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As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sao produtos
da miscigenacdo cultural, fazendo com que as culinarias revelem vestigios das
trocas culturais. Hoje os estudos sobre a comida e a alimentagdo invadem as
ciéncias humanas, a partir da premissa que a formacdo do gosto alimentar néo
se da, exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional, biolégico. O alimento
constitui uma categoria histérica, pois os padrdes de permanéncia e mudancas
dos habitos e préaticas alimentares tém referéncias na propria dindmica social.
Os alimentos ndo sdo somente alimentos. Eles sdo atitudes, ligadas aos usos,
costumes, protocolos, condutas e situagcdes. Nenhum alimento que entra em
nossas bocas € neutro. A historicidade da sensibilidade gastronémica explica e é
explicada pelas manifestacGes culturais e sociais, como espelho de uma época e
que marcaram uma época. . Nesse sentido, o prazer peculiar proporcionado pela
Historia da Alimentacdo mostra que 0 que se come é tdo importante quanto
quando se come, onde se come, COMO Se come e com quem se come. Enfim,
este € o lugar da alimentacdo na Historia.

Inspirado nos textos de Lucien Febvre sobre a distribuicéo regional das
gorduras e nos fundos de cozinha, Braudel, como 0 maior representante da 22.
geracdo dos Annales, trabalhou o conceito de cultura material abrangendo os
aspectos mais imediatos da sobrevivéncia humana: a comida, a habitacdo e o
vestudrio. Em 1974, a coleténea “Faire de I’histoire”, trouxe a tona novos
paradigmas da Historia. Na apresentacdo desta coletanea, seus organizadores
Jacques Le Goff e Pierre Nora reivindicavam para a nova Histéria “a
coexisténcia de varios tipos de historia igualmente validos”, e defendiam o
fatiamento da historia, a micro historia, em contraposicdo a uma histéria
absoluta do passado. Historiadores como Jean Paul Aron e Jean Louis Flandrin
deslocam o foco da historia em migalhas para o comer e para aquele que come.

O tema da alimentacdo é relativamente novo no Brasil em termos
historiograficos, e s6 recentemente percebeu-se que 0s ensinamentos dos
Annales, através dos novos padigmas historicos, era para que a comida fosse
levada a sério pelos historiadores.

O presente projeto de pesquisa parte da constatacdo das transformacoes
trazidas pela urbanizacdo e pela globalizacdo, onde a alimentacdo passou e
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continua passando por mudancas que afetam a qualidade dos alimentos
produzidos e industrializados. Na verdade, um novo estilo de vida impde novas
expectativas de consumo, que acabam orientando as escolhas de alimentos.
Desta forma, a pdés-modernidade embalada pela globalizacdo, tem imposto
novas formas de consumo alimentar, tem afetado o nosso paladar e os aportes
nutritivos, trazendo novos padrdes alimentares, novos costumes, habitos e
préticas alimentares. E a civilizacdo McDonald’s que se impde, sendo o Fast-
Food o principal fenbmeno de consumo do mundo globalizado, onde a
praticidade e a rapidez impostas pela sociedade contemporanea, acaba
derrubando as convengdes ditadas pela sociedade, construidas historicamente e
pautadas pela tradigcdo e pelos costumes. A sociedade de consumo em massa faz
com que se desestruturem 0s sistemas normativos e os controles sociais que
regiam tradicionalmente as praticas e as representacdes alimentares.

No Brasil, os estudos e pesquisas tém demonstrado que, em funcéo do
fast-food, um novo padrdo alimentar esta se delineando, com prejuizos dos
produtos da dieta tradicional do povo. O arroz, o feijdo, a farinha de mandioca,
que foram, desde o século XVIII, a base do cardapio da maioria da populacgéo,
perdem cada vez mais espago para os produtos industrializados e com maior
valor agregado. E logo vamos ter os alimentos transgénicos nesta competicao.
Pelos dados que temos, nos ultimos 10 anos o consumo anual de feijdo caiu de
12 kg por brasileiro para 9,5 kg. A farinha passou a ocupar o 38° lugar no
mercado alimentar. Em alguns Estados se planta cada vez menos feijdo. E isto
tudo atinge, principalmente, a populacédo pobre.

O foco desta pesquisa esta centrado na questdo da preservacdo do
patrimonio gustativo da sociedade curitibana, no tocante ao consumo de
alimentos basicos. O objetivo da presente pesquisa sobre a construcdo de uma
Arca do Sabor se inscreve em plena estrutura de dominio do Fast-Food. Esta
pesquisa académica se insere numa pesquisa maior, organizada pelo movimento
denominado Slow-Food, de resisténcia ao Fast-Food.

No presente trabalho, que visa preservar o patriménio gustativo da
sociedade curitibana, os pratos, produtos e receitas que irdo para a arca do sabor
curitibano devem estar ligados a uma memoria histérica, a uma identidade.
Portanto, devem estar explicados histéricamente, passando por fatores
ecoldgicos, culturais e sdcio-econbémicos, a uma regido precisa. Ao dizer que
estes produtos devem ter historia e tradicdo, € porque foram de grande
aceitacdo, marcaram uma época, e hoje correm riscos reais ou potenciais de
desaparecerem.

Dentre outros objetivos desta pesquisa, ha também um objetivo pratico:
estimular a educacdo ao bom gosto e reforcar o direito ao prazer proporcionado
pela boa comida. Ao longo da presente projeto buscar-se-a responder a questdes
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como: quais produtos, pratos e receitas poderiam entrar na arca do sabor, para
serem salvaguardados, promovidos e valorizados? A partir de quais critérios
esses pratos e produtos seriam escolhidos? Como preservar a comida da alma?
Comprometido com uma consisténcia teorico/metodoldgica, o importante € ir as
fontes, utilizar as metodologias da historia oral, fazer entrevistas, identificar
produtos e contextualiza-los. E fundamental criar a Arca do Sabor, e poder
divulga-la, pois deve expressar um universo da memdaria gustativa da sociedade
curitibana.





