco manauara. Sendo esse registro
documentado por Richard Barbrook e comentarios de Donna Haraway, sob as lentes atentas de
210 milhdes de grandes irmaos brazucas, em 2019? Como seria a interpretacao dos bambas das
teorias das ciéncias sociais acerca do que foi feito com os discursos do comer ja produzidos no

“celeiro do mundo”, onde o “agro ¢ pop” e o gourmet ¢ “instagramavel” e “Tumblr”?

No Entrudo imaginario de 2018, Bourdieu indagou a Lévi-Strauss: “Quando parte para “o
laboratério”, ao cozinhar, um chef munido de saber e humildade ¢ capaz de dosar os limites entre
fronteiras do comer para agradar ao paladar de seu comensal? Até que ponto se vai para conquistar-
se o gosto do outro”? Era a introdugdo da boemia de costumeira, que se propde no Bar do Armando,
desde 1965, para todo o ultimo dia do ano. O Largo Sao Sebastido, enfarinhado e escorregadio,

prenunciava o Carnaval.

Foram para 14 por que o guia de melhores bares manauaras da Veja Comer ¢ Beber de 2017
decretara que aquele era o lugar mais top da selva (de pedra) amazonica pelo sétimo ano
consecutivo. Que era Patrimdnio Cultural Imaterial do Estado do Amazonas desde 2015. De onde
partiam entrudos - bonecdes parecidos com os de Olinda. Que definia, diziam, aquilo que se chama

de Brasil.

Quem diria a eles a verdade sobre o comer e o beber no Brasil? De Nietzsche, tal propusera Latour
nas digressdes de A Vida de Laboratorio a Producao dos Fatos Cientificos, quem falara da
crueldade de um homem que nao quer se enganar? Quem falard da gastronomia brasileira enquanto
ciéncia neste tempo bicudo em que a internet prometera, em 1999: salvaria a todos da ignorancia.
Se o mundo anda farto de tanto too much e pobre de razdo? Igualmente, os professores, os

jornalistas e “o grande publico”, sempre com a mediagao dos cientistas, os “especialistas”.

17.02: Lévi-Strauss procura um Gilberto Freyre como o feito em Recife, em 1989, para chamar de
seu. V€ uma réplica malfeita entre os bonecos encostados no ladrilho hidraulico. Sorri de canto de
boca e ajeita os dculos, maculados de tanto toca-los. Da-se conta de que o saldo tipicamente “pé-
sujo” corresponde ao da descricao feita pela Veja na reportagem sobre o bar sexagendrio. Antes

de ordenar um trago qualquer, provoca Bourdieu a pensar sobre o que pode o cozinheiro no encalco
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do gosto. E dispara. “Assistiu Estdmago, de Marcos Jorge (2008)? Sera que ha um Raimundo
Nonato na cozinha? Se houver, espero que ele tenha sido filmado por Glauber Rocha, que nos diga
a verdade, que se meta, bem a italiana, a chefdo. T4 com fome? Veja entdo essa por¢ao de pastel
de pirarucu com banana”, diz, apontando para o gar¢om. E segue discutindo cinema com o

sociologo.

17.16: Atrasada para o encontro improvavel, Donna Haraway chega e acena, da porta do bar, para
um grupo de mulheres postado em frente ao Teatro Amazonas. Seguiria para o Musa (Museu da
Amazonia), imediatamente. Mas decide pedir uma gelada e livrar-se da celeuma feminista para
confabular com os pares. De sopetdo, repete ao atendente do bar o pedido de Strauss, sem se dar
conta do excesso. “Aqui ndo tem o pirarucu de casaca, ndo ¢? Dizem que € como o bacalhau, mas
tem também os bolinhos. Prefiro o peixe com banana”, decreta, olhando para homens em volta e
fitando o mesmo garcom que atendera Strauss. E prossegue, gesticulando para o alto. “Que
constelagdes as diversas etnias indigenas amazodnicas identificam no céu? Como um mosquito vé
a floresta ao seu redor? Se fosse um mosquito uma planta, Coccia diria o que? Isso estava escrito
ali a porta de entrada do Musa, viu Lévi-Strauss? Tem muito de seus questionamentos. Para as
criangas, uma historia em quadrinhos aparece desenhada nas paredes e as tintas sdo todas naturais.
Urucum tem também no lugar do sangue, muitas vezes. As fotos do Caia na cachoeira Caruru,
médio rio Uaupés, mostram sempre os homens a pescar. E quem cozinha o peixe para a gente”,

pergunta a Lévy-Strauss.

17.14: “Este ¢ o Nonato do saudoso Armando. O de 14 deve ser um homem, pois o héabito ¢ esse
nas festas da maioria das etnias. Melhor Lévy-Strauss dizer. Prove um pirarucu sem casaca, relaxe,
mulher”, situa Bourdieu um tanto quanto faceiro. Ele sabe que a colega ndo houvera esquecido as
falas de “A dominagdo masculina — A condi¢do feminina e a violéncia simbolica” (1998), prestes

a ser relancado pela Bertrand Brasil.

17h14: Atenta e irdnica, Donna o situa. “Nao teime em reduzir tudo a relacdes de dominagao ¢
poder” afirma, enchendo a boca em seguida, numa golada infame. Se arrepende, em seguida, num

engasgo. “Antropoceno, antropoceno. Antropobsceno”, descortina.

17.15: “Sem estresse. Prefere falar da biopolitica de Foucault? Do que comemos? Vamos tratar da
construcao do gosto, entdo”, situa o francés. E quando se da conta de que o ano terminara num dia
util, numa boa segunda-feira, Bourdieu gargalha, apontando para a agenda do I-Phone. “Amanha
¢ terca! E Richard Barbrook dird que ja sabia ou que a revolugdo tecnoldgica nao causou a

revolugdo social; por alguma razao, a utopia foi adiada, ¢ segunda-feira. Amanha, nos jornais,
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havera de novo o sangue e o sexo, o drama e o crime. Sejamos utdpicos, meus caros. E quase

Carnaval”.

