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RESUMO

Esta dissertacdo exploratdria-descritiva possui natureza documental e caracteriza-se como um
estudo de Estado da Arte de documentos originarios de programas de p6s-graduacgao strictu
senso de qualquer area do conhecimento em ambito nacional, que possuem relacdo direta com
a Gastronomia. Como objetivo principal buscou-se investigar a formagdo do campo de
conhecimento da Gastronomia no Brasil a partir da sistematizacéo da sua producdo académica
em nivel de pds-graduacdo. A amostra dessa pesquisa contou com 223 teses (13%) e
dissertacdes (87%) datadas de 1999 e 2016 tratadas por meio da Analise de Contetdo. Com a
extracdo do tipo de documento (dissertacdo ou tese), origem/instituicdo/faculdade, nome do
programa e ano de defesa foi possivel classificar os documentos em 27 areas do conhecimento,
com concentracdo nas areas de Turismo e Interdisciplinar, e em 7 grandes areas do
conhecimento da CAPES, com maior concentracdo em Ciéncias Sociais Aplicadas. Os titulos,
resumos, objetivos e palavras-chave foram utilizados para categorizar os documentos em 12
aspectos (econémicos, tecnoldgicos, politicos e ambientais; socioculturais, historicos,
filosoficos, educacionais, linguisticos e comunicacionais; psicoldgicos e nutricionais)
agrupados em trés abordagens: comercial, ndo comercial e de sade. Em média trés a cada cinco
documentos que compuseram a amostra desta pesquisa versam sobre teméaticas com aspectos
ndo comerciais da Gastronomia. Com essa sistematizacdo elaborou-se um modelo de
abordagens tematicas do campo da Gastronomia que foi posteriormente testado com as
pesquisas ligadas ao campo da Hospitalidade contidas na amostra identificando e
caracterizando as interfaces entre os dois campos de maneira transversal. Observou-se a
aderéncia desse modelo reforcando a natureza multi e interdisciplinar da pesquisa no campo da
Gastronomia e suas relagdes com o campo da Hospitalidade. A Hospitalidade foi abordada em
25 pesquisas no campo da Gastronomia abrangendo suas principais dimensdes teoricas, com
enfoques na dadiva e na comensalidade, mesmo que em pesquisas de abordagens comerciais.

Palavras-chave: Gastronomia. Hospitalidade. Producdo cientifica. Dissertacfes e Teses.

Configuracao tedrica.



ABSTRACT

This exploratory-descriptive dissertation has documental nature and it characterizes as a State
of the Art study of documents originating from strictu senso graduate programs of any area of
knowledge in a national scope, that have direct relation with the Gastronomy. The main
objective was to investigate the formation of the field of knowledge of Gastronomy in Brazil
from the systematization of its academic production at the postgraduate level. The sample of
this research counted on 223 theses (13%) and dissertations (87%) dated of 1999 and 2016
treated through the Analysis of Content. With the extraction of the type of document
(dissertation or thesis), origin / institution / college, name of the program and year of defense,
it was possible to classify the documents in 27 areas of knowledge, with a concentration in
Tourism and Interdisciplinary areas, and 7 large areas of knowledge from CAPES, with greater
concentration in Applied Social Sciences. The titles, abstracts, objectives and keywords were
used to categorize the documents into 12 aspects (economical, technological, political and
environmental; sociocultural, historical, philosophical, educational, linguistic and
communicational; psychological and nutritional) grouped into three approaches: commercial,
non-commercial and health. On average, three out of five documents that composed the sample
of this research deal with topics with non-commercial aspects of Gastronomy. With this
systematization a model of thematic approaches of the field of Gastronomy was elaborated that
was tested with the researches related to the field of Hospitality contained in the sample
identifying and characterizing the interfaces between the two fields in a transversal way. It was
observed the adherence of this model reinforcing the multi and interdisciplinary nature of
research in the field of Gastronomy and its relations with the field of Hospitality. Hospitality
was found in 25 researches in the field of Gastronomy covering its main theoretical dimensions,
with focus on gift/reciprocity and commensality, even in researches of commercial approaches.

Key-words: Gastronomy. Hospitality. Scientific production. Dissertations and theses.

Theoretical configuration.
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INTRODUCAO

Alimentar-se é um ato biologicamente vital, mas moldado conforme
condicionantes materiais  (fisioldgicos, ecoldgicos, geogréaficos, tecnologicos,
econbmicos etc.) e condicionantes ndo materiais/simbdlicas (sociais, culturais e
historicos) (POULAIN, 2002). Assim, a Alimentacdo implica basicamente em processos
de producado, distribuicédo, preparo e transformacao, servigco, compartilhamento e ingestéo
de alimentos em uma determinada comunidade (CONTRERAS; GRACIA, 2005).

A evolucdo historica na maneira de se alimentar trouxe consigo o surgimento do
campo da Gastronomia advindo principalmente de restaurantes e outros servigos de
alimentacdo. Compreende-se que a Gastronomia é marcada, desde o seu inicio, pela
atencdo as técnicas de preparo e servico dos alimentos em busca da perfeicao estética da
refeicdo, a0 mesmo tempo em que trata da combinacgdo e transformacgdo ou expressao
fidedigna de simbolos pertencentes as identidades alimentares em servigos de
alimentacdo (BUENO, 2016).

Apesar da atencdo as técnicas aplicadas na transformacdo dos alimentos a
Gastronomia esta sujeita, assim como a Alimentacdo, as influéncias de diversas
dimensdes da vida social (religiosa, econémica, juridica, politica, cultural, etc.) e
bioldgica do ser humano. Assim o conhecimento produzido nesse campo € resultante da
contribuicdo de diversas disciplinas cientificas. E um campo de estudos denominado
multi e interdisciplinar, composto por um conjunto de disciplinas que trabalham de
maneira isolada ou em conjunto para discorrer sobre temas ligados ato de comer.

Mediante a leitura de diversas publicac¢6es técnico-cientificas que versam sobre o
estudo da Gastronomia e Alimentacdo, € possivel observar que os diversos conceitos
aplicados nestes textos demonstram a existéncia de conhecimentos distintos sobre as
tematicas da Gastronomia e da Alimentacdo. Diferentes areas com seus proprios métodos
e abordagens teoricas parecem disputar um espago para explicar este fenébmeno sob a sua
6tica, no &mbito da nogdo de campo cientifico ou de conhecimento descrito por Bourdieu
(1976).

Percebe-se com isso que o conhecimento cientifico acerca da Gastronomia ainda
ndo foi devidamente sistematizado quanto as contribui¢cbes que recebe de outras

disciplinas e as suas respectivas tematicas. Ha pesquisas em praticamente todas as grandes



16

areas do conhecimento que abordam diferentes aspectos da Gastronomia indicando um
campo de conhecimento emergente ainda ndo configurado.

Esta pesquisa poderd suprir este gap oferecendo informacgdes para um
desenvolvimento cientifico ordenado do campo da Gastronomia. Além disso, espera-se
que o melhor entendimento sobre esse fenGmeno e essa atividade possa auxiliar o
planejamento de curriculos de graduacdo e pos-graduacdo, e apontar tendéncias e
perspectivas da pesquisa neste campo.

O conhecimento de uma area em grande parte é construido a partir da pesquisa
cientifica, como afirmam Airey e Tribe (2004). O avanco de estudos sobre os fendmenos
e objetos passiveis de observacdo metddica ou reflexdo permitem o entendimento sobre
o0 mundo segundo o paradigma de cada comunidade cientifica que executa essa atividade.
Assim, a pesquisa se demonstra uma ferramenta necessaria para apontar diferentes
aspectos sobre uma determinada temética ou objeto que posteriormente irdo compor um
corpo de conhecimento.

A pesquisa esta mais presente em determinadas areas de conhecimento do que em
outras, principalmente pelo resultado das forcas de agentes dentro do espaco curricular
(TRIBE, 2005), e pelo avango do curriculo baseado no conhecimento ja descoberto do
campo. A pesquisa faz parte da formacao superior ao lado do ensino e da extensdo com
maior expressao na pos-graduacao stricto sensu.

Os resultados das pesquisas sdo publicados em diversos meios de comunicacgéo
cientifica, dependendo da area onde sdo produzidas e respondem a problemas de cunho
pratico, tedrico ou até mesmo misto. Entre alguns exemplos tem-se o artigo de periédico,
os trabalhos apresentados em eventos com fins cientificos, os trabalhos de conclusao de
curso e as dissertacdes e teses académicas.

No Brasil, a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior
(CAPES), orgdo regulador dos programas de pos-graduagdo stricto sensu, avalia a
producdo do conhecimento em diversas areas e retine informagdes sobre as dissertacdes
de mestrado e teses de doutorado em um banco de dados online aberto ao publico geral.
Como esses documentos sdo resultados de pesquisas cientificas orientadas por
pesquisadores capacitados, reconhece-se a sua relevancia na vanguarda da producdo do

conhecimento de qualquer area.
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Diante desse cenério, o problema dessa pesquisa se revela na seguinte questdo:
qual a configuracdo do campo cientifico da Gastronomia com base em dissertacGes e teses
defendidas em programas de p6s-graduacéo stricto sensu no Brasil?

Para responder o problema optou-se por realizar uma pesquisa de carater
documental, com foco nas dissertagdes de mestrado e teses de doutorado como objetos
de estudo. Os documentos foram coletados no Banco de Teses da Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) por meio da busca do termo
“Gastronomia”. A proposta metodoldgica foi adaptada de Rejowski (2002) por afinidade
de objetivos: caracterizacdo e categorizacdo do conhecimento produzido em uma area.

A pesquisa é baseada no método de Estado da Arte e se preocupa com o
levantamento e categorizacdo dos seguintes dados bibliograficos sobre o conteddo dos
documentos: a) titulo; b) resumo; c) objetivo da pesquisa; d) palavras-chave. Os dados
sobre a forma também sdo levados em consideracdo: a) tipo de documento (dissertacao
ou tese); b) origem/instituicdo/faculdade; c) nome do programa; d) ano de defesa.

Todos os dados foram armazenados em planilhas eletrénicas, como no modelo
exposto no Apéndice A, para facilitar o seu tratamento. As varidveis de forma sédo
descritas conforme suas similaridades a fim de caracterizar a producéo académica voltada
a Gastronomia diante dos diversos programas de p6s-graduacdo e respectivas areas de
conhecimento. Os dados sobre o conteudo e forma foram tratados mediante analise de
contetdo (BARDIN, 2011; KRIPPENDORF, 2013) com a criacdo de categorias a priori
e a posteriori a partir dos estratos das pesquisas selecionadas.

Em consonéncia com o problema de pesquisa pretende-se, primariamente,
investigar a formacdo do campo de conhecimento da Gastronomia no Brasil a partir da
sistematizacdo da sua producdo académica. Como objetivos especificos dessa pesquisa
tem-se: a) caracterizar as dissertacdes e teses sobre Gastronomia produzidas no Brasil; b)
analisar e categorizar o contetdo dessas pesquisas nas areas disciplinares que contribuem
para a formacgdo desse campo; c) identificar nessas areas as tematicas especificas do
estudo da Gastronomia, classificando-as em temas e subtemas; d) discutir a formagéo
desse campo, propondo uma configurac¢ao de sua estrutura e componentes; €) analisar as
interfaces da Gastronomia com a Hospitalidade de maneira transversal.

Assumiu-se como premissa fundamental desta pesquisa a Gastronomia como um

campo de conhecimento multi e interdisciplinar que retne interesses de diversas areas ou
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campos de estudo, em um processo de construgcdo de um conhecimento incipiente assim
como j& ocorreu no caso do Turismo (TRIBE, 1997).

