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Vimos crescer nos ultimos anos uma relacao audiovisual com a comida e
o ato de comer impulsionada pelo investimento em programas e shows culinarios
na televisédo e pela possibilidade exponencial proporcionada pela internet _ em
particular pelo uso das redes sociais_ para a propagacao de conceitos, modos e
preparos que envolvem este tema, conferindo cada vez mais a esta necessidade
basica e premente da vida, camadas extras de conhecimento e de constru¢des
de sentidos.

Renata Rezende e Eleonora Lavinas (2017, p.77) contextualizam que nos
ultimos 30 anos observa-se uma mudanca significativa na forma como a grande
midia, mais especialmente a televisdo, aborda o tema culinaria/gastronomia,
passando de um cenario onde basicamente era necessario um fogdo, uma
receita e uma “apresentadora-cozinheira” para uma ampliagao significativa deste
repertdrio sob distintos formatos de programas, que parecem ser indicativos de
valores predominantes na sociedade atual, “capazes de reordenar sensibilidades
e percepcdes, produzindo novos modos de experiéncia e subjetividades”.

Este repertdrio se amplifica ainda mais com as infindas possibilidades do
uso dos recursos audiovisuais de aplicativos de redes sociais, plataformas de
videos, que também nas duas Ultimas décadas passam a dialogar e mesmo
concorrer com as producdes das midias tradicionais vindo a propiciar 0 acesso
a outros protagonismos na formatacdo de conteudos voltados aos temas da
cozinha, da comida, da comensalidade.

Mais que atender a necessidade vital de comer, ao desejo de sentir-se
saciado, ou ao prazer de comer algo que se aprecia, junto a ampliacdo deste
repertorio midiatizado observamos a expansdo e popularizacdo de conceitos
sobre os diversos aspectos que envolvem esta experiéncia, que buscam conferir

ao que se come nédo apenas a elevacao de uma exploracao dos sentidos, para
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além do paladar, mas a apropriacdo de saberes sobre o que € alimento,
envolvendo elaboracfes e disputas discursivas de saberes diversos. Cada dia
somos instados a mais que comer, nos alimentar, levando em consideracéo
aspectos nutricionais, bioguimicos e também politicos, como parte de um
cardapio que, embora diverso, se impde como diretriz do que atualmente é
considerado saudavel e necessario para que consigamos “digerir’ melhor o
mundo e seus desafios.

Neste cenério temos acompanhado a visibilidade que vem alcangando no
Brasil o Ayurveda, sistema de satde milenar originario da India, particularmente
guanto aos seus preceitos sobre o alimento e a nutricdo. A partir de um exercicio
inicial de pesquisa e andlise das praticas discursivas de Laura Pires e Bela Gil,
duas profissionais ligadas a nutricdo e culinaria, que ganharam projecéo também
através de produtos midiaticos e de suas redes sociais, apropriando-se cada
uma a seu modo de conceitos do Ayurveda, buscamos aqui identificar e
problematizar este movimento de (re)apropriacdo e atualizacdo de uma
concepcao tradicional do alimento.

Para este exercicio procuramos trabalhar com a interface historia e
comunicacdo em um exercicio de investigacdo através de textos  visuais e
verbais_ midiatizados, que nos fazem pensar sobre a transversalidade dos
saberes. Como coloca Martin-Barbero (2008, p. 245), ao passo que
transdisciplinaridade significa tanto por um lado a des-hierarquizacdo dos
conhecimentos, como a assungao da pluralidade dos discursos e linguagens
sociais e seus modos de acesso e expressao, a transversalidade, por seu turno,
vai além, chamando a uma abertura ao sentido antropolégico de hibridacéo;
“hibridacdes néo so de diferentes tipos de saber, mas de distintas nacionalidades
e linguagens”.

