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RESUMO

Esta pesquisa tem como objetivo compreender como o alimento comunica. Partimos
da hipotese de que o alimento como mediador de interagdes € capaz de comunicar
por meio de seus aspectos culturais, sensoriais e histéricos. Assim, em uma época
marcada pelo apagamento dos modos de produgado e pela perda dos tradicionais
habitos alimentares, escolhemos estudar o programa de culinaria Bela Cozinha Veréo,
que se destaca, entre os demais, por dar visibilidade ao modo de produgdo dos
ingredientes. A atragdo se baseia em um ingrediente tematico a cada episodio, em
nosso caso, a escolha é analisar os episddios “Cacau” e “Dendé€”, ingredientes
tradicionais do estado da Bahia. Além de dar visibilidade ao componente principal, os
capitulos tém como tema a tradicional culinaria baiana. Assim sendo, buscamos
entender como a apresentadora Bela Gil reconfigura a tradicional culinaria baiana
conforme a ética de alimentagao saudavel. Ademais, como dar visibilidade ao alimento
e ao seu modo de producdo também constroi uma perspectiva de alimentagcao
saudavel em meio ao cenario da hipermodernidade alimentar (Verthein; Vazquez-
Medina, 2015). Para a analise, foi utilizada a abordagem tedrico-metodologica do
modo de enderegamento audiovisual (GOMES, 2011), além dos estudos baseados
em Pollan (2008) sobre a ideologia do nutricionismo, o rompimento com os tradicionais
habitos alimentares (DORIA, 2015) e o processo de midiatizacdo da comida
(BARBERO, 1999; BRAGA, 2006). Esses autores foram importantes para explorar o
programa como um produto cultural com especificidades e, também, resultante de sua
propria época. Portanto, compreender o atual cenario da alimentagao, o processo de
industrializagao e expansao do debate midiatico sobre comer e alimentagao saudavel
se fez fundamental para entender o contexto em que o programa surge. Como
resultado, constata-se que o programa busca, com base em sua tematica, construir
uma tradigdo que ndo se fundamenta em territorialidades geograficas fixas, mas uma
tradicao formada por valores relacionados ao comer. Além disso, identificamos que a
culinarista Bela Gil se torna uma nova figura de sociabilidade, ndo somente no ensino
de receitas, mas relacionada a alimentagdo em geral. Dando visibilidade ao modo de
producdo do alimento, o programa expde tematicas sobre saberes relacionados a
saude e a culinaria, traz a tona o tensionamento da alimentagdo moderna industrial e
propde habitos alimentares atentos aos lugares de compra, ao modo de preparo e a
escolha de alimentos.

Palavras-chave: Bela Gil; midiatizacao; alimentacido saudavel; culinaria baiana; modo
de enderegamento; nutricionismo.



ABSTRACT

This research analyze the culinary tv program Bela Cozinha Verao, presented by the
cooker Bela Gil. The theme of this program its healthy food, and it differs from others
of this genre because of the importance that the food had on it, on this program it
shown how the mainly ingredient is produced. So, beyond teach recipes, this program
show how the principal ingredient it’'s made. In the time that of unknown mode of
production and the disruption of traditional eating habits, what could the food expose
when this it's shown? From that, we start from the hypothesis that the food
communicate. The ingredient could be a media of communication when we observe
their sensory aspects, history and culture that it evolves. Like this, the food became a
medium of interaction. Having that hypothesis, we choose to analyse two episodes of
Bela Cozinha Verao, the “cacao” and “dendé”, both traditional food of Bahia. Beyond
show how the food it’s produced, the season of this program has a theme about the
traditional Bahian cuisine. This placed, this research aim to study how Bela Gil
reconfigure the traditional Bahian cousin through the healthy food, and what is healthy
for her. As a method we used the audiovisual dressing mode — in portuguese its named
as “modo de enderegamento audiovisual”’ — based on Gomes (2011). Beside this, we
used the concept of ideology of nutritionism based on Pollan (2008), food midiatization
(BARBERO, 1999; BRAGA, 2006) and the idea of Déria (2015) to understand how the
eating habits are transforming by the globalization and industrialization of the food.
With the chosen method, it was possible to analyze the Bela Cozinha Verédo as a
cultural product, in other words, a tv program that exist in a time because of the certain
cultural aspects but, beyond this, have their own peculiarities. As a result, it was
concluded that more than teach recipes, the program diffuses eating habits. Bela Gil
became a new sociability figure that teach how to cook, how to choose, and how to do
food substitutions. When she reconfigure the traditional Baiana culinary, actually she
propose a food tradition that is not based on the geographic territory, but it’s based on
values relating to eating. Beside this, when the ingredient made visible, it shows
knowledges about culinary, about different perspective from scientific that what is
healthy food and about the modern industrial eating habits.

Key words: Bela Gil; midiatization; healthy food; traditional bahian cuisine; audiovisual
addressing mode; nutritionism.
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INTRODUCAO



Esta pesquisa surge de uma inquietacdo pessoal em relagcdo a caminhos e
agdes que tomamos diariamente. Em uma viagem que fiz para conhecer experiéncias
agroecoldgicas no Sudeste, percebi que a comida conectava uma diversidade de
pessoas, fatores e realidades. O que parecia tado ordinario e comum, na verdade,
trouxe-me um estado de presenca e reflexdo. Aquilo que sempre gostei de fazer —
comer e cozinhar — era tdo simples e importante que transformou o meu olhar sobre
a minha propria vivéncia.

Para mim, cozinhar sempre esteve muito atrelado ao meu cotidiano. Lembro-
me da primeira receita que preparei e de como os programas de culinaria se tornaram
companhia durante a minha infancia. Jamie Oliver, Nigella, entre outros culinaristas,
marcaram-me e, hoje, consigo compreender o porqué. Jamie Oliver ia até o mercado
comprar itens frescos para receber algum convidado intimo ou preparava refeigcoes
para sua familia. As receitas eram realizadas e gravadas em sua casa. Ja Nigella
“assaltava” a geladeira a noite e comia colheradas de sua propria receita enquanto
cozinhava. Achava isso tao interessante que marcou a minha memoria.

Além de assistir, quando crianga, também brincava de programa de culinaria:
separava os ingredientes em tigelas e seguia o passo a passo, imaginando que
alguém assistia minhas receitas. Por ironia ou por destino, aqui apresento anos de
pesquisa sobre esse meio de comunicagdo que sempre me encantou e, até hoje,
ensina-me sobre saberes e culturas diversas.

No mundo, existem “centros de origem” dos alimentos, lugares onde plantas
foram domesticadas por agricultores locais. Essa domesticacdo se deu tanto de
acordo com a adaptabilidade das plantas as condigdes climaticas locais, como devido
as suas qualidades gustativas. Ao todo, o Planeta Terra conta com diversos centros

de origem, sendo que o Brasil € um deles. A ideia € que:

[...] a regido onde uma cultura foi domesticada, seu centro de origem, seria
marcada pela grande diversidade do género alimenticio convivendo com suas
variedades selvagens. Isso porque naquela regido, os agricultores foram
selecionando ao longo do tempo as melhores espécies (OREINSTEIN,
2017).

L Trecho reproduzido do site Nexo Jornal, 2017. Disponivel em:
https://www.nexojornal.com.br/expresso/2017/06/17/0-mapa-interativo-que-mostra-o-mundo-
globalizado-das-comidas. Acesso em: 29 out. 2020.
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Em decorréncia desse processo, atualmente, 70% do sistema alimentar
mundial se baseia em alimentos cuja origem pertence a outra regido. Por exemplo,
calcula-se que somente 12% do que se come no Brasil é originario das Américas e
apenas 2,5% é proveniente da América do Sul. Tal cenario aponta a vulnerabilidade
existente no sistema, pois ele impacta negativamente, favorecendo a perda da

biodiversidade, como pode ser visto no trecho a seguir:

Além de mapear e cruzar os dados que mostram as origens e a
interdependéncia alimentar dos paises, o estudo [...] termina com um alerta.
Ha um efeito perverso nessa globalizagédo: o fato de 70% da comida dos
paises vir, originalmente, de outro lugar, é sintoma de uma homogeneizagao
das dietas, que pode ter o impacto negativo de reduzir a biodiversidade das
culturas comestiveis. Isso torna o sistema alimentar global mais vulneravel a
doencas € intempéries (OREINSTEIN, 2017).2

Tendo em vista essa fragilidade, falar de alimentag&o nunca foi tdo necessario,
principalmente em um contexto no qual impera a desigualdade de acesso a comida
de qualidade. Torna-se relevante tratar, também, do que se entende por qualidade
atualmente. Em contraponto a esse processo, Kinupp (2017) ressalta que o Brasil é o
pais com maior biodiversidade alimenticia existente, porém, ela ainda é inexplorada.
Talvez por isso, movimentos relacionados a alimentagdo tém crescido, como a
Agroecologia®, o Slow Food*, a produgéo de alimentos organicos®, os biodinamicos®,
entre tantos outros que visam nao apenas a praticidade da comida, mas o prazer, a

saude e a sustentabilidade da produgéo e da distribuicdo agricola.

2 Trecho reproduzido do site Nexo Jornal, 2017. Disponivel em:
https://www.nexojornal.com.br/expresso/2017/06/17/0-mapa-interativo-que-mostra-o-mundo-
globalizado-das-comidas. Acesso em: 29 out. 2020.

3 Segundo Altiere (2004), a agroecologia é a prépria agricultura sustentavel, pois “[...] trata-se de uma
nova abordagem que integra os principios agronémicos, ecoldgicos e socioecondmicos a compreensao
e avaliacdo do efeito das tecnologias sobre os sistemas agricolas e a sociedade como um todo”
(ALTIERE, 2004, p. 23).

4 Movimento global que preza pela qualidade da comida, pelas tradicdes alimentares e pela sadde do
meio ambiente. Ele difunde a ideia de dedicar-se tempo ao preparo e a apreciacéo de cada refeicéo,
buscando, assim, o prazer gastrondmico e uma vida com um ritmo mais lento e apreciativo (SLOW
FOOD, 2020, on-line).

5 Orgéanico é a denominacao legislativa comercial para alimentos processados ou in natura que sao
produzidos de modo néo prejudicial ao ecossistema local (MAPA, 2020, on-line).

6 Biodinamica é um sistema agricola sustentavel que, assim como a producdo organica, ndo utiliza
agrotoxicos e elementos que interferem no ecossistema local. A principal caracteristica desse tipo de
agricultura é coincidir a colheita e o cultivo com os ciclos lunares e astrondbmicos agricolas
(TRESSMAN, 2020, on-line).
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Apesar de termos consciéncia da importdncia de cada movimento
socioambiental, nesta pesquisa, ndo pretendemos discorrer detalhadamente sobre
habitos alimentares e movimentos ambientais. Interessa-nos observar como a midia
e um aparente simples programa de culinaria podem retratar aspectos e
tensionamentos de perspectivas relacionadas a saude e a alimentagao
contemporanea. Tal analise se faz ainda mais pertinente porque a midia assume papel
fundamental nas transformagdes alimentares e na difusdo de habitos e imaginarios
relacionados ao comer.

Explicados os motivos deste estudo, é importante pontuar que tanto o cacau
como o dendé sdo resultados da expansdo comercial alimenticia que vem se
perpetuando ha séculos — em cada época e lugar a sua maneira. O cacau foi trazido
da regido amazoénica; e o dendé, do continente africano. Mesmo tendo origens
distintas, ambos os alimentos ganharam destaque cultural e econdmico,
especialmente em referéncia a Bahia.

Terra quente, a Bahia se tornou terreno fértil para os dois tipos de plantas, que
se adaptaram facilmente a regido. O dendé foi convertido em marca do imaginario da
culinaria tradicional baiana. Ja o cacau tem relevancia econémica fundamental para o
estado; historicamente, seu plantio foi ligado majoritariamente ao comércio global.

Em 2015, o dendé e o cacau foram temas de dois episédios do Bela Cozinha
Verdo, programa de culinaria cuja tematica se foca no ensino de receitas saudaveis.
Trata-se de uma temporada do programa Bela Cozinha, na qual a apresentadora viaja
pelos estados da Bahia e do Rio de Janeiro para conhecer ingredientes locais que
demonstram uma preocupacado ambiental em sua producédo. A atragao € apresentada
pela culinarista Bela Gil, chef e orientadora alimentar especializada em alimentagao
natural.

O programa ganha visibilidade midiatica, principalmente, pela perspectiva de
alimentacao saudavel da apresentadora. Famosa por seu jargao “vocé pode substituir
por”, Bela Gil e seu programa Bela Cozinha se destacam em meio a diversidade de
séries televisivas culinarias existentes. As receitas propostas por Bela tém um
discurso imbricado do ativismo alimentar, pois € uma concepg¢ao nao individualizante.
Para ser saudavel de verdade, como diz a prépria apresentadora, € preciso que o

alimento seja saudavel para o Planeta.
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Bela se destaca de tal modo que, em 2017, seu programa foi considerado uma
das quatro atragdes culinarias mais assistidas entre o publico maior de 18 anos. Em
um ambiente plural e diverso, como € o cenario midiatico sobre séries dessa tematica,
Bela Gil se sobressai, sendo apelidada como “guru” da alimentagdo saudavel da
televisdo brasileira (VEJA, 2017, on-line).

A apresentadora conquistou 0 sucesso com O seu primeiro programa, o Bela
Cozinha, mas, atualmente, tem outros produtos audiovisuais relacionados a
alimentacao saudavel e a maternidade, além de constar com mais de 2,5 milhdes de
seguidores em suas redes sociais. Ela € defensora da agroecologia, do Movimento
dos Trabalhadores Sem Terra e ja teve seu trabalho sobre educagao alimentar infantil
reconhecido internacionalmente. Bela ganhou visibilidade midiatica e estreitou
relagdes com o publico, destacando a importancia da agricultura familiar, da produgao
organica e agroecologica, além de combater a obesidade infantil por meio de
palestras, apoio a projetos sociais e ONGs relacionadas a alimentagcédo de qualidade.

Mesmo que ela ndo discorra abertamente sobre esses temas em seu programa
televisivo, a apresentadora nunca deixou de questionar habitos alimentares baseados
na dieta industrial. Portanto, Bela se consolida como uma perspectiva de saude e
alimentagdo saudavel em meio ao cenario midiatico no qual ser saudavel ndo esta
relacionado somente as calorias e aos modismos alimentares, como também a
questdes ambientais, sociais e culturais.

Pensando nisso, a escolha por analisar episédios do Bela Cozinha Verao que
se passam na Bahia tem o intuito de observar como questionamentos sobre tradigao
culinaria e alimentacao saudavel aparecem em meio as praticas culturais alimentares,
sendo estas refletidas pela atracdo televisiva. A tradicional culinaria baiana foi a
primeira ser considerada patrimonio imaterial brasileiro (LODY, 2018). Além disso, por
muito tempo, a “comida de terreiro” — culinaria que tem marcante influéncia na
tradicional culinaria baiana — foi rechagada como inferior, sendo considerada como
“comida de pobre” e, depois, algo que, sob o ponto de vista cientifico, “faz mal a saude”
se consumida em demasia (SOUZA JUNIOR, 2014).

Em conjunto, o cacau se torna reflexo do debate sobre alimentagéo
industrializada contemporanea. Mesmo sendo um ingrediente tipico do sul da Bahia,

ndao € comumente difundido por sua influéncia cultural e local, mas conhecido
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majoritariamente devido ao chocolate, iguaria produzida e consumida em todo o
mundo.

Nesse sentido, ao presente estudo importa perceber como a alimentagao
saudavel intersecciona temas que ultrapassam a perspectiva do que € saudavel ou
nao, assim como analisar o modo pelo qual a midia modifica praticas alimentares
contemporaneas. A alimentagdo, que era majoritariamente realizada no ambito
doméstico, sofre mudangas devido ao processo de industrializagao e globalizagdo que
se acentua na sociedade atual. Em meio a esse cenario, a midia se torna principal
difusora da cultura hegemodnica globalizada, n&do sendo apenas propagadora de
informagdes, mas alterando a organizagao social em sua estrutura.

Considerando o contexto do programa — em uma época marcada pela
industrializagao alimentar —, o apagamento dos modos de produgédo e o rompimento
com o universo biocultural da comida, o que pode o alimento comunicar quando ganha
visibilidade? Assim, escolhemos tal objeto de pesquisa para perceber como o alimento
comunica por meio dos seus aspectos sensoriais, visuais, histéricos e culturais. A
pergunta norteadora desta pesquisa € como Bela Gil reconfigura a tradicional culinaria
baiana e como ela difunde alimentacdo saudavel em seu programa.

Como método, utilizamos o “modo de enderegcamento audiovisual” baseado em
Gomes (2011), perspectiva tedrico-metodolégica que permitiu o estudo do objeto
como um produto cultural especifico. O trabalho esta dividido em trés capitulos:
“Cozinha: muito além da comida”; “Culinaria na midia: tensionamento entre saberes e
perspectivas da alimentagdo saudavel”; e “Metodologia e analise do programa Bela
Cozinha Verao’.

“Cozinha: muito além da comida” aborda como e porque comida € cultura e
como a receita culinaria se torna um transmissor de tradicdes. Nesse aspecto,
compreende-se que as tradicdes, as receitas e os habitos alimentares se modificam
de acordo com o periodo histérico e o contexto no qual estdo inseridos. Assim sendo,
contextualizamos o atual cenario da alimentagcdo, explicando o processo de
rompimento com os tradicionais habitos alimentares e a intensificagao da globalizagao
e da industrializagao alimentar.

Nesse cenario, movimentos ambientais surgem em decorréncia do processo

de produgdo em larga escala dos alimentos. Um desses movimentos que ganha
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notoriedade é o ativismo alimentar, que incentiva o consumo de alimentos locais e
ambientalmente responsaveis. Juntamente a algumas vertentes da culinaria e da
gastronomia, o ativismo alimentar rechaga a padronizagdo de gostos e alimentos
produzidos em larga escala, resultado da intensificagdo da industrializacdo e da
globalizagdo alimentar. Assim, a “cozinha de territério” surge em resposta aquela
globalizada, e a busca por técnicas e alimentos tradicionais se torna cada vez mais
recorrente. Destaca-se, aqui, a culinaria tradicional baiana, “cozinha de territério” do
estado da Bahia, tematica deste estudo. Ainda na primeira parte, € abordado o que se
entende pela tradicional culinaria baiana, além da origem e da importancia
sociocultural de cada ingrediente tematico desta pesquisa: o cacau e o dendé.

O segundo capitulo trata das concepgbes sobre alimentacdo saudavel e o
processo de “midiatizagcao da comida”. Primeiro, explica-se qual perspectiva midiatica
predomina acerca da saude e do que € ser saudavel e como a busca pela alimentacao
saudavel cresce com esse discurso. Além disso, € exposto o0 processo de
midiatizacdo da comida, ou seja, como os meios de comunicagao transformam as
relagbes sociais e o0s vinculos com o territério geografico, inclusive no tocante a
alimentacao.

Como afirma Pollan (2008), simultaneamente em que se dedica menos tempo
ao preparo da comida, aumenta-se o consumo e a producdo de tematicas
relacionadas ao comer. Portanto, para entender tais mudangas alimentares e
compreender como a alimentagdo ganha importdncia no cenario midiatico, no
segundo capitulo, conta-se a historia dos programas de culinaria, como a propria
tematica da alimentagdo extrapola os tradicionais programas e como as
apresentadoras desses produtos audiovisuais se tornam figuras de sociabilidade no
compartilhamento e ensino de receitas. Por fim, apresenta-se a perspectiva alimentar
da culinarista Bela Gil: a culinaria natural. Essa perspectiva alimentar ganha destaque
diante da artificializacdo da comida industrial e das cacofonias alimentares do que é
ser saudavel atualmente.

No terceiro capitulo, explica-se a metodologia utilizada, o “modo de
enderecamento audiovisual". Em seguida, é feita a analise dos episddios. Para isso,
€ necessario mostrar o que € o programa Bela Cozinha Verdo e como ele é

apresentado — vinheta, formato, tematica, tempo e disposicdo dos blocos — para,
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depois, estudar os episddios escolhidos. Primeiramente, foi analisado “Cacau’”,
episddio que tensiona a alimentacido moderna industrial e, em sequéncia, o episddio
“‘Dendé”, tematica que demarca o imaginario da tradicional culinaria baiana.

Como resultado, encontramos que o programa néo difunde apenas técnicas de
preparo de receitas saudaveis, mas difunde habitos alimentares que perpassam
desde a escolha dos alimentos, o modo de relacionar e cozinhar a comida e, também,
incentiva substituicbes alimentares diante da padronizacdo alimentar moderna e
industrial. Ademais, a tematica tradicional culinaria baiana pode ser percebida como
uma perspectiva adotada pelo programa para transmitir uma tradicdo alimentar que
nao se restringe a territérios geograficos, mas consiste em uma perspectiva moral em
relacdo ao comer.

Durante esta pesquisa, foi observado que a apresentadora ndo apenas fala
sobre o que é ser saudavel, mas incita tal pratica, pois ela vai até o local de produgcao
dos ingredientes. Com inspiragdo nisso, deixamos, no final da dissertagdo, um
convite-agao para quem desejar fazer e saborear as receitas que foram preparadas

com os ingredientes tematicos de cada episadio.
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CAPITULO 1:

COZINHA, MUITO ALEM DA COMIDA
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Nesta sec¢do, € discutida a relacéo entre comida e cultura e como ela influencia
as praticas alimentares. E apresentado um recorte sobre o cenério da alimentagéo
contemporanea e debates acerca do processo de globalizacdo e da industrializacéo
da alimentacdo. Em relacdo a cultura global alimentar, surgem as “cozinhas de
territorio”, tradigcbes culinarias regionais que tém como finalidade visibilizar uma
localidade e as praticas alimentares percebidas como histéricas. Como recorte desta
pesquisa, € abordada a tradicional culinaria baiana e a sua relacdo com o0s
ingredientes teméaticos dos episddios do programa Bela Cozinha Verdo a serem

analisados: o cacau e o dendé.

O capitulo recorre a diversos autores, com destaque para a obra de Massimo
Montanari para pensar comida como cultura; as ideias de Carlos Doria para refletir
sobre as mudancas relacionadas as praticas alimentares e a receita como dispositivo
de transmissao desse saber; os apontamentos de Michael Pollan, para compreender
a discussao sobre o processo de industrializagao e a busca pela “comida de verdade”;
e, por fim, os autores Raul Lody, Cémara Cascudo e Sousa Junior, como
fundamentadores do estudo acerca da tradicional culinaria baiana.
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1.1 COMIDA E CULTURA

O humano € onivoro (POLLAN, 2008), ou seja, “[...] aquele que come de tudo”.
Todavia, mesmo sendo capaz de comer de tudo, ele ndo o faz, pois escolhe os seus
alimentos. A selegao alimentar surge como instinto de sobrevivéncia humana em meio
a natureza. Porém, na legitimacdo do que € comestivel ou ndo, a funcao instintiva de
sobrevivéncia perde importancia e a cultura assume o papel principal de escolha e

significacdo do alimento.

Entende-se, aqui, cultura como “[...] conhecimento, crencas, arte, moral, leis,
costumes ou qualquer outro habito adquirido pelo homem como membro de uma
sociedade” (LARAIA, 1986, p. 68). Esta surge quando o ser humano descobre como
interferir e transformar a natureza. Como afirma Montanari (2008), os valores do
sistema alimentar sdo resultantes da capacidade humana de “[...] representacéo de
processos culturais que prevéem a domesticacéo, a transformacéo, a reinterpretacao
da natureza” (MONTANARI, 2008, p. 15)

Sendo o ser humano onivoro e capaz de domesticar, transformar e reinterpretar
a natureza, ele “[...] seleciona o alimento com base em preferéncias individuais e
coletivas, ligadas a valores, significados, gostos” (MONTANARI, 2008, p. 55). Logo,
comprova-se a escolha dos alimentos como fruto de questdes culturais. A op¢ao pelo
gue é adequado para a saude do humano e o que € legitimado como culturalmente
aceito para determinado grupo sao aspectos imersos em uma carga simbdlica que

varia de acordo com 0 meio no qual a pessoa esta inserida.

Em termos antropoldgicos, o alimento esté relacionado a nutricdo, ao nutrir-se.
Ja a “comida” esta ligada ao nutrir-se junto a carga simbdlica presente no alimento
(TEMPASS, 2005). Sendo assim, o alimento deixa de ser apenas um meio de suprir

a necessidade vital do ser humano para ser dotado de significado.

Para Montanari (2008), comida € cultura quando produzida, preparada e
consumida. Produzida porque, diferentemente dos outros animais, o ser humano tem
capacidade de produzir e modificar o ambiente em que habita, tendo a liberdade de
selecionar e de criar o préprio alimento. Preparada, pois ao adotar técnicas e praticas
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capazes de transformar o alimento, o ser humano se apropria de elementos culturais
que interferem no preparo. A cozinha € o simbolo dessa capacidade técnica de
transformar ingredientes em pratos. E, por fim, a comida é cultura também quando
consumida, pois a escolha alimentar ultrapassa as dimensdes econdmicas e

nutricionais, mas ocorre, ainda, pelos valores simbdlicos que a envolvem.

1.1.1 Tradicao

A cultura se mantém viva por meio da sua tradicdo. Pensar em tradigao € “[...]
defender a sua manutencéo, pois a ideia de tradicao € inseparavel de transmisséo: o
conceito dicionarizado € o de conhecimento, praticas e valores transmitidos de
geracao em geragao, oralmente ou pelo habito” (MARIANO, 2009, p. 159). Sendo
assim, permeia praticas e valores que perpassam 0s ritos. Sao estes que auxiliam a

consolidar uma tradi¢cdo, uma historia.

Apesar do conceito ter sido ligado a ideia roméantica da transmisséo cristalizada
de praticas, valores e saberes, a tradicdo €, na verdade, uma maneira de transmissao
de conhecimentos e praticas que se reconfiguram ao se perpetuar (CATENACCI,
2001). A tradicdo conecta. Ela prolonga o passado e o vincula ao presente para,

assim, pensar o futuro.

A tradicdo surge como resposta a uma mudanca, pois ela € um modo de
perpetuar o passado diante das rupturas do presente. Logo, toda tradi¢cao é inventada
(HOBSBAWM, 2012), pois se baseia em:

[...] um conjunto de praticas, normalmente reguladas por regras tacitas ou
abertamente aceitas; tais praticas, de natureza ritual ou simbdlica, visam
inculcar certos valores e normas de comportamento através de repeticdo, o
gue implica automaticamente, uma continuidade em relacdo ao passado
(HOBSBAWM, 2012, p. 9).
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Eleger algo como tradicional € querer que se perpetue, mantenha-se diante das
mudancas do presente. Portanto, estabelecer uma tradigdo €, também, um modo de

reivindicar um direito, uma histéria.

Em dialogo, Giddens (1997) afirma que a tradicdo esta ligada a memoria
coletiva, pois busca estabelecer uma verdade a ser seguida que combina contetdo
moral com emocional (GIDDENS, 1997, p. 81). Existem os guardides que, por meio
do ritual, conectam e perpassam a tradi¢cdo. O rito é acdo pratica do prolongamento
do passado. Desse modo, é construido por meio de atos que sédo dotados de normas
e valores morais. O guardidao se torna o responsavel por transmitir essa verdade,

garantindo a autenticidade de determinada tradicao.

Portanto, pensar um alimento como tradicional significa conecta-lo a uma
origem. E reivindicar origem, histéria, direito, praticas e ritos. Falar em uma cozinha
tradicional é reconhecer elementos culturais locais que constituem uma identidade.
Por exemplo, o ato de comer, em si, € um rito. Os ritos ndo sdo exclusivamente
religiosos ou técnicos. Como afirma Tempass (2005), os ritos alimentares surgem da
pratica cotidiana e se consolidam com a sua repeticdo. Desse modo, a eficacia de um

rito se da na sua recorréncia.

Os rituais adquiridos no cotidiano se inserem na cultura como habitos que,
muitas vezes, passam despercebidos. Podemos considera-los como um modo de dar
atencdo a acdo. Nao seria pelo rito que criamos uma relacéo de zelo e afeto com o
meio? De acordo com Demeterco (1998, p. 98), o rito que se da por meio da comida,
“[...] reforca os lagos e salienta o papel da comida como elemento de identificagcao”.
Destaca-se o papel da receita culinaria como modo de difundir ritos, préticas, técnicas

e valores do sistema alimentar.
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1.1.2 A receita culindria perpetua a tradicao

A receita culinaria auxilia a consolidar uma tradi¢céo. Ao fazé-la ou ao transmiti-
la, a receita se mantém viva, pois ela € em si a promessa de um ideal ao ser
alcancado. Segundo Doaria (2009), a receita culinaria funciona como um guia que
estrutura o processo de técnicas para transformar a matéria-prima (o ingrediente) em
um produto idealizado, um sabor. Mesmo sendo estruturada, ela é passivel de
transformacdes. Possui caracteristicas que a definem — elementos primordiais que a
identificam para ser reconhecida como tal — porém, ela pode ser transformada:
acrescenta-se alguns ingredientes, técnicas de preparo, entre outros detalhes que

podem ser modificados dependendo do cozinheiro que a faz.

Déria (2009) afirma que a receita funciona como uma imitacdo, um meme. Com
base na teoria da memética, o socidlogo explica que o meme replica o0 seu
semelhante. Assim, 0 meme-receita funciona como um replicador cultural, pois, ao ser
preparada ou mesmo transmitida, a receita reproduz valores, habitos, costumes,
histéria, entre outros aspectos que vao além das transformacfes técnicas dos

ingredientes.

Ademais, ela ndo existe simplesmente porque alguém a fez, mas porque quem
a prepara almeja conseguir chegar ao produto esperado. Exemplificando, um
cozinheiro que faz um pao ndo deseja apenas fazer a iguaria, mas uma especifica.
Quem cozinha deseja saborear a histoéria, o sabor, a textura, o simbolismo, o cheiro,

enfim, a promessa do que € aquele prato (DORIA, 2009).

Em didlogo com Ddaria, Giard (1998) acrescenta que as regras, as técnicas e o
proprio ingrediente podem mudar ao se fazer uma receita, porém, é o trabalho
cotidiano da culinaria que permite que a cozinha seja a unidao de “[...] matéria e
memo©ria, vida e ternura, instante presente e passado que ja se foi, invencdo e
necessidade, imaginagao e tradicao” (GIARD, 1997, p. 271 apud DEMETERCO,
1998, p. 122). Assim, 0 que garante a perpetuacdo da receita € a pratica e a sua
transmissdo. Ao fazer uma receita, o cozinheiro ndo apenas replica um modo de
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preparo, mas a histodria, os valores e as questdes morais e sociais que estao contidas

naquele guia alimentar.

Doéria (2009) reforca a ideia de que seguir um programa na cozinha é
acompanhar um parametro reproduzido por meio de um dispositivo que € a receita
culinaria. O que se cozinha € o que se almeja comer. Logo, a receita demonstra como
reproduzir determinado procedimento. Sendo assim, a receita, muitas vezes, passa-
se dentro da cozinha, mas néo se restringe a esse espago. Ela é revestida “[...] de um
carater simbdlico, importante para se procurar entender a forma como € percebido o
alimento por um grupo social, 0 que, em ultima instancia acabara por refletir seus
habitos alimentares” (DEMETERCO, 1998, p. 107).

Se a receita serve para além de um guia, mas como um replicador cultural que
também contém aspectos morais, regras, valores, condutas, normas, mitos e
simbolismos que variam de acordo com o contexto sécio-histérico ao qual ela
pertence, pode ser considerada como um dispositivo de transmisséo de saberes? E
importante compreender que a oralidade marca o conhecimento culinario, mesmo nas

receitas escritas.

Segundo Demeterco (1998), a receita pertence ao género de literatura oral,
pois, historicamente, a culinaria era transmitida pelo convivio e pela conversa,
principalmente entre as mulheres que partilhavam os seus conhecimentos técnicos e
seus segredos. Ja as receitas escritas continham anotacdes individuais de cuidados
do pré-preparo do alimento, técnicas e “segredos culinarios” que nao deixavam o

cozinhar desandar. Detalhes que garantiam a perfeicdo da receita.

Daria (2009) afirma que tais “segredos culinarios” que se faziam presentes nas
receitas antigas sao, na verdade, modos de se relacionar com o alimento de maneira
mais intima. Ele explicita que, a partir de 1960, a introducdo de alimentos
industrializados e eletrodomeésticos no ambiente familiar fez com que as receitas se
modificassem a tal ponto que os segredos culinarios (técnicas de preparo que
ensinavam como observar o alimento para saber se ele estd de acordo com o
esperado) perderam-se, e as receitas se reduzem a numeros: tempo e gramas. As

modificagdes foram tao profundas e a parte “chata” do preparo foi tdo reduzida que,
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cozinhar pode se resumir a X minutos, como € o caso dos alimentos pré-congelados,

gue precisam apenas ser aquecidos.

Em contrapartida, como as receitas se tornam cada vez mais praticas, as
receitas de pratos tipicos e processos artesanais ganham notoriedade no cenario
contemporaneo. Inclusive, € a cozinha de territério (COSTA, 2015, p. 42) que ganha
destaque em oposicao a cozinha internacional (globalizada). A cozinha de territorio se
baseia em uma culinaria que remete a localidade, as origens dos ingredientes e aos
modos de preparo tradicionais. Assim, 0s pratos tipicos materializam essas cozinhas.
Eles ganham destague como simbolo regional, pois, como explicita Tempass (2005,
p. 50):

As cozinheiras detém um savoir-faire, recebido e transmitido de maneira
informal, oralmente, de mae para filha. Os pratos tipicos, tanto quanto o
savoir-faire que envolve sua preparacao, sao patrimonios culturais. As formas
culinarias, como as culturas em que estdo inseridas, ndo sédo algo estatico,
pois se modificam constantemente em funcdo das relagc6es sociais (Maciel,
2002). Por isso, podemos afirmar que a alimentagdo é um processo de
incessantes transformacdes culturais (TEMPASS, 2005, p. 50, grifo do autor).

Desse modo, 0s pratos tipicos possuem marcas que 0S caracterizam como
pertencentes a uma tradicdo. As cozinhas concretizam essa pluralidade de tradi¢cdes
alimentares que permeiam desde praticas, os lugares, os horéarios das refeicbes e,
principalmente, as técnicas de preparo.

Se inventar uma tradicdo é prosseguir uma historia em contrapartida as
mudancas do presente; na culinaria, isso ndo é diferente. Os pratos tipicos e a
culinaria tradicional ganham destaque diante da globalizacdo. E importante
compreender que a ‘“invengado da tradigdo” ndo é uma caracteristica inerente ao
processo de globalizagdo, mas intensificou-se devido a aceleracdo do espaco e do
tempo. Assim, na alimentacdo, tal intensificacdo e rapidez da producéo e da
dissolucéo do espaco e do tempo resultaram no apagamento dos modos de fabricacéo
e da origem dos produtos. Segundo Poulain (2004), a producdo em larga escala tirou

a pressao alimentar dos nichos ecoldgicos. A alimentacdo que, antes se baseava na
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tradigéo, agora, rompe com o0s ritos e as particularidades sazonais dos alimentos e
passa a ter forte influéncia da globalizacdo e da industria agroalimenticia. Sendo
assim, os pratos tipicos se tornam uma mescla de inércia e resisténcia diante do

quadro da hipermodernidade alimentar.

1.2 Alimentacéao hoje

Até aqui, foram explicadas as razfes de a comida ser cultura e como a receita
culinaria a difunde, funcionando como um replicador cultural que se insere e constitui
uma tradicdo. E necessario compreender que existem varias culturas. Esta pesquisa
se enfoca na cultura moderna ocidental. Esta deriva de uma perspectiva na qual o
corpo é percebido como separado da mente, uma cultura em que a racionalizacdo da
vida prevalece e certos saberes e até sentidos séo legitimados. O conhecimento
técnico-cientifico pouco valoriza os sentidos do olfato e do paladar, faculdades que
estédo ligadas ao senso mais remoto e animal do ser humano (SUTTON, 2013). Séao
sentidos que estdo conectados ao instinto e que estariam relacionados ao feminino,

como pode ser observado neste trecho:

A comida é apreendida por meio do tato, do olfato e do paladar [...] que
na hierarquia dos sentidos se encontram abaixo da vis&o e da audicéo,
normalmente associadas ao acesso ao conhecimento. Na filosofia, na
religido e na literatura, a comida é quase sempre vinculada ao corpo,
ao animal, a fémea e ao apetite, coisas que os homens civilizados
procuraram superar por meio do conhecimento e da razao
(FLAMMANG, 2009 apud POLLAN, 2013, p. 17).

Assim, a ciéncia e a razdo caminham lado a lado. A globalizacdo e a
industrializagéo invadem n&o somente o ocidente, mas se disseminam por todo o
globo. A cultura ocidental distingue e diferencia o ser humano da natureza,

hierarquizando-o como superior e transformador da natureza.

A afirmacgéo de Pollan (2003) que comer tornou-se assunto de especialista

exemplifica a especializagdo cientifica alcangada pela modernidade racional
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ocidental. Esse tipo de conhecimento possui como base a segmentacdo da vida.
Assim, a matéria se torna separada do espirito, o corpo da mente, o bom do ruim.
Cria-se uma visédo dual do mundo em que tudo é bipartido e segmentado (KITTLER;
SUCHER; NAHIKIAN-NELMS, 2017, p. 37).

A relacdo segmentada do ser humano com o mundo é reflexo do rompimento
provocado pela perspectiva cientifica do lluminismo. Até ent&o, o ser humano possuia
uma relagéo organica com o mundo. Ele dependia e planejava suas a¢des de acordo
com o meio no qual estava imerso. As decisdes e 0 conhecimento cientifico se davam

com base em astros, clima, estacdes e outras variaveis ligadas a natureza.

De acordo com José Carlos Rodrigues (1999), o conhecimento dos astros era
inerente a cultura da época, independente da classe social. Por eles, os individuos se
guiavam, pois, os astros influenciavam as plantas e os minerais, incluindo tomadas de
decisdes como viagens, plantios e colheitas, como também moldavam a farmécia, a
botanica e a metalurgia (RODRIGUES, 1999).

Essa cosmovisdo medieval proporcionava um conhecimento que se baseava
em uma légica de simbolismo e analogias. Desse modo, construia-se “[...] uma
espécie de concordancia sobre e entre os tragos essenciais do mundo” (RODRIGUES,
1999, p. 43). Tais configuracdes ndo eram fixas e nem rigidas, portanto, possuiam
multiplas interpretacbes e seus significados eram minimamente consensuais
(RODRIGUES, 1999, p. 43).

Rodrigues (1999) ainda explicita que, na época, ndo havia uma separacao
entre espirito e matéria, tudo possuia uma relacdo e uma presenca material e
espiritual. Assim, “[...] acreditava-se em uma espécie de doutrina de marcas”
(FOUCAULT, 1968 apud RODRIGUES, 1999, p. 42), em que “[...] toda planta traria
um sinal demonstrativo de suas finalidades” (RODRIGUES, 1999, p. 42). Para
descobrir a finalidade de algo, era necessario interpretar e conhecer a origem e

interpretar sua relagdo com o universo.

Constituia-se uma cosmovisao de unidade com o mundo. O macro e 0 micro
se mesclavam e ambos se influenciavam. As fases da lua, as esta¢des do ano, a

direcdo dos ventos e a saude das plantas davam sinais, que eram observados e
29



compreendidos pelas pessoas. A terra era reconhecida como um ser vivo, e “[...] o
cosmos constituia, portanto, uma unidade organica, em que cada parte mantinha
relacdo com as demais” (RODRIGUES, 1999, p. 41).

Porém, com as multiplas possibilidades de interpretacdes e incertezas, a
ciéncia comecou a buscar métodos e tecnologias para conseguir controlar o meio. O
ser humano (que até entdo dependia do meio ambiente), depois do lluminismo,
passou a se focar no conhecimento técnico-cientifico para buscar controlar o meio
conforme as divisdes e especializagdes do saber. Assim, 0 ser humano comecgou a se
observar como diferente da natureza, sendo capaz de transformar e dominar o meio

que habita.

Essa mudanca também se faz visivel na culinaria e na alimentagdo. Mazzini
(1998) explicita que as cozinhas medievais possuiam em suas redondezas hortas de
plantas medicinais. Portanto, o conhecimento das plantas para a cura e a manutencao

da saude humana se mesclava aos conhecimentos culinarios.

Federici (2017) explicita que as mulheres consideradas curandeiras foram
cacadas e queimadas como bruxas no periodo conhecido como “caga as bruxas”. De
acordo com a autora, o conhecimento médico da época se desenvolveu a partir da
tortura e morte de mulheres que possuiam o saber sobre ervas e chas medicinais.
Elas foram denominadas bruxas como maneira de conseguir apoio e validar a sua
condenacédo. Ademais, coloca-las como bruxas também foi um modo de deslegitimar
0s saberes medicinais que elas possuiam e consolidar o conhecimento técnico como
superior e veridico. O conhecimento sobre as ervas medicinais e modos de lidar com

a saude diferentes do conhecimento técnico-cientifico até hoje séo desvalorizados.

A palavra “moderno” aponta para a passagem do tempo, € uma temporalidade.
De acordo com Latour, “[...] através do adjetivo moderno, assinalamos um novo
regime, uma aceleracédo, uma ruptura, uma revolucdo do tempo. Quando as palavras
‘moderno’, ‘modernizacdo’ e ‘modernidade’ aparecem, definimos, por contraste, um
passado arcaico e estavel” (LATOUR, 1994, p. 15). Porém, as sociedades observadas
como modernas nunca o foram realmente. A ideia de modernidade esta ligada a uma

pureza do conhecimento e da técnica cientifica, a busca pela verdade em que esta

30



fundamentado o racionalismo ocidental (SANTOS, 2007). Assim, a ciéncia se
desenvolve segundo um conhecimento no qual a experiéncia ndo é considerada,

apenas os dados e as pesquisas comprovadas cientificamente.

Em dialogo, Latour (1994) afirma que a auséncia de autocritica dos modernos
fez com que caissem em contradi¢cdes tedrico-cientificas que ndo condizem com a
experiéncia e com o cotidiano. Ademais, os problemas sociais e ambientais vividos na
contemporaneidade, segundo o autor, sdo resultados desta auséncia de autocritica
da teoria cientifica, que criaram um modo de lidar com a natureza separada da

sociedade e, portanto, da cultura.

Pensar a cultura separada da natureza € um processo iniciado a partir do
século XVIII, guando a expressao comecgou a ser associada — ora positivamente, ora
negativamente — a “civilizagdo”. Porém, até enté&o, cultura “[...] referia-se ao cultivo do
espirito. Em latim, cultura animi era o espirito cultivado para a verdade e a beleza,
inseparaveis da natureza e do sagrado” (CHAUI, 2014, p. 17). A autora completa a
definigdo explicando que “[...] o termo era relacionado ao cuidado com a terra para

torné-la agradavel aos homens” (CHAUI, 2014, p. 17).

Desse modo, pensar a cultura junto a natureza € observar a alimentagdo como
ponte desse encontro. A cozinha se torna o elo entre o ser humano e a natureza
(CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016). Além de pratica cultural, o ato de comer pode
revelar a reconexao da sociedade contemporanea com a natureza em uma época

marcada pela industrializacéo.

1.2.1 Globalizacéo e industrializacdo a mesa

Bleil (1998) aponta que, a partir de 1850, houve fortes mudancas nos habitos
alimentares ocidentais. Esse periodo foi marcado pela segunda fase da Revolucéo
Industrial, fazendo com que a industrializacdo e a producdo em larga escala se
tornassem cada vez mais frequentes no cotidiano das pessoas em diferentes partes

do mundo. Esse processo foi intensificado com a Segunda Guerra Mundial e a fome
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gue se alastrou durante o conflito. De acordo com Carvalho (2018), isso fez com que
0S paises europeus se preocupassem cada vez mais com a segurancga alimentar e a
disponibilidade de comida para a populacdo. Assim, devido a preocupacdo com a
erradicacao da fome, governos europeus investiram massivamente em tecnologia da

industria agroalimenticia e na produgdo em larga escala, como explica Carvalho:

A Segunda Guerra Mundial teve extraordinario impacto sobre o setor agricola
e alimentar da Europa. Destruicdo da infraestrutura, obstrucdo das vias de
comunicacdo, grande mobilizacdo das terras produtivas e da forca de
trabalho do campo no suporte as forcas armadas, além de invasdes,
bloqueios militares, saques, pilhagens e contrabando resultaram, ao final do
conflito, na falta de alimentos, de bens de consumo de primeira necessidade
e de energia na maioria dos paises europeus. Em vista disso, a fome se
manifestou como um dos mais graves problemas durante e apés o fim do
confronto e contribuiu para manter a sensacao de inseguranca que permeava
0 continente europeu desde a Primeira Guerra Mundial. A privacdo de
alimentos bdésicos, que atingiu milhdes de pessoas, implicou em ac¢bes
emergenciais por parte dos governos da Europa ainda durante o confronto.
Além da imposicao de regulacdes para a distribuicdo de alimentos segundo
categorias, apds o cessar-fogo, em 1945, as liderancgas politicas agiram no
sentido de apoiar e proteger a recuperagdo da agricultura a partir da
formulacdo de programas de investimentos e de outras formas de intervencéo
setorial por parte do Estado a fim de ampliar a producdo de bens
agroalimentares. Na concepc¢ao desses lideres, sua nacao deveria se tornar
soberana na producédo dos bens considerados essenciais a dieta alimentar
local (CARVALHO, 2018, p. 141).