O primeiro capitulo deste documento buscou informacgdes sobre a Teoria dos
Campos de Bourdieu (1976; 1998), que serviu como Otica para toda essa pesquisa.
Também buscou-se entender a construcdo de conceitos que alicercam a tematica da
Alimentacdo como gosto, habito, identidade, distin¢do, socializa¢do, sociabiliza¢do e
simbolismo com base em Bourdieu (1983), Collago (2013), Contreras e Gracia (2005),
Diez-Garcia e Castro (2011), Fischler (1979), Maciel (2001), Mintz (2001), Poulain
(2002) e Schliter (2003). Estes conceitos de Alimentacdo serviram para maior
compreensdo sobre a formacdo e evolugdo dos referenciais no campo da Gastronomia,
sendo algumas obras desta tematica: Bourdieu (1983), Bueno (2016), Castro, Maciel e
Maciel (2016), Collaco (2013) e Santich (2007). Ao final do capitulo aproximou-se 0s
conceitos de Alimentacdo e Gastronomia explorados anteriormente com o referencial
sobre Hospitalidade apoiado por Benveniste (1995), Boutaud (2011), Camargo (2008),
Caillé (2002; 2002b), Gotman (2009), Grassi (2011), Haden (2015), Innerarity (2008),
Lashley (2004), Montandon (2011), Mauss (1974), Rivers (1977), Scarpato (2002), Telfer
(2004) a fim de encontrar afinidades tedricas entre essas trés tematicas.

O segundo capitulo inicia-se com o surgimento e a regulamentacdo da educacao
superior em Gastronomia até os dias atuais, buscando as origens do conhecimento em
Gastronomia no ensino superior e também o desenvolvimento da oferta desse curso em
ambito nacional. Posteriormente, desenvolvem-se 0s conceitos de disciplinaridade,
curriculo e espaco curricular com base em Jafari e Ritchie (1987) e Tribe (1997; 1999;
2005; 2015) a fim de encontrar similaridades entre os modelos apresentados pelos autores
com o conhecimento em Gastronomia disponibilizado nos curriculos dos cursos
superiores no Brasil. Encerra-se o capitulo com a relevancia da educacao e do curriculo
no desenvolvimento da pesquisa cientifica. Traga-se um processo de “cientifizagdo” do
campo de conhecimento da Gastronomia no Brasil a partir de estudos bibliométricos
sobre a producéo cientifica e outros fatores como grupos de pesquisas, programas de pds-
graduacdo stricto sensu e eventos cientificos focados no assunto.

O terceiro capitulo discorre sobre o percurso metodologico baseado no método de
Estado da Arte (FERREIRA, 2002; ROMANOWSKI; ENS, 2006) e Anéalise de Contetido
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(BARDIN, 2011; DRISKO; MASCHI, 2016; KRIPPENDORFF, 2013), analisa e discute
os resultados da pesquisa relacionando-os com o referencial dos capitulos anteriores.

A Gastronomia contém 223 pesquisas realizadas em 76 instituicGes de ensino e
também em 7 das 9 grandes areas do conhecimento da CAPES, um total de 27 areas do
conhecimento diferentes. Esses documentos foram categorizados em 12 aspectos
divididos em 3 grupos segundo suas abordagens: comercial, ndo comercial e de salde.
Isto permitiu a elaboracdo de um modelo de abordagens tematicas baseado nas
dissertacdes e teses sobre Gastronomia produzidas no Brasil de 1999 a 2016 com
aplicabilidade também testada no campo da Hospitalidade.

Acredita-se na possivel contribuicdo deste estudo para o inicio de uma
configuracdo tedrica do campo da Gastronomia, preenchendo parte do gap existente nas

pesquisas cientificas sobre as tematicas ligadas a Alimentacéo e Gastronomia.
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CAPITULO 1 - GASTRONOMIA E SUAS RELACOES COM ALIMENTACAO E
HOSPITALIDADE NO CONTEXTO DE CAMPO CIENTIFICO

A abordagem multi e interdisciplinar do campo cientifico é tratada no inicio deste
capitulo, para a compreensdo da complexidade e abrangéncia do conhecimento sobre a
Gastronomia associada aos estudos da Alimentacdo e da Hospitalidade. Parte-se dos
estudos sobre a Alimentagéo que logo se conecta aos estudos da Gastronomia e suas
conceituagdes pela proximidade tedrica. Em seguida é apresentado o referencial tedrico
de Hospitalidade em interface com as premissas apresentadas sobre Alimentacdo e

Gastronomia em busca de uma sintese desses trés campos.

1.1 Campo cientifico

Para determinar o conceito de campo Bourdieu percorreu diversos paradigmas
cientificos da Antropologia e Sociologia do século passado que o levaram a um grande
periodo reflexdo sobre suas préaticas de pesquisas etnograficas e seu envolvimento critico
e social com o0s objetos, ou melhor, sujeitos de seus estudos (BOURDIEU, 1998).

Uma quebra de paradigma necessaria para o surgimento desse conceito foi a
elaboragdo do termo “objetivacao participante”, advindo de sua “sociologia reflexiva”,
que serviria de base para a posterior percepcao do “campo”, pois permitiria a imerséo da

realidade social do seu objeto:

N&o se tem de escolher entre observagdo participante, uma imerséo
necessariamente ficcional num meio estranho, e 0 objetivismo da
“contemplacdo a distdncia” de um observador que permanece tao
distante de si proprio como do seu objeto. A objetivacdo participante
encarrega-se de explorar ndo a “experiéncia vivida” do sujeito do
conhecimento, mas sim as condic¢des sociais de possibilidade — e, dessa
forma, os efeitos e limites — dessa experiéncia e, mais precisamente, do
préprio ato de objetivagdo (BOURDIEU, 2003a, p. 282 apud
WACQUANT, p. 23).

Ap0s sua imersao nos objetos de pesquisa, Bourdieu percebeu a existéncia de uma
forca social que consequentemente moldava todas as dimensdes sociais de uma
comunidade, sendo denominada por ele como poder simbdlico, um “poder invisivel o
qual pode ser exercido com cumplicidade daqueles que ndo querem saber que lhe estéo

sujeitos ou mesmo que o exercem” (BOURDIEU, 1998, p. 8).
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Em seguida, o simbdlico torna-se a principal referéncia para o entendimento sobre

o habitus das sociedades, como estruturas estruturadas e estruturantes, ao admitir que

0s simbolos sdo os instrumentos por exceléncia da integracdo social:
enquanto instrumentos de conhecimento e comunicacdo, eles tornam
possivel o consensus acerca do sentido do mundo social que contribui
fundamentalmente para a reproducdo da ordem social (BOURDIEU,
1998, p. 10).

No mesmo momento Bourdieu identifica que a ordem social provocada pelo poder
simbdlico se da por meio de lutas propriamente de capital simbdlico para imposicao e
legitimacdo de interesses de uma determinada classe da sociedade. O capital do poder
simbolico é considerado como formas transfiguradas de outros capitais materiais
(monetario, bens etc.) ou ndo materiais (conhecimento, politica, etc.), sendo estas
estruturas de poder somente reconhecidas como simbolico pelos individuos de sua classe.

Diante disso surge a nocdo de campo que pode ser definido como

[...] um espaco estruturado de posi¢des onde dominantes e dominados
lutam pela manutencdo e pela obtencdo de determinados postos.
Dotados de mecanismos proprios, 0s campos possuem propriedades
que lhes sdo particulares, existindo os mais variados tipos, como o
campo da moda, o da religido, o da politica, o da literatura, o das artes
e 0 da ciéncia. Todos eles se tornam microcosmos autbnomos no
interior do mundo social. A estrutura do campo é como um constante
jogo, no qual, cientes das regras estabelecidas, os agentes participam,
disputando posicdes e lucros especificos (ARAUJO et al., 2008, p. 35)

Ao assumir a ruptura sobre a existéncia exclusiva do campo econémico, Bourdieu
considerou a existéncia de inimeros campos e seus capitais simbolicos proprios dando
énfase em seus estudos sobre os campos politico e juridico (BOURDIEU, 1998), do gosto
(BOURDIEU, 1979; 1983), da educacdo superior (BOURDIEU, 1974) e da ciéncia
(BOURDIEU, 1976).

Para Bourdieu (1976) a producao cientifica nunca sera neutra, apenas interessada
em seu progresso, pois também é configurada como um campo, ou seja, possui capitais

simbolicos proprios (prestigio, reconhecimento, reputacdo, conhecimento etc.) e visa a

1 O “habitus” ¢ o principio gerador de nossas praticas, de nossas a¢des no mundo, fundamento da
regularidade de nossas condutas. Todas as nossas condutas sdo orientadas em relagdo a determinados fins
sem que este processo seja consciente ou signifique uma obediéncia cega a regras (ARAUJO et al., 2008,
p. 38).
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hegemonia da distribuicdo desses capitais aqueles que demonstrarem maior competéncia
cientifica, garantindo a esses individuos uma autoridade cientifica legitimada pelos pares
desse campo, ou seja, 0S outros cientistas.

Assim, 0 que se conhece como ciéncia esta sujeito a dindmica imposta pelo campo
que a produz. Ndo ha escolha de referencial, temas, método, publicacdo e outros
constituintes da ciéncia que ndo sejam estrategicamente pensados para resultar em

maximizacao de capital simbdlico neste campo.

Na luta em que cada um dos agentes deve engajar-se para impor o valor
de seus produtos e de sua prépria autoridade de produtor legitimo, esta
sempre em jogo o poder de impor uma definicdo da ciéncia (isto €, a de
limitagdo do campo dos problemas, dos métodos e das teorias que
podem ser considerados cientificos) que mais esteja de acordo com seus
interesses especificos (BOURDIEU, 1976, p. 94).

Campos cientificos autbnomos tornam-se disciplinas cientificas ao adotar uma
ordem cientifica (paradigma) estabelecida pelos agentes dominantes. Ainda assim
existem agentes dominados tentando subverter a situacdo (quebra de paradigma) a todo o

momento, mesmo que seguindo as regras impostas pelos dominantes ao campo.

[...] no campo cientifico associam-se representacdes da ciéncia,
estratégias ideoldgicas disfarcadas em tomadas de posicao
epistemoldgicas através das quais 0s ocupantes de uma posicao
determinada visam justificar sua propria posi¢do e as estratégias que
eles colocam em agéo para manté-la ou melhoré-la e para desacreditar,
ao mesmo tempo, os detentores da posicdo oposta e suas estratégias
(BOURDIEU, 1976, p. 104).

Os agentes dominados devem buscar seguir alguns sinais de consagragédo de seus
pares ao oferecer um produto (pesquisa) com um valor distintivo, original e que respeite
as questdes de prioridades estabelecidas pelos dominados. Este efeito de consagragédo
causa dois resultados: a convergéncia em tematicas e problemas especificos dentro da
disciplina ou campo; ou, em campos cientificos em formagdo, um interesse em agentes
dominados de campos diversos a estudarem objetos desconhecidos de seus campos
originais sobre os prismas tedricos dos seus respectivos campos de origem, gerando novas
temaéticas, métodos, referencial, etc. nos campos em formacao.

Assim, entende-se que o conceito campo cientifico permite a convergéncia de

estudos diversos sobre um mesmo objeto, sujeito ou fenémeno, onde a construcao desses
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estejam sujeitos a habitus cientificos de diversas disciplinas ou até mesmo outros campos
mais estruturados concomitantemente em estado de continua disputa simbolica para
definicdo de uma dominancia epistemoldgica sobre o0 novo campo.

No caso especifico dessa dissertacdo, compreende-se que as disciplinas e 0s
campos cientificos mais estruturados apresentam-se analogamente como agentes dessa
disputa simbdlica pela domina¢cdo no campo da Gastronomia. Por ser um campo recente,
a Gastronomia tende a receber influencias desses agentes que irdo contribuir para sua
formacdo. A figura 1 exemplifica a formacdo de campos multidisciplinar e

interdisciplinar.

f_,_

v ., Novométodo
Novo objeto
Nova disciplina

D

Gastronomia

- Disciplina 1
- Disciplina2
= Disciplina3
= Nava Disciplina (Disciplina 4)

=N -l

Figura 1 - Exemplos de formacéo de campo multidisciplinar (a esquerda) e
interdisciplinar (a direita)
Fonte: adaptado de LUZ, 2009, p. 307-308.

