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      Capítulo 1




      História e evolução da gastronomia


    






			Com base em uma reflexão histórica, serão discutidos temas que envolvem a gastronomia num âmbito social e cultural para que entremos em uma abordagem mais específica sobre empreendimentos de sucesso. Este primeiro capítulo vai além de uma perspectiva generalizada sobre a história da gastronomia, elucidando o papel da alimentação na formação social do homem, desde os nossos ancestrais até os dias contemporâneos. Portanto, não se pretende elaborar uma reconstrução linear e única a respeito da gastronomia, mas apontar os momentos históricos em que a comida e seus significados ilustraram relações de poder e dinâmicas sociais em diferentes culturas.


			Durante a evolução do ser humano, a caça, o fogo e o hábito de se alimentar em conjunto são elementos que representam os primeiros passos para a socialização, ou seja, é por meio da comida que deixamos de ser hominídeos para nos tornar humanos. Vale lembrar que a descoberta do fogo e o cozimento da comida foram fatores cruciais para as transformações cranianas que nos levaram a uma maior complexidade cerebral. Nessa linha de pensamento, não podemos desconsiderar a presença do imaginário como capacidade de atribuir significados às coisas e, dessa maneira, a caça, que já era uma atividade coletiva, aparece permeada por rituais e significados, assim como a preparação da comida e o ato de comer. A partir de então, desenrola-se a história da humanidade. O imaginário, como será abordado adiante, é a ferramenta para compreender os desejos e os anseios da humanidade, ou seja, explorar e compreender os imaginários de cada grupo social é o segredo para a construção de um negócio de sucesso.


			Por meio do pensamento de Edgar Morin sobre o imaginário e o processo de hominização, temas como a comensalidade e sua organização social serão abordados como elementos indispensáveis para a formação do ser humano como conhecemos hoje. Por uma reconstrução sobre a alimentação em diferentes períodos históricos, pretende-se não apenas informar, mas conduzir uma reflexão sobre o papel da comida no decorrer da história ocidental. A proposta do capítulo seguinte consiste em demonstrar os caminhos para compreender o imaginário de cada sociedade em relação à alimentação com os olhos voltados a empreendimentos de sucesso que articulam presente, futuro e tradição.


			1 A história da gastronomia: da pré-história ao mundo contemporâneo


			
Desde a pré-história, a comida sempre foi investida de muitos significados, além das necessidades nutricionais. Ela pode expressar opções culturais, emoções conscientes e inscientes, relações de poder, entre tantos outros significados da comida e do comer (Pérles, 1998). A própria escolha do tipo de alimento que um povo faz, diferentemente de outro, não apenas por habitar regiões diferentes, dá uma mostra do amplo significado da alimentação (BORGES, 2010, p. 17).





			Em O enigma do homem, Edgar Morin descreve o processo de hominização como decorrente da relação entre fatores genéticos, ecológicos, práxicos, cerebrais, sociais e culturais. Entre os fatores cruciais para o processo de hominização, há a atuação de mutações genéticas, a seleção natural das savanas (fazendo do homem, ao mesmo tempo, presa e predador), o uso de instrumentos como armas, construção de abrigos e o desenvolvimento da complexidade social. O homem começa a se diferenciar fisicamente dos demais hominídeos por meio do bipedismo e do aumento da caixa craniana, assim como pelo surgimento da dialética pé-mão-cérebro, que, para Morin, é o que liberta o homem do domínio da natureza: o cérebro conduz as mãos que fabricam utensílios e armas.


			Durante a Era Terciária, com o recuamento das florestas e a confli­tuosa pressão demográfica, os hominídeos passam a habitar as savanas, onde se locomovem guiados pelos odores e passam a dividir processos de aprendizagem para sobreviver coletivamente. Esse novo ecossistema estimula o desenvolvimento de aptidões já existentes nos antepassados da floresta, como andar e caçar coletivamente. Dessa maneira, os primatas começam a se alimentar da carne de pequenas presas. A caça, como fenômeno humano, transforma a relação do hominídeo com o ambiente e com outros indivíduos, sendo ou não da mesma espécie.