O que mudou ndo é o tipo de atividades das quais a humanidade
participa, mas sua capacidade tecnoldogica de utilizar como forca
produtiva aquilo que distingue nossa espécie como raridade biolégica:
sua capacidade de gerar simbolos. (MARTIN-BARBERO, 2008, p.245)

Eivada de producdo simbdlica, pelos vastos efeitos que produz nos

sentidos e na memdria, a comida e tudo o mais que a ela se liga_ necessidades,
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prazeres, sociabilidades, etc_ neste novo modo de produzir saberes, também e
cada vez mais gera simbolos que passam a constituir representacées a novas
estéticas de existéncia, especialmente ligadas a conceitos de saude, beleza e
longevidade, onde vamos encontrar o recorte através do qual olharemos aqui 0

modo como opera esta nova circulacao de saberes.
De entrada, notas sobre o Ayurveda

Ayurveda nomeia um sistema de conhecimento milenar, que
historicamente se relaciona a india, abarcando concepcdes e praticas médicas
e terapéuticas, que se comprometem com a promocao da saude do individuo em
uma perspectiva que na atualidade recebe o nome de integrativa, posto que
preconiza a salde como algo que envolve varias dimensdes da vida humana —
fisica, mental, emocional e espiritual. A palavra Ayurveda deriva do antigo
sanscrito, sendo Ayur traduzido como vida e Veda como ciéncia, portanto, em
uma traducao mais literal, “ciéncia da vida”. Reputa-se que seja o sistema de
saber médico mais antigo do mundo, datado de mais de cinco mil anos, sendo
considerado um dos ramos dos vedas. (ALBA, 2015)

A narrativa sobre a origem do Ayurveda é composta por referéncias
miticas, atribuindo-se a sua criacdo a Brahma, divindade relacionada ao principio
Criador no Hinduismo, antes mesmo da criacdo do universo. Através das maos
de outras divindades, a quem Brahma confiaria este conhecimento, conta a
tradicdo que esta ciéncia teria chegado enfim a homens sabios naterra, os richis,
como Atreya, que através de experiéncias e amplas discussées, formularam os
conceitos basicos do Ayurveda como um “sistema de Racionalidade Médica
humana”. Atreya, consagrado como médico, formou por sua vez muitos
discipulos, a exemplo de Agnivesa, cujo famoso tratado (Agnivesa-Tantra) foi
revisto e ampliado por outro sabio, Charaka. O livro de Charaka, Charaka
Samhita, revisto tempos depois por um outro mestre, Drdhabala, torna-se entéo
0 mais importante livro de referéncia para o Ayurveda. (CARNEIRO, 2009, p.20),
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Considerando essa narrativa tradicional que faz o olhar se perder na
temporalidade e mescla sem incobmodos o mitico e o historico, o Ayurveda ao
longo do século XX, especialmente, disseminou-se pelos paises ocidentais,
destacando-se no continente americano, os Estados Unidos, onde escolas de
formacao, clinicas e spas se constituem como seus eloquentes divulgadores. No
Brasil sua historia torna-se mais visivel a partir da década de 1980, com os
esforcos de alguns profissionais, de experiéncias em praticas de salude coletiva,
e uma progressiva formacdo de terapeutas, contando para isso com
intercambios de médicos(as) indianos(as), vadyas, como sdo chamados os que
se formam na india nas universidades de Medicina Ayurvédica. (CARNEIRO,
2009). Observa-se a partir de entdo e de forma mais intensa nas ultimas
décadas, a formalizacdo de escolas para formacgéo de terapeutas, bem como o
crescente nimero de clinicas e espacos que oferecem tratamentos com tal
abordagem. Em 1999 foi criada a ABRA, Associagéo Brasileira de Ayurveda. Em
2017, o Ayurveda foi incluido como Pratica Integrativa e Complementar em
Saude (PICS) pela portaria n® 849/GM do Ministério da Salide.! Embora néo
reconhecido como formacado médica no Brasil, cresce também o numero de
médicos, assim como profissionais de saude de diferentes areas que se
aproximam do Ayurveda, incorporando preceitos desta as suas praticas.

Dentre as areas da saude notamos a estreita relacdo e interesse da
Nutricdo que, ndo obstante existam visdes e perspectivas contrarias, vé crescer
a popularidade de profissionais, sejam nutricionistas de formagédo, ou
reconhecidos pelos seus saberes relativos a culinaria e alimentacédo, que se
constituem como praticantes e disseminadores dos saberes do Ayurveda.
Certamente que esta crescente projecdo em resposta a demanda de um publico
interessado e em consonancia as politicas de insercdo de outros saberes
constituintes das préaticas de cura e salude, convergiram para que este ano o