E possivel que as disciplinas mantenham lutas simbdlicas entre si para determinar
um paradigma em determinado campo segundo seu epistema, também denominado como
multidisciplinaridade, mas também unam esforcos sobre determinado objeto ou tema para
criar uma intersec¢do entre as disciplinas, denominado como interdisciplinaridade,

conceitos que serdo desenvolvidos no capitulo 2.

1.2 Alimentacéo

Por meio das visdes utilitarista e materialista, que por muito tempo dominaram o
conhecimento produzido no campo da Alimentacdo, constatou-se a importancia dos
alimentos em termos de efeitos econdémicos e nutricdo do corpo, que posteriormente

premitiu a proposta de uma teoria de evolucdo antropologica. Nesta abordagem, ha a
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defesa de que o homem somente desenvolveu seu organismo, a ponto de melhorar seu
raciocinio, por ter aprendido a cozinhar, ou seja, melhorar a biodisponibilidade de
nutrientes no alimento atraves da coccdo (FRANCO, 2001; MINTZ, 2001). Por essa
mesma perspectiva, arqueodlogos e historiadores até o final do século XIX acreditavam
que a Unica razdo da expansdo no numero de técnicas e artefatos culinérios se deu por
conta da propria necessidade de evolugdo técnica para processamento dos alimentos
(WRANGHAM, 2010).

Contrariamente a essas linhas de pensamento, a tematica da Alimentacdo ganhou
uma atencdo privilegiada nos estudos sécio-antropoldgicos, principalmente nas pesquisas
etnogréficas e estruturalistas, como as obras de Levi-Strauss? (2004, 2006), que
auxiliaram na expansao de visdes para o melhor entendimento desse campo. Por meio
desses estudos a Alimentacdo comecou a ser entendida como um fenémeno de linguagem,
de organizacdo socioespacial e cultural; também colaboraram na coleta e sistematizacéo
de técnicas relacionadas ao preparo dos alimentos (MENESES; CARNEIRO, 1997;
MINTZ, 2001).

A partir de entdo, com a superacao dessas duas etapas de conhecimento anteriores,
0s estudos sobre a Alimentacdo, denominados pds-estruturalista, adotaram como base
estruturante de suas discussdes a interdisciplinaridade. Dessa maneira, os resultados
produzidos no conhecimento desse campo possibilitaram o entendimento da Alimentacéo
como um fendmeno biocultural, conceito apresentado por Fischler® no nimero 31 da
revista cientifica Communications (1979), por ele organizado. Este conceito foi
compactuado por outros autores que contribuiram para essa edicdo da revista, sendo
alguns deles Perlés (1979), Garine (1979) e Douglas (1979).

Baseados na perspectiva de Fischler (1979) observam-se avancos sobre este
campo no final do século XX e inicio do século XXI liderados por Poulain (2002) e
Contreras e Gracia (2005). Apesar dos avancos internacionais, pesquisas no Brasil neste

2 Claude Lévi-Strauss (1908-2009) foi um antrop6logo francés fundador da antropologia estruturalista. Seus
estudos consideram que determinados pensamentos e a¢cdes humanas sao socializaveis e consequentemente
configuram ou influenciam as outras dimens@es da vida em sociedade. Um dos fatos destacados pelo autor
€ 0 cozinhar. Para o autor, a funcdo de cozinhar exige um conhecimento sobre a escolha e a transformacéo
dos alimentos disponiveis na natureza pelo homem (cru-cozido-podre). Além disso, a a¢do de cozinhar
também configuraria, por exemplo, a divisdo sexual do trabalho.

8 Claude Fischler é um sociélogo e antrop6logo francés que discute temas alimentares e nutricionais com
perspectivas interdisciplinares. Entre os temas mais recorrentes do autor sdo comensalidade e obesidade.
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periodo ainda se voltavam para a solucdo de assuntos como abastecimento e nutrigdo
adequada da populacéo, e esforcos para evitar a fome e a desnutricdo (OLIVEIRA;
THEBAUD-MONY, 1997). Esta observacao pode ser reforcada com as palavras de Silva
e Freitas (2011, p. 11-12) encontradas na nota a edicao brasileira do livro de Contreras e
Gracia (2005):

No Brasil, aspectos da cultura alimentar ainda néo sdo priorizados [...].
Algumas razdes podem ter contribuido para isso, entre as quais a
reconhecida urgéncia histérica do pais em atender ao debate sobre a
fome e seus fatores determinantes [...]. A desconsideracdo das questdes
culturais vinculadas a Alimentagdo e nutricdo favoreceu por muito
tempo o desperdicio de recursos publicos.

Apds este periodo pragmatico na pesquisa brasileira sobre a Alimentacao observa-
se a insercdo de conhecimentos transversais apoiados nos pressupostos de Fischler
(1979), Poulain* (2002) e Contreras e Gracia (2005) e enriquecem os debates. Desde entdo
o0 Brasil se mantém equiparado ao paradigma internacional ao encarar a Alimentacao
como um fato biocultural (FISCHLER, 1979), biopsicossocial (CONTRERAS;
GRACIA, 2005) ou um espaco social alimentar (POULAIN, 2002). Percebe-se que 0s
conceitos propostos por esses autores e convergem em varios sentidos tedricos.

Atualmente a pesquisa em Alimentacdo adota 0 pressuposto de que ndo se trata
de um fenbmeno somente sociocultural, mas também pragmatico e utilitarista, agregando-
se todas as discussdes teoricas ja realizadas nesse campo. Os seres humanos tém
necessidade de criar uma cadeia de producdo e consumo de alimentos para sobreviver
(cultivar/produzir, distribuir/armazenar, cozinhar/transformar, consumir e servir a
comida), ao mesmo tempo em que atribuem caracteristicas intangiveis a esses alimentos,
ou seja, os simbolos. Os dois sentidos dessa cadeia de produgdo possuem
interdependéncias e influéncias mutuas (CONTRERAS; GRACIA, 2005).

Tal cadeia ou sistema alimentar, independentemente de como seja nomeada, foi
interpretada de diversas maneiras ao longo do desenvolvimento do campo da

Alimentacdo, destacando-se o posicionamento de Poulain (2002) ao discorrer sobre a

4 Jean Pierre Poulain é um soci6logo francés interessado em estudos antropoldgicos e socioldgicos da
alimentacéo e da obesidade. Contribuiu com 9 obras sobre essas tematicas, sendo 2 delas traduzidas para o
portugués. Atualmente dirige o I''STHIA (Institut Supérieur du Tourisme, de I'Hotellerie et de
I'Alimentation).
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mesma de maneira detalhada e adotar uma sinergia entre utilitarismo e simbolismo. Para
0 autor um sistema/cadeia alimentar est4 inserido no contexto maior do espago social
alimentar e permeado por condicionantes materiais (fisiologicos, ecolégicos, geograficos,
tecnoldgicos, econdmicos, etc.) e condicionantes sociais, culturais e histéricos (figura 2).

Cultura

v

Espaco de liberdade

Condicionantes fisiologicas e biologicas Condicionantes ecologicas

<+—

As dimensoes sociais da alimentacao

A ordem do comestivel
0O sisterma alimentar
0 espaco culindrio
O espaco dos habitos de consumo alimentar

A temporalidade alimentar

Figura 2 - Espaco social alimentar
Fonte: POULAIN; PROENCA, 2003, p. 251.

A nocdo de espaco social de Poulain € interpretado por Contreras e Gracia (2005,

p. 30) como uma

[...] referéncia ao conjunto de estruturas tecnolégicas e sociais que,
desde a colheita até a cozinha e passando por todas as etapas de
producdo-transformacdo, permitem que o alimento chegue até o
consumidor e seja reconhecido como comestivel [...]. Em cada etapa,
0s atores sociais mobilizam conhecimentos tecnolégicos, mas também
representacdes sociais para tomar sua decisdo e fazer com que 0s
alimentos sejam deslocados até o consumidor, assegurando a abertura
ou fechamento dos canais pelos quais os alimentos passam até chegar
ao momento e ao lugar de ingestédo [...]. Em cada canal, o alimento passa
por diferentes etapas técnicas regidas pelas leis fisicas e econdbmicas
particulares [... e ainda] juridicas.

Desta maneira, é possivel entender que os alimentos ndo sdao consumidos sem
causa aparente. Compreende-se que a Alimentacdo ¢ modelada com performances
adaptativas levando em consideracdo o local e o tempo onde a sociedade esté inserida e
outras conjunturas, mas tambem de escolhas do grupo acerca dos produtos disponiveis no

meio natural ou transformado. Esta estrutura transformada possibilita, por sua
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caracteristica tecnolOgica, criar os canais e gerenciar as etapas do sistema alimentar, mas
como ¢ dependente de seres humanos, esta em funcédo de suas representagdes, condi¢des
e papéis sociais (POULAIN, 2002).

Assim, ndo é possivel observar o fendmeno da Alimentacdo em sua totalidade
adotando somente um ponto de vista disciplinar, pois as anélises poderiam ser parciais.
A Alimentacdo tange as mais diversas instituicOes e esferar da vida social (religiosa,
econbmica, juridica, politica, cultural, etc.) para possibilitar a sua ocorréncia. Desta
maneira, € necessario considera-la como um “fato social total” no sentido maussiano
(MAUSS, 1974; CONTRERAS; GRACIA, 2005; POULAIN, 2002; MACIEL,;
CASTRO, 2013) e, consequentemente, como um fato complexo® (MORIN, 1973;
POULAIN, 2002).

E possivel iniciar a percepcdo sobre as condicionantes socioculturais e as
representacdes sociais do comer ao discorrer sobre 0s habitos alimentares, nas palavras
de Maciel (2001, p. 150): “o que se come”, “como (vivo, cru, assado, apodrecido, cozido,
etc.)”, “quando se come e o qué” (em definigdo para as comidas de momentos especiais
ou cotidianos), e por fim, “com quem” (em referéncia a comensalidade). Ainda em tempo,

vale ressaltar que

Um [hébito] alimentar é um conjunto de conhecimentos que agrega
multiplas experiéncias realizadas sob a forma de acertos e de erros pela
comunidade humana. Esse modelo se apresenta sob a forma de uma
formidavel série de categorias encaixadas, imbricadas, as quais sdo
cotidianamente utilizadas pelos membros de uma sociedade, sem que
0s mesmos tenham verdadeiramente consciéncia, pois tal
encadeamento ocorre de maneira implicita (POULAIN; PROENCA,
2003, p. 253).

Esses habitos alimentares sdo resultantes de processos de socializacdo de um
individuo desde o seu nascimento, ou seja, todos se inserem em um espaco social
alimentar pré-existente e sdo educados segundo 0s principios sociais que regem os habitos
alimentares. Os habitos sdo compreendidos como parte da identidade social do grupo
(POULAIN, 2002).