Destaca-se a atuacao dos Estados Unidos na Segunda Guerra Mundial, que
auxiliou os paises europeus a se reerguerem do conflito. De acordo com o jornal El
Pais, os Estados Unidos investiu 132 milhdes de dolares em produtos agricolas,
industriais e, inclusive, em comida, sendo o principal fornecedor de alimentos
industrializados do mundo na época. Assim, em pouco tempo, a légica alimentar deixa
de ser assistencialista — suprir a necessidade da populacdo — mas se torna comercial,
fazendo com que os novos padrdes alimentares se baseassem em um regime
alimentar industrial e mercantilizado conforme a légica da concorréncia, da maxima
producédo e da eficiéncia da industria (CARVALHO, 2018). Desse modo, a industria
alimenticia se populariza ndo apenas como uma maneira de suprir a fome, mas como
mercado comercial que se expande internacionalmente e se torna uma tendéncia

mundial.
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No Brasil, Pellerano (2012) pontua que, a partir de 1990, o pais comecgou a
aderir mais aos dos produtos industrializados e importados. Ela explica que:

De acordo com registros do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(apud Garcia, 2003), no periodo entre 1992 e 1995 a importacéo de alimentos
industrializados cresceu 409%. A chegada de leite e derivados cresceu 970%,
enquanto a presenca de preparagfes a base de cacau, como o chocolate,
aumentou 1.237%. No intervalo cresceu também a importacdo de produtos a
base de cereais, como farinha lactea e misturas para padaria e confeitaria
(538%), e a de bebidas, liquidos alcodlicos e vinagre (640%) (PELLERANO,
2012, p. 3).

A adocdo dos produtos industrializados reflete a industrializacdo e a
intensificacdo da globalizacdo. Entende-se por globalizagdo os “[...] processos
comerciais e culturais que buscam instaurar um mercado mundial interconectado”
(CANCLINI, 2003, p. 41). Atualmente, nem todos possuem O mMesmo acesso ao
desenvolvimento tecnolégico proporcionado pela expanséo da globalizacao; porém, a
reorganizacdo globalizada das sociedades parece ser irreversivel. Para o autor, a
globalizacdo funciona “[...] através de uma intensificacdo das dependéncias
reciprocas, do crescimento e da aceleracdo de redes econdmicas e culturais que
operam em escala mundial sobre uma base mundial” (CANCLINI, 2003, p. 42).
Portanto, a producdo e o consumo de bens materiais e imateriais dissolvem as
barreiras geogréficas e transformam o modo como nos relacionamos com o espaco e
com o tempo. Atualmente, € possivel vivenciar, simultaneamente, outras realidades

que estado fora do alcance geogréfico imediato.

Na comida, isso ndo € diferente. Com o processo de globalizacéo,
transformacdes profundas reverberam na alimentacao: desde as praticas alimentares,
até a escolha e a propria relagdo com o alimento. A alimentacdo rompe com a
necessidade de producédo a partir do nicho ecoldgico, e 0 apagamento dos modos de
producdo se tornam caracteristica da alimentacdo massiva. Assim, a industria
alimenticia propaga seus produtos por meio da promessa da praticidade, da facilidade
do preparo da comida e da disponibilidade do acesso a comida — valores difundidos
como meio de adequacdo a sociedade moderna (BALLEM; ALVES; COELHO;

MELLO, 2017). Com globalizac&o e a industrializacdo alimentar, houve um intenso
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processo de urbanizacéo, comercializacdo e desenvolvimento tecnoldgico ocidental

que se espalhou mundialmente, principalmente como um imaginario a ser aderido.

1.2. 2. Da comida ao produto alimenticio

A partir do século XX, é perceptivel “[...] o triunfo do individuo sobre a
sociedade” (HOBSBAWM, 1995, p. 328 apud BLEIL, 1998, p. 6). Essa vitoria

marcada pela incessante busca da “[...] ilimitada autonomia do desejo humano”

[N

(BLEIL, 1998, p. 6). A juventude deixa de ser uma etapa para a fase adulta e se torna
uma marca mundial, um estilo de vida a ser seguido. A juventude, caracterizada por
ideais libertarios e pulsdes dos desejos individuais, passa a ansiar o rompimento com
a tradicdo e as normas pré-estabelecidas. Como explicita a autora, “[...] os jovens, a
partir de suas escolhas, desejavam mostrar que estavam fundamentalmente
rejeitando as convencdes ditadas pela sociedade, construidas historicamente e
pautados pela tradigdo e pelos costumes” (BLEIL, 1998, p. 7). Assim, a busca por

suprir os desejos individuais também é registrada na alimentacéao.

As sociedades tradicionais possuiam uma sabedoria alimentar em comer
(BLEIL, 1998), pois o alimento era percebido como uma forma de saciar a necessidade
e ndo necessariamente como pulsdo do desejo humano. Com o desenvolvimento da

sociedade de massa, a tentativa de saciar o desejo humano é refletida na alimentacao.

Mead (2013) aborda que a eliminacéo do tradicional modo de comer fez com
que perdéssemos a sabedoria em distinguir o que é vontade emocional e o que é
vontade bioldgica de comer. Assim, a abundancia alimentar que era caracteristica das
festas e celebracdes tradicionais, atualmente, tornou-se uma das principais
caracteristicas do nosso tempo. Devido ao estimulo de propagandas e conteddo
midiatico, junto a abundancia alimentar e a liberdade de escolha que se reflete na
comida, comer muito converte-se em uma tendéncia social moderna: come-se pela

cobica e ndo necessariamente pela fome.
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Portanto, a alimentacdo era pautada na tradigcdo: comia-se de acordo com a
sazonalidade, sendo que os alimentos geralmente vinham da regido onde o individuo
se encontrava. Além disso, havia horarios, praticas, ritos. A alimentacdo acontecia
predominantemente no ambiente doméstico. Porém, com a industrializacdo e a
globalizag&o, alimentar-se deixou de ser um “assunto de dona de casa” e a industria
agroalimentar invadiu ruas e casas. A mescla e migragdo comercial alimentar e a
desritualizacdo da alimentacdo proporcionaram uma maior flexibilidade dos horarios
para se alimentar e dos locais de consumo: restaurantes, supermercados,
lanchonetes, parques, transporte publico, etc. O crescente individualismo
contemporaneo também aumentou a autonomia do individuo-consumidor-comensal
(VERTHEIN; VAZQUEZ-MEDINA, 2015). O individuo, entdo, pode escolher com

guem comer, onde, quando, como e 0 qué.

O jornalista e pesquisador Michael Pollan (2008) descreve em seu livro “Em
defesa da Comida — um manifesto” como o individuo contemporaneo perde-se em
meio a variedade de alimentos encontrados nas prateleiras dos supermercados. Ele
foi um dos primeiros pesquisadores a utilizar o termo “comida de verdade” para tentar
diferenciar e classificar o atual quadro em que a alimentacéo se encontra. Verthein e
Vazquez-Medina (2015) afirmam que vivemos a hipermodernidade-alimentar, pois
encontra-se nos ambientes urbanos alimentos em abundancia, vindos de toda parte

do mundo e de diversos tipos.

Doria (2009) afirma que, mesmo em uma época marcada pelo excesso de
alimentos, a fome nao foi erradicada. Logo, a promessa da producéo em larga escala
de erradicar a fome no mundo pode ser observada como fracassada (MAZOYER,;
ROUDART, 2009). Além da fome, outro problema € a subnutricdo. De acordo com a
Organizacgao das Nacdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura (FAO), existem,
em todo o Planeta, 672 milhdes de adultos obesos. Como pode ser observado neste

trecho:

Segundo o ultimo relatério da FAO, enquanto a fome afetou 821 milhfes de
pessoas em todo o mundo em 2017, a propor¢éo de adultos obesos chegou
a 13,3% em 2016 — o equivalente a 672 milh8es de adultos e 124 milhdes de
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meninas e meninos (de 5 a 19 anos) sdo obesos e mais de 40 milhdes de
criancas com menos de 5 anos estdo acima do peso (FAO, 2019).

Confirmando o que Pollan (2008) denomina como a subnutricdo dos
empanturrados. Nao falta alimento, mas a sociedade ainda é subnutrida, ou seja,
carece de nutrientes. Problemas de satde como obesidade, anorexia e outros surgem
como uma caracteristica contemporanea. Assim, o processo de subnutricdo em meio

a abundancia se da por dois motivos: o que comemos e a qualidade do que comemos.

A expressdo “comida de verdade” revela: comemos produtos alimenticios e ndo
comida. O termo “comida” indica o alimento envolto em uma perspectiva cultural, ou
seja, foi transformado e possui um significado no meio onde se insere. Pollan (2008)
denomina comida “[...] tudo aquilo que a sua avé comeria”, conectando o alimento a
um contexto e a uma histéria. Pollan (2008) faz tal diferenciacdo ao defender que o
alimento vendido pela industria alimenticia € um produto alimenticio e ndo alimento.
Produto, pois desconhece a origem e o processo de producédo do alimentoe esvazia a
carga simbolica e cultural existente. Produto, pois o que se vé é apenas 0 prego
(POLLAN, 2008, p. 116).

O pesquisador frisa que o alimento é resultado de um processo, um trabalho
que envolve varias etapas, porém, desconhecidas e até invisibilizadas nas prateleiras.
No entanto, o alimento industrializado também é envolto em uma carga cultural e
simbolismo. Pollan prop8e, na verdade, € uma perspectiva cultural que une o ser

humano ao modo de producédo e, portanto, a agricultura.

Em dialogo, o socidlogo Poulain (2004) afirma que a industrializacdo simboliza
o rompimento do vinculo social com a natureza e, assim, desagrega 0 universo
biocultural. O autor completa: “[...] a urbanizacéo, ao desconectar o alimento de seu
universo de producao, coloca-o num estado de mercadoria e destréi parcialmente seu
enraizamento natural e suas fungdes sociais” (POULAIN, 2004, p. 52). Tal afirmacéo
esta em sintonia com a abordagem de Pollan (2008) sobre a perda da relacédo de
intimidade com o alimento. Um animal, por exemplo, reconhece que algo é adequado

para 0 consumo através do cheiro, do sabor e da cor. Porém, os produtos alimenticios
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dificultam essa relacdo com o alimento j& que sdo dotados de elementos quimicos que
dao sabor artificial (POLLAN, 2008).

Pollan (2008) denomina como produto alimenticio o alimento que ele relaciona
a agroindustria. Para o setor agroindustrial, o termo “produto alimenticio” também esta
ligado a produtividade. O pesquisador aponta que, historicamente, a humanidade
consumiu 80 mil espécies de alimentos, sendo que, apenas 300 eram consumidas em
diferentes partes do mundo. Porém, a dieta moderna industrializada se baseia

majoritariamente em quatro: milho, soja, arroz e trigo processados.

A utilizacdo desses ingredientes se da de forma indireta, ou seja, os alimentos
industrializados possuem componentes quimicos que vém do processamento do
milho, soja, arroz e trigo. A escolha desses ingredientes ocorre devido a grande
possibilidade de utilizacdo industrial, mas também gracas a sua alta produtividade na

agricultura.

A industria agroalimenticia € fundamentada na producdo em larga escala.
Quanto mais produtivo o alimento, melhor. Apesar da ampla variedade de alimentos
presentes nas prateleiras dos supermercados, houve uma diminui¢cdo da variedade

de alimentos no cardépio ocidental, pois:

[...] milhares de variedades de plantas e de animais deixaram de ser
comercializados no ultimo século, quando a agricultura industrial focou sua
atencdo em algumas variedades altamente produtivas (e em geral
patenteadas), com qualidades que se tornava adequadas para
procedimentos como colheita mecénica e processamento. (POLLAN, 2008,
p. 88).

A preocupacdo com a produtividade interferiu na qualidade do alimento. A
guantidade nutricional presente em um alimento sem aditivos quimicos é trés vezes

maior daquele em que ha utilizacdo de agrotéxicos no seu cultivo (POLLAN, 2008).
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Ademais, os produtos processados’ e ultraprocessados® sédo vendidos como comida,
todavia, sdo produtos quimicos (AYER, 2008). Assim, a industria vende alimentos e
bebidas que possuem baixo teor de nutrientes, além de serem constituidos por alta
guantidade de acucar, sal e gordura, elementos que, se ingeridos em excesso, Sao
prejudiciais a saude (AYER, 2008). Portanto, a producdo em larga escala promete
produzir mais para acabar com a fome, mas gera-se um quadro de abundancia
alimentar no qual o acesso a comida de qualidade torna-se questdo fundamental

guando se discute sobre alimentacéao.

1.2.3 Comida de verdade

Em contrapartida a padronizacao dos gostos e a artificializacdo dos sabores, a
busca por alimentos raros e artesanais que fogem da producao industrial tem sido
priorizada (DORIA, 2008, p. 23). O ativismo ambiental e alimentar ganha notoriedade.
O veganismo, a slow food e a prépria gastronomia adquirem papel importante no
resgate cultural de alimentos tradicionais e na luta pela preservacdo ambiental. Esses
movimentos que contestam a globalizacdo sdo uma resposta complementar a ela
(COSTA, 2015).

Guedes e Andrade (2016) afirmam que a cozinha moderna é baseada na
estrutura central do chef, do carnista (cultura que se alimenta excessivamente da

proteina animal) e relacionada ao masculino, figurando o homem como personagem

7 Segundo o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014), produtos processados sdo ‘[...]
alimentos in natura ou minimamente processados que recebem sal, aglcar, vinagre ou 6leo para,
principalmente, durar mais tempo. As técnicas de fabricacdo incluem cozimento, fermentacéo,
salmoura, entre outros” (GUIA ALIMENTAR, 2014, p. 6). Informagé&o extraida de: Guia Alimentar para
a Populacao Brasileira, 2014. Disponivel em:
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/quiadebolso2018.pdf. Acesso em: 21 dez. 2020.
8 Os alimentos ultraprocessados sdo “[...] formulagGes industriais a base de ingredientes extraidos ou
derivados de alimentos (6leos, gorduras, acglcar, amido modificado) ou, ainda, sintetizados em
laboratério (corantes, aromatizantes, realcadores de sabor, etc.). Os rotulos podem conter listas
enormes de ingredientes. A maioria deles tem a funcdo de estender a dura¢éo do alimento, ou, ainda,
dotéa-lo de cor, sabor, aroma e textura para tornalo atraente. Quando presentes, ingredientes in natura
ou minimamente processados aparecem em proporgédo reduzida” (GUIA ALIMENTAR, 2014, p. 9).
Informacgdo extraida de: Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, 2014. Disponivel em:
http://189.28.128.100/dab/docs/portaldab/publicacoes/quiadebolso2018.pdf. Acesso em: 21 dez. 2020
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principal. J& & mulher, cabe a culinaria cotidiana, a cozinha “inferior”. Mais do que uma
divisdo de género — ou seja, de papéis sociais — € interessante perceber que o debate
da alimentacéo perpassa a discussao entre um modo de estar e de se relacionar com
0 meio. Uma conexdo reveladora da dualidade natureza/cultura que atravessa a
cozinha moderna, pois, como Tucherman (2010) destaca, a alimentagdo demonstra a

relacdo de natureza e cultura, rituais e vinculos construidos pelo ser humano.

Em consonéancia com essa perspectiva, Bouazzouni (2019) afirma que a
cozinha moderna estd atrelada & dominacdo do homem sobre a natureza. Comer
carne implica um simbolismo de superioridade ao meio ambiente e a mulher. Segundo

a autora, a mulher esta entre o homem e a natureza:

Essa dimenséo simbdlica se inscreve em uma ldgica virilista ditada por uma
construgdo cultural (o género) que se apoia em uma dicotomia
homens/mulheres, aos quais ela designa caracteristicas bem precisas e nédo
acumulaveis: duro/suave; frio/quente. inteligente/instintiva, ativo/passivo, etc.
Nossa obsessdo em generalizar tudo (e desvalorizar um em beneficio do
outro) passa também pela alimentacdo: as mulheres prefeririam o rosa, 0s
refrigerantes light, os coquetéis coloridos, o peixe, a salada... Os homens,
por sua vez, preferiiam a comida que enche, a verdadeira, e também os
destilados, aqueles que ndo se desculpam por estar ali. Mais um mito de
preferéncias inatas que justificam as discriminag6es (BOUAZZONI, 2019, p.
69).

De acordo com Bouazzouni (2019), uma dieta sem proteina animal é
desafiadora a norma. Talvez por esse motivo, a alimentacdo vegetariana/vegana e
dietas com a perspectiva de rechaco ao consumo excessivo de carne incomodem
tanto, pois tal ideia desafia a cultura hegemoénica. Para a jornalista, “[...] a dieta
vegetal, por existir fora do esquema normativo carnista, continua suscitando

curiosidade e interrogatorios agressivos” (BOUAZZONI, 2019, p. 82).

Isso é visivel na abordagem midiatica sobre a apresentadora Bela Gil. Em
2017, ela preparou uma melancia grelhada, motivo de memes e deboches midiaticos.
Schell, Reche e Ferreira (2019) questionam se a aparente brincadeira midiatica ndo

é, simultaneamente, um incomodo relacionado ao tipo de alimentacdo proposto pela
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culinarista, mas, também, se ndo esta relacionado ao fato de ser uma mulher

rechacando o consumo de carne e que domina as técnicas do fogo e da churrasqueira:

Além darelacao entre o corpo feminino e o animal, o papel de assadora causa
estranhamento quando é uma mulher que estd no comando do fogo [...] Bela
Gil foi ridicularizada (e ainda é, toda vez que menciona o fato) ao apresentar
uma receita de melancia grelhada preparada no lugar da carne no tradicional
churrasco brasileiro. As pessoas se incomodam ao ponto de fazer memes
com o assunto, julgando o comportamento da cozinheira, que é cheffe de
cozinha e formada em nutricdo. Diferentemente do abacaxi assado do
competidor “agougueiro”, a melancia de Bela Gil foi ridicularizada. Por ser
uma melancia? Por ser assada? Ou, muito provavelmente, por ser uma
criacdo em um churrasco feito por uma mulher? (SCHELL; RECHE;
FERREIRA, 2019, p. 14)

Segundo Lody (2008), o fogo pode ser observado como elemento simbdlico de

conquista cultural.

[...] o fogo conquistado e domesticado assume seu papel historico e de
civilizador da presenca do homem na natureza. Até hoje, o fogo conquistado
€ tema ritual de inimeras formas de expresséo e de comunicac¢do, marcando
lugares que unem o género masculino ao sentido sexualizado do proprio fogo
(LODY, 2009, p. 425).

Portanto, na perspectiva carnista, o fogo e a carne demonstram elementos de
privilégio restrito ao homem, pois se tornam sinénimo de forca, dominacdo e poder
(BOUAZZONI, 2019). Em resposta ao consumo excessivo de carne e contra o modelo
hegemonico cultural imposto, surgiram nos anos 1970, movimentos ambientais que
repensavam a exploracdo ambiental. Essa perspectiva, plural e complexa, buscou

teorizar a exploracdo ambiental que se da em conjunto com a opressao das mulheres.

Nos anos 70, pesquisadoras e escritoras teorizaram sobre a conexdo e a
exploragdo das mulheres e da natureza, que resultariam de um minimo
mecanismo: o de uma ldgica de dominacdo usada em ambito conceitual
opressivo (patriarcado, etnocentrismo...) e que justifica essa subordinagao
pela superioridade (natural/ fisica e/ ou moral) de um ser vivo sobre um outro:
homem vs mulher [...] a natureza (muitas vezes associada ao feminino, seria,
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dessa forma, um estado transitorio inferior a ser combinado gragas ao
progresso, que permite, sobretudo ao ser humano modificar seu ambiente ou
cria-lo por inteiro. Agir como um deus, em suma (BOUAZZOUNI, 2019, p. 54).

O movimento ecofeminista possui perspectivas plurais. Inclusive, ndo se pode
afirmar que Bela € uma ecofeminista. Mas interessa perceber, na culinaria proposta
por Bela, que a apresentadora também subverte a l6gica da cozinha moderna carnista
racional e ocidental. Logo, em uma sociedade que segmenta saberes e modos de se
relacionar com o mundo — ou seja, percebe o ser humano desconectado do meio em
qgue habita —, o saber culinario se torna um espaco de dialogo e pesquisa de temas
pungentes. Portanto, além do preparo e das técnicas de receitas culinaria, a cozinha
pode ser espaco de comunicacdo de saberes e cosmologias que ultrapassam uma

alimentagao funcionalista, ou seja, baseada em calorias e nutrientes.

O corpus desta pesquisa — formado por dois episodios do programa de culinaria
Bela Cozinha Verdo — est4 em sintonia com 0s movimentos ambientais que vém se
popularizando a favor da biodiversidade. Apresentado pela culinarista Bela Gil, o a
atracdo possui como tema “comida saudavel de verdade”, o que dialoga com Pollan
(2008), pois ambos propdem uma alimentac¢ao natural e relacionam alimentagdo com
o reconhecimento da natureza. Os termos “comida de verdade” e “saudavel de
verdade” demonstram o papel conquistado pela alimentacdo como o lugar da
veracidade contemporanea (BITTENCOURT; MELO, 2019, p. 1). Portanto, presente
estudo, pretende-se pensar esse lugar de verdade ocupado pela comida. Uma
verdade que se contrapde a artificializacdo do alimento.

Bela Gil € uma ativista alimentar e culinarista que se especializou em
alimentacdo e nutricao holistica. Realizou curso de Ayurveda pelo Ayurveda Center of
New York, é chef de cozinha pelo Natural Gourmet Institute e nutricionista formada
pelo Hunter College, em Nova York. A apresentadora se autointitula como “orientadora
alimentar” e ndo como nutricionista. Essa abordagem sobre sua formacgédo €
importante, pois parte-se da hipétese de que isso ira influenciar nas suas receitas e

na relacdo estabelecida com o publico por meio do seu programa.
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Bela Cozinha Verdo € umatemporada especial dentro da tematica do programa
Bela Cozinha. Nela, a apresentadora faz uma cozinha itinerante e viaja pelos estados
do Rio de Janeiro e Bahia. Além de preparar a receita culinaria, mostra a origem e o
modo de producdo do ingrediente principal que pauta os pratos de cada episodio.
Quando Bela vai até o produtor, ela ndo apenas fala sobre a importancia de conhecer

a procedéncia do alimento, mas também demonstra.

Quando viaja pela Bahia, Bela coloca como tematica do programa a “tradicional
culinaria baiana”. Nessa etapa, ela busca ingredientes que possuem alguma relacao
histérica com o estado. Além de ingredientes importantes para a regido, em alguns
episodios, Bela se encontra com chefs locais que possuem uma ideologia semelhante
a dela. Como objeto de andlise, foram escolhidos os capitulos Dendé e Cacau. O
primeiro possui um valor cultural para a Bahia. Ja o segundo item foi escolhido por ser
a base do chocolate, alimento conhecido mundialmente. Assim sendo, o cacau tem
uma importancia econémica para a Bahia; e o dendé, uma relevancia cultural. Ambos
sdo ricos de tradicdo e historia, das quais Bela se apropria e coloca em dialogo com
a tematica do programa.

Destaca-se o0 papel da cozinha regional no processo de resgate e
transformacado cultural que perpassa a alimentacdo. Costa (2015) afirma que a
cozinha de territério €, em si, uma invencdo moderna. Logo, pensar a culinaria
tradicional baiana em sua complexidade — histdria, meio ambiente, saltde e aspecto
simbdlico — € pensar em uma cultura que néo esté cristalizada no tempo, ndo se opde

a modernidade, mas reflete questbes complexas atuais.

1.3 CULINARIA BAIANA

A culinaria baiana é considerada um patriménio imaterial brasileiro (LODY,
2018). Essa legitimacdo € uma maneira de reconhecer a comida tanto sendo uma
manifestagéo cultural, como também uma forma de afirmacéo dos direitos culturais de

uma sociedade. Conforme explicita Lody:
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O reconhecimento patrimonial da comida e, em destaque, dos seus
processos de producéo, € um reconhecimento do quanto é importante para
0s sistemas alimentares a preservagdo do conhecimento de uma receita e o
seu processo culinario na formacéo de identidade, e na afirmacéo dos direitos
culturais, pois s6 assim ha o fortalecimento da cidadania (LODY, 2018, p. 29).

A cozinha de territério € fortemente marcada pela influéncia da cultura africana.
Isso reflete o processo de escravidao durante a Brasil Colonia, no qual o papel das
mulheres teve aspecto fundamental. Dias (1997) explicita que as escravas vendiam
quitutes nas ruas da capital baiana (Salvador) e, com o dinheiro ganho, compravam
alforria de escravos. Todavia, mesmo com a abolicdo da escravatura, a venda
ambulante, inclusive de comidas, tornou-se uma das poucas fontes de renda para
negros e ex-escravos, pois a abolicdo apenas libertou os escravos, mas nao

estabeleceu direitos para eles. Como a pesquisadora observa:

A atividade de ambulante passa a ser uma das poucas formas de incluséo
social possivel para esses negros marginalizados, ligando-os definitivamente
as disfungbes do mercado de trabalho, a exclusdo do modo de producgédo
capitalista, as atividades marginais da economia (DIAS, 1997, p. 52).

Além de ser uma maneira de ganhar dinheiro para sobrevivéncia, 0s pratos
vendidos e consumidos pelos proprios escravos possuem influéncia direta do
Candomblé, uma religido de matriz-africana. Cascudo (1964) afirma que as comidas
oferecidas aos orixas sdo refeicbes que os fiéis também comem diariamente. Assim,
as comidas que se consolidaram como culinaria baiana séo originadas tanto dos
alimentos que os afrodescendentes conheciam e sabiam preparar, quanto dos
ingredientes que existiam no local. A culinéria baiana estabeleceu por meio da mescla

do Brasil Colénia junto a diversidade de culturas africanas consolidada no Candomblé.

Lody (2018) salienta que as comidas vendidas nas ruas eram as mesmas que
0s negros faziam nos terreiros de candomblé, pois, antes de ser uma religido, o
Candomblé é uma epistemologia (ARAUJO, 2019). Por ser uma religido criada no

Brasil, sendo originada pela combinacéo de habitos e crengas que escravos africanos
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possuiam, o Candomblé reflete 0 modo pelo qual os afrodescendentes percebiam e
compreendiam o mundo. Representa, entdo, uma sabedoria, uma episteme afro-
brasileira. Nessa religido, o alimento é percebido como meio de comunicacao entre 0s

seres humanos e também com o divino, 0s orixas.

[ ...] no candomblé os deuses comem. Cada um tem sua comida particular,
de seu agrado pessoal, de sua preferéncia especial. Comida ligada a suas
historias, a seus odus, a seus mitos. Comida que muita vez é cantada e
dancada numa integragdo harmoniosa de gesto, musica e palavra. E isso com
outros pratos que comunitariamente compartilham com os outros santos de
sua nacdo, com as falanges de suas lembrangas coletivas (LIMA, 1998, p.
138)

O Candomblé é baseado em uma epistemologia em que 0S orixas Sao
entidades similares aos humanos, possuem caracteristicas, personalidades, gostos e
preferéncias, visiveis nos pratos oferecidos para eles. Assim, cada orixa possui uma
predilecdo e evoca uma forga, portanto, todo prato é feito com base nesse cuidado,
respeitando técnicas, simbolismos e func¢des que cada alimento possui nesse sistema

alimentar.

Em palestra, Kota Mulanji explica que os orixas séo representados por
elementos da natureza, mas ndo sao uma entidade que habita a natureza, eles sao a
propria natureza (MULANJI, 2019). Por isso, o candomblé prioriza o cuidado com o
meio ambiente, tudo o que ele constitui é sagrado e, portanto, é celebrado, cuidado e
reaproveitado. A religido possui como fundamento ter uma relacdo cosmica com o
meio. Isso se faz visivel no dendé, um dos ingredientes a ser analisado nesta

pesquisa.

De acordo com Lima (1998), o dendé “[...] deu a cor e o gosto as comidas afro-
brasileiras e definiu iconicamente a participacdo africana no sistema alimentar
brasileiro” (LIMA, 1998, p. 146). Essa marca no imaginario e nas técnicas da culinaria
baiana por meio do dendé se da tanto pelo simbolismo que possui, como pelo
aproveitamento dos frutos e da propria arvore, pois do dendezeiro tudo se extrai, tudo
se aproveita (LODY, 2019).
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Como o dendé, além de ter forte presenca nos ritos religiosos do candomblé,
transforma-se também uma marca da culinaria baiana®, demonstra-se, entdo, como a
tradicdo exerce papel fundamental na transmissao de simbolismos relacionados ao
alimento e a marca cultural de um lugar. Alimentar-se de uma tradi¢cdo € alimentar-se
de uma historia. Segundo Counihan (2013), o alimento tem a capacidade de juntar a
matéria ao espirito. Ou seja, o individuo ndo apenas supre seu desejo e sua
necessidade vital por um alimento, mas, ao ingerir algo, absorve o simbolismo cultural
inserido nele. Em acordo, Lody (2018) afirma que, para compreender o simbolismo de
um alimento, € necessério que o corpo e a mente estejam conectados (LODY, 2018).
Portanto, para reconhecer a imaterialidade do alimento, é fundamental que a pratica

alimentar seja feita ciente do seu significado.

1.3.1 Dendé

O episddio “Dendé”, escolhido como objeto de analise desta pesquisa, mostra
a ida de Bela Gil a propriedade Vila de Serra Grande da Toinha, uma produtora
transgénero de dendé. No programa, consta que Toinha colhe o dendé da palmeira,
faz o azeite e, a noite, sai para vender acarajé. O foco desta pesquisa € o dendé,
especificamente o azeite de dendé. Para reconhecer a imaterialidade do alimento, é
importante saber o seu significado (LODY, 2018). Nesta parte, é abordada a historia

desse fruto e sua relacéo cultural com a Bahia.

9 E importante salientar que o dendé n&o é o Gnico ingrediente que marca a tradicional culinaria baiana,
mas este tem notdria importancia em relagdo a histéria do estado e, principalmente, a histéria urbana
da regido metropolitana da capital Salvador. Segundo Querino (1957), a culinaria baiana é resultado
da miscigenacao historica e cultural brasileira, pois ela tem influéncia de préticas alimentares indigenas,
africana e portuguesa. Portanto, de acordo com o autor, a culinéria baiana é multicultural e diversa.
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Figura 1 — Dendezeiro (Elaeis guineensis)°

10 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episddio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 2 set. 2020.
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Figura 2 — Dendé!!

11 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episddio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 2 set. 2020.
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Figura 3 — Cacho de dendé*?

Estudos apontam que a palmeira do dendezeiro (Elaeis guineensis) foi
trazida da costa ocidental da Africa na época do Brasil Colénia. Como Souza
(2000) explica: “[...] o oleo originario desta palmeira, o azeite de dendé,
consumido h& mais de 5.000 anos, foi introduzido no continente americano a
partir do século XV, coincidindo com o inicio do trafico de escravos entre a Africa
e o Brasil”. O engenheiro agrbnomo acrescenta que o clima do sul da Bahia
possui condicbes favoraveis para o desenvolvimento da planta, pois o
dendezeiro é tipico de lugares quentes e umidos. Atualmente, o azeite de dendé

€ 0 6leo mais produzido e consumido no mundo, tendo diversas finalidades.

E o 6leo mais apropriado para fabricacdo de margarina pela sua
consisténcia e por ndo rancificar, excelente como 6leo de cozinha e
frituras, sendo também utilizado na producdo de manteiga vegetal
(shortening), apropriada para fabricacdo de pées, bolos, tortas,
biscoitos finos, cremes etc. O maior uso ndo comestivel do 6leo de
dendé é como matéria prima na fabricacdo de sabfes, sabonetes,
sabdo em po, detergentes e amaciantes de roupas biodegradaveis,

12 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episddio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 2 set. 2020.
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podendo ainda ser utilizado como combustivel em motores diesel
(SOUZA, 2000).

Assim, o 6leo extraido do dendé tem grandes possibilidades de uso, tanto
para a fabricacdo de combustivel como na indUstria alimenticia e cosmética. Ja
na culinaria, o uso do dendé ganha visibilidade devido ao seu azeite. As comidas-
de-azeite (como sdo conhecidos os pratos que utilizam o dendé em sua base)
sdo comumente conhecidas na culinaria baiana. E na Bahia que o azeite de
dendé se destaca. De acordo com Afranio Peixoto, o processo artesanal desse

azeite segue certos ritos e cuidados para poder aproveitar seu fruto ao maximo.

E da casca mole do coco que se extrai o 6leo, a poder da batedeira,
cafuné, pisador, expressao que separa o bagunco, o aguché, palha
residual do fruto, ainda gorda, que se vende para acendalha, de
acender fogo, do 6leo extraido, que se deixa dormir, para decantar,
separando o azeite grosso, da lama do fundo.

Levado ao fogo para refinar, logo se forma a superficie o cateté,
espuma que se separa para concentracao, pe de azeite que sobe logo
e dara, na sua relativa impureza, para acepipe, preparado com sal e
pimenta. Vem a vez, a tona, do xox0, de cor branca amarelada,
consisténcia de manteiga quando resfriada (PEIXOTO, 1980 apud
LODY, 1992, p. 4. Grifos do autor).

Em relato, Edison Carneiro também descreve os detalhes da producéo
desse azeite:

Entdo toma-se cerca de dois quilos de frutos e se cozinha, em marmita
de ferro, e a massa polposa que deles resulta é pisada em um almofariz
ou pildo misturado com 4gua morna. Com a mao separam-se entao as
fibras do envoltério dos carocos e se deitam fora umas e outras. O dleo
gue sobrenada é misturado com agua morna; deita-se a todo em uma
peneira, depois a polpa é posta a ferver em agua até que ndo deixe
mais exsudar novo 6leo, novamente € passado em peneira e assim
seguidamente até que as polpas ndo contenham mais 6leo. O 6leo
assim separado em diversas vezes é reunido e fervido até a eliminagéo
d’agua (CARNEIRO, 1976 apud LODY, 1992, p. 5).

Atualmente, o 6leo de dendé é o segundo mais produzido no Brasil,
perdendo apenas para o 0leo de soja (GIL, 2019). Ele é um coco cuja palmeira

gera frutos durante todo o ano e, tanto o comércio como a plantagcdo do
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dendezeiro se originam com a vinda dos escravos. Mulanji (2019) afirma que as
mulheres africanas trouxeram sementes do dendezeiro escondidas em seus
cabelos. Adepto de outra versao, Carneiro (1992) defende que, durante
escravidao, gerou-se um comércio em volta do dendezeiro devido aos traficantes

de escravos:

[...] o dendé constitui um dos poucos resultados benéficos do comércio
negreiro com a Africa, pois fornece um o0leo ou azeite de grande
rigueza em provitaminas A. Ndo o trouxeram 0S escravos, mas 0S
traficantes. Parece viavel a suposicdo de que os primeiros individuos
dessa espécie vegetal tenham vindo da Costa da Mina; era dos
melhores o 6leo que se adquire no porto de Lagos, escoadouro da
maior producdo mundial — a da atual Nigéria (CARNEIRO, 1976 apud
LODY, 1992, p. 3).

Independente da discordancia, o que se torna primordial aqui é
reconhecer a importancia do dendezeiro para a cultura de matriz africana e,
portanto, para o Candomblé. Como pode ser observado, o terreiro possui uma
forte conexao a natureza. As divindades séo entes que se conectam aos homens
por meio da natureza e, portanto, por meio do alimento. Logo, h4d uma

preocupacao de preservac¢do ambiental, pois, como explicita Lody (2018):

O sentido sagrado da natureza faz uma das mais notaveis referéncias
no entendimento das tradicbes de matriz africana. E assim os
ingredientes tém um valor especial, e se encontram integrados
diretamente aos elementos da natureza e aos Orixas e, desta maneira,
h& uma compreensao para se preservar 0 meio ambiente porque tudo
nele é sagrado. (LODY, 2018, p. 23).

Nas religides tradicionais de matriz africana, as arvores sdo um dos
simbolos fundamentais. Muitos mitos utilizam a arvore como metafora para
explicar o mundo (GELEDES, 2011). Lody (1992) explica que elas s&o
consideradas como “[...] morada e assento de F& ou Ifa, agentes divinos dos
vaticinios e da informacgéao entre os planos dos Orixas-Voduns e os homens”
(LODY, 1992, p. 1. Grifos do autor). Justifica-se, entdo, a razdo de o dendezeiro

ser conhecido, na Africa, como “arvore do paraiso’.
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Em uma perspectiva historica e antropoldgica, Lody (2018) aponta que,
tradicionalmente, tudo o que a constitui € aproveitado: a madeira para construcao
de casa, a fibra para a sua cobertura e 0 azeite extraido de seus cocos para a
culinaria. A palmeira do dendezeiro (Elaeais guineensis Jaquim) é um simbolo

africano.

Os ritos, as técnicas e as praticas ultrapassam o ambito da culinaria e
estdo presentes também no artesanato e nas tecnologias africanas (LODY,
2008). Portanto, os alimentos exercem uma fungdo e um simbolismo no
artesanato e nas tecnologias africanas para que tudo que seja feito da melhor

forma para agradar ao orixa.

Como pode ser observado, o Candomblé tem papel primordial como
mantenedor e difusor da comida afrodescendente. O azeite de dendé, por
exemplo, esta presente em quase todas as comidas oferecidas para os orixas,
exceto aos Orixas funfun, aqueles que evocam uma harmonia, ligados aos
primordios do tempo (SOUZA JUNIOR, 2014), como é o caso de Oxala. Ja Exu,
por exemplo, o orixa das primicias, o orixa teldrio, o orixa da sexualidade, da
contradicdo e da comunicacdo, possui necessariamente em suas comidas
ritualisticas a presenca do azeite de dendé. De acordo com Mulanji (2019), o
Candomblé se baseia em um sistema alimentar que inclui em seus pratos
ingredientes ou elementos simbdlicos que representam todos os elementos da
natureza — agua, terra, fogo, ar. No caso de Exu, o orixa esta ligado também ao

fogo, elemento que simboliza o poder de mudanca, transformacao.

E necessario compreender que as comidas ritualisticas tém como fungéo
conectar o ser humano a divindade. Alimentar-se da comida oferecida para a
divindade € se conectar aos orixas e a sua forca. Nesse aspecto, Costa (2016)
indica que os ingredientes do terreiro séo classificados em trés tipos: sangue
vermelho (azeite de dendé), sangue branco (alcool) e sangue preto (sumo das
folhas). Assim, cada tipo de sangue “[...] representa a manutencao de energia do
orixa” (COSTA, 2016, p. 84).

No Candomblé, “[...] a comida € entendida como for¢a, dom, energia
presente nos gréos, raizes, folhas e frutos que brotam da terra. E algo cheio de

sentidos e sentimentos, elementos impressos pelos devotos” (SOUZA JUNIOR,

51



2014, p. 128). Portanto, o azeite de dendé, representado como “sangue vermelho
dos orixas”, traz sua energia vital nos pratos de santo. Desse modo, parte-se da
hip6tese de que o azeite de dendé, que tem tons de laranja a avermelhado,
representa o sangue vermelho, a forca elementar da natureza relacionada aos

elementos como fogo e tudo o que pode ser transformado atravées do fogo.

O alimento, portanto, comunica e transmite uma mensagem, pois 0 orixa
ndo recebe apenas os alimentos, como também as devogdes dos fiéis. Aléem
disso, 0 preparo se da em um estado de plena atencdo desde os ritos e as
técnicas, até as palavras que sdo evocadas, pois o0 alimento absorve a energia

de quem esta em volta do processo de preparo (AGUIAR, 2012).

O ritual “[...] constréi uma receita para agao” (BASSI, 2012, p. 177). Ou
seja, ele se torna um guia, um caminho a ser seguido para se chegar a um
objetivo. Cada orix4 possui um ritual diferente, que se reflete na comida. A
pesquisadora compara as comidas de santo com as cores presente nos rituais
de cada orixa. Pois, no Candomblé, os rituais sdo constituidos no igual e no
oposto, buscando sempre o equilibrio. Assim, para um orixa que tem uma cor
forte, como no caso do vermelho, busca-se, nos pratos e nas cerimdnias, utilizar
tanto a cor da sua esséncia como a cor oposta, pois, somente assim, havera

harmonia.

Alvarenga (2018, p. 283) completa que a comida ritualistica do
Candomblé indica “[...] o ordenamento de um sistema” que se expressa por meio
de ingredientes, cores, modos de preparo e organizacao do prato. Isso porque o
alimento é envolto em uma teoria vital (VISSAL, 2018), em que tudo tem um
motivo, um significado e busca o bem-estar entre o individuo e o universo, como

Martha e Rebecca Tatini (2019) explicitam:

Os orixas séo a representacao de tudo que foi criado pela natureza.
Nao temos um orix4, mas estamos imersos neles. Respiramos Oxala
(ar) e bebemos Oxum (dgua doce) todos os dias. O ecossistema em
gue habitamos nos coloca todos os dias em contato com essas
energias e, quando aprendemos a viver em coexisténcia com a
natureza, entendemos que dela somos apenas uma pequena parte
(TATINI; TATINI, 2019, n.p).
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Sendo assim, no Candomblé, a ponte entre o ser humano e o orixa pode
ser pensada por meio do alimento e, portanto, da cozinha. Segundo Alvarenga
(2018), a cozinha pode ser considerada como uma biblioteca, pois, nela, os filhos
de santo aprendem tanto sobre o passado, as funcdes e as razdes de cada

elemento daquele ambiente, como também acerca de questdes sobre a vida.

Para isso, nos terreiros, as funcfes sdo bem definidas. Cabe aos homens
o trabalho relacionado ao abate de animais; e as mulheres, o preparo dos
ingredientes. A definicdo de homem e mulher se da pela caracteristica biolégica
e ndo pela identidade ou orientacdo sexual (ALVARENGA, 2018). Assim, a
cozinha do terreiro € um espaco predominantemente feminino. Prova disso € o
status de labassé, que a cozinheira mais habilidosa do terreiro ganha
(ALVARENGA, 2018). A labassé sabe de tudo o que se passa naquele ambiente,
ela controla, possui 0s conhecimentos mais especificos de cada ingrediente, de
cada prato. Assim, a labassé se torna guardid e detentora dos saberes
relacionados a culinéria do terreiro. A cozinha de terreiro € apontada como um
espaco sagrado, pois “[...] todo axé vem da cozinha” (NOVAES, 2017. Grifo da
autora). Desse modo, as cozinheiras e a cozinha de terreiro sdo consideradas
fundamentais na manutencédo da prosperidade do terreiro e dos filhos que ali

frequentam.

Em entrevista, Priscilla Novaes destaca o papel das cozinheiras como
mantenedoras da tradicdo afro-brasileira, pois, segundo ela, a “[...] mulher
cozinheira foi a grande responsavel pela manutencgéo e transmissao desse saber
que vem desde Africa" (NOVAES, 2017). Na cozinha, o aprendizado se d& na
pratica, por isso, € um espaco em que prevalece a oralidade como forma de
transmissao de saber (ALVARENGA, 2018, p. 284). Portanto, a culinaria assume
aqui um papel de difundir préaticas e saberes histéricos. O alimento ritualizado e
sacralizado mantém e transmite uma tradicdo afro-brasileira que incorpora

conhecimentos africanos milenares e que continua até os dias atuais.

Mesmo tendo forte presenca e importancia ritualistica, o dendé nédo se
restringe a religido. A utilizacdo desse ingrediente se torna presenca marcante
da culinaria baiana, pois a comida cotidiana também é envolta pelo azeite de
dendé. De acordo com Lody (2018):
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[...] os habitos alimentares, em ambito doméstico, assumiram o papel
de manter estas receitas tradicionais de rua, especialmente nos dias
de festa, marcadas pelo leite de coco e pelo dendé. E as comidas feitas
com o azeite de dendé sdo comumente chamadas de comidas — de —
azeite (LODY, 2018, p. 23).

O dendé se tornou simbolo da conexéao ancestral do africano, portanto,
comer alimentos que possuem seu azeite € uma maneira de se permanecer
conectado a terra, a Africa. Assim, o alimento se torna o intermédio de conex&o
e pertencimento individual ao territorio, o dendé liga “[...] o baiano a sua
ancestralidade, a Africa [...] como se, a0 mesmo tempo, o homem africano fosse
o dendé, e ainda fosse a Africa. Isto reforca o conceito de terra, de chdo” (LODY,
2018, p. 24).

Ademais, Cascudo (1964) explica que comer os pratos oferecidos para os
orixds ndo era uma prética restrita ao ritual religioso, os devotos deveriam se
alimentar cotidianamente desses alimentos. Portanto, os pratos africanos
também eram saboreados pelos burgueses, pois o trabalho culinario era
destinado as escravas. Na casa dos nobres e burgueses, elas cozinhavam as

iguarias africanas, aqueles pratos que comiam e ofereciam aos orixas.