Conselho Federal de Nutricdo regulamentasse a atuacdo de nutricionistas nas

1 As Préticas Integrativas e Complementares em Satde (PICS) foram inseridas no Sistema Unico
de Saude (SUS) a partir de 2006 através da Politica Nacional de Préaticas Integrativas e
Complementares (PNPIC), balizada em orienta¢des da Organizacdo Mundial de Saude. Para
saber mais sobre este processo ver NERY (2019);
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PICS (resolucéo de n° 679 de 19 de janeiro de 2021), incluindo o Ayurveda como

campo de atuacao, mediante formacao especifica. (NERY, 2019)

Gosto, (bio)tipo e digestdo: alguns preceitos do Ayurveda para a

alimentacéo

Longe da pretensao de abordar aqui a complexidade que remete ao tema
do alimento e da nutricAo para o Ayurveda, interessa-nos destacar alguns
sentidos que, a partir de nossa analise, consideramos importantes para a
compreensao da discussdo, no intuito de melhor obsevar como ocorre a
apropriacdo e atualizacdo destes em discursos midiatizados.

Um conceito importante que se liga ao alimento dentro do repertério
ayurvédico € o rasa, que em sanscrito significa “gosto”, mas também “suco, elixir,
esséncia’, e ainda “amor, sensac¢do, sentimento estético”. O rasa é concebido
assim como um elemento central de cura, que carrega a ideia de interconexao
entre saborear o alimento e saborear o mundo. De acordo com o principio do
rasa existem seis sabores naturais: doce, salgado, azedo, picante, amargo e
adstringente. Todos, dentro dessa compreensao, originam-se do elemento agua,
considerado alicerce da vida, e cada um tem uma gradacado de agua junto a um
outro ou mais elementos de predominancia, seja terra, fogo, ar ou éter, que
definem assim o atributo mais forte em determinado alimento. (TIWARI, 2004,
p.268). Também se observa a poténcia do alimento, seu virya, quente ou frio, o
gue ndo se relaciona a temperatura, mas com “a qualidade de poténcia de uma
substancia que pode ser quente ou fria. O sabor provocaria sensacdes e reacoes
imediatas no corpo e sentidos, e em seguida a poténcia entra em acao”. (ALBA,
2015, p. 83)

O equilibrio da presenca e dos efeitos destes elementos através do rasa
e do virya dos alimentos é apresentado assim como o principio norteador para
uma alimentacdo adequada as caracteristicas e necessidades do individuo, no
qual observa-se os elementos que predominam em sua constituicdo, como

também o(s) que interferem em seu estado atual, provocando desequilibrios que
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ameacam a saude ou que agravam processos de adoecimento ja instalados.
Trabalhando com a regra de oferecer o atributo oposto ao que estd em
desequilibrio, a abordagem considera assim o que o Ayurveda designa como
Dosha, que se relaciona a uma espécie de identidade psicobiofisica do individuo,
um biotipo, bem como do desequilibrio que 0 mesmo esteja vivenciando. O
Dosha considera, pois, também os elementos predominantes no individuo _éter,
ar, agua, terra, fogo_ e suas combinacoes.

Outro elemento crucial para a concep¢ao do alimento como aquele que
serd de fato capaz de nutrir determinado individuo, ou seja, levando em
consideracdo suas necessidades especificas, € o agni, o fogo digestivo. Seja
numa prescricao terapéutica alimentar ou nos preceitos de autocuidado, leva-se
em conta a capacidade digestiva em que se encontra a pessoa, tanto de um
ponto de vista do que consegue mais facilmente digerir em termos de comida,
assim evitando producéo de ama (biotoxinas), quanto do que e de como tem
alimentado seus demais sentidos, considerando como o sujeito esta digerindo
suas vivéncias e sentimentos. Quando necessario, orientam-se praticas
alimentares especificas, como formas de jejuns ou tratamentos mais intensivos
de “purificagdo” que preveem recomendagdes alimentares mais restritas.

Importante ainda referir que o Ayurveda salienta a atencdo para a
procedéncia dos alimentos, suas formas de cultivo, coleta e preparo. Em sua
culinaria valoriza o uso de ervas e especiarias, em conformidade com as
concepcOes de rasa, virya e a correlagdo com os doshas. Orienta a predilecéo
por alimentos frescos, in natura e, por isso, observa a relevancia de se preferir o
gue é oferecido de acordo com a sazonalidade e as caracteristicas ambientais
de cada regido. A rigor ndo € vegetariano, CoOmo muitas vezes se pensa, pois a
depender da necessidade e da capacidade digestiva utiliza carnes, bem como
outros alimentos de origem animal, dentre as quais a manteiga clarificada ghee
tem destaque, pelo seu uso em receitas culinarias e como base para

medicamentos.

