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Quando mais nada subsiste de um passado remoto, apés a morte
das criaturas e a destruicio das coisas, sozinhos, mais frageis,
porém mais vivos, mais imateriais, mais persistentes, mais fiéis, o
odor e o sabor permanecem ainda por muito tempo, como almas,
lembrando, aguardando, esperando, sobre as ruinas de tudo mars,
e suportando sem ceder, em sua goticula impalpdvel o edificio
imenso da recordacgao./...] tudo isso que toma forma e solidez,
saiu, cidade e jardins, da minha taca de cha (M. Proust, No
caminho de Swann, p.46-47)’

RESUMO: ESSE TRABALHO PROCURA DEMONSTRAR A OPORTUNIDADE, O INTERESSE E A RELEVANCIA DE TRABALHAR
GEOGRAFICAMENTE COM A PRODUCAO DE ALIMENTOS, PARTINDO DA IDEIA DAS COZINHAS COMO OFICINAS DE TRANSFORMACAO DE
NATUREZA EM CULTURA. A FORMA DE ORGANIZACAO ESPACIAL E 0S USOS ESPACIAIS - CLASSIFICACAQ, TRAJETORIAS, PERCURSOS,
DIMENSOES, LOCALIZACAQ RELATIVA - DAS COZINHAS PODEM, POR 1550, CONSTITUIR UM OBJETO DE ESTUDO FUNDAMENTAL PARA A
GEOGRAFIA.

PALAVRAS-CHAVE: GEOGRAFIA, CULTURA, PRODUCAQ DE ALIMENTOS

Nio ha nenhuma novidade na constatacio fisiolégico de nutrir. No periodo moderno isso é
de que a alimentacdo, nas mais diversas sociedades ~muito claro, pelo menos, desde a publicagao, no
e em diferentes tempos, cumpre sempre um papel comego do Século XIX, do livro de Brillat-Savarin,

bem mais complexo do que o simples ato Physiologie du Goit’. Apresentado como um dos
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fundadores da moderna gastronomia, esse autor

ficou também famoso pelos aforismos que
demonstravam nitidamente o ponto de vista
segundo o qual a alimentagdo é um componente
fundamental do repertério de expressio das
culturas - “Os animais pastam, os homens comem,
mas apenas o homem de espirito sabe comer” ou
ainda “O destino das nacdes depende da forma
como elas se alimentam”.

Nao €, pois, nada surpreendente que as
ciéncias sociais nascentes tenham, desde o inicio,
conferido importincia ao estudo do papel
simbdlico da alimentacio e reconhecido valor
explicativo nos diferentes hébitos de producio e
consumo dos alimentos. Como um elemento-
chave na diferenciacio das culturas, os ritos,
costumes e simbologia contidos na alimentagéo
foram, por exemplo, desde o inicio da antropologia
um dos campos de predilecio das pesquisas
etnograficas. J& em Malinowsky, pioneiro desse
género de estudo, pode ser percebido o valor
atribuido a dieta alimentar, assim como a maneira
de comer ou de preparar as refeicdes, para a
social, reproducdo fisica,

reproducio mas,

sobretudo, cultural>. Sua discipula, Audrey
Richards, inspirada, sem davida, nesse ponto de
vista, contribuiu decisivamente para fazer dessas
observagdes sobre a alimentacio um campo
fundamental de estudos na antropologia® Ela
argumentava, com razao, que a alimentagdo e a
sexualidade sio  elementos  essenciais na
reproducio de um grupo social e, por isso,
constituem a base para o entendimento de como
esses grupos se organizam. Prova também da

importincia crescente desse tema foi a publicacio,

em 1945, pela conhecida antropdloga Margareth
Mead, de um manual para o estudo dessas

praticas alimentares’. Procurava-se assim

estabelecer as bases comuns para esse tipo de
estudo e recomendava-se que além dos aspectos

propriamente antropoldgicos fossem a eles

também associados o0s aspectos bioldgicos,
psicoldgicos e socioambientais.

As explicagdes para os habitos alimentares
até esse momento, no entanto, tendiam, em grande
parte, a colocar em foco uma causalidade funcional
ou naturalista. As formas de preparacio e ingestao
dos alimentos nas sociedades eram assim, em
Gltima instdncia, explicadas pela atribuicio de

finalidades, seja as de ordem natural ou as de

ordem cultural.