Ao longo do tempo, o consumo desses alimentos se deu também nas
ruas, pois as mulheres saiam para vender suas iguarias. A venda das comidas
de terreiro se tornou a principal fonte de renda das negras tanto antes, quanto
depois da aboli¢édo (DIAS, 1997, p. 47).

Assim, “as baianas do acarajé” se tornam uma marca cultural da Bahia
(LIMA, 1997). Portanto, se ha uma tradi¢cdo alimentar notavel nos terreiros e nas
ruas da Bahia que convergem é porque ha uma tradicdo acentuada no ambito
doméstico baiano. Desse modo, 0 uso continuo do dendé no &mbito domeéstico,
religioso e social faz com que suas diferentes procedéncias passem a constituir
um memorial coletivo dentro da alimentacdo, criando, entdo, uma tradicdo

baiana.

Souza Junior (2014) aponta as transformacdes dessa tradicdo baiana
que, segundo ele, é consolidada, mas néo esta cristalizada no tempo. No terreiro,
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0 pesquisador explicita que a comida de santo também sofre influéncia da
industrializagcdo. Com a racionalizacdo e a aceleracdo do tempo, criou-se uma
divergéncia nos terreiros. Comidas sacrificiais como acarajé e o abara
demandam muito tempo para ser feitas e, devido a dificuldade com o tempo
disponivel dos fiéis para o preparo, tém surgido buffets e servigos especializados
nas comidas de terreiro. Ademais, crescem o0s estabelecimentos especializados
na venda de produtos industrializados como azeite de dendé e farinhas
refinadas, as chamadas “massas prontas” para o preparo de acarajé e o abara.
Assim, tanto os ritos e as técnicas de preparo tém sido discutidos no tocante a
manutencao e a transmissdo das tradicbes, como o papel da labassé tem se

transformado com o advento da industrializag&o no cotidiano.

O pesquisador explicita que a adocao das comidas prontas fez com que
alguns terreiros tenham perdido os conhecimentos sobre as técnicas e o preparo
dos alimentos. A prépria relagcdo com a natureza e a saude tem se transformado.
A partir da década de 1980, muitas comidas de santo foram rechacadas como
“‘comida de pobre” e, posteriormente, que nao faziam bem a saude. As comidas
de terreiro comecaram a ser recomendadas por especialistas — médicos e

nutricionistas — para serem consumidas esporadicamente:

[...] as comidas tipicas baianas foram inicialmente, sendo consideradas
como “comida de pobre” e depois comidas que fazem mal por conta
dos problemas, ou outras “doengas que estdo na moda”, e que por isso
devemos evita-las antes mesmo de passarmos pelos profissionais de
salude que decidem o que devemos comer, a quantidade e a hora
(SOUSA JUNIOR, 2011, p. 103).

7

Em resposta as mudancas sobre o que é ser saudavel e o tempo
disponivel para se dedicar ao preparo e aos cuidados com a saude, aos poucos,
o debate sobre alimentacédo saudavel, o meio ambiente e a comida também tem

invadido o Candomblé:

[...] aos poucos, também adentram nas comunidades de terreiros
reflexdes sobre ‘alimentagdo saudavel’, expressdo em moda, que vai
pondo em cheque os saberes tradicionais sobre a comida, o comer,
bem como nog8es relacionadas ao corpo a saude e a ancestralidade
(SOUSA JUNIOR, 2014, p. 139).
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Segundo o pesquisador, mais do que o prato oferecido ao orixa, o que
importa sdo as técnicas e o modo de preparo do alimento que, segundo ele,
caracterizam a comida de santo. Para ele, o acarajé se tornou um simbolo da
baianidade, mas isso ndo significa que o prato € preparado e consumido
regularmente e igualmente em todos os terreiros. Cada terreiro tem suas regras
e possui sua propria organizacao que o especifica. Alguns terreiros tém aderido
a alimentos que se desconhece a origem e 0 modo de producdo, como é 0 caso
dos industrializados (SOUSA JUNIOR, 2011).

Como pode ser observado, a discussdo contemporanea sobre salde e
alimentacdo também invade os terreiros e a culindria baiana. E importante
ressaltar que, quando uma comida de santo para de ser preparada e, portanto,
desaparece da tradicéo, perde-se toda uma visdo de mundo, todo um saber que
esta relacionado a ela (SOUSA JUNIOR, 2014). Assim, a0 mesmo tempo que
tem adotado derivados do processo de industrializacdo, utilizando produtos
processados como o azeite de dendé ou a mistura pronta para acarajé e abara,
tem crescido o debate sobre a importancia da manutencdo das técnicas
tradicionais. Isso porque o modo de preparo tradicional envolve uma relagdo com
a natureza que evoca respeito e cuidado com o alimento que ultrapassam uma

dimenséao individual do comer e conecta com o sagrado e com 0 meio ambiente.
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1.3.2 Cacau

Neste episddio, Bela Gil viaja até a Fazenda Floresta Encantada, em
llhéus, sul da Bahia, e conhece uma plantacdo de cacau agroflorestal. A
apresentadora mostra desde a plantacdo até a fermentacédo e a secagem das
sementes do cacau. Assim como o dendezeiro, o cacau também se desenvolve
na Bahia devido as condi¢des climaticas propicias. O cacaueiro (Theobroma
cacao) é sensivel a climas extremos e vulneravel a pragas e fungos se plantado
sozinho, ou seja, no monocultivo. A arvore atinge uma altura entre 5a 10m, e 0s
frutos podem ser colhidos a partir de cinco anos do plantio. O fruto maduro possui
entre 20 a 40 sementes envoltas numa polpa macia e esbranquicada. E a partir
da semente que se faz o chocolate (BATISTA, 2005, p. 18).
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Figura 4 — Cacau®®

13 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:

https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 2 set. 2020.
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Figura 5 — Semente do Cacau sendo retiradal4

O cacau possui influéncia na identidade cultural baiana, porém, de forma
diferente do dendé. Como Freitas (2007) explicita, a producdo cacaueira se deu
fortemente entre 1900 e 1940, no sul da Bahia. Principalmente na regiao de
Ilhéus, o cacau atribuiu status de civilizac&o e progresso para a regido. O cacau
valia ouro, pois havia interesse econémico exportador. Bleil (1998) afirma que, a
partir do século XIX, o acgucar, o café e o chocolate tornaram-se conhecidos
mundialmente. Logo, aponta-se para a producdo cacaueira da Bahia como

resultado dessa expansao comercial.

Freitas (2007) indica como a monocultura do cacau atraiu comerciantes
europeus e trabalhadores de diferentes regides, advindos da Bahia e de outros
estados do Nordeste, como Alagoas, Sergipe e Ceard. Todos buscavam na

regido de llhéus a promessa do lucro rapido do cacau.

O cacaueiro é originario da América do Sul. A primeira muda foi levada

para o sul da Bahia em 1746, trazida do Para, regido amazonica brasileira

14 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 2 set. 2020.
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(SILVA FILHO, 1978, p. 20). O cacau e o dendé tém facilidade de crescer em
ambientes quentes e Umidos, assim como ocorre na floresta amazonica. Devido
a expansdo do consumo do chocolate na Europa e a dificuldade do plantio
dessas arvores, a regiao do sul da Bahia tornou-se simbolo de riqueza e disputa

comercial.

De acordo com Andrade (2003), o cacau ajudou a construir uma
identidade do local, que até entdo era inexistente. Ilhéus era simbolo de
“civilizagao”, progresso e lucro. Assim, a identidade se tornou tao forte que os

moradores locais se autodenominavam como ilheenses e ndo como baianos.

O auge da producdo cacaueira se deu no inicio do século XX, porém,
mesmo com o declinio dessa monocultura, o cacau ainda marcou a regidao. Na
era de ouro do cacau, llhéus possuia uma alta concentracdo de riqueza, mas
eram evidentes os conflitos e as exploracdes. De acordo com Andrade (2003), a
regido era marcada por uma intensa desigualdade social, os trabalhadores e os
agricultores ndo possuiam conhecimento técnico. O cacau era abundante
porque a terra era farta. Andrade explica que o interesse maior era o imediatismo
do lucro, sendo o objetivo dos fazendeiros “[...] plantar, colher e enriquecer”
(ANDRADE, 2003, p. 93). Como pode ser visto no seguinte trecho:

Em 1895, a exportagcdo de cacau ja atingia 112 mil sacos, sendo que,
seis anos mais tarde, em 1901, o Brasil ocupava o primeiro lugar na
producdo mundial e, em 1927, o sul da Bahia produziu mais de um
milh&o de sacas, ocupando o segundo lugar, suplantando apenas por
Gana, na Africa Ocidental. Esta foi considerada a fase de ouro do
cacau (ANDRADE, 2003, p. 93).

Ainda no inicio do século XX, o cacau de Ilhéus comecou a ser
industrializado para a fabricacdo de chocolate na Europa. O suico Hugo
Kaufmann fundou a Cacau Industrial e Comercial SA e se tornou pioneiro no
trabalho de processamento do cacau brasileiro. Assim, a exportacao contribuiu
para a organizacao econdmica dos fazendeiros, mas, em contrapartida, o solo e

0s cacaueiros envelheceram e se esgotaram.
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De 1930 até 1957, a expansédo do cacau atingiu seu apogeu, porém, com
o decorrer do tempo, a produtividade comecou a cair. No final da década de
1980, a praga “vassoura de bruxa” assolou os cacaueiros e destruiu rapidamente
as plantagdes. A regido, que antes era vista como exemplo de “civilizagao”,

transformou-se em um lugar populoso, conflituoso e cada vez mais decadente.

Segundo Andrade (2003), muitos fazendeiros abandonaram o cultivo do
cacau, e os trabalhadores ficaram sem fonte de renda. Assim, Ilhéus comecou a
buscar outros meios de fomentar a economia, como plantio de outras fruticulturas
e passou a investir no turismo. Em 1957, foi criada a Comissdo Executiva do
Plano de Recuperacao da Lavoura Cacaueira (Ceplac). O 6rgéao, ativo até os
dias atuais (2020), surgiu com o objetivo de recuperar as lavouras. Ao contrario
do monocultivo do cacau desregulado e sem dominio técnico, que fez historia
em llhéus, a Ceplac nasceu a fim de fomentar tecnologia e pesquisa para a
producdo de cacau sustentavel e, atualmente, incentiva o cultivo de sistemas

cacaueiros baseados na agrofloresta.

O sistema agroflorestal (SAF), também conhecido como agrofloresta, é
um meétodo de cultivo que se assemelha ecologicamente a floresta natural. De
acordo com Engel (1999), o principal objetivo é “[...] otimizar o uso da terra,
conciliando a producéao florestal com a producao de alimentos, conservando o
solo e diminuindo a pressao pelo uso da terra para a produgao agricola” (ENGEL,
1999, p. 4).

Assim, os SAFs copiam o sistema da natureza, unindo a floresta com a
agricultura (DIAS, 2016). Ao contrario da monocultura, eles aproveitam as
arvores e 0s elementos naturais do préprio solo. De acordo com a biéloga Beatriz
Bazarin, a monocultura € um sistema de agricultura que cultiva apenas uma
variedade em uma grande extenséo de terra, eliminando qualquer outra espécie
que houver na area (BAZARIN, 2017). Portanto, a agrofloresta se torna uma
forma sustentavel de plantio que surge em resposta a derrocada da monocultura

da regido de Ilhéus, pois, de acordo com a Ceplac:

Dentre os beneficios dos SAF, merecem destaque: recuperagdo de
areas degradadas, reflorestamento, aumento da capacidade produtiva
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do solo, conservacdo ambiental, reducdo do desmatamento e das
gueimadas ao tempo em que oferecem uma possibilidade de geracéo
de renda (CEPLAC, 2020).

Além do plantio, 0 SAF se preocupa com aspectos ambientais, mas
também engloba aspectos sociais. Assim, “[...] uma nova forma de exploracéo
do cacau tornaria 0s cacauicultores modernos em empresarios agricolas,
diferenciando-os dos antigos que estavam mais preocupados com a disputa pela
terra e pelo poder” (ANDRADE, 2003, p. 99).

O SAF é legitimado cientificamente h& pouco tempo. Porém, é um modo
de cultivo que as comunidades tradicionais j& praticavam. Comunidades
quilombolas, indigenas, entre outras, utilizam esse modo de cultivo que coloca

em dialogo agricultura e floresta.

Recentemente, na regido de llhéus, comecaram a ser adotados outros
sistemas de agricultura além do monocultivo cacaueiro. Por exemplo, a fazenda
que Bela Gil visita em seu programa reflete esse processo de revitalizagdo do
cultivo do cacau do sul da Bahia. Na fazenda, além da preocupacdo com a
sustentabilidade do cultivo, os produtores preocupam-se, ainda, com a qualidade

e 0 modo de producao do produto final: o chocolate.

O chocolate é um dilema que aparece no programa escolhido para
andlise, pois, além de ser mundialmente conhecido e consumido, foi rechagado
por muito tempo como um alimento sem valor nutricional. Porém, tal discusséo
tem ganhado outra abordagem: chocolate faz bem para a saude, sim! E com
esse intuito que Bela vai a propriedade conhecer o modo de producédo e as

propriedades nutritivas da iguaria.
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1.3.2.1 O cacau e o chocolate

O chocolate € um alimento feito a base da améndoa do cacau (Theobroma
cacao) fermentada, seca e triturada. Com a moagem das améndoas secas do
cacau, faz-se uma pasta e adiciona-se elementos como acucar, leite, manteiga
de cacau, entre outros ingredientes que constituem o chocolate. Tanto a
fermentacdo como a secagem das sementes de cacau sao fundamentais para
dar sabor agradavel ao chocolate (BECKETT, 2008).

Este € o chocolate que conhecemos atualmente, mas nem sempre foi
assim. Inicialmente, a bebida que originou o chocolate era feita por meio da
moagem das améndoas secas do cacau, ora incorporada a farinha de milho e a
pimenta malagueta, ora adicionada a frutas, milho verde, pimentdo, urucum e até
cogumelos alucinégenos (MONTANARI, 1996). Nao era uma bebida quente e
relaxante como conhecemos hoje, mas amarga e revigorante (PUCCIARELLI,
2017). Era uma bebida ritualistica, oferecida aos deuses e aos guerreiros como
recompensa ao voltar do combate. Montanari (1996) explicita que “[...] essas
diversas preparagdes tornavam o chocolate tanto uma bebida doce quanto um
medicamento, tanto um afrodisiaco quanto um verdadeiro alimento”
(MONTANARI, 1996, p. 613).

Os seus primeiros registros ocorreram na Mesoamérica, em periodo
anterior a 1900 a.C. Todavia, foi em 1519 que o colonizador espanhol Hernan
Cortés teve contato com o cacau e a bebida feita pelos amerindios. Quando o
colono leva o cacau e o “chocolate” para a Europa, o produto sofreu alteracdes

no seu modo de fazer e no seu consumo.

A principio, seu sabor amargo era adequado como remédio para
males, como dor de estbmago, mas ao ser adogcado com mel, agucar
ou baunilha, o chocolate rapidamente tornou-se uma iguaria popular
na corte espanhola. E logo, nenhum lar aristocrético ficaria completo
sem pecas dedicadas ao chocolate (PUCCIARELLI, 2017).

Logo, principalmente com a adi¢do de agucar em sua receita, o chocolate
ganhou adeptos, tornou-se item de luxo, pois tanto o chocolate como o préprio
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acucar eram alimentos restritos a elite europeia. O acucar, inicialmente indicado
pelos médicos ou acrescentado cuidadosamente nos temperos, era considerado
especiaria, sendo raro e valioso. Com a expansdo maritima e a colonizacdo
europeia, o item ganhou papel cada vez mais importante entre as vendas de
produtos exoéticos. De acordo com Montanari (1996), o aumento e o
desenvolvimento do consumo do acgUcar ocorreram devido as novas manias
europeias: o cha, o café e o chocolate (MONTANARI, 1996, p. 613).

Segundo Montanari (1996), até entdo, o chocolate era conhecido apenas
como uma bebida. Em 1824, o holandés Conrad Van Houten criou um método
de extracdo da gordura, resultado da pasta prensada das améndoas de cacau —
a manteiga de cacau. Tal método aperfeicoou o preparo do chocolate a tal ponto
gue o chocolate deixou de ser uma bebida e passou a ser consumido cada vez
mais em tabletes solidos, popularizando-se como uma guloseima (MONTANARI,
1996, p. 616).

Portanto, o consumo de acucar dialoga com a expansdo do consumo de
chocolate. A partir do século XIX, o chocolate e o agclcar comecaram a ser cada
vez mais consumidos, principalmente devido ao processo de industrializagéo.
Ambos deixaram de ser considerados alimentos exclusivos das elites. Ao
contrario, cairam no gosto e no cotidiano de diferentes classes sociais em
diversos paises. Tornaram-se massivamente consumidos, principalmente o
acucar, que se difundiu para adocar bebidas cotidianas e no uso de receitas
culinarias, além de ser usado como conservante, principalmente dos alimentos

e bebidas industrializados.

Segundo o psicologo Gustavo Barcellos (2017), o acucar foi um dos
alimentos que mais transformou os habitos alimentares da histéria da
humanidade. O pesquisador explica que agucar existe varios tipos, mas o que
esta em foco € o Sacharum officinarum L., a sacarose retirada da cana-de-

acucar.

Acucar: dos mais puros aos refinados, dos naturais aos bastante
processados quimicamente para atingir a pureza, ou seja, a brancura.
Dos de uso mais caseiro aos de uso profissional; de produtos mais
sélidos, escuros e sérios a poéticas pedrinhas transparentes que
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transportam a experiéncia doce, muitos sao seus tipos: refinado
(branco comum, p6 fino ou extrafino); cristal; de confeiteiro, acrescido
de amido), organico (claro e dourado); demerara (agucar cru); mascavo
(escuro e Umido, acucar bruto); cande. Ou os feitos a partir de frutas,
milho, mel ou beterraba (isomalte). E ha, claro, os adocantes artificiais
- sacarina, aspartame, ciclamato, estévia, sucralose, por exemplo - que
sdo simulacro do efeito doce, doces menores, e ndo entram numa
alquimia do acucar. (BARCELLOS, 2017 p. 142).

Ayer (2008) completa dizendo que os alimentos tém naturalmente a
sacarose, componente quimico que constitui o agUcar. Portanto, além do “agucar
natural” presente nos alimentos ou das colherinhas de acgucar utilizadas para
adocar as bebidas em casa, o individuo consome alimentos industrializados com
alto indice de acucar em sua composi¢cao. No chocolate, por exemplo, 50% da
sua constituicdo é acucar, sendo essa porcentagem alusivo ao agucar utilizado
em sua receita, mas principalmente referente ao agucar natural do leite, a lactose
(BECKETT, 2008).

Desse modo, os alimentos industrializados — processados e
ultraprocessados — sdo acusados de conter maior quantidade de acucar do que
agueles que seriam adocados normalmente pelas pessoas. O consumo de
alimentos e bebidas acucaradas se torna debate de saude publica, pois os
produtos industrializados possuem altos indices de acgulcar, sal e gordura em sua
constituicdo. O chocolate é reflexo desse dilema. Tanto 0 uso excessivo de
acucar, como a gordura utilizada em sua producdo ganha destaque ao discutir

sobre a qualidade do chocolate atualmente.

De acordo com Beckett (2008), em 1999, cientistas descobriram que na
semente de cacau existe a presenca de antioxidantes, elemento que ajuda a “[...]
proteger dos radicais livres de destruirem a célula” (BECKETT, 2008, p. 9). Até
entdo, o chocolate era percebido apenas como uma guloseima, sendo indicado
para consumo esporadico, pois, além de obesidade, também contribui para
maleficios como enxaqueca, caries dentarias, entre outras doencas que
possuem como causa 0 consumo excessivo de aclcar e gordura (BECKETT,
2008).

Nesse sentido, o alto teor de antioxidantes do cacau fez com que o carater

nutritivo do cacau fosse reconhecido, como pode ser explicitado no site da
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AMMA, marca de chocolates organicos que Bela Gil visitou para conhecer sua

producao:

Antioxidantes sao moléculas de carga positiva que neutralizam os
radicais livres do nosso organismo — moléculas de carga negativa
originarias do processo celular natural de queima de oxigénio e de
alguns fatores externos como poluicdo do ar —, prevenindo a
danificacdo de células sadias do nosso corpo, 0 aparecimento de
doencas, como o cancer, e processos de envelhecimento. Uma das
substancias antioxidantes presentes no fruto séo os flavonoides, que
também agem prevenindo o aparecimento de coagulos sanguineos,
evitando a ocorréncia de hipertensado arterial, ataques cardiacos e
derrames, além de aumentarem o fluxo de sangue para o cérebro
(AMMA, 2019).

Portanto, além de ser uma guloseima, o chocolate ganha adeptos
também devido ao seu carater nutritivo. A rotulagem da porcentagem de cacau

presente no chocolate torna-se uma maneira de atestar a qualidade do produto.

A “receita original” de chocolate utiliza a manteiga de cacau em sua
férmula. Porém, com a industrializacdo, diversas variedades de gordura
substituem a manteiga de cacau atualmente. As variedades de ingredientes sé&o
diversas, inclusive a utilizacdo de gordura vegetal hidrogenada, um tipo de

gordura sintética que causa polémica ao se tratar de saude publica.

Frangioni (2016) afirma que um bom chocolate € aquele que possui em
sua composicdo alto teor de cacau e a sua préopria manteiga, a manteiga de
cacau. Nao é a toa que este ingrediente ganha o apelido de “manteiga nobre”,
atestando, assim, a qualidade do produto. Segundo ela, a manteiga de cacau
garante a qualidade e o sabor do chocolate. E a manteiga que proporciona o
derretimento do chocolate na boca. Um bom chocolate derrete ao ser colocado
na boca por sua temperatura ser a mesma do sangue do corpo humano,
portanto, em contato com o corpo, facilmente ele se dissolve, proporcionando
sabores e aromas diversos (ARASSIRO, 2009). Essa pluralidade de sabores e

aromas dao destaque para os “chocolates de origem”.

A chocolatiére Renata Arassiro (2009) explicita, em entrevista, que —
assim como o café, o vinho e o azeite — o chocolate também ganha adeptos
devido a sua pluralidade gustativa. Assim, além dos ingredientes empregados
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para fazer o chocolate, o sabor é influenciado pelo lugar de origem, pelas

maneiras de cultivo e pelo processamento das sementes de cacau.

Santos e Sulis (2017) explanam sobre a importancia da fermentacdo
natural nos chocolates de alta qualidade. De acordo com elas, para produzir um
chocolate intenso e com qualidade superior, € necessario que essa etapa seja
completa e muito bem-feita, pois a fermentacdo natural do cacau garante e
intensifica a presenca natural do acuUcar presente na améndoa. Assim, a
fermentacdo natural bem realizada proporciona “[...] baixa acidez, baixa
adstringéncia e baixo amargor na améndoa” (SANTOS; SULIS, 2017, p. 69),
caracteristicas fundamentais em um chocolate de qualidade e com alto teor de
cacau (SANTOS; SULIS, 2017, p. 69).

Nos paladares menos apurados, essa multiplicidade de sabores pode
passar despercebida devido a alta concentracdo de aglcar presente em alguns
chocolates. De acordo com Prado (2019), o sal e o agucar, se utilizados em
excesso, podem mascarar as nuances que o alimento possui. Isso € perceptivel
guando se diferencia “gosto” de “sabor’. O gastrélogo Céassio Prado (2019)
explica que existem cinco tipos de “gosto”. doce, salgado, azedo, amargo e
umami. Assim, o gosto € limitante, ao contrario do sabor, pois, de acordo com
ele, o sabor se da “[...] em funcado da erva, especiarias, infusdo, aromatizacao,

ou seja, € um leque muito maior de beneficios do alimento” (PRADO, 2009).

Clay Gordon (2017), especialista em chocolates, diz que, apesar de o
Brasil ter sido um dos maiores exportadores de cacau do mundo, o brasileiro ndo
consome chocolate de qualidade. Culturalmente, o brasileiro prefere chocolate
muito doce, portanto, consumir um chocolate em que o sabor amargo do cacau

prevalece se torna um desafio cultural (GORDON, 2017).

Mesmo assim, os chocolates com alto teor de cacau — como o “chocolate
de origem” e os certificados (organicos, ético, rainforest) — sdo uma tendéncia
mundial na alimentagdo. A cada dia, o mercado esta mais exigente e cresce a
busca por chocolates que se preocupam com a qualidade, o meio ambiente e 0
processo de producdo (SANTOS; SANTOS; SANTOS, 2016, p. 1). Os autores
afirmam que, até 2008, o Brasil ndo era tido no mercado como produtor de cacau

fino.
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“Cacau fino” é aquele que “[...] pode ser definido como um cacau que
possui aromas e sabores especiais” (SANTOS; SANTOS; SANTOS, 2016, p. 4).
Para eles, o Pais tem chance de acender nesse mercado. Principalmente a
Bahia, com o apoio do Ceplac, tem investido na producdo de cacau que se
preocupa com o componente ambiental: “[...] o Brasil produz cacau conservando
florestas e rios por meio do sistema cabruca, marca registrada do cacau
Brasileiro” (SANTOS; SANTOS; SANTOS, 2016, p. 11).

Os aspectos sensoriais que envolvem o paladar e o chocolate podem
variar de acordo com os ingredientes, 0 modo de preparo e o cultivo do cacau.
Portanto, em contrapartida a padronizacdo de gostos e ao consumo massivo
alimentar, a crescente busca por alimentos artesanais também reverbera na
producédo e na busca por chocolates artesanais e ambientalmente responsaveis.
A controvérsia do consumo e da producdo de chocolate é reflexo da

preocupacao com a saude que perpassa a sociedade moderna.

No episodio, Bela Gil escolhe visitar a Fazenda Encantada e a producao
de chocolates organicos porque o local se diferencia das tradicionais plantacdes
de cacau em llhéus baseadas no monocultivo. Assim, Bela incorpora ao seu
programa o tema da alimentacdo saudavel com um alimento polémico: o
chocolate. Acredita-se que Bela ndo cai na dualidade do dilema do chocolate, se
ele € bom ou ruim para a saude, mas parte-se da hipotese de que a
apresentadora tensiona o discurso da alimentacao saudavel por meio do modo
de producédo do alimento. Ser saudavel, nessa perspectiva, dialoga com o modo
de fabricacdo artesanal do chocolate, assunto que ganha visibilidade na

mensagem sobre a alimentacao saudavel.

O discurso sobre alimentacdo saudavel e a priorizacdo das producfes
artesanais e sustentaveis refletem as mudancas contemporaneas relacionadas
ao comer. Assim, tanto o Bela Cozinha Verdo, como o proprio dilema sobre o
que é ser saudavel configuram uma contestacdo as praticas alimentares
contemporaneas, mas também resultantes delas. Ou seja, a linguagem, o
conteudo, o tema da alimentacdo saudavel e o proprio programa resultam do
desenvolvimento da industrializacdo da alimentacdo, como ainda exprimem o

processo de midiatizagdo da comida, tema delineado no capitulo seguinte.
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CAPITULO 2:

CULINARIA NA MIDIA:

TENSIONAMENTO ENTRE SABERES E
PERSPECTIVAS DA ALIMENTACAO
SAUDAVEL
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Atualmente, vivemos a “[...] racionalizagao do prazer” (FISCHLER, 1998, p.
841), comemos em busca de um resultado, de uma finalidade. Porém, a
realidade é que n&o ingerimos somente por uma questao bioldgica — saciamento
da fome ou de uma necessidade nutricional. Comemos, também, por prazer,
sociabilidade, gula, entre outros fatores. Na secao anterior, foi explicado como a
industrializagdo tem transformado as praticas alimentares. Assim, a
racionalizacdo do prazer cresce em conjunto com esse processo, principalmente

guando se trata de alimentacédo saudavel.

Neste capitulo, é abordado o que se entende por saude e alimentacdo
saudavel conforme perspectiva cientifica. Em uma sociedade na qual comer se
torna assunto de especialista (POLLAN, 2008), faz-se necesséario compreender
como o discurso cientifico e a midia ganham importancia nesse cenario. Para
isso, € mostrado como a midia se torna o principal mediador na difusdo sobre
habitos saudaveis e como a alimentacdo ganha centralidade na sociedade
contemporanea. Em seguida, sdo discutidas as transformacdes dos meios de
comunicacdo, em especial, dos programas de culinaria, que se reconfiguram
diante dos processos de industrializacdo e midiatizacdo da comida. Por fim, é
exposto o contexto no qual esté inserido o Bela Cozinha Verdo, programa que

reflete as transformacdes alimentares e culturais relacionadas ao comer.
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2.1 A RELACAO ENTRE SAUDE E ALIMENTACAO

O conceito de saude ou do que é ser saudavel varia de acordo com a
cultura e o contexto historico no qual o individuo esta imerso. Por exemplo,
existem culturas que relacionam a saude a fatores psicologicos e sobrenaturais.
Jé na cultura moderna racional ocidental — na qual esta imersa o objeto de estudo
desta pesquisa —, o conceito de saude/saudavel estd baseado na biomedicina —
conhecimento técnico cientifico que preza pelo bem-estar, longevidade,
especializacdo, funcionalidade e juventude do ser humano (KITTLER; SUCHER,;
NAHIKIAN-NELMS, 2017).

Jorge e Sibilia (2016) apontam que o desenvolvimento da biomedicina
acarretou mudancas de paradigma no tocante a saude-doenca. Entre os séculos
XVIIl e XIX, a biomedicina cuidava apenas da doenca, ou seja, do individuo que
estava enfermo. Segundo as autoras, a biomedicina se desenvolveu
classificando as pessoas como normais ou anormais/desviantes. “Normais” eram
os individuos que ndo tinham nenhuma enfermidade e, portanto, apresentavam

um aspecto basico de vitalidade.

Tal classificagéo auxiliou o desenvolvimento da ciéncia, pois, favoreceu a
geracdo de dados e pesquisas que propiciaram um conhecimento aprofundado
sobre como curar e prevenir doencas. Assim, a biomedicina sofreu
transformacoes, sendo importante diferenciar a medicina em moderna e
contemporanea, ja que o conhecimento biomédico deixou de apenas cuidar das
enfermidades e comecou a prezar, também, pela prevencdo de doencas
(JORGE; SIBILIA, 2016).

A medicina contemporanea nado se fundamenta mais na norma, mas no
fator de risco. Ou seja, o individuo pode ter determinada doenca se ele continuar
com certos habitos, pois, com base em sintomas e exames, podem ser
observadas possibilidades de doencas e problemas relacionados & satde. E o
que Lucien Sfez (2007) denomina como a “saude perfeita”. Segundo o autor, a
saude perfeita é o “[...] alicergador do imaginario da modernidade” (SFEZ, 2007
apud LARANGEIRA, 2008, p. 5), pois ela € baseada em um conhecimento que

72



busca “[...] o aperfeicoamento obsessivo, a assepsia obstinada, a vida
imaculada” (SFEZ, 2007 apud LARANGEIRA, 2008, p. 6). O conhecimento
técnico-cientifico busca descobrir a imperfeicdo humana e o tratamento dessas

imperfei¢cdes, tentando, assim, corrigi-las.

A mudanca na concepcédo saude/doenca acarretou a medicalizacdo da
vida, pois 0 medicamento torna-se um meio de “corrigir” um corpo para atingir
um objetivo: sanar uma imperfeicao e prolongar a vida. Ainda nessa perspectiva,
Paulo Vaz (2006) destaca que a grande diferenca entre a medicina moderna e a
contemporanea € que a responsabilidade pelos cuidados com a saude passa a
ter uma dimensao individual, ou seja, cabe as pessoas cuidarem cotidianamente

da sua prépria saude para garantirem um futuro longevo e saudavel.

Para isso, € necessario adquirir certos habitos como praticar esportes,
fazer dietas, realizar consultas e exames médicos regulares, entre outros
cuidados. Assim, conhecendo os fatores de risco, as pessoas ganham o poder
de decidir o presente, buscando controlar o futuro. Como as autoras explicam:
“[...] a medicina que se limitava a tratar acidentes e doencas, agora aponta para
a detectacdo e a administracdo de doencas crbnicas, tendo como meta o
controle e a otimizagdo dos corpos” (SIBILIA; JORGE, 2016, p. 39). Assim, o
discurso biomédico deixa de ser direcionado ao enfermo, ao doente, mas se

destina a populacédo em geral.

Moraes (2007) aponta que, ao admitir o fator de risco, o discurso médico
estimula qualquer um a adquirir habitos que prezem pela saude e pelo corpo
saudavel. O corpo para de ser apenas um lugar de existéncia, tornando-se,
também, um centro de acao (GICO; LUZ, 2013). Cuidar de si e mudar de vida se
transformam em um apelo cada vez mais presente na vida cotidiana. Tal modelo
de vida exige um sistema de informaco eficaz. E nesse ponto que a midia ganha

destaque na mediacdo entre o campo da saude e a populacdo em geral.

De acordo com Moraes (2007), a sociedade contemporanea é convencida
“[...] a reconhecer e utilizar-se das biotecnologias e meios de comunicagdo como
aliados da saude. A informacéo transfere para o sujeito a responsabilidade de

sua condicao” (MORAES, 2007, p. 70). Agora, o sujeito é estimulado e
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encarregado a cuidar da sua saude, seguindo diversos procedimentos para

adquirir uma vida e um corpo saudaveis.

Ademais, € no corpo que se percebe a passagem do tempo (VAZ, 2007).
O que se ingere pode determinar a sua vida futuramente. Desse modo, a
alimentacdo se torna uma preocupacao central no cuidado de si, no cuidado
cotidiano com a propria saude. Nesse sentido, a industria agroalimenticia e a
ciéncia da nutricAo ganham cada vez mais relevancia no processo de aquisicéo
de habitos saudaveis, pois ambas se desenvolvem como um modo de assegurar

a higiene, a saude e a dieta conforme principios técnico-cientificos.

A industria agroalimentar evolui com a promessa de erradicar a fome e
produzir alimentos seguros para o consumo. Ja a ciéncia da nutricdo avanca
buscando identificar o que comer, como comer e por que comer certos alimentos
fazem bem para saide humana (NESTLE, 2019, p. Il). De acordo com Marion
Nestle (2019), a ciéncia da nutricdo surgiu em 1900, quando 0s cientistas
descobriram do que séo feitos os alimentos: os nutrientes. Tal revelacao fez com
que cientistas almejassem um futuro no qual ndo seria necessario realizar
refeicdes, mas simplesmente ingerir vitaminas e suplementos alimentares para

garantir uma saude perfeita.

Fischler (1998) ressalta que imaginar seres humanos alimentando-se de
pilulas era um sonho da ciéncia. O progresso técnico-cientifico prezava por uma
alimentacédo voltada totalmente para a funcionalidade dos alimentos — economia
de tempo e maior aproveitamento dos nutrientes. Porém, no decorrer da histéria,
a ciéncia da nutricdo percebeu que alimentar-se envolvia outras questbes, como
sociabilidade e prazer ao comer. Portanto, ao invés de ingerir somente pilulas e
suplementos, a industria alimenticia desenvolveu produtos lights, diets e
saudaveis para consumo pratico. Assim, além de poupar tempo no preparo das
refeicbes, comecou a cuidar da dieta da sociedade moderna (FISCHLER, 1998).

Com a inser¢cdo dos alimentos industrializados no cotidiano, a
alimentagcdo deixa de pertencer exclusivamente ao ambito domeéstico e
transforma-se em “[...] um mercado de consumo de massa” (FISCHLER, 1998,
p. 850). A industria se apropria de técnicas de comunicacdo massiva para

difundir seus produtos: publicidade e midia se tornam seus aliados. Desse modo,
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industria, saude, midia e alimentacdo adentram na vida cotidiana por meio do
conhecimento técnico-cientifico como simbolo da verdade e do progresso,
fazendo com que a ciéncia biomédica virasse soberana diante de outros saberes
(KITTLER; SUCHER; NAHIKIAN-NELMS, 2017).

De acordo com Pollan (2013), o conhecimento técnico-cientifico se torna
uma ideologia denominada pelo jornalista como nutricionismo. A ideologia do
nutricionismo é fundamentada em uma linguagem cientifica que explica os
alimentos com base em nutrientes, calorias, carboidratos e outros termos que a
sociedade tem incorporado ao seu vocabulario diario. Para o pesquisador, como
0S nutrientes e compostos quimicos dos alimentos sao invisiveis aos olhos,
tornou-se necessario que um especialista explique o que € bom ou ruim para a

saude.

Por meio discurso cientifico, a midia converte-se na principal mediadora
entre os campos da saude, a industria e a populacdo. Ganha, portanto, cada vez
mais relevancia com a difusdo de guias, noticias e programas sobre uma vida

mais saudavel.

2.1.1 A midia e a busca pela saude perfeita

Castellano (2012) aponta que tem crescido a busca por conselhos, dicas

e pesquisas para conduzir a propria vida com base na experiéncia do outro, pois:

[...] vivemos em um momento marcado pela “autonomia assistida”, em
gue, por um lado, no¢cBes de autonomia e liberdade constantemente
reiteradas e elevadas a uma altissima escala de valores morais, e, por
outro, percebemos a producéo de sujeitos dependentes de todo o tipo
de assisténcia e ajuda especializada (CASTELLANO, 2012, p. 96).

Desde os anos 1990, tem aumentado a diversidade e a quantidade de
conteudo midiatico relacionado a saude e a alimentacéo saudavel. A sociedade

moderna tem testemunhado o fendbmeno do “surto do aconselhamento”,
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caracterizado pela presenca constante de especialistas em programas de
televisdo, jornais, radios e revistas. Esses experts incorporam a linguagem da
saude e o discurso cientifico nos veiculos de comunicacao, difundindo matérias
e reportagens sobre como viver da melhor maneira possivel. Com esse tipo de
narrativa, a midia propaga um conteddo que demonstra como transformar a
salude e maximizar a vitalidade por meio de medicamentos, cuidados e

intervencgdes biomédicas.

Tucherman e Ribeiro (2006) explicitam que a midia se torna o elo entre o
publico e o privado. Além de divulgar informacdes, também molda imaginarios e
habitos sociais. Como a narrativa presente nos discursos midiaticos ndo possui
um tom de sugestdo, mas de autoridade, as informacfes sobre saude sao
difundidas como uma recomendacdo medica, auxiliando a reforcar imaginarios
e ideais de verdade na sociedade contemporanea. Assim, a busca por habitos
saudaveis reflete o anseio pela otimizacdo do corpo humano, ou melhor, a

procura pela “saude perfeita” como uma verdade a ser seguida.

Em entrevista para o jornal Folha de Sdo Paulo, Luciano Sfez (1996)
pontua que a saude disseminada pelos meios de comunicacdo é a “saude
perfeita”. Esse imaginario exemplifica o ideal de progresso humano da
modernidade baseado na ciéncia. Segundo o pesquisador, essa idealizacéo &€,
em si, a construcdo imaginaria da perfeicdo contemporanea. E pela satde que

as pessoas adquirem a plenitude, o bem-estar individual.

O bem-estar € resultado de novos valores morais que estdo surgindo e
reflete 0 anseio por uma qualidade de vida inerente a época. Mesmo nao sendo
uma busca exclusiva da sociedade contemporanea, prezar pelo bem-estar e,
portanto, ter uma qualidade de vida estdo atrelados a “[...] um padrdo de vida
condizente com valores e questfes materiais ligadas a determinados contextos
e culturas” (TAVARES, 2009, p. 88).

Segundo Tavares (2009), na midia, surge uma “[...] série de discursos
terapéuticos que visam intermediar a busca pelo restabelecimento de certa
normalidade para os individuos e a coletividade em geral” (TAVARES, 2009, p.
88). Portanto, mesmo sendo o conteudo heterogéneo, o que se torna a

caracteristica midiatica é que a relacao entre dietas e doencas € construida com
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base em “[...] narrativas que sintetizam o passado e o futuro a partir de um
presumido poder da agdo humana no presente em evitar sofrimentos e adiar a
morte” (VAZ, 2007, p. 111).

Silvia (2010) explica que o poder de cuidar de si em busca de um futuro
longevo implica questdes morais contemporaneas. Ou seja, a ideia de praticar
acOes no presente que podem prolongar a vida esta ligada a dimensao moral

que o cuidado com a saude tem se inserido:

[...] a dimensdo moral do fator de risco tem uma ligacdo com 0 nexo
religioso entre sofrimento e castigo, no qual para toda a falta moral ha
uma puni¢éo. De acordo com Vaz, Pombo, Pecly & Fantinato (2006),
na sociedade de hoje, o saber médico indica que levar uma vida
descuidada é contrair uma divida que podera ser cobrada na forma de
adoecimento ou morte prematura. Ao passo que adotar um estilo de
vida saudavel tem o caréater de crédito, ou seja, uma possibilidade de
viver por mais tempo uma vida prazerosa (SILVIA, 2010, p. 4).

A busca pela saude perfeita faz com que haja uma racionalizacdo do
prazer. Em prol do jubilo de comer e de saborear um alimento, a dieta moderna
incentiva a racionalizacdo do prazer, come-se algo porque faz bem. Em
contrapartida, cresce a propaganda e a oferta de alimentos, inclusive as
“‘comidas lixo” — alimentos que s&o reconhecidos por terem pouco valor
nutricional, porém, com altos indices de acgucar, gordura e sal, elementos que
geram prazer rapido ao cérebro. Portanto, podem ser observadas duas
temporalidades no discurso midiatico: o imediatismo, no qual o prazer se torna o
objetivo principal, e o futuro, em que se controla o prazer para alcancar maior

qualidade de vida e viver mais tempo e melhor (SILVIA, 2010, p. 6).

2.1.2 A busca da alimentacédo saudavel

Séo criadas dietas e alimentos que prometem manter a boa saude do
consumidor. No intuito de guiar o que é ser saudavel, € concebida uma polifonia
dietética junto a uma cacofonia alimentar (FISCHLER apud FONSECA; SOUZA;
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FROZI; PEREIRA, 2011). Os discursos dietéticos se mesclam e se confundem
aos discursos gastronémicos e culinarios que, a cada dia, surgem por meio de
novos manuais de nutricdo, guias alimentares, restricbes, prescricbes e
diferentes dietas (FONSECA et al., 2011).

Nesse espaco de multiplas informacdes e pesquisas, aparecem as dietas
milagrosas e os “super alimentos”. Nestle (2019) afirma que os “super alimentos”
sdo divulgados pela midia como milagrosos, capazes de curar ou evitar
determinada doenga. A industria alimenticia investe tanto em pesquisas para
difundir seus produtos, como em publicidades — que vao desde propagandas
comuns e insercdes dos seus produtos em blogs, por exemplo, até noticias que
retratam o alimento ou uma dieta como correta, algo para ser consumido por

guem se deseja adquirir certo resultado.

Aoki (2012) observa que a midia se apropria, muitas vezes, de uma
linguagem fragmentada, maniqueista e de espetacularizacdo da alimentacao.
Veicula informacfes como se fosse uma guerra do bem contra o mal, do alimento
vildo contra a saude, ou de um alimento heréi. A midia, portanto, comumente,
trata a salde como espetaculo. Citando medicamentos e os “super alimentos”,

ela se apropria do discurso cientifico para disseminar curas miraculosas.

Tal promessa se da em uma linguagem quase religiosa, ja que a ciéncia
se transformou na principal estabelecedora de crencas na sociedade moderna.
E o mito cientificista que cada vez mais explica 0 mundo e se torna referéncia de

crencgas e valores atuais. Segundo Sibilia e Jorge (2016):

Com o declinio do plano transcendente no que concerne as
explicacbes sobre a vida e o mundo, o discurso cientifico foi ganhando
uma legitimidade crescente, sendo portador de uma verdade que hoje
se considera quase inquestionavel, contrariamente ao que ocorre com
0s preceitos religiosos, por exemplo. Esse solo facilitou a propagacgéo
das verdades produzidas pelas novas ciéncias da vida (entre elas, as
neurociéncias), com apoio constante do mercado e da midia. Esses
discursos hoje invadem o cotidiano, fomentando e difundindo certas
promessas no sentido de que a medicina tudo pode explicar e resolver
— ou, entdo, tudo um dia podera. Essas crencas penetram nas visdes
de cada um acerca de si mesmo e dos outros, estimulando novas
praticas no cuidado de si e suscitando também formas inéditas de
controle e assujeitamento (SIBILIA; JORGE, 2016, p. 38-39).
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Os embates sobre o que € ser saudavel ou ndo, de acordo com Pollan
(2013), sao resultado do proprio impasse cientifico. Segundo o pesquisador, na
ciéncia da nutricdo, ha divergéncias acerca do que € bom e daquilo que é ruim
para a saude. E desenvolvida uma infinidade de pesquisas e perspectivas,
aumentando a angustia alimentar do individuo contemporaneo ao escolher a sua

comida.