O Ayurveda considera que o alimento € de natureza material e que a
parte sutil do mesmo da a qualidade da nossa mente. Assim, “para
aumentar a nossa natureza harmoniosa € preciso ingerir alimentos
harmoniosos de origem sattva, que representam “alimentos puros e
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frescos”, “livres de conservantes e agrotéxicos”, e —sem conteudo de
qualquer tipo de carne. Isso ndo implica que o Ayurveda pregue o
vegetarianismo, pois a carne é necessdria para algumas constituicoes e
condicdes. As ervas também possuem um papel de “influéncia espiritual”
para” afastar energias de natureza inferior”. (ALBA, 2015, p. 81)

Porém, a grande preocupacdo com a procedéncia dos alimentos, o que
inclui como foram criados os animais, do que se alimentaram, se submetidos a
sofrimento, além dos preceitos religiosos que se ligam as tradicdes de muitos
que transmitem esse conhecimento, tem feito cada vez mais adeptos do

Ayurveda adotarem uma alimentacéo de base vegetariana ou mesmo vegana.
Comida, cotidiano e politica no feed e no prato: olhares

A circulacdo de saberes sobre Ayurveda obviamente abarca muito mais
gue a questdo da alimentacdo. Uma busca interessada em qualquer das redes
sociais e plataformas digitais mais usadas no Brasil, como Facebook, Instagram,
Youtube, vai oferecer além de inUmeros perfis e canais, uma variedade de
abordagens relacionadas aos diferentes ramos deste conhecimento passando,
por exemplo, por massoterapia, fitoterapia, aromaterapia, praticas de
diagndstico, relacionadas a perfis de escolas, clinicas, profissionais, praticantes,
lojas de produtos especializados, etc. Contudo, observa-se que possui
indubitavel alcance os que trazem a questdo da alimentacdo como seu tema
principal.

Essa visibilidade, acreditamos, decorre do crescente investimento das
diferentes midias em um gama ampla de produtos de entretenimento e
informacéo voltados para a arte e os saberes que envolvem o comer e 0
cozinhar, por um lado, e por outro, a amplificacdo de discursos sobre saude,
estilo de vida saudavel e sua intrinseca relagdo com os alimentos e a nutrigdo.
Em seu fluxo, corre a procura por propostas que consideram a saude por
parametros considerados nao-convencionais, cujos preceitos valorizam a
alimentacdo como pilar de estado de saude que contemple o individuo em suas
particularidades, bem como de propostas que confluam para a valorizacdo de

ideais ecolbgicos e ambientais.
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Acompanhamos essa visibilidade do Ayurveda crescer especialmente na
altima década, com particular atencao através de blogs, sites, paginas pessoais,
canais de video, em diferentes meios e aplicativos. Foi através de um blog que
vimos falar pela primeira vez em Laura Pires?, terapeuta ayurvédica,
nutricionista, professora e escritora de livros sobre Ayurveda, especialmente
voltados para alimentacdo. Com uma trajetoria que até certo ponto assemelha-
se a de muitas pessoas, Laura Pires conta que descobriu o Ayurveda em 2006
por forca de uma doenga grave do sistema nervoso, e estando diante de
insucessos e lacunas ndo respondidas pelo tratamento alopatico e outras
terapias, rumou para a india & procura de um tratamento sobre o qual pouco
sabia e, gradativamente, primeiro la e depois na volta ao Brasil, depois de
cuidados mais intensivos, adaptou sua rotina a uma conduta ayurvédica, que lhe
propiciou a recuperacdo da saude e uma grande transformagdo em sua vida
pessoal e profissional, deixando de ser arquiteta para dedicar-se aos estudos do
Ayurveda e aos atendimentos como terapeuta.