17h25: Depois de um siléncio a toa, a conversa, agora envolta em aura de amenidades e de fatos-
onibus, ¢ abafada pelo chorinho da banda, que toca ao-vivo, animada. Uns bonecdes comecam a
se agitar. O menino de engenho ¢ Freye — Lévy-Strauss finalmente compreende a intengdo da
“réplica”. De repente, alguém langa uma nuvem de farinha na direcao do grupo, acomodado nas
primeiras cadeiras do lado de dentro do saldo. Ao invés de se incomodar, Lévy-Strauss danca
animado, como se fizesse parte de um ritual portugués. “Eis um Brasil moderno! Nao dangcamos

sO para inglés ver aqui nos tropicos”!

17.26 Agora a cultura envolve memoria coletiva. O como ser. E eles parecem ser um pouco
brasileiros. Donna o acompanha e bota as maos na propria cintura, remexendo os quadris num
samba improvisado. O pirarucu esfria. Bourdieu acende um cigarro roto e deixa a mesa para
comprar novo mago. Do balcdo, analisa quantas pessoas estdo a comer a por¢do de pastéis de
pirarucu. “E o carro-chefe”, volta a mesa dizendo. “Ou o habito esta consumado, ou o estilo de
vida do turista dita a condigdo para tal ou a revista que nos trouxe até aqui designou: “capital

cultural””.

17.27 Donna pondera que informagao ¢ algo que vai além do ruido. Que os sistemas cibernéticos
dao conta de solucionar quase tudo. A operagdo-chave consiste em calcular as probabilidades do
fluxo de uma certa quantidade da chamada informag¢ao. Lembra que ruido ¢ a informacao nao
utilizada/ decodificada. Recorre ao Manifesto do Ciborgue e se 1€: “as novas tecnologias” também
tém “um efeito profundo sobre a fome e a produgdo de alimentos para a subsisténcia. Rae Lessor
Blumberg (1983) calcula que as mulheres produzem 50% da alimentagdo de subsisténcia do
mundo. As mulheres sdo, em geral, excluidas dos beneficios da crescente mercantilizacao hightech
dos alimentos e dos produtos agricolas energéticos; seus dias se tornam mais arduos porque suas
responsabilidades na preparacdo de alimento ndo diminuiram; e suas situagdes reprodutivas se
tornam mais complexas. As tecnologias da Revolucdo Verde interagem com a produ¢ao industrial
high-tech para alterar a divisdo sexual do trabalho bem como para transformar os padrdes de

migracao de acordo com o género”, alude.

17.45 Nesta altura, ja se vé sobre a mesa metade de duzia de garradas de cerveja, agrupadas.

Tentam os convivas entender o que hé por traz dos rétulos da bebida.

17.46 “Estamos sendo controlados? A reportagem dizia que a cerveja era gelada e que o pirarucu

era bom. Bebemos cerveja sem questionar a origem e seguimos aplaudindo o que disse o guia?
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Ache ai a reportagem no Google”, diz Strauss a Bourdieu. A deriva, ouvem alguém dizer algo
mitdo, como o fa prestes a pedir autdografo. Nao compreendem. Seguem bebendo. Donna posta
algo no Instagram sobre a necessidade de as mulheres viverem a ciéncia. A voz se agiganta.
Adiante, uma pessoa de uns 30 e poucos anos, negra, aparéncia de ciborgue. Nao se poderia definir

o género, nem pela vestimenta, nem pela voz. Era mesmo um ciborgue.

17.50 “Ler a cultura como um texto ¢ tentar fazer sobre ela quase que como uma resenha que se
faz sobre uma obra de arte. Pensar o que significam as acdes para os sujeitos. Prefiro o
funcionalismo de Geertz do que tentar entender os mitos. Mas entendo que o senhor seja mesmo
uma sumidade. Veja, a mesma histdria pode ser contada de maneiras distintas, mas a historia ¢ a
mesma. E eu posso contar uma histéria a partir do que interpretei sobre ela. Como aqui, em que o
vi dangando, saudoso do Brasil, bebendo com os amigos. O vi aplaudir o trabalho de Atala a beira
do rio Ayar, com as pimentas dos baniwa. E ralhar sobre as noticias que publicaram sobre o
Instituto Sécio Ambiental. Naquela busca por bico-de-mutum (koitsi hitako, em baniwa), braco de
camardo (dzaaka inapa), bico de peixe lapis (dzoodzo hitako), o vi chorar de alegria pelo
cozinheiro. O vi poro aberto. Aqui, vivemos na boemia do mesmo bar por instantes, comemos as
mesmas coisas. E a minha interpretacio do gosto ndo ¢ a sua, nem de Bourdieu, nem a de
Raimundo, nem a de Armando, nem a de Donna. Nem a de Glauber. Desfrutamos da levada
carnavalesca que nos unifica simbolicamente, a despeito de possuirmos certo capital intelectual

que possa nos ausentar do que ¢ considerado mundano, comum”. E cessa.

17.55 “A linguagem ¢ uma pele: esfrego minha linguagem contra a outra. E como se eu tivesse
palavras em vez de dedos, ou dedos nas pontas de minhas palavras. Lembra-se de Barthes? O que

vocé quis dizer com “poro aberto”? Pergunta Donna ao ciborgue.
17.56 Que precisamos entender os estdmatos antes de compreender os estomagos.

Fim dos registros do dia. Continua...
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