A ALIMENTACAO ENTRE NATUREZA E CULTURA: O CRU E O

COZIDO

A introducio da perspectiva estruturalista
trouxe uma grande inflexio nessa matéria. O
programa de conhecer uma “gramdtica” das
culturas, ou seja, os elementos regulares e gerais
em torno dos quais se organiza a variedade de
manifestacdes de um campo qualquer da atividade
social, trouxe um novo desenvolvimento possivel
estudos sobre a

para  0s antropoldgicos

alimentacdo. A contribuicio muito original
apresentada por Lévi-Strauss de uma estrutura
com trés vértices, conhecida como '"tridngulo
culindrio", estabelecido pelas posicdes do cozido,
do cru e do podre, foi muito importante e deu um
novo horizonte aos estudos na antropologia da

alimentacio’.
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Obviamente, sé as sociedades que
dominam o fogo criaram a categoria dos alimentos
cozidos. Isso revela uma passagem do natural ao
cultural, pela transformagdo do alimento,
transformacdo que permite a ampliacio da dieta
alimentar e a melhor conservacio dos produtos’.
Segundo o antropdlogo, a transicao do cru para
cozido se efetua por um processo cultural,
enquanto o do cru (ou cozido) ao podre se efetiva
por processos naturais. Entre esses vértices do
tridngulo, ocorrem situagoes intermedidrias, por
exemplo, o roastbeef, cru no interior e cozido no
exterior.

E importante perceber, no entanto, que
essas posicoes ndo sao absolutas e hé4, por
exemplo, situacbes em que os processos de
apodrecimento sao “culturalmente” produzidos
(como nos queijos franceses, em algumas
preparacdes das carnes ou no famoso ovo chinés
dos 100 dias, entre outros). Esses procedimentos
indicam assim o controle da cultura sobre os
processos naturais, nesse caso do apodrecimento,
no essencial provimento alimentar de um grupo
social.

Lévi-Strauss,

Mary Douglas, seguindo

considerava os alimentos como verdadeiros
veiculos de comunicacdo, uma lingua cuja estrutura
pode ser revelada através do emprego da gramética
correta®. Em seu livro, Purity and danger (1966)°,
ela mostra que os limites do gosto ndo sdo
individuais, sio determinados por normas culturais,
religiosas, de classe, como disse também mais

tarde Pierre Bourdieu'.
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UM MITO FUNDADOR

Se aceitarmos, grosso modo, a ideia de
Lévi-Strauss de que as categorias de cru e de
cozido pertencem as sociedades que dispéem do
dominio do fogo, podemos concluir logicamente
que desse dominio surge uma palheta de escolhas
daquilo que deve ser comido e das formas pelas
quais devemos fazé-lo. Através desse eixo
fundamental do cru ao cozido, podemos dizer que
o processo de preparacao e de cozimento dos
alimentos, a culindria, compde um conjunto de
operacbes que simbolicamente  transformam
natureza em cultura'. Por isso, o apodrecimento,
que seria o processo natural de degenerescéncia
dos alimentos, se situa em oposicio diametral ao
cozido somente esse

quando processo de

apodrecimento nao se encontra devidamente
retrabalhado pela intencdo da cultura (exemplo: o

queijo camembert au lait cru).

Dai a importéincia e a centralidade do mito
grego da oferta do fogo aos homens. Prometeu é
um titd, cujo nome quer dizer aquele que pensa
antes, ao contrario do seu irmao Epimeteu, que
significa aquele que pensa depois. Ambos
receberam a incumbéncia de criar os animais e os
homens. Epimeteu, como sugere o nome, se
precipitou e deu aos animais aquilo que de melhor
ele dispunha: forca, rapidez, coragem, mas
também, plumas para voar, pelos para proteger,
conchas para se resguardar etc. Ao chegar a vez de
distribuir atributos aos homens, pouco havia

