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No prologo de seu livro Food in History,
Reay Tannahill (1988, p.xv) ja adverte ser
“‘uma verdade Obvia, mas muitas vezes
esquecida, que a comida é ndo apenas
inseparavel da histéria da humanidade, mas
essencial para ela. Sem comida ndo haveria
a raga humana, e tampouco histéria”. Por se
tratar de uma prética que é construida em
um bojo cultural mais amplo, e que encerra
uma complexidade de significados, materiais
e simbdlicos, a alimentagdo constitui-se em
uma importante fonte de informagéo sobre
0s grupos humanos. Como pondera o
historiador Henrique Carneiro, o costume
alimentar pode revelar de uma civilizagao:

[...] desde a sua eficiéncia produtiva e
reprodutiva, na obtengéo, conservagao e
transporte dos géneros de primeira
necessidade e os de luxo, até a natureza
de suas representacbes  politicas,
religiosas e estéticas. Os critérios morais,
a organizagao da vida cotidiana, o sistema
de parentesco, os tabus religiosos, entre
outros aspectos, podem estar relacionados
com 0s costumes alimentares
(CARNEIRO, 2005, p. 72).

O historiador Massimo Montanari (2006)
também se debruca sobre a natureza do ato
alimentar, afirmando que a comida é cultura
quando é produzida, quando é preparada, e
quando é degustada, tendo em vista a
influéncia do gosto (individual e coletivo) e
das questdes culturais na definicdo da dieta
humana. O semiblogo Roland Barthes (1997,
p.21) observa que quando o homem
moderno compra um alimento, o consome ou
0 serve, “ndo apenas manipula um simples
objeto, o alimento possui e transmite uma
situac¢do, constitui uma informagéo, tem um
significado [...] o alimento ndo é apenas um
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elemento que revela motivagdes mais ou

menos conscientes, mas é um verdadeiro
simbolo”. [traducao livre]

E a partir do entendimento desta
complexidade atrelada ao ato alimentar, que
o livro Turismo, histéria e gastronomia:
uma viagem pelos sabores parece ter sido
concebido e desenvolvido. Organizado por
Ana Maria de Paris Possamai e Rosana
Peccini, a obra é composta por nove artigos
e uma entrevista, reunindo autores de
diferentes formagdes, que desenvolvem o
tema da gastronomia por diferentes leituras,
perpassando a antropologia, a geografia, a
histéria, a sociologia e o turismo . Esta
multiplicidade consiste, inclusive, no grande
trunfo do livro, que apresenta abordagens
inter e multidisciplinares que terminam por
evidenciar a fertilidade deste campo de
estudo.

Os textos, dedicados a abordagens mais
gerais ou trazendo estudos de caso
provenientes de pesquisas desenvolvidas
em cursos de pés-graduagdo, em seu
conjunto enaltecem a gastronomia sob a
perspectiva cultural, ressaltando a
perspectiva simbdlica dos hébitos
alimentares, inclusive sob a perspectiva da
memodria, da tradicdo e da identidade. O uso
deste patrimonio, entretanto, ndo escapa a
andlise, tendo em vista que o uso turistico e
0os préprios estabelecimentos comerciais
dedicados a alimentacao fora do lar também
sdo apreendidos. De maneira mais
pormenorizada, tem-se:

O primeiro artigo do livro, “Ingestbes
corporais e alteragdes sensoriais” do
historiador doutor Henrique Carneiro, traz
paralelos e analogias entre alimentos,
bebidas e drogas, partindo do pressuposto
de que “ao se comer, beber, fumar ou fazer
outras ingestbes alimentares ou psicoativas,
0 que se planeja € uma experiéncia sensorial
com multiplos significados” (CARNEIRO,
2011, p.9), uma vez que “tudo o que o corpo
ingere € mediado pelo gosto e, assim, esse
sentido ou critério se torna um dos mais

importantes ~ ordenadores do  mundo
simbdlico e cultural” (CARNEIRO, 2011,

p.17).

Na seqiiéncia, tem-se o artigo “Viagens,
sabores e cultura: reflexdes sobre pratos
tipicos no contexto do turismo gastronémico,
de autoria da bacharel em Turismo e doutora
em Histéria Maria Henriqueta Sperandio
Garcia Gimenes. O texto aborda o uso de
pratos tipicos, entendidos como elementos
da cozinha regional “ligados a histéria e ao
contexto cultural de um determinado grupo,
constituindo uma tradicdo que se torna
simbolo de sua identidade” (GIMENES,
2006, p. 23), como atrativos turisticos
propriamente ditos, refletindo e alertando
sobre as alteragOes e adaptacdes impostas a
estas praticas culindarias no contexto do
turismo gastronémico: “cabe, portanto, um
olhar atento dos profissionais envolvidos no
planejamento turistico das localidades que
desejam desenvolver esse tipo de turismo,
no sentido de perceber e até mesmo tentar
prevenir descaracterizacbes e banalizagdes
que possam vir a ocorrer” (GIMENES, 20086,
p. 29).