® A teoria da complexidade de Morin tem como principio analisar cientificamente os problemas, fatos ou
fendmenos com uma ética préxima a da transdisciplinar, ou seja, uma busca pela compreensao de um fato
como unitério no sentido em que diversas influéncias podem ocorrer a0 mesmo tempo alterando a sua
construcdo. Neste caso, por conta das inimeras influéncias, qualquer problema, fato ou fenémeno a ser
analisado ndo devera ser encarado apenas por uma Unica ética disciplinar.
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Um espacgo social alimentar definido por um grupo diante de uma dinamica
historica e geogréfica também pode ser denominado “identidade alimentar”. Como 0
préprio termo implica, o ser humano identifica-se com os alimentos que seréo ingeridos
fisicamente, mas estes alimentos também possuem efeito subjetivo de pertencimento a
comunidade em que o individuo estd inserido (FISCHLER, 1995; DIEZ-GARCIA;
CASTRO, 2011; CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016). Nas palavras de Mintz (2001, p.
32):

Para cada individuo [0 alimento] representa uma base que liga 0 mundo
das coisas a0 mundo das ideias por meio de nossos atos. Assim, é
também a base para nos relacionarmos com a realidade. A comida
“entra” em cada ser humano. A intui¢do de que se € de alguma maneira
substanciado — “encarnado” — a partir da comida que se ingere pode,
portanto, carregar consigo uma espécie de carga moral.

A identidade alimentar também delimita fronteiras de um grupo para outro,
diferenciando-os. A partir dessas fronteiras criam-se “articulagcdes que dialogam com
representacdes do que é local, regional, nacional; com diferentes grupos (etnias, classe,
idade, género), além das questbes relacionadas ao tempo, a tradicdo e a memoria.”
(COLLACO, 2013, p. 205).

As articulacdes para definicdo das cargas morais (simbolos) e habitos alimentares
do espaco social alimentar ocorrem a partir da sociabilizacdo a mesa. Através das
preparacdes e no ato de servir a comida é possivel observar todas as configuracdes
simbdlicas (rituais, tabus, ocasides especiais, etc.) citadas por Maciel (2001) e tangiveis
que compdem a identidade alimentar de um grupo (POULAIN, 2002).

A mesa posta, por si propria, comunica-se estruturalmente com os seus comensais
(LEVI-STRAUSS, 2006) e sendo a mesa posta uma sintese da Alimentacdo de um grupo
também é possivel interpretar outras instituicdes da vida social, por ser um fato social
total.

A comensalidade, o compartilhamento da mesa entre seres comuns de uma
comunidade e também entre estrangeiros e seus anfitrides, se torna um meio de

comunicacdo e intercambio identitario entre os envolvidos (BOUTAUD, 2011):

[...] em torno da mesa — e do alimento — que identidades e, portanto, as
diferencas com relacdo aos demais séo expressam. Ao seu redor, se
definem préticas, estilos, relagfes e subjetividades que se estabelecem
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a partir da intermediacdo entre alimento/comida e os sujeitos que ali
estdo envolvidos (CASTRO; MACIEL; MACIEL, 2016, p. 20).

Por seu efeito modelador da identidade alimentar, a comensalidade é
extremamente dindmica, onde é influenciada, mas também influencia todo o sistema, os
simbolos e os habitos alimentares. Alguns estudos apontam determinadas instituicdes da
vida social que contribuem para essa mutabilidade, como os aspectos religiosos
(SCHAPER, 2015), sociais (FISCHLER, 2011), tecnoldgicos (COLLACO, 2003),
econbémicos (CARVALHO; BASTOS; GIMENES-MINASSE, 2016), e outras
dimensGes da sociedade onde a Alimentacdo se apoia. Isso reforca a ocorréncia da
complexidade na comensalidade diante dos tempos sociais e histéricos.

A selecdo dos alimentos para integrar os habitos alimentares também esta
intimamente atrelada ao gosto, sendo este “operador pratico da transmutacédo das coisas
em signos [...], que transporta as diferencas inscritas na ordem fisica dos corpos a ordem
simbdlica das distingdes significantes” (ROLIM, 1997, p. 14).

N&o se deve tratar o gosto exclusivamente por seu aspecto fisioldgico, categoria
mais proxima dos sentidos (tato, paladar, olfato, audi¢do e visdo), responsaveis, portanto,
pela classificacdo das experiéncias estéticas que se manifestam pela comida e percebidos
pelo individuo. Outras dimensdes desse fendmeno também devem ser levadas em
consideracao.

Em um estudo extenso sobre o assunto, Bourdieu (1983) afirmou que o gosto
possui efeito identitario para uma mesma classe social, ou seja, uma classe social possui
um habitus que regula os interesses e predisposi¢cfes dos individuos a adquirir
determinados produtos materiais ou ndo. Varios sao os tipos de “produtos”, denominados
pelo autor de “capitais”, que influenciam o gosto, sendo o econémico, cultural e simbolico
0s principais. Mas 0 gosto também é tratado como estratégia de distin¢do social entre as
classes, portanto, contribui para a hierarquizacdo da sociedade e seus correspondentes
estilos de vida. As classes mais abastadas lutam para proteger a exclusividade no acesso
a determinados capitais enquanto as classes abaixo, em alguns casos, aspiram a sua
ascensdo para o préximo nivel da hierarquia adotando praticas sociais e investindo em
capitais ndo condizentes com o habitus da sua classe.

Seymor (2005, p. 2) integra a ideia de Bourdieu (1983) ao considerar
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[...] nosso gosto, e todo 0 nosso comportamento de consumo, é uma
expressdo da classe social. Classes sociais distintas podem ser
identificadas pela maneira como expressam seus gostos na masica, na
arte, na vestimenta, na decoracdo da casa e, obviamente, na comida. No
entanto, sua andlise de classe ndo depende de simples critérios
econdmicos ou materialistas.

Como citado, além do valor econémico dos alimentos, que esta em consonancia
com boa parte da teoria da distingdo social pelo gosto proposta por Bourdieu (1983), o
autor apresenta o valor simbdlico na mesma obra referida e também em sua outra obra
denominada “O poder simboélico” (1998), onde esse valor seria até mais relevante que o
valor econdmico perante o assunto da construcao coletiva do gosto.

O capital simbolico possui origem socio antropoldgica e € parte estruturante do
campo social de um determinado povo, comunidade, classe social, ou até mesmo familia.
Assim, a Alimentacdo possui representatividade simbolica diferente para cada nivel da
sociedade e tanto o valor econémico quanto simbolico possuem efeito de organizacdo
social.

Diante da exposi¢do sobre o gosto, “a luz das colocacdes de Bourdieu, pode-se
dizer que as propensdes e aptiddes para a apropriacdo de determinados alimentos para
consumo, ou melhor, as preferéncias, [sdo] produtos de um encontro entre
bens/mercadorias e um gosto, que delineiam os habitos” (ROLIM, 1997, p. 17).

O gosto, portanto, é uma construcao social e cultural. E resultante da articulacio
entre as experiéncias individuais e coletivas no consumo de capitais materiais e/ou
simbdlicos. Quando relacionado com a Alimentacdo a discussdo sobre a construcao
coletiva do gosto se da por meio da comensalidade, partilha da mesa ou da refei¢cdo como
momento de socializacdo e sociabilizacdo (LIMA; FERREIRA NETO; FARIAS, 2015).

A mesa adotam-se modos de preparo padronizados, imbui-se os alimentos em
supersticdes e rituais, classifica-se a comida entre ocasional e cotidiana, determina-se
uma bioética sobre os alimentos, afere-se o gosto individual sobre o coletivo. Entre o que
¢ considerado “bom” ou “ruim”, selecionam-se, portanto, diversos aspectos sobre a
utilizacdo das comidas que somente serdo reconhecidos em sua totalidade pela
comunidade que participou na construgdo desses simbolos. Reforca-se com as palavras
de Maciel (2001, p. 147 e 149):
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Porém, se 0 homem come de tudo, ele ndo come tudo. Ha uma escolha,
uma sele¢do do que é considerado “comida” e, dentro desta grande
classificacdo, quais as permitidas e as proibidas e em que situacdo isto
se aplica. [...] Assim, o que € “comida” em uma cultura, ndo o é em
outra, fato derivado ndo de seu valor (ou ndo) nutritivo ou perigo a
saude.

A escolha do que seré considerado “comida” e do como, quando e por
que comer tal alimento, é relacionada com o arbitrario cultural e com
uma classificacdo estabelecida culturalmente. A cultura ndo apenas
indica o que é e 0 que ndo é comida, estabelecendo prescri¢des (0 que
deve ser ingerido e quando) e proibigdes (fortes interdi¢cdes como os
tabus), como estabelece distingdes entre o que ¢ considerado “bom” e o
que ¢ considerado “ruim”, “forte”, “fraco”, ying e yang, conforme
classificagdes e hierarquias culturalmente definidas.

Schluter (2003, p. 21-22) sintetiza essa ideia ao propor a categorizacdo dos
alimentos entre “ndo comestiveis”, quando sdo sabidamente venenosos ou associados a
tabus; “comestiveis para os animais, mas ndo para humanos”; “comestiveis para
humanos, mas ndo para a cultura onde o individuo esta inserido”, incluindo os alimentos
que servem para consumo, mas nao sao reconhecidos como alimentos préprios para este
fim; “comestiveis para humanos, mas ndo para o individuo” por questdes que variam
desde as variaveis tangiveis (economia, classe social, geografia, fisiologia, etc.) até em
matéria de gosto individual; e “comestiveis para um individuo” que caracterizam a dieta
pessoal de cada individuo.

Diante dessas premissas, a Alimentacdo esta associada a articulacdo semioldgica
de sentidos, valores e mentalidades construidos social e individualmente. Admite-se,
portanto, que a Alimentacdo é um fendmeno identitario construido coletivamente por
meio de simbolos moldados pela comensalidade e condicionados ao habitus e a dinamica
do gosto em conjunto com outras condicionantes tangiveis dispostas ao longo de um
contexto de tempo e espaco. Este fendmeno pode ser considerado como uma linguagem
e uma identidade sujeitos & comunicagdo entre os membros da comunidade como forma
de integracdo e pertencimento, ou para com 0s “ndo pertencentes” da comunidade,
mediante diversas manifestacbes sociais, muitas das quais ligadas as acOes de
Hospitalidade.

A Gastronomia, apesar de apresentar alguns conceitos proprios e possuir uma
historia mais recente, esta estritamente ligada aos mesmos conceitos de Alimentagdo

apresentados até entdo.
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1.3 Gastronomia

Gastronomia € entendida nesta pesquisa como um fendmeno profissional que
reflete outras dimensdes da vida social, especialmente as dimensdes social e cultural. Esta
associada as interpretacdes e técnicas dos chefes de cozinha e dos outros profissionais do
setor de Alimentos e Bebidas sobre os simbolos e conceitos que envolvem a Alimentacéo.
Tais interpretacGes e técnicas serdo comunicadas por meio de veiculos de comunicagéo
ou através dos estabelecimentos de alimentacdo e bebidas. A Gastronomia, assim como a
Alimentacdo, € estudada por diferentes campos do conhecimento que auxliam na
compreenséo desse fendmeno.

Como evidenciam Castro, Maciel e Maciel (2016), a Gastronomia por muitas
vezes é tratada com desdém no campo cientifico da Alimentacdo por ser associada a algo
superficial, pois seu conceito continua engessado, em um sentido paradigmatico, no
contexto do senso comum que o liga a estética e aos prazeres da mesa e do comer.

A palavra Gastronomia, segundo o Larousse Gastronomique (2001), € primeira
vez citada no ano de 1801 no livro de poema “La Gastronomie ou I'Homme des champs
a table” de Joseph Berchoux como sendo “a arte e a ciéncia do comer delicadamente”.
Dois anos mais tarde a palavra foi repetida no livro “Le Gastronome a Paris” de Simon-
Célestine Croze-Magnan. Somente em 1835 a Academia Francesa de Letras oficializa a
palavra em seu dicionario. Mais tarde, ao final do século XIX, Maurice Curnonsky,
futuramente fundador da Academia de Gastronomos, propds a extensdo da palavra
Gastronomia para adjetivar individuos, sendo o termo gastronomo utilizado por ele para
designar consumidores amadores de uma cozinha fina e elaborada. Mennell (1985)
acrescenta que os gastrdnomos sao caracterizados para além de gourmands, pessoas que
buscam os prazeres da boa mesa, sendo considerados aqueles que divulgam e teorizam as
experiéncias proporcionadas pelas refeigdes.