			


[image: Ícone] PARA SABER MAIS



			Assista ao filme Caverna dos sonhos esquecidos para refletir sobre o imaginário pré-histórico.


			



 








			



Figura 1 – A caça representada em pinturas rupestres
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A muito longa aventura começa, sem dúvida, pelas predações menores esporádicas dos macacos superiores onívoros; depois, desde os primeiros homínidas até o homo sapiens, a prática torna-se cada vez mais central, cada vez mais organizada, cada vez mais organizadora. Passa da caça pequena para a caça média, para a caça fugitiva e amedrontada para a caça que luta e é perigosa, passa da busca para o acaso e, depois, para a busca de novo, mas já segundo indícios, do segmento de pistas ao rastejo perseverante, da tática improvisada à estratégia treinada, das preocupações e dos ardis à engenhosidade da armadilha e da emboscada, das armas rudimentares e polivalentes às armas bem acabadas especializadas (MORIN, 1975, p. 67).





			A caça estimula o pensamento e a capacidade de avaliar, intensificando a relação pé-mão-cérebro-instrumento apontada por Edgar Morin. Com a capacidade de manusear instrumentos com precisão e dominar o fogo, ocorrem mudanças anatômicas nos hominídeos, além da capacidade de dormir profundamente e sonhar durante o sono. São essas características que levam à complexidade da mente, uma consciência subjetiva de si e dos outros junto ao desenvolvimento do imaginário.O imaginário surge como resposta a uma consciência subjetiva, como a capacidade de distinguir o sonho da realidade e de atribuir sentidos e significados a instrumentos materiais e situações sociais (surgimento de rituais e explicações mágicas).
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			Para se aprofundar neste tema, leia o capítulo “O caçado sabendo caçar”, em O enigma do homem, de Edgar Morin.


			



 








			
Comer não é um ato solitário ou autônomo do ser humano, ao contrário, é a origem da socialização, pois, nas formas coletivas de se obter a comida, a espécie humana desenvolveu utensílios culturais diversos, talvez até mesmo a própria linguagem. O uso do fogo há pelo menos meio milhão de anos trouxe um novo elemento constituidor da produção social do alimento. A comensalidade é a prática de comer junto, partilhando (mesmo que desigualmente) a comida, sua origem é tão antiga quanto a espécie humana, pois até mesmo espécies animais a praticam. A diferença entre a comensalidade humana e a dos animais é que atribuímos sentidos aos atos da partilha e eles se alteram com o tempo. A comensalidade ajuda a organizar as regras da identidade e da hierarquia social – há sociedades, por exemplo, em que as mulheres ou as crianças são excluídas da mesa comum –, assim como ela serve para tecer redes de relações serve também para impor limites e fronteiras, sociais, políticas, religiosas, etc. Ao longo das épocas e regiões, as diferentes culturas humanas sempre encararam a alimentação como um ato revestido de conteúdos simbólicos cujo sentido buscamos atualmente identificar e classificar como “políticos” ou “religiosos”. O significado desses conteúdos não é interpretado pelas culturas que o praticam, mas sim cumprido como um preceito inquestionável, para o qual não são necessárias explicações (CARNEIRO, 2008, p. 71-72).





			Com o decorrer do tempo, a comensalidade se expressa por meio dos banquetes, exemplo de alimentação fora do padrão doméstico da época. Esses primeiros banquetes têm a constante característica de suntuosidade e riqueza; o anfitrião apoia-se no que tem para marcar sua posição social diante dos seus convidados. Os temas e as motivações por trás dos banquetes variam de acordo com a região e a época em que ocorrem. Os banquetes são muitas vezes religiosos, mas também relacionados com épocas do ano de acordo com a produção agrícola e do processamento de alimentos como vinho, queijo e pão. O significado atribuído ao banquete celebra a solidariedade entre determinada classe social como aparente nas culturas mesopotâmicas, egípcia, grega, entre outras sociedades antigas que desenvolveram seus rituais e significados próprios por meio da comida.