O terceiro artigo, “As festas comunitarias
como fator de preservacdo da cultura local:
religido, gastronomia e turismo”, de autoria
da bacharel e mestre em Turismo Ana Maria
de Paris Possamai, se debruca sobre as
festas comunitarias na regido de colonizac¢édo
italiana do Rio Grande do Sul. Eventos de
forte cunho cultural e religioso, estes foram
criados inicialmente em homenagem aos
padroeiros das comunidades, mas que
paulatinamente se tornaram  também
atrativos turisticos. Como ressalta a autora,
“as festas e celebragbes em geral
apresentam-se nas mais diferentes culturas
sempre ligadas a algum tipo de alimento.
Nao sé o alimento estd presente nas
celebracbes como um todo, como existem
rituais e celebracbes dedicadas a ele”
(POSSAMAI, 2011, p. 31) e tais
acontecimentos programados, que
promovem a manutencdo dos costumes e da

434 Maria Henriqueta Sperandio G. Gimenes



cultura local, também terminam por se
revestir de importancia turistica: “a mesa
farta, que atrai centenas de pessoas,
popularizou os pratos como tipicos da
imigragéo italiana e fez da gastronomia
desses encontros a gastronomia turistica da
regiao” (POSSAMAIL 2011, p. 42).

O artigo seguinte, “A broa nossa de cada dia:
memoria e identidade das geracoes
curitibbanas” de autoria da nutricionista e
doutora em Histéria Juliana Cristina
Reinhardt e do historiador mestre Victor
Augustus Graciotto Silva, se debruga sobre a
tradicdo do preparo e degustagéo da broa de
centeio, trazida pelos imigrantes europeus
que se estabeleceram no sul do pais. O
texto, fruto de pesquisas que resultaram no
registro da broa de centeio como patriménio
imaterial de Curitiba/PR, enfoca o universo
da Padaria América (fundada em 1913 e em
funcionamento até hoje) e de seus
consumidores. La, como observam os
autores, ndo acontece “apenas a aquisi¢cao
de um pao qualquer, mas um pao que traz
sentimentos, emocodes, memoria, identidade
e histéria” (REINHARDT; SILVA, 2011, p.
46). Torna-se evidente, como defendem
Reinhardt e Silva (2011, p. 54), “que a
manutengdo e o resgate de tradicoes
culinarias é importante para o processo de
inser¢do na sociedade, isso porque a comida
tem o papel de veiculadora de identidades, o
que contribui para o processo de inclusdo
social”.

O quinto artigo, “Churrasco, comida e
emblema dos gaulchos”, de autoria da
antropéloga doutora Maria Eunice Maciel,
traz novamente a idéia de prato/comida
tipica, tratando do universo do churrasco
(seus significados e rituais, bem como
estabelecimentos comerciais a ele
dedicados), uma especialidade gastronémica
gue ndo se constitui em um prato cotidiano,
mas € um exemplo de prato emblematico,
por estar associado ao gaucho e as
representagdes sociais vinculadas a essa
figura. Para a autora, os chamados “pratos

tipicos’ constituem uma ‘cozinha
emblematica, servindo para expressar
identidades, sejam elas nacionais, regionais
ou locais” (MACIEL, 2011, p.57). Isto se d&
em um contexto mais amplo, tendo em vista
que as “cozinhas sdo fortes marcadores
identitarios: o que se come, como, quando,
com quem, enfim, os aspectos que envolvem
esse ‘comer para o grupo configuram um
conjunto que traz em si uma reivindicagdo
identitaria” (MACIEL, 2011, p.58).

O sexto artigo, “Para agugar o paladar:
discussdes iniciais sobre a relacao entre
alimentagao e o espago social”, de autoria do
arquiteto, geografo e doutor em Geografia
Pedro de Alcantara Bittencourt e da bacharel
em Turismo e doutoranda em Administracdo
Danielle  Fernandes Costa Machado,
propdem uma reflexdo sobre a geografia das
relagbes gastrondmicas. Como observam os
autores, “no espaco vivido, convivem atores
[...] que freqientam, moram, trabalham ou
utiizam, de modo constante ou pendular,
esse espago.€ no seu consumo € na sua
apropriagdo que o0s usuérios desencadeiam
fatos e agbes concretas, gerando
representacgoes, territorialidades e
patriménios” (BITTENCOURT; MACHADO,
2011,p.80). Assim, no contexto gastrondmico
verifica-se que a “preferéncia por uma base
alimentar, portanto, tem sustentacdo em
condigbes culturais e econbmicas que
determinam as homogeneidades e
centralidades de cada regiao”
(BITTENCOURT; MACHADO, 2011, p.85).