O estudo da Gastronomia teve seus primeiros registros como um género literario,
onde livros de receitas eram editados e vendidos para uma pequena parcela da populagéo
mais afortunada e letrada que poderiam ler e reproduzir tais receitas (COLLACO, 2013;
BUENO, 2016). Estas publicacbes, mesmo que restritas a poucos, assimilaram as
premissas de que a Alimentacdo possui uma linguagem e cddigos proprios tanto

gramaticalmente quanto tecnicamente, assim como defende Montanari (2009, p. 11):
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A [Alimentacdo] tem sido equiparada a linguagem: como esta, possuli
vocabulos (os produtos, os ingredientes) que sdo organizados segundo
regras de gramatica (as receitas, que ddo sentido aos ingredientes,
transformando-os em alimentos), de sintaxe (o cardapio, isto é, a ordem
dos pratos) e de retorica (0os comportamentos do convivio)
(MONTANARI, 2009, p. 11).

A difusdo dos restaurantes e da boemia na Franca entre o século XIX e inicio do
século XX foi outro fator decisivo para a insercdo ainda maior da editoracao neste campo
através dos guias gastrondémicos, pois chamava a atencédo de individuos de outros paises,
criando-se os primeiros movimentos turisticos para este tipo de atrativo. Bueno (2016, p.
448) propde que esse fendmeno pode ser entendido ao fazer uma analogia entre as artes
visuais e a Gastronomia: “Assim como a producdo das artes visuais é identificada pelas
obras expostas nas galerias de arte e nas salas dos museus, a cultura gastronémica se
expressa e € reconhecida a partir das salas dos restaurantes”. Os guias gastronémicos
aproveitaram-se desse periodo e tornaram-se 0s principais instrumentos legitimadores de
capital simbdlico da época neste campo e até hoje ainda detém certa influéncia sobre a
Gastronomia (DRUDI; LOPES; GIMENES-MINASSE, 2017).

Ainda no mesmo periodo, entre a Revolucdo Francesa e o inicio do século XIX,
observa-se que a Gastronomia demonstrava caracteristicas de distincdo social, pois 0s
rituais adotados nos restaurantes e cafés ainda estavam relacionados com os aparatos
materiais (decoracdo, porcelanas, talheres de prata, etc.) e modos a mesa (maneiras de
comer, servir, sequéncia, tempo da refeicdo, etc.) advindos da aristocracia (FRANCO,
2001). Esses parametros técnicos foram sistematizados e lancados por um corpo de chefes
de cozinha célebres como Antonin Caréme (1783-1833) e Auguste Escoffier (1848-1935)
que criaram um repertorio profissional da Gastronomia reconhecidos até os dias atuais
como Cozinha Cléassica Francesa.

Na segunda metade do século XX dois fendmenos instauraram revolugdes parciais
na Gastronomia que a caracterizam como € hoje: a Nouvelle cuisine e o Slow food. A
nouvelle cuisine possibilitou a busca por um refinamento estético baseado na
simplicidade do servigo e das refei¢Oes; a volta do olhar para sazonalidade e frescor de
ingredientes locais e regionais; criatividade e interpretacdo dos chefes sobre as cozinhas;
novas técnicas de coccdo de ingredientes, principalmente advindas das cozinhas orientais.

O Slow food, movimento social iniciado pelo jornalista e socidlogo italiano Carlo Petrini,
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estreitou lagos e criou comprometimentos politicos entre restaurantes e produtores rurais

de pequeno porte. Nas palavras de Petrini (2006, s.p.):

Minha tese € simples: a Gastronomia pertence ao dominio das ciéncias,
da politica e da cultura. Contrariamente ao que se acredita, ela pode
constituir uma ferramenta politica de afirmacdo das identidades
culturais e um projeto virtuoso de confronto com a globalizacdo em
curso. A Gastronomia nos conduz a um saber interdisciplinar e
complexo. Exige conhecimentos nos dominios da antropologia, da
sociologia, da economia, da quimica, da agricultura, da ecologia, da
medicina, dos saberes tradicionais e das tecnologias modernas. Tal
corpus cientifico amplia enormemente o papel reservado aos
gastrébnomos. Ao mesmo tempo, aumenta o circulo de pessoas que
deveriam estuda-lo para melhor governar, melhor confrontar os
problemas atuais ou, ainda mais simplesmente, melhor compreender
nosso mundo.

Mesmo que a Gastronomia sempre apresente tedéncias dirigidas ao consumo, o
que estd imbricado em grande parte dela é um produto cultural. Seus fins sociais e
culturais devem ser reconhecidos com maior amplitude, além da estética, mesmo que ela
seja 0 objetivo principal da Gastronomia. Tais elementos culturais estdo relacionados com
a Alimentacdo, como a comensalidade, os habitos e as identidades alimentares, elementos
que podem ser encontrados em qualquer categoria de servigos de Alimentacdo, sem
distingdo, como bem lembra Brillat-Savarin (1892, p. 61): “Sua influéncia se exerce em
todas as classes sociais; pois se é ela que dirige os banquetes dos reis reunidos, também
é ela gque calcula o nimero de minutos de ebulicdo necessarios para que um ovo seja

cozido ao ponto”.

Interpretada como elemento que separa e distingue praticas de e para
poucos, a qual existe de fato, se ficassemos apenas com esta forma
limitada de ver a Gastronomia, ndo se daria conta de uma realidade que
ultrapassa os saldes dos caros e internacionais restaurantes (CASTRO;
MACIEL; MACIEL, 2016, p. 22).

Segundo Bueno (2016), no século XXI a Gastronomia tem evoluido em trés
sentidos: (1) fortalecendo identidades locais, na tentativa de representar fielmente a
autenticidade de uma identidade alimentar; (2) oportunizando o cosmopolitismo
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alimentar com a difuséo de restaurantes das mais diversas etnias, mesmo que beirando
uma “identidade inventada™®; (3) fundindo esses dois sentidos.

O terceiro sentido atribuido a evolucdo da Gastronomia estd em constante
processo de renovacdo e de hibridacdo. Neste caso, ndo se busca representar uma
autenticidade homogeneizada, mas sim revolucionar o campo alimentar em pequenos
passos por meio buscas para redefinigéo de identidades a partir de novos ingredientes e

técnicas provenientes de uma dindmica cultural da sociedade moderna:

Recorrendo a essa dinamica, a cultura culinaria dos restaurantes,
incorporando a liberdade e a criatividade dos espagos gastrondmicos,
converteu-se num organismo vivo, em constante processo de renovagao
e hibridacdo. Com isso, atendem a demanda de inovagéo do publico
consumidor mais recente, sempre em busca de novas experiéncias e
novos sabores, ao contrario dos consumidores mais antigos, que
buscavam sempre 0 mesmo, ou seja, a repeticdo dos mesmos sabores.
(BUENO, 2016, p. 458).

A Gastronomia transcende e engloba o setor profissional, como sugerem Castro,
Maciel e Maciel (2016), e se constitui das interpretacdes de chefes de cozinha sobre as
premissas da Alimentacdo (habitos, identidade, gosto, ingredientes, técnicas, etc.)
comunicadas entre eles e o publico geral por meio da midia ou estabelecimentos
gastrondémicos.

Compreende-se que a Gastronomia é marcada particularmente, desde o seu inicio,
pela atencdo as técnicas de preparo e servico dos alimentos em busca da perfeicao estética
da refeicdo. Mas também se trata da vanguarda e da memadria alimentar, sendo que a sua
funcdo no espaco social alimentar permite combinar e alterar simbolos alimentares, bem
como resgatar e promover identidades alimentares perdidas ou em extingdo (CASTRO;
MACIEL; MACIEL, 2016; BUENO, 2016).

Dessa forma a Gastronomia representa a dualidade de um processo em
gue se reafirma condicfes do passado para falar sobre uma identidade
presente e se projeta no futuro (cozinha feita com autonomia e com

® Hobsbawm (1984, p. 8) caracterizaria como identidade inventada: “um conjunto de praticas normalmente
reguladas por regra tcita ou abertamente aceitas; tais praticas, de natureza ritual ou simbdlica, visam
inculcar certos valores e normas do comportamento através da repeti¢do, o que implica, automaticamente,
uma continuidade em relacéo ao passado. Alias, sempre que possivel, tenta-se estabelecer uma continuidade
com um passado historico apropriado”.
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ingredientes autdctones) para se diferenciar e mostrar seu progresso
(COLLAGCO, 2013, p. 215).

Por fim, Santich (2007, p. 48, traducdo do autor) alega que o referencial tedrico
dos estudos da Alimentacdo se aproxima do referencial tedrico da Gastronomia, onde a
Gastronomia também pode ser vista como o0 conjunto de regras associadas a responder as
seguintes indagagdes do comer: Como? Quando? Por qué? Com quem? O que?. A
Gastronomia, vista por este ponto, permite a compreensdo e analise dessas regras que

fundamentam os estudos acerca da Alimentacao.

A Gastronomia refere-se necessariamente a alimentos e bebidas, o que
¢ mais importante é o seu lugar nas sociedades humanas e como as
sociedades humanas produzem, preparam, classificam e valorizam
alimentos e bebidas - ou seja, as normas, explicitas ou implicitas, que
sdo compreendidas e aceitas pela cultura em que se originam e que se
aplicam a conceitos como refeicdes e conteudos das refeigdes, aos
valores associados aos alimentos, as formas de produgdo dos alimentos
e as harmonizag6es de alimentos e bebidas (SANTICH, 2007, p. 49,
traducéo do autor’).

Acredita-se que a Alimentagéo e a Gastronomia estdo situadas “entre a natureza e
a cultura”, pois “porta, de um lado, as propriedades nutritivas atendendo as necessidades
bioldgicas do homem e, de outro, 0 comportamento alimentar de grupos sociais
intimamente entranhados no sistema sociocultural” (DIEZ-GARCIA; CASTRO, 2011, p.
92).

Dessa maneira, fica claro que a Gastronomia € reflexo dos conceitos de
Alimentacdo aplicados ao setor profissional de Alimentos e Bebidas. Espera-se encontrar
na producdo cientifica sobre Gastronomia pesquisas voltadas ao estudo alimentar (dos
habitos, dos sistemas e das identidades) seja em ambientes de servi¢os de Alimentacéo,
seja em outros ambientes. Vale ressaltar mais uma vez que a Gastronomia e a
Alimentacdo muitas vezes compartilham dos mesmos construtos tedricos com relacdes

tambem com a Hospitalidade, como aborda-se no item a seguir.

7 ¢[...] gastronomy necessarily refers to food and drink, what is more important is their place in human

societies and how human societies produce, prepare, classify and value food and drink — in other words,
the norms, explicit or implicit, which are understood and accepted by the culture in which they originate
and which apply to such concepts as mealtimes and contents of meals, to the values associated with foods,
to the ways foods are produced and to food and beverage partnerings” (SANTICH, 2007, p. 49).
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1.4 Hospitalidade, Alimentagéo e Gastronomia

A Hospitalidade possui inumeras interpretagdes de acordo com os diversos
campos de origem de seus autores. Segundo Camargo (2008) a producéo cientifica em
Hospitalidade é dividida basicamente em duas linhas de abordagem: a americana e a
francesa, ambas com naturezas bibliograficas marcantes como base de seu conhecimento.
Independentemente das diferencas dessas abordagens, a Hospitalidade é considerada
como um fendmeno social complexo, dado entre a interacdo de dois ou mais individuos
em um determinado espaco e tempo.

A linha de pensamento americana € voltada aos estudos do segmento comercial,
ou seja, da gestdo e operacdo do sistema de Hospitalidade, normalmente composto pelo
catering, hotelaria e eventos. O foco da producdo cientifica dessa linha é, em muitos
casos, pragmatico e metodologicamente quantitativo.