Laura Pires tornou-se depois de alguns anos uma referéncia quando se
fala em culinaria e nutricdo ayurvédica no pais. Lancou livros com orientacdes e
receitas, projetou-se através do seu blog, hoje site, “Em busca da esséncia”, dos
cursos por la divulgados e oferecidos presencialmente ao redor de um fogéo
sobre como nutrir os sentidos. Sua trajetoria enuncia aspectos da jornada do
proprio Ayurveda no pais nos ultimos anos, iniciando como uma experiéncia
muito atravessada pelo interesse de grupos pequenos, um nicho seleto, ainda
tendo muitas vezes que justificar a legitimidade do conhecimento, para depois
compreender a necessidade de entrar em espacos institucionais, académicos e
fazer dialogar mais de perto um conhecimento de base tradicional com a nutricéo
moderna, experimentando o interesse crescente de pessoas. Laura Pires
tornou-se nesse trajeto nutricionista de formagéo, ao tempo em que o Ayurveda,
foi regulamentado como pratica integrativa no Sistema Unico de Saude (SUS)

no Brasil e como ramo de especializagdo profissional.

2 https://www.laurapires.com.br/; @laurapires_; @laurapires.buscadaessencia
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Dentro do percurso de Laura Pires pelo Ayurveda, a cozinha e o preparo
de alimentos séo apresentados por ela em seu site como a for¢ca motriz de uma

metamorfose:

Foram quase trés anos dentro de um casulo, na minha casa, cuidando de mim,
estudando e conhecendo a Ayurveda, vivenciando cada detalhe desta sabedoria
milenar. Ao longo deste processo, tornei-me extremamente vigilante e rigorosa
em relacdo as minhas atitudes e ao meu comportamento, prestando atencéo a
respiracdo, aos exercicios e a dieta. Eu, que antes ndo me interessava muito
com a cozinha, acabei me apaixonando pelo ato de cozinhar. No inicio, passava
praticamente o dia todo preparando minha comida, me organizando e me
entendendo com os utensilios de cozinha. Passei a entender que aquilo que
comemos, 0 modo como preparamos e ingerimos nossos alimentos afetam de
maneira profunda a natureza das células, o funcionamento dos 6rgaos, assim
como nosso estado mental, nosso comportamento e nossas reacfes a vida e
aos acontecimentos. (PIRES, https://www.laurapires.com.br/sobre, s/d)

Identificamos ao final deste depoimento as marcas discursivas que
convergem para a compreensdo do alimento como algo que atinge vérias
dimensdes do ser, quer fisica, mental, emocional, bem como em toda sua
extensdo a ideia de um fazer que solicita ser rotineiro, constante, dedicado. A
narrativa de Laura Pires logo remete-nos a compreensao de que o alimento é
tratado como um ponto central em torno do qual se organiza um modus vivendi,
gue requer a constituicdo de uma disciplina e de um dominio de si, uma
ritualistica cotidiana.

Este dominio, por seu turno, é significado como uma for¢ca que se fara
voluntaria e mesmo livre ao equilibrio das funcbes vitais do individuo,
conectando-o com o que é considerado préprio de sua natureza e daquilo que
se concebe como natural. Essa ideia é recorrente nas abordagens relacionadas
ao Ayurveda, atualizando na contemporaneidade uma concepg¢éo de natureza
gue concebe o humano como um microcosmo que precisa reger-se pela mesma
forca e fluxo do macrocosmo para nao falhar e vir a precocemente sucumbir. Nas

palavras de Pires:

Nosso corpo nasceu para ser saudavel e nossas células mantém esta salide se
Ihes oferecemos os alimentos adequados. Por esta perspectiva, curar é deixar
que o corpo volte a desempenhar suas func¢des naturais de forma equilibrada,
por meio de uma alimentagdo saudavel, rotina de vida, pensamentos, aspiracoes
harmoniosas e amorosas. Cada uma de nossas células possui uma inteligéncia
inata para cumprir adequadamente suas fung¢des. Nao ha o que Ihes ensinar,
basta permitir que sigam sua trajetéria de saude e felicidade. (PIRES,

https://www.laurapires.com.br/sobre, s/d) )
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Vemos ai a forte tbnica sobre o alimento para a manutencdo da saude,
agregando-se a ele uma série de praticas que sugerem uma espécie de
ritualizacdo da vida no exercicio do dinacharya, como se chama uma rotina
cotidiana baseada no Ayurveda. Mas, como dito, ndo se trata de um fazer que
vise um ensinamento ao corpo, mas um despertar de uma inteligéncia concebida
como inata, celular, de um tipo, podemos assim dizer, de memdria. (TIWARI,
2004)

O perfil de Laura Pires no Instagram tem registros a partir de 2012 e
constréi visualmente uma narrativa do fazer-se dela enquanto profissional do
Ayurveda. A ideia de rotina vai sendo atualizada entre postagens sobre o0s
trabalhos, cursos que oferece, momentos de estudo, praticas cotidianas
relacionadas ao estilo de vida ayurvédico, como yoga, massagens, mas
principalmente pratos, preparacdes de sua propria refeicdo, com fotos, receitas
e explicacdes, por vezes rapidas, por vezes mais detalhadas, sobre as fungbes
gue se ligam aqueles alimentos.

