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      Capítulo 1


      Alimentação e cultura

    


    Neste capítulo vamos entender a importância da alimentação e da cozinha no processo de desenvolvimento da espécie humana durante o período da Pré-História. Processar os alimentos e desenvolver certa cozinha, por mais rudimentar que fosse, desde aquela época, provocou um processo de hominização, esse é o nome que se dá ao desenvolvimento cerebral que nos tornou humanos.


    Com o capítulo inicial, esperamos que você compreenda como a nossa relação com os alimentos, desde a Pré-História, moldou seres humanos e possibilitou a formação de sociedades cada vez mais complexas a partir do uso do fogo, que foi a primeira revolução até a domesticação de animais e o desenvolvimento de uma segunda grande revolução, a revolução agrícola, que provocou o surgimento de grupos humanos sedentarizados.


    1 Influências culturais e históricas na alimentação: uma introdução


    “Cozinhar nos tornou humanos”, essa frase, que já foi endossada por antropólogos, historiadores e até neurocientistas, revela a complexidade escondida por atos aparentemente simples como fazer um pão, produzir uma cerveja artesanal ou comer um sushi. Para além das identidades ou nacionalidades que revelam a produção e consumo desses alimentos e bebidas, essas preparações podem ser concebidas e interpretadas de modos distintos em diferentes lugares e momentos históricos. Cozinhar foi um longo e complexo processo de adaptação à natureza para o atendimento de nossas necessidades biológicas e sociais.


    A alimentação não é só para matar a fome, ela representa (e revela) muito mais do que isso e caminha em direção à cultura. O historiador italiano Massimo Montanari (2008) nos ensina que a comida é sempre cultura, além de sua origem na natureza, a comida é cultura quando produzida, isto é, o próprio desenvolvimento da agricultura é um ato cultural, daí o paralelo entre as palavras cultura e agricultura, cultivar algo é transformar a natureza, nesse sentido, também é desenvolver certa tecnologia, é nessa interação entre os seres humanos/natureza que os alimentos são obtidos ou produzidos.


    O professor da Universidade de Bolonha ainda nos alerta que comida também é cultura quando preparada, uma vez que envolve um aprendizado, desde o acesso aos alimentos e a descoberta e aplicação do fogo até o emprego de técnicas culinárias que possam adaptar a natureza às necessidades humanas. Do mesmo modo, a comida é cultura quando consumida, pois implica em escolhas socialmente ajustadas e com diferentes motivações, que podem ser religiosas, filosóficas, econômicas, entre várias outras, mesmo que sejamos onívoros[1].


    2 Papel da alimentação e da cozinha no processo de hominização na Pré-História


    Quando esse processo se inicia? Nossos antepassados hominídeos, entre os quais os australopitecos, Homo habilis e Homo erectus, os dois primeiros na África Oriental, no intervalo de 2,5 e 1,5 milhão de anos (Perlès, 1998), durante muito tempo foram caçadores-coletores, ou seja, viviam da coleta de vegetais, raízes e sementes, mas também da caça de pequenos animais ou do roubo de carcaças, que disputavam com outros animais. Estima-se que há 1,5 milhão de anos, os hominídeos inventaram um modo de conseguir mais calorias dos alimentos que encontravam: cozinhá-los.


    Foi por meio do ato de cozinhar, numa perspectiva rudimentar de cortar e aquecer alimentos, que tivemos conquistas cognitivas que significaram, na prática, aumentar nossos neurônios no córtex cerebral, superando qualquer outro animal vivo. Essa vantagem humana, como é tratada pela neurocientista brasileira Suzana Herculano-Houzel (2017) foi o que nos permitiu aprimorar nosso cérebro, raciocinar, desenvolver tecnologia, transmitir conhecimentos por meio da cultura, enfim, devemos à cozinha a nossa própria humanidade.


    2.1 Cozinhar nos tornou humanos


    Se cozinhar nos tornou humanos[2], isto é, provocou a hominização, que é um processo evolutivo que se iniciou há pelo menos 2 milhões de anos com o bipedalismo[3], que ampliou consideravelmente o acesso aos alimentos, com maior ênfase a partir do Homo erectus e, mais recentemente, com o Homo sapiens, aparentemente, foi na era do Paleolítico Inferior[4] que o consumo de carne aumentou significativamente, com a caça de animais grandes como elefantes, rinocerontes e ursos o que, naturalmente, exigiu grande esforço de planejamento e ação coletiva para enfrentar animais tão poderosos.


    Já no período do Paleolítico Superior, cerca de 50 mil, 40 mil até 10 mil anos antes da era comum, inaugura-se a caça com planejamento mais sofisticado, visando manadas como as de auroques e mamutes, bisões, cavalos e renas a depender das regiões consideradas no contexto europeu. Há indícios que apontam para o Oriente Médio como a primeira região onde teria surgido a agricultura e a criação de animais (Flandrin; Montanari, 1998).


    2.1.1 Cozinha: ferramentas e fogo no Paleolítico


    No filme franco-canado-estadunidense A guerra do fogo (A guerra..., 1981), baseado no romance homônimo de J. H. Rosny Aîné, o diretor Jean Jacques Annaud mostra diferentes grupos de hominídeos em diferentes estágios de desenvolvimento buscando sobreviver à natureza selvagem. O filme mostra que o poder, na Pré-História, estava relacionado à posse e, especialmente, à capacidade de produzir o fogo, que era considerado sagrado, significava proteção, proporcionava o aquecimento dos corpos e transformava a alimentação em uma experiência muito mais rica do ponto de vista nutricional e gustativo.


    As cenas do filme são lindíssimas e as locações estonteantes, no Quênia, Escócia, Islândia e Canadá. Essa produção fílmica, além de muito bem cuidada, contou com a assessoria de especialistas e é uma boa representação de como viviam nossos ancestrais, dos desafios alimentares que se impunham na Pré-História e de como aprendiam com as experiências vivenciadas. Essa produção é ambientada no contexto em que provavelmente viviam há pelo menos 80 mil anos, mais ou menos na época descrita pelo historiador israelense Yuval Noah Harari (2015) como uma revolução cognitiva. Segundo Harari, a revolução cognitiva teria dado início à história e ao surgimento das diferentes culturas há cerca de 70 mil anos.


    Segundo Flandrin (1998), o domínio do fogo, há cerca de 500 mil anos, seria um marco distintivo entre seres humanos e os ancestrais hominídeos. Esse marco também simboliza a passagem de um estado de animalidade para a cultura. O antropólogo francês Claude Lévi-Strauss (2004) sugere que a passagem do cru ao cozido teria modificado os modelos alimentares dos seres humanos e instituído um novo gosto. Assim, Lévi-Strauss distingue o cozinhar como elemento constitutivo da passagem da natureza à cultura.


    Os seres humanos antigos provavelmente se beneficiaram das alterações gustativas proporcionadas por cozinhar e, principalmente, assar as carnes, processos que melhoraram o gosto e a durabilidade desse alimento. Em linha com o argumento de Lévi-Strauss, o antropólogo Richard Wrangham (2010) defende que o surgimento do gênero Homo só foi possível a partir do domínio do fogo:


    
      Acredito que o momento da transformação que deu origem ao gênero Homo, uma das grandes transições na história da vida, brotou do controle do fogo e do advento de refeições cozidas. O cozimento aumentou o valor da comida. Ele mudou nossos corpos, nosso cérebro, nosso uso do tempo e nossas vidas sociais. Transformou-nos em consumidores de energia externa e assim criou um organismo com uma nova relação com a natureza, dependente de combustível (Wrangham, 2010, p. 7-8).

    


    Assim, o domínio e uso do fogo podem ser considerados eventos inaugurais de uma série de atos que vão procurar prolongar a vida dos alimentos, como a secagem, a salga, a defumação e fermentação dos alimentos, processos que serão descobertos ora espontaneamente, ora inicialmente controlados, e todos aprimorados ao longo do tempo. Do mesmo modo, gestos como cortar, macerar, cozer, temperar, marinar, se somarão ao desenvolvimento de artefatos auxiliares, produtos de uma tecnologia cada vez mais sofisticada aplicada aos fazeres culinários.


    A historiadora da alimentação Bee Wilson (2014) chama a atenção para o conhecimento mobilizado para a concepção, construção e uso de artefatos tecnológicos como uma colher de pau[5].


    
      Sinta a textura. É uma colher profissional produzida em série numa fábrica, ou uma peça mais densa, entalhada por um artesão? Agora observe o formato. É oval ou redonda? Vazada ou compacta? Côncava ou achatada? Talvez tenha um pedacinho pontudo num dos lados para alcançar os cantos da panela. [...] Inúmeras decisões – econômicas e sociais, bem como relativas ao formato e à engenharia aplicada – terão entrado na criação desse objeto e afetarão, por sua vez, a maneira como o utensílio nos permite cozinhar (Wilson, 2014, p. 7).

    


    Os argumentos da autora permitem pensar que, além da funcionalidade, os objetos de cozinha contam uma história, a história da nossa civilização e do modo como enfrentamos nossos desafios cotidianos, de modo especial, da alimentação e do ambiente de cozinha.


    2.1.2 Agricultura e domesticação no Neolítico


    Aproximadamente há 10 mil anos, ocorreu a segunda grande revolução humana (lembre-se de que a primeira teria sido o domínio do fogo), trata-se do Neolítico (ou Idade da Pedra Polida), quando os seres humanos desenvolveram, efetivamente, a domesticação de plantas, transformando comunidades nômades ou seminômades em grupos sedentarizados.


    
      Ainda que os cereais silvestres tenham sido colhidos antes, nos locais onde cresciam espontaneamente, foi preciso esperar o início do neolítico para ver surgir, no Oriente Próximo, no Oriente Médio e depois na Europa, a ‘revolução’ econômica que, então, lança as bases de toda a nossa alimentação tradicional: cultura de cereais (principalmente o trigo e o centeio), criação de carneiros, cabras, bois e porcos (Perlès, 1988, p. 48).

    


    Estabelecer uma sede significa ter os meios para replicar o próprio alimento, seja para o consumo próprio, seja para a domesticação de animais e, a partir daí, constituir um saber agrícola, um conhecimento da terra, dos ciclos naturais e dos vegetais. Chamaremos esse processo de revolução agrícola ou revolução neolítica.


    
      No fim do paleolítico – idade da pedra lascada – há 12.000 anos, após centenas de milhares de anos de evolução biológica e cultural, as sociedades humanas haviam chegado a fabricar utensílios cada vez mais variados, aperfeiçoados e especializados, graças aos quais tinham desenvolvido modos de predação (caça, pesca e coleta) diferenciados, adaptados aos meios mais diversos. Essa especialização foi acentuada no neolítico – idade da pedra polida – e foi ao longo desse último período da Pré-história, menos de 10.000 anos depois, que várias dessas sociedades, entre as mais avançadas do momento, iniciaram a transição da predação à agricultura (Mazoyer; Roudart, 2010, p. 97).

    


    Essa nova era provocou a divisão de tarefas e novos mecanismos de sociabilidade a que podemos chamar agora de humanização, cujo marcador cultural dos mais importantes é a comensalidade6. Iniciamos este capítulo comentando o ato de se alimentar como algo estruturante na vida dos indivíduos, porém o ser humano é um ser gregário, político e social, a ideia poderosa de dividir o pão, de alguma forma presente em todas as religiões, também ensejou a formação de comunidades e, depois, de civilizações inteiras. Devemos à relação com os alimentos o desenvolvimento da sociabilidade e da convivialidade humanas.
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      Conheça os argumentos que respaldam, do ponto de vista da neurociência, a defesa da tese segundo a qual a atividade de cozinhar nos humanizou, a importância do processamento dos alimentos e de seus diferentes métodos de cocção para a aquisição de calorias necessárias para o nosso desenvolvimento. Pesquise no YouTube a palestra: Homo culinarius, da pesquisadora brasileira Suzana Herculano-Houzel (Homo..., 2018).
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      Já parou para pensar que os artefatos de cozinha têm a sua própria história? Seria possível desenvolver a culinária sem o uso de colheres, facas, tigelas ou panelas? E sem o forno de micro-ondas?


      
        


        

      

    


    Considerações finais


    Este capítulo sobre alimentação e cultura examinou as relações entre os seres humanos, alimento e cultura, o modo como a alimentação é estruturante em nossas vidas, desde o processo de hominização, que derivou do ato de processar o alimento, até o desenvolvimento da cozinha e de seus artefatos.
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