Jé a linha francesa é voltada aos estudos sociais, filoséficos e antropoldgicos da
Hospitalidade, sendo, portanto, considerada uma escola metodologicamente qualitativa e
critica (CAMARGO, 2008). Com base nos textos de Mauss (1974), autores dessa escola
tentam inserir um novo paradigma para interpretacdo das Ciéncias Sociais (CAILLE,
2002).

Vale ressaltar que alguns autores, mesmo que inseridos nos contextos locais de
uma determina linha de pensamento, ainda preferem superar a visdo entre esses dois
paradigmas e utilizar uma amalgama de pensamentos das duas linhas de estudo da
Hospitalidade para melhor atingir seus objetivos de pesquisa.

Hospitalidade é uma palavra com raizes etimoldgicas compostas de radicais
significativos proximos aos das palavras contemporaneas de poder e troca. Ela conota,
diante desses radicais, o poder de um anfitrido sobre um xénos ou estrangeiro/estranho,
mas também deixa claro que existe diversas relagdes de trocas materiais e principalmente
simbolicas que ocorrem no decorrer dessa relagdo entre hdspede-anfitrido
(BENVENISTE, 1995). Mais do que isso, demonstra claramente os débitos e os créditos
gerados entre os individuos e as consequentes responsabilidades de retribuir as dadivas,
com juros, em outra possivel ocasido, em um ciclo vicioso de alteridade, de busca pela
compensacao e distribuicdo hierarquica de poder sobre o espaco e sobre o0 outro individuo
(MAUSS, 1974).
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Mas o ciclo da dadiva, apresentada por Mauss (1974), ndo € a Unica caracteristica
comum na Hospitalidade. Esta decorre do momento da transposicéo das fronteiras de um
espaco, ou da intencdo dessa transposicdo (GRASSI, 2011), mas respeitando-se as leis
que condicionam a relacdo de poder sobre o hospede dada no espago ndo pertencente a
ele (MONTANDON, 2011); e também € mutével em relacdo as naturezas sociais do
grupo, como exemplo de moralidade e outras virtudes (INNERARITY, 2008; RIVERS,
1977).

Tais leis ndo escritas sao praticadas nas sociedades como forma de prevencéo ao
desconhecido e sdo dadas em forma de ritos de passagem e integracdo/acolhimento do
hdspede ao grupo anfitrido por um periodo limitado. Mesmo que por muito tempo, desde
0s contos Homéricos e, posteriormente, das mais diversas religides, se prezasse pela
incondicionalidade da acolhida dos estranhos, derivada do temor sobre as consequéncias
da recusa da acolhida do préprio Deus ou deuses por equivoco (GRASSI, 2011), 0 homem
ainda sentiu a necessidade de criar esses sistemas ndo escritos como forma de associagédo
e estruturacdo de suas sociedades (CAILLE, 2002b) como forma de diferenciacdo da
comunidade para com 0s estrangeiros que chegavam em seus territdrios
(MONTANDON, 2011).

A Hospitalidade, portanto, pode ser caracterizada por seus contrastes diante da sua
natureza pratica e conceitual, da sua incondicionalidade condicional (DERRIDA, 2003)
das leis ndo escritas e ética (INNERARITY, 2008), da sacralidade ao perigo do
estrangeiro (GRASSI, 2011), da hierarquizacdo aos juros atribuidos a dadiva (MAUSS,
1974), do estranhamento ao reconhecimento do outro no ato de acolher (RIVERS, 1977;
CAILLE, 2002).

Diante desses contrastes, a Hospitalidade demonstra conter linhas ténues entre o
que é realmente consensual a ser considerado como tal, podendo ser, inclusive, o seu
inverso reprimido, a hostilidade, por meio das regras de polidez.

A historia da Alimentacdo remete-se a importancia da partilha da mesa e todos os
eventos que ocorrem antes, durante e depois das refeicdes compartilnadas. A
complexidade em torno da sociabilizagdo que ocorre & mesa € caracterizada pelos
preceitos morais que organizam as agdes individuais e comunitarias, seja entre 0 homem

e 0 alimento ou 0 homem com outro conviva.
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Por este motivo a comensalidade, o ato de partilhar a mesa, pode ser considerada
uma forma sintetizada de Hospitalidade (BOUTAUD, 2011). Ela resume a moral (leis
ndo escritas), os desejos e as dadivas (e os potlach) segundo uma dindmica historica-
social que acompanha as complexidades simbolicas das refeicdes e as relagdes
interpessoais que decorrem do ritual do comer em conjunto.

As comidas e a bebidas possuem natureza prépria de dadiva quando ofertadas a
alguém, assim como citado diversas vezes por Mauss (1974), e se caracterizam muitas
vezes como atores principais nos ritos de acolhimento aplicados ao hdspede. Como visto
anteriormente (item 1.1), o compartilhar da mesa pode ser analogo a um fenémeno social
total e € um ambiente propicio para a ocorréncia da triplice obrigacdo de Mauss — Dar,
Receber e Retribuir. Consequentemente, autores como Scarpato (2002), Boutaud (2011)
e Lashley (2004), creditam a comensalidade como um meio eficaz capaz de atingir uma
relacéo hospitaleira.

As consequéncias geradas pela comensalidade sédo, em muitas representacoes, as
mesmas da Hospitalidade: estruturacdo e criacdo dos vinculos, hierarquias e organizacédo
social. E um meio de comunicacdo identitario entre seres comuns de uma sociedade.
Integrar a mesa é sindbnimo de aceitagdo com o conviva, ou seja, um ato de Hospitalidade,
mesmo que condicionado as regras, ou melhor, & moral do grupo anfitrido.

Hospitalidade e Alimentacdo estdo intrinsicamente ligadas. Lashley (2004)
atribuiu aos rituais do comer como sendo essenciais para a ocorréncia da Hospitalidade.
Scarpato (2002, p. 9) confirma esta relacdo, ressalta um grande campo de estudo pouco
explorado e ainda defende que

[...] o objetivo da Hospitalidade é visto relacionado com comidas,
bebidas e provisdo de acomodagdo. A acomodacdo é a conexao mais
fraca entre as atividades de Gastronomia e Hospitalidade. [...] Os
fundamentos da Hospitalidade sdo mais gastronémicos do que
produg&o e consumo de acomodagéo. E compartilhando comida — e ndo
acomodacao — que se cria 0 comportamento civilizatério, conectando
individuos, familias, vilarejos e tribos. E a nova Hospitalidade deveria
se beneficiar adotando o mesmo foco.

No que diz respeito a relacdo da Alimentacdo com a Hospitalidade, pouco até
entdo foi abordado em obras literarias especializadas no Brasil. A atencdo se concentra
no livro Hospitalidade: Reflexdes e Perspectivas, onde Paula (2002) discorre sobre os

aspectos sociais e econdomicos da Alimentacdo associando esta area com a “industria” da
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Hospitalidade, e Maffesoli (2002) que discute como a Alimentagéo pode ser uma forma
de comunicagéo.

Outras interacGes destes dois fendmenos por meio da comensalidade, em ambito
de pesquisas nacionais, podem ser encontradas em bancos de teses e dissertacdes de
programas pos-graduacdo em stricto sensu, como apontado no estudo de Soares (2014).
Ainda assim o texto mais costumeiramente citado é de um autor estrangeiro e se encontra
no “Livro da Hospitalidade”, onde Boutaud (2011) trouxe, para ambas as areas,
Alimentacdo e Hospitalidade, contribuicGes valiosas sobre o ato de compartilhar a mesa.

Como aponta Haden (2015), para que a Hospitalidade se desenvolva ainda mais
como campo de conhecimento é necessario, portanto, ter maior dominio e interesse sobre
o fendmeno da Alimentacdo, e, consequentemente, da Gastronomia e vice-versa.

E importante destacar mais um ponto de interface entre a Alimentacdo e a
Hospitalidade, ou seja, a questdo do comércio da Hospitalidade, onde restaurantes e
similares (a Gastronomia), se encaixam. Gotman (2009) e Montandon (2010),
representantes da linha de pensamento francesa, ndo acreditam que seja possivel ocorrer
a Hospitalidade por meio de uma troca monetaria; sua ocorréncia é dada a partir de um
desdobramento da dadiva, talvez somente em casos e a¢des excepcionais ao contratado
entre as partes e efetuados de maneira genuina.

Em contraponto, Telfer (2004) defende a proposta de existir uma Hospitalidade
genuina por detrds de um contrato comercial. Em consonancia, Lashley (2004), outro
autor que propds uma possivel comercializacdo da Hospitalidade, defende a existéncia de
trés dimensdes da Hospitalidade, a comercial, a social e a doméstica, onde a doméstica
seria a base para as outras duas, mas as trés em conjunto seriam responsaveis por uma
experiéncia de Hospitalidade completa.

Do entendimento das trés dimensdes da Hospitalidade de Lashley (2004) é
possivel vislumbrar que o espago social alimentar, com caracteristicas socioculturais e
materiais compartilhadas por diversos individuos de uma mesma comunidade, é resultado
de construtos alimentares da dimensdo privada, ou seja, em cada ndcleo familiar.
Consequentemente, é possivel admitir que a terceira dimensdo da Hospitalidade, a
comercial, também esta sincronizada com as demais e € influenciada pelas mesmas.

O ato de comer fora de casa ganhou dimens@es estruturais na sociedade, com

profissionais tecnicamente capacitados em diversos niveis de educac¢do. O comer passou
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aintegrar o lazer e a divisdo social do trabalho, a comunicacéo, a economia, a urbanidade,
onde a figura do restaurante ou de servicos de alimentos e bebidas pode representar a
expressao de uma cultura local, as artes e outras areas. Assim como a propria
Alimentacdo, o comeércio da Alimentacdo denota mais do que simplesmente
sobrevivéncia ou necessidade fisiologica, pois também é um local de Hospitalidade,
sociabilizacédo e convivialidade.

Os restaurantes sdo ambientes de servigos alocados no setor comercial da
Hospitalidade. E um local propicio para a sociabilizacdo, fendmeno bésico para a
construgdo e comunicacdo de uma identidade alimentar, independentemente da finalidade
pela qual o consumidor procura esse tipo de negdcio, seja saciedade, lazer, negdcios ou
experiéncia (DAVIES, et al., 2007).

No Brasil, o setor da Hospitalidade comecou a ganhar um espago mais expressivo
somente na década de 1970 com a chegada de algumas marcas hoteleiras multinacionais.
As mesmas trouxeram consigo mao-de-obra especializada para suprir os quadros de
chefia de seus setores de operacdo, sendo um deles a cozinha e os servicos de alimentos
e bebidas. Chefs franceses, em sua grande maioria, migraram para o Brasil para este fim.
Anteriormente a essa época, a Alimentacdo fora do lar possuia pouca significancia
econdmica (CASTELLI, 2005).

Ainda no Brasil, a midiatizacdo da Gastronomia, processo ja citado anteriormente,
teve inicio apatico em midias impressas, mas a partir da segunda metade do século XX,
com o surgimento de novas tecnologias da comunicacdo, a midia descobriu o potencial
estético dos alimentos e dos personagens envolvidos em seu processo, como 0s chefs,
restauranteurs etc. Nas palavras de Lavinas (2015, p. 8): “A [Alimentacdo] é
transformada em mercadoria, mais especificamente, na imagem da mercadoria; seus
personagens, em celebridades, e, em seu entorno, todo um universo que induz um modo
de ser, de viver e se relacionar com os outros”.