			Com a fundamentalização da Igreja Católica e a tentativa de implementar seu modo de vida nas sociedades, a alimentação passa a ser regulamentada por meio de dogmas religiosos (comida como pecado, adequação dos horários de refeição, épocas do ano como quaresma, páscoa, etc.) e pela mentalidade do catolicismo. O mesmo ocorreu com a alimentação em outras religiões: foi se tornando restritiva e condicionada ao estilo de vida de cada grupo. Com o avanço das navegações, o paladar europeu começa a se abrir para o leque de opções culinárias de outras regiões e se apropriar de matérias-primas e técnicas para a constituição de uma culinária própria do mundo europeu ocidental.


			A alimentação no Brasil Colônia reflete um pouco da influência da culinária desenvolvida nessa época. Gilberto Freyre, em Casa grande & senzala, apresenta a africanização dos brancos e dos indígenas como consequência da dominação negra da cozinha; a alimentação era preparada por mulheres negras com técnicas e instrumentos africanos, ingredientes brasileiros e receitas europeias. Isso é o germe da identidade culinária propriamente brasileira:


			
Variado era o uso da mandioca na culinária indígena; e muitos dos produtos preparados outrora pelas mãos avermelhadas da cunha preparam-nos hoje as mãos brancas, pardas, pretas e morenas da brasileira de todas as origens e de todos os sangues. Da índia a brasileira aprendeu a fazer de mandioca uma série de delicados quitutes: a farinha fina, de curimã, para o filho pequeno; o mingau; o mbeiu ou beiju. “Conheciam”, escreve Couto de Magalhães dos indígenas do Brasil, “processos de fermentação pelos quais preparavam excelentes conservas alimentares e próprias para estômagos enfraquecidos; entre outros, citarei os bolos de carimã, com os quais quase todos nós fomos alimentados durante o período da nossa infância (FREYRE, 1998, p. 67).





			

Figura 2 – A realidade nos engenhos de café
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			Com o decorrer da história, iniciam-se investimentos em pesquisa e desenvolvimento em relação à produção agropecuária, como conse­quência das guerras e crises alimentícias, resultando em novas tecnologias de cultivo, uso intensivo de defensivos agrícolas e fertilizantes, máquinas adaptadas para uma agricultura tecnológica e novos métodos de manejo agrícola.


			
A adoção dessas ferramentas, isolada ou conjuntamente, foi a base para a grande mudança no padrão de produção agrícola, a chamada Revolução Verde. A partir da Segunda Guerra Mundial, as inovações cumpriram com os seus objetivos: proporcionaram um expressivo aumento da oferta de alimentos e criaram a cultura da busca continuada por novos indutores da produção, com a premissa fundamental da preservação do ativo terra (...) No Brasil, a relativa disponibilidade de terras retardou os efeitos locais da Revolução Verde (BRASIL FOOD TRENDS 2020, 2010, p. 14).





			2 A globalização da gastronomia e os hábitos de consumo no Brasil e no mundo


			A partir do período das grandes navegações, produtos estrangeiros passam a ser incorporados na cultura alimentar e nos hábitos cotidianos dos europeus. Isso pode ilustrar o que seria o início de uma globalização alimentar: alimentos como a batata, o tomate e as especiarias introduzidas na alimentação e no cotidiano, como canela e ópio, foram levados para a Europa e incorporados em sua cultura. As frutas brasileiras, por exemplo, demoraram muito mais para serem reconhecidas e incorporadas no paladar global (como aconteceu com o consumo do açaí e da pitaia).


			Como toda produção cultural, a gastronomia também está inserida em um contexto temporal e espacial, além de carregar uma bagagem de costumes. Inovação dentro desse ramo envolve usar o que temos como costume e conseguir causar pequenas alterações, lembrando que o hábito alimentar é um dos mais difíceis de ser mudado.