E importante reconhecer que a busca por dietas e alimentos saudaveis é
reflexo de uma populacdo que almeja adquirir habitos mais saudaveis em meio
a um cenario de crescentes problemas de doencas crénicas nao transmissiveis,
como obesidade e diabetes. Também apontam para um guestionamento sobre
a seguranca alimentar e a producdo massiva de alimentos, como pode ser

observado neste trecho:

[...] os reflexos da globalizagcdo da cultura alimentar, considera que a
difusdo da ciéncia nos meios de comunica¢do e o uso do discurso
cientifico na publicidade de alimentos exercem um papel significativo
no cenario das mudancas alimentares. A ampla difusdo dessas
informacdes, vinda de diferentes fontes, € percebida por alguns
individuos como um aspecto positivo, pois 0 acesso a elas estaria
conscientizando os comensais a mudanca de habitos alimentares
considerados nao saudaveis. Ao mesmo tempo, percebemos que esta
polifonia dietética tem feito com que os comensais se questionem se
suas escolhas alimentares estdo corretas ou ndo e, se 0 que irdo
consumir trard resultados benéficos ou prejudiciais & satude, numa
postura de reflexividade que encontra ressondncia com 0 tempo
presente (FONSECA; SOUZA; FROZI; PEREIRA, 2011, p. 3857).

O debate sobre a qualidade e os beneficios dos alimentos € um tema
antigo e que muda ao decorrer do tempo. Porém, é a sua importancia cultural
que faz com que a discussdo ganhe relevancia (DORIA, 2009, p. 125). Com o
aumento da divergéncia nas perspectivas sobre alimentacdo saudavel, a

alimentacdo cotidiana tem ganhado espaco no campo midiatico.

Nesta pesquisa, parte-se da ideia de que existe um desejo de bem-estar

e felicidade atrelado a alimentacdo do qual a midia participa, moldando e
difundindo preceitos. Porém, mais do que isso, o debate sobre alimentacéo
saudavel também reflete aspectos sobre como lidamos com a saude e com a
doenca na atualidade. Segundo Aoki (2012), a midia retrata temas sobre saude
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e qualidade de vida sob a perspectiva dos sintomas e ndo de suas verdadeiras
causas — como problemas ambientais e sociais que também permeiam a vida do

individuo.

Como a midia é um campo de disputas simbdlicas, pode ser observado
gue temas como saude e alimentacdo saudavel também perpassam debates
mais profundos sobre qualidade de vida, bem-estar e meio ambiente. A
alimentacdo saudavel se mescla a assuntos relacionados a tecnociéncia que
ultrapassam dispositivos especializados e invadem programas de televisao,
revistas, radio e até matérias cotidianas sobre culinaria (TUCHERMAN;
RIBEIRO, 2008).

Destacam-se os programas de culinaria, segundo a hipétese de que, além
do ensino de receitas, eles também se tornaram um guia alimentar que tensiona
discussdes sobre alimentacéo saudavel, para além de uma perspectiva do bem-
estar individual. Além de temas relacionado a dietas e discussdes sobre o que €
ser saudavel, atualmente, a reflexdo sobre alimentacdo também se reverbera no
ensino de receitas e nas discussdes sobre ingredientes e pratos saudaveis.
Assim, produgBes audiovisuais de culinaria também podem ser observadas
como um dispositivo que suscita o debate e instrui como aderir a uma

alimentacéo saudavel na sociedade contemporanea (VEADO, 2017).

2.2 MIDIATIZACAO DA COMIDA: O COMER DO AMBITO DOMESTICO AO
PUBLICO

Nesta pesquisa, aborda-se brevemente o que é midiatizacdo a fim de
compreender como a midia ndo apenas difunde informacdo, como também se
torna canal de interacdo, transformando, assim, a estrutura social. Primeiro,
explica-se o conceito e alguns dos principais aspectos das transformacgdes
socioculturais. Em seguida, explana-se sobre como a alimentagdo ocorre, cada
vez mais, de forma midiatizada, sendo tema de produtos midiaticos e noticias

destacando avancgos técnico-cientificos.
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Midiatizacao € o termo que se refere a mudanca estrutural causada pelos
meios de comunicagao. Inicialmente, o estudo da Comunicagdo era
compreendido pela analise dos veiculos de comunicagdo — jornais, revista,
televisdo, etc. Nao obstante, além de veicular informacdes, reconheceu-se que
a midia e seus dispositivos deflagram profundas mudancas na estrutura
sociocultural. A midiatizacdo é um processo (BRAGA, 2006) que se inicia no
século XV com o desenvolvimento da tecnologia em massa e se intensifica a
partir do século XX, devido a industria, aos eletrénicos e, por fim, a popularizacao
da internet. Demarca, assim, profundas mudancas socioestruturais que estdo em

constante transformagéo.

Afirmar que a midiatizacdo mudou a sociedade e sua cultura quer dizer
que a midia modificou os modos de interacdo social. Segundo Braga (2006), a
midiatizacdo significa que a midia se torna referéncia no processo de interacao

sociocultural. De acordo com ele, tal demarcacao se da porque:

N&do se trata apenas de hegemonia na referéncia por determinados
modos de interacdo; mas também de uma perspectiva de organizagéo
da sociedade. Entendemos que 0s processos interacionais de
referéncia sdo os principais direcionadores na constru¢céo da realidade
social (BRAGA, 2006, p. 11. Grifos do autor).

Portanto, a midia € um modo de organizacdo social e, ainda, a principal
referéncia de construcdo da realidade. O que antes era vivenciado
majoritariamente em territérios especificos transforma-se e passa a ocorrer
também midiaticamente. Assim, 0os meios de comunicacdo ddo acesso a
informacBes e imaginarios diversos, fazendo-se presente no cotidiano de tal
modo que interferem em habitos, valores, interacdo social e difusdo de

informagao/conhecimento.

Com o desenvolvimento tecnoldgico, a midia centraliza-se como difusora
de informacdes, tendo suas producbes compartilhadas por pessoas que nao
estdo necessariamente proximas geograficamente. Desse modo, a midiatizagéo
tem como principal caracteristica modificar as interagfes: tanto as relacdes

individuo-instituicdo, como aquelas individuo-individuo. O que antes era
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realizado face a face se transfigura em uma pluralidade de interacdes que sao

cada vez mais mediadas por aparatos eletrénicos.

De acordo com Barbero (1999), isso da devido as mudancas provocadas
pela midia no espaco e no tempo. Com a midiatizagdo, o0 que era
geograficamente distante torna-se cada vez mais proximo. Além disso, o tempo
também se transforma, pois a troca de informacédo sobre algo geograficamente

distante fica cada vez mais rpida com o acesso as informagfes midiaticas.

Esse processo comeca a interferir e substituir determinadas demarcacfes
sociais. Um exemplo é o lugar de ensino e aprendizado, pois “[...] a revolucao
cultural introduzida pela imprensa instaurou um mundo da reparacao, feito de
territorializacdo das identidades, gradacdo/agregacdo das etapas da
aprendizagem e dispositivos de controle social da informagéo ou dos segredos”
(BARBERO, 1999, p. 56-57). Com o advento da midia, a restricdo da
transmissdo de conhecimento comeca a ser dissolvida, e informacgbes

educativas se tornam temas de programas e noticias midiaticas.

Outra caracteristica do processo de midiatizacao € que assuntos como a
educacdo comecam a se mesclar com o entretenimento, a realidade se mistura
com aficcao, o 6cio com o trabalho. Barbero (1999) classifica essa miscigenagao
cultural como uma des-ordem cultural, pois marca a cultura como elemento

hibrido e que molda e dissolve categorias socioculturais.

Barbero (1999) destaca o papel da imagem e da televiséo no processo de
midiatizacdo. De acordo com ele, imagens e sons permitiram modificar a
circulacao de informacéo, mas também alteraram a experiéncia do individuo com
o mundo. Segundo ele, a imagem mudou os modos de trocar e de consolidar o
imaginério individual, coletivo e ficcional. Os modos de observar e imaginar o
mundo se transforma devido ao “[...] efeito de representacfes associadas com
as tecnologias, com a globalizagao e com a aceleragao da histéria” (BARBERO,
1999, p. 21). A televiséo tornou-se capaz de transmitir massivamente imagens e
sons conjuntamente e, portanto, reorientou radicalmente nossa relagdo com a

realidade. Barbero explicita que:
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[...] atelevisdo é a midia que mais radicalmente ira desordenar a ideia
e os limites do campo da cultura: suas cortantes separagfes entre
realidade e ficcao, entre vanguarda e kitsch, entre espaco de 6cio e
trabalho. Porque mais do que buscar no nicho na ideia ilustrada de
cultura, a experiéncia audiovisual a repfe radicalmente: desde os
préprios modos de relacdo com a realidade, isto &, desde as
transformacBes de nossa percepcdo de espaco e de tempo. Do
espaco, aprofundando o desencoramento que a modernidade produz
em relacdo ao lugar, desterritorializacdo dos modos de presenca e
relagdo de perceber o préximo e o longinquo, que tornaram mais perto
e vivido “a distancia” do que aquilo que cruza o nosso espago fisico
cotidianamente. E, paradoxalmente, essa nova espacialidade nao
emerge do itinerario que me tira do pequeno mundo, sendo ao
contrario, da experiéncia doméstica convertida pela televisao e pelo
computador nesse territorio virtual (BARBERO, 1999, p. 33-34. Grifo
do autor).

A midiatizacdo nado substitui a realidade cotidiana, mas a transforma. Ela
intensifica o processo de desterritorializacdo da informacdo. Vivencia-se
experiéncias que nao sdo necessariamente do proéprio territorio fisico. Desse
modo, a midia e, principalmente, a televisao, transformam “[...] os modos de
circulagado de informagéo do lar” (BARBERO, 1999, p. 55), desvelando novas
maneiras de interacdo, figuras de sociabilidade e maneiras de sentir.
Consequentemente, a midiatizacdo reestrutura interacdes, imaginarios, modos
de sentir e aprender sobre o mundo a partir do préprio ambito doméstico. O
espectador ndo precisa ir a lugar nenhum, ele tem o mundo todo dentro da sua
casa. O mundo se torna apenas mais uma janela (SODRE, 2013), ou melhor,

mais uma tela.

Barbero (1999) explica que a televisdo esté inserida na experiéncia global
e que a representacdo do saber esta baseada fundamentalmente na autoridade.
Na sociedade midiatizada, os meios de comunicacdo e a racionalidade
tecnologica se mesclam; a televisao se torna um dispositivo midiatico no qual a
ciéncia e a tecnologia cientifica predominam como discursos hegeménicos. Tais
caracteristicas perpassam a midiatizacdo da comida e, portanto, da culinaria,

desde o seu aparecimento na midia até os dias atuais.
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2.2.1 A midiatizacdo da comida e os programas de culinaria

Na alimentacdo, o processo de midiatizagdo também repercutiu no
imaginario, nos modos de preparo, nas técnicas, nos ingredientes e nas
maneiras de ensino/aprendizagem da culinaria. Oliveira (2016) afirma que o
inicio do século XX foi marcado pela demarcacéo de papéis de género e pela
promessa sanitaria da industria agroalimentar. A autora explica que ambos eram
reforcados por instituicdes e pela prépria midia que, com o decorrer do tempo,
tornou-se cada vez mais presente no cotidiano das pessoas. De acordo com ela:

[...] os novos preceitos de higiene propagados no inicio do século,
fortemente explorados pelos fabricantes de equipamentos para a
cozinha e de alimentos industrializados, contribuiram para que o
conhecimento das antigas cozinheiras fosse relegado a um segundo
plano (OLIVEIRA, 2016, p. 28).

Portanto, os conhecimentos e as técnicas culindrias que eram
transmitidos pelas receitas culinarias orais e escritas foram, aos poucos,
modificando-se, aderindo aos produtos industrializados e eletrodomésticos
veiculados por propagandas miditicas que prometiam higiene e menos tempo
no preparo da comida.

Em uma época em que os papéis de género eram bem delimitados, a
culinaria era predominantemente do ambito doméstico e, consequentemente,
era responsabilidade da mulher, da dona de casa, preparar uma boa refeicdo
para o marido e a familia. Swenson (2013) explicita que a culinaria retratada
como um trabalho de amor e zelo é o trabalho que se destina ao trabalho da “boa
mulher”, cuidadora da familia. Portanto, uma mulher que inseriu em sua cozinha
produtos industrializados ou receitas aprendidas na tevé era uma mulher
moderna, antenada as ultimas novidades e que se preocupava com a saude e o

bem-estar da sua familia.

Os alimentos industrializados e o0s eletrodomésticos marcaram o
imaginario da industrializacéo, da urbanizacao e, portanto, da modernidade. De
acordo com Jacob (2012), ndo ingerimos apenas comida, como também
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simbolismos. Alimentar-se desses produtos era ser moderno, significava estar

atento as ultimas novidades e ter acesso ao mundo globalizado.

O imaginario de modernidade estava atrelado ao estilo de vida urbano e
industrial do qual as pessoas almejavam aproximar-se. Portanto, ao reconhecer
o desejo de se modernizar, a indUstria criou estratégias de marketing para a
venda de seus produtos: receitas a serem feitas com esses ingredientes ou
instrumentos. Inicialmente, as receitas eram veiculadas nas latinhas e nos
alimentos industrializados; posteriormente, também passaram a ser difundidas

em revistas, na radio e, por fim, na televisao.

Com o advento da culinaria nos meios de comunicagao, surgiu um novo

modo de aprender e de cozinhar. Oliveira (2016) explica que, na midia:

Rapidez no preparo, economia, higiene, auséncia de cansago e tempo
livre sdo palavras recorrentes na comunicacdo publicitaria desses
novos produtos. E feito um investimento macico por parte das
empresas de alimentos e eletrodomésticos na divulgacdo de receitas
alinhadas a cozinha moderna e, nesse esforco, as novas geracfes de
mulheres sdo formadas. Elas aprendem a fazer carne assada na
panela de pressdo com o acréscimo do extrato de tomate enlatado e
caldo de carne em tabletes (OLIVEIRA, 2016, p. 210).

Como midiatizacdo transforma a realidade cotidiana (BARBERO, 1998),
aos poucos, 0 conhecimento das antigas cozinheiras passou a ser
menosprezado. Acreditava-se que esse saber ndo se adequava ao mundo
moderno. Assim, os “segredos culinarios” foram sendo substituidos por produtos
industrializados, marcas prediletas e, com o advento da televisédo, as receitas

aprendidas nos programas de culinaria.

Pellerano (2018) pontua que o programa de culinaria televisivo nasceu em
1946, nos Estados Unidos. Inicialmente, essas producdes tinham como temética
0 ensino de receitas para o cotidiano e o ambito doméstico, principalmente para
o publico feminino, ja que cozinhar era trabalho destinado as mulheres, as donas
de casa. Além de receitas, ensinava-se ter maior eficiéncia ao gerenciar o lar.

Esses programas surgiram como uma estratégia de comunicagéo das industrias
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agroalimenticias e das industrias de eletrodomeésticos, pois havia merchandising

dos produtos durante a programacéao.

Eles eram apresentados por nutricionistas e economistas domeésticas que
ensinavam a incorporar os produtos no cotidiano. O conteudo era voltado para o
ambito doméstico em geral, portanto, as receitas dividiam espaco com outras
tematicas, como dicas de decoracao e jardinagem. Além disso, a linguagem era
direta e com apresentadoras pouco carisméticas. No decorrer do tempo, 0s
programas ganharam um carater mais espontaneo e plural (PELLERANO,
2018). Segundo Pellerano (2018):

A proposta espelhava as limitag@es técnicas do periodo: os programas
eram ao vivo e os patrocinadores faziam questdo do maximo de
exposi¢do, entdo tudo era ensaiado. A camera estatica mostrava o
apresentador do quadro falando ao apresentador do programa. Os
pratos podiam ter alguma etapa preparada em cena, mas, ha maioria
das vezes, eram comentados sem detalhes (PELLERANO, 2018, p.
32).

A autora explica que o formato inicial foi se transformando devido ao
aumento dos recursos tecnoldgicos e a conscientizacdo dos proprios
patrocinadores. De acordo com Pellerano (2018), os produtos utilizados no
preparo do prato deixaram de ser o tema principal do programa e a receita e 0
cozinhar ganharam centralidade. Quando a receita e o preparo viraram o atrativo
fundamental, o conteddo e a linguagem também mudaram. No novo formato, 0os
programas de culinaria passaram a ser divididos em blocos e a seguir a estrutura
da receita: primeiro, o prato a ser preparado; depois, 0s ingredientes; o0 passo a
passo da receita; por fim, a degustacdo do prato pronto. Era comum que a

culinarista recebesse um(a) convidado(a) para provar a iguaria (JACOB, 2013).

No Brasil, os programas de culinaria coincidiram com o inicio da
transmissao televisiva (OLIVEIRA, 2016). Ofélia foi a culinarista brasileira que
teve maior destaque na historia dos programas de culinaria da televiséo
brasileira, foi um icone televisivo. Segundo Jacob (2013), Ofélia estreou, em
1958, na TV Santos e, em apenas seis meses, foi convidada para trabalhar na
TV Tupi, apresentando um dos quadros do programa Revista Feminina. A

culinarista obteve tamanho sucesso que foi contratada pela Rede Bandeirantes
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e conquistou um programa de culinaria s6 dela, a “Cozinha Maravilhosa de
Ofélia”. A atragdo durou até 1998, quando a apresentadora faleceu. A producao
consistia na preparacao de um prato a cada dia. Ofélia foi sempre auxiliada por
uma ajudante, e os episodios eram exibidos pela manha durante a semana, de

segunda a sexta-feira.

Depois de Ofélia, outros dois programas de culinaria fizeram historia na
televisdo brasileira: Mais Vocé, comandado por Ana Maria Braga e exibido na
Rede Globo, e TV Culinéria, apresentado por Palmirinha Onofre, exibido no canal
Bem Simples. Ambas as producfes tinham como intuito ensinar a cozinhar
(JACOB, 2013).

Para Jacob (2013), os programas de culinaria consistem em contar os
“segredos” das receitas, por isso, mostram o0 passo a passo do seu preparo. A
televisdo assume, entdo, o papel de educar e contar os segredos culinérios
cotidianos (BARBERO, 1999), no caso, como preparar uma boa refeicdo. Jacob
(2013) explicita que a estrutura desses programas contéem “...] uma
apresentadora/cozinheira que conversa com o telespectador enquanto cozinha”
(JACOB, 2013, p. 98), estabelecendo, assim, um dialogo face a face entre a

culinarista e o publico.

Essa linguagem visa que o espectador se sinta confortavelmente na
cozinha da culinarista, aprendendo cada etapa da receita. O novo modo de
ensino repercute em uma nova figura de sociabilidade: a
apresentadora/cozinheira. Ou seja, aprender a cozinhar deixa de ser algo restrito
ao ensino de receitas no ambito doméstico, mas ndo perde sua caracteristica de
familiaridade — de pertencer ao ensinamento cotidiano — mesmo assim
transforma as informacdes do lar (BARBERO, 1999).

As receitas que até entdo eram transmitidas pela oralidade ou por
dispositivos de texto (livros, cadernos, notas) deixam de ser apenas receitas e
se tornam produtos midiaticos. De acordo com Jacob (2013), a midia constroi
uma imagem que destaca certos pratos e alimentos ao transformar uma receita
um produto midiatico (JACOB, 2013, p. 116). Isso demonstra o que Hjarvard

(2015) aponta sobre a importancia de as midias massivas serem ferramentas
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fundamentais na transformacédo das interagcdes sociais em uma sociedade

midiatizada.

Segundo o autor, as midias e, principalmente, a televisédo, possuem como
caracteristica a capacidade de alcancar um grande nimero de pessoas, ou seja,
uma audiéncia em massa e, portanto, “[...] conectar varios dominios até entao
desconectados e parcialmente privados em um espago publico unificado”
(HJARVARD, 2015, p. 59). Assim, a televisdo conecta um publico diverso que,
em sua propria localizagdo, une-se a uma realidade compartilhada via esse
dispositivo. Nesse sentido, as receitas veiculadas na TV se tornam um produto
midiatico devido a sua capacidade de conectar e compartilhar um conhecimento

— No caso, a receita — com diversas pessoas simultaneamente.

Portanto, algo que era transmitido individualmente e tinha pouca
circulagdo — trocava-se receitas entre a familia e amigos —, agora, € possivel
aprender com alguém sem nenhum parentesco ou vinculo geogréfico. A
flexibilizacdo da difusdo de receitas culinarias possibilitou replicar o prato em

qualquer lugar do mundo, bastando ter acesso aos ingredientes.

Como resultado da insercdo de produtos industrializados nas receitas e
do fato de que as receitas se metamorfoseiam em produtos midiaticos, a
experiéncia com a cozinha e com o cozinhar comecga a se alterar. A cozinha
deixa de pertencer exclusivamente ao ambito doméstico e passa a ocupar cada

vez mais espaco no ambiente midiatico.

Amaral (2019) afirma que, entre 1970 e 1990, a culinaria comeca a dar
lugar a gastronomia, primeiramente, no jornalismo brasileiro. A tematica
culinéria, que era predominantemente para o publico feminino com dicas
culinérias e como cozinhar bem para o seu marido e familia, comecou a dividir
espaco com criticas e reportagens sobre gastronomia, restaurantes e chefs. A
culinaria, que possuia como tematica o ambito doméstico, passa a tematizar a
espera publica, pois “[...] em vez de receitas dos suplementos femininos, agora
guem aparece sdo aqueles que comandam as cozinhas dos restaurantes e nao
das casas” (AMARAL, 2019, p. 65). Assim, a “[...] comida passa a ser

considerada um tema digno de exploragdo jornalistica, indo de géneros
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interpretativos como a critica de géneros interpretativos como a reportagem”
(AMARAL, 2019, p. 64).

2.2.2 O boom gastronémico e a estetizagdo da comida

Com o crescimento do interesse sobre criticas gastrondmicas,
restaurantes e temas relacionados a gastronomia, o papel do chef ganha cada
vez mais destaque na midia. Cabe a ele a funcéo de especialista do bom gosto,

suscitando matérias e pautas diversas sobre comida e alimentacao.

Segundo Amaral (2019), a incorporacdo da gastronomia nos jornais foi o
primeiro indicio dos novos rumos que a culinaria poderia ter na midia. Mas foi o
boom gastronémico que originou programas e tematicas variadas no tocante a

alimentacao, a culinaria e a gastronomia.

A saida da alimentacdo do ambito doméstico pode ser denominada como
pos-culinaria (JACOB, 2013) ou como o inicio da Idade Moderna da cozinha na
TV (BEZERRA; PELLERANO, 2018). As autoras demarcam que, em 1993, nos
Estados Unidos, foi criado o Food Network, canal pioneiro em abordar

exclusivamente programas sobre alimentacdo. No inicio,

[...] o canal comegou seguindo o formato anterior - cozinha cenogréfica/
um (a) apresentador (a) / receitas passo a passo -, mas logo comecou
a experimentar com programas feitos fora do estidio e também a
ampliar o foco da receita para o estilo de vida de quem gosta de
cozinhar e comer bem. (BEZERRA; PELLERANO, 2018, p. 109).

O canal estava aberto para experimentar novos tipos de programas e, até
hoje, constam em sua programacdo diversos estilos de atracbes sobre
alimentacdo. Os programas variam desde os culinarios tradicionais até reality
shows, gastronomia, viagens, entre outros (BEZERRA; PELLERANO, 2018).
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No Brasil, também ¢é identificada uma crescente diversidade de
programas relacionados a alimentacdo, como descrevem Bezerra e Pellerano
(2018):

[...] a oferta é variada e constante, e a qualquer momento do dia é
possivel assistir programas de receitas, que preparam cupcakes a
refeicdbes completas; programas de viagem, em que a comida dos
destinos é provada com curiosidade ou aprendida e até reinventada;
competicbes de cozinheiros profissionais e amadores com diferentes
niveis de capacidade (incluindo até criancas); ou mesmo até
combinacbes de todas essas categorias (BEZERRA; PELLERANO,
2018, p. 106. Grifo dos autores).

Oliveira (2018) classifica 0 movimento crescente de programas sobre
alimentacdo como a estetizac¢éo do cotidiano, com a culinaria revelando-se como
“‘uma espécie de exaltagcao ao cozinhar” (OLIVEIRA, 2018, p. 89). De acordo com
a autora, o que era ordinario se tornou, além de um saber empirico sobre
culinéria, um conhecimento que revela certo status cultural, um capital culinario.
Assim, os programas nao simplesmente ensinam receitas, mas demonstram “[...]
uma linguagem audiovisual préopria que faz parte do novo arcabouco de
referéncia acionadas no comer e na relacdo que temos com a comida”
(BEZERRA; PELERANO, 2018, p. 105).

A midiatizacdo cria um vinculo entre comida e ser humano mediado pela
tecnointeracao das midias. A midiatizacdo da culinaria faz com que o ser humano
mude sua relacdo com a alimentacéo a tal ponto que a imagem do prato passe
a comunicar mais do que a propria comida. Logo, a alimentacdo aponta para um
processo historico de transformacao de habitos e valores, mas que também “[...]
comunica um estilo de viver, de se relacionar socialmente e de construir sua
comunicagao” (JACOB, 2012, p. 119).

Veado (2017) afirma que o género culinaria encontrou na televisdo um
ambiente propicio para se desenvolver, pois ali € possivel conjugar imagem,
oralidade e movimento, ideais para retratar receitas culinarias. Ademais, ja que
a televisao constroi realidades (BRAGA, 2006), a degustacao de pratos faz com

que os programas de culinaria sejam “[...] hipnoticamente envolventes” (VEADO,
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2017, p. 31). Ao mesmo tempo que 0s pratos se tornam cada vez mais atraentes,

o fazer e o degustar comprovam que aquela receita “da certo”.

Jacob (2013) salienta que, na cozinha midiatizada, busca-se a perfeigao.
N&o sédo expostas falhas de receitas ou algo desagradavel aos olhos. Toda a
receita e todo o programa séo executados conforme uma estética que seja
agradavel e perfeita (JACOB, 2013). Os programas trabalham com um tempo de
preparo ficticio, que pode demorar mais do que a duracdo do episodio, por
exemplo. Também é formatado um preparo ficcionalizado, pois se utilizam
elementos pré-preparados ou prontos e nem sempre o prato inicial mostrado pela
apresentadora € o final a ser degustado. A iguaria € sempre uma réplica da

receita que esta sendo ensinada.

Segundo a autora, “[...] reproduz-se na tela o modo de fazer e vao sendo
deixadas de lado as etapas que consomem mais tempo” (JACOB, 2013, p. 98-
99), portanto, suprime-se o0 tempo, como uma estratégia comunicativa na qual a
linguagem culinaria € sempre valorizada por meio da perfeicdo do ato de

cozinhar e da valorizacao da artesania (JACOB, 2013).

A artesania se torna cada vez mais forte no género culinaria. Para melhor
compreensao, destacam-se duas definicbes de culinaria e gastronomia que se
completam. Segundo Bezerra e Pellerano (2018), a culinaria se refere ao preparo
cotidiano da comida; e j4 a gastronomia, ao prazer de comer. Por mais que,

by

ambas tratem sobre as atividades e o trabalho relacionado a cozinha,

atualmente,

[...] o termo culindria vem reforgando o sentido das tradigdes de grupos
ou povos (sugerindo um modo mais espontaneo ou nao percebido das
realizagdes, como um saber-fazer naturalizado) enquanto a mencao a
gastronomia parece se orientar a uma atuacdo mais profissionalizada,
teorizada, da cozinha (aludindo a um saber-fazer programado,
estratégico, nas acdes executadas, aproximando-se de uma
abordagem intelectualizada) (OLIVEIRA apud FREIRE; HOMSSI,
PEREIRA; 2019, p. 152).

A definicdo de culinéria, relacionada a tradicdo e um saber naturalizado,

e a de gastronomia, ligada a profissionaliza¢do do preparo da comida, também
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refletem o processo de desterritorializacdo e fragmentacdo causado pelo

processo de midiatizagao.

Ao longo da historia, os programas de culinaria simplesmente ensinavam
as receitas, ndo mostravam a origem dos alimentos. Porém, com o boom
gastronémico, comecaram a tematizar os modos de producédo, a origem e a
busca por ingredientes diferentes, denominados como “exéticos”. A pluralidade
de temas foi uma reacdo e, também, um resultado da desterritorializacédo e

fragmentacao da culinaria midiatizada.

Ao tematizar a origem e os modos de preparo da comida, a pés-culinaria
pode ser observada como construtora de espacialidades, ou seja, visibiliza
lugares por meio dos seus pratos e ingredientes locais, revelando em seus pratos
“[...] as espacialidades da técnica e do fazer” (JACOB, 2013, p. 130).

Os programas de culinaria e de gastronomia estdo separados por uma
linha ténue. Em sua maioria, a primeira categoria envolve contetdos educativos,
que ensinam o0 passo a passo de uma receita. J4 as atracdes de gastronomia
sdo caracterizadas como programas de entretenimento. Em outras palavras,
mesmo gue seja um programa de gastronomia mais educativo, o foco principal
sdo os ingredientes; ja a maioria dos programas de culinaria possuem como

tematica a receita de um prato principal (JACOB, 2013).

Apesar da diversidade de programas, os papéis de género ainda
permanecem. Por exemplo, os de gastronomia geralmente séo apresentados por
homens; e os relacionados a culinaria, principalmente aqgueles cuja tematica €
voltada para a culinaria cotidiana, possuem mulheres como apresentadoras. Em
didlogo, Jacob (2013) explicita que, “[...] a mulher é legado o papel da ‘fazedora’
cotidiana da comida, de responséavel pelas tarefas domésticas, inclusive a rotina
da cozinha” (JACOB, 2013, p. 108). Ja ao homem € colocado o papel de chef. A
autora destaca que, nos programas de culinaria apresentados por homens,
geralmente, delega-se a eles o papel de administrar tarefas e cozinhas com
tematicas que envolvem desempenho muscular, como é o caso de cortar carnes
duras e pesadas (JACOB, 2013). Desse modo, ainda reflete “[...] uma atividade
de cozinha condicionada pelo género social de quem o apresenta” (VEADO,
2017, p. 33).
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2.2.3 A comida midiatizada no Brasil hoje

A popularizacédo da internet e das novas midias — redes sociais, blogs,
aplicativos, entre outros — contribui para a expansdo de contetdos midiaticos
diversificados. No Brasil, por exemplo, foi fundado O Joio e o Trigo, 0 primeiro
jornal especializado em alimentacdo no Pais. J4 o Nexo lancou a série “E por
quilo”, fazendo com que o tema ganhasse destaque em jornais além dos espacos

de critica gastrondmica ou ensino de receita.

Outra abordagem € o ativismo, como o Xepa — cozinha coletiva e ativismo.
Segundo a descricdo no proprio site, 0 Xepa € uma “Rede de ativismo alimentar
gue surge dentro das casas coletivas do Fora do Eixo e Midia Ninja, e se conecta
com cozinheiros ativistas e de redes de democratizagdo do alimento”. Além
disso, surgiram fenbmenos mundiais como o Food Porn e Food Streaming, nos
quais o registro e a publicacdo de conteudos midiaticos feitos pelos proprios
internautas se tornaram uma tendéncia nas redes sociais (QUEIROZ,
PERULLO, 2019).

Sao alguns exemplos para demonstrar que, com o0 advento das novas
midias, a alimentacdo se populariza como pauta midiatica em diversas formas,

géneros e linguagens, como apontam Queiroz e Perullo (2019):

[...] a atual explos&o da gastronomia como fenbmeno da comunicagéo
de massa, testemunhada pela gastronomia, pelos reality shows [...] é
uma consequéncia direta da revolucéo digital, que teve uma profunda
influéncia tanto no imaginario como na critica de comida (QUEIROZ;
PERULLO, 2019, p. 137).

Hjarvard (2015) explicita que a popularizacdo da internet e das novas
midias faz com que as interagcfes interpessoais passem a ser mais
individualizadas. As relagbes se configuram cada vez mais pessoais e
especializadas; em reagao a isso, as “velhas midias” ou midias de massa, como

€ 0 caso da televisao, também sofrem alteracdes considerando “intimidade ao
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interagir’. Visando a conquistar audiéncia, antes, era necessario conversar com
determinado tipo de espectador. Nos canais de programas televisivos abertos;
isso ndo € tdo presente; ja na TV a cabo, essa estratégia € claramente
perceptivel (BEZERRA; PELLERANO, 2018). Para atrair o publico e devido as
condicBes tecnoldgicas desenvolvidas, sdo criados produtos audiovisuais com

tematicas diversas e especializadas.

No Brasil, a TV a cabo chegou em 1989, mas, somente em 2011, foi
lancado o primeiro e Unico canal brasileiro que dedica sua programacdo
exclusivamente para gastronomia, o Chef TV. O mais comum s&o canais que
possuem uma tematica na qual a alimentacdo é uma prioridade, sendo seu
contelido voltado para programas diversos relacionados a comida, entre outros
temas em conjunto. E o caso do GNT, que transmitiu os episodios do programa
objeto de estudo desta pesquisa: o Bela Cozinha Verao.

O canal Globosat News, mais conhecido como GNT, surgiu em 1991, com
uma linha editorial voltada para o jornalismo. Todavia, em 1996, foi criado o canal
de jornalismo GloboNews, que, assim como o GNT, também pertence a
GloboSat. O GNT, entéo, foi sendo transformado, com uma programagéao a fim

de alcancar o publico feminino. Segundo Veado (2017):

[...] atualmente, a emissora preza por um conteddo voltado
predominantemente para mulheres adultas e pertencentes as classes
sociais AB e C. Esse direcionamento é bem marcado pela composi¢éao
da grade de programacao e pelas pessoas que conduzem as atracoes,
as quais, em sua maioria, também sdo mulheres (VEADO, 2017, p. 44).

No site da emissora, consta que, Casa, Moda e Beleza e Receitas séo os
temas que perpassam a programacao do GNT. Existem 45 programas em sua
lista, sendo que 27 estdo relacionados a alimentacdo, seja como atracdo de
culinaria, reality show, dicas gastronémicas, alimentacao saudavel, entre outros
estilos. Da programacao, percebemos que dez itens se focam na alimentacéo
saudavel. Destacam-se Bela Cozinha, Cozinha Pratica com Rita Lobo e Jamie
Oliver.
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Jamie Oliver ficou conhecido por defender a alimentacdo saudavel na
Inglaterra e, posteriormente, no mundo. O chef comecgou a apresentar programas
que mostravam a compra dos produtos, a ida as feiras e aos estabelecimentos
gue vendiam alimentos frescos. A intencéo é que as pessoas voltem a cozinhar
e preparar a sua propria comida, como uma reacao aos ultraprocessados e a

substituicdo das refei¢cdes por fast foods.

Segundo Tucherman (2010), os programas do chef Jamie Oliver
demonstram “[...] a gastronomia como cultura, menos ligada ao seu aspecto
utilitario e mais as descobertas de requintes sensoriais e sociais” (TUCHERMAN,
2010, p. 315). O chef constrdi uma narrativa propria em relacdo a comida. No
site da GNT, seu programa é classificado como entretenimento, no qual “Jamie
Oliver viaja 0 mundo procurando entender o que comem as populacdes mais
saudaveis do mundo. Ovo, pistache, améndoas, roméds sao alguns dos

superalimentos que o chef vai usar nas receitas” (GNT, 2018).

Observa-se que ha um movimento na culinaria e na gastronomia que tanto
preza pelo prazer em comer, como incentiva uma alimentacao saudavel. Bela Gil
ja foi comparada midiaticamente ao chef Jamie Oliver, por trabalhar com a

difusdo de uma alimentacao saudavel, mas com abordagem distinta.

O Receitas Praticas com Rita Lobo também demonstra uma preocupacao
com a alimentacdo saudavel, porém, diferentemente da Bela Gil, a
apresentadora Rita Lobo se concentra em cozinhar receitas préticas, ou seja,
cujo preparo seja facil e rapido. Segundo Freire, Homssi e Pereira (2019), a chef
e apresentadora Rita Lobo, € “[...] adepta da ‘comida de verdade’, busca fugir da
gourmetizacdo, dos alimentos ultraprocessados e das dietas da moda, em uma
valorizagcado da comida caseira” (FREIRE; HOMSSI; PEREIRA, 2019, p. 159).

O conteudo dos programas sobre culinaria é plural. A descricdo acima é
apenas um pequeno recorte para exemplificar como a alimentagdo saudavel
também esta presente nesse género televisivo. Mesmo ndo sendo a tematica

predominante, a abordagem sobre alimentacao se diversifica.

Lavinas (2013), em sua dissertacdo de mestrado, pesquisou a

representacdo da comida na midia. Ela catalogou os tipos de programa sobre
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alimentacdo em: cuidado de si/ bem-estar; estilo de vida/ culinaria; culinaria
receita; reality shows; antropolégico/exético (LAVINAS, 2013, p. 80). Entre os
programas, ela classificou o Bela Cozinha como “cuidado de si/bem-estar”, que
se caracteriza pelos “discursos [...] centrados no cuidado da imagem do corpo e
nas formas de prevencdo de doencas mediante o consumo de alimentos
saudaveis” (LAVINAS, 2013, p. 80).

Em acordo, Oliveira (2016) classifica 0 mesmo programa como de carater
“‘experimental” (OLIVEIRA, 2016, p. 95), pois, segundo a autora:

[...] os programas vém promovendo a complexificagdo de praticas e
processos do ato de cozinhar, envolvendo a consciéncia com a saude
corporal e o cuidado com o bem-estar, por um lado, e por outro, a
valorizagdo de competéncias intelectuais e cientificas associadas as
atividades da cozinha. Nesse sentido, uma percepgdo de si pode
também ser convocada nas relagdes de — mediatizacdo, uma vez que
associa o alimentar ordinario da culinaria ao fruir sofisticado da
gastronomia, e considerando-se, notadamente, a relagdo do sabor.
(OLIVEIRA, 2016, p. 90).

A linguagem do programa de culinaria também é influenciada pelo tipo de
comida que ele mostra, ja que o consumo alimentar demonstra quem somos
como individuos e socialmente (BEZERRA; PELLERANO, 2018, p. 107). Sendo
assim, os programas de culinaria perpassam a complexificagdo do cozinhar, que
ultrapassa 0s antigos programas educativos do passo a passo culinario. Essa
transicéo aponta para o que Barbero (1999) afirma sobre a dissolugéo da cultura
devido a midiatizacao cotidiana. Contetudo sobre saude, alimentacéo e culinaria
se mesclam, sendo dificeis de serem classificados em apenas uma categoria.
Ao mesmo tempo que se ensina uma receita, 0s programas podem abordar

tematicas que transcendem uma alimentacéo funcional.

No caso do Bela Cozinha Veréo, parte-se da hipotese de que a atracdo
apresenta uma relacao de saude com a alimentacdo que extrapola o bem-estar
individual, propondo um bem-estar social, ao se preocupar com 0 meio ambiente

e as tradi¢cOes alimentares.
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2.2.4 Culinaria natural

Como observado no primeiro capitulo, cabe a culinaria moderna uma
abordagem funcional e individualizante do alimento, advinda da dicotomia
Natureza/Cultura e que se desenvolve junto ao crescimento técnico cientifico.
Conhecimento que propiciou técnicas de preparo e producado da alimentagcao que
se torna tema emergente, fomentando questionamentos sobre a qualidade dos
produtos e seus efeitos sobre a saude.

Em contrapartida, movimentos ambientais e sociais tém questionado essa
l6gica e modo de producdo alimentar. O debate sobre alimentacdo saudavel
ultrapassa as pautas dos noticiarios e esta presente em diferentes estilos de
programas. Como uma reac¢do ao modo de alimentacdo moderno, surgiram
movimentos como slow food'®, ecogastronomia’® e culinaria natural. Mesmo com
denominacdes diferentes, é importante perceber que esses tipos de culinaria
propdem uma relacdo cosmologica com o alimento. De onde vem, como foi feito
e, portanto, qual a relacdo do alimento com o meio, principalmente, com o meio

ambiente.

Outro aspecto da culinaria natural € que, muitas vezes, ela esta atrelada
ao discurso da alimentacao saudavel. Esta tem como pressuposto que a saude
nao se inicia na boca — ao se ingerir determinado alimento — mas esta implicada
na qualidade e no modo como foi produzido o alimento, portanto, h4 um sentido
de responsabilidade social (GUEDES; ANDRADE, 2016, p. 900). A culinaria
natural € baseada em uma cosmovisao, ou seja, na compreensdo de mundo em
que o individuo e o universo se tornam unidade. Segundo os pesquisadores

Guedes e Andrade (2016), essa culinaria busca:

15 Slow Food surgiu em 1980, na Itdlia, em contraposi¢do a industrializacdo das praticas
alimentares. Atualmente, tem uma extensdo global e o movimento preza pela sustentabilidade
do alimento juntamente com dedicar-se tempo ao preparo, ao comer e a qualidade da comida.
(SLOW FOOD, 2020). Disponivel em: https://slowfoodbrasil.org/movimento/#filosofia. Acesso
em: 21 dez. 2020.

16 Termo cunhado pelo Slow Food para a gastronomia que preza pelo prazer, a responsabilidade
sociocultural e ambiental da comida. Disponivel em:
https://slowfoodbrasil.org/movimento/#filosofia. Acesso em: 21 dez. 2020.
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[...] adotar um sistema cosmoldgico que trata indistintamente a
ontologia que distancia a matéria viva da inerte, o material do espiritual,
e se langa a compreenséao univoca de um sentido de vida, apontando
para um tipo de “vitalismo” filoséfico no qual a vida é imanente as
coisas do universo (GUEDES; ANDRADE, 2016, p. 909).

Portanto, a alimentacdo saudavel esta atrelada, também, a como o
alimento foi produzido. Nesta pesquisa, parte-se da hipétese de que Bela Gil
apropria-se de tipo de culinaria natural para criar suas receitas e organizar o seu
programa. Tal hipotese se da pois, frequentemente, ela fala em entrevistas e
redes sociais que, para o alimento ser saudavel, ele precisa ser saudavel para o
meio ambiente. Temas como rechago ao uso de agrotdxico no cultivo dos
alimentos, ao consumo dos ultraprocessados e ao excesso de ingestao de
gordura e acucar industrializados sdo assuntos que atravessam seus programas

e entrevistas dadas a imprensa.

Por exemplo, em 2017, Bela Gil participou do Congresso Brasileiro de
Agroecologia, levando o ativismo e a culindria como debate central para repensar
0os modos de lidar com a natureza. Em palestra, Bela refutou o consumo e a
producdo de transgénicos e alimentos com agrotoxicos porque, de acordo com
a culinarista, comida saudavel “[...] é o que faz bem para o nosso corpo fisico,
mental e espiritual e respeita a natureza, o meio ambiente e valoriza o trabalho

daqueles que colocam a comida no nosso prato” (EMBRAPA, 2017).

Ja4 em 2018, participou do evento internacional sobre alimentacdo, o
“fru.to — didlogos do alimento”. No evento, Bela Gil foi convidada para falar sobre
educacao alimentar. De acordo com a ativista, € necessario repensar 0S N0SS0S

habitos de vida e, portanto, os habitos alimentares:

[...] quando a gente pensa a comida s6 pelo prazer do paladar, € uma
forma um pouco egoista da gente pensar comida [...] quando a gente
tem uma consciéncia alimentar, a gente entende os impactos sociais,
ambientais, nutricionais do alimento que a gente consome, a gente
acaba fazendo escolhas melhores. A gente acaba optando para o que
€ melhor para gente e para 0 nosso meio, a gente ndo vive sem 0 N0SSo
meio. Acho que a gente precisa entender esta relacdo do homem com
0 meio no qual a gente vive (GIL, 2018).
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Pode ser observado que Bela propde uma relacéo de consciéncia com o
meio ambiente que ultrapassa uma escolha alimentar que preza somente por

questdes individuais, como ela exemplifica com o “prazer em comer”.

Tais exemplos mostram que o seu programa transcende a dualidade
Natureza/Cultura, pois se preocupa em resgatar um conhecimento que néo esta
totalmente atrelado ao discurso cientifico. A culinaria natural a qual Bela se
apropria tem como o conceito de alimentacdo saudavel baseada na mescla de
filosofias alimentares orientais, como a medicina natural, a medicina japonesa
(Macrobidtica) e a indiana (Ayurveda). Robert Svoboda afirma que a Ayurveda,
medicina tradicional indiana, significa “[...] o conhecimento da vida” (SVOBODA,
2019). O médico explica que ela consiste em uma filosofia que envolve praticas

vitais que buscam o equilibrio, 0 bem-estar e a saude individual:

Vamos examinar tudo no nosso ambiente e tudo por dentro o que
pensamos, fazemos e dizemos e vamos examinar no noSso contexto
pessoal quais sdo as coisas, no sentido de sustancia e agfes, que
promovem bom espaco, harmonia, felicidade, equilibrio. E quais sédo
as coisas que nao promovem isso [..] examinar quais sao as
substéncias e a¢fBes que podemos ativamente envolver em nosso
estilo e expectativa de vida, e quais sdo as coisas que precisamos
evitar (SVOBODA, 2019).