Tem-se hoje em dia estudos que versam sobre contetdos produzidos, em sua
maioria, para jornais (AMARAL; MELO, 2005), revistas (BENETTI; HAGEN, 2008),
televisdo (LAVINAS, 2015) e cinema (YASOSHIMA, 2012). Esses contetudos adquiriu
narrativas proprias que refletem uma demanda segmentada de espectadores e seus anseios

em adquirir determinadas informacGes sobre o assunto.
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Como bem lembra Boutaud (2011), individuos da era p6s-moderna sdo altamente
influenciados pela midia. Nao se exclui a Alimentacdo desse processo, pois hoje esta
presente nos meios de comunicacdo. Ha interferéncias claras, diretas e/ou indiretas, nos
habitos alimentares e principalmente na dietética.

Percebe-se que a situagdo econdmica do setor de restaurantes e similares mudou
drasticamente conforme a evolucdo politica e econémica do pais. O dado mais atualizado
sobre o desempenho econdmico desse setor é de 2010, quando a Associacdo Nacional de
Restaurantes (ANR) estimou um total de 180 bilhGes de reais em receita, revelando um
crescimento de 79% em relagdo a 2005 (GIANINI, 2014).

E possivel observar também, com base nos dados da Pesquisa de Orcamento
Familiar (POF) realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), que
hd um crescimento no comprometimento do orcamento familiar para consumo de
Alimentacdo fora do lar (refei¢cOes efetivamente realizadas fora do ambiente familiar).
Em 2002/2003, os nimeros desse consumo estavam em 24% (IBGE, 2016a), enquanto
em 2008/2009 eram em média 31% do orcamento (IBGE, 2016b). Varios sdo 0s motivos
destacados por Claro et al. (2014) para o aumento de consumo nesse setor, como por
exemplo: aumento da renda familiar, politicas publicas e privadas de subsidio a refei¢fes
em ambientes coletivos, urbanizacéo, limitacdo de deslocamento e tempo em ambientes

de trabalho, entre outros. Santos (1995, p. 123) concorda esses autores ao dizer que

Os padroes de mudancas dos habitos alimentares tém referenciais na
prépria dindmica imposta pela sociedade, com ritmos diferenciados em
funcdo do grau de aceleracdo na busca de seu desenvolvimento. A
medida que uma sociedade se desenvolve, as novas condigdes de
habitos e de consumos alimentares adquirem maior significado.

Outros valores que podem ser analisados dentro do setor da Alimentagédo sédo os
ingredientes mais comprados pelos nicleos familiares. A pesquisa denominada
“Aquisi¢do Alimentar Domiciliar per Capita”, também realizada pelo IBGE (2016c),
enfoca especificamente a industria da Alimentacdo, excluindo-se 0s servicos de
Alimentacdo como bares, restaurantes e similares, sendo que a Inddstria da Alimentacéo
compreende cerca de 10% do Produto Interno Bruto do pais (ABIA, 2016).

E necessario alertar sobre a importancia desses valores, pois eles podem ser
estudados pelo setor agricola e de varejo (industria da Alimentacdo) que os levardo a

alterar padrées de producdo e venda, que posteriormente poderdo alterar todo o sistema
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alimentar, incluindo os hébitos de consumo sobre alguns alimentos devido a sua
disponibilidade/distribuicdo e preco (COELHO; AGUIAR; FERNANDES, 2009).

Desta maneira, é possivel assumir que os restaurantes ou servicos de alimentos e
bebidas e o setor de abastecimento agricola sdo setores econémicos altamente
promissores para 0s proximos anos. Brookes (2005) admite que esses setores influenciam
0 espaco social alimentar como um todo, pois apresentam novos padrbes e habitos
alimentares mediante novas experiéncias proporcionadas por novas tecnologias, novas
técnicas de atendimento e servigo, novos utensilios, novas etiquetas a mesa, novos
ingredientes e assim por diante, como ja mencionado. Ressalta-se 0 mencionado por
Doria (2006) de que os chefes de cozinha e toda a equipe de um comércio de Alimentacdo
possuem o poder de quebrar paradigmas, leia-se as tradi¢fes alimentares, ou até mesmo
contribuir para a perpetuacdo de uma identidade alimentar.

Vale destacar também a dimensdo tecnoldgica desse enfoque comercial. A
biotecnologia e a engenharia podem se interessar pela Alimentagdo fornecendo novos
cultivares para a industria alimentar, introduzir facilidades de producdo e consumo de
alimentos e bebidas por meio de tecnologias, estudando os componentes fisico-quimicos
dos alimentos e bebidas para fornecer a melhor técnica de preparo dos mesmos, entre
outras diversas possibilidades (OLIVEIRA; THEBAUD-MONY, 1997)

E perceptivel a abundancia de tecnologia presente no mercado para diversas
finalidades, das mais futeis até as mais imprescindiveis e indispensaveis nos dias atuais.
Parte desse mercado, inclusive, direciona-se a alcancar soluc@es tecnoldgicas em servicos
de Alimentacdo, como é demonstrado na maior feira de “food service” da América Latina,
a FISPALS,

Fica claro, portanto, que a Hospitalidade, a Alimentacdo e a Gastronomia sao
fendmenos sociais sinérgicos, ou seja, possuem dependéncias entre si. Seus referenciais
tedricos aproximam-se em diversos momentos, independentemente da linha de
pensamento que norteia as pesquisas. Destaca-se a comensalidade, com toda a
complexidade envolvida neste conceito, e o setor (o0 comércio) como fatores que

relacionam as pesquisas de Hospitalidade as pesquisas de Alimentag&o.

8 Esse evento teve sua 33* edicdo em junho 2017 e conta com um site oficinal:

<http://www.fispalfoodservice.com.br/pt>.
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Como as pesquisas sdo frutos de uma formacao académica é preciso entender a de
que maneira se deu o surgimento e como se estrutura o ensino e a préatica profissional no

campo da Gastronomia.
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CAPITULO 2 - ENSINO SUPERIOR E PESQUISA EM GASTRONOMIA E SUAS
INTERFACES COM O TURISMO E A HOTELARIA

Este capitulo aborda a Gastronomia no contexto da educacdo e da pesquisa em
interface com as areas do Turismo e da Hotelaria. Dicorre-se sobre a origem,
regulamentacéo e expansdo da educacdo superior em Gastronomia. Ao final, discute-se a
disciplinaridade no espaco curricular e no curriculo dos cursos superiores de Gastronomia
com base em modelos da &rea do Turismo a fim de evidenciar a complexidade existente
entre o planejamento curricular da educacdo superior em Gastronomia com a pesquisa

cientifica e a formacdo do conhecimento neste campo.

2.1 Evolugéo do ensino superior

Airey e Tribe (2004), por meio de suas pesquisas realizadas no Reino Unido,
alegam que a educacdo em Hospitalidade até meados de 1950, se dava na forma de
treinamentos nas proprias empresas do setor. Somente em 1964 foi identificado o
primeiro curso superior na area, que se expandiu até o final dessa década com mais 13
cursos inaugurados até 1969. Segundo os mesmos autores, “a Hospitalidade foi uma area
efervescente da oferta do setor educacional, crescendo mais rapido do que o crescimento
meédio do nimero de matriculas na educagdo superior” (AIREY; TRIBE, 2004, p. 392).

Inicialmente os cursos de “Hospitalidade” recebiam o titulo de “hotelaria”,
“catering”, “alimento” ou ‘“acomodagdo”, por retratarem em seuS curriculos uma
formacao especifica voltada ao preparo e servico de alimentos e administracdao da oferta
de acomodacdo. A Alimentacdo nesse ponto ganha destaque, pois 64% do curriculo
ofertado pelas instituicGes até 1997 nessa regido era voltado para a administragdo de
alimentos e bebidas, assim justificado: “o trabalho pratico sobre preparacdo dos alimentos
e prestacéo de servico alimentar € geralmente elemento importante da educacéo superior
de hotelaria e catering” (AIREY; TRIBE, 2004, p. 394).

Mais tarde os estudos sobre Gastronomia ganharam espaco préoprio ao redor do
mundo e também se expandiram nos cursos de pos-graduacgdo stricto sensu. O primeiro
mestrado no continente americano teve inicio nos anos de 1980 na Universidade
Metropolitana de Boston. O curso foi transferido para a Universidade de Adelaide em
2001, onde funcionou até o ano de 2009. No continente europeu 0 programa de Mestrado
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em Cultura e Comunicagdo da Alimentacéo da Universidade de Ciéncias Gastrondmicas®
surgiu em 2000 e permanece em funcionamento até os dias atuais (HADEN, 2015). Os
referidos mestrados ndo se concentram somente nas abordagens historicas, sociologicas
e antropoldgicas, mas também incluem disciplinas como psicologia, biologia, ciéncia e
tecnologia dos alimentos, entre outras.

Uma instituicdo de ensino merece aten¢do por seu pioneirismo no ensino da
Gastronomia: Le Cordon Bleu. A escola completou, em 2015, 120 anos de existéncia,
com inicio em 1895, sendo reconhecida mundialmente pela qualidade na formacdo de
mao-de-obra na area de artes culinarias e gestdo de alimentos e bebidas. Por muito tempo
essa instituicdo foi uma das Unicas, em todo o mundo, a ofertar diversos ciclos de
educacdo em Gastronomia, de cursos livres aos profissionalizantes até o superior.

No Brasil, ndo se pode tratar da evolucdo do ensino superior em Gastronomia
desvinculado dos cursos de Turismo e Hotelaria, como bem aponta Oliveira (2004, p. 55),

ao tratar do ensino superior em Hotelaria:

E preciso salientar que os cursos superiores de Hotelaria e os que destes
derivam, como Gastronomia e Eventos, sempre tiveram estreita relacéo
com os cursos de Turismo, enquanto area epistemoldgica. Pelo fato do
curso de Turismo surgir no Brasil anteriormente ao curso de Hotelaria,
e pelo fato de no setor econdémico estarem intimamente relacionados no
chamado Trade Turistico [...], necessario se faz apresentar a evolucao
do curso de Turismo, para que se possa entender melhor o processo de
evolugdo dos cursos de Hotelaria.

Assim, lembra-se que 0s cursos superiores nas areas de Turismo no Brasil foram
inaugurados no inicio da década de 1970 junto com a expansao desse setor no mercado
interno. Em 1978 surgiu o primeiro curso de Hotelaria na Universidade de Caxias do Sul
(RS), pela iniciativa de Geraldo Castelli, baseado no modelo suico de educacdo
profissional nessa area, e voltado principalmente ao enfoque operacional relacionado a
alimentos e bebidas (CAMPOS, 2001).

Na década de 1980, como consequéncia de uma crise mundial, o pais se estagnou
na maioria dos setores, inclusive na educagdo superior. Mesmo assim, 0 SENAC criou
em 1989 um curso de Tecnologia em Hotelaria a partir da experiéncia de seu curso

técnico.

° Disponivel em: <https://www.unisg.it/en/programs-admissions/master-in-food-culture-

communications/>. Acesso em 18 de nov. 2017.
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Somente apds 1990 foi possivel observar melhorias na economia nacional e
internacional. Seguindo o desenvolvimento prospero, a educacdo superior voltou a
crescer, especificamente na area de Turismo e Hospitalidade, com a criacdo de novos
cursos como Eventos e Gastronomia (SOGAYAR; REJOWSKI, 2014).

No Brasil, o efeito da midia citado anteriormente também foi percebido na cria¢do
de uma demanda para a educacéo e profissionalizacdo na area da cozinha, que cresceu
consideravelmente apds a chegada dos canais televisivos fechados/pagos, que
apresentavam em sua grade diversos programas de culindria (QUEIROZ, 2011).
Proveniente também da competicdo intrinseca de um setor estruturado, a formacdo de
mé&o-de-obra profissional ganhou destaque a fim de suprir a demanda por melhorias.