sobrado e, dessa forma, sé restou a Prometeu



tentar compensar a falta desses naturais atributos
pela oferta do fogo. Prometeu também ensinou aos
homens a enganar Zeus. Cobriu as melhores
parcelas das carnes dos animais sacrificados com
uma pele de um animal velho e doente e optou
pela melhor pele para cobrir os ossos e a gordura.
Depois, propds a Zeus escolher entre esses dois
conjuntos aquele que, em sua opiniao, deveria ser
dado aos homens. Através desse estratagema na
apresentacgdo das carnes, Prometeu, protegendo os
homens, induziu Zeus a fazer uma escolha errada,
cabendo assim sempre aos homens as melhores
parcelas dos animais sacrificados e sendo ofertados
apenas os piores pedagos aos deuses. Como
vinganga, Zeus enviou aos homens Pandora e sua
caixa de coisas ruins (aceita por Epimeteu). Zeus
também acorrentou Prometeu nas montanhas
caucasianas, aonde uma dguia vinha todos os dias
comer seu figado, que se regenerava a noite e
perpetuava assim o castigo. Pelo mito de Prometeu
se compreende que a criagdo humana ¢é antinatural,
anticosmica''. Pelo dominio da técnica, os homens
tentam criar, mas eles ndo sio deuses e conseguem
apenas transformar a matéria. A civilizacio é um
combate entre a ordem césmica (natural) e a
humana que se estabelece a partir do “presente” de
Prometeu. A cozinha nio deixa de ser uma
importante parcela desse combate humano para
sobreviver e conseguir tirar prazer daquilo que é
antes uma limitacdo, uma necessidade natural. Em
outras palavras, o ato de cozinhar e prover de
alimentos a uma sociedade é parte do cotidiano e
renovado combate entre natureza e cultura. Cada
refeicio constitui assim uma pequena vitdria nessa

luta.

UMA COZINHA GEOGRAFICA>

Muitos trabalhos e também muitas criticas
ja foram feitas a esse sistema do tridngulo culinério.
Essa longa introducio pode equivocadamente criar
a expectativa de que a pretensdo desse trabalho
seria a de prolongar a discussdo sobre a validade ou
ndo desse quadro analitico. Nossas ambicdes sdo,
entretanto, bem mais modestas.

O que se pretende é simplesmente partir
da ideia de que a preparacio dos alimentos se
inscreve nessa simbologia da transformagio da
natureza em cultura. Essa ideia funcionard assim
como um pressuposto. Nesse caso, como
gedgrafos, podemos dizer que a cozinha, o local
onde se opera essa transformacdo, é um dos altos
lugares onde se elabora essa mutagdo do natural
em cultural. A forma de organizagio e os usos
espaciais - classificacdo, trajetdrias, percursos,
dimensodes, localizagdo relativa - das cozinhas
compdem, por isso, um objeto de estudo
fundamental, ainda que muito pouco abordado
pela geografia'.

Assim, o desenho e a distribuicio dos
equipamentos e as rotinas dos movimentos e
comportamentos  espacializados  podem  ser
analisados segundo uma légica interpretativa que
enfatize a trama das localizacbes e os
comportamentos associados a ela. Isso pode ser
observado ndo s6 nas cozinhas, mas na relagdo e na
circulacio que se estabelece entre elas e os saldes
ou, por exemplo, na ordem dos pratos sobre a
mesa (servico a francesa) ou dos convivas em

torno dela, como na sofisticada etiqueta dos

grandes saloes franceses da época do rei Luiz XV.
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Poderfamos mesmo dizer que, do ponto
de vista espacial, hd duas diferentes l6gicas centrais
se considerarmos o consumo ou a produgio dos
pratos: a primeira rege o universo propriamente da
organizacdo da refeigdo, a posicdo/disposicio dos
convivas e das travessas; enquanto a segunda, da
preparacdo dos alimentos, tem como ponto central
a organizagdo das mobilidades.

No primeiro caso, a mesa funciona como
uma “grade” que permite estabelecer as posicoes
relativas dos convivas (disposi¢do circular, as
cabeceiras, as vizinhancas etc.), fixando assim um
conjunto de valores associados a essas posicoes e o
acesso diferenciado aos pratos e as outras pessoas.
Por outro lado, a apresentagao da refeicao, servida
de uma vez s6 ou fragmentadamente possibilita
uma disposigdo, um ordenamento espaco-temporal
dos pratos, quer pelo sequenciamento, quer pela
arrumacao na mesa.