Para isso, é necessario escolher o que ingerimos e 0 que fazemos com
base em caracteristicas e qualidades que aquilo implica. Por exemplo, o que a
ingestdo de determinado alimento causa na saude de quem o ingere? Como o
individuo se sente ao ingerir determinado alimento, ansioso ou calmo? Enérgico
ou letargico? Pesado ou leve? Como os efeitos e as suas qualidades séo
variaveis, a Ayurveda trabalha com a percepcdo, principalmente a
autopercepcao. Essa filosofia se fundamenta em perceber como o individuo

interage com o0 mundo, como Svoboda (2019) pontua:

Ayurveda é entender tudo que tem a ver com a vida, avaliar isso da
perspectiva dessas qualidades e aprender como viver da melhor forma
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possivel se alinhando com o0 nosso ambiente interno e externo. Para
gue possamos ter a maior quantidade de espaco bom que possa
beneficiar a nés, a todos ao nosso redor e ao universo em geral
(SVOBODA, 2019).

Ayurveda é uma filosofia complexa que envolve praticas rotineiras em
busca de um bem-estar. Consiste na observacéo e na autopercepcao de praticas
cotidianas que promovem bem-estar. Essas praticas também estédo atreladas a

habitos e escolhas alimentares.

Ja a Macrobidtica, filosofia alimentar japonesa, tem como principio que
“[...] cada matéria-prima do sangue entra pela boca. Cada boca de comida
determina cada gota de sangue” (KIKUCHI, 2016). Ou seja, o que € ingerido
acarreta cada aspecto do individuo. Tomio Kikuchi, precursor dessa filosofia no
Brasil, explica que a Macrobidtica é a “[...] autoeducacdao vitalicia que ensina o
controle do pensamento, da alimentagéo, respiragcao e do movimento” e que “[...]
a vida é treinamento do equilibrio no meio do desequilibrio constante” (KIKUCHI,
2016). Trata-se de uma pratica vitalicia que visa estar em constante equilibrio

diante das mudancas cotidianas, pois a vida €, em si, ciclica e mutavel.

Cada saber é um vasto campo de conhecimento, e o0s dois sao
complexos. Aqui, importa perceber que ambas filosofias relacionam a saude da
pessoa na sua individualidade interligada com o meio: cada ser possui
caracteristicas especificas as quais precisam estar em didlogo com o meio em

gue ele habita.

Kikuchi (2016) diz em entrevista que ndo gosta de utilizar o termo
Macrobidtica, pois aparenta ser uma filosofia dogméatica e utdpica, a
Macrobibtica €, na verdade, a constante intera¢do do micro e o macro. Ou seja,
a alimentacdo é uma constante interacdo do individuo junto ao meio, sendo
ambos influenciaveis. Portanto, é uma pratica de vida que exige uma reeducacao

e adequacao alimentar.

Para Kikuchi, a medicina cientifica ocidental esta falida “[...] porque séo
s6 solugdes sintomaticas, momentaneas, paliativas, complicadora e agravantes,
sé remédio, cirurgia, so sintomas, nao resolve nada” (KIKUCI, 2016). Logo, a
filosofia alimentar da Macrobidtica é diferente da perspectiva cientifica porque
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nao trabalha com problemas de saldde pontuais, mas pensa a saude e a
alimentacdo como uma totalidade que necessita a adocao de préticas saudaveis

e ndo apenas a ingestdo de medicamentos ou procedimentos cirlrgicos.

Em seu site, Bela Gil indica leituras para quem deseja conhecer mais
sobre alimentagdo saudavel. Na lista, ela indica livros como o Food and Healing,
de Annemarie Colbin, e a obra da jornalista brasileira Sonia Hirsch. Annemarie
Colbin é fundadora do instituto em que Bela estudou Culinaria Natural, o Natural
Gourmet Institute, portanto, o livro foi base da formacéo profissional da
apresentadora. Ja a obra de Sonia Hirsch € fonte de inspiracdo pessoal da
artista. Em entrevista, Bela relata que tem todos os livros da autora e destaca a
importancia do trabalho da jornalista no Pais. Sonia foi uma das percursoras na

escrita de obras acessiveis sobre alimentacdo natural no Brasil.

Colbin e Hirsch estudaram diferentes filosofias alimentares orientais e
adaptaram a realidade ocidental — Annemarie Colbin, nos Estados Unidos, e
Sonia Hirsch, no Brasil. Nos préximos paragrafos, sdo abordadas,
resumidamente, as ideias das duas pesquisadoras, isso se faz importante para

compreender o pensamento da prépria Bela Gil.

Annemarie Colbin acredita que, para tomar decisdes alimentares, €
necessaria uma boa teoria nutricional para nos auxiliar no processo de escolha.
Em palestra, ela explica que conhecer um alimento devido a sua composicao
guimica é algo muito limitante, pois ndo se pode ver 0s compostos quimicos
alimentares. Por exemplo, para se produzir uma cenoura, ndo basta colocar
vitamina E em conjunto a outros elementos nutricionais, chacoalhar tudo e
pronto. Colbin (1986) diz que a comida € mais complexa que isso. Ela propbe
uma visao holistica da saude e da alimentacdo com base em estudos realizados
durante sua trajetéria académica e em sua experiéncia pessoal. Segundo a

pesquisadora:

A visdo holistica do corpo humano reconhece que as fungdes sao
afetadas por uma variedade de fatores, ambos internos e externos,
como comida, bebida, exercicios, emocdes, stress e assim por diante.
Ela reconhece que os sintomas das doencas expressam uma condicdo
total do organismo. (COLBIN, 1986, p. 25).
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Na visdo holistica sobre saude, a pesquisadora concorda que a
alimentacdo saudavel evita o adoecimento. Porém, o que diferencia a sua
perspectiva da tradicional ciéncia da nutricdo é que, mesmo as partes individuais
do corpo, comp&em uma totalidade que ndo é apenas bioldgica, mas envolve
componentes fisicos, sociais, emocionais e espirituais. As pessoas sao uma
totalidade desses componentes e, conjuntamente, também pertencem a um

ambito cultural, pois fazem parte de uma familia, sociedade, povo, etc.

Nesse sentido, a visdo holistica sobre saude e alimentagdo é plural.
Segundo Colbin (1986), existem varias perspectivas holisticas tradicionais sobre
saude. Para ela, importa perceber é que a cultura moderna racional ocidental é
a Unica que adotou a perspectiva materialista do comer e da saude. Estuda-se
0os componentes alimentares biol6gicos conforme sua praticidade e
funcionalidade, porém, esquece-se da natureza e da relacdo humana com o

ambiente que habita.

De acordo com a autora, “...] a verdadeira saude comeca com a
consciéncia: a consciéncia de nds mesmos, primeiramente em descobrir como
nos funcionamos” (COLBIN, 1986, p. 27. Tradugdo nossa). Com
responsabilidade e compreensdo do meio em que habitamos e como reagimos
aos estimulos internos e externos, a verdadeira saude e, portanto, a verdadeira
alimentacdo saudavel necessita de uma compreensao da perspectiva cultural

gue vivenciamos e Como NOSSO COrpo e mente reagem.

Como nossos desejos, pulsdes, frustracbes e gostos também estdo
relacionados ao comer, eles também influenciam a validacao de determinados
hébitos e saberes como legitimos e confidveis. Comer ndo é apenas ingerir
alimentos e simbolismos, mas tudo o que pode ser absorvido: matéria, energia,

valores, objetivos.

Colbin (2013) desenvolve uma teoria de como ter uma alimentacdo
saudavel diante da hipermodernidade alimentar. A comida precisa estar sempre
ligada a outros fatores, sendo considerada como uma totalidade complexa. A

escolha deve se basear em sete critérios:
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1. Completa — no alimento, tudo deve ser comestivel. A pesquisadora diz
que todo o processo de producdo da comida deve envolver elementos
comestiveis, mesmo que ndo sejam ingeridos. Pensar na comestibilidade
€ observar desde a semente e os adubos colocados no plantio, pois estes
também devem ter uma natureza organica, natural e néo artificial. Ela diz
que “[...] agucar e farinha branca ndo sdo completos, por isso, quando
comemos essas comidas elas ndo nos satisfazem verdadeiramente, a
gente sempre quer algo mais” (COLBIN, 2013. Traducdo nossa). A
pesquisadora completa que toda energia que o alimento possui esta
ligada integralmente, ou seja, sua quantidade nutricional esta relacionada
desde o plantio, até o preparo e a ingestdo dos alimentos.

2. Fresca, natural e organica — deve-se evitar o consumo de alimentos
geneticamente modificados e aqueles que possuem aditivos quimicos
artificiais. A autora rechaca o consumo de comidas enlatadas e
congeladas. A comida ndo pode ser artificial, ndo se deve comer um
alimento que imita comida. Para saber disso, ela incentiva a leitura de
rétulos, se houver qualquer coisa quem ndo tenha nome de comida,
portanto, ndo é comida. Ela afirma que o corpo possui uma sabedoria em
distinguir o que ndo é natural; se for artificial, o corpo ndo € capaz de

absorver os componentes nutricionais.

3. Sazonal — comida boa deve estar de acordo com as estacbes do ano.
Além de serem mais saborosas e baratas, comer de acordo com a
sazonalidade dos alimentos auxilia a ter uma saude melhor. Segundo
Annie, quando ndo nos alimentamos de acordo com a sazonalidade,
desconectamos da sincronia do ambiente e “[...] podemos sentir frio no
inverno, irritado e deprimido no inverno” (COLBIN, 1986, p. xvi. Tradugao

nossa).

4. Local — alimentos locais tendem a ser mais frescos. Além de mais
saborosos, isso evita que eles percam sua capacidade nutricional no

transporte ou na demora em consumi-los.
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5. Tradicional — segundo Colbin (1986), nossos ancestrais estavam
habituados a se alimentarem de uma maneira, temos genes que
evoluiram nessas condi¢cfes para absorver 0s componentes nutricionais.
Portanto, cada regido tem uma particularidade e um habito alimentar de

acordo com a sua tradicao historica.

6. Balanceada e satisfatéria — balanceada significa comer alguma
quantidade de proteina, carboidrato e gordura. Ela acrescenta que, “[...]
para nossa satisfacéo sensorial e estética, n0s também precisamos incluir
alimentos que tenham sabores, cores e texturas variadas” (COLBIN,

1986, p. xvii. Tradugdo nossa).

7. Deliciosa — se a comida nao for deliciosa, nenhuma das dicas anteriores

funciona.

Colbin (1986) cria, ndo apenas uma teoria cientifica nutricional, como
também difunde uma complexa relagdo com o comer. A escolha alimentar
precisa ser baseada em uma totalidade na qual o prazer de comer deve ser
levado em conta, conjuntamente a escolha, a origem e aquilo que compde o
alimento. Ela explica que essa teoria ndo é baseada em calorias e porcdes
nutricionais, mas no “[...] laboratério da vida” (COLBIN, 1986, p. xvii. Traducéo
nossa). De acordo com a pesquisadora, € uma maneira de se alimentar melhor
diante da hipermodernidade alimentar e diminuir a ansiedade de escolha do
alimento certo. Colbin (2013) explica que esta teoria foi criada com base em
teorias e em conjunto com uma constante observacéao alimentar que ela vivencia.
Portanto, o0 modelo € um guia no qual a escolha alimentar deve ser sempre

consciente e flexivel.

Assim como Colbin, Sonia Hirsch também influencia o trabalho de Bela
Gil, inclusive ja tendo participado de um dos episédios do programa Bela
Cozinha, compartilhando vivéncias com a apresentadora. Sonia Hirsch pesquisa
e vivencia a alimentacao natural ha mais de 35 anos. A jornalista e pesquisadora
em alimentacao relata que, aos 29 anos, devido a questbes relacionadas a

saude, comecou a perceber os efeitos das mudancgas alimentares. Inicialmente,
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pela reducdo do consumo de carne, posteriormente, estudando sobre medicina

natural, medicina chinesa e Macrobiotica.

A jornalista notou que, com sua mudanca alimentar, passou a ter um
entendimento sobre a natureza e sobre uma vida de maneira mais profunda,
mais complexa. Assim, comecou a escrever sobre alimentacdo saudavel
baseada nas medicinas orientais e em sua experiéncia pessoal. Em seus livros,
ela mistura os conhecimentos adquiridos pelas leituras e por suas préticas

alimentares.

Segundo Hirsch, alimentacdo saudavel é pensar uma alimentacdo que
relaciona o individuo ao meio e a sua propria vida. De acordo com a autora
(2014), tudo que entra precisa sair. comida, emocgdes, tensodes, ideais, “[...]
talentos abandonados e apetites malsatisfeitos acabam virando doenga”
(HIRSCH, 2014, p. 6). Assim, pensar em alimentacdo saudavel & considerar
hébitos saudaveis que perpassam desde a escolha alimentar e o preparo dos
alimentos, até compreendé-los em sua totalidade, seus efeitos corporais e

psicolégicos.

Alimentar-se, nessa perspectiva, é um caminho conjunto de
autoconhecimento e de compreensdo do contexto social. Em um cenario de
globalizagcéo e intensificacdo das praticas alimentares industrializadas, Hirsch
(2014) defende que:

A comida moderna, o stress urbano, a polui¢do, a crise econdmica, a
pasteurizacdo cultural, tudo isso sao pressdes e invasdes dificeis de
evitar, que acabam fazendo a gente se sentir meio qualquer coisa,
vivendo de qualquer jeito.

Mas é possivel reagir a isso em outro tom, construindo um mundo
interno forte e bem protegido. E também possivel aprender a eliminar
0s excessos de toxinas fisicas e mentais através das cinco atividades
essenciais da vida: alimentacao, respiracdo, movimento, pensamento
e relacionamento. Sao préticas simples, baseadas num principio s6,
gue € o entra e sai.

Olho vivo: a saida é a saude (HIRSCH, 2014, p. 7).
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Em meio ao processo do apagamento dos modos de producédo alimentar
e ao crescente aumento das doencgas cronicas ndo transmissiveis, Hirsch (2014)
aponta que a solucdo para ser saudavel esta em adquirir praticas alimentares
que rechacam o consumo dos alimentos industrializados. Nessa perspectiva, é
necessario reverter a légica alimentar que prioriza a praticidade e ndo a
capacidade nutritiva do alimento. Na légica industrial, comida fresca “vira
frescura”, comer alimentos empacotados e enlatadas se torna “chique” e ingerir
alimentos com vitaminas adicionais transforma-se em algo comum, tdo ordinario

guanto a ingestao excessiva e desregulada de alimentos.

Hirsch (2014) diz que, em trés semanas, o individuo consegue reeducar
seu corpo e sua mente com hébitos alimentares mais saudaveis, que se inserem
em uma alimentagéao nutritiva, gostosa e “[...] que deixa sair”. Apds o periodo de
adaptacdo, o organismo estara receptivo a novos caminhos que definem uma
dieta natural, livre e equilibrada de maneira definitiva. “Seus caminhos internos
vao estar abertos para que os bons habitos diarios de alimentacdo se tornem a
sua dieta definitiva, livre e flexivel com a prépria da natureza do ser. Todas as
escolhas serao sua” (HIRSH, 2014, p. 13). Ela completa: “[...] relaxe e apenas
observe suas reacdes, tanto fisicas quanto emocionais. Cada pessoa é um
universo; ndo ha férmula que sirva igualmente para todo mundo e nédo ha livro

que possa substituir o seu bom senso” (HIRSCH, 2014, p. 13).

Além de rechacar a artificializacdo de sabores, essa perspectiva de
alimentacdo saudavel também incentiva que o individuo conheca os efeitos
alimentos no organismo e seus beneficios medicinais. A autora explica que a
temperatura, qualidade (seco ou Umido) o sabor e a cor dos alimentos também

sé@o medicinais. Sobre os sabores, Hirsch (2014) elenca:

Acido: é bom para o figado. Em excesso faz mal ao figado, ao
estbmago e ao pancreas. Expande.

Amargo: é bom para o coragcdo. Em excesso prejudica o coracdo e 0s
pulm&es. Contrai e é laxativo.

Doce: de boa qualidade e em pouca quantidade, € bom para o
estbmago, o baco e o pancreas; em excesso faz mal a eles e ao resto
do corpo, principalmente aos 0ssos, dentes e rins. E dispersante.
Acalma.
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Picante: é bom para os pulmdes, em excesso prejudica a eles e ao
figado. E dispersante.

Salgado: € bom para os rins. Em excesso prejudica os rins, o coracao,
0 sistema nervoso, a tensédo arterial, tudo. Contrai e move para baixo
(HIRSCH, 2014, p. 48).

Ja as cores:

Verde: é bom para o figado, a vesicula, o sangue, os 6rgéos sexuais,
a visao, a imaginacao.

Branco: é bom para pulmdes e intestinos; favorece a vitalidade e a
harmonia.

Amarelo: bom para o estbmago e o pancreas. Esta ligado a capacidade
de reflexao.

Marrom, preto, azul escuro, vermelho escuro: fazem bem ao coragéo,
aos rins e a circulagdo, aumentam a resisténcia e a coragem.
(HIRSCH, 2014, p. 49).

Desse modo, pode ser observado como a jornalista ensina a reconhecer
propriedades medicinais dos alimentos de acordo com sua caracteristica
gustativa e visual. Ela afirma que, para reverter a l6gica da praticidade industrial,
€ necessario aprender sobre os aspectos da natureza e sua relacdo. Tal
perspectiva requer uma reeducacdo de habitos e, portanto, propde que o ser

humano deve se reconectar ao meio ambiente.

Hirsch (2014) também repele dietas milagrosas. Comer algo porque faz
bem para determinado aspecto corporal pode ser efetivo, porém, durante certo
periodo de tempo. As dietas milagrosas s&o “um quebra galho” e ndo uma pratica
alimentar. Ela é perfeita para quem deseja frequentar ambientes de fast food e
nao se dedicar parte do seu tempo para o preparo e o cuidado com a saude, pois

comer bem exige tempo e trabalho. Segundo a jornalista, comer € mais do que:

Mastigar, engolir, digerir e eliminar. Envolve desejo, frustracdo, apego,
aversdo, manias - e o social. Ah o social. Nao ha dieta que resista. E
gue bom, pois 0 que € de gosto regala a vida, as vezes mais sofre
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guem se nega do que quem se entrega. Excesso de zelo também é
gula (HIRSCH, 2014, p. 78).

Hirsch valida que uma alimentacédo saudavel ndo depende apenas do que
comer, mas como comer. As escolhas e 0s gostos alimentares implicam
aspectos como sociabilidade e os desejos e as frustracdes individuais. Destaca-
se a posicdo de Hirsch sobre a ingestdo excessiva de agucar, ja que, nesta
pesquisa, 0 aclcar e 0 seu consumo excessivo sdo temas de debate na
sociedade contemporanea. A jornalista ndo apenas fala sobre as funcionalidades
desse ingrediente, como alerta para 0 seu consumo excessivo silenciado em

meios aos habitos alimentares industriais.

Hirsch possui um livro dedicado exclusivamente sobre o acUcar: “Sem
acgucar, com + afeto: ideias, receitas e dicas para lidar com o doce vicio”. Como
complemento, encontramos o pensamento do psicologo Gustavo Barcellos
(2017), suas analogias responderam a alguns “porqués” colocados por Sonia

Hirsch em sua obra.

De acordo com a pesquisadora, a presenca de acucar se faz presente nao

apenas nos alimentos, mas em tudo o que é industrializado.

Qualquer conserva comercial leva aclcar, até os picles. Biscoitos
cream crackers ‘“integrais” levam agucar, t4 la no rétulo. Cereais
matinais levam agucar “demerara”, que é acucar do mesmo jeito. Os
refrigerantes sdo 25% aculcar, a cerveja quase isso. O tabaco do
cigarro que a gente fuma é curtido com acucar. A tevé diz que o
chocolate é gostoso e alimenta, entdo vocé agradece a Santa Industria
de Chocolates por poder se alimentar com gordura, leite e agucar:
Danoninho vale por um bifinho, alguém lembra? s6 que bifinho ndo tem
aclcar. Pasta de dente leva acUcar. Drageas de vitaminas levam
acucar (HIRSCH, 2017, p. 18).

A autora relata que o acuUcar vicia tanto quanto cocaina, pois ele age
rapidamente no sangue e causa diversas alteracdes mentais e fisicas de quem
o consome. Na alquimia hermética, ele € denominado como “[...] doce droga”,
sendo “[...] potente metafora para diversas condigdes psiquicas” (BARCELLOS,

2017, p. 143). O psicologo explica que o acucar ja foi comparado ao sal, sendo
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ambas metaforas para condi¢des psiquicas propulsionadas na sua ingestao ou

no seu desejo de consumi-lo.

Ao pensarmos agora nas dialéticas do aclcar e do sal, percebemos
gue o acgUcar se da a imaginacdo de forma ainda mais delicada e
requintada que o sal. O sal traz a personalidade aquela base estavel
gue é extraida principalmente das experiéncias de dor, extraida mais
precisamente das esséncias nela envolvidas: sangue, suor e lagrimas.
As experiéncias que nos envolvem com esses liquidos sao salgadas,
trazem sal. Nesse nivel, sal tem a ver com sofrimento; aclcar tem a
ver com prazer. O sal traz coesdo, fixacdo e conservacao; traz um
centro. O acUcar traz volatilidade, elevacao, sonho; traz uma exploséo
de sentidos, e uma multiplicacdo dos centros [...] O sal filoséfico é
permanéncia, solidez, consisténcia, enquanto o acgucar filosofico é
efemeridade, fugacidade, volatilidade (BARCELLOS, 2017, p. 150.
Grifo do autor).

O autor descreve que o desejo pelo consumo do agucar € o0 anseio de
uma experiéncia transcendental, de pico, elevacdo de quem o ingere. Segundo
ele, durante o processo de producédo do acucar cristal ou mesmo do refinado,
antes de ser transformado em branco, ele possui outras coloragbes, como o
escuro. O psicologo faz uma comparacéo da luz e sombra sobre o processo de

producéo e os efeitos do agucar no corpo:

No agucar também um branco emerge do preto, branco que aparece
‘por cima do fundo antigo” mascavado (...) Consideremos
primeiramente as dialéticas do doce e do amargo. Essas sdo as
relagBes do aglcar com sua sombra. O contrario da dogura ndo é o
salgado, mas o amargo. O efeito do agUcar neutraliza um pouco do
amargo, ou do azedo, equilibrando a agressividade presente em todo
gosto amargo. O que é doce suaviza uma dor. A sombra da dogura é
destrutiva, amarga as experiéncias e a prépria alma. Com um poder
agressivo, vemos que funciona no fundo do aglcar um ferrdo
doce/amargo. Cobra de nés a ingenuidade. Esse pungir do doce
precisa ser considerado, pois € 0 seu amargo, e faz parte do agucar. O
amargo quebra, analisa, separa, e tem um peso que nos deixa no chao,
atados a matéria (BARCELLOS, 2017. p. 150).

O comer, aqui, implica reconhecer a mente humana como conectada e
imbricada ao corpo. Os sabores dos alimentos dialogam com as cores finais e
de seu processo de producdo. Percebe-se o alimento como unidade e como
processo, sendo tais conceitos necessarios para serem compreendidos em sua

totalidade (COLBIN, 1986). O psicélogo também chama atencdo que o aglcar
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considerado como um dos quatro sabores emocionais. O doce, em seu
arquétipo, é frio e Umido, todavia, ao ser ingerido, proporciona calor e

relaxamento.

Parece haver uma dualidade e contradices nas sensacdes em relagao
a quantidade da ingestdo de acucar, principalmente porque os efeitos sdo
multiplos, sendo sentido de maneira particular, individual. Talvez por isso, Hirsch
(2017) compartilha, no livro, a sua experiéncia pessoal ao abandonar o consumo
de acucar em seu cotidiano. A jornalista conta que estava deprimida e,
aparentemente, ndo havia motivos. Em um terreiro de umbanda, o preto-velho
disse que ela estava com excesso de acucar no sangue. Ela deveria retirar

alimentos brancos da sua alimentacdo. Como narra no seguinte relato:

Quem me salvou foi o Pai José das Almas, preto-velho de um terreiro
de umbanda que olhou pra mim e disse: “Suncé ta pensando que ta
miluca, filha? Mas ndo ta ndo, suncé ta é com sangue doce. Suncé tem
gue para com esse sucri. O branco, suncé esquece. O preto e o mel sO
de vez em quando. ” E Vové Catarina, ali do lado, de pito na boca: “Ja
tomou o cha da folha do jameldo, nega? Prugué suncé ndo toma,
nega? E bom, limpa o sangue de suncé (HIRSCH, 2017, p. 23).

O acucar, assim como o café, o cha e o tabaco, sdo nédo-alimentos que,
segundo Hirsch (2017), ingerimos somente por prazer. Entdo, nesse sentido, é
o prazer que desencadeia os processos fisicos quimicos em nosso corpo. I1sso
porque o acucar libera rapidamente serotonina ao cérebro, um tranquilizante que
€ inerente a ele. Porém, se consumidos em excesso, podem causar vicio e perda
de energia. Para a autora, além do crescente aumento de diabetes, cancer e
doencas cardiacas, 0 acUcar é responsavel por alteracdes em nosso corpo

cotidianamente. De acordo com ela:

Os efeitos menores do aclUcar podem ser didrios - enxaquecas,
gastrite, pressdo descontrolada, fadiga, acidez, gengivas sangrando,
impoténcia, infec¢bes cronicas, glaucoma, catarata, descolamento de
retina, cegueira, obesidade, problemas intestinais, disfuncfes
hormonais, hemorroidas, céries, dificuldade de concentracdo e
aprendizado, ansiedade, depresséo, neuroses. Fora as infelicidades
sem diagnostico (HIRSCH, 2017, p. 16).
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Ela completa que o agucar refinado “[...] nos rouba minerais e vitaminas,
afeta o0 sistema nervoso e altera todas as func¢fes fisicas e mentais, a gente
anda, a gente pensa, a gente funciona — mal” (HIRSCH, 2017, p. 17). A jornalista
reconhece que o mental e o fisico estdo imbricados conjuntamente e que o
acucar tem como atributo dar uma sensacao de felicidade, mas também retirar

completamente “[...] a capacidade de concentragdo” (HIRSCH, 2017, p. 24).

E interessante observar que ela vincula o aclcar a doencas
comportamentais que nao sédo apenas aquelas adquiridas ao decorrer do tempo,
como diabetes, cancer e problemas cardiacos, como, também, a problemas
cotidianos. O bem-estar € atrelado a vitalidade do corpo humano de acordo com
o seu bom funcionamento psiquico e fisico. Para a jornalista, entdo, 0 consumo
excessivo de acucar como influenciador de diferentes problemas de salde que,

comumente, ndo séo relacionados a alimentacgéo.

Ao explicar sobre os efeitos do aglicar no nosso corpo, a autora também
compartilha sobre a dificuldade em se abster desse sabor, principalmente porque
o ingrediente esta presente no nosso cotidiano e ndo € considerado um vicio,
apesar de ser viciante. Ela compartilha que nem sempre ela consegue ficar longe
dos docinhos, porém, percebeu que, de vez em quando, ndo faz mal a ninguém
e que o problema é o consumo excessivo. Para Hirsch (2017), um corpo sensivel
nao € capaz de aguentar uma rotina cotidiana com doces, ja que o componente
basico do agucar, a sacarose, ja estd presente naturalmente nos alimentos —
legumes, verduras, cerais — portanto, a ingestdo de doces é um complemento ao
corpo. No caso da sociedade moderna e industrial, torna-se cada vez mais

frequente a ingestao de agucares “extras”.

A jornalista pontua que, além do consumo excessivo de acgucar
caracteristico da sociedade moderna, o corpo precisa lidar com elementos que
sdo prejudiciais, como poluicdo, agrotoxicos e outros fatores que também
atrapalham seu desenvolvimento saudavel. Nesse sentido, uma alimentacéo
saudavel, na perspectiva da autora, estda relacionada a diversos fatores
individuais e sociais. Para ela, o cuidado com a saude é uma acao subversiva,

pois, “[...] a vida moderna é estressante e nos leva a procurar compensacdes

111



gue nem sempre compensam. E a saude é subversiva porque nao da lucro a

ninguém, s6 a quem tem, e quem néo da valor”’ (HIRSCH, 2017, p. 32).

Sendo Bela influenciada pelos conhecimentos difundidos por Sonia
Hirsch, pode ser observado que a culinéria natural proposta pela apresentadora
se baseia em uma mescla de conhecimentos orientais e ocidentais que buscam,
na alimentacéo, respostas mais amplas do que apenas o0s nutrientes. Comer e 0
cuidado com a comida se tornam uma filosofia vital, pois percebe-se, na
natureza, elementos que integram o individuo e o auxiliam a ter uma vida mais
equilibrada e em dialogo com o tempo presente. A culinaria natural pode ser
observada ndo apenas como uma pratica alimentar, mas uma mudanca de

perspectiva cultural.

No préximo capitulo, interessa explorar os episédios selecionados.
Primeiramente, é abordada a metodologia de estudo — modo de enderecamento

an

audiovisual — e sdo analisados os episddios “Cacau” e “Dendé”. Para concluir,
os dois capitulos sdo comparados a fim de perceber suas diferencas e
similaridades, ou seja, quais modos de enderecamento Bela utiliza para
reconfigurar a tradicional culinéria baiana e difundir a perspectiva de alimentacao

saudavel por meio do Bela Cozinha Verao.
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3. BELA COZINHA VERAO:

METODOLOGIA E ANALISE DO PROGRAMA
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O terceiro capitulo desta dissertacdo € dividido em duas partes:
metodologia e andlise da pesquisa. A primeira se¢cdo corresponde a um resumo
dos procedimentos metodologicos. J& a segunda parte estd relacionada a
descricédo e contextualizacdo do objeto de estudo e, em seguida, a andlise dos

episodios “cacau” e “dendé” do programa Bela Cozinha Veréo.

A escolha da metodologia se deu porque acredita-se que o modo de
enderecamento audiovisual oferece ferramentas de andlise que permitem
observar o programa Bela Cozinha Verdo como um produto cultural midiatico
gue possui suas singularidades e dialoga com o mosaico midiatico do tempo
presente. Trata-se de uma metodologia especifica para produtos audiovisuais
gque nao simplesmente descreve, mas incita a compreensao de valores,
influéncias e emergéncias de ideologias e perspectivas culturais da época

estudada.

Neste capitulo, inicialmente, € definido o modo de enderecamento
audiovisual e o recorte de pesquisa utilizado para analise dos programas. Na
segunda parte, contextualiza-se o Bela Cozinha Veréo e, em seguida, é feita o
estudo dos episddios selecionados. A analise consiste em, primeiramente,
perceber as caracteristicas gerais do programa — historia, contexto, vinheta e
organizacdo tematica dos blocos — e, em sequéncia, observar cada episédio

separadamente.

Nesta pesquisa, é feita uma analise detalhada da ida da apresentadora
Bela Gil a produgéo dos alimentos tematicos de cada episddio. E enfatizada ida
a producéo por ser uma caracteristica do programa que se destaca em meio aos
convencionais programas de culinaria, mas, também, porque interessa, no

presente trabalho, observar como o alimento comunica.

E interessante explicar que, como a visita & producéo possui diferentes
momentos, torna-se necessario separa-la em partes diferentes para realizar o
estudo e, depois, sintetizar a visita e o episodio analisado. Por fim, apds analisar
os episddios “cacau” e “dendé” separadamente, os dois sdo comparados para

identificar as particularidades de cada um e suas semelhancas.
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3.1 MODO DE ENDERECAMENTO AUDIOVISUAL

A metodologia modo de enderecamento audiovisual, desenvolvida pela
pesquisadora Itania Gomes, foi planejada para estudos de telejornais. Para
compreensao dessa metodologia, foram utilizados textos da prépria Itania
Gomes, tanto artigos que ela produziu sozinha e outro que escreveu em conjunto
com o pesquisador Elton Antunes. Também foi consultado o texto de Mendes
(2019), que possui uma linguagem simplificada sobre 0 modo de enderecamento
na analise pratica de telejornais. Todos os textos consultados foram importantes

para melhor compreenséo do método.

Em resumo, o modo de enderecamento tem como base trés conceitos
metodoldgicos de origens distintas: estrutura de sentimento, género televisivo e
modo de enderecamento, conceitos aprofundados futuramente nesta secao.
Mesmo sendo especializada para programas televisivos jornalisticos, a
metodologia também se aplica para estudo de diferentes programas
audiovisuais, inclusive programas de culinaria. O método permite compreendé-
los como um produto cultural de uma época. Além de disponibilizar ferramentas
para andlise das especificidades do programa, também oferece uma instrucao

metodoldgica para observar as transformacdes sociais ainda nao cristalizadas.

Desse modo, recorreremos a essa metodologia por acreditar que ela nos
oferece ferramentas e caminhos metodol6gicos para melhor compreensao do
produto desta pesquisa. Partimos da hip6tese de que Bela Gil se apropria de
valores e convencbes sociais que tensionam o discurso de alimentacéo
saudavel, tema que ganha importancia social e se torna cada vez mais presente

nos meios de comunicagao contemporaneos.

Para dar conta desta pesquisa, nas partes especificas para telejornais,
adaptamos a analise em funcdo das especificidades do programa de culinaria,
um tipo de produto cultural que ainda néo € tao estudado quanto um telejornal,
mas também reflete temas emergentes sobre os processos comunicacionais.
Segundo Gomes (2011):
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O conceito de modo de enderecamento surge na analise filmica
especialmente aquela vinculada a screen theory e tem sido, desde
os anos 80, adaptado para interpretacdo do modo como os programas
televisivos constroem sua relacdo com os telespectadores. (GOMES,
2011, p. 33).

Portanto, o modo de enderecamento audiovisual € uma perspectiva
tedrico-metodologica dos Estudos Culturais que busca ultrapassar o
determinismo tecnoldégico e observar os meios de comunicacdo como um
produto cultural, incorporando, assim, os meios de comunicacdo as praticas
cotidianas de uma sociedade em determinado contexto historico. Essa
perspectiva tedrico-metodoldgica se destaca por reconhecer as caracteristicas
do objeto de estudo, além de considerar a relacdo existente entre o programa e
telespectador. Ou seja, 0 programa televisivo se direciona para alguém e, quem
0 Vé possui interesse em assisti-lo. Nesse aspecto, a metodologia permite
observar o programa televisivo com base no género e no estudo de sua

linguagem.

Para Gomes (2011), é necessario pensar os estudos comunicacionais
junto aos estudos de linguagem, a “[...] partir da perspectiva tedrico-
metodoldgica dos cultural studies, em associagao com os estudos de linguagem”
(GOMES, 2011, p. 17), neste caso, adaptando a pesquisa ao programa de
culinéria televisivo. De acordo com a autora, a compreensao da linguagem é
importante, pois 0 género jornalistico possui elementos que o caracterizam como

noticia.

Porém, mesmo tendo determinadas atributos, o género se modifica
conforme o dispositivo em que ele se encontra e 0 objetivo do meio em que ele
estd situado. Por exemplo, uma noticia jornalistica televisiva é diferente daquela
publicada em jornal impresso. No meio televisivo, h& recursos sonoros e visuais
que também compdem o texto e a intencionalidade da noticia. Além do
dispositivo técnico, o contexto histérico e ideoldgico no qual a noticia é veiculada

também interfere na constru¢éo e o modo pelo qual ela é difundida.

No tocante aos programas culinarios e seu objetivo central, ao ensino e
preparo de receitas, pode ser observado que a receita culinaria também se

modifica devido ao meio no qual ela é transmitida e, conjuntamente, ao contexto
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historico cultural em que ela se encontra. Como foi visto nos capitulos anteriores,
0 género receita culinaria tem como caracteristica marcas da transmisséo oral
do conhecimento, mesmo nas receitas escritas ou televisivas. Logo, o0s
programas de culinaria, além de terem a marcante presenca imagética no ensino
das receitas, também possuem caracteristicas da oralidade no ensino e no
preparo das receitas (VEADO, 2017).

Como o género é influenciado por questdes historicas, ideoldgicas e
culturais, Gomes e Antunes (2019) afirmam que, para compreender as
transformacdes e particularidades dos processos comunicacionais, € necessario
se atentar as mudancas comunicacionais midiaticas e ao processo de

globalizag&o e de multiculturalismo relacionados.

A metodologia aqui utilizada ndo se baseia em um determinismo
tecnologico, mas compreende que existe uma hegemonia cultural influenciada
pelo desenvolvimento tecnolégico e cultural da globalizagdo. Observa-se que a
globalizacdo esta imbricada ao processo de industrializacdo, ao
desenvolvimento cientifico e ao imaginario urbano e moderno com os quais

dialoga.

Mesmo havendo uma hegemonia cultural, isso ndo quer dizer que
configura um processo homogéneo. Ao contrario, € multiplo, plural e conflitante,
sendo assim, passivel de transformacdes e particularidades. E por isso que
Gomes (2011) defende haver um multiculturalismo presente no processo de

globalizacé&o cultural:

Do nosso ponto de vista, um dos principais desafios da investigacio
sobre o jornalismo contemporaneo é compreender como duas
guestbes centrais do nosso século, a tecnologia digital e o
multiculturalismo ou, se quisermos dizer de outro modo, os largos
processos de globalizacdo e os fluxos migratdrios, interagem com o
jornalismo e que implicacdes tém sobre o jornalismo enquanto uma
atividade social, enquanto ideologia e enquanto campo profissional.

(GOMES, 2011, p. 22).

Assim como no jornalismo, também existem multiplas abordagens sobre
programas de culinaria. Para compreender a linguagem especifica desse

género, é necessario compreender o contexto sociocultural em que a
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alimentacdo contemporanea se encontra e a influéncia da globalizacdo e
industrializagdo das praticas alimentares, inclusive na transmissdo e no
compartilhamento de receitas. Para isso, € importante conhecer a histéria e as
propriedades dos programas televisivos de culinaria, além de perceber a receita
como dispositivo de transmisséo de saberes que se reconfigura diante da historia

e do modo pelo qual ela € veiculada.

Como ponto de encontro entre a transmissdo de receitas culinarias e as
transformacdes das préticas alimentares, tem-se os ingredientes tematicos dos
episodios selecionados: o dendé e o cacau. Sendo assim, € fundamental
discorrer sobre a historia e a importancia cultural de ambos, relacionando
respectivamente cada ingrediente com as transformacdes alimentares e a
discussdo sobre alimentacdo saudavel que tangenciam. Os temas ja foram

abordados no decorrer do primeiro e do segundo capitulos.

Depois de esclarecer como a tematica dos capitulos desta pesquisa se
vincula ao modo de enderecamento audiovisual, € necessario salientar que a
escolha dessa metodologia se deve também ao fato de ela permitir a analise do
programa culindria audiovisual como um produto cultural que visa a
compreender a sua propria especificidade. Ou seja, ndo se pretende compara-lo
com outros programas, mas entendé-lo como resultado do processo de

transformacdes culturais.

Além disso, por meio dessa metodologia, € possivel observar, ainda, os
dispositivos propriamente semidticos da televisdo, elementos da linguagem
televisiva — como recursos de filmagem e edicdo, montagem da imagem e de
som — e, por fim, componentes verbais, ou seja, o que foi dito no programa

explicitamente através da narrativa (GOMES, 2011).

Como ferramentas de analise, Gomes (2011) propbe trés conceitos
metodoldgicos: estrutura de sentimento, género televisivo e modos de
enderecamento. Para a autora, sdo “[...] instrumentos para trabalhar materiais
empiricos” (GOMES, 2011, p. 7), portanto, auxiliam a sistematizar a teoria
metodoldgica proposta que pode ser adaptada de acordo com o contexto no qual

é utilizada.
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Para Gomes (2011), conceitos metodolégicos séo, na verdade, hipoteses
culturais a serem observadas e compreendidas conjuntamente. De acordo com
a autora, “[...] os trés conceitos tém em comum sua origem — nasceram do
esforco da andlise cultural — e sua preocupacao com 0 sujeito, com 0 processo
ativo de producéo de sentido na cultura” (GOMES, 2011, p. 27). Portanto, mesmo
em sua diferenga, os trés conceitos colocam a atengdo no sujeito: interessa

também compreender a relagdo construida entre emissor e telespectador.

O primeiro conceito € a estrutura de sentimento que, como a prépria
denominacdo ja demonstra, € como se organiza determinada tematica. E
utilizado para perceber os valores e o contexto social no qual o programa se
insere, mas, além disso, como tais valores, normas e praticas perpassam a
producdo e como criam suas préprias dicotomias e contraposi¢cdes em relacédo a

ideologia dominante.

Segundo Gomes e Antunes (2019), a estrutura de sentimento permite
acessar caracteristicas que estdo emergindo e ainda néo estdo consolidadas.
Os autores apontam para o fato de que essas emergéncias nao Ssao

caracteristicas necessariamente novas, mas estdo sendo reconfiguradas.

Nesse sentido, se acolhemos estrutura de sentimento como um
conceito para esta metodologia, o jornalismo ndo podera nunca ser
considerado, para fins da analise, como uma “escola”’, como uma
instituicdo claramente e indefinidamente estadunidense ou anglo-
saxbnica que se espalha pelo mundo global - existirdo tantos
jornalismos quantas sdo as culturas, as sociedades e 0s tempos
histéricos em que ele é praticado e o trabalho do analista é
encontrar as marcas da sua heterogeneidade constitutiva, a
copresenca, em seus produtos, de elementos dominantes,
residuais e emergentes. (GOMES, 2011, p. 30).

Sendo assim, a estrutura de sentimento possibilita entender o contexto e
as particularidades do programa, como ele apresenta caracteristicas culturais
hegeménicas e como emergem particularidades. Além disso, remete & nocéo

dos afetos — que, para Gomes e Antunes (2019), € aquilo que se d& atencao.

Afeto tem sido compreendido por Grossberg como algo que organiza,
disciplina, mobiliza e coloca nossa atencao, volicdo, humor e paixao a
servico de agendas especificas (cf. GROSSBERG, 1992, p. 255),
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configurando mapas de importancia a partir dos quais agimos em
nossas vidas cotidianas (GOMES; ANTUNES, 2019, p. 16).

A estrutura de sentimento viabiliza acessar a individualidade do programa,
pois é por meio dela que localizamos a que se da atengdo, como assuntos e
valores em um determinado contexto. Segundo Gomes (2011), trata-se da “[...]
hipétese cultural que nos permite estudar a relacdo entre diferentes elementos
de um modo de vida” (GOMES, 2011, p. 28). Assim, a estrutura de sentimento é
importante porque permite articular os elementos dominantes, os emergentes e
residuais, possibilitando assim perceber o que se destaca no programa

estudado.

Ja o género televisivo refere-se ao tipo de programa ao qual o objeto
remete. Ele promete ao espectador atender as suas expectativas assistindo ao
programa. Ou seja, se 0 receptor assiste 0 programa, € porque ele tem interesse
em algum assunto, em alguma promessa que o programa assegura cumprir. O
género televisivo é constituido por regularidades do tipo do programa que foram

construidas no decorrer da histéria.

E importante notar a func&o social do programa, ou seja, para que serve
0 programa e porque o receptor pode despertar interesse em assisti-lo. E devido
ao género que podem ser observadas “[...] ideologias, valores, normas, quanto
das formas culturais historicamente dadas” (GOMES, 2011, p. 18). Por meio do
género televisivo, é possivel perceber como essas caracteristicas historicamente
cristalizadas se entrelacam ao contexto social e se atualizam no programa

televisivo especifico.

O género televisivo propicia, ainda, que o pesquisador observe como a
globalizacédo e sua multiplicidade cultural atravessam o programa. Além disso,
analisar como o contetdo do programa € configurado por meio do discurso, ou

seja, como a tematica desse tipo de género televisivo é constituida pelo

conteudo.

No caso do Bela Cozinha Verao, que pertence ao género televisivo de
programas de culinaria, quem o assiste anseia suprir a promessa desse género:

0 ensino e preparo de receitas. Para isso, & necessario conhecer as
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caracteristicas e a histéria dos programas de culinaria — o que o Bela Cozinha
Verdo possui dessas propriedades do género televisivo e em que medida ele

rompe com as tradicionais producgdes televisivas de culinaria.

O conceito modo de enderecamento ainda auxilia a observar as maneiras
como o programa difunde a sua mensagem, portanto, como o programa dialoga
com o seu publico. Assim, busca-se observar “quem este programa pensa que
vocé €77, quem € a possivel audiéncia e quais estratégias comunicativas
utilizadas para interagir com o telespectador. Como pontua Gomes (2011), “[...]
a analise deve nos levar ao que € especifico da linguagem televisiva, tal como
construida num determinado programa e, consequentemente, tal como
socialmente partilhado pela audiéncia” (GOMES, 2011, p. 37).

Além de oferecer recursos para analise, 0 modo de enderecamento é
importante para observar como 0 programa constréi uma estratégia
comunicativa com o publico, mas também permite perceber o préprio estilo
televisivo. O modo de enderecar faz com que o programa seja quem ele é. Como

explica a autora:

Aqui, portanto, adotamos o conceito de modo de enderecamento
naquilo que ele nos diz, duplamente, da orientagdo de um programa
para o seu receptor e de um modo de dizer especifico; da relacdo de
interdependéncia entre emissores e receptores na constru¢do do
sentido de um produto televisivo e do seu estilo. Nessa perspectiva, o
conceito de modo de enderecamento se refere a0 modo como um
determinado programa se relaciona com sua audiéncia a partir da
construcdo de um estilo, que o identifica e que o diferencia dos demais.
(GOMES, 2011, p. 36).

