
		
			[image: Capa de Gastronomias: movimentos no campo científico de Cláudia Mesquita Pinto Soares]
		



		
			Cláudia Mesquita Pinto Soares

			gastronomias

			movimentos no campo científico

			
				
					[image: logo_verde_ebook]
				

			

		




		
			“De que serve ter o mapa

			Se o fim está traçado,

			De que serve a terra à vista

			Se o barco está parado,

			De que serve ter a chave

			Se a porta está aberta,

			Pra que servem as palavras

			Se a casa está deserta?”

			Pedro Abrunhosa 
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			Prefácio

			Prefaciar pequena, mas tão relevante, parte de obra de uma autora (em referência a Foucault1) que vem sendo constituída por uma colega de campo e amiga se demonstra desafiador, por tamanha responsabilidade, e, paradoxalmente, prazeroso (considerando que este livro nos permite falar sobre a sensibilidades); além atender a uma reciprocidade inerente da nossa relação de anos, incluindo influências mútuas em pesquisa.

			Este livro é fruto de inúmeras inquietações e movimentos que o campo apresenta e que são lidos e acompanhados com proximidade e interesse compartilhados por inúmeros atores. Cláudia me permitiria dizer que o livro foi co-construído por todos aqueles que se aproximaram dela durante os últimos anos; pessoas essas que ficaram e outros que já se distanciaram, como é comum na própria vida. Portanto, este livro representa as relações, em vários sentidos e implicações da palavra, e isso ficará claro durante a sua exposição.

			Posso afirmar que este livro é ipso facto manifestação de uma trajetória (talvez ininterrupta) de uma mulher dedicada a pensar (e questionar) cotidianamente a Gastronomia — aqui escrevo com a letra G em maiúscula na tentativa de nos referirmos ao campo teórico-acadêmico-científico locus desta trajetória. A partir deste locus, onde as inúmeras “gastronomias” (agora no plural) se fazem presentes e, até de certa forma, confusas e emaranhadas (porém não concorrentes — abandonemos o capitaloceno nesta obra). Cláudia nos ensina: as gastronomias são constituídas em rizomas singulares2 que não respondem a um centro ou a uma ordem de saber específica, ainda que consideremos as forças dispostas no campo — e está tudo bem com isso.

			Talvez esse seja um posicionamento desconfortável para algumas pessoas que buscam a conformidade, a homogeneidade e a totalização3. Entretanto, o que Cláudia nos oferece é algo precioso: libertação. A partir da leitura de Souza4 sobre Lévinas, liberdade é “liberdade de libertar-se”; é ter a possibilidade de “despojar-se do definitivo” (p. 57); ao fim: libertação. Não assumir a Gastronomia e as gastronomias como algo dado, estático e categorias fixas é libertador. Isso nos permite constantemente (re)visitar os nossos pensamentos, opiniões e pesquisas em vista de atualizá-los sem julgamentos e da forma mais conveniente dado o que se observa.

			Em outras palavras, temos infinitas possibilidades que o próprio infinito5 nos proporciona, desde que respeitemos tal forma como inerente das próprias gastronomias.

			Entendam que esse posicionamento é também um risco eminente. Fazer isso é assumir um posicionamento contracorrente, infelizmente, dado o cenário utilitarista e estritamente pragmático em que vivemos, resultante da própria captura capitalística da vida, e do consequente positivismo velado que as ciências insistem em se pautar.

			

			Esse cenário sempre me suscita os seguintes questionamentos: a) sobre que ciência realmente estamos produzindo (grifo meu, por ser um termo capitalístico) e para quem? b) Que implicações éticas consistem em produzir conhecimento científico no capitaloceno? c) Continuaremos a desconsiderar os saberes tradicionais, ancestrais e ordinários para dar lugar a atores com poderes hegemônicos? Ou pior, d) continuaremos a executar raptos epistêmicos dos saberes dos atores que se encontram nas periferias dos discursos e travesti-los de conhecimento científico e “válido”?

			A Gastronomia pode e tem a liberdade de fazer diferente. Enquanto pesquisadores(as) interessados(as) — e eu diria comprometidos(as) — nas multiplicidades das gastronomias, precisamos muitas vezes desobedecer a essa ordem epistemológica e ontológica em que somos constantemente forçados caso queiramos produzir conhecimento e a dita “ciência”. A “responsabilidade compartilhada” que Cláudia postula é, em sua essência, a convocação de todas as pessoas interessadas para construirmos juntos esse campo diferente (de différance6). Temos a capacidade de nos organizarmos enquanto coletivo para tal.