Imagens de viagens a india e dela ao lado dos seus mestres indianos sdo
registros que carregam os sentidos de um aprendizado experienciado in loco,
valorizados no territério de um conhecimento que em sua tradicdo é marcado
pela oralidade, empirismo, e pela relacdo estreita de mestres e discipulos. A
india nessas narrativas aparece predominantemente como o lugar da origem, a
“fonte” do conhecimento ayurvédico, lugar de tradicdo que Ihe parece delineado
entre o caético e o fascinio e no qual busca inspiracdo para uma maneira
adequada de cuidar de si, em que o comer/digerir tem lugar de centralidade.

Engana-se o seguidor desavisado que espere receitas de pratos tipicos
da culinaria indiana; de um ponto de vista estrito isso parece nao se aplicar ao
gue se delineia como uma cozinha ayurvedica, que nao se pauta em receitas
para uso geral e, portanto, de pratos especificos. Embora estes existam e
remetam a apropriacdes de habitos alimentares ainda encontrados na Iindia, a
l6gica do que define um cardapio baseado nos principios ayurvédicos sdo 0s
conceitos aqui rapidamente apresentados, considerando, principalmente, para

guem eles se destinam, as caracteristicas, ambiente e circunstancias em que o
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comensal se encontra. Isso pressupde o uso e adequacao de qualquer alimento
disponivel, o que torna versatil a apropriacdo dos preceitos do que seria uma
culinaria ayurvédica aos alimentos mais comuns nos diferentes locais.
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Figura 1- Post de Laura Pires, Instagram, 30 de margo de 2017

Na postagem referenciada acima o registro do que Laura Pires preparou
para si como almoco é bastante representativo de outros tantos em seu perfil e
gue inclui alimentos de base vegetal, facilmente encontraveis nos mercados
brasileiros, como arroz, brécolis, jerimum (abdbora) e batata; menos comum no
habito brasileiro e muito presente nos cardapios indianos, a lentilha esta
incorporada ao arroz; mas tornou-se também uma leguminosa de facil acesso,
valorizada pela sua riqueza proteica, especialmente entre vegetarianos. Na
descricdo do preparo ela destaca os temperos, como curry (mistura de
especiarias), ghee (manteiga clarificada muito utilizada nos preparos alimentares

e farmacos do Ayurveda), alecrim, sal, limdo e pimenta. A imagem preza a
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variedade e o colorido do prato, referenciado aos atributos diferentes dos
alimentos ali servidos, embora haja ocasides mais monocromaticas, em que se
privilegia determinado preparo e rasa do alimento.

Contudo, para além dos sabores e aromas que remetem a uma
preparacdo que aparenta ser simples, o prato circula junto ao texto que
referencia e enfatiza que ela propria cozinhou sua comida, demarcando a
importancia deste ato no cotidiano, como forma de as pessoas envolverem-se
com o cuidado sobre si e a saude. Coloca o0 ato de cozinhar como algo que pode
ser possivel e descomplicado face as demandas de uma vida moderna, com
seus compromissos e atribulacdes, como parte de uma escolha que pode ser
adaptavel aos ritmos de vida e as condicfes financeiras. Talvez este seja um
dos grandes desafios da apropriagéo deste estilo de vida, posto que a cozinha
com preceitos ayurvédicos ndo recomenda alimentos congelados, adota o
minimo de processados e antepbe-se aos conceito dos chamados ultra
processados_ alimentos com grande refinamento e intervengdes quimicas, como
aromatizantes e conservantes, que acabam sendo campedes no consumo
contemporaneo, atrelados a ideia de economia de tempo, maior conservacao e
custo menor, o que muito convém as demandas de uma sociedade capitalista,
de consumo, e com tantos problemas sociais, entre 0s quais e cada vez mais, 0
da fome ou do minimo de acesso a uma escolha alimentar.