O modo de enderecamento possibilita observar como o0 programa se
direciona ao publico e desenvolve um estilo proprio. Ele é capaz de associar 0s
aspectos textuais, ideolégicos e sociais do programa, a fim de identificar a
intencionalidade da atracdo. Por meio dessa metodologia, também €& possivel
verificar os elementos técnicos e filmicos do programa audiovisual. Ou seja, ela
abrange tanto o estilo do programa, como os enquadramentos filmicos utilizados
pela camera. Logo, elencar os recursos utilizados para dar credibilidade, ritmo e

construir a identidade do programa da emissora.
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Para dar conta de tal questionamento, utilizam-se “[...] operadores de
andlise que favorecam a articulagdo dos elementos semiéticos aos elementos
discursivos, sociais, ideoldgicos, culturais e propriamente comunicacionais”
(GOMES, 2011, p. 37). Os quatro operadores de analise propostos pela autora
sdo: o mediador, 0o contexto comunicativo, o pacto social e a organizacéo

tematica.

O mediador é quem ira mediar a agcao/contexto. Ele é a figura central do
programa, mas também podem ser pessoas secundarias que se vinculam a ele.
Por exemplo, nos telejornais, o ancora tem papel principal, pois € quem vincula
e apresenta as noticias e os blocos. Porém, além dele, existem comentaristas,
convidados, especialistas, reporteres e correspondentes. O ancora apresenta e
faz a mediacdo do conteudo do programa com a audiéncia, portanto, ele € um

mediador que ganha importancia no telejornal, mas néo € o unico.

Ja& no programa de culindria, por exemplo, existe o apresentador central
e, durante a atracdo, € comum haver a participacdo de convidados para provar
ou preparar as iguarias. Assim, o mediador € um operador de analise que auxilia
a observacao do mediador central e dos secundarios. Esse operador serve para
examinar como os mediadores se vinculam entre si, como eles se posicionam
diante da tematica e do receptor. Além disso, é um guia para constatar como 0s

mediadores constroem a credibilidade do tema e do programa estudado.

Aqui, o conceito de performance se torna interessante, pois apoia a
andlise de como o papel do mediador € desempenhado. Segundo Gomes (2011),
0 conceito de performance é o mesmo do teatro, no qual busca-se observar “[...]
o carater interpretativo dos atores” (GOMES, 2011, p. 38), sendo que ¢é o ator
guem utiliza o seu proprio corpo para atuar, ou seja, para desempenhar papéis.
Posto isso, faz-se necesséario explicar que os mediadores ndo devem ser
analisados separadamente, mas sempre em conjunto, tanto em relacdo ao
vinculo estabelecido entre eles, como analisados conjuntamente com o contexto

no qual se inserem.

O terceiro operador de andlise é contexto comunicativo, que consiste nas
circunstancias espaciais/temporais junto ao contexto do emissor e a abordagem

do receptor. Ou seja, onde determinada situacdo se passa, como acontece,
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como é abordada pelo emissor e como se destina ao receptor. Trata-se de
abordagens diretas — por exemplo, os mediadores se posicionam e se vinculam
em determinada situacdo — e de elementos subjetivos — como o

compartilhamento de ideias. Gomes (2011) pontua que:

Isso pode ser melhor explicado pelo recurso a nocao de instrucdes de
uso de um texto, ou seja, aqueles principios reguladores da
comunicacdo — 0sS modos como 0S emissores se apresentam, como
representam seus receptores e como situam uns e outros em uma
situacdo comunicativa concreta (GOMES, 2011, p. 39).

Em suma, é o modo de comunicar determinada situacdo sendo ela
contextualizada. Por exemplo, nos programas de culinaria, apresenta-se o prato
a ser preparado, pode ser que a receita seja simplesmente anunciada ou pode
haver imagens da comida feita. Assim, o contexto comunicativo é o operador de
andlise que guia a observacdo dos recursos que contextualizam um
acontecimento, no caso, 0 preparo da receita. A circunstancia pode ser
anunciada diretamente com recursos verbais e visuais, mas também pode ser
subjacente, como a postura do apresentador, 0s recursos técnicos, a entonacao
de voz e o cenario (GOMES, 2011).

Além do contexto, é importante compreender o que o receptor espera ver
ao assistir aquele programa. Segundo Gomes (2011), todo programa possui um
acordo regulado entre ele e o publico, pois, ao assistir uma producédo audiovisual
de culinaria, por exemplo, espera-se conferir determinado contetdo e que ela
tenha caracteristicas que a fazem ser reconhecida como um programa televisivo
de culinaria. Isso € denominado pela autora como o pacto social do programa, 0
terceiro operador de analise. Esse operador € importante para observar o que
faz o programa ser reconhecido como tal, mas, principalmente, como ele atualiza

0 pacto em relagcéo a formato, recursos técnicos, valores e normas.

Paraisso, sdo observados os recursos técnicos empregados, ou seja, “[...]
como o tom e a imagem é retratada, o modo de exibir o conteudo e dar
credibilidade ao conteudo” (GOMES, 2011, p. 39). Além disso, os conceitos de

lugar de fala e frame se fazem importantes como auxilio & andlise, pois permitem
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entender, respectivamente, a perspectiva daquele conteiado e como € construida

a narrativa texto-visual do programa.

O ultimo operador de andlise, a organizacdo temética €, para Gomes
(2011), o operador principal no modo de enderecamento quando se trata de um
programa que possui tema norteador, como é o caso do Bela Cozinha Veréo.
Por ser uma producéo sobre culinaria saudavel, para ser estudada, € necessario
que o tdpico central seja articulado em relacdo aos operadores citados
anteriormente. A temética € o norteador de analise para compreender como o
programa se insere em determinado contexto, como ele atualiza normas, valores
e expectativas em relacdo ao género especifico e, por fim, o que o caracteriza
como tal ao abordar sua tematica central e quais recursos séo utilizados para

transmitir a mensagem desejada.

Gomes (2011) chama a atencao para a contextualizagcao do programa na
abordagem tedrico-metodolégica do modo de enderecamento audiovisual. A
autora explica que é preciso contextualizar o programa dentro do periodo
histdrico e cultural no qual ele se insere, mas também é necessario descrevé-lo
em relacdo a emissora e a outros programas com temética similar. Compreendé-
lo como resultante de um processo auxilia na analise em relacdo a sua propria
competéncia cultural. O intuito ndo € compara-lo ou simplesmente descrever o
objeto de estudo, mas inserir e analisar o programa como resultado de multiplas

ocorréncias que interferem na sua construcao tematica e organizacional.

Nessa perspectiva tedrico-metodologica, admite-se que a interacdo com
0s meios de comunicacdo € uma pratica cotidiana cultural, que ndo determina
ou se sobressai a outras praticas culturais, mas dialoga e coexiste em
determinado contexto. Além disso, busca-se observar os meios de comunicacao
ndo apenas devido as suas inovacgfes tecnolégicas, como também junto as
mudancas sociais — por exemplo, os interesses dos telespectadores em assistir

certo programa televisivo.

Pensando nessas questdes, na presente pesquisa, sao abordados a
histéria e o contexto relacionados a emissora GNT e a outros trabalhos que
possuem tematica ou intencionalidade similar & Bela Gil. Detalhes como estes

ajudam a perceber o programa como resultante de mudltiplas influéncias,
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portanto, como um produto cultural que reflete perspectivas e questionamentos
do seu proprio tempo. Tais caracteristicas auxiliam a compreender o programa
em um mosaico cultural dentre os meios de comunicacgao, refletindo, assim, uma

parcela da realidade da época na qual ele foi realizado.

3.1.1 Recorte metodoldgico e eixo de analise

Nesta pesquisa, o intuito € observar como o0 alimento comunica, pois
acredita-se que — por meio de sua histéria, aspectos visuais e sensoriais — ele
exprime uma mensagem quando é percebido como meio de comunicacéo.
Portanto, pode ser compreendido como mediador de relagcdes estabelecidas com

e a partir dele.

Nesta pesquisa, sdo analisadas as visitas feitas por Bela Gil aos
produtores de cacau e dendé. A ida a producao dos ingredientes tematicos é um
conteudo que se diferencia dos programas de -culinaria convencionais,
principalmente quando se trata de uma cozinha itinerante, ou seja, uma cozinha-
trailer que viaja pelo estado conhecendo técnicas e ingredientes tradicionais da
Bahia.

Para realizar a andlise proposta, os temas a serem explorados sdo: a
relacdo do ingrediente tematico de cada programa com a Bahia e sua
perspectiva histérica e cultural; como a apresentadora difunde a alimentacdo
saudavel e como aparece a ideologia do nutricionismo no Bela Cozinha Verao.
Para responder tais questfes, sdo observados como a relacdo sensorial é
estabelecida com o alimento; o tensionamento da producdo do alimento
industrial versus alimento artesanal; e como e quando os termos dieta,

alimentacao saudavel, prazer e comida de verdade aparecem na atracao.

Por fim, para investigar como o alimento comunica, analisa-se os pratos
nos quais o ingrediente principal aparece e a sua relagdo com a tradicional
culinaria baiana. Outro aspecto importante a ser notado é como o alimento &

vinculado a natureza.
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Por ser o Bela Cozinha Verdao um programa de culinaria saudavel, ele
pode ser considerado como uma producdo culinaria tematica, principalmente
porque, na temporada em questdo, analisamos os episédios que buscam
conhecer ingredientes tradicionais da Bahia. Aqui, o tema se encontra cada vez

mais especifico: alimentacdo saudavel e tradicional culinaria baiana.

Nos capitulos anteriores deste trabalho, nota-se que a tematica resultante
do préprio processo de globalizacao e do rompimento com os tradicionais habitos
alimentares. Logo, para averiguar as questdes norteadoras desta pesquisa, faz-
se necessario compreender o contexto em que 0 programa se insere e as
regularidades desse género televisivo. Agora, nesta se¢do, a pesquisa segue

com a analise do objeto de estudo, feita por episédios.

Inicialmente, € observado como 0 programa se organiza e se caracteriza
como um programa de culinaria (blocos, vinheta, preparo e degustacao da
receita) e, por fim, € analisada a visita a producao dos ingredientes tematicos.

Para examinar os trés temas escolhidos e 0s eixos norteadores desta
pesquisa, sdo verificados os mediadores, 0 contexto comunicativo e 0 pacto
social do programa. Assim, como os mediadores — Bela Gil e produtores —
relacionam-se entre si e com o espectador? Como vinculam a temética e a
organizacdo do programa? Qual o contexto comunicativo em que eles se
inserem? Quais estratégias comunicativas sado utilizadas para comunicar o
objetivo e a intencionalidade do programa? Como atualizam normas, valores e

caracteristicas da temética do programa?

Primeiramente, é contextualizado e apresentado o objeto de estudo.
Depois, é delineada a andlise da vinheta de abertura e, em seguida, a ida que
Bela Gil faz a producéo dos ingredientes tematicos (cacau e dendé). Para facilitar
a avaliacdo, primeiro € retratado como o programa é estruturado e, depois, €
feita a analise das partes selecionadas: a visita & producéo local. E necessario
esclarecer que o programa nao foi integralmente transcrito. A op¢ado € por
descrever 0 que é visto e 0 que é falado durante os episodios selecionados.
Neste capitulo, sdo abordadas somente as partes relacionadas ao interesse de

analise desta pesquisa.
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ApoOs a andlise dos episédios, é tracada uma comparacdo entre ambos
para ver suas semelhancas e diferencas. O intuito € perceber a regularidade
presente na estratégia comunicativa de Bela Gil para difundir a teméatica principal

do programa: a alimentacédo saudavel.

3.2 BELA COZINHA VERAO

O Bela Cozinha Verdo é uma temporada do programa de culinéria Bela
Cozinha. A diferenca é que, nela, a producao é feita com uma cozinha itinerante.
A chef e apresentadora Bela Gil viaja pelo Rio de Janeiro e pela Bahia para
conhecer produtores e chefs locais que possuem uma ideologia de alimentacao
saudavel semelhante a dela. O objetivo € mostrar a origem e o modo de

producao do alimento.

O programa foi exibido em 2016, no GNT, canal televisivo a cabo.
Atualmente, é possivel ter acesso aos episodios no site e no aplicativo Globosat
Play. Segundo post realizado por Bela Gil em suas redes sociais, o Bela Cozinha
foi exibido semanalmente as tercas-feiras, as 22h, no canal GNT. Ademais,
houve reprise dos episédios em outros dias e horarios durante a semana.
Horéarios e dias que ndo seguiam um padrdo, pois, por exemplo, era exibido
quinta-feira, as 16h e as 23h30, e no sdbado, as 10h. Ou seja, ndo se estabelecia

um padréo fixo nos horarios reprisados.

O Canal GNT, como foi pontuado no segundo capitulo, pertence a
emissora Globosat, que surgiu em 1991. No inicio, era um canal de TV por
assinatura brasileiro que veiculava noticias. Porém, em 2003, mudou sua
programacao, e temas como receitas, sexo, dicas de gastronomia, beleza,
viagens, entre outros, passaram a fazer parte da sua grade, mas sempre com a
programacao destinada ao publico feminino (WIKIPEDIA, 2020). No site do GNT,
consta que seu conteudo se divide em: casa, receitas, moda e beleza. Apesar
de ser apontado por Veado (2017) como um canal voltado as mulheres, nao foi

encontrado no site nenhuma informagéo que direciona sua programacao para
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determinado publico. O Bela Cozinha é categorizado como um programa do

género culinaria e, portanto, pertence a segéo “receitas” na grade do GNT.

A temporada Bela Cozinha Verédo é constituida por 13 episodios, que
possuem a cozinha itinerante como tematica, sendo oito capitulos com assuntos
relacionados a culinaria tradicional baiana, quando a apresentadora viaja pelo
respectivo estado. Geralmente, os episoédios do Bela Cozinha e do Bela Cozinha
Verdo que se passam no Rio de Janeiro possuem um tempo médio de 22" de
duracdo cada um. J4 aqueles que se passaram na Bahia contabilizam de 45" a
47,

No Bela Cozinha Veréo, a visita de Bela Gil a produtores locais ou a chefs
que também se preocupa com a origem e o modo de producédo do alimento. Em
geral, os episddios sdo constituidos por seis momentos: 1) vinheta de abertura;
2) apresentacao (fala sobre o ingrediente tematico e o convidado); 3) fala do
convidado acerca da relagcdo com alimentacdo e com o ingrediente central; 4)
ida ao produtor; 5) preparo da receita; 6) degustacao. Mesmo nos capitulos que
seguem esse padrdo e ordem cronoldgica, ha variacbes no modo como cada

parte é feita, portanto, h& especificidades em cada episadio.

A definicdo do corpus desta pesquisa opta por programas cujas tematicas
principais abordam os ingredientes cacau e dendé. A selecdo dos episodios se
da porque acredita-se que ambas as matérias-primas possuem importancia
social e cultural forte para a Bahia. O dendé marca o imaginario e as técnicas da
tradicional culinéria baiana; ja cacau € mundialmente conhecido pelo chocolate
e com forte relevancia para o desenvolvimento socioeconémico da Bahia, em

especial, da regido de Ilhéus.

O objetivo desta pesquisa é abordar a perspectiva cultural do alimento,
portanto, ambos os episédios se mostraram 0s mais completos sobre a relacdo
cultural do alimento e o modo de produc¢éo dos ingredientes tematicos. Cacau é
o primeiro capitulo da temporada; e Dendé é o ultimo episédio que se passa nas

terras baianas.
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3.2.1 Bela Gil

Isabela Giordano Gil Moreira, mais conhecida como Bela Gil, & ativista
alimentar, escritora e apresentadora de programas culinarios saudaveis, como o
Bela Cozinha Verdo. Segundo consta no seu site pessoal, ela se especializa em

alimentacao natural holistica desde 2006:

[...] de |4 pra ca foram cursos de Nutricdo Ayurveda pelo Ayurveda
Center of New York, Iridologia pelo New York Center for Iridology,
Permacultura, Macrobittica, chef de cozinha pelo Natural Gourmet
Institute, além da faculdade de Nutricdo e Ciéncia dos Alimentos, pela
Hunter College e o mestrado em Ciéncias Gastrondmicas pela
Universidade do Slow Food na Italia, a Unisg (2020).

A ativista ficou conhecida, inicialmente, por ser filha do cantor e
compositor Gilberto Gil, porém, atualmente, ganhou fama por difundir um estilo
de alimentacéo consciente e pelo discurso ao acesso da comida de verdade para
todos. Além do programa Bela Cozinha, a apresentadora também fez os
programas como o Vida mais Bela e Refazenda, ambos abordando a teméatica

sobre alimentacdo saudavel.

Bela Gil ja foi alvo de sétiras e criticas na midia devido as suas receitas e
a difusdo de habitos saudaveis, as vezes, consideradas polémicas, como foi 0
caso do churrasco de melancia. Além dessas discussbes, Bela também tem
investido a sua projecao social para ressaltar assuntos como os maleficios dos
agrotoxicos, a importancia da reforma agraria e a reeducacdo alimentar,
principalmente infantil. Essas informacfes foram obtidas durante a realizacao
desta pesquisa, acompanhando Bela Gil por suas redes sociais e matérias
midiaticas. Este ndo € o objetivo central, mas o que importa é ressaltar a
apresentadora além de uma culinarista de televisdo, mas uma celebridade que
esta em constante promocao de debates sobre alimentacdo saudavel. Logo, tais
discussbes extrapolam o programa Bela Cozinha Verdo e também esta

pesquisa.
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Desse modo, como os programas de culinaria lidam com uma tematica
ainda pouco abordada em estudos académicos no campo da comunicacao.
Justifica-se, entdo, a importancia desse objeto empirico, atravessado por temas

emergentes que excedem o seu principal propdsito: o preparo de receitas.

Pensando nisso, a escolha da presente pesquisa € analisar,
prioritariamente, a ida de Bela Gil a producédo dos ingredientes tematicos, no
caso, 0 cacau e o dendé. Pois, parte-se da hipotese de que, a visita de Bela Gil
aos produtores se torna um importante diferencial dos programas de culinéria,
inclusive dos programas que também possuem como tematica a alimentacao
saudavel. Portanto, ao invés de somente falar sobre esse assunto, Bela Gil
também demonstra, com o seu programa, o porqué e como é produzido um

alimento saudavel de verdade.

Atualmente, Bela reside no Rio de Janeiro, mas nasceu em Salvador, em
1988. A artista propde uma cozinha itinerante que, de certa forma, entrelaca o
programa a sua vida pessoal, viajando pelo estado em que mora e, também, pelo
estado em que nasceu (Bahia).

3.2.2 Vinheta de abertura — Bela Cozinha Verao

Tanto o episddio “Cacau” como o “Dendé&” possuem a mesma vinheta,
pois ambos pertencem a tematica “culinaria tradicional baiana”. Os capitulos que
pertencem a mesma temporada e se passam no Rio de Janeiro possuem outra
vinheta, principalmente imagética. Nos episédios sobre a Bahia, a abertura é
constituida por imagens dos préprios episodios, uma sequéncia de imagens de
diferentes programas da temporada filmados na cozinha itinerante baiana. Na
vinheta que inicia o programa, pode ser observado o que a atragdo promete para

0 espectador e a ideologia presente nela, conforme analisado a seguir.

O programa comega com uma melodia baseada somente no som de
violado, depois surge a voz de Bela Gil em off enquanto aparecem diferentes

imagens da temporada. O off se baseia na fala:
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Desde o primeiro programa do Bela Cozinha eu falo muito da minha
relacdo mais global com a alimentacao. Nao é s6 a feitura do alimento,
mas também o cuidado com a escolha do ingrediente, com a qualidade
do ingrediente [...] A ideia de ter uma cozinha itinerante vai muito de ir
atras do produtor, quem produz o nosso alimento.

No Bela Cozinha Veréo a gente foi para a Bahia e eu quis valorizar os
ingredientes baianos. Vérias comidas deliciosas e eu quis mostrar
receitas com esses ingredientes, mas de uma maneira diferente, sair da
tradicional comida baiana. (GIL, 2015).7

Em seguida, continua a melodia de violdo e emergem duas vozes
cantando os versos da cancdo de Bem Gil e Domenico: “Seja bem-vindo ao
programa / Da Bela Cozinha é aquela / Que a virtude dela / E tudo o que vai na
panela, Bela Cozinha”. Pode ser percebido que, mesmo sendo o programa de
culinaria historicamente direcionado ao publico feminino; na vinheta do Bela
Cozinha Verdo, demonstra-se que nao existe o direcionamento de género
explicito. Além disso, a musica tema de abertura também aponta para a
discussdo moral que perpassa a alimentagao, ja que a “virtude” da culinarista se

da “em tudo o que vai na panela”.

O termo dicionarizado de virtude pode representar a “[...] qualidade do
que se conforma com o considerado correto e desejavel (p. ex., do ponto de vista
da moral, da religido, do comportamento social etc.)” e também, com a “[...]
conformidade com o Bem, com a exceléncia moral ou de conduta etc.; dignidade”
(OXFORD LANGUAGES, 2020, on-line) 8. Assim, o termo virtude no programa
pode ser questionado com base em duas perspectivas: a questdo da
responsabilidade social que a escolha alimentar envolve diante dos problemas
ambientais e de saude relacionados a alimentacdo, mas também pode ser
pensado sob o viés da busca da saude perfeita, considerando que a
medicalizagdo da vida e o cuidado de si diario atravessam a sociedade

contemporanea.

o Informacédo transcrita da vinheta de abertura do programa Bela Cozinha Verdo, 2015.
Disponivel em: https://canaisglobo.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em:
30 set. 2020

18 Disponivel em:
https://www.google.com/search?g=virtude&og=virtude&ags=chrome.0.69i59j016j69i60.11841j7
&sourceid=chrome&ie=UTF-8. Acesso em: 30 set. 2020.
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Para entender melhor a proposta do programa, € necessario prosseguir a
analise da vinheta e, em seguida, dos programas. Quando Bela fala, no off, da
vinheta que ela possui uma relagdo global com a alimentag&o. Isso demonstra
que, para a artista, a sua autonomia como individuo-consumidor-comensal
(VERTHEIN; VAZQUEZ-MEDINA, 2015) ultrapassa uma escolha individual, mas
a conecta, ainda, com o social. “N&o é so6 a feitura do alimento, mas também o
cuidado com a escolha do ingrediente, com a qualidade do ingrediente” (GIL,
2015, 0°09).

Sendo assim, o cozinhar ndo remete simplesmente ao preparo do
alimento, mas a qualidade da comida e a escolha do ingrediente. No trecho
supracitado, € possivel perceber a promessa ao espectador que este se
configura como um programa de culinaria que ndo ensina apenas o preparo de
receitas, mas pretende demonstrar outras praticas alimentares em conjunto.
Para cumprir tal promessa, Bela Gil aponta que a escolha e a qualidade do

alimento perpassam o modo de produgéo do alimento.

O termo “cuidado com a escolha do ingrediente” também demonstra a
dimensao afetiva e moral que a apresentadora propde com a alimentacdao, ja que
a palavra “cuidado” pode ser referida a um modo de dar atengao, de ter
consciéncia e responsabilidade com algo. Bela também indica que o programa
ndo contém receitas tradicionais da culinaria baiana, mas pretende “[...] valorizar
os ingredientes baianos”. Além de nomear espacialidades por meio do alimento

(JACOB, 2013), ela almeja dar atencao a certos aspectos dessa cultura.

Os recursos imagéticos também exprimem determinada intencionalidade.
Por exemplo, na primeira imagem da vinheta, aparece Bela Gil com um vestido
branco longo, batendo a porta do terreiro de Candomblé. A indumentéaria branca
é tradicdo nos terreiros, logo, reitera-se a influéncia do candomblé nas técnicas,
ingredientes e imaginario relacionados a culinaria baiana. Inclusive, pode ser
pontuado se a imagem demonstra certo respeito a cultura e a religido, pois ela
nao simplesmente entra ou se direciona para a camera, mas bate a porta e

espera ser aberta.
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Além disso, imagens ao ar livre sdo frequentes na vinheta: Bela Gill
caminhando pela praia, pelas ruas de Salvador e estabelecimentos como feiras
e mercados. Os quadros também a mostram escolhendo o alimento, cheirando
e provando. Momentos de sociabilidade ao comer e ao cozinhar estdo presentes
na vinheta, sempre relacionada a risos e momentos de descontracéo. Portanto,
junto & melodia tranquila e a cores de tons pastéis, a vinheta cria uma sensacgéo
de tranquilidade e felicidade relacionadas a comida, ao preparo e a escolha dos

alimentos.

Em resumo, a vinheta abre o programa apresentando a promessa do que
0 espectador encontrara. Assim, a primeira promessa é se tratar de um programa
sobre préaticas alimentares e ndo apenas ensino de receitas. E demonstrado n&o
apenas como preparar, mas como escolher o alimento; logo, parte-se da
hipétese de que Bela demonstra, também, como conhecer o alimento. A
transmissao ultrapassa o ambito da cozinha, lugar comum do preparo dos
alimentos, mas resgata outros processos relacionados ao preparo e a0 consumo

dos alimentos.

E perceptivel a dimensdo moral que perpassa a alimentacéo, podendo ser
observada certa ambiguidade. O programa utiliza imagens relacionadas ao
prazer e a felicidade. Pode ser percebida, entdo, a intencdo de associar a
alimentacéo saudavel ao bem-estar. Por fim, o alimento € uma forma de nhomear
espacialidades, ou seja, demonstra determinados aspectos culturais sobre o

territério visitado: a Bahia.

3.3 “CACAU” — DESCRICAO E ANALISE DO EPISODIO

Duracéo total do programa: 46’48”.
Local de visita: Fazenda Floresta Encantada — llhéus (BAO.

Mediadores: Bela Gil (apresentadora e culinarista), Diego Badaro

(produtor de cacau), Daniela Mercury (convidada).
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O episbdio tem como objetivo mostrar o cacau e ensinar receitas com o
ingrediente. Bela Gil inicia o episddio falando do elemento tematico e da
convidada da vez, a cantora baiana Daniela Mercury. Em sequéncia, aparecem
cenas do local onde o cacau € produzido, a fazenda Floresta Encantada, e Bela
encontra Diego Badaré, o produtor de cacau organico que guia a visita. Diego
mostra a Bela como ocorre o processo de produ¢éao do cacau organico. A visita
consiste em cinco etapas: 1) o encontro de Bela com Diego na fazenda; 2) a
visita ao local, comecando pela retirada das sementes do cacau; 3) a

fermentacdo das sementes; 4) a secagem; 5) e a ida a “cama de mel” da fruta.

Nesta se¢do, sdo descritas e analisadas cada parte da visita a producao.
Depois, estudamos o programa de maneira mais geral. Utiliza-se a palavra
“geral”, pois o foco desta pesquisa é observar detalhadamente a ida a produgao
do cacau, elemento tematico do episédio, mas, ainda, compreender a relacédo da

visita com o episédio.

Nesta parte, € pontuada a maneira de o programa enfatizar o cacau e a
alimentacdo saudavel, teméatica norteadora do Bela Cozinha Verdo. Como eixo
de analise, € observado o tensionamento do debate sobre alimentagdo industrial
versus artesanal, a ideologia do nutricionismo e alimento comunica. Ou seja,
como o cacau é apresentado e com quais temas ele se relaciona no decorrer do

programa.
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3.3.1 Bela encontra o produtor Diego Badaré

Figura 6 — Inicio da visita a producéo de cacau'®

Cacau

Bela Cozinha

Nesta sequéncia, Bela esta sentada do lado de fora de uma casa, ao ar
livre, e Diego sai de dentro da casa com um copo de ceramica. Sem falar nada,
ele oferece o copo a Bela: é mel de cacau fresco, produzido na propria fazenda.
Assim, inicia-se o dialogo. Conforme pode ser observado, eles ja se conhecem,
como a prépria apresentadora fala ao perguntar como surgiu a ideia do cultivo e
da producdo de cacau organico: “Eu estou super curiosa, porque a gente se
conhece desde pequenininho e, do nada, vocé apareceu com chocolates e

fazenda de cacau. Como é que foi isso?” (GIL, 2015, 3'58).

Bela demonstra familiaridade e intimidade com o produtor, primeiro ao
fazer a pergunta de forma informal e mencionar que ja se conheciam. Além disso,
ela estd sentada em uma pedra, com o0s pés descalcos e aparenta estar a
vontade, direciona-se a ele como quem possui certa intimidade com o

entrevistado. Diego explica que tinha uma relacdo mais esporadica com o local,

19 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 5 out. 2020.
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pois ali passava suas férias de verao, a fazenda pertencia a sua avo. Ele ja tinha
uma relacdo afetiva com o lugar. Um dia, por curiosidade, sentado em um
santuario da fazenda, teve uma conexao espiritual com o local e compreendeu
que sua missao era resgatar a histéria do lugar. Sua missédo era levar “a
mensagem” por meio do chocolate, como pode ser observado no seguinte
trecho: “Sentei em um santuario de arvore que a gente tem ali e, ai, captei essa
mensagem, fiz a conex&o com os ancestrais e entendi que minha misséo de vida
era voltar aqui pra terra e preservar a natureza e levar essa mensagem através
do chocolate” (BADARO, 2015, 4'15”). Ele afirma que, ao ingerir o chocolate,

consegue visualizar toda a energia e conexao do cacau com a floresta.

Em outras partes da visita a fazenda, Diego também utiliza palavras e
gestos que demonstram um respeito a natureza como algo sagrado. Remete ao
chocolate como uma forca da natureza e que o cultivo do cacau organico seria
um modo de resgatar a historia do lugar, mas, ainda, representa a histéria de
ancestrais que, por meio do cultivo, dialogavam com o tempo da natureza.
Quando ele diz que o chocolate seria a mensagem e, portanto, o chocolate iria
comunicar algo, pode ser observada uma ideologia que perpassa o cultivo e o
plantio do cacau junto ao respeito ao tempo de producéo do alimento. O cacau
conecta Diego ao divino, a natureza, ao respeito da natureza. Para ele, o cacau
e 0 chocolate sdo capazes de suscitar essa mensagem de cuidado com o meio

ambiente.

Ao resgatar a mensagem e vincula-la com sua ancestralidade, pode ser
observada uma ambiguidade: o resgate da tradicdo familiar relacionada a
producdo cacaueira em conjunto com a producdo de alimentos que ndo se
baseiam no monocultivo — e, sim, numa agricultura que retne diferentes saberes
e possui uma cosmovisdo conectada com a natureza. Nesse trecho, pode ser
observada uma perspectiva sobre tradicao que néo € baseada no monocultivo —
tipo de agricultura recorrente na histéria local cacaueira de llhéus e também uma
tradicdo que remete a uma ancestralidade que extrapola o seu nucleo familiar -,

portanto, reconfigura a tradigdo por meio do cultivo sustentavel do cacau.

A cena entre Bela e Diego é despretensiosa. Em nenhum momento, os

mediadores se direcionam para a camera ou para o espectador diretamente. E
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uma conversa. Quando Diego cita que, por meio do cacau, ele consegue
visualizar toda a energia da floresta, Bela sorri e afirma que o cacau € da floresta.
Assim, ressalta a origem do alimento e completa afirmando como “[...] o cacau é
rico”. Ambos concordam que o cacau € um dos alimentos mais nutritivos, pois €

termogénico, como mencionado por Diego.

O cacau é um alimento que faz o corpo gastar energia, gerar calor,
acelerar o metabolismo e a queima de gordura, como pode ser observado no
momento seguinte, quando Bela comenta sobre os beneficios do cacau para a
salde. E o primeiro momento que Bela comenta a raz&o de o cacau ser benéfico:
“Vocé tem um chocolate 100%, comer aquilo pra fazer um exercicio, pra fazer
uma prova, se vocé precisa se concentrar e tal, € maravilhoso, porque te da
muita energia” (GIL, 2015, 4’53”). Diego concorda e fala como o cacau auxilia a
melhorar a concentracao, pois, segundo ele, o cacau “[...] traz essa forca da
mata” (BADARO, 2015, 5°05”). Pode ser observado que nenhum dos dois utiliza
o tom de autoridade ou recomendacao médica sobre os beneficios do cacau. A

cena se baseia em uma troca de experiéncias.
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3.3.2 Visita a fazenda

Figura 7 — Diego mostra as arvores de Cacau'

Cacau

11 05:47 / 46:48

Diego e Bela iniciam a visita a fazenda. Eles caminham pelo local
enguanto conversam. Diego explica que a lugar conta com 80 hectares de cacau,
em torno de 70 mil &rvores. Possui arvores centenarias de 230 anos, 150 anos,
além de terem mantido “[...] o DNA original, puro, da planta” (BADARO, 2015,
5’25”). Ao chegar no local onde estdo algumas das arvores de Theobroma cacao,

Bela faz observacgbes sobre o clima, fala como é fresco o lugar.

A cena acontece em meio a diversas arvores, com folhas espalhadas pelo
solo. Ambos os mediadores conversam entre si, em um bate-papo continua
despretensioso, como se fosse um dialogo informal, sem olharem para a camera
ou se direcionarem ao telespectador diretamente. Ao abordar sobre o clima, Bela
demonstra que conhece o assunto, fala sobre como o cacau precisa estar
rodeado de arvores maiores e utiliza o termo “né”, como se afirmasse a frase e

terminasse com um tom de pergunta.

Diego acrescenta que o Theobroma cacao € uma arvore muito rica, pois

precisa de sombra, de “[...] toda essa decomposicao da floresta, das folhas e dos
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galhos” (BADARO, 2015, 6°02”). Ele explica como cuidam das arvores, usando
[...] “um verdadeiro caldeirdo de bruxa” (BADARO, 2015, 6'16”), pois utilizam um
biogel (biofertilizante) feito de pedra moida, agua do mar, frutas, folhas e galhos,
as decomposicdes das proprias arvores. Bela, concordando, ressalta como o
plantio de cacau é um trabalho manual e aponta para os trabalhadores (ao todo
sao quatro homens negros) que estao ao fundo da cena, cortando o cacau com
um facao e retirando as sementes com as méos. O rosto dos trabalhadores néo

€ mostrado e também néo séo interpelados.

Segundo o agricultor, o cacau € uma das plantas mais importantes, pois
“[...] simboliza a unido do homem com a natureza” (BADARO, 2015, 6'31"). Ele
explica que, para fazer um tablete de 100g de chocolate 70%, é necessario
utilizar 100 sementes de cacau, que representa, em média, 2 a 3 frutos. Bela
complementa acentuando a palavra “conexao”, ao dizer que gosta de mostrar
essa conexao entre o cacau, a fruta, a floresta, a colheita, 0 que esta por tras.
Segundo ela, as pessoas compram o chocolate no supermercado e ndo sabem
que, por tras do chocolate, existe um alimento, uma fruta, um trabalho feito.
Devido a isso, Diego acredita que “[...] o chocolate é este portal de integracao”
(BADARO, 2015, 6'57”) entre o ser humano e a natureza.

Nessa cena, pode ser observado que Bela ndo faz perguntas diretas ao
entrevistado, mas ao notar algo que domina, comenta e, ao final, utiliza certos
recursos que sugerem uma entonacdo de pergunta, como exemplificado
anteriormente. E perceptivel que a apresentadora esta realmente visitando e
sendo guiada por Diego, pois ele aponta a direcdo em que eles vao caminhar e

menciona o que seria visitado em seguida.
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3.3.3 Fermentacao das sementes

Figura 8 — Bela conhece o posto de cacau, local da fermentagéo das sementes?

Nesta cena, eles caminham em direcdo a uma pequena casa, na verdade
um cébmodo fechado, com pouca incidéncia de luz e que abriga um grande
recipiente de madeira no seu interior. E quando Bela conhece o posto de cacau,
local onde as sementes séo fermentadas. Segundo Diego, trata-se do processo
que define o sabor do chocolate, se sera “[...] um cacau mais frutado, floral, mais
acido, entédo, o tempo, a madeira vai decidir o sabor [...] Na fabrica, a gente nunca
tem uma férmula pronta, a gente respeita a identidade que se criou aqui”
(BADARO, 2015, 7'16”).

Nesse trecho, pode ser percebido que Diego diferencia a producdo do
cacau organico da fabricacdo massiva. Descreve sobre o sabor, como respeita
0 tempo, as proprias caracteristicas do cacau, sem que seja necessario se
adequar a um parametro. A producéo varia de acordo com o que foi gerado.

Ao entrar no lugar, Bela comenta com entusiasmo e surpresa sobre o

cheiro: “Olha esse cheiro, que delicia”. Diego completa: “E um cheiro alcodlico,
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acetato, né?!” (GIL; BADARO, 2015, 7°43”). O produtor pega uma pa grande de
madeira e retira uma por¢cao de sementes. Bela coloca as méos nas sementes e
fala sobre como elas sdo quentes. Diego pega uma semente e mostra: “Aqui é o
pigmento antocianina, que é o polifenol do cacau” (BADARO, 2015, 8'12").
Quando ele esclarece: “[...] o que é o polifenol do cacau”, e Bela realmente
compreende o que ele esta falando, ela até ri: “Ah, é ai que esta o antioxidante”
(GIL, 2015, 8'15").

Nesse momento, surge no canto inferior direito da tela a explicagao: “Os
polifendis do cacau tém propriedades antioxidantes, anti-inflamatorias e
antiaterogénicas”. Assim, o programa levanta a funcionalidade do cacau, mais
especificamente desse elemento nutricional do alimento. Ou seja, 0 cacau € bom
para qué? A legenda explica. Ao esclarecer, é importante perceber que utiliza a
linguagem cientifica, ou melhor, a ideologia do nutricionismo para elucidar

porque cacau é saudavel.

Em seguida, a camera faz um close no rosto de Diego, um recurso
audiovisual para dar importancia a sua fala. “O bom chocolate precisa da
fermentacdo. 95% do cacau do mundo é colhido, imediatamente seco em um
secador artificial, no fogo. Em trés dias ele esta pronto, entregue a industria”
(BADARO, 2015, 8'19”). Bela interrompe concluindo que o cacau ndo passa nem
pelo processo de fermentagdo e comenta: “Quando fermenta, muitas coisas na
semente sdo ativadas, né? As enzimas [...] fica muito mais nutritivo, rico” (GIL,
2015, 8'36”). O produtor concorda, pois, segundo ele, € uma reag¢do quimica

muito forte, é a fermentacao “que abre” e “traz vida” para o alimento.

Para finalizar, Diego conta que o proximo passo € conhecer a secagem,
onde os graos “[...] estdo dourando, recebendo este brilho do Sol, perdendo
umidade e depois elas vao para a fabrica” (BADARO, 2015, 8'52”). Nessa etapa
da visita, € possivel conferir a primeira vez que o modo de producédo do cacau
organico é tensionado em relacdo a producdo massiva industrial. Diego néo
menciona a palavra industria para a producédo do seu chocolate, mas usa o termo
“fabrica” para falar sobre o processo final da transformacéo da semente de cacau

em chocolate. Nota-se, entdo, uma maneira de diferenciacdo temporal e de
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producdo do chocolate organico diante da producdo massiva industrial que nao

prioriza a sustentabilidade do ingrediente.

3.3.4 Secagem

Figura 9 — Diego apresenta o local de secagem das sementes?°

Ao chegar no local da secagem, Diego da uma semente de cacau para
Bela provar. Ele explica que as variadas tonalidades das sementes resultam dos
diferentes periodos que ficam na fermentacdo. Segundo ele, as sementes ainda
seriam torradas na fabrica para desenvolverem mais o sabor e, como elas seriam
mantidas por tempos variados na fermentagdo, haveria diferentes lotes de

chocolate.

A apresentadora ressalta e se entusiasma com o sabor: “Deliciosa, né?

Amarguinha, né? Mas eu gosto. Da um gas, uma energia” (GIL, 2015, 10'14”).

20 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 5 out. 2020.
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Ela pergunta se ele acha que as pessoas estédo aceitando mais o sabor do cacau
no chocolate, ou seja, “[...] 0 sabor do chocolate de verdade”. Diego afirma que
“[...] o chocolate sempre foi associado ao prazer imediato, e o0 mercado sempre
ofereceu um chocolate muito doce porque nunca usou um bom cacau”
(BADARO, 2015, 10°’37”). Em acordo, Bela fala que existem chocolates com
baixa porcentagem de cacau, como ela exemplifica citando que alguns possuem
apenas 5% de cacau em sua composicao. Sobre a porcentagem, Diego completa
que “[...] por lei tem que ter 25, mas nem isso tem, porque nao tem fiscalizagao”
(BADARO, 2015, 10'49").

Bela ainda comenta sobre o estranhamento das pessoas ao provar um
chocolate com 70% de cacau. Para elas, isso ndo é chocolate, mas, segundo a
apresentadora, aquele “[...] é o verdadeiro chocolate”. Diego concorda afirmando
que, com um bom cacau, até o chocolate 100% fica maravilhoso. Por fim, Bela

diz que estd impressionada com o processo e com a beleza do lugar.
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3.3.5 Cama de mel de cacau

Figura 10 — Bela é apresentada a cama de mel de cacau?!

Bela e Diego caminham no meio de arvores em dire¢ao a “cama de mel
de cacau’. Ela anda na frente, situando-se como alguém que esta explorando o
lugar e descobrindo o mel de cacau. O produtor explica que, entre a abertura do
fruto e o processo de fermentacdo da semente, escorre um liquido das sementes
que denominam como “mel de cacau”. O agricultor acrescenta que, entre “a
quebra” e o processo de fermentagao, é preciso esperar quatro horas; nesse
periodo, pode ser recolhido o mel, porém, nem sempre eles fazem tal processo

na fazenda.

Diego pega o balde com o mel e serve para Bela. Ele serve na propria
casca do cacau, o fruto se torna um recipiente para a bebida. Eles brindam e
bebem. Bela sauda com palavras de gratiddo a natureza e a floresta. Diego

completa: “Axé, paz, amor, muita luz para todos no6s”. A apresentadora

21 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 5 out. 2020.
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demonstra estar realmente apreciando a iguaria: “Meu deus, é muito bom. E
incrivel!” (GIL, 2015, 12°267).

Nessa parte, pode ser observado como se da a interacdo entre 0s
mediadores pelo modo como Bela se porta, como se estivesse conhecendo o
local. Diego a leva para conferir a fazenda, mas ela ndo o entrevista
propriamente. Ela aparenta mais ser uma héspede do que uma entrevistadora
ou especialista no assunto. E uma visita baseada na maior parte do tempo em

um diadlogo e ndo em perguntas objetivas.

Além disso, conversa se centra no conhecimento do modo de producéo
do cacau e ndo na vida pessoal do produtor. Portanto, o foco do didlogo nao se
da no lucro ou em conquistas pessoais que Diego consegue ao produzir o cacau.
A Unica pergunta que se direciona diretamente a ele é feita na primeira parte da
visita, quando Bela questiona de onde surgiu a ideia. Depois, a visita segue
focada na producéo do alimento. Outro detalhe percebido é que, por mais que
Bela aparente visitar o local pela primeira vez, ela demonstra saber do assunto
quando fala sobre o apagamento dos modos de producdo, a dificuldade que
algumas pessoas possuem com o paladar amargo do cacau e as propriedades
nutricionais do fruto. Também percebe-se que Bela constantemente estabelece
uma relacdo sensorial com o alimento, pois ela prova, toca nas sementes e cita

sensacdes gustativas e térmicas, tanto do lugar como do cacau.

3.3.6 Criando tradicbes em meio a hipermodernidade alimentar

No episédio Cacau, o termo “tradicdo” remete tanto a transmissao de
saberes, como a constru¢ao de uma verdade diante das mudancas do presente.
Diego Badar6 reconfigura a tradicdo do plantio local do cacau, e Bela Gil fala de
uma tradicdo alimentar quando estabelece um critério de qualidade do chocolate.
Para a apresentadora, o termo “chocolate de verdade” demonstra que existe uma
qualidade de chocolate que cumpre um ideal, uma verdade, portanto, o alimento
reflete uma discussado moral que perpassa a alimentacao contemporanea. Esse

debate e a difusdo de uma verdade alimentar ocorrem devido as transformacdes
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alimentares causadas pela industrializacéo e artificializacdo da comida. Ambas

observacdes séo explicadas nas sessdes a seguir.

3.3.6.1 Culinaria baiana tradicional

O cacau é um fruto originario da regido amazobnica e, quando levado a
Bahia, adaptou-se bem ao clima. Sua producéo, entdo, tornou-se abundante no
sul do estado. Durante a visita, € perceptivel a relacdo entre a histéria e a
tradicdo desse ingrediente com o territério.

llhéus foi marcada pela producéo cacaueira durante o século XX. Diego
Badaré destaca a ligacéo do territério com a tradicdo cacaueira, pois a fazenda
pertencia a sua avo. O produtor demonstra indicios de que ja havia cacaueiros
na fazenda, por exemplo, quando ele fala sobre as arvores centenarias

presentes no local.

E importante explicar que a Badaré € uma familia tradicional da regido de
llhéus, que, ha mais de 150 anos, produz cacau no sul da Bahia. Segundo Heine
(2004)??, a familia Badar6 participou da expanséo do cacau na regido e também
esteve relacionada ao processo de producdo local, trajetéria que envolveu
conflitos e intensas disputas politicas.