			No século XXI, temos um desafio que encontra um apoio: além da globalização dos alimentos, agora há também a alta difusão da informação e dos costumes. A internet e a difusão das redes sociais trazem maior ansiedade para o público buscar novas experiências, novos sabores e entrar em contato com o que ocorre no mundo além do que vemos por perto. Para o empresário do ramo da gastronomia, isso é vantajoso. Não mais precisamos nos prender ao comum, ao sempre aceitável. Inovações não só são bem-vindas, como são estratégias de mercado. São opções que podemos trazer destarte para um negócio.
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			Aberto há pouco mais de um ano na cidade de São Paulo, o bar Negroni surgiu em resposta ao recente crescimento do consumo de coquetéis na cidade e à tradição paulistana de consumir pizza, e uniu ambos em uma proposta contemporânea.


			



 








			A era da informação difundiu as diferentes opções alimentares. Por uma foto ou um artigo de revista, muitas vezes até propagandas, o comensal é motivado a experimentar produtos com os quais não se vê familiarizado ou mesmo nem considerou como alimento. A curiosidade e a facilidade de acesso a produtos importados permitem que alimentos diferentes sejam consumidos no cotidiano. A globalização do alimento, que é apoiada também na prévia globalização dos ingredientes, já explicada anteriormente, é em si uma oportunidade nova de mercado. Trazer a variação para o cardápio, seja de maneira explícita, como em cardápios focados em culinária oriental ampla (japonesa, chinesa, indiana), ou implícita, como os que utilizam técnicas e ingredientes diferentes para criar uma variedade de produtos com característica própria, é uma saída para o empreendedor.
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			Um exemplo de inovação foi a churrascaria rodízio, mundialmente conhecida como Brazilian steakhouse. Nesse caso, um problema de atendimento durante a operação de almoço fez com que o proprietário do restaurante vendesse qualquer tipo de carne com qualquer acompanhamento pelo preço da carne mais barata, levando as carnes às mesas ainda no famoso espeto corrido. Aos poucos, isso foi se transformando no que conhecemos como o rodízio de carnes atual.


			



 








			O modelo de rodízio foi se aperfeiçoando e logo atingiu o gosto do público brasileiro. Em uma estratégia de aproveitar dois casos de sucesso, surgiu o rodízio de pizzas. Já havia um produto amplamente difundido no costume brasileiro, a pizza, e o rodízio como estrutura aparentemente vantajosa para o cliente.


			Um outro exemplo de sucesso é o rodízio de comida japonesa, que, até então, era de difícil acesso aos brasileiros, devido ao alto custo e ao sabor diferenciado. A comida tradicional japonesa surgiu no Brasil há tempos, quando os imigrantes desse país conseguiram se apropriar de uma área urbana paulistana, o bairro da Liberdade. Assim, conseguiram trazer produtos importados e cultivar produtos de origem nipônica no cinturão verde da cidade. Porém, somente na década de 1990 a culinária japonesa invade o horizonte gastronômico brasileiro, começando por São Paulo e pelo estado do Paraná. Como é um tipo de comida servida em pequenas porções e com grande variedade, em 1990 o restaurante Mariko, no Rio de Janeiro, adotou a prática do rodízio, tendo aceitação imediata.


			Mundialmente, a virada do século foi recebida com uma oferta de produtos de qualidade superior e a busca pelos alimentos gourmets cresceu, permitindo uma oferta maior de produtos com alto valor agregado. O cenário brasileiro, então, recebeu essa iniciativa de diversas maneiras, aprimorando seus produtos. Começou-se a utilizar produtos de qualidade, matéria-prima mais cara, criando uma preocupação com sustentabilidade e produtos orgânicos e naturais, o que foi viável economicamente e socialmente abriu uma porta para um novo ramo da agricultura, que até então era inexpressivo.