Essa perspectiva de apropriagcdo do Ayurveda, se participa diretamente
da criacdo de sentidos que coloca a alimentagcdo como centro ndo apenas dos
NOssos prazeres, mas das nossas preocupacoes, entra em contrariedade com o
gue é chamado por Gyorgy Scrinis (2021) de nutricionismo, que ele considera
como sendo o paradigma dominante da ciéncia da nutricdo desde o século XIX.
Dentre outras questdes, este se liga a promoc¢édo de informacgdes nutricionais
interpretadas de forma reducionista e “traduzidas em diretrizes dietéticas
igualmente reducionistas, em um processo de descontextualizacao,
simplificagéo e exagero do papel dos nutrientes como determinantes da saude
corporal”. Para os conselhos dietéticos e a linguagem cotidiana que usamos

tanto para falar de saude como de alimentacdo sao “colonizados por uma
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proliferagdo de categorias e conceitos nutricionais”, que vem substituindo as
referencias a alimentos reais ou as suas qualidades. Isto vem facilitando a
construcdo por fabricantes do que denuncia como “fachada nutricional”, que
distrai a atencdo dos consumidores quanto aos ingredientes e técnicas do
processamento utilizado. (SCRINIS, 2021, p. 20-23)

Estas Ultimas questdes por seu turno, aparecem também mais
recentemente no horizonte de preocupacdes de outras vozes que se fazem
representativas de uma visdo ayurvédica sobre a alimentacao e estilo de vida.
Tendo ficado conhecida no pais pelo programa culinario para o canal GNT, que
levava seu nome, “Bela Cozinha”, a apresentadora e “orientadora alimentar” Bela
Gil® quando estreou em 2014 também anunciou sua formagdo nos Estados
Unidos em culinaria natural, onde também teve contato com o Ayurveda. Langou
varios livros de receitas neste ambito, incluindo voltado para alimentagéo infantil.
Em algum momento de suas trajetérias nesta formacgéo, os caminhos de Laura
Pires e Bela Gil se cruzaram, mas cada uma apresenta suas perspectivas e
influéncias com a singularidade de suas apropriacdes sobre este conhecimento.*

Inicialmente Bela Gil parecia despontar como mais um nome relacionado
a explosédo de programas culinarios televisivos, com o viés de uma comida
predominantemente vegetariana, que se ligava a sua formacdo na cozinha
ayurvédica, mas também a outras influéncias de sua vida familiar, como a
macrobiodtica, adotada desde cedo pelo pai famoso, o cantor Gilberto Gil. Apesar
de ser em um canal fechado, a intermediacdo com outras midias, como o seu
canal na plataforma Youtube e o do préprio canal de TV, ndo tardaram a fazer
dela uma referéncia conhecida no pais quanto as concepc¢des de alimentacao e

estilo de vida saudavel. Sua projecéo, sem duvidas, concorreu para uma maior

3 Youtube: Canal da Bela; @belagil; https://www.belagil.com.br;

4 No formato deste programa, Bela Gil recebia convidados(as), o mais das vezes celebridades,
para os quais cozinhava enquanto explicava receitas e falava de aspectos nutricionais e culturais
dos alimentos. Seguiram-se a estes outros formatos de programa, como Refazenda, com énfase
no modo de vida e cozinha conectada com o0s conceitos de agroecologia. Em dois momentos e
de programas distintos recebeu Laura Pires para conversarem sobre a cozinha e o Ayurveda.
Ver:https://gnt.globo.com/programas/bela-cozinha/noticia/conheca-ayurveda-tipo-de-medicina-
indiana-que-previne-e-cura-doencas-atraves-da-alimentacao-consciente.ghtml
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popularizacdo do termo Ayurveda no pais, para um publico mais amplo, que ndo
necessariamente buscava contato com este conhecimento, mas com a ideia
mais generalizada de alimentacao saudavel.