Anteriormente, o primeiro curso de cozinha mais reconhecido pelo mercado foi
elaborado pelo Servico Nacional de Aprendizagem Comercial do Estado de Sdo Paulo
(SENAC SP) em 1964 com escopo em capacitar individuos desfavorecidos
financeiramente para as praticas e técnicas cotidianas na cozinha profissional para atuar
no setor em expansdo da Hospitalidade na década de 1970. ApGs esse curso, a mesma
instituicdo, ao perceber o potencial de atingir publicos com poder aquisitivo maior, por
conta do poder alusivo da midia sobre a prética da cozinha e dos chefs internacionais,
langou o curso “Cozinheiro Chef Internacional” em parceria com a escola americana The
Culinary Institute of America (CIA) em 1994,

No entanto, somente em 1999 surgiram 0S primeiros cursos superiores de
Gastronomia nos graus de bacharelado com habilitacdo, sequencial e graduacéo
tecnoldgica, em resposta a Lei de Diretrizes e Bases da Educacdo de 1996 (BRASIL,
1996). Posteriormente o aporte a formacéo tecnoldgica se deu pelo Parecer CNE/CES n°
436 de 2010, que definiu a criacdo de vinte grandes areas de formacdo, dentre as quais a
de “Turismo e Hospitalidade”, que também compreende a profissionalizacdo de pessoas
para servicos de Alimentacdo (ROCHA, 2016). Com o advento do parecer normativo dos
cursos tecnologicos, 0s cursos sequenciais deixaram de ser pois a procura por estes
diminuiu gradativamente.

Os cursos tecnoldgicos foram planejados por meio de uma reforma educacional
realizada em 1968 com o intuito de insercdo rapida de profissionais especializados em
areas de conhecimentos especificas que emergiram com o passar do desenvolvimento do
pais, em contraponto aos longos cursos de bacharelado (BRASIL, 1968; BRASIL, 2002).
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Sendo assim, pode-se afirmar que os cursos de graduacdo em tecnologia
sdo cursos regulares de educacgdo superior, com foco no dominio e na
aplicacdo de conhecimentos cientificos e tecnolégicos em é&reas
especificas de conhecimento relacionado a uma ou mais &reas
profissionais. S80 cursos de curta duracdo, que visam formar
profissionais para atender a campos especificos do mercado de trabalho.
O profissional formado recebe a denominacao de Tecndlogo e pode dar
continuidade ao ensino, cursando a pés-graduacgdo Stricto Sensu e Lato
Sensu, como todos o0s outros cursos de graduagdo. No entanto, em
relacdo a p6s-graduacdo stricto sensu, as institui¢cbes de ensino superior
no Brasil podem ou ndo aceitar tecnologos (RUBIM; REJOWSKI,
2013, p. 170).

Em pouco tempo os cursos de Gastronomia quase superaram a quantidade de
alunos matriculados em relacdo aos outros cursos mais antigos, como Hotelaria e Turismo
(tabela 1).

Apesar da oferta inicial dos cursos superiores de Gastronomia ter sido maior na
formacdo tecnoldgica, os bacharelados se destacaram em concursos vestibulares de
instituicGes puablicas, ultrapassando a estimativa de candidatos por vagas de cursos

tradicionais como engenharias, direito e inclusive medicina (GLOBO, 2011).

Tabela 1 - Alunos matriculados e graduados em cursos de turismo, hotelaria, eventos e
Gastronomia (2001 — 2012)

Ano Turismo Hotelaria Eventos Gastronomia
Matriculados Graduados Matriculados Graduados Matriculados Graduados Matriculados Graduados
2001 53.537 2.915 4.557 424 0 0 199 0
2002 69.455 7.343 6.037 1.015 94 3 353 15
2003 76.218 10.217 6.423 1.213 82 11 858 58
2004 76.021 12.727 6.539 1.405 145 0 1.976 254
2005 72.245 14.708 6.994 1.700 561 55 3.310 740
2006 64.892 12.900 6.476 1.438 1.222 167 4.674 1.082
2007 56.829 11.567 7.272 1.424 2.117 353 6.401 1.309
2008 49.911 9.898 8.111 1.523 2.306 400 9.721 2.137
2009 35.800 8.301 6.331 1.449 2.500 516 13.012 2.579




2010 33.392 6.902 5.944 1.312 2,772 651 15.575 3.488
2011 32.446 5.743 6.738 1.273 2.898 666 17.071 4.051
2012 29.620 5.029 6.732 1.134 3.254 708 19.771 4.384

Fonte: adaptado de SOGAYAR; REJOWSKI, 2014, p. 217.

Desde 1999 a oferta do ensino superior em Gastronomia apresentou um
crescimento vertiginoso até a pesquisa realizada por Rocha (2016), como observado no

gréafico apresentado na figura 3.
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Figura 3-Distribuigdo anual de cursos de Gastronomia no Brasil de 1999 a 2014
Fonte: ROCHA (2014, p. 21); INEP (2015, 2016); e-MEC (2017).

A maior concentracdo regional em numero de cursos esta na regido Sudeste
(37%), com destaque para o0 estado de S&o Paulo, seguida das regides Nordeste (22%),
Sul (21%), Centro-Oeste (17%) e Norte (3%). Ate 2014, a maior concentragdo de oferta
dos cursos de Gastronomia é encontrada em instituicGes privadas de ensino, e 0 mesmo
cenario pode ser constatado atualmente.

Em 2017 o portal do e-MEC contabilizava 218 cursos superiores de Gastronomia,
sendo 201 ofertados no sistema privado, com um crescimento de 99% em apenas 3 anos,
e 17 no sistema publico, o que representa 54% de crescimento neste mesmo periodo. Entre

0s graus ou tipos de cursos, 210 sdo caracterizados tecnoldgicos e 8 sdo bacharelados,
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sendo a maior concentracdo de oferta dos cursos tecnoldgicos no sistema privado, e na
oferta de cursos de bacharelado no sistema pablico com apenas 3 instituicdes.

Destaca-se também uma nova tendéncia no ensino em Gastronomia: a modalidade
do Ensino a Distancia (EAD). Sete instituicdes ja ofertam o curso tecnoldgico nessa
modalidade, mas apenas um desses cursos havia sido avaliado e reconhecido pelo MEC
através do Exame Nacional de Desempenho de Estudantes (ENADE) na época da
presente pesquisa. Com isso, ndo se tem uma referéncia da qualidade de ensino e
capacitacdo desses cursos pelos padrdes do MEC.

Outro avango observado na educacdo em Gastronomia foi a oferta de cursos de
pos-graduacdo lato sensu, que no primeiro semestre de 2017 conta com 68 cursos ativos
em ambito nacional registrado pelo e-MEC?. Esses cursos contribuem para a formacéo
continua e especializada de mao-de-obra e auxiliam também na insercdo de profissionais
graduados em éareas correlatas.

Mais recentemente a Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES) autorizou a criagdo e funcionamento do programa de pos-graduacéo
stricto sensu Mestrado Profissional em Gestdo de Alimentos e Bebidas na Universidade

Anhembi Morumbi, que segundo a sua pagina oficial:

[...] € um programa inédito no pais com vocagdo eminentemente
interdisciplinar e vem completar a vocagéo inovadora da Universidade
Anhembi Morumbi na formacéo de recursos humanos para a prestagdo
de servicos na area de Hospitalidade, Turismo e Gastronomia. [...]JO
setor de A&B é carente de recursos humanos com qualificacdo
profissional e, a demanda para este tipo de profissional ao nivel
executivo é grande (UAM, 2016, s. p.).

As ofertas de formacdo em nivel de pds-graduacédo indicam que hd uma demanda
de profissionais interessados em se especializar nesta area para suprir necessidades e

estudos sobre 0 mercado de Alimentacao.

19 Disponivel em: <http://emec.mec.gov.br/>. Acesso em 18 nov. 2017.
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2.2 Regulamentacéo e curriculo dos cursos superiores em Gastronomia

A formacdo superior em Gastronomia, como ja relatado, foi primeiramente
concebida pelo poder publico para suprir demandas de profissionais, o que influenciou a
estruturacdo curricular e, consequentemente, a formacdo dos egressos desses cursos,
sejam bacharelados, sejam de tecnologia.

O bacharelado em Gastronomia ainda ndo possui uma Diretriz Curricular
Nacional (DCN), como outros cursos mais consolidados, por sua recente insercdo na
oferta da educagéo superior. Este documento teria como objetivo evidenciar parametros
para o desenvolvimento de um Projeto Pedagdgico de Curso (PPC), documento que
orienta todo o processo educacional do curso, com base em normas a serem seguidas na
oferta curricular, nos objetivos e nos perfis de formacao dos egressos

Por sua vez, os cursos tecnoldgicos seguem uma linha de planejamento dos seus
PPCs com base nas atividades e competéncias dispostas no Catalogo Nacional dos Cursos
Superiores de Tecnologia (MEC, 2016, p. 152) disponibilizado pelo Ministério da

Educagdo, como um curso que

Concebe, planeja, gerencia e operacionaliza produgdes culinarias nas
diferentes fases dos servigos de Alimentacdo. Cria preparacfes
culinarias e valoriza a ciéncia dos ingredientes. Diferencia e coordena
técnicas culinarias. Planeja, controla e avalia custos. Coordena e
gerencia pessoas de sua equipe. Valida a seguranga alimentar. Planeja,
elabora e organiza projetos de fluxo de montagem de cozinha. Identifica
utensilios, equipamentos e matéria-prima em restaurantes e
estabelecimentos alimenticios. Articula e coordena empreendimentos e
negocios gastrondémicos. Identifica novas perspectivas do mercado
alimenticio. Vistoria, avalia e emite parecer técnico em sua area de
formacao.

Para tanto, 0 mesmo documento do MEC (2016) também explicita os cargos aos
quais serdo preenchidos com a formacdo desse profissional, baseado nas normas da

Classificacdo Brasileira de Ocupagdes (CBO):

2711-05 - Chefe de cozinha — Chef, Chefe de partida, Chefe executivo
de cozinha, Encarregado de cozinha, Subchefe de cozinha, Supervisor
de cozinha.

2711-10 - Tecndlogo em Gastronomia — Gastrélogo. (CBO, 2016, s. p.)
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A CBO também disponibiliza uma breve descri¢do sobre as atividades que serdo
exercidas nestes cargos:

Criam e elaboram pratos e cardapios, atuando direta e indiretamente na
preparacdo dos alimentos. Gerenciam brigada de cozinha e planejam as
rotinas de trabalho. Podem gerenciar, ainda, os estoques e atuar na
capacitacdo de funcionarios (CBO, 20186, s. p.).

Como é possivel observar, a educagéo superior em Gastronomia continua com seu
foco na formacdo de profissionais para 0 mercado e com pouco comprometimento e
conducéo de 6rgaos publicos, como o Ministério da Educacdo, sobre a normalizacéo ou
orientacdo do seu conteddo curricular, fato também observado por Airey e Tribe (2004)
nos cursos superiores em Administracdo da Hospitalidade no Reino Unido.

Apesar desse foco na formacéo profissional, na Resolucdo n° 3 CNE/CP de 18 de
dezembro de 2002, do Ministério da Educacao, ja se tinha claro que o ensino tecnologico
deveria também “incentivar a producdo e a inovagdo cientifico-tecnolégica, e suas
respectivas aplicagdes no mundo do trabalho” (BRASIL, 2002, p. 1). O mesmo 6rgao
completa a sua visdo no Parecer CNE/CES n° 438 (BRASIL, 2001, p. 2):

A educagdo profissional [tecnoldgica] passou, entdo, a ser concebida
ndo mais como simples instrumento de politica assistencialista ou linear
ajustamento as demandas do mercado de trabalho, mas sim, como
importante estratégia para que os cidaddos tenham efetivo acesso as
conquistas cientificas e tecnoldgicas da sociedade.

Apesar disso, este aspecto parece ser ignorado no curriculo da maioria dos cursos
de Gastronomia no Brasil, onde disciplinas como metodologia da pesquisa ou
metodologia cientifica ndo comp&em a matriz curricular (MENDES; FALEIROS, 2