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    1. MENU DEGUSTAÇÃO APRESENTAÇÃO




    Ah! A cozinha mineira! Assunto tão prazeroso quanto inesgotável! Pensar a dinâmica de suas tradições, a forma como permanecem e se reatualizam, compreender o sentido dessa grande e complexa mesa de saberes e sabores incita sempre novos olhares, e poderíamos dizer novos banquetes.




    Recebi a honra de iniciar esta apresentação, como mestre de cerimônia, uma vez que, ao longo de décadas, tenho dedicado estudos à compreensão da cozinha mineira como pilar central da imagem do estado de Minas Gerais. Chamou-me a atenção, de modo especial, a forma como diversos atores se articularam ao Estado para promover a “cozinha tradicional e típica” como ícone associado ao desenvolvimento social. Desde os anos 1980 pude identificar ações de documentação e divulgação que resultaram dessas articulações, e que se intensificaram a partir do final dos anos 1990.




    Nesse contexto caracterizado por intensa atividade, numerosas iniciativas e projetos foram desenvolvidos por profissionais de gastronomia, de turismo, empreendedores, gestores culturais e pesquisadores, que resultaram na proposição de políticas públicas para o setor de alimentação e turismo, conforme apontado por Rodrigo de Aguiar Ferreira neste livro, que ora nos é apresentado sob forma de um “cardápio” singular. E como acontece na implementação de todo cardápio, houve trabalho em equipe que, com suas diferentes habilidades e percepções, foi sugerindo ingredientes, degustando e ajustando os temperos em uma interação de saberes e experiências que conduziram à ementa que chega à vossa leitura, sob execução do autor. Marili Peres Junqueira e eu fomos parceiras nesse cozer conjunto. Sentemo-nos, pois, à mesa!




    A inquietação que moveu a curiosidade do autor e deu origem ao estudo foi entender como o “trem” da gastronomia levou o “bão” da cozinha a ser valorizado. Nessa perspectiva, a pesquisa buscou compreender “como se deu a construção histórica da gastronomia desde sua formação na França no século XIX, em que circunstâncias ela chega ao Brasil e se desenvolve”, objetivando, dessa forma, analisar como foi apropriada em Minas Gerais, dando origem a proposições centradas no que se convencionou nomear “gastronomia mineira”. Nesse percurso, foram chamados ao diálogo autores e autoras que refletiram sobre as temáticas consideradas pertinentes à compreensão da questão central que deu origem à investigação, tais como gastronomia francesa, construção histórica de uma cozinha e uma gastronomia nacional e da cozinha regional mineira. Os procedimentos de pesquisa envolveram análises de documentos oficiais do Estado de Minas Gerais, disponíveis no arquivo público de projetos de leis referentes à gastronomia mineira, sua tramitação com as justificações e pareceres das comissões da Assembleia Estadual. Também foram objeto de análise, notícias nos sites oficiais do Governo do estado relativas às ações governamentais em prol da gastronomia.




    Aliando a formação em Ciências Sociais e em Gastronomia, Rodrigo nos propõe acompanhar essa trajetória sugerida na pesquisa com um menu, iniciando pelo Couvert, seguido de Entrada à la Française, Primeiro Prato à brasileira, Prato Principal à mineira e finalizado com a Sobremesa. Recorrendo aos estudiosos dos processos que envolvem a alimentação, chega à compreensão da “gastronomia como uma figuração” que tem sua origem na cozinha, no fazer a comida, com seus insumos, suas técnicas que se complexificam ao longo do tempo, e que, de acordo com sua análise, “[vão] ganhando inúmeros contornos dentro dos restaurantes, com chefs, em festivais, na mídia, na valorização e preservação do patrimônio e dos produtos, onde aspectos históricos/geográficos específicos são fundamentais para sua composição”. Agradar o paladar, apurar os sentidos, trabalhar com qualidade são elementos essenciais nesse movimento que se destina ao consumidor final, mas que vai além dele, como aponta nosso autor: “ganha um espaço posterior no discurso que perpassa as críticas, as avaliações e/ou a institucionalização (no sentido dos produtos de classificações de origem ou patrimônio) para a sua consolidação”.




    Importante destacar o papel atribuído ao sociólogo Norbert Elias na discussão apresentada, partindo do que ele definiu como processo civilizador, para compreender a estruturação desse sentido da gastronomia, cujo modelo foi a civilização francesa, no Brasil como em várias partes do mundo ocidental. Com base nessa teoria, Stephen Mennell, um discípulo de Elias, descreve uma transformação civilizacional, que vai chamar de “civilização do gosto”, em que se nota o desenvolvimento das concepções de “boa comida” e do “bom gosto” dentro da cozinha. Acompanhando essa análise, Rodrigo Ferreira nos conduzirá à percepção de que nesse movimento se desenvolve a gastronomia. Chefs, críticos, escritos gastronômicos entre outros fatores e atores, aparecem como elementos decisivos para a formulação e racionalização do que é delicado e refinado em contraponto ao que é indelicado e “não-refinado”.




    No Brasil, esses ares de civilização à moda europeia desembarcam com a corte portuguesa, influenciando modos de ser e de se portar da sociedade, afetando a moda, as artes e os hábitos alimentares. Ao longo do período republicano ganham novos significados e, ao final do século XX e primeiras décadas do século XXI, nota-se paulatinamente a proposição de uma cozinha e de uma gastronomia nacional. Para Ferreira, embora até o final da década de 1970 tenha ocorrido maior divulgação da cozinha brasileira, a gastronomia permaneceu com as raízes ligadas à França. Em seu entender: “A discussão sobre uma gastronomia brasileira ocorre principalmente a partir dos anos 1990, com uma base da cozinha brasileira já mais consolidada”. O autor considera ainda que, nesse momento: “Chefs brasileiros ganharam destaque e o repertório gastronômico se ampliou com a valorização de ingredientes da culinária brasileira”.




    O crescente debate sobre a nacionalização e a regionalização das cozinhas no decorrer dos Novecentos ganha espaço especial em Minas Gerais, e a questão da gastronomia regional mineira aos poucos vai se afirmando como central à imagem e à identidade do estado. A análise destaca alguns elementos que se constituíram em bases para propostas em torno de uma gastronomia mineira nos anos 1990. Um deles foi a profissionalização dos cozinheiros, que ocorreu desde a década de 1960. A expansão de restaurantes mineiros em todo o Brasil, com apoio das indicações do Guia Quatro Rodas, também foi fator central. Aponta ainda uma rede de interações envolvendo várias iniciativas, a exemplo do papel de chefs mineiros ampliando o debate e a divulgação dessa nova gastronomia, para o Brasil e para o mundo. “Vários festivais foram criados no estado e com o aumento reticular dessa figuração ocorreu uma ampliação da participação da gastronomia mineira em importantes eventos internacionais; assim como um crescente número de intercâmbios de grandes chefs com outros países.” Ressalta igualmente o reconhecimento e valorização de produtos mineiros como as cachaças, os queijos artesanais e o café, premiados nacional e internacionalmente, sendo que alguns deles foram reconhecidos como patrimônios imateriais ou mesmo obtiveram selos de indicação geográfica e denominação de origem, importantes formas de reconhecimento das singularidades dos terroirs da região.




    Marco importante dessa rede de ações, e no entender do pesquisador decisivo para a consolidação da gastronomia mineira, foi a institucionalização do Dia da Gastronomia Mineira, dia 05 de julho (conforme Lei n° 20.557, 2012). Posteriormente, esse dia se tornou em Semana da Gastronomia Mineira, envolvendo numerosas atividades e premiações a pessoas e instituições. Em 2015, dando prosseguimento às políticas de Estado que se destinaram ao setor, a Lei n° 21.936/2015 instituiu a Política Estadual de Desenvolvimento da Gastronomia (PEDG), que desencadeou em 2018 um Plano Estadual de Gastronomia, posteriormente reformulado e ampliado em 2020.




    As propostas do Plano, na visão de Rodrigo Ferreira, consideram políticas para preservação de tradições, valorização dos territórios e das diversidades locais e contemplam incentivo à inovação e à promoção da gastronomia dentro da economia criativa. Desse modo, ele entende que seu aspecto principal é o foco nas questões econômicas: “de desenvolvimento econômico da gastronomia, por meio do turismo e do desenvolvimento local e do comércio de produtos”. Reconhecendo, portanto, a importância do PEDG, o autor ressente-se da ausência de elementos como valorização e profissionalização das pessoas que trabalham nas áreas envolvidas, a exemplo de formação de cozinheiros e garçons, uma vez que, no seu modo de ver, “eles são as bases para o funcionamento de bares, hotéis, restaurantes e similares”. Outro fator não contemplado no PEDG, seria o apoio à pesquisa acadêmica da área de Ciências Humanas, que ele entende como “determinante para a valorização, identificação e elaboração de estudos que ajudaram a compreensão e documentação do patrimônio gastronômico e na valorização das tradições”. A própria fundamentação da lei proposta tem base nesses conhecimentos, como ele ressalta.




    A conclusão do estudo retoma um aspecto da mineiridade que fora apontado por Maria Arminda Arruda, autora de trabalho fundamental para a compreensão da forma como historicamente o estado de Minas construiu sua identidade no que concerne à relação entre região e nação. A ideia de uma gastronomia regional mineira, embora se constitua como particular, se identifica com o nacional, “integrando-se e fundindo-se nele”. Além disso, Ferreira complementa, “buscando se ‘mundializar’ ou se universalizar”.




    A construção de uma política de Estado resultou de uma forte articulação e ação da sociedade civil envolvida com as atividades do setor da alimentação e do turismo. Desvendar todo o processo que desencadeou essa proposição constituiu mérito central da pesquisa que se apresenta. Ao encerrar, Rodrigo nos deixa um convite para que essa não seja a última garfada desse banquete que nos apresenta, mas que nos leve à inquietação para “descoberta de novos menus, experimentar novos gostos, por meio de uma infinidade de conhecimentos e debates”.




    Marili Peres Junqueira Mônica Chaves Abdala


  




  

    
2. COUVERT: INTRODUÇÃO À GASTRONOMIA





    A gastronomia mineira vem ganhando destaque nas últimas décadas como sendo uma referência regional dentro da gastronomia brasileira e internacional. Essa expansão está se dando mediante a execução de diversas ações que contam com grupo de chefs, pesquisadores, cozinheiros e instituições públicas ou privadas, muitas vezes com o apoio dos mais diversos governos do estado de Minas Gerais, independentemente de seu viés ideológico.




    De modo geral, a gastronomia é um tema que vem sendo cada vez mais pesquisado por estudiosos de diversas áreas do conhecimento no Brasil e no mundo. Esta pesquisa, então, tem o intuito de contribuir para a ampliação desse debate e é o resultado da dissertação de mestrado defendida em 2020. Todas as informações foram mantidas ao longo do texto, mas alguns dados foram atualizados, com nosso foco final na gastronomia mineira.




    Atualmente, o conceito de gastronomia é muito diversificado na literatura. Vemos que, para Poulain (2014) e Ramburgo (2010) citados por Bueno (2016, p. 443), “a gastronomia é uma estetização da maneira de comer, que envolve desde a produção até o ritual da refeição”.




    Para Csergo (2011, p. 14), está ligada muitas vezes ao patrimônio, “a gastronomia é percebida como um monumento e como um patrimônio frequentemente relacionado a um lugar, assim como um castelo ou uma catedral”.




    A gastronomia, para a enciclopédia Larousse Gastronomique (2001, p. 547), é “a arte de comer bem, que Monselet define como ‘a alegria de todos os acontecimentos e de todas as épocas’”1.




    Braune e Franco (2017) ligam a gastronomia à arte ou à ciência que se preocupa com conhecimento e técnica de quem a faz e que há uma formação do paladar de quem a consome. Frieiro (1982), por sua vez, vê a gastronomia como sendo a nona arte.




    Menezes (1997, p. 52) coloca que o estudo da gastronomia “introduziu figuras e espaços novos, em nosso cenário: o gourmet, o glutão, o cozinheiro, o ‘bebedor’, o restaurante”.




    Para Dória e Atala (2008, p. 175), “gastronomia é o discurso e a prática que se estabelecem em torno deste objeto – a culinária –, com o propósito de potencializar sabores e outros prazeres sensuais que se organizam em torno da mesa”.




    Para Collaço (2013, p. 204), “a gastronomia entra em cena como um instrumento para pensar o comer contemporâneo e permite acessar diferentes expressões de cozinhas. Estas, por sua vez, são aqui entendidas como modelos privilegiados para pensar a formação de identidades e capazes de expor relações sociais, culturais e econômicas de diferentes instâncias”.




    Neste livro, veremos que a cozinha sempre será a base para o desenvolvimento de vários aspectos ligados à gastronomia, podendo ser um prato, um insumo ou alguma técnica. Para entendermos melhor o que é proposto por esta pesquisa, trabalharemos com os conceitos de cozinha e de gastronomia utilizando como pano de fundo a cozinha como algo ligado à produção e o fazer da comida. Já a gastronomia é entendida também como práticas sociais ligadas principalmente ao consumo de um produto, a um discurso que, em seu início, foi uma forma de distinção, mais voltado para o contexto de seu surgimento na França em um mundo capitalista moderno pós-revolução francesa, e que com o tempo foi se modificando e ganhando novos contornos. Veremos como a gastronomia se complexifica com o tempo e ganha novas significações com a ação de diferentes atores, como chefs, críticos, pensadores, instituições e consumidores. A ideia da utilização desses conceitos foi inspirada de uma forma adaptada do pensamento de Ferguson (2004, p. 84), para quem o resultado da cultura culinária “está ancorado nos dois, na cozinha – um produto culinário – e na gastronomia – em uma dada prática de consumo”2.




    A autora defende, também, que a gastronomia atua como um modelo alimentar, que com o tempo se desvincula do luxo e ganha espaço em cada indivíduo e, desse modo,




    [...] regula o apetite e, ao fazê-lo, regula-nos em nossos relacionamentos com o mundo. Na fala e no uso, a gastronomia formaliza o consumo de pratos. É isso que transforma a pulsão individual de um apetite em uma disposição coletiva”3 (FERGUSON, 2012, p. 617).




    Indo ao encontro do pensamento dessa autora, vamos ver que essa concepção se dá por meio de um desenvolvimento histórico do conceito de gastronomia, que foi construído por indivíduos e pela sociedade em sua relação. No dizer de Ferguson (2012, p. 617):




    [...] além de todas as associações ao luxo que adquiriu ao longo dos séculos, a gastronomia é recomendada a cada um de nós. Quaisquer que sejam as manifestações particulares, a gastronomia estabelece um ponto de encontro privilegiado entre os seres humanos e o universo que lhes fornece o necessário para viver. Ao mesmo tempo, a gastronomia oferece modelos que explicam como viver. Assim sendo, ela chamará a atenção de todos. Ela representa a tomada do coletivo sobre o individual e mostra os indivíduos às voltas com a sociedade4.




    Para que possamos compreender essa construção histórica, vamos utilizar como base a Sociologia Figuracional e dos Processos de Norbert Elias. Partiremos da ideia de que a gastronomia é uma figuração5 nos termos eliasianos e que faz parte de um processo civilizador que teve como referência a França.




    Para o autor, figuração ou configuração é uma rede de interdependência entre os seres humanos, o que os liga, ou seja,




    [...] uma estrutura de pessoas mutuamente orientadas e dependentes. Uma vez que as pessoas são mais ou menos dependentes entre si, inicialmente por ações da natureza e mais tarde através da aprendizagem social da educação, socialização e necessidades recíprocas socialmente geradas, elas existem, poderíamos nos arriscar a dizer, apenas como pluralidades, apenas como configurações (ELIAS, 1993, p. 240).




    As figurações podem existir de uma forma simples entre duas pessoas até o quadro mais complexo de uma nação ou Estado. Os indivíduos são resultados de figurações e essas sempre são formadas por indivíduos, “os seres humanos singulares se transformam. As figurações que eles formam uns com os outros também se transformam” (ELIAS, 2006, p. 26). Para o autor, as relações entre os seres humanos singulares e as suas figurações estão entrelaçadas e inseparáveis entre si. Os indivíduos podem pertencer, desligar-se ou criar outras figurações. Isso dependerá das especificidades de cada uma delas, por isso cada uma deve ser estudada a partir dos processos que a configuram.




    As figurações são pensadas pela Sociologia como processos sociais a longo prazo. Segundo Elias (2006, p. 26-27), o conceito de processo social refere-se “às transformações amplas, contínuas de longa duração – ou seja, em geral não aquém de três gerações – de figurações formadas por seres humanos, ou de seus aspectos, em uma de duas direções opostas”. Ele entende que os processos sociais não ocorrem de forma linear, como nos processos biológicos, mas na forma de ascensão ou declínio, ou, ainda,




    [...] a diferenciação crescente e decrescente de funções sociais, o aumento ou a diminuição do capital social ou do patrimônio social do saber, do nível de controle humano sobre a natureza não humana ou da compaixão por outros homens, pertençam eles ao grupo que for (ELIAS, 2006, p. 28).




    Assim, diferentemente das ciências naturais, em que se tem uma ideia de evolução, os processos sociais são reversíveis, em que pode haver transformação em diferentes caminhos, não se dando em uma linha reta, havendo curvas curtas ou mais longas. Para Elias (2006, p. 28), “os instrumentos conceituais para a determinação de processos sociais são pares conceituais como integração e desintegração, engajamento e distanciamento, civilização e descivilização, ascensão e declínio”. Ao se pensar em processos sociais mais longos, fica mais fácil compreender a ruptura de um estágio de determinado processo para outro.




    Tendo como base o que são os processos sociais, Elias desenvolve sua teoria sobre o Processo Civilizador. O conceito de civilização tem a função geral de expressar a consciência que o ocidente tem de si mesmo, o caráter especial daquilo que ela se orgulha. Esse conceito se refere a uma grande variedade de fatos que podem ir do “tipo de habitações ou à maneira como homens e mulheres vivem juntos, à forma de punição determinada pelo sistema judiciário ou ao modo como são preparados os alimentos” (ELIAS, 1994, p. 28). Por isso, neste livro, vamos pensar a gastronomia dentro de um processo social civilizatório, que teve sua origem na França, mas que, ao se espalhar pelo mundo, criou novas significações e interpretações, bebendo de outras fontes, como os insumos de outros lugares, as receitas, a etiqueta, os serviços, o reconhecimento de singularidades de territórios e saberes alimentares, ampliando o conceito.




    Para Elias, o conceito de civilização diferencia-se na França e Inglaterra em relação à Alemanha.




    O conceito francês e inglês de civilização pode se referir a fatos políticos ou econômicos, religiosos ou técnicos, morais ou sociais. O conceito alemão de Kultur alude basicamente a fatos intelectuais, artísticos e religiosos e apresenta a tendência de traçar uma nítida linha divisória entre fatos deste tipo, por um lado, e fatos políticos, econômicos e sociais, por outro. O conceito francês e inglês de civilização pode se referir a realizações, mas também a atitudes ou “comportamento” de pessoas, pouco importando se realizaram ou não alguma coisa. No conceito alemão de Kultur, em contraste, a referência a “comportamento”, o valor que a pessoa tem em virtude de sua mera existência e conduta, sem absolutamente qualquer realização, é muito secundário. O sentido especificamente alemão do conceito de Kultur encontra sua expressão mais clara em seu derivado, a adjetivo kulturell, que descreve o caráter e o valor de determinados produtos humanos, e não o valor intrínseco da pessoa (ELIAS, 1993, p. 24).




    O autor enxerga nesse conceito uma grande variedade de entendimentos e significados conforme a sociedade a que está ligado, além de uma clara inter-relação entre cultura e civilização a partir do entendimento que essas palavras assumem na França, Inglaterra e Alemanha.




    Na França, que será um dos focos do nosso livro, o pensador nos mostra que o conceito de civilização não nasceu da noite para o dia, foi necessário um longo processo. O autor apresenta a sociogênese de civilisation, sendo construída desde a Idade Média e se consolidando até o século XIX. Assim, para explicar todo o processo, Elias recorre ao livro de Erasmo de Rotterdam, De civilitate morum puerilim (Da civilidade para crianças), de 1530, para mostrar o surgimento do conceito de civilité (civilidade), que se ligava a “um assunto muito simples: o comportamento de pessoas em sociedade” (ELIAS, 1993, p. 66). Esse comportamento mostrava um estilo de vida que as pessoas precisavam ter para viver de forma civilizada em contraponto a um estilo “bárbaro” ou “incivilizado”. O sociólogo cita inúmeros casos de alteração na forma de comportamento em relação à postura, aos gestos, ao vestuário e às expressões faciais. Dessa forma, o conceito de civilité é o ancestral do conceito de civilização.




    Dando um passo mais atrás na história, Elias (1993, p. 72) aponta que esse conceito de civilité tem relação com o conceito de courtoisie (cortesia), que se resumia na “autoconsciência aristocrática e o comportamento socialmente aceitável na Idade Média”. Esses conceitos estão ligados ao comportamento dos indivíduos que, segundo o autor, revela um determinado lugar na sociedade. Há um processo de transição da velha nobreza de cavaleiros feudais para uma nova aristocracia das cortes absolutistas que incorpora, em um primeiro momento, a noção de cortesia, seguida de civilidade, que culminou na ideia de civilização na França do século XIX.




    Essa sociedade cortesã sempre foi um atrativo à intelligentsia burguesa nascente e a grupos importantes da “classe média” na França. Com o tempo, essas classes foram se enriquecendo, os princípios da cortesia foram sendo incorporados, e eles passaram a ocupar os mesmos espaços da aristocracia. Nos séculos XVII e XVIII, com a necessidade da nobreza de se diferenciar dessas classes, o conceito de cortesia entra em desuso e o de civilidade passa a ganhar espaço nas cortes como sendo sinal de distinção. Mesmo assim, no século XVIII, devido ao crescimento de seu poder econômico, em um processo muito parecido com o anterior, o conceito de civilidade foi aos poucos incorporado pela burguesia. Cortesia e civilidade tinham a mesma função, que era:




    [...] expressar a auto-imagem da classe alta europeia em comparação com outros, que seus membros consideravam mais simples ou mais primitivos, e ao mesmo tempo caracterizar o tipo específico de comportamento através do qual essa classe se sentia diferente de todos aqueles que julgava mais simples e mais primitivos (ELIAS, 1993, p. 54).




    Primeiramente o conceito de cortesia e posteriormente o conceito de civilidade foram consolidados. Ao final do século XVIII e no século XIX, foi se institucionalizando a ideia de civilização. Para Elias, cortesia, civilidade e civilização são estágios do desenvolvimento social que ocorreram em um grande processo durante séculos, de tal modo que




    [...] tanto a burguesia de corte como a aristocracia de corte falavam a mesma língua, liam os mesmos livros e observavam, com graduações particulares, as mesmas maneiras. E quando as disparidades sociais e econômicas explodiram o contexto institucional do ancien régime, quando a burguesia tornou-se uma nação, muito do que originalmente fora caráter social específico e distintivo da aristocracia de corte e depois também dos grupos burgueses, de corte, tornou-se, em um movimento cada vez mais amplo, e sem dúvida com alguma modificação, caráter nacional. As convenções de estilo, as formas de intercâmbio social, o controle das emoções, a estima pela cortesia, a importância da boa fala e da conversa, a eloquência da linguagem e muito mais – tudo isso é inicialmente formado na França dentro da sociedade de corte, e depois, gradualmente, passa de caráter social para nacional (ELIAS, 1993, p. 52).




    A incorporação do conceito de civilização pela burguesia dentro de um processo civilizador se consolidou no século XIX na França, juntamente com o poder político por meio da ascensão econômica. A partir disso, esse modelo começou sua expansão para outras nações, pois a França desejava que esse processo se realizasse em outras sociedades, além de se consolidar nas “classes mais baixas” da própria sociedade nacional.




    A incorporação dessas ideias e comportamentos trouxe reflexos na política, na economia e principalmente nos aspectos sociais. Esse processo civilizatório foi responsável por uma nova concepção de mundo. Isso refletiu também em relação à cozinha. Importantes fatores construídos dentro das sociedades de cortes ajudaram a constituir a ideia de gastronomia que surge no início do século XIX, mas com uma ressignificação aos moldes burgueses, de como, quando e onde a comida seria consumida. Como veremos, vários dos aspectos gastronômicos que tinham um caráter social da sociedade de corte passaram a ser incorporados a um caráter nacional dentro da França, por meio de uma burguesia que toma o poder e com uma mentalidade civilizatória se expande para o mundo. Nesse contexto, a gastronomia francesa como parte do orgulho da nação também se expandiu.




    Elias defende que devemos entender o processo civilizacional em situações específicas, que ele chamou de processos especiais de civilização. Segundo o autor:




    Inseparável do processo de civilização humana, mas distinto no plano do pensamento, são os processos especiais de civilização que [...] diferem em função das particularidades de seu destino social. Analogamente, é variado o desenvolvimento dos processos especiais de civilização, assim como de cada figuração dos modelos de civilização (ELIAS, 2006, p. 22-23).




    O que o autor propõe, então, é que há processos especiais de civilização e que cada figuração segue um destino particular em sua formação. Portanto, o que veremos neste livro é que cada figuração da gastronomia se dá de forma diferente de acordo com processos civilizacionais específicos.




    Nesta pesquisa, utilizaremos também como base um dos discípulos de Norbert Elias, Stephen Mennell, no livro All Manners of Food – Eating and Taste in England and France from the Middle Ages to the Present, de 1996. Vamos destacar duas concepções de civilização que estarão presentes ao longo deste trabalho, a “civilização do apetite” e a “civilização do gosto”.




    A primeira discute a questão relativa a civilizar o apetite. Nessa condição o autor nos esclarece que há uma necessidade básica de haver alimentos suficientes para comer, pois, quando não se tem comida, a fome ditará o que será comido. Desse modo, o sabor entra em um segundo momento quando não há o problema de falta de alimento, fazendo, assim, com que o “sabor tanto na comida quanto em outros domínios da cultura, implique discriminação, padrões do bom e do ruim, em aceitação de algumas coisas e rejeição de outras. Uma boa cozinha revive o apetite fatigado”6 (MENNELL, 1996, p. 20). O conceito de “civilização do apetite” está mais ligado à disponibilidade do alimento, e o sabor propriamente dito é utilizado na ideia de “civilização do gosto”, portanto o primeiro conceito depende de uma quantidade básica de alimentos para existir. Dentro da gastronomia, esses processos foram se modificando com o tempo e hoje a questão da fome e da falta de comida está inserida no discurso gastronômico, pois sem a base da comida e alimentação de qualidade faz com que o desenvolvimento da gastronomia se torne mais difícil de ser trabalhado.




    A partir da ideia de “civilização do apetite”, o autor explora:




    [...] a questão de saber se as mesmas mudanças de longo prazo na estrutura das sociedades que Norbert Elias debate em O Processo Civilizador (1939) que provocaram mudanças nas maneiras, na expressão das emoções e na estrutura da personalidade também foram refletidas no padrão e na expressão de uma unidade tão básica quanto o apetite7 (MENNEL, 1996, p. 20).




    Posto isso, o autor constrói, nos moldes eliasianos de processos sociais, como se deu a evolução do apetite, discutindo a relação da fome com o apetite e os problemas em relação à civilização que surgiram nas sociedades nos tempos de fome. A “civilização do apetite” só aconteceu nos períodos em que não houve instabilidade ou insegurança alimentar, ou seja, apenas em períodos de transformação social que ocorreram concomitantemente ao processo civilizador, quando se desenvolveu o comportamento à mesa, a estima pela cortesia, o controle das emoções, entre outros fatores. O sociólogo, então, afirma a esse respeito:




    A civilização do apetite, se é que podemos chamar assim, parece estar parcialmente relacionada ao crescimento da segurança, regularidade, confiabilidade e variedade de suprimentos alimentares. Mas, assim como o processo civilizador, incluindo a transformação das maneiras à mesa, o aprimoramento nos suprimentos alimentares foi apenas uma vertente de um complexo de desenvolvimentos que juntos exerceram uma força convincente sobre a maneira como as pessoas se comportavam. O aumento da segurança no suprimento de alimentos foi possibilitado pela extensão do comércio, pela divisão progressiva do trabalho em uma economia comercial crescente e também pelo processo de formação do Estado e pacificação interna. Mesmo uma pequena melhoria foi suficiente para permitir que uma pequena minoria poderosa se distinguisse dos níveis mais baixos pelas grandes quantidades que comiam e pela regularidade com que comiam. À medida em que a melhoria continuava, segmentos mais amplos dos grupos abastados da sociedade conseguiram copiar a elite. Os mesmos processos estruturais, no entanto, serviram não apenas para permitir a emulação social, mas positivamente para promovê-la. As cadeias mais longas de interdependência social produzidas pela formação do Estado e a divisão do trabalho tendem a inclinar o equilíbrio do poder aos poucos para grupos sociais mais baixos, levando ao aumento da pressão ‘de baixo’ e à intensificação da competição social. As leis suntuárias, com sua vã tentativa de relacionar quantidades consumidas à categoria social, parecem sintomáticas a esse respeito8 (MENNELL, 1996, p. 32).




    Com base na teoria do processo civilizador de Elias, Mennell (1996) descreve uma transformação civilizacional a partir do apetite para gosto, isto é, uma mudança na quantidade para a qualidade do produto. Isso ocorreu, como já destacado, devido à segurança, estabilidade e variedade de oferta de alimentos em relação às épocas anteriores.




    Nesse processo em que se dá a transformação do quantitativo para o qualitativo e o que o autor vai chamar de “civilização do gosto”, há um desenvolvimento das concepções de “boa comida” e do “bom gosto” dentro da cozinha. Segundo o autor, é nesse processo que se desenvolve a gastronomia, como veremos ao longo do livro. A atuação de chefs, críticos, escritos gastronômicos, entre outros fatores e atores, ocorre dentro de uma formulação e racionalização do que é delicado e refinado em contraponto ao que é indelicado e “não refinado”.




    Essa ideia do processo civilizador permeia todo nosso trabalho, pois a gastronomia nascida na França foi entendida como modelo a ser divulgado e empregado pelo mundo e, com o tempo, deveria ser assimilada por todas as camadas da sociedade. Isso se deu devido a um eurocentrismo que existiu ao longo da nossa história, em que a referência europeia e, nesse caso, principalmente, francesa sempre ficou muito evidente nos escritos e pensamentos da nossa sociedade, como veremos ao longo do livro.




    Dessa forma, entenderemos a gastronomia como figuração que cria uma rede de relações interdependentes de indivíduos, que são dinâmicas, se interpenetram com suas especificidades, fazendo surgir significações e ressignificações, ou seja, uma figuração que transforma os indivíduos singulares e é transformada por esses indivíduos em suas relações. A rigor, essa figuração é composta por uma rede de atores que participam da ampla cadeia que envolve produção, distribuição e consumo do alimento. No entanto, dado o escopo deste livro, não será possível contemplar toda a sua complexidade, como, por exemplo, o ponto de vista mais aprofundado dos consumidores ou cozinheiros9.




    Para a realização desta pesquisa, faremos uma revisão bibliográfica sobre o tema desde as primeiras concepções de gastronomia na França no século XIX até os dias de hoje e, a partir disso, buscaremos entender de que forma essa figuração é desenvolvida no Brasil e em Minas Gerais.




    Para melhor entendimento, dividimos o livro como em um menu, com momentos distintos para “degustação”. No capítulo “Entrada: à la française”, buscaremos analisar a construção do conceito de gastronomia utilizado na França e seu desenvolvimento ao longo de gerações, tendo como base a Sociologia da Figuração e dos processos de Norbert Elias, explicitando os principais fatores que tornaram a gastronomia francesa uma referência mundial. Dividimos esse capítulo em três subcapítulos, o primeiro mostra a importância dos críticos e dos principais escritos; o segundo aborda os chefs e restaurantes; e no terceiro discutiremos o conceito de terroir10, o papel do Estado com as denominações de origem e a questão do patrimônio cultural na França.




    No capítulo “Primeiro prato: à Brasileira”, analisaremos como foi a construção da cozinha e da gastronomia no Brasil. Para tanto, o dividimos em três subcapítulos: primeiramente discutimos como foi a influência francesa dentro do processo de composição da gastronomia brasileira, analisando desde a mudança da corte portuguesa até a chegada dos chefs franceses na década de 1980. Em um segundo momento, pretendemos compreender o início do processo de discussão sobre a proposta de uma cozinha brasileira, seus principais aspectos, como a relação com o “mito das três raças”, a discussão do regional e do nacional e a influência dos imigrantes. Por fim, veremos como se deu a construção de uma gastronomia brasileira a partir dos anos 1990, entendendo que estamos ainda vivendo esse processo.




    No capítulo “Prato principal: à Mineira”, veremos o desenvolvimento da “gastronomia mineira”, como se deu e como vem se destacando em relação a outras regiões do Brasil. Dividimos o “prato” em três partes. Na primeira vamos investigar a discussão sobre a construção da cozinha mineira tendo como base aspectos sobre a mineiridade, a construção da imagem do mineiro ligada à cozinha e os processos históricos que ajudaram na consolidação de uma cozinha de destaque nacional. Em uma segunda etapa, procuraremos entender como surge a ideia de uma gastronomia mineira. Para tanto, veremos as contribuições de instituições, festivais e feiras gastronômicas, entre outros movimentos, para a construção de uma proposta de gastronomia mineira, principalmente a partir do final dos anos 1990 até os dias atuais. A relação dessa gastronomia com as ações do Estado será discutida na terceira parte. Além de uma revisão bibliográfica, faremos uma pesquisa documental que, segundo Gil (2002), se assemelha à bibliográfica, mas que “vale-se de matérias que não receberam ainda um tratamento analítico, ou que ainda podem ser reelaboradas de acordo com os objetos da pesquisa” (GIL, 2002, p. 45). Segundo Lakatos e Marconi (2003, p. 174), a característica da pesquisa documental é que “a fonte de coleta de dados está restrita a documentos, escritos ou não, constituindo o que se denomina de fontes primárias”. Vamos analisar os arquivos públicos com os projetos de lei referentes à gastronomia mineira, sua tramitação com as justificações e os pareceres das comissões da Assembleia, além de notícias escritas nos sites oficiais do Governo relativas às ações governamentais concernentes à questão. Procuraremos entender como o Estado de Minas Gerais vem legislando em favor da gastronomia mineira. O foco estará em duas importantes leis, a primeira da institucionalização do “Dia da Gastronomia Mineira” pela Lei nº 20.557, de 21 de dezembro de 2012, e a segunda a Lei nº 21.936/2015, baseada no Projeto de Lei nº 1.618/2015 (ex-Projeto de Lei nº 5.284/2014), que instituiu a Política Estadual de Desenvolvimento da Gastronomia. O capítulo nos ajudará a compreender como foi a construção da ideia da gastronomia mineira e como ela é utilizada oficialmente pelo Estado. Ao final teremos a sobremesa com nossas considerações finais.




    Portanto, este livro propõe investigar o desenvolvimento da gastronomia, na perspectiva de analisar como se deu a construção dessa figuração dentro de um processo que teve suas origens nas cortes, se estruturando na França no século XIX, chegando ao Brasil no mesmo século, assim como seu desenvolvimento ao longo do século XX, para que possamos analisar especificamente o caso de Minas Gerais a partir dos anos 1990 até os dias atuais. O objetivo é entender como os mineiros se apropriaram e criaram a “gastronomia mineira”, compreender como, depois de toda essa construção histórica, essa gastronomia se destaca dentro desse processo e que cada vez mais vem se ampliando o seu debate com a implementação de ações dentro da sociedade e do Estado. Pretendemos, então, apontar em que circunstâncias e como a ideia de uma gastronomia mineira é construída.




    




    

      

        1 Tradução livre do trecho: “The art of good eating, which Monselet defines as ‘the joy of all situations and of all ages’”.


      




      

        2 Tradução livre do trecho: “[…] is anchored in both cuisine – a culinary product – and in gastronomy – a given practice of consumption”.


      




      

        3 Tradução livre do trecho: « [...] régle l’appétit, et ce faisant nous régle dans nos rapports au monde. Discours aussi bien qu’usage, la gastronomie formelise la consommations des mets. C’est elle qui transforme la pulsion individuelle qu’est l’appétit en disposition collective ».


      




      

        4 Tradução livre do trecho: « [...] au-delá de toutes les associations au luxe qu’elle acquiert au cours des siècles, la gastronomie se recommande à chacun d´entre nous. Quelles qu’en soient les manifestations particulières, la gastronomie établit um lieu de recontre privilégiée entre les êtres humains et l’univers qui leus fournit de quoi vivre. Par lá même, la gastronomie propose des modèles qui expliquent comment vivre. À ce titre, elle retiendra l’attention de tous. Elle figure la prise du collectif sur l’individuel comme elle montre l’individu aux prises avec la société ».


      




      

        5 Utilizaremos no trabalho a palavra figuração, algumas traduções dos textos de Elias utilizam configuração.


      




      

        6 Tradução livre do trecho: “Taste, in food as in other domains of culture, implies discrimination, standards of good and bad, the acceptance of some things and the rejection of others. Good cooking revives the jaded apetite”.


      




      

        7 Tradução livre do trecho: “the question of whether the same long-term changes in the structure of societies which Norbert Elias argues in The Civilizing Process (1939) brought about changes in manners, in the expression of the emotions, and in personality structure were also reflected in the patterning and expression of so basic a drive as appetite”.


      




      

        8 Tradução livre do trecho: “The civilising of appetite, if we may call it that, appears to have been partly related to the increasing security, regularity, reliability and variety of food supplies. But just as the civilising process, including the transformation of table manners, so the improvement in food supplies was only one strand in a complex of developments which together exerted a compelling force over the way people behaved. The increased security of food supplies was made possible by the extension of trade, the progressive division of labour in a growing commercial economy, and also by the process of state-formation and internal pacification. Even a small improvement was enough to enable a small powerful minority to distinguish themselves from the lower ranks of by the sheer quantities they ate and the regularity with which they ate them. As the improvement continue, somewhat wider segments of the better-off groups in society came able to copy the élite. The same structural processes, however, served not only to permit social emulation but positively to promote it. The longer chains of social interdependence produce by state-formation and the division of labour tended to tilt the balance of power little by little toward lower social groups, leading to increased pressure ‘from below’ and to intensified social competition. The sumptuary laws, with their vain attempt to relate quantities eaten to social rank, seem symptomatic of that”.


      




      

        9 Esses atores, como outros não abordados no presente trabalho, poderão ser explorados em futuras pesquisas.


      




      

        10 Neste trabalho optamos por utilizar o termo em francês, como em geral é utilizado na literatura brasileira, mas importante notar que, em outros países, como Espanha, Itália ou Portugal, pode ocorrer a tradução.
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