Muito do que torna Bela Gil famosa foram também as controvérsias
geradas por suas dicas e opinides acerca de alimentos e produtos sem processo
industrial utilizados, por exemplo, no lanche das criancas, na adocdo do
vegetarianismo ou no branqueamento de dentes com uso de curcuma. Nestas e
em outras situagdes foi duramente criticada, nas quais continuou se defendendo
com posturas calcadas nos argumentos da saude individual e ambiental tecidas
em consonancia com a ideia de natureza que muito se aproxima dos preceitos
do Ayurveda; na reagao das redes sociais logo virou meme o jargao “vocé pode
substituir por”, que usado por Bela Gil para adaptagéo de receitas tradicionais a
um cardépio considerado mais saudavel, vegetariano e sustentavel, passou a
ser usado em criticas diversas, sobretudo, no ambito da politica, o que passou a
ser também utilizado com esses sentidos pela propria apresentadora,
especialmente em suas redes sociais.

“Tereza Cristina, a senhora ndo pode substituir o Guia Alimentar para a
Populacéao Brasileira” é o texto em postagem de Bela Gil, publicado em seu perfil
do Instagram em 19 de setembro de 2020. No caso, jogando agora com a
negativa do “ pode substituir’, Bela Gil confronta o interesse da atual Ministra da
Agricultura, Tereza Cristina Correa, cuja gestdo tem sido marcada por uma
flexibilizacdo do uso de agrotéxicos e uma aproximac¢ao maior do agronegocio,
em substituir o Guia Alimentar para Populagéo Brasileira (2014), que passou a
ser referéncia para um padrao alimentar considerado saudavel consoante a
nossa cultura alimentar e que muito se aproxima dos pressupostos contrarios ao
nutricionismo e, por conseguinte, as praticas da industria alimenticia, opondo-se
ao consumo dos ultra processados. Como no caso do post abaixo, observamos
a composicéo de um prato de comida de base vegetal, também com legumes e
cereais em preparacdes simples de cozimento, e que tem na sua legenda néo
uma receita ou descricdo de nutrientes, mas a énfase em sua procedéncia, de

lavoura que ndo usa “veneno”, como Bela Gil se refere aos agrotdxicos e ao fato
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de que poucos teriam esse privilégio de uma comida ndo envenenada Vé-se
nos comentarios a critica em destaque ao seu ponto de vista, ao que ela rebate
chamando a atenc¢éo para o modo como se produz o alimento.
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belagil #ChegaDeAgrotéxicos 4. Esse é um prato de
comida sem veneno!!! Um privilégio para poucos até o

tabadamag Vao cuidar de milhares de equitares sem
veneno para ver se vcs comem...povo burro

belagil @tabadamag 6 se come. Come mto e mto
melhor. & a questao é a maneira como se produz.

Ver tradugao
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Figura 2 Figura 2- Post de Bela Gil, Instagram, 16 de maio de 2018

Considerac0es finais

Ao passo que estas sdo impressdes de um exercicio de analise ainda
inicial, que indicia formas recentes de apropriacdo dos conceitos associados a
alimentacao e ao Ayurveda em um processo de midiatizagcdo, somos instados a
pensar sobre a elaboracdo de novos saberes ai gestados, que embora em
dialogo com o passado e o que se considera uma tradi¢cdo, coloca em movimento
outros significados, que se ligam especialmente ao campo da saude e da politica

na contemporaneidade.
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Através da narrativa de duas profissionais ligadas a culinaria e a preceitos
nutricionais do Ayurveda torna-se possivel observar o interesse crescente e a
maior visibilidade alcancada por discursos que projetam abordagens que se
colocam como alternativas as praticas da biomedicina e do nutricionismo; Isto,
entretanto, se faz atualizando concepcdes de estéticas de vida que idealizam
visbes ancoradas em ideais de natureza, de esséncia, e de saude. Se por um
lado estas narrativas participam dos questionamentos a paradigmas
reducionistas de interpretagdes nutricionais que convergem para um consumo
de alimentos altamente processados, adensam também problematicas em torno
da disciplinarizacdo dos corpos, dos regimes de verdade sobre alimento e salde,
e sofrem as capturas pelas dinamicas de consumo promovidas pelas diferentes
midias.

Parece-nos irrefutdvel que a midiatizacdo do Ayurveda, especialmente
dos seus preceitos alimentares, tem experimentado um momento de
intensidade, gue sobremaneira concorre para o interesse maior de pessoas, quer
como profissionais, quer como pacientes e praticantes. O quanto e de que
maneira essas intermediagcbes e circulacdo midiatizada tem provocado
transformacdes em sua histéria e formas de impacto em suas apropriacdes

requer, pois, mais estudos e discussoes.
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