Em entrevista, Diego conta que ele pertence a quinta geracdo de
produtores cacaueiros, porém, agora, ele produz com outro modo de cultivo. Ele
relata que, nos anos 1990, a maioria dos seus familiares abandonou a producéo
de cacau devido a praga da vassoura de bruxa. No ano 2000, ele decidiu retomar
a producado, mas com o cultivo sustentavel do fruto (MENOS UM LIXO, 2015, on-
line).

22 Heine (2004) explica que a histéria da familia Badaré foi inspiragéo para o romance “Terras
do Sem Fim”, de Jorge Amado. Segundo a pesquisadora, o livro mistura ficcdo a historias reais.
O romance aborda o cenario de disputas politicas e o coronelismo que envolveu a expansao e a
producédo de cacau no sul da Bahia, assim, observa-se a influéncia politica e histérica da familia
Badaro.
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A tradicdo é o que mantém uma cultura viva. Também é uma maneira de
transmitir praticas e conhecimentos historicos que se reconfiguram ao se
perpetuarem. A tradicdo cacaueira ilheense foi marcada pelo monocultivo e a
despreocupacao com 0s recursos naturais. Porém, na visita a producéo de cacau
organico, € evidenciado que Diego se apropria da tradi¢do local do cultivo do
fruto, mas a reconfigura, gerando o cacau de um modo que se atenta com o0 meio
ambiente. Ao citar o tempo de secagem e a fermentacéo, pode ser observada
uma preocupacdo com o tempo e, portanto, um respeito com o periodo natural

do processo de fermentacdo e da secagem das sementes de cacau.

Além disso, o reaproveitamento dos galhos, flores e frutos para cuidar da
producdo e a preservacdo dos cacaueiros junto as outras arvores demonstra
uma relagcao cosmoldgica com a agricultura. Portanto, a plantacdo de cacau pode
ser observada como um SAF, sistema de agrofloresta, que une a floresta a

producao agricola, um plantio que imita a natureza (DIAS, 2016).

Quando Diego explica que, para manter as arvores, ele utliza um
biofertilizante que ¢é “[...] um verdadeiro caldeirao de bruxa”, pode ser notado um
conhecimento relacionado ao cultivo que retoma saberes relacionados a
agricultura que néo estado baseados na produtividade e nem no conhecimento
cientifico, mas um saber cosmoldgico que ultrapassa a dicotomia

natureza/cultura e propde uma cosmovisao de unidade com o mundo.

Tal cosmoviséo é perceptivel no discurso de Diego durante toda a visita a
producdo. Ele aparenta ter uma relacdo, de certa forma, religiosa com a
natureza, pois se refere aos elementos naturais como o cacau, a floresta e a
propria ideia da producéo relacionadas ao sagrado. E possivel observar essa
conexdo quando ele fala que o cacau € o alimento dos deuses, por exemplo.
Quando cita que, ao ingerir o fruto, ele consegue visualizar toda a energia da
floresta, Diego insinua se conectar a natureza por meio do alimento. Desse
modo, pode ser percebido que o produtor considera a natureza como um ser
Vivo, em que 0 macro e microcosmo se mesclam, tudo possui uma relagéo e uma

presenca espiritual e material conjuntamente (RODRIGUES, 1999).

Essa cosmovisdo propicia uma légica de simbolismos e analogias.

Portanto, quando Diego afirma que o chocolate se torna o0 mensageiro, ou seja,
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elemento de comunicacdo entre o ser humano e a natureza, para ele, tal
interagdo comunica o resgate de uma tradicdo que embasa o plantio e as acoes

humanas de acordo com as variaveis proporcionadas pelo meio ambiente.

A prépria producdo do chocolate segue as caracteristicas do processo
natural de producéo, ou seja, o sabor do chocolate também sofre influéncia do
tempo de fermentacédo e da secagem, pois, segundo ele, esses processos Sao
responsaveis por definir o sabor do chocolate. Assim, o produto fabricado ali ndo
€ baseado em uma férmula pronta em que aditivos artificiais sdo acrescentados,
portanto, trata-se de um processo artesanal e que respeita as especificidades do
alimento. Nessa légica de producéo, o resultado néo define o processo, mas € o

processo que determina o resultado.

No episddio, é perceptivel a relacdo do cacau com a tradicdo baiana,
continuando a tradi¢cdo agricola local e a reconfigurando. Porém, a principal
abordagem do fruto como elemento tensionador da tradicdo se refere a uma

temporalidade e ndo necessariamente a uma transmissao de saber local.

O fruto é retratado como principal tensionador dos modos de producéo
industrial da alimentacdo contemporanea moderna. Nesse capitulo, o cacau e o
chocolate representam a cosmovisdo de unidade com o mundo e remetem a
uma passagem do tempo que dialoga com o tempo das coisas e néo
necessariamente a um tempo acelerado que caracteriza o tempo da
modernidade (LATOUR, 1994).

E interessante observar que eleger algo como tradicional significar querer
que se perpetue diante das mudancas do presente. E, como a tradicdo esta
ligada & memoaria coletiva (GIDDENS, 1997), estabelecer algo como tradicional
€ buscar estabelecer uma verdade a ser seguida. Essa verdade se fundamenta
na combinacado do contetdo moral com o emocional. Verdade que perpetua uma
tradicdo diante das mudancas do presente. Pensar o cacau como ingrediente
tradicional da culinaria baiana pode ser observado, também, como uma maneira
de instituir um contetdo moral e emocional por meio de uma verdade a ser

seguida no atual cenario da alimentacéao.
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3.3.6.2 O “bom cacau” e o “chocolate de verdade”

O critério de qualidade e de escolha dos alimentos é representado pelas
expressdes o “bom chocolate” e o “chocolate de verdade” no episddio. Para
Diego, a quantidade de cacau existente na producéo de chocolate é importante,
mas o0 modo de producdo é o que o completa como um bom produto. Sendo
assim, pode ser notado o didlogo entre o critério de escolha dos alimentos junto
ao parametro utilizado por Michael Pollan (2008) para definir o que é comida de
verdade e o que é produto alimenticio na hipermodernidade alimentar.

O termo “bom” é uma maneira de classificar o alimento como algo que
cumpre um ideal. Categorizar o chocolate como bom demonstra que o produto
atende um padréo da qualidade. A palavra “bom” se opde ao termo ruim, assim,
por mais que nao aparec¢a no discurso recomendacdes do que néo se deve fazer,
esta presente uma menc¢ao ao que € o correto, o que faz bem, logo, possui uma

qualidade adequada.

Estabelecer o alimento como bom surge em resposta a dois processos
das praticas alimentares contemporaneas: a industria agroalimenticia e a busca
por uma alimentacdo saudavel. Como foi apresentado no primeiro capitulo, o
chocolate apresenta um dilema por ter sido apontado durante muito tempo como
uma guloseima; todavia, quando os cientistas descobriram suas propriedades
nutricionais, o produto passou a ser classificado como um alimento saudavel,
desde que consumido com moderacdo e tendo determinadas caracteristicas,

como a porcentagem de cacau em sua receita.

Diego e Bela debatem sobre os chocolates com alto teor de cacau em sua
procedéncia. O agricultor ressalta que, para se ter “um bom chocolate”, é
necessario se atentar também ao modo produtivo. Segundo sua fala, o processo
industrial, muitas vezes, acelera a fermentagédo e/ou a secagem ou nao cumpre
totalmente essas etapas, fazendo com que o cacau perca suas propriedades
nutricionais — € a fermentagdo que “da vida” ao cacau, ou seja, propicia 0s

antioxidantes presentes nas sementes.
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A descoberta dos antioxidantes fez com que o chocolate ganhasse
adeptos e recomendacOes de sua ingestdo moderada para se ter uma
alimentacao saudavel. Porém, como afirma Bela, o “chocolate de verdade”, ou
seja, aquele que é considerado como um alimento recomendavel para uma boa
alimentacdo nem sempre é bem aceito pelas pessoas por causa do seu sabor
amargo. De acordo com a apresentadora, muitas pessoas estranham ao provar
um chocolate com alto teor de cacau, 0 que seria, segundo ela, o verdadeiro

chocolate.

O debate sobre o verdadeiro chocolate e o bom chocolate é atravessado
pelo paladar. Demonstra-se, na visita, que geralmente as pessoas tém
dificuldade em saborear determinados gostos, como o amargo. Segundo Diego,
o chocolate estd muito associado ao prazer imediato, principalmente devido ao
alto teor de acucar em sua composicdo. Porém, para ele, em um processo de

producao artesanal, até um chocolate 100% fica saboroso.

A afirmacao de Diego dialoga com o que Santos e Sulis (2017) explicam
acerca da importancia de um processo de fermentacdo bem feito. Segundo elas,
essa etapa garante o sabor adocicado natural das sementes e evita 0 excesso
de acidez e amargor. Situacao similar ocorre com o café. Um café de qualidade,
sem misturas em sua composi¢ao, como € o caso do café 100% arabica, ndo é
tdo amargo. Assim, pode ser degustado sem necessidade de encobrir o amargor

com acucar.

Segundo o gastrologo Céassio Prado (2009), o excesso de agucar nos
alimentos pode mascarar as nuances naturais do alimento. Também pode
dificultar a relacdo com outros gostos e a percepcao de outros sabores. Portanto,
ter dificuldade com o gosto amargo pode ser pensado além de uma relacéo
individual com a alimentacdo, mas sendo construido socialmente. Pois, como
Gordon (2017) aponta, o sabor amargo do chocolate € um desafio cultural para
uma sociedade que estd acostumada com o gosto dos chocolates com alta

quantidade de acucar em sua formula.

Ao afirmar que o chocolate esta muito relacionado ao prazer imediato,
Diego relaciona o agucar a questdes emocionais, pois a quantidade expressiva

de acucar presente no chocolate convencional propicia prazer rapido para quem
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0 consome. Assim, estende-se o0 debate para os alimentos industrializados, ja
ambos possuem, comumente, alta porcentagem de acucar em sua constitui¢ao.
Nesse sentido, 0 atual consumo excessivo dos produtos industrializados pode

ser uma busca de prazer imediatista?

Sonia Hirsch (2017) diz que aclUcar em pouca quantidade e de boa
qualidade faz bem para a saude, porém, em excesso, € prejudicial ao corpo. Ela
aponta que a sociedade moderna industrial tem consumido agucar de modo
excessivo. Esse ndo-alimento, como ela mesmo denomina, esta presente néo
apenas na comida ultraprocessada, mas em tudo o que é comercialmente

industrial, até cigarros e vitaminas produzidas em laboratério.

A autora também ressalta que o sabor doce, além de proporcionar prazer,
é dispersante. E o que Barcellos (2017) comenta sobre a ingestio de doce como
busca de transcendéncia (um apice, um éxtase, de carater volatil e efémero),
pois, a0 mesmo tempo que intensifica o sabor, ele também o dissipa. Por essas
caracteristicas, o acucar pode ser considerado como uma substancia que possui

sabor viciante.

A partir do século XX, a sociedade se tornou cada vez mais pautada pela
industrializacdo e pelo rompimento com as tradi¢cdes, tendo como predicado a
incessante busca pela satisfacédo dos desejos (BLEIL, 1998). Aqui, destaca-se a
tentativa de sanar o desejo por meio da comida. Se o acUcar e, principalmente,
o seu alto indice nos alimentos refletem a procura pelo prazer imediatista, pode
ser o consumo excessivo desse ingrediente observado como reflexo do anseio
de sanar desejos rapidamente? O consumo excessivo de alimentos
industrializados pode ser uma busca imediatista para sanar a pulsao do desejo
humano reforcado pelo imaginario da sociedade moderna? Comer muito torna-
se uma tendéncia social ndo apenas pela quantidade, como também pela
qualidade dos alimentos que se ingere, pois, consome-se cada vez mais itens

nos quais a presencga do agucar é mais marcante.

A promessa de cumprir um ideal — de ser um bom chocolate — pode ser
pensada como o alimento que faz bem a saude, possui propriedades benéficas

para seu consumo diario. Mas pode ser analisada, ainda, como um alimento que

151



nao necessariamente supre um desejo imediatista, mas precisa de certo tempo

para ser apreciado e satisfazer, para sanar o desejo de quem o0 consome.

A necessidade de ter um periodo para satisfazer o desejo de quem ingere
o alimento pode ser presumida como um paralelo a perspectiva de alimentagéo
saudavel defendida por Colbin (1986). Para ela, um alimento saudavel de
verdade € aquele cujas partes precisam ser levadas em conta. Portanto, é
necessario que nao tenha produtos artificiais em sua composicao e que, tudo
(desde o plantio até o consumo final) seja comestivel. Segundo a autora, 0
alimento deve ser completo e estar em dialogo com seu tempo de producéo e
sua territorialidade. Aqui, traca-se um paralelo de que ndo somente o preparo do
alimento demande tais cuidados, mas o comer e o saborear também. O tempo
dedicado ao comer e ao sentir o sabor do alimento pode interferir ndo apenas na

percepc¢do do gosto, como em relacdo a satisfacdo pessoal ao comer.

O paladar e o sabor, nesta secao, podem ser ponto de encontro a respeito
do desejo e de habitos alimentares emocionais envolvidos no processo.
Estende-a reflexdo ndo somente ao gosto doce como revelador de praticas e
subjetividades contemporaneas, mas também no tocante ao gosto amargo. A
rejeicdo ao gosto amargo revela uma dificuldade em lidar com esse sabor e

suscita questionamentos subjetivos relacionados ao comer.

De acordo com Barcellos (2016), o oposto do sabor doce néo é o salgado,
mas o0 amargo. Segundo ele, o “[...] doce suaviza uma dor” (BARCELLOS, 2017,
p. 150), enquanto o “[...] amargo quebra, analisa, separa, e tem um peso que nos
deixa no chédo, atados a matéria (BARCELLOS, 2017, p. 150). Ambos os sabores
estdo conectados, pois a dogcura esconde um amargor inerente a ela. Antes de
existir o branco do acucar cristal, ha o escuro, 0 mascavo e, em sua perspectiva

analitica, em todo branco do doce existe uma escuridao.

O amargo é caracterizado como adjetivo “[...] de sabor &spero, freq.
desagradavel” (OXFORD LANGUAGES, 2020). Sendo assim, a busca pela
efemeridade e transcendéncia que existe no desejo de ingestdo do sabor doce
do acucar pode ser contraposta com a vontade de saborear o amargo, qualidade
aspera e, frequentemente, tida como indesejavel. Ao mesmo tempo em que se

aumenta o consumo de doces e alimentos com esse sabor marcante no paladar
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do brasileiro, o rechaco ao sabor amargo pode indicar uma dificuldade em ingerir

algo que seja desagradavel.

Pode ser observado, ainda, que o gosto amargo revela uma relacdo
funcionalista com a alimentagéo. Bela Gil e Diego falam do gosto amargo do
chocolate ligado a um discurso funcionalista: come-se chocolate porque faz bem.
Consumir um bom chocolate — ou o verdadeiro chocolate — demonstra um desejo
de ter uma alimentacdo saudavel no sentido de usufruir as propriedades
nutricionais do alimento. Comer algo em busca de um resultado é uma
caracteristica da alimentacéo funcionalista na qual esta baseada a alimentacao
contemporanea, perspectiva que cresce conjuntamente a ideologia do

nutricionismo.

3.3.6.3 As propriedades do cacau

A ideologia do nutricionismo consiste em explanar sobre os conceitos
cientificos relacionados a alimentacdo. Segundo Pollan (2008), o termo surge
em resposta a difusdo do discurso funcionalista da alimentacdo para esclarecer
0 que séo calorias, nutrientes, entre outros aspectos nutricionais divulgados pela
ciéncia para explicar a comida e incentivar ou rechacar o consumo de
determinados alimentos. No episédio analisado, a ideologia do nutricionismo se
faz claramente notavel ao visitar o “posto de cacau”, o processo de fermentacao
das sementes. Diego afirma que as cores das sementes demonstram a presenca

da antocianina, um antioxidante.

Bela ri ao descobrir que ali estd o antioxidante do cacau. Esse riso pode
ser interpretado como uma referéncia a fama que o chocolate e, portanto, a fama
gue o cacau ganhou como alimento nutritivo quando os cientistas descobriram a
presenca de antioxidantes no cacau. Até entdo, o chocolate era tido apenas
como uma guloseima; apés a identificacdo dessa propriedade, a apologia ao
consumo desse alimento se fez recorrente. O chocolate, depois de difundido
como “vilao” e sendo seu consumo desrecomendado, torna-se um

“superalimento”, que possui propriedades benéficas para a saude, no caso, a
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antocianina. O discurso ligado ao consumo de chocolate é, assim, um discurso
espectacularizado (AOKI, 2014); pois ora se torna vildo (faz mal a saude), ora, o
herdi da alimentacao.

Como j& descrito, na cena, aparece um recurso explicando o que é o
polifenol do cacau, apropriando-se do discurso cientifico para explicitar porque
aguele alimento faz bem para a saude: “Os polifendis do cacau tém propriedades
antioxidantes, anti-inflamatérias e anti aterogénica”. Essa ndo é a primeira vez
que Bela se refere ao alimento devido a sua funcionalidade. Quando encontra
Diego, na primeira parte da visita, ela afirma que comer um chocolate 100% é
o0timo para fazer exercicios e para a concentracdo. Porém, no processo de
fermentacao, é a primeira vez que utiliza o discurso cientifico para explicar os

beneficios do cacau, o nutricionismo.

Confirma-se que o discurso da alimentacdo saudavel difundido por Bela
no episddio esta atrelado ao consumo dos alimentos em prol dos maiores
beneficios do alimento. Comer algo porque faz bem mostra vestigios da
racionalizacdo do prazer em que se encontra a sociedade contemporanea. Para
averiguar como isso € evidenciado na alimentacdo difundida por Bela, no
decorrer deste trabalho, analisa-se quando Bela aborda a relagéo do prazer com
a comida e a citacdo do termo dieta em seu programa, pois a racionalizacao do
prazer na sociedade moderna comumente se da por meio de dietas que buscam

o prolongamento da vida e da juventude e o bem-estar.
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3.4 PREPARO E DEGUSTACAO DAS RECEITAS

Figura 11 — Bela e a convidada Daniela Mercury degustam as receitas®®

Apods a visita a producédo, a proxima sequéncia apresenta a preparacao
do prato e a sua degustacéo. Essas partes ndo sao analisadas detalhadamente
como feito na visita, porém, certos aspectos séo ressaltados. O delinear do
episédio funda-se no preparo das receitas, com blocos intercalados pela
entrevista com a convidada Daniela Mercury. Quando Bela acaba de fazer uma
receita, inicia-se um bloco de entrevista com a cantora. Assim o0 programa segue
até o momento em que elas degustam os pratos, cena que acontece ao ar livre,

com as duas sentadas ao redor de uma mesa.

Bela inicia a apresentacdo do preparo das receitas dizendo que nem
sempre 0 cacau aparece apenas na sobremesa: “O cardapio de hoje demonstra
que o cacau vai muito além do chocolate” (GIL, 2015, 12’40”). Ela promete

utilizar, em suas receitas, as sementes de cacau na salada e no prato principal,

23 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episédio Cacau, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 5 out. 2020.
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salada de repolho com yacon e macarrdo de abobrinha ao molho pesto. A Ultima

iguaria a ser preparada é o suco de acerola, ao qual Bela adiciona mel de cacau.

3.4.1 Multiculturalismo: receita hibrida

Assim como o agucar e o chocolate tém uma influéncia europeia nos
hébitos alimentares, as receitas feitas por Bela também demonstram esse
multiculturalismo em relacdo ao prato principal e os ingredientes utilizados no
preparo. Segundo Gomes (2011), o multiculturalismo expressa os fluxos
migratérios e o processo de globalizacdo, caracteristica inerente as
transformacgdes  socioculturais que se intensifica nas sociedades
contemporaneas. Tal processo € assinalado pelas trocas e influéncias entre

diferentes culturas que ndo pertencem ao mesmo territorio geografico.

Falar de alimentacéo é tratar de multiculturalismo, pois muito do que se
come e do que se planta ndo é originario do mesmo territério no qual foi
produzido. Por exemplo, o préprio cacau foi levado da regido amazénica, em
1746, para ser cultivado na Bahia. Portanto, ele se tornou tradicional pela

frequéncia e importancia que adquiriu com o decorrer do tempo na regiao.

Com a globalizacéo, o consumo e a producao de alimentos advindos de
diferentes partes do mundo se tornam cada vez mais comuns. O intercambio
cultural alimentar também se reflete nas receitas preparadas por Bela Gil. Nesse
episédio, a culinarista prepara uma salada de batata yacon com repolho e, como
prato principal, ensina o preparo do macarrdo de abobrinha acompanhado de
molho pesto. A receita principal € uma adaptacdo do tradicional macarrao
italiano. J& a salada tem como matéria-prima principal a yacon, que, no Brasil,

ganhou fama por ser “a batata dos diabéticos”.

Esse tubérculo é originario dos Andes, sendo seu consumo praticado ha
muito tempo, principalmente entre os incas. Mesmo sendo tradicionalmente
andina, atualmente, seu cultivo também se d& no territério brasileiro,
confirmando o multiculturalismo alimentar em relacéo a producgéo de plantas que
nao sao originarias do local, mas podem ser produzidas em diferentes lugares.
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A batata yacon exprime o multiculturalismo presente na receita de Bela
Gil, j& que é um ingrediente ndo tdo consumido no Brasil, mas tem sido
incorporado como uma alternativa alimentar. O multiculturalismo, aqui, refere-se
a perceber a diversidade biocultural existente, incentivando a adesao a alimentos

gue, muitas vezes, eram percebidos como restritos a determinados povos.

Nesse episodio, Bela demonstra, por meio da batata yacon, as
possibilidades de incorporacdo de alimentos diversos no cotidiano do
telespectador. Ou seja, 0 alimento comprova a intencionalidade do programa de
difundir receitas com ingredientes ndo tdo convencionais assim. Além disso,
pode ser interpretado como uma intencéo da atracdo em resgatar o consumo de
alimentos que se perderam no decorrer do processo de globalizacdo. Assim, a
batata yacon pode ser considerada como uma Panc, sendo uma espécie de

batata ancestral consumida ha geracoes.

O termo Panc € uma abreviagao para planta alimenticia ndo convencional,
sendo compreendida como uma “[...] espécie silvestre em desuso ou
desconhecida” (KINUPP, 2007, p. 10). Além disso, as Pancs, segundo o bidlogo
Valdely Kinupp (2007), sdo espécies nativas que estdo sendo menos
consumidas em decorréncia do crescimento da producédo em larga escala de
alimentos, do aumento do acesso de compra a comida em mercados, da
poluicdo ambiental e da perda de conhecimentos tradicionais agricolas que tém

como sua base principal a transmisséo oral de saberes.

Muitas dessas espécies de alimentos sao julgadas como inferiores, pois
eram comumente consumidas entre populagdes rurais e pessoas de baixa
renda. Sendo assim, o seu desuso esta relacionado ao “[...] imperialismo
gastronémico - alimentar” (KINUPP, 2007, p. 9), processo que se da devido a

colonizacéo e a globalizacao que ainda persiste, inclusive, no Brasil.

Ao utilizar a batata yacon nas receitas, ressalta-se a intencionalidade do
programa de visibilizar a biodiversidade existente em relacdo ao comer. Reitera
0 proposito de incentivar o consumo de alimentos ancestrais, visando, assim, a
reincorporacdo de ingredientes que se desconhecia ou que haviam caido em

desuso devido ao processo de “imperialismo gastrondmico — alimentar”.
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Como a prépria apresentadora diz, ela utiliza uma planta que néo é téo
conhecida, mas € um tubérculo que vem ganhando visibilidade midiatica devido
as suas propriedades nutricionais — a reducao de agucar no sangue. A yacon é
apelidada como a “batata dos diabéticos”, pois, diferente de outros tubérculos,
ela auxilia a diminuir a taxa de aclUcar no sangue — engquanto as outras raizes
(como a batata inglesa, o inhame e a mandioca) contribuem para o aumento de
acucar no sangue. Logo, € uma grande aliada para quem deseja evitar o

consumo de acucar em geral, como explica a apresentadora.

Além de incentivar o telespectador a conhecer e a incorporar novos
ingredientes em suas refeicdes, ao destacar a batata yacon, o programa também
tensiona o consumo excessivo de agucar. A escolha do ingrediente dialoga com
o prato principal elaborado por Bela — o macarrdo de abobrinha — pois, ambas
receitas incentivam substituicdes alimentares devido a habitos da alimentacao
moderna: o consumo excessivo de trigo e acucar presente, principalmente, nos

alimentos industrializados.

3.4.2 Um contraponto a monocultura alimentar

O prato principal do episédio — macarrdo de abobrinha ao molho pesto —
sugere a substituicdo da tradicional massa de farinha de trigo pelo legume
conhecido e consumido mundialmente: a abobrinha italiana. Segundo a
apresentadora, € uma maneira de evitar o alto consumo de farinha de trigo
proveniente da alimentacdo contemporanea e, além disso, € um aliado para
quem deseja ter uma alimentacdo com baixa caloria, propriedade inerente a
abobrinha. Bela afirma que se trata de uma receita com ingredientes leves e

refrescantes que, para ela, possuem “[...] a cara do verao”.

Por meio do preparo e dos ingredientes utilizados nas receitas, Bela Gil
faz um contraponto a alimentacdo moderna contemporanea, rechacando o
consumo excessivo de trigo e acucar. Ela ndo fala o que n&o se deve consumir,
mas, com base em seu discurso, é perceptivel que as receitas do episodio estdo

relacionadas ao ensino de habitos alimentares que auxiliam a substituir o
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consumo excessivo de acgUcar de cana processado e da farinha de trigo.
Segundo Bela, a alimentacdo moderna é muito inflamatoria. A apresentadora,
entdo, ensina 0 uso de alguns alimentos em suas receitas que ajudam a

equilibrar o PH natural do corpo.

Bela também fala sobre os ingredientes ressaltando suas propriedades
nutricionais, ou seja, difunde os alimentos conforme sua funcionalidade: a
abobrinha possui baixa caloria para quem deseja perder peso ou quem esta
tentando fugir do consumo da farinha de trigo, como ela exemplifica. &
perceptivel que ela se apropria do discurso do nutricionismo para difundir a
funcionalidade dos alimentos, falando das propriedades nutricionais de cada

alimento ao preparar as receitas.

E interessante ressaltar que, ao listar as propriedades nutricionais do
alimento, ela associa sua funcionalidade a outros alimentos que possuem certa
similaridade com o que esta sendo feito. Bela cita possiveis substituicdes que
podem ser realizadas para quem deseja possuir determinado resultado, como &
0 caso de utilizar outros tipos de acucares para quem almeja adocar a receita.
Porém, além das substituicbes dos ingredientes, Bela propde uma relacdo de
familiaridade com outros ingredientes que possuem funcionalidade semelhante
ao ingrediente utilizado. Por exemplo, quando ela relaciona outros alimentos que
sdo da “mesma familia” do repolho, vegetal utilizado no preparo da salada da
batata yacon. Por fim, Bela também relaciona a escolha dos ingredientes
conforme a estacdo do ano, como € o caso da abobrinha, pois é leve e

refrescante.

Bela indica uma logica de relacdo e analogias com a escolha e o preparo
dos ingredientes que perpassa desde as propriedades nutricionais dos alimentos
e funcionalidades semelhante no preparo, até a relacéo sensorial oferecida pelo
ingrediente de acordo com a estacdo do ano. Essa pratica € uma das bases da

culinéaria natural.

Esse tipo de culinaria, muitas vezes, é relacionada ao discurso da
alimentacdo saudavel. Essa perspectiva alimentar tem como fundamento que a
alimentacdo ndo se da apenas no comer, mas também no modo de preparado e
producdo (GUEDES; ANDRADE, 2016). Tendo Bela proposto, por meio das
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suas receitas, uma logica de cosmovisao do alimento, pode ser considerado que
a apresentadora se apropria dos fundamentos da culinaria natural para construir

a temética sobre alimentacdo saudavel em seu programa.

A prépria ideia de substituicdes alimentares também exprime a intengéo
de reafirmar, em suas receitas, que uma alimentacéao saudavel de verdade exige
uma pratica de vida de adequacéo e reeducacao alimentar, principalmente em
meio ao cenario industrial contemporaneo. Assim, as possiveis trocas
alimentares séo apresentadas como ideias para o telespectador encontrar a sua
préopria alimentacédo saudavel, descobrir aquilo que gosta de comer, assim, como
cozinhar os alimentos do modo que se adequa melhor ao seu cotidiano e ao seu

paladar. Bela d& sugestdes e ideias alimentares para quem a assiste.

A logica de analogias e substituicbes alimentares perpassa o critério de
que um alimento saudavel de verdade também se relaciona as esta¢fes do ano.
A abobrinha, por ser leve e refrescante, sendo “a cara do verdao”, demonstra o
gue Colbin (1986) aponta sobre a sazonalidade do alimento. Segundo a autora,
a alimentacdo deve estar de acordo com as estacdes do ano, pois, além de os
itens serem mais baratos e saborosos, quando deixamos de comer conforme a
sazonalidade, desconectamo-nos da sincronia da natureza e podemos nos sentir

mal sem motivo aparente.

Sonia Hirsch (2014) completa que a alimentacdo é um caminho conjunto
de autoconhecimento e de compreensdao do contexto social. Alimentar-se
segundo a sazonalidade do alimento se faz importante, assim como entender as
qualidades (seco ou umido) do ingrediente também resulta desse processo. Por
exemplo, no episodio estudado, Bela aborda o verdo, ressaltando que as
propriedades inerentes a abobrinha de ser leve e refrescante séo beneficios para
uma temperatura quente e de verdo seco, pois, no alimento, encontra-se

umidade e frescor.

Sendo assim, Bela propde no programa substituicbes alimentares que
possibilitam ao telespectador adequar melhor a sua rotina e o seu gosto pessoal.
A apresentadora vincula a alimentacdo a condi¢gBes climéticas para além de
possiveis substituicbes de alimentos que possuem “baixa caloria” ou que

rechacam o consumo de agucar e farinha de trigo.
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3.4.3 Dieta

O termo “dieta” ndo € enfatizado no discurso de Bela Gil no programa,
porém, € muito presente nas entrevistas concedidas por sua convidada, Daniela
Mercury. A cantora baiana descreve que, desde nova, tem uma preocupacao
alimentar, ou melhor, precisava estar sempre fazendo dieta, pois, como dancava
balé, era necessario que estivesse sempre no padrdo adequado de bailarina:
magra. Em entrevista, parece que Daniela ndo prioriza tempo, especialmente
para o preparo ou o consumo dos alimentos, mas, como tem uma rotina corrida,

a alimentacéo se da nos intervalos, no decorrer do dia.

As vezes, seu discurso se contradiz. Ao mesmo tempo que chega a dizer
que “come de tudo”, a sua fala € permeada por atos relacionados ao controle e
a culpa alimentar, como ao contar que jA comeu uma barra inteira de chocolate.
Ela ri ao fazer essa “confissdo”. Podem ser observadas a racionalizacdo do
prazer e a dimensdo moral que o cuidado com a saude tém adquirido na

sociedade contemporanea.

Ao degustar o prato, Daniela se refere a Bela como uma “guia alimentar”,
ou seja, como alguém que determina o que se pode ou ndo comer. A culinarista
€ reconhecida por Daniela como uma especialista em alimentacdo saudavel,
capaz de determinar o que € bom e o que é ruim para a saude. A perspectiva
dual da alimentacdo que a cantora reproduz em seu discurso confirma a
perspectiva cultural que separa o mundo entre bem e mal, entre certo e errado,

caracteristica intrinseca a cultura moderna racional ocidental.

3.4.4 Tradicdo, histéria e afeto

Daniela Mercury € baiana e conta que o cacau sempre esteve atrelado a
sua historia. Quando crianca, frequentava fazendas de cacau, onde quebrava o

fruto e comia suas sementes. No episodio, quando Daniela conta de sua relacao
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direta com o alimento, pode ser percebida a dimenséo afetiva que entrelaca o
seu discurso. Daniela relembra fatos relacionados a sua familia e a sua infancia

— ela mesmo afirma que tudo na comida esta relacionado ao afeto.

Ao degustar as receitas preparadas por Bela, Daniela diz que nao
conhecia o “nibs de cacau”, porém, quando Bela explica o que é o nibs, a cantora
relembra a sua infancia e reconhece que ja o comia, ou melhor, as sementes do
fruto. Além disso, Daniela Mercury também relaciona o gosto das sementes de
cacau ao do chocolate. Segundo ela, ambos tém um amargo “ao fundo”, ou seja,

0 gosto amargo demora um tempo para ser percebido quando degustado.

A tradicdo, nessa parte do episédio (preparo, entrevista e degustacédo do
prato), pode ser observada como elemento que conecta Daniela a um passado,
a sua histéria. Além disso, mostra sua experiéncia direta com o alimento e ndo
apenas com o chocolate. Inclusive, pode ser observado que o consumo do cacau
para além do chocolate ja era praticado, porém de outra maneira e nao

necessariamente incorporado as receitas.

Mediadores: Durante o preparo das receitas, Bela primeiro explica o que
€ 0 cacau, sua origem, propriedades nutricionais e recomendac¢des de saude —
para que serve, quais seus aspectos nutritivos e possiveis substituicbes
alimentares que ele propicia. As caracteristicas nutricionais e finalidades do
alimento sédo apresentadas durante todo o programa. Porém, é importante notar

que, primeiro, ela situa o telespectador e, em siléncio, prepara a receita.

Bela ensina como cortar e preparar os alimentos, sendo que 0s
ingredientes, na maioria das vezes, sdo expostos por inteiro. O preparo ndo
simplesmente educa o telespectador sobre como fazer, como também aponta
um ritmo no qual o programa se baseia: o preparo é lento, possui diferentes

etapas.

Bela ndo menciona de medidas exatas como tempo de preparo e
guantidade baseada em gramas, mas instrui como encontrar o ponto ideal de
coccéo ou o sabor desejado na receita. Durante todo o ensino da receita, a

culinarista se baseia na sua experiéncia, como ela gosta de determinados
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alimentos e o ponto de coccdo de cada um. A apresentadora também utiliza
recursos que demonstram uma dimensdo afetiva com a comida.

Frequentemente, ela fala sobre o cheiro e 0s aspectos visuais dos alimentos.

Outro aspecto importante, é que, no decorrer do programa, Bela descreve
sobre seus préprios habitos, como o reaproveitamento de ingredientes que
“estdao quase se perdendo” ou mesmo quando ela nao utiliza toda a abobrinha
em sua receita e justifica o porqué de ndo a aproveitar naguele momento,
sugerindo outras finalidades para o alimento, como o caldo de legumes, por

exemplo.

Ao cozinhar, Bela se direciona para a camera, aplicando o tradicional
recurso dos programas culinarios audiovisuais e volta seu discurso para quem
possui restricdo alimentar ou, simplesmente, para quem deseja ter uma
alimentacdo mais saudavel. Apesar de difundir praticas alimentares por meio da
linguagem do nutricionismo, Bela Gil ndo se apropria do tom da autoridade
comum em discursos cientificos, mas sugere praticas alimentares, como pode

ser observado no seu jargao “vocé pode substituir por”.

Recursos técnicos: O cenario da cozinha itinerante se baseia em um
trailer estacionado na praia de Stella Maris, em Salvador, Bahia. O cenario tem
partes abertas, das quais é possivel ver o mar. Ademais, Bela se encontra com
Daniela em um espaco ao ar livre. Outra caracteristica importante é que, quando
a apresentadora cita um ingrediente que ela considera “diferente”, aparece um
recurso escrito sobre onde comprar determinados alimentos, como feiras e
hortifrutis. Essa estratégia também é empregada para explicar propriedades
nutricionais do alimento e possiveis trocas alimentares. Desse modo, €
perceptivel que o programa ndo apenas ensina 0 preparo, mas substituicbes

alimentares e locais de compra.
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3.5 SINTESE DO EPISODIO “CACAU”

No episodio, é constatado que o fruto tem uma relacao histérica e cultural
com a Bahia, porém, o foco principal se da no cacau como elemento tensionador
entre o debate sobre alimentos industrializados e artesanais. O termo
“tradicional” pode ser percebido por dois aspectos: a0 mesmo tempo em que
remete a uma temporalidade que se opde a temporalidade moderna, no sentido
de ser uma aceleracdo do tempo; esta ligado a uma temporalidade que remete
ao tempo da producédo do alimento, dialogando com variaveis externas, e, assim,

respeita um tempo natural do processo de producéo do fruto.

Além disso, a expressdo também remete a uma verdade a ser
estabelecida diante das mudancas do presente. Portanto, o cacau, como um
ingrediente tradicional da culinaria baiana, pode ser interpretado como uma
verdade construida conforme um carater moral e emocional proposto por Bela

Gil diante das intermiténcias da sociedade contemporanea.

A palavra “tradicional” comumente utilizada para remeter a um passado
arcaico e estavel, no episédio, € reconfigurado como um termo que aponta para
um dialogo entre o tempo do processo e ao tempo da producéo do fruto. Desse
modo, assinala uma tendéncia a ser seguida futuramente, pois, os chocolates
cujos processos de producdo priorizam a qualidade do produto segundo
sustentabilidade do plantio se tornam uma tendéncia mundial na alimentacéo
(SANTOS; SANTOS; SANTOS, 20186).

Por fim, a tradi¢édo, nesse capitulo de Bela Cozinha Verao, também aponta
uma interacdo direta com o fruto e ndo apenas com o produto final. Isso é
perceptivel na tematica do programa — ja que o objetivo de Bela Gil nessa
temporada é mostrar a origem, o fruto — e no discurso de Daniela Mercury, que
conta sua historia e sua relagdo com o cacau. Diferente do discurso que ela
assume ao comentar sobre o chocolate, ao discorrer do cacau, a cantora
relembra sua historia, seu passado e sua familia e estabelece uma relacdo

afetiva ao rememorar tais fatos. Porém, ao tratar do chocolate, sua fala se baseia
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em questdes relacionadas a dietas e a racionaliza¢do do prazer em relacdo a

comida.

Os termos “chocolate de verdade” e “bom chocolate” sdo utilizados como
aspectos qualitativos. As expressdes demonstram o sentido satisfatorio do
alimento, tanto no quesito de conter as propriedades nutricionais do alimento,
como no tocante a satisfacdo do desejo, um saciamento que nao é

necessariamente imediatista.

Ao mostrar o processo de producdo, Bela ambiciona mostrar o porqué
aguele alimento se torna uma verdade a ser seguida. Durante o preparo e a
degustacdo da receita, Bela continua explicando a razdo de determinado
alimento fazer bem. Ou seja, apesar de se apropriar do discurso cientifico — o
qual explica as funcionalidades e as propriedades nutricionais do alimento —, a
apresentadora relaciona o alimento a uma cosmoviséo. Tanto ao demonstrar sua
origem e 0 modo de producdo, como no ensino de possiveis substituicdes e no

preparo dos alimentos.

Bela propde uma relacédo de intimidade com o alimento, pois, durante o
preparo das receitas, ela conta ao telespectador como gosta de comer e como
faz para chegar ao aspecto gustativo desejado. A apresentadora nao cita tempo
de preparo, nem quantidades determinadas dos ingredientes. Portanto, no
programa, a receita ndo é apenas uma soma de ingredientes e técnicas de
preparo. Bela propde uma educacdo alimentar ao ensinar como a adaptar
receitas e como cozinhar de modo que o telespectador saiba como conseguir

determinado aspecto na comida se assim ele preferir.

Portanto, ao invés de dietas alimentares pautadas em calorias ou
produtos lights ou diets, como acontece nos produtos industrializados rotulados
como saudaveis, Bela reconfigura a dieta moderna. A racionalizacao do prazer
em busca de uma saude perfeita € redesenhada. Ou seja, a busca pela ingestéao
dos alimentos em prol do seu aspecto nutricional é difundida pelo discurso de
Bela, mas demonstra que ser saudavel é estabelecer uma logica de unidade com
0 universo biocultural do alimento (POULAIN, 2004).
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Bela estimula os sentidos com alimento, pois toca, prova, cheira. Desse
modo, ao ensinar a receita e estabelecer uma dimensao afetiva com a comida,
ela propde uma relacdo de intimidade com o produto e ndo uma alimentagéo

pautada em regras e dicotomias sobre o que € ser saudavel.

3.6 “DENDE” — DESCRICAO E ANALISE DA VISITA

Duracéo total do programa: 46’53”.
Local de visita: Vila de Serra Grande (BA).

Mediadores: Bela Gil (apresentadora e culinarista), Toinha (produtora de
azeite de dendé), Gilberto Gil (convidado).

Bela inicia o episddio dizendo que o ingrediente tematico é um fruto que
lembra a sua infancia: o dendé. A artista prepara pratos tipicos da culinaria
baiana para receber seu pai como convidado, o cantor e compositor Gilberto Gil.
A cena seguinte de apresentacdo mostra Gilberto e Bela conversando sobre o
ingrediente. O cantor fala da sua experiéncia com o dendé, que ele aprendeu a
gostar com o xinxim, porque, nele, o dendé ndo se destacava tanto. J& Bela
afirma que, desde crianca, sempre foi apaixonada por dendé e acarajé. Para ela,
o0 ingrediente lembra muito sua infancia. Além disso, o cantor comenta que, “[...]
nesta comida chamada baiana, o 6leo € o dendé” (GILBERTO GIL, 2015, 2'20”).

Em seguida, inicia-se a visita a produtora Toinha, na Vila de Serra Grande
(Costa do Dendé, Bahia).
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3.6.1 Visita a producédo de dendé na Vila de Serra Grande

Figura 12 — Toinha colhendo o cacho do dendé?*

A primeira cena mostra Toinha em meio a diferentes arvores. Ela carrega
consigo uma escada, um facdo e uma panela grande de metal, que parece um
balde de aluminio com alca. Em seguida, ela colhe os cocos de dendé. Primeiro,
puxa o cacho de dendé com uma técnica que a permite, mesmo estando debaixo
da palmeira, conseguir puxar o cacho. Quando caem no chdo, ela colhe os cocos

de dendé.

Em seguida, a cena mostra a produtora subindo em uma arvore com a
escada e, do alto, cortar o cacho, que cai ao solo. Por fim, a imagem apresenta
Toinha carregando o dendé, os cocos na bacia e um cacho em sua cabeca. Em
off, Bela explica que, ha 15 anos, essa ¢é a rotina de Toinha: “Ela colhe o préprio
dendé e prepara o azeite em sua casa. A noite, ela sai para vender o acarajé”
(GIL, 2015, 4'35”). Pode ser observado que ndo é apenas a producado do azeite,

mas a colheita do fruto também é um processo artesanal.

24 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episoédio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 8 out. 2020.

167



https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972

Figura 13 — Toinha retirando os cocos de dendé?®

1

’

No quintal da casa de Toinha, ela retira manualmente os cocos de dendé
do cacho, que possui espinhos. a produtora descreve que, nessa etapa, é
preciso ter muito cuidado, porque “[...] se furar aqui, vocé vai para o hospital. Isso

daqui inflama que vocé nao aguenta” (TOINHA, 2015, 4'48”).

25 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episodio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 8 out. 2020.
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Figura 14 — Bela Gil encontra com Toinha?®

Em seguida, enquanto Toinha cozinha os cocos, Bela chega ao local.
Parece que elas ndo sao intimas, pois Bela entra na casa perguntando “Toinha?”
e a produtora responde “Bela? Se vocé é a Bela, entdo, eu sou a Toinha”
(TOINHA, 2015, 4’58”). A apresentadora quase ndo se pronuncia na visita a
producgéo. Na verdade, ela fala quando chega e tenta tocar nos cocos de dendé,
mas Toinha nao deixa e a adverte que esta “quente como fogo”. Depois, Bela

observa em siléncio.

26 Extraida de: Bela Cozinha Verdo, Episodio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 8 out. 2020.
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Figura 15 — Azeite de dendé?’

Toinha ndo explica muito verbalmente, ela mostra algumas etapas ao
cozinhar. O processo consiste em cozinhar 0os cocos, depois macerar com um
pildo, ferver, retirar o 6leo que sobe com a fervura, depois ferver o liquido
novamente. Segundo a produtora, embaixo do 6leo, fica agua e, portanto, ela o
retira. Primeiro, pega com uma panela e, depois, termina de coletar com uma
colher. Essa € a etapa que mais gosta. Para ela, € a mais bonita, comentando
que o liquido parece sangue. “A parte de tirar o dendé do fogo, tem que ter a
maior concentracdo, se nao, faz tudo errado. E tem que fazer tudo certo. Ou €,
ou ndo é.” (TOINHA, 2015, 6'06”).

A produtora completa: “Eu sei que da trabalho, mas é uma coisa que vale
a pena. E uma coisa natural, é do babado forte da Bahia”. Depois de retirar todo
0 azeite do tonel e colocar em outra panela, ela leva o liquido separado para o
fogo novamente. E um forno a lenha, formado de tijolos e madeira. Ela utiliza a
palha do préprio dendezeiro para aumentar o fogo. Enquanto cozinha, Toinha
fala que o azeite “[...] fica o verdadeiro axé, forte” (TOINHA, 2015, 7°27").