Ja para a preparacdo da comida, o espago
interno da cozinha organiza um conjunto de
mobilidades e permite sincronizar diferentes
movimentos. A transformagdo operada, desde a
selecio dos ingredientes basicos (acio que jd
supde separagao e classificacio) até a montagem
final do prato, s6 se realiza a partir de um conjunto
de deslocamentos, envolvendo diferentes suportes,
recipientes, instrumentos e superficies. Diferentes
etapas, ou estdgios, correspondem a lugares
(recipientes e/ou superficies) distintos. Os corpos
dentro da cozinha também devem  ser
disciplinados e seus movimentos, sincronizados,
donde a importancia atribuida ao aprendizado dos

gestos, que assegura a méaxima eficiéncia no uso do

espaco e o controle sobre os tempos de realizagdo
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das tarefas. No cozinha, o dominio das relacoes de

proximidade espacial é decisivo:

As cozinhas dos restaurantes sao
conhecidas por serem lugares pequenos e
apertados nos quais um movimento
errado é o prentncio de um desastre. E
necessério, disciplina

portanto, uma

considerdvel: Vocé se move em uma
diregdo e cronometra seus movimentos
para evitar o conflito fisico com aqueles
que trabalham a sua volta e a seu lado.
Vocé antecipa 0s movimentos
reflexivamente e alcanga um timing, uma
coordenacdo e uma precisdo comparéaveis
ao movimento de um reldgio suigo. Se
for negligente em seus movimentos como
chef, cozinheiro, maitre, ou garcom, vocé
acaba derramando a sopa no chao. As
zonas de conforto entre aqueles que

trabalham juntos sio sacrificadas nos

espacos apertados'?.

As perguntas podem também  ser
estendidas em relacdo as rotinas espacializadas das

diferentes préticas culturais culindrias. Quais as

grandes diferencas organizacionais entre as
variadas cozinhas étnicas, reconhecidas como
evidéncias quando comparadas pelo tipo de

preparacio? As culindrias francesa, indiana,

chinesa, japonesa etc. Nio se diferenciam somente
pelo tipo de alimento, ou por sua apresentacio ou
receita, se diferenciam também pela forma como
se organizam as cozinhas, que podem assim ser
verdadeiras  oficinas de

consideradas como

transformacdo da natureza em cultura. O

reconhecimento da diferenga nesses modelos



organizacionais pode entdo, sem duvida, ser um
importante elemento de anélise e de interpretagdo.

Pode-se ainda observar que, mesmo nas
sociedades ditas ocidentais, ha significativas
diferencas nessa organizacdo como, apenas para
citar um exemplo, no modelo da cozinha integrada
(também conhecida como “cozinha americana”)
ou nos diferentes tipos de servico, a francesa, a
russa, a inglesa ou a americana.

H4 uma grande variedade de temas de
estudo relacionados a alimentacdo: rituais,
interdicdes, composicoes etc. De fato, constata-se
que a maior parte dos trabalhos sobre alimentagdo
tende a se concentrar mais nos produtos, nos
pratos e receitas, do que nos ambientes fisicos que
os produzem. Hé mesmo uma dificuldade em
encontrar referéncias ou informacdes precisas e
descritivas sobre onde sio fabricados os pratos (as
diferentes organizagdes do espago das cozinhas), o
que indica que trabalhar com esses dados
demandaria uma verdadeira pesquisa preliminar de
coleta de informacdes que ndo parecem, em
principio, muito valorizadas como elementos
analiticos. Quando a cozinha saiu do ambiente
doméstico e passou a ser um dominio do publico?

Que

organizacdo fisica? A cozinha deixa de ser um

transformacdes  ocorreram  em  sua
aposento para se transformar, as vezes, em um
estabelecimento comercial e isso é fruto de um
longo processo. De forma mais geral, quais as
diferencas entre o universo dessa atividade quando
praticada na esfera doméstica e quando exercida na

esfera publica?

DO DOMESTICO AO PUBLICO

Os restaurantes, tal como os conhecemos
atualmente, sdo uma criacdo relativamente recente,
XVIIl. Os modernos

de meados do Século

restaurantes siao estabelecimentos comerciais

dentro dos quais qualquer pessoa pode ser
admitida e, mediante pagamento, pode escolher,
encomendar e consumir alimentos. A concepgdo
que deu origem a esses estabelecimentos, dessa
forma organizados, dependeu fundamentalmente
do aparecimento do que Habermas denominou
como esfera publica'®. Essa esfera corresponde,
simplificadamente, a um conjunto de individuos,
de pessoas privadas, dotadas de mobilidade, com
direito a  acessibilidade, informadas e
comcapacidade critica. Da comunicagido advinda
dos debates e da agdo critica desse conjunto de
individuos e da frequéncia de lugares comuns,
tanto no sentido material, (pragas, restaurantes,
saloes, cafés, restaurantes etc.) como no sentido
imaterial, (jornais, televisao, radios, internet etc.),
surge a opinido publica. Restaurantes sao,
portanto, lugares de frequéncia de um publico
reunido em torno da ideia do consumo de
alimentos, de refeicoes, mas sio também lugares
de convivio, de encontro, enfim de atividade do
homem publico.