O artigo seguinte, “Galeto al primo canto: da
colénia para a cidade, a invengdo da
galeteria” da historiadora e mestre em
Turismo Rosana Peccini, se debrucga sobre a
histéria da Galeteria Peccini, um “hotel e
restaurante” localizado em Caxias do
Sul/RS, responsavel, segundo a autora, pela
introducéo do galeto al primo canto na oferta
comercial da cidade. O galeto al primo canto,
uma combinacao de vérias comidas préprias
do consumo de camponeses da regido
colonial de imigragdo italiana, € hoje
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associado a identidade do imigrante italiano
e uma  especialidade  gastron6mica
turisticamente reconhecida. A partir da
andlise de documentos e de entrevistas com
pessoas que pertenceram ao cotidiano da
Galeteria, como funcionarios ou clientes, e
investigando inclusive as técnicas de
producdo dos alimentos servidos, a autora
destaca: “concluimos que as galeterias
surgiram das maos de pessoas que
carregavam consigo as caracteristicas do
imigrante italiano, produzindo um produto
para o gosto local com o gosto local’
(PECCINI, 2011, p.110).

Os dois ultimos artigos, ambos sobre a
industria do vinho no Brasil, apresentam uma
interessante complementaridade. O oitavo
artigo, “Uma histéria do vinho no Brasil”, de
autoria do bacharel em Turismo e doutor em
Geografia Vander Valduga, traz uma sintese
do desenvolvimento da produg¢ao de vinho
em nosso pais, abordando a introdugéao da
vitivinicultura, sua evolugdo e organizacao
produtiva, demonstrando como a cultura do
vinho impactou na histéria e na paisagem de
algumas regides brasileiras. A analise, além
da retrospectiva histérica, abrange também
os papéis dos diferentes sujeitos envolvidos
nessa cadeia produtiva, concluindo: “a
vitivinicultura industrial brasileira precisaria
resgatar o valor do trabalho do agricultor
familiar e ampliar o debate em torno dos
problemas da vitivinicultura nacional, pois
sdo 0s mesmos das primeiras décadas do
século XX” (VALDUGA, 2011, p. 124).

Ressaltando que o agricultor familiar é o
responsavel pela manutengdo da paisagem
agricola da Serra Gaucha, um dos principais
recursos turisticos da regido, Valduga
encerra seu texto introduzindo a questdo do
enoturismo, tema central do dltimo artigo,
“Enoturismo: contemplando vinhos,
degustando paisagens”, de autoria de
Hernanda Tonini. A autora frisa a
complexidade da oferta enoturistica, que
envolve elementos que transcendem a mera
desgustacdo de vinhos, oferecendo aos

turistas e visitantes também experiéncias
culturais. Analisando seu objeto de estudo, o
Vale dos Vinhedos no Rio Grande do Sul, a
pesquisadora afirma: “ao apropriar-se de
aspectos da cultura dos imigrantes italianos,
o Vale dos Vinhedos tornou-se um
importante destino no pais, freqientado por
visitantes interessados no vinho, em sua
producdo, gastronomia e artesanato local,
aliado a atmosfera de tranqlilidade e a
paisagem romantica da area rural” (TONINI,
2011, p. 135).

Encerrando o livro, é apresentada uma
entrevista realizada com o historiador Dr.
Carlos Roberto Antunes dos Santos, uma
das autoridades na area da histéria da
alimentagao. Nesta conversa, Santos (2011)
€ convidado a refletir sobre suas pesquisas,
sobre 0 panorama atual dos estudos sobre
histéria e cultura da alimentagdo, bem como
sobre as tendéncias e os encaminhamentos
para o desenvolvimento da area.

Deve-se ressaltar que esta obra é um
importante indicativo de que as pesquisas e
os estudos sobre alimentacdo tem ganhado
corpo tedrico-conceitual em nosso pais,
principalmente levando-se em conta a
densidade teérica dos textos. Em um
contexto social em que a alimentagéo fora de
casa alcanga numeros cada vez mais
expressivos e a gastronomia se tornou uma
espécie de “paixao nacional” (tanto do ponto
de vista profissional quando do ponto de
vista do lazer), é com alegria que se verifica
0 crescimento do interesse académico por
esta area. Destinada a estudantes,
pesquisadores e interessados em geral pelas
areas de gastronomia, histéria e turismo,
esta obra se constitui em uma suculenta e
saborosa oportunidade de aprendizado e
reflexdo.
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