27 Extraida de: Bela Cozinha Verao, Episédio Dendé, jan. 2016. Disponivel em:
https://globosatplay.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 8 out. 2020.
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Durante todo o processo, Toinha fica muito quieta e atenta ao que faz. Ao

final, ela presenteia Bela com uma garrafa do azeite que preparou.

3.6.2 Andlise da visita a producdo de dendé

Nessa parte do episodio, € perceptivel como a tradicdo da culinéria baiana
se entrelaca ao processo de producdo do azeite. Ndo € citado se Toinha
pertence ao Candomblé, mas, em sua fala, € possivel perceber como esta
religido estad imbricada na cultura baiana. Seu discurso, o habito de vender
acarajé na rua e, inclusive, o seu oficio como cozinheira podem ser pensados
com base na tradi¢do cultural e histdrica da Bahia, que se cruza a perspectiva
cultural e histérica do Candomblé. Para analise desse trecho do capitulo, é
tracado um paralelo com o Candomblé, a sua episteme e a reconfiguracdo da

tradicional culinaria baiana na producéo de azeite feita por Toinha.

O capitulo desta dissertacdo aborda como a culinaria de terreiro e a
culinaria tradicional baiana sofrem influéncias e mudancas devido ao processo
de intensificagéo da globalizagéo e da industrializagdo. Denominar o azeite de
dendé e suas feituras como pertencentes a culinaria tradicional baiana ndo &
apenas criar uma ideia fantasiosa de um passado que ndo existe mais, mas
visibilizar praticas e sistemas alimentares que fortalecem a identidade cultural e
os direitos culturais de um povo. Significa, segundo Lody (2018), reconhecer a
necessidade de preservacdo do conhecimento que permeia as receitas

culinérias.

A comida de terreiro e a culinaria tradicional baiana estdo se adaptando
aos produtos industrializados e as misturas pré-prontas (SOUZA JUNIOR, 2011).
Ao invés de preparar as receitas, compra-se alimentos processados e
ultraprocessados devido a promessa industrial de economia de tempo e a

praticidade que proporcionam.

7

Como o azeite é utilizado nas comidas de terreiro e, ele em si,
demarcando técnicas e imaginario da culinéria baiana, o preparo artesanal do
azeite se destaca em meio a incorporacdo de alimentos industrializados no
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cotidiano. Souza Junior (2011) afirma que, ao se perder uma receita, desaparece
todo um conhecimento relacionado. Logo, ao colher o dendé e preparar o azeite
artesanalmente, Toinha se torna uma guardia da tradicdo e uma difusora de

saberes.

Os terreiros foram um dos principais mantenedores da cultura africana no
Brasil. Ressaltando o papel das mulheres e das cozinheiras como elemento
essencial da reproducdo desses saberes, principalmente por meio da culinaria.
No terreiro, a cozinha € uma verdadeira biblioteca, pois se aprende ndo apenas
sobre o preparo do alimento, mas ensina-se sobre a vida, ou seja, 0 modo de
compreender o mundo, a episteme afro-brasileira do Candomblé. Como o
alimento € o principal meio de comunicagéo entre o ser humano e os orixas, a
comida é feita da melhor forma para se agradéa-los. Cozinhar se baseia em um

processo de atencao e zelo com a comida.

A receita, como um ritual de préticas e técnicas culinérias, serve como um
guia sobre como seguir determinado procedimento. O rito € uma maneira de dar
atencdo a acado e, portanto, criar uma relacéo de zelo e afeto com o que esta
sendo preparado. O ritual da receita culinaria pode ser interpretado como um
guia de saberes e préticas que envolvem questbes que ultrapassam o ambito da

cozinha, como pbde ser observado na visita a producao da Toinha.

Nessa parte do episédio, a receita como rito pode ser interpretada de duas
maneiras: modo de compreender e interpretar o mundo; mas, também, de dar
atencdo a questdes relacionadas a saude, tanto individual quanto social. Por
exemplo, os cocos do dendé séo utilizados no preparo do azeite, e a palha
residual do fruto serve para acender o fogo que ird cozinhar os cocos. Ha o
reaproveitamento total do alimento no preparo culindrio. Assim como no

Candomblé, tudo do alimento se aproveita (LODY, 2018).

Em sua fala, Toinha demonstra, varias vezes, que é necessario se atentar
ao processo de producéo. Por exemplo, ao retirar os cocos do cacho, ela afirma
que, caso se machuque nessa fase, inflama de tal modo que € necessario ir para
o hospital. Cozinhar como um ato de atencdo e zelo pode ser interpretado,

também, como um modo de assegurar a prOpria saude de quem esta
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cozinhando. Se atentar as técnicas e aos ritos do preparo para garantir o sabor

da comida e para evitar acidentes.

A comida, como meio de comunicagao entre o ser humano e o orixa, pode
ser interpretada como principal mantenedora da satde. E por meio do alimento
que se adquire forca vital, todo o axé. Assim, quando Toinha afirma que seu
azeite “[...] € uma coisa natural, é do babado forte da Bahia”, ela refor¢a a origem
de producéo — onde foi feito — e, portanto, o imaginario cultural ao qual o azeite
estd imbricado. N&o obstante, caracteriza-lo como natural e forte pode ser

observado como um aspecto qualitativo do produto.

Souza Junior (2011) explica que a comida de terreiro foi depreciada,
primeiramente, como alimento para pobre e, depois, rechacada como nao
saudavel para o consumo diario. Porém, no Candomblé, a recomendacéo sobre
as comidas de santo é o consumo diario e ndo somente em oferendas ou datas
festivas. Desse modo, quando Toinha diz que seu azeite € do babado forte da
Bahia e é onde esta “o verdadeiro axé”, o termo axé pode ser analisado como
indicacdo de qualidade de sabor e como um alimento saudavel, que faz bem
para quem o ingere. Axé significa forca sagrada, portanto, por ser um alimento
forte, natural, € repleto de energia vital.

Segundo Carlos Doéria (2009), a receita funciona como um replicador
cultural, demonstra como seguir determinado procedimento que envolve valores,
habitos, costumes, histéria e outros aspectos que ultrapassam as
transformacdes técnicas dos ingredientes. Assim, a necessidade de dedicar
atencao e zelo a comida também pode ser interpretada como um imperativo de
se destinar tempo ao preparo do azeite, pois, como Toinha diz, é uma atividade
trabalhosa, mas que ela gosta. E um trabalho que exige certa perfeicdo ao
executar, pois, “[...] se ndo faz tudo errado, e tem que fazer tudo certo. Ou &, ou

nao é.”

Martha Tatini e Rebecca Tatini (2019) explicam que o0s orixas nao sao

entes que vivem nos elementos naturais, mas eles séo, em si, a propria natureza.
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Os orixas séo a representacao de tudo que foi criado pela natureza.
N&o temos um orixa, mas estamos imersos neles. Respiramos Oxala
(ar) e bebemos Oxum (agua doce) todos os dias. O ecossistema em
gue habitamos nos coloca todos os dias em contato com essas
energias e, quando aprendemos a viver em coexisténcia com a
natureza, entendemos que dela somos apenas uma pequena parte
(TATINI; TATINI, 2019, n.p.).

Sacralizar a natureza e precisar de um estado de atencdo no preparo
artesanal do azeite pode ser interpretado como uma necessidade de atencdo ao
presente. Ao aqui e agora. O termo “moderno”, como uma aceleragédo do tempo
e do espaco, tem como caracteristica a ideia de futuro, de progresso, de que é

necessario construir.

Porém, o dendé, interpretado como um ingrediente tradicional no
episodio, pode ser analisado conforme o termo tradicdo no que concerne a uma
relacdo de atencdo com o presente e no cuidado com o presente. Ou seja,
tradicional ndo é se apegar a um passado fantasioso, mas a tradicao enquanto
passado que se constroi. E se compreende o presente como parte integrante do
meio, como modo de comunicacdo entre o individuo e o espaco que habita. A
passagem do tempo relacionada a tradicdo ndo remete a um passado arcaico e
estavel, mas ao tempo das coisas. O tempo do preparo da comida, o tempo de
separar o azeite grosso da agua e da polpa que se acumula no fundo ao cozinhar
o dendé. O tempo que se relaciona a atencao ao fazer, ao que esta acontecendo

no lugar.

No programa, o dendé como um ingrediente tradicional da culinaria
baiana é reiterado na histéria da Bahia e no imaginario cultural ao qual esta
imbricado. Além disso, é perceptivel que o alimento comunica como modo de
interagir com o meio. O alimento exige atencdo ao preparo para garantir a
qualidade e também indica que é um trabalho que envolve riscos e hdo somente
0 prazer no preparo da comida. O termo tradicdo tensiona a perspectiva com a
qual a ciéncia abordou a comida de terreiro, como algo que néo faz bem a saude.
Toinha garante que seu azeite é forte, assim, na episteme afro-brasileira, ele

possui qualidade, pois tem energia.

Por fim, se nos terreiros a labassé era a principal guardid dos saberes

relacionados a comida e um dos principais agentes de transmissao da episteme
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afro-brasileira; o papel de guardid pode ser pensado, ainda, como uma
reconfiguracao do terreiro como principal espagco de manutencao desse saber.
Comumente, a labassé € uma mulher que nasceu com o0 sexo feminino; assim,
€ interessante destacar que Toinha, como transgénero, também tensiona o papel
da mulher como principal mantenedora e difusora dos saberes culinarios. E
perceptivel que € uma culinaria “trabalhosa”, pois € necessario dedicar tempo,

forca e atencéo, como ela mesmo afirma. Algo que da trabalho, mas vale a pena.

Portanto, relacionar a culindria como um trabalho somente pela dimensao
afetiva — um trabalho de amor e zelo — representa, também, uma maneira de
romantizar o trabalho culinario e romantizar a atividade que, historicamente, foi

delegado as mulheres.

3.7 PREPARO E DEGUSTACAO DAS RECEITAS - EPISODIO “DENDE”

Apos a visita a producéo de dendé, o programa segue com Bela e seu pai
conversando na praia. Gilberto Gil diz que o resgate do uso do azeite de dendé
se deu, também, por causa da presenca do Sol na Bahia. Bela ri, e ambos
concordam que o azeite de dendé é o azeite mais solar, pois ele se destaca, traz

alegria para a comida assim como o Sol. Ambos oferecem vivacidade.

Gilberto Gil acrescenta que a aparéncia do dendé também influencia, pois
as pessoas chegam no seu sabor a partir da aparéncia. O dendé chama atencéo,
tem um aspecto marcante, “ensolarado” e ganha adeptos pela beleza e o “seu
encantamento”. Por fim, Bela afirma que o uso do dendé na comida é muito

cultural, um aspecto marcante na culinaria baiana.

Em seguida, inicia o programa na cozinha itinerante. A apresentadora fala
0 que sera feito para “[...] receber seu baiano favorito” e, depois, prepara as
receitas. Na metade do episodio, quando Bela ainda cozinha, Gilberto Gil entra
no trailer, e eles seguem conversando. Pai e filha degustam os pratos
preparados enquanto trocam experiéncias sobre as receitas e a relagéo pessoal

com comida. Depois, eles se sentam em volta de uma mesa ao ar livre.
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Bela prepara um prato tipico baiano, o bob6. Comumente, na receita de
bobd baiano, utiliza-se camardo, porém, ela substitui o crustaceo por palmito
pupunha. Segundo a apresentadora, “[...] 0 bob6 é um prato tipico baiano, mas
ja é conhecido, consumido no Brasil inteiro” (GIL, 2015, 8'51’). Ela usa o palmito
em sua preparacao “[...] para mostrar que comida de verdade nédo precisa ter
sempre uma carne, um peixe, uma proteina animal. D& pra gente ter uma boa
dieta, uma boa alimentacdo baseada em plantas e vegetais” (GIL, 2015, 9'12").
Além disso, segundo a apresentadora, 0 palmito pupunha € mais ecolégico
porque sua arvore é capaz de rebrotar, ao contrario de outras palmeiras, que
morrem apés a extracdo do palmito. Ela explica que esse tipo ndo oxida, ou
melhor, ndo escurece, portanto, ndo é preciso colocé-lo em conserva. Pode ser

consumido cru ou cozido.

Além do bobd, Bela ensina a preparar uma salada de quiabo com alho-
por6 e suco de mangaba, uma fruta tipica do estado. Mesmo Bela nao
relacionando o quiabo com a culinéria baiana diretamente, durante o programa

ela fala muito do caruru, uma comida de terreiro feita a base de quiabo.

O objetivo do preparo da receita € ensinar a cozinhar o quiabo de modo
que ele “ndo babe”, ou seja, ndo fique com suas sementes viscosas, pois,
segundo Bela, muitas pessoas ndao gostam de comer quiabo devido “a baba” do
ingrediente. Ela ensina a incorporar o legume a alimentacdo saudavel do
telespectador. Ao relacionar o quiabo frequentemente ao caruru em seu
programa, é possivel perceber que o quiabo também demarca a culinaria
tradicional baiana. Ja a fruta mangaba, segundo Bela, é o suco predileto de seu

pai e é uma fruta comumente consumida na Babhia.

Durante o preparo, Bela explica as propriedades nutricionais dos
alimentos e como prepara-los. No episédio, ela fala pouco, apenas quando situa
0 que sera feito e o porqué da escolha daquele ingrediente. Nesses momentos,

sempre olha para a camera e estabelece um dialogo com quem assiste.

Quando Gilberto Gil entra na cozinha, eles conversam sobre assuntos
diversos. O cantor comenta como a cozinha lembra sua infancia, assim como
todos os ingredientes que Bela utiliza. Ele conta que sua avé era responsavel

pelo trabalho culinario em sua casa e recorda que toda sua educacéo aconteceu
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na cozinha. Sua avo, professora aposentada, ajudava-o nos estudos quando
necessario e, para isso, ele passava as manhas estudando na cozinha enquanto
sua avo preparava o almoco: “[...] a cozinha, na minha vida, foi junto com os
livros” (GILBERTO GIL, 2015, 36’09”).

Bela explica que o dendé se estabeleceu na culinaria baiana devido ao
Candomblé e conta que muitas pessoas tém “medo” de utilizar o 6leo no
cotidiano. Bela e Gilberto supdem que esse receio pode decorrer do aspecto
viscoso do 6leo, relacionando-o a um 6leo mais gorduroso, logo, que engorda

mais. Porém, de acordo com a apresentadora, o azeite de dendé:

[...] € uma gordura saturada igual ao 6leo coco. Se a gente guardar na
geladeira vai ficar bem durinho como 6éleo de coco. Por isso ele é mais
viscoso0. Mas isso faz com que ele seja uma gordura muito boa, porque
aguenta altas temperaturas sem se tornar téxico, sem mudar as
propriedades nutricionais” (GIL, 22’43”).

Bela ainda explica como o 6leo € rico, pois, a partir da semente, pode ser
feito o 6leo de palma e, do seu fruto, o azeite de dendé. O 6leo de palma € muito
utiizado na industria alimenticia porque ajuda a conservar a comida nha
prateleira. O éleo ndo rancifica e seu cheiro e sabor sdo neutros, por isso, € muito
utilizado na indastria alimenticia e na producdo de cosméticos. Diferentemente
do 6leo de dendé, que é marcante, tanto em sabor e cheiro, quanto no aspecto

visual.

Depois, Bela retira alguns temperos da horta que existe dentro do trailer
e da algumas folhas para Gilberto Gil provar. Uma delas é a menta. Bela acha
gue seu pai vai adivinhar logo e quando ele relaciona a horteld, ela explica que
€ por causa do mentol. Propriedade comum entre ambas as ervas. Ela diz que
mascar menta é bom para saber se a pessoa esta realmente com fome ou
vontade de comer. As vezes, a vontade de comer ndo & fome, é apenas um

desejo de sentir “[...] um gostinho na boca”, como ela explica.

Ao retirar alguns temperos da horta, Bela e Gilberto comentam sobre os
“temperos/remédios” que podem ser utilizados para dar sabor a comida, mas,

também, se utilizados de forma correta, sdo medicinais e, por isso, podem ser
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empregados para tratar enfermidades. Bela afirma que sempre possui uma horta

em sua cozinha, onde cultiva temperos e plantas medicinais em conjunto.

3.7.1 Multiculturalismo: possiveis significados do comer

Como explicitado na secao anterior sobre o cacau, o multiculturalismo
significa perceber o processo de trocas e transformacdes culturais devido a
globalizacéo. A cozinha de territorio — ou seja, denominar uma cozinha como

tradicional regional — €, em si, resultante do processo de globalizacéo.

Por meio da cozinha de territorio, se da visibilidade a ingredientes e
técnicas percebidas como tradicionais relacionadas a determinada perspectiva
histérica e cultural de um lugar. Assim, quando Bela escolhe o dendé como
ingrediente temético, ela vincula o Candomblé a histéria e aos habitos culturais
locais, os quais estdo ligados a cozinha de territério da tradicional culinaria
baiana. O multiculturalismo, nessa parte do episodio, é o vinculo do ingrediente
junto ao imaginario consolidado do que é a culinaria baiana, mas também se

refere & culindria como espaco de trocas e influéncias de saberes.

No Candomblé, o azeite de dendé representa o sangue vermelho
presente nas comidas de terreiro. Cada prato é baseado na preferéncia e nas
caracteristicas do orixa. Ao fazer uma oferenda, ou mesmo ao se alimentar
cotidianamente, o devoto pode se alimentar de acordo com as predilecbes dos
orixas dos quais é filho. Isso € uma maneira de o devoto se sentir bem, ter maior
energia vital (VISSAL, 2018).

Sendo o azeite de dendé representante do sangue vermelho nas comidas
de terreiro, as cores do proprio azeite — vermelho e laranja — evocam a forca de
elementos da natureza que possuem caracteristicas semelhantes, como o fogo,
aguele que aquece e transforma. Gilberto Gil faz referéncia ao azeite como
sendo solar, assim como o Sol, 0 azeite de dendé se destaca na comida, devido

ao seu aspecto visual marcante e ao seu sabor.
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Sendo o dendé fortemente relacionado ao orixa Exu, o orixd das
premissas, o0 orixa telarico, das encruzilhadas, da contradicdo, comunicacgéo e
sexualidade. Ao ser relacionado ao Sol — elemento que aquece e ilumina tudo
que esta sobre a Terra —, na perspectiva da episteme afro-brasileira, o azeite
tem como caracteristica uma energia “terrena”. Energia que n&o dialoga com a
busca de uma saude perfeita, fundamentada no discurso da alimentacdo
contemporanea racional ocidental. Saude que, na 6tica cientifica, racionaliza o

prazer do comer visando ao prolongamento da vida.

Segundo Bela, talvez por seu aspecto forte e marcante, muitas pessoas
tém medo de utiliza-lo em seu cotidiano. Como mencionado anteriormente, a
apresentadora acredita que isso se da porque as pessoas acham que ele
‘engorda”, pois aparenta ser mais gorduroso devido a sua viscosidade. Porém,
como ela explica, essa caracteristica o faz ser bom para a saude, pois aguenta
altas temperaturas e nao se torna téxico ao cozinhar. Portanto, nos dois trechos,
pode ser observado como a perspectiva cientifica da alimentacdo saudavel é
tensionada em relacdo ao azeite de dendé e a perspectiva afro-brasileira do

Candomblé.

Na episteme do Candomblé o azeite de dendé faz bem e, portanto,
frequentemente presente em sua culinéaria — a forca do ingrediente evoca uma
energia de presenca e vitalidade. Ja do ponto de vista cientifico, &€ aconselhavel
consultar um especialista para saber a frequéncia e a quantidade recomendavel
desse tipo de alimento, se é saudavel consumi-lo (SOUZA JUNIOR, 2011).

Bela completa que o dendé é tdo rico, ou seja, tem diversas
funcionalidades. Da semente se extrai o 6leo de palma, e da polpa se faz o azeite

de dendé. Sua fala dialoga com a explicacdo de Souza (2000):

E o 6leo mais apropriado para fabricacio de margarina pela sua consisténcia e
por ndo rancificar, excelente como 6leo de cozinha e frituras, sendo também
utiizado na producdo de manteiga vegetal (shortening), apropriada para
fabricacdo de pées, bolos, tortas, biscoitos finos, cremes etc. O maior uso nao
comestivel do éleo de dendé é como matéria prima na fabricacdo de sabdes,
sabonetes, sabdo em pd, detergentes e amaciantes de roupas biodegradaveis,
podendo ainda ser utilizado como combustivel em motores diesel (SOUZA,
2000).
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Portanto, na perspectiva cientifica, existe uma contradigdo ao afirmar que
0 consumo do azeite de dendé néo faz bem a saude. A ingestéao do fruto ocorre,
mesmo que de modo indireto, por meio dos alimentos industrializados e como
base de cosméticos. Ao afirmar que o dendé é muito “rico”, Bela remete ao
Candomblé — do dendé, tudo se aproveita, e, por essa razdo, o dendezeiro &

conhecido como “arvore do paraiso” (LODY, 2018).

O multiculturalismo nesse trecho do episodio demonstra que a cozinha de
territorio, ao visibilizar ingredientes e modos de fazer, também revela saberes.
Ao destacar o principal ingrediente da culinaria baiana, também demonstra a
divergéncia e similaridades sobre o que é ser saudavel. A apresentadora se
apropria do discurso cientifico para falar das propriedades nutricionais do azeite
e, em contraposicao, ha, também, a analise do proprio ingrediente junto a histéria

do que ele representa e a sua importancia na episteme do Candomblé.

3.7.2 O que comer? Ensinamentos sobre dieta e alimentagdo saudéavel no
Bela Cozinha Veréo

Durante o preparo das receitas e a visita de Gilberto Gil, € perceptivel que
Bela difunde alimentacdo saudavel, ensinando a substituir a proteina animal por
plantas e vegetais — por exemplo, ao colocar o palmito pupunha na receita do
bobo baiano ao invés do camaréo, ingrediente comumente utilizado no prato. A
escolha do ingrediente se da também porque ele é um palmito “ecoldgico”, ja

que rebrota ao ser plantado.

Ela ainda ensina a distinguir fome da vontade emocional de comer ao dar
a dica de mastigar uma folha de menta para saber se a pessoa esta realmente
com fome ou apenas com vontade “[...] de ter um gostinho na boca” (GIL, 2015,
33'22").

Assim, a alimentagcdo saudavel defendida por Bela € uma alimentacéo
com tendéncia para 0 veganismo e vegetarianismo, estilos de alimentacao que

ganham destaque devido ao seu vinculo a movimentos ambientalistas e ativistas
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sobre alimentacdo contemporanea. Portanto, a opcao pelo palmito pupunha
demonstra uma preocupagédo ambiental ao priorizar um alimento “ecolégico”,
mas que também defende a reducdo do consumo de carne. Ambos o0s temas
nado foram aprofundados nesta pesquisa, porém, importa perceber que o
ativismo ambiental e alimentar ganham notoriedade ao buscarem o resgate
cultural dos alimentos e das técnicas tradicionais em resposta a padronizagéo e
a artificializacdo dos gostos inerentes ao processo de globalizacdo (COSTA,
2015).

A concepcdo de alimentacdo saudavel nessa etapa do programa
representa uma reeducacao a respeito da quantidade do consumo de comida.
Pois ensina a como resgatar a sabedoria de distinguir o que é vontade emocional
e 0 que é vontade biolégica de comer (MEAD, 2013). Nesse sentido, a instrucao
guanto a escolha alimentar também se da com base na sabedoria em conhecer

0 proprio corpo e seus impulsos emocionais.

3.7.3 Dendé: simbolo da tradicional culinaria baiana

Os pratos tipicos materializam a tradi¢éo culinaria. Ao utilizar o azeite de
dendé e preparar o bob6 (prato regional baiano), Bela difunde a culinaria
tradicional por dois vieses: demonstra que a tradicdo ndo esta cristalizada no
tempo, principalmente ao substituir a proteina animal pelo palmito, e confirma
que, por mais que as receitas possuam uma estrutura que as caracterizam, ela

€ passivel de mudancas.

Nesse sentido, ao mudar a proteina animal por palmito, a apresentadora
comprova que a historia e as préaticas ligadas a culinaria local ndo estédo
configuradas em um passado fantasioso que ndo existe mais, mas possuem
influéncias da contemporaneidade. O palmito funciona como apologia a redugéo
do consumo de proteina animal e uma preocupacdo ambiental na sele¢cdo dos
alimentos. Com o seu uso, Bela demonstra que sua receita mantém uma

determinada estrutura, mas que é possivel realizar modificacdes.
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O dendé como ingrediente tradicional da culinaria baiana ratifica a
perspectiva histérica e cultural na qual ele esta imbricado. Bela mistura, em suas
receitas, a histéria e o ativismo alimentar. Em conjunto, o termo tradicdo pode
ser analisado no discurso do convidado Gilberto Gil, pois todos os ingredientes

gue Bela cozinha o fazem lembrar de sua infancia e, principalmente, de sua avo.

A tradicdo remete a uma memoaria, a um passado no qual a cozinha é tida
como espaco de sociabilidade e ndo apenas como preparo ou consumo de
alimentos. Assim como no terreiro de Candomblé, em que a cozinha se torna
uma biblioteca, para o cantor, ela € um lugar de aprendizado. Em seu caso, ndo
foi relacionado ao preparo dos alimentos, mas ao local onde ele tinha suporte de
sua avo nos estudos. Além disso, quando Bela mostra os ingredientes principais,
Gilberto relata como aprendeu a gostar de cada ingrediente. Portanto, o
alimento, enquanto meio de comunicacao, pode ser analisado como elemento

de ensino para a incorporacdo de novos habitos alimentares.

3.8 SINTESE DA ANALISE DO EPISODIO “DENDE”

Ndo sabemos a efetiva relacdo de Bela com o Candomblé, mas sdo
possiveis algumas interpretacdes. O primeiro aspecto do episédio “Dendé” que
chama a atencéo é o fato de ter menos falas do que outros programas, como foi
observado no capitulo “Cacau”. Tanto Toinha como Bela ndo falam tanto,
principalmente durante o preparo da receita. Elas comentam o que estdo fazendo
e, no caso de Bela, explica antes de iniciar a cozinhar sobre a origem, as
propriedades nutricionais e o motivo de escolha daquele ingrediente. Ja no
episddio “Cacau’, por exemplo, ela se direciona muito mais para o telespectador
e h& recursos audiovisuais no programa citando possiveis substituicdes, lugares

de compra e propriedades nutricionais do alimento.

Ao compreender a epistemologia do Candomblé, na qual se aprende
fazendo e observando, podemos interpretar essa diferenca de auséncia e
presenca de discursos. A modernidade racional ocidental tem o discurso da

autoridade imanente ao seu modo de conhecimento. O intelecto se sobressai ao
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corpo. A audicdo e a visdo se sobrepujam diante dos outros sentidos. Portanto,
ao abordar uma culindria que esta imbricada na episteme afro-brasileira, que
permeia uma cosmovisao, pode-se notar que o modo de ensinar e aprender esta
no observar e no fazer. Esta no sentir, no afetar-se. Por isso, durante o programa,

ha menos falas, explicacdes e recomendacdes.

No capitulo, é possivel compreender o que € a cozinha de territorio. Ao
tematizar o programa com o dendé — um dos ingredientes principais que
demarcam o imaginario da culinaria tradicional baiana —, Bela demonstra
técnicas culinarias tradicionais e a origem dos ingredientes, priorizando utilizar
em suas receitas elementos regionais. E perceptivel que ela reconfigura a
tradicdo ao apresentar que 0s pratos tipicos possuem uma estrutura que 0s
fazem ser reconhecidos como tal, mas suas receitas sdo passiveis de
modificacdo. Assim, ao substituir o camardo do bobd baiano por palmito
pupunha, Bela ajusta a tradicdo e difunde a incorporacéo de habitos alimentares

gue dialogam com uma preocupacéo ambiental.

Repetir uma tradicdo € querer que uma histéria ou um saber se perpetue.
Nesse caso, a histéria da Bahia imbricada na episteme do Candomblé. A receita
mostra que existe um saber ao cozinhar, uma preocupa¢do com a atencao as
técnicas e aos ritos que o preparo do azeite necessita. No processo de colheita
e feitura do azeite, nota-se a cosmovisao gque a légica do Candomblé propicia

em relacionar a saude do individuo ao meio.

A qualidade do produto esta imbricada na qualidade da feitura, e isso
implica um processo artesanal, 0 mais natural possivel. O aspecto qualitativo
também esta ligado a energia presente no alimento. Assim, quando Toinha
afirma que é do babado forte da Bahia, ela demonstra que seu azeite faz bem
para a saude. Isso € explicado, posteriormente, por Bela Gil, com base na
ideologia do nutricionismo, descrevendo as propriedades nutricionais e
finalidades dos 6leos extraidos do dendezeiro enquanto conversa com seu pai
Gilberto Gil.

Por fim, a tradicdo no sentido de remeter a uma histéria ou a um passado
pode ser observada no discurso de Gilberto Gil sobre como a cozinha se torna

um espaco de sociabilidade e aprendizado. A sua fala dialoga com a perspectiva
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do Candomblé acerca da cozinha. Segundo essa religido, a cozinha se
transforma em uma biblioteca, na qual ensina-se e aprende sobre questdes

relacionadas a vida.
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4. CONCLUSAO
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O atual cenario dos programas sobre alimentacédo e culinaria é plural.
Assuntos diversos com linguagens variadas. O Bela Cozinha Verdo se destaca
pela abordagem “alimentagdo natural”’, ensinando receitas culinarias e
difundindo habitos saudaveis. A tematica do Bela Cozinha Verdo converge a
funcao social do programa de culinaria — conteado midiatico que ensina receitas
culinarias — com uma producé&o educativa sobre alimentacao saudavel. A atracao
demonstra uma hibridag&o temética, pois, como Barbero (1999) classifica, reflete
uma desordem cultural, jA que o conteudo do programa mescla entretenimento

e praticas educativas.

Nos episddios analisados, é perceptivel que, além de ensinar a cozinhar,
Bela prop6e uma reeducacao de habitos alimentares que perpassam a escolha
dos ingredientes, as possiveis substituices alimentares, o lugar de compra e,
por fim, ensina truques para aprender a distinguir fome da vontade emocional de
comer — uma orientacdo devido a tendéncia da hipermodernidade alimentar de

comer em demasia.

A atracdo ndo ensina apenas o preparo de receita, também préticas
educativas sobre alimentacdo. Constroi, ainda, “[...] uma linguagem audiovisual
propria que faz parte do novo arcabouco de referéncias acionadas no comer e
na relacdo que temos com a comida” (BEZERRA; PELERANO, 2018, p. 105).

A alimentacdo saudavel e o preparo de receitas culinarias ganham
importancia no campo midiatico devido a diversos motivos. Entre eles, o aumento
de doencas crbnicas nao transmissiveis, a crescente oferta de produtos
alimenticios que possuem baixo teor nutricional em sua constituicdo, o
rompimento com as praticas alimentares tradicionais e a concepcédo de salde
contemporanea (conceito cientifico baseado no fator de risco). A alimentacao se
tornou uma das principais formas de cuidar de si para atingir o bem-estar e ter
uma vida mais saudavel. Comer deixa de ser apenas um ato ordinario e

conquista importancia midiatica, refletindo um tema de preocupacéo social.

Na hipermodernidade alimentar, comer transforma-se em um ato cada
vez mais individualizado, pode-se escolher o que comer, com quem comer e
onde comer. A alimentagcdo se torna cada vez mais pautada pelo desejo

individual do consumidor-comensal. A busca por uma alimentacao “saudavel de
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verdade” questiona o conceito de saude/saudavel baseado em uma concepgao

exclusivamente individualizante, centrada na perspectiva técnico-cientifica.

Ansiar uma alimentagcdo saudavel de verdade reflete uma preocupacgéo
com aspectos que ultrapassam a dimensdo de opc¢ao individual, mas que
também se apropria da possibilidade da escolha alimentar contemporanea. Pois,
como a apresentadora fala na vinheta, o Bela Cozinha Verdo demonstra que a
selecdo alimentar do individuo-consumidor-comensal pode ser regulada em uma

pratica que se preocupa com questdes socioculturais e ambientais.

Em uma sociedade na qual a liberdade individual predomina (BLEIL,
1998), segmenta saberes e percebe o ser humano como diferente da natureza,
Bela prop6e uma cosmovisao da alimentacdo. No programa, ela cita a horta de
temperos/remédios em sua cozinha, explica sobre a relacdo de um ingrediente
com outros similares, elenca possiveis substituicdes alimentares, faz uma
correlagcdo do alimento com a estagcdo do ano. Ou seja, por meio alimento,
demonstra uma logica de simbolismos e analogias, “[...] uma espécie de
concordancias entre os tracos essenciais do mundo” (RODRIGUES, 1999. p.
33).

Bela ensina praticas alimentares que tensionam regras dicotdmicas sobre
0 que € ser saudavel. Desse modo, pode ser compreendido porque Lavinas
(2013) classifica o programa Bela Cozinha como uma atracdo de culinaria
tematica no cuidado de si/ bem-estar e Oliveira (2016) o classifica como uma

atracdo experimental.

A analise identificou que Bela propde o cuidado de si e, portanto, a
consciéncia sobre a comida como um meio de adquirir salide e bem-estar por
meio de experimentacdes alimentares. A apresentadora incorpora ingredientes
gue ndo sdo comumente consumidos e incentiva o telespectador a possiveis
substituicdes. Ela indica experimentar alimentos, lugares de compra e locais de
consumo. Desse modo, a estrutura do programa pode ser comparada a

composicao das receitas difundidas pela apresentadora.

Segundo Daria (2009), a receita funciona como um guia, pois ela concebe

uma ordem a ser seguida para atingir um ideal desejado. Mesmo sendo
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constituida por uma estrutura, ela € passivel de modificacbes. Além disso,
funciona como um replicador cultural, pois, ao ser reproduzida, reverberam-se

valores, simbologias e desejos que estao imbricados naquele prato.

O programa e as receitas culinarias sao constituidos por uma organiza¢ao
que os caracteriza. Portanto, possuem caracteristicas que os fazem ser
identificados como tais, no entanto, mesmo assim, estéo sujeitos a modificacdes.
Como ja citado, pode-se comparar a estrutura das receitas culinarias difundidas
por Bela a estrutura do proprio programa, ja que Bela “nao segue receita”. Tanto
0 programa como 0s pratos que ela difunde podem ser interpretados como

experimentais.

No Bela Cozinha Verao, cada episédio € dividido em blocos: entrevista,
visita a producao, apresentacdo/ preparo do prato e degustacdo das receitas.
Porém, em um capitulo, Bela encontra com a convidada Daniela Mercury apenas
no fim do programa. Ja no episddio Dendé, toda vez que Gilberto Gil aparece,
ele estd acompanhado por Bela Gil. Nele, ela o entrevista, ele chega durante o
preparo e ambos conversam na cozinha. Portanto, o proprio programa

experimenta diferentes abordagens em seu conteudo.

Assim também acontece nas receitas preparadas por Bela. Primeiro, ao
incorporar ingredientes poucos conhecidos — e ela mesma explica a origem e o
local de compra da batata yacon ou como comer o palmito pupunha, por
exemplo. Ela também sugere substituicbes ao assimilar os materiais utilizados a
outros alimentos que possuem funcdo similar ou propriedades nutricionais
semelhantes. Por fim, suas receitas sdo baseadas em uma experiéncia pessoal,
pois Bela ndo menciona o tempo e nem a quantidade exata dos ingredientes em
suas receitas, mas ensina como chegar ao ponto de coc¢do ou ao sabor

desejado conforme a perspectiva que a agrada.

O préprio jargdo da apresentadora — “vocé pode substituir por’ — ja
demonstra ser o principal aspecto da sua culinaria. Além disso, o discurso do
qual ela se apropria para falar sobre os alimentos tem um tom sugestivo e ndo
de autoridade, caracteristico dos contetidos midiaticos. E possivel perceber que
ela incentiva o telespectador a incorporar habitos e praticas relacionados a

descobertas e experimentos culinarios. Bela estimula o espectador a encontrar
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uma alimentacéo que dialoga com o gosto alimentar e a possibilidade de acesso

aos alimentos do préprio espectador.

O tom sugestivo das substituicbes alimentares perpassa o discurso da
culinarista. Esse tipo de enunciado difere da abordagem cientifica, que,
conjuntamente com a midia, difunde habitos e praticas alimentares saudaveis
por meio de recomendacdes meédicas (TUCHERMAN; RIBEIRO, 2006). Porém,
mesmo se baseando em um tom sugestivo, Bela se apropria da ideologia do
nutricionismo, inerente & perspectiva técnico-cientifica. A prépria apresentadora
cursou graduacéo e faz mestrado na area, logo, ela dialoga com a perspectiva
técnico-cientifica com o seu programa, deixando rastros dessa linguagem ao
falar de alimentacdo saudavel no Bela Cozinha Verao. Essa apropriacéo hibrida
pode ser interpretada como uma estratégia comunicativa para se afirmar como
autoridade diante de um dispositivo de comunica¢do que se baseia na ciéncia

como ideal de progresso e verdade perante outros saberes.

Mesmo recorrendo a ideologia do nutricionismo, Bela Gil ndo apenas
explica sobre os alimentos, mas toca, fala das cores, formas, sensacao térmica
e aroma. Assim, mesmo explicando, ela conforma todos os sentidos para
interagir com o alimento e com o espectador. Sendo assim, aciona todos 0s
sentidos que, historicamente, na perspectiva cientifica foram relegados como

inferiores. Como explica Flammang (2009):

A comida é apreendida por meio do tato, do olfato e do paladar [...] que
na hierarquia dos sentidos se encontram abaixo da visdo e da audigéo,
normalmente associadas ao acesso ao conhecimento. Na filosofia, na
religido e na literatura, a comida € quase sempre vinculada ao corpo,
ao animal, & fémea e ao apetite, coisas que os homens civilizados
procuraram superar por meio do conhecimento e da razdo
(FLAMMANG, 2009 apud POLLAN, 2013, p. 17).

Utilizar todos os sentidos para reconhecer um alimento como bom para
consumo e, portanto, como saudavel, contrapfe-se a artificializacdo dos
alimentos, amplificada pelos produtos industrializados. Pois, segundo Pollan
(2013), ao incorporar elementos quimicos nos produtos alimenticios, a relagéo

de identificag&o e interagdo com os alimentos é alterada.
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Bela se torna uma guia alimentar, ja que ensina a preparar, consumir e
escolher os alimentos. Ela se torna uma nova figura de sociabilidade que difunde
uma vida mais saudavel em meio a hipermodernidade alimentar. Além disso, a
apresentadora também incentiva a incorporacao de praticas alimentares para se
ter uma alimentacdo mais natural e, em sua perspectiva, mais saudavel diante
do cenério de artificializacdo dos sabores dos produtos industrializados. Nesse
aspecto, a artista cria uma tradicdo contemporanea ao estabelecer “uma verdade
a ser seguida”, pois junta questdes morais € emocionais ao comer diante das

mudancas do presente.

Quando Bela se apropria da tematica da “culinaria tradicional baiana”, ela
da visibilidade a técnicas tradicionais e ingredientes regionais. Ela retoma esse
imaginério e demonstra como os ingredientes tematicos se relacionam a cultura
e histdria locais. Porém, como ela mesma fala, reconfigura a culinaria e cria
receitas com o0s ingredientes que demonstram o0 multiculturalismo e o

tensionamento da alimentagéo industrializada contemporéanea.

Assim, em meio ao rompimento das antigas tradicdes alimentares, Bela —
como apresentadora de um programa midiatico de culinaria — recria uma
tradicdo. Ou seja, torna-se guardia e difusora de saberes que criam uma verdade
a ser seguida diante das rupturas com os tradicionais habitos alimentares que

antes ocorriam predominantemente do ambito domeéstico.

Por exemplo, no episodio Cacau, ela utiliza o termo “chocolate de
verdade” para mostrar qual tipo de chocolate corresponde as expectativas
relacionadas aos beneficios desse alimento na saude. No capitulo Dendé, ela
fala sobre como gosta do azeite de dendé, as finalidades e as propriedades
nutricionais, tensionando o imaginario ligado ao dendé e a comida de terreiro
como algo que ndo faz bem para a saude. Em ambos os episodios, Bela
incentiva o telespectador a conhecer o que ele esta comendo.

Em uma época na qual a imagem da comida comunica mais do que
préoprio alimento, Bela se apropria de um dispositivo midiatico para incentivar o
telespectador a conhecer o que ele consome. Impulsiona o conhecimento das
propriedades nutricionais e funcionalidades dos ingredientes, assim como a

origem e os modos de producdo da comida.
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A apresentadora rompe com regras e dicotomias alimentares e propde
uma experiéncia direta com o alimento por meio dos sentidos — cheiro, tato,
olfato, visdo e paladar. Ademais, demonstra saberes relacionados a alimentacgéo
e as técnicas de producéo que diferem da perspectiva técnico-cientifica, como a
episteme afro-brasileira do Candomblé e a agroflorestal (sistema de plantio que

dialoga com a presenca da floresta local).

bY

A culinaria tradicional baiana remete a Vvisibilidade de saberes,
ingredientes e técnicas artesanais e, mais do que isso, remete a uma verdade
alimentar a ser seguida que se contrapde a aceleracdo do tempo e do espaco,
caracteristica inerente a Modernidade. Assim, no Bela Cozinha Verao, o alimento
se torna o principal meio de comunicacdo para incorporar habitos e saberes

relacionados ao comer.
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5. RECEITAS: CONVITE — ACAO
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Aqui constam as receitas preparadas por Bela com os ingredientes
tematicos desta pesquisa: o0 cacau e o0 dendé. Ambas receitas foram
demonstradas pela apresentadora durante os episodios estudados nesta
dissertacdo e, como comer e cozinhar € unir o material ao simbdlico, é acionar
0s cincos sentidos, finaliza-se esta pesquisa com este convite-acdo para quem

deseja colocar em pratica o que até entdo foi colocado em palavras. Bom apetite!
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5.1 Macarrdo de abobrinha com pesto de cacau®®

Figura 16 — Macarrdo de abobrinha com molho pesto 2°

28 Receita reproduzida exatamente como consta no site Bela Gil. Disponivel em:
http://www.belagil.com/receitas-inteiras/macarro-de-abobrinha-com-pesto-de-cacau. Acesso
em: 12 out. 2020

29 Extraida do programa Bela Cozinha Verao. Disponivel em:
https://canaisglobo.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4720972. Acesso em: 14 out. 2020.
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Ingredientes

Macarrao:

e 2 abobrinhas médias
e 2 colheres (sopa) de azeite

e Sal marinho (a gosto)

Pesto de cacau:

Y xicara de folhas de alfavaca

Y xicara de folhas de manjericao

1 dente de alho pequeno

1 punhado de cacau nibs

Y, xicara de nozes

4 colheres (sopa) de azeite
Suco de ¥z limao

1 pitada de sal marinho

Modo de preparo

Para fazer o macarrao:

1. Com a ajuda de um fatiador de vegetais, corte as abobrinhas em formato
de espaguete.

2. Esquente o azeite numa panela e refogue o alho até dourar.

3. Acrescente a abobrinha e refogue por 3 minutos ou até perder um pouco

do volume. Adicione o sal e reserve
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Como preparar o pesto de cacau:

1. Bata todos os ingredientes (exceto o nibs de cacau) no liquidificador até
virar uma pasta homogénea.
2. Adicione o nibs de cacau e bata por 10 segundos para manter alguns

graos intactos e dar crocancia ao molho.

5.2 Bob6 de abébora com palmito na moranga®

Figura 17 — Bob6 de palmito na moranga 3!

30 Receita reproduzida exatamente como consta no site Bela Gil. Disponivel em:
<http://www.belagil.com/receitas-inteiras/bobo-de-abobora-com-palmito-na-moranga>. Acesso
em: 12 out. 2020

81 Extraida do programa Bela Cozinha Verao. Disponivel em:
https://canaisglobo.globo.com/assistir/gnt/bela-cozinha/v/4850687. Acesso em: 14 out. 2020.
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Ingredientes

1 abdbora moranga inteira

% abdbora moranga sem casca e cortada em pedacos médios
4009 de palmito pupunha cortado em rodelas e pré-cozido
300ml de leite de coco

6 colheres de azeite de dendé

1 cebola picada

1 dente de alho picado

1 maco de coentro

1 pimenta dedo-de-moca

1 panela com agua fervendo

Modo de preparo

© N o 0

Corte a tampa da abdbora moranga e retire as sementes.

Despeje a agua fervendo dentro da abdbora e repita esse processo 3
vezes para amolecer a parte de dentro da ab6bora. Reserve.

Cozinhe os pedacos de abobora por 5 a 10 minutos, observando sempre
para que nao amoleca demais, escorra e leve ao processador.

Refogue o alho, cebola e pimenta no azeite de dendé por alguns minutos
e adicione o creme de abdbora.

Acrescente leite de coco e reserve.

Adicione o palmito e misture bem.

Ajuste o sal se precisar e tempere com coentro.

Coloque o bobo de palmito dentro da abdbora moranga, tampe e leve ao

forno por 20 minutos.
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