Sao por isso estabelecimentos regulados
por normas e convencoes que regem €esse universo
do publico. Isso corresponde a dizer que a
organizacio desses lugares obedece aos preceitos
que regem a vida publica €, nesse sentido, o ato de
se alimentar nesse espaco traduz em sua
organizacio os valores e as regras da propria vida
publica. De fato, na maior parte dos restaurantes, o
livre e indiscriminado

acesso deve  ser
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(obedecendo-se as restricoes cabiveis a esse tipo

de estabelecimento), a conduta se assemelha
aquela prevista para todos os consumidores que
fazem escolhas individualizadas de acordo com as
opcdes que lhes sio oferecidas. O servico deve ser
assegurado  segundo  hordrio  previamente
estabelecido e deve ser garantido de forma
individualizada e ndo discriminatéria. O cliente é
recebido no salio, composto de mesas e cadeiras
nao muito distinguidas entre elas. Nesse saldo,
onde sio servidos os pratos, hi uma separagio
fisica, ambiental e simbdlica da cozinha onde os
alimentos sao preparados.

Entre esses dois espacos a ligacio ¢é
assegurada por pessoas associadas ao servico e
pelo cardépio que deve informar sobre a escolha
dos pratos e dos precos. Esse servico, em geral,
conta com um gerente (maitre d’hotel), com os
garcons encarregados de servir os pratos e os
ajudantes (limpam as mesas, servem o pao,
arrumam a sequéncia dos pratos etc), pode haver
também no saldo o atendimento do sommelier para
a escolha dos vinhos.

As cozinhas desse tipo de restaurantes
mais comuns sio divididas em setores e, se
pertenceram a grandes restaurantes, contarao com
pessoas diferentes responsdveis por tarefas
diversas: o chef comandante principal, e seu
ajudante imediato o sous-chef e os responsaveis
por dreas especificas, dos grelhados, dos
acompanhamentos, dos molhos, das sobremesas
etc. E seus ajudantes (cortadores, lavadores etc.).
Essa hierarquia é associada a signos da
indumentéria e/ou equipamentos (cor e modelo

das roupas, toque, mascara, touca, luvas etc.) O
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prato deverd circular entre essas diversas dreas a
medida que estd sendo confeccionado e ao final,
em sua Ultima passagem, serd visto pelo mais alto
da hierarquia que o libera para o salao.

O universo organizacional de um
restaurante se assemelha assim a uma hierarquia de
um corpo profissional bastante especializado. A
analogia mais préxima € a da inddstria, com suas
turmas dispostas por categorias e organizadas
segundo setores e tarefas. Tal qual nos modelos
industriais de produgdo em série, o produto circula
pelas édreas e pelas turmas até ser, finalmente,
acabado para ser apresentado ao consumidor. E
importante organizar os fluxos de atividade pelo
espago, evitando todo e qualquer cruzamento.
Importante também € separar circuitos para
preservar a seguranga e garantir a higiene. O
ambiente fisico das cozinhas muitas vezes se
assemelha ao de uma usina, com linhas e percursos
induzidos, Elas sao também, muitas vezes,
ladrilhadas e tém comumente o mobilidrio de aco
inoxidéavel, o que contribui para dar uma impressiao
fabril ao lugar. Em geral, essas cozinhas
apresentam também grandes equipamentos de
conservagdo, de cozimento e outras mdquinas e
nas bancadas encontram-se os instrumentos e
utensilios diversos. Tudo isso coopera para criar na
cozinha um ambiente de eficiéncia, qualidade,
controle — uma usina onde a gestdo e a ordem
colaboram para a qualidade do produto final.

Esse  modelo de  estabelecimento
caracteristico das sociedades ocidentais urbano-
industriais teve como precursores os chamados
auberges ou tables d’hétes, onde se serviam

refeicdes em hordrio fixo, em grandes mesas



comuns e sem escolha dos pratos. No Brasil, essa

modalidade é também conhecida como “pensao”.

/.