			No entanto, esse processo não se restringiu a oferecer produtos de qualidade e preço superior, mas abriu a mente do comensal brasileiro; não só produtos de maior qualidade ou elevado cuidado de preparo se difundiram como também teve início o consumo de produtos diferenciados. Começamos a comer novos tipos de carne, cortes a que não estávamos acostumados; além disso, abriu-se espaço para uma pizza mais tradicional, mais parecida com a servida na Itália. Ainda, as antigas cantinas italianas deram lugar a restaurantes modernos e a produtos variados.


			Agora com foco no alimento como um costume, devemos lembrar que a sociedade brasileira, apesar de bastante influenciada pela cultura italiana, tem em sua base o arroz e feijão, a carne e o acompanhamento. O empresário do ramo deve sempre ter isso em mente: será difícil agradar e atrair a maioria dos brasileiros sem oferecer essas combinações. Já com uma mentalidade atual, há uma forte campanha midiática para o incentivo e a formação de novos hábitos. Empreendimentos baseados em uma nova maneira de comer estão surgindo em larga escala no país (pizza no almoço, prato executivo de comida japonesa, restaurantes com bufê inaugurando unidades à la carte, entre outros), mostrando essa tendência.


			3 Inovação e perspectivas futuras


			A capacidade de explorar e transitar dentro do meio gastronômico reside no fato de que a alimentação é, ao mesmo tempo, um hábito difícil de mudar e uma fonte de cansaço e mesmice. Por mais que queiramos manter nossos hábitos, não buscamos sempre as mesmas coisas. Andamos em uma corda bamba, podendo cair para o lado do desconhecido ou do que é conhecido demais.


			Hoje temos como tendência mundial o cuidado do corpo como cuidado de si, o que reflete em uma maior atenção ao que se come e a como se come. A questão alimentar na Grécia Antiga envolvia mais do que o ato de comer: ela se relacionava com a dieta, a saúde, o exercício, a higiene e era um meio de prevenir e curar doenças em busca do equilíbrio. Para Sócrates, a política deve promover a felicidade; ser feliz é ter domínio de si mesmo, ser autônomo, racional, a política se concebe como técnica relacionada à alma. Na linha desse pensamento grego, temos como tendência uma maior preocupação com a alimentação em relação à esfera política da vida das pessoas, como um comprometimento com a realidade e uma maior preocupação com a saúde e a sustentabilidade.
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			Para compreender melhor as influências do pensamento grego nos dias atuais, leia o livro de Platão na coleção Os Pensadores.


			



 








			Apesar de todos esses aparentes contrapontos, o mercado gastronômico apresenta uma dinamicidade ímpar. A influência midiática nos permite envolver diferentes aspectos aos pequenos costumes sedimentados. Vemos restaurantes que funcionam há dez anos com o mesmo cardápio e que obtêm sucesso justamente por esse motivo, ao mesmo tempo que, em outros, encontramos negócios que se apoiam na realidade do slow food, com produtos sazonais e um cardápio que varia toda semana, ambos atingindo o mesmo público.


			Portanto, a gastronomia seguirá a linha de oferecer produtos novos se apoiando em tendências sociais expressas no mercado. É preciso avaliar o objetivo ao empreender nesse ramo, uma vez que não adianta investir apenas em costumes antigos, pois o mercado está aberto para o que é novo. Interessa observar a maneira como há pouco tempo os indivíduos eram apegados a sua cultura culinária e, atualmente, o costume é ser versátil em relação à alimentação, transformando em tendência diferentes maneiras de experienciação culinária.


			Para as indústrias atentas aos movimentos do mercado, as tendências como “sensorialidade e prazer”, “saudabilidade e bem-estar”, “conveniência e praticidade”, “confiabilidade e qualidade”, “sustentabilidade e ética” já fazem parte dos seus produtos, por meio de atributos que ofereçam um diferencial de competitividade presente nos processos produtivos, nos ingredientes e nas embalagens. Estes, influenciados pelos diferentes objetivos e tecnologias existentes, além de determinarem fortemente a competitividade do negócio, hoje também são capazes de, por conta própria, potencializar as vendas por proporcionarem diferenciais relevantes às marcas e produtos (BRASIL FOOD TRENDS 2020, 2010, p. 14).
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