			Este livro não é só um guia perspectivo para se ler as cartografias das gastronomias, juntamente com inúmeros outros esforços sendo realizados simultânea e mutuamente, mas um apelo a (re)pensarmos e (re)modularmos a Gastronomia na nossa contemporaneidade. Isso implica em nos libertarmos das ditas disciplinaridades que nos acompanham desde espaços de educação formal (universidades, institutos etc.) para pensar (sim, pensar), não enquanto cogito egoico — que constrói sentido de mundo para um Eu isolado, mas juntos, interpelados por encontros uns com os Outros: com as diferenças, as singularidades (onde aqui estão incluídas aquelas vozes periféricas e que pouco têm oportunidade de exercício de poder).

			Talvez desde-aí, desse (novo) modo de sermos em coletivo, transbordemos para um novo senso comum de como gostaríamos de sermos visados (olhados) enquanto um fenômeno (a gastronomia), hoje tão associado à produção capitalista de sentidos e experiências plásticas e superficiais e cristalizado em uma compreensão anacrônica histórica que não representa as complexidades contemporâneas em que boa parte das (possíveis) gastronomias (que aqui chamarei de gastronomias por-vir — inspirado em Derrida7) se encontram. Ou seja, ali em um futuro-promessa que permanece aberto de possibilidades para que aconteçam. Talvez só baste uma fagulha, como este potente livro.

			Prof. Dr. Rafael Ferro

			Seropédica,RJ
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					2   É surpreendente como as palavras utilizadas por Cláudia se aproximam tanto das minhas. Já adianto que isso não é decorrente do fato de convivermos. Afinal, não nos apoiamos em referenciais compartilhados entre nós (e acreditamos que isso também fortaleça a nossa relação...). Para mim, com base em Lévinas, singularidade é, sobretudo, a irreduzível unicidade do Ser (porém não entrarei no mérito de explicar este conceito aqui), que não pode ser categorizada ou compreendida totalmente por conceitos pretendidos universalizantes.

				
				
					3  A totalidade, sob a ótica de Lévinas, ou a totalização, por sua vez, é a constante tentativa de absorver, englobar ou anular o que é diferente a uma unidade coerente e familiar, eliminando a singularidade. Perceba que são pontos contrastantes e balizadores na tese que Cláudia apresenta. Talvez estas notas auxiliem a leitura mais atenta para tais termos.

				
				
					4  SOUZA, R. T. de. O pensamento e o outro, o outro do pensamento: a questão da alteridade em configurações contemporâneas. Porto Alegre: Zouk, 2022.

				
				
					5  Entendam infinito enquanto um transbordamento daquilo que temos como preconcebido sobre algo (ou alguém, se seguirmos em Lévinas) e um incômodo que as singularidades nos causam justamente por serem diferentes, estranhas a nós mesmos.

				
				
					6  No francês, Derrida joga com as palavras ‘diferir’ (ser diferente) e ‘adiar’ para propor différence que não corresponde à simples diferença, que no francês seria différance (com a). Différence seria, assim, um diferente constantemente adiado que desafia um sentido fixo e estável, impossibilitando um sentido puro para algo.

				
				
					7  DERRIDA, J. Força de lei: o fundamento místico da autoridade. São Paulo: Martins Fontes, 2007.

				
			

		


		

		
			preâmbulo

			Este livro nasce de uma inquietação que não se resolve no interior das respostas já dadas. Ele se inscreve como um gesto de deslocamento: não para oferecer definições estabilizadas sobre a gastronomia, mas para tensionar o próprio campo a pensar sobre si mesmo. Trata-se de provocar um movimento crítico interno, capaz de interrogar os modos como sabemos, ensinamos, pesquisamos e legitimamos aquilo que chamamos de gastronomia.

			Ao longo destas páginas, a ideia é convocar o leitor a olhar para o espaço universitário, não como território neutro de produção de conhecimento, mas como um dispositivo atravessado por escolhas, exclusões e disputas. Que ciência é essa que produzimos? A quem ela serve? Quais saberes são reconhecidos e quais são silenciados? E, sobretudo, que formas de vida e de relação com o alimento estão sendo afirmadas ou apagadas nesse processo?