E importante perceber que nesses predecessores
dos modernos restaurantes ainda havia, na base, a
aparéncia doméstica e familiar. A comida ¢ servida

como se fossem recebidos “convidados”, as

pessoas sio em geral conhecidas (poder-se-ia
dizer, familiares), em alguns casos as pessoas
podem se servir na prépria cozinha, e o modelo
organizacional da cozinha é ainda o mesmo que
prevalecia nas casas privadas, mudando-se talvez
um pouco as dimensdes e escalas.

A separagdo entre os ambientes, da
cozinha para a sala, existia também, porém talvez

muito mais envolvida com a ideia de gradacio de

intimidade dentro de um ambiente doméstico

(familiar). A ruptura no restaurante € mais

consistente entre o ambiente produtor, organizado
segundo um modelo industrial € o ambiente
consumidor, assemelhado a um grande de salao,
festivo e publico.

Além do legado das cozinhas domésticas,

certamente, as cozinhas dos modernos

restaurantes prolongam muito mais as tradicdes

das velhas cozinhas senhoriais, entre elas a

hierarquia e a especializacio

La cuisine est l'affaire des femmes
dans les milieux populaires. Mais, dans les
vastes cuisines spécialisées des seigneurs et
des princes, un univers trés hiérarchisé
d'hommes veille a 'approvisionnement et a la
préparation des repas pour une maisonnée
nombreuse. [...] Dans les cuisines spacieuses
et bien équipées des grands s'active un
monde d'hommes trés hiérarchisé: queux,
"hasteurs" rots,

chargés des potagiers,

sauciers, qui doivent rendre compte de leur
cuisine comme de leurs dépenses. Ils sont
aidés par une ribambelle de jeunes galopins

de cuisin®.

De fato, essas cozinhas eram verdadeiras
oficinas e, como bem disse Sennett, estas podem
ser definidas como “um esforco produtivo no qual
as pessoas lidam diretamente com questdes de
autoridade (...) atentas as capacitacdes como fonte
de legitimidade do comando ou de dignidade da

16

obediéncia”'®. Assim, talvez seja possivel conceber

o modelo dessas modernas cozinhas dos
restaurantes a partir de uma continuidade com o
padrio das oficinas manufatureiras, hierdrquicas,
pedagdgicas, preservadoras de um savoir faire, que
as qualifica. Tal qual se passou em outros terrenos
de atividade produtiva, passamos de um modelo
artesanal, manufatureiro a um molde industrial. O
aspecto doméstico, quando hoje aparece nessa
atividade da restauragdo, € talvez muito mais o
resultado de um apelo comercial do que
verdadeiramente traducio de um modelo de
produgéo.

/.

E necessirio ainda perceber que a
passagem do modelo manufatureiro para um
modelo industrial nessas cozinhas nao subtraiu um
componente fundamental das oficinas: a dimensio
artistica. Os produtos ai criados testemunham a
distincio e a qualidade desses artifices. Muitas
vezes, essa qualidade ¢é, alids, atribuida a pequenos
segredos ou a especial destreza na producio dessas
obras. Essa dimensdo também se encontra na arte

da cozinha dos grandes restaurantes atuais.

A OBRA DE ARTEE A EXPOSICAO
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Insistindo no pressuposto que alicerga
nossas observacdes, ou seja, o de que a cozinha
constitui um atelier onde se produz a
transformacdo de natureza em cultura, podemos
dizer que o produto dai derivado pode, com
facilidade, ser elevado a uma dimensio estética
superior. A cozinha e seus produtos, seus pratos e
sua ritualistica podem ser vistos como genuinas
obras de arte. Na verdade, se esse for o caso, essas
obras tém como expressividade justamente a
valorizacdo desse trabalho de transformacio de
natureza em cultura.

Um personagem surgido na modernidade
nos ajuda a compreender como a cozinha deixou
de ser uma atividade trivial para a alimentacdo e foi
algada ao mais alto grau de distingdo, o de uma
obra de arte. Esse personagem € o critico
gastronomico. Essa figura do critico € tipica de um
momento - a modernidade - no qual a atividade
critica € identificada como um dos pilares
fundamentais da vida publica e atributo essencial
do homem moderno. Se pensarmos bem, s6 hé
sentido de existir um critico gastronémico se
sairmos do estrito universo da sensibilidade do
gosto para uma esfera mais complexa da estética.
Como diria Kant, gosto ndo se discute, mas se
disputa'”. Se permanecermos na esfera da
subjetividade do sabor individual, ndo héd sentido
em se exercitar a critica gastrondmica, posto que
cada um sente de uma forma e prefere se alimentar
de uma maneira prépria. Mas se a alimentacdo em
nossa sociedade tem como um dos seus principais
significados a metaforizagao do valor positivo da

luta humana em sua transformagdo da natureza,

entdo, nesse sentido, a cozinha, a gastronomia, é
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muito mais do que uma questdo de gosto. Trata-se
de um domfinio estético, de arte, atividade humana

transmitir

Por

capaz de sensacoes, emogoes €

contetdos. isso, ainda que por vezes
considerada como uma arte menor, a gastronomia
pode ser erguida ao dominio estético e, o mais
importante para nds aqui, isso é possivel pois ela
representa de alguma forma a positiva
transformacdo da natureza em cultura.

Um paralelo é possivel com a ideia de
paisagem e seu valor estético. A paisagem ¢é
admirdvel pelo espeticulo que propicia. Ela coloca
em cena a obra humana de transformacio da
natureza, resultado da laboriosa atividade de uma
cultura sobre a natureza. Uma paisagem é também
admirada pelo prazer que sua simples
contemplagido oferece. A imensa iconografia de
paisagens se nutre assim dessa ideia de um ponto
de vista privilegiado, a partir do qual se abre um
cendrio que desperta nosso prazer, seja ele
sensitivo, prazer visual, seja ele fruto de uma
admiragdo diante da forca humana de criar novos
ambientes. A partir daf sdo pintados quadros, sdo
feitas fotografias, cartdes postais, descricoes
textuais etc. As paisagens e seus valores associados
sao fixados em produtos, em obras de arte.

Talvez 0 mesmo possa ser dito a propdsito
comida. Alimentos e suas preparacdes podem ser
fixados em produtos, em imagens, em pratos, em
discurso. Podem ser apreciados como uma espécie
de sintese, como uma estetizacdao do trabalho
humano e de sua engenhosidade em transformar a
natureza, como uma sofisticagdio do gosto que se
afasta da simples necessidade nutricional para

desenvolver uma verdadeira linguagem. Podem



também ser apreciados pelo simples prazer visual
da contemplacdo. O reconhecido sucesso dos
diferentes programas televisivos que nos ensinam
ou nos demonstram a arte de bem cozinhar reside
talvez nessa férmula simples, unido da pedagogia
do gesto e da receita, unido a prazerosa
contemplacio da confecgdo de uma obra de arte,
um prato.

As naturezas mortas sio também uma
prova disso. A representacio pictérica de
composicoes de frutas, flores, legumes e, as vezes,
carnes é bem conhecida desde a Antiguidade e
aparece em muitos mosaicos ou pinturas murais
greco-romanos. A criacao de um género de pintura
associado a esse tipo de representagdio €, no
entanto, bem mais recente. A estabilizacio do
género, assim como sua denominacio, surge no
mesmo local e na mesma época que o género das
paisagens, na Holanda do Século XVII'. A
natureza morta € as paisagens sao temas burgueses
por exceléncia, em oposicdo a pintura de origem
aristocrética e religiosa. Esses temas colocam em
relevo o cotidiano, a dimensao humana e, muitas
vezes, guardam o virtuosismo da “imitagio da
acrescentando  aos pelas

"
natureza, temas,

composicoes e pelas associagdes, a sublime

presenca da humanidade nos objetos de origem
natural. Frutos em diferentes momentos de
maturacao, as vezes até apodrecidos, insetos, facas,
caveiras, livros, hd toda uma série de sistemas
metafdricos nessas representagdes que falam dos
ciclos da vida, da efemeridade das coisas, dos
limites naturais da existéncia, da grandeza do
cotidiano, do

prazer da simplicidade etc.

Hoje, nas atuais condigoes de

supervalorizacio de imagens, somos
cotidianamente expostos a infinitas cenas de
apresentagdio de comidas, pratos e produtos
alimentares. Fotos, publicidades, vitrines, balcoes:
a comida é quase onipresente em nosso dia a dia,
solicitando nosso olhar, nosso olfato e nosso
paladar. Mais uma vez, como gedgrafos, podemos
nos indagar se essas cenas ndo seguem
determinados padrées espaciais para a exposicio —
em que lugares e em que situacdes? O tipo de
exposigdo muda de acordo com os lugares? Que
associagoes sdo construidas entre os lugares e as

formas de apresentagdo desses produtos?

UM DIGESTIVO OU UM APERITIVO?

Nao pretendiamos nessa breve
apresentagdo responder a todas essas questdes.
[sso, sem ddvida, constitui um objeto de pesquisa
dedicacéo,

dados,

que demandaria muito  maior

levantamento  de  muitos  outros

contemplagdo de muitos outros assuntos correlatos

etc. Querfamos simples e fundamentalmente
atender a um duplo objetivo com essa
apresentacao.

Em primeiro lugar queriamos demonstrar
que, a despeito do interesse, hd uma relativa
auséncia dos gedgrafos nessa pauta'®. Sio, sem
davida, bastante conhecidos e relativamente bem
estudados muitos aspectos interessantes sobre a
forma de consumo dos alimentos e as culturas™.
Sabe-se também bastante sobre a construgio
antropoldgica e cultural do gosto, como, por
exemplo, da importancia das diferentes texturas na
comida chinesa como uma obediéncia ao contraste

das ordens relativas ao Yin e ao Yang. Sabe-se
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também da preferéncia dessa culindria pela

apresentacdo compdsita dos elementos nos pratos

dificuldade

que s6 com muita podem ser
identificados e individualizados. Ao contrario, na
sofisticada culindria francesa, muitas vezes, partes
da morfologia original dos alimentos sao
conservadas e/ou apresentadas como figuragdes o
que ja levou alguns a dizerem que os franceses
comem inteiras as mesmas coisas que os chineses
comem em pequenissimos pedacos. Hoje o auge
do refinamento € a apresentacio do prato pronto e
dressé (elaborado), em contraposicao ao ideal de
fartura e variedade das grandes mesas nobres dos
séculos XVI e XVII*' ou, atualmente, em oposigao
ao idedrio das mesas mais populares. Alguns
grandes pensadores brasileiros também ji se
dedicaram ao tema. Desde o pioneirismo da obra
de Camara Cascudo®, passando por Gilberto
Freyre” e chegando a Roberto da Matta™ as
relacoes entre a “brasilidade” e a producio de
alimentos no Brasii j& foram  bastante
contempladas. Para esse tltimo, alids, o cozimento
em conjunto e misturado e uma dominante
consisténcia intermedidria dos principais pratos
brasileiros constitui uma estrutural opcio pelo
meio-termo, trago tipico da cultura brasileira.
Muito pouco, no entanto, se encontra sobre o
ambiente fisico desses lugares, sua organizacio e
suas transformagoes.

Em segundo lugar, nosso objetivo carrega
uma grande ambicdo que é a de demonstrar como
o raciocinio geogréafico é original e importante
quando bem aplicado. Ele nio se confunde com as
interesse. Esse raciocinio

outras d4reas de
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geografico deve guardar suas marcas especificas e,
da diferenca de sua curiosidade e de suas questdes,
mostrar seu alcance e sua relevancia. A geografia
assim concebida pode, sobretudo, entrar em
cooperacao sem se fundir e se confundir com
outras disciplinas. Tudo depende em grande parte
da forma como construimos as questdes. Se elas
forem precisas e mantiverem o compromisso com
uma explicagio que coloque em relevo a ordem
espacial dos fendmenos, teremos cumprido grande
parte do desafio. Por isso, podemos dizer que na
constituicdo de um saber cientifico construir as
questdes é mais do que meio caminho andado,
talvez seja mesmo o essencial. Foi esse exercicio
que nos mobilizou nessa breve viagem pelo mundo
da gastronomia. Esperamos ter conseguido
sensibilizar o apetite de pelo menos alguns quanto

a importancia da geografia também em respeito a

esse tema.
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ABSTRACT: THIS PAPER SEEKS TO DEMONSTRATE THE TIMELINESS, RELEVANCE AND INTEREST TO WORK WITH GEOGRAPHICALLY FOOD
PRODUCTION, STARTING FROM THE IDEA OF KITCHENS AND WORKSHOPS TRANSFORMATION OF NATURE INTO CULTURE. THE FORM OF
SPATIAL ORGANIZATION AND USES SPACE-CLASSIFICATION, PATHWAYS, ROUTES, DIMENSIONS, POSITION ON-THE KITCHENS MAY
THEREFORE BE A FUNDAMENTAL OBJECT OF STUDY FOR GEOGRAPHY. KEYWORDS: GEOGRAPHY, CULTURE, FOOD PRODUCTION
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