			Mais do que um debate sobre conteúdos ou técnicas, este livro propõe uma inflexão, pensar a gastronomia como campo em movimento, atravessado por dimensões políticas, éticas, estéticas e ecológicas. Nesse sentido, questionar as bases da formação universitária em gastronomia torna-se incontornável. Que tipo de profissional estamos formando? Para quais mundos possíveis? E sob quais valores?

			No contexto brasileiro, essas questões ganham densidade particular. Falar de cozinha, de alimento, do ato de comer e de todo tipo de relação que acontece enquanto nos alimentamos é necessariamente falar de história, território, desigualdade, memória, ancestralidade e invenção. É reconhecer o papel central de cozinheiras e cozinheiros, muitas vezes invisibilizados, na produção de saberes e na sustentação da vida cotidiana. É também problematizar os processos que fetichizam práticas culinárias enquanto despolitizam suas condições de existência.

			

			Assim, as próximas linhas apresentam como um convite, um convite-manifesto que também é um incômodo. Um convite a habitar o pensamento em sua potência crítica, recusando naturalizações. Um incômodo necessário para deslocar certezas e abrir outras possibilidades de compreender e praticar as “gastronomias”.

			Mais do que responder, interessa aqui sustentar perguntas. Porque talvez seja justamente nelas que resida a possibilidade de reinventar o campo, a formação e as relações que estabelecemos com o alimento e com a vida.

			É nesse horizonte que se torna incontornável afirmar a responsabilidade de nós, professores, pesquisadores e, sobretudo, gastrônomos, diante de cada gesto que produzimos no interior deste campo. Não há neutralidade possível. Cada escolha metodológica, cada recorte teórico, cada prática pedagógica e cada elaboração culinária carrega implicações. Produz mundos.Afirma modos de existência. Sustenta, ou desestabiliza, determinadas relações de poder.

			Por isso, este livro também convoca uma atenção rigorosa aos próprios movimentos: questionar cada produção, cada discurso, cada forma de legitimação que atravessa o campo das gastronomias. Trata-se de cultivar uma espécie de dobra voltada para dentro — um exercício contínuo de reflexão sobre si, sobre o que estamos fazendo e, não menos importante, sobre o que está sendo feito de nós. Quais forças nos atravessam? Quais lógicas reproduzimos, mesmo quando acreditamos inovar? E em que medida nossas práticas contribuem para ampliar ou restringir as possibilidades do campo?

			Esse movimento exige presença ativa. Não basta ocupar o campo, é preciso implicar-se nele. Assumir uma postura crítica que não se limita à denúncia, mas que se desdobra em responsabilidade ética diante daquilo que se constrói coletivamente. Pensar gastronomias, nesse sentido, é também pensar as condições de produção do próprio pensamento gastronômico.

			No caso das instituições públicas, esse chamado ganha ainda mais urgência. Os cursos de gastronomia são convocados a refletir sobre seu papel para além da formação técnica e da reprodução de modelos consolidados. É preciso articular saberes, tensionar fronteiras e reconhecer o jogo complexo das produções de conhecimento que se dão tanto no interior quanto fora do espaço universitário. O que circula como saber legítimo? Quem produz? Quem é ouvido? E como esses fluxos se atravessam, se chocam ou se anulam?

			Articular o intra e o extra campo universitário não é apenas uma estratégia pedagógica, mas um gesto político. Implica reconhecer que os saberes sobre o alimento, a cozinha e o comer não estão circunscritos à academia — e que, muitas vezes, é fora dela que se encontram práticas e conhecimentos fundamentais para a sustentação da vida. Ao mesmo tempo, exige problematizar como a universidade captura, traduz e, por vezes, esvazia essas experiências ao incorporá-las sob seus próprios regimes de validação.

			Sustentar essa tensão talvez seja um dos maiores desafios — e também uma das maiores potências — para quem se coloca a pensar e a fazer as gastronomias hoje. Porque é justamente nesse entre, nesse campo de forças instável, que podem emergir outras formas de ensinar, pesquisar e cozinhar, mais implicadas, mais situadas, mais comprometidas com a complexidade das relações que constituem o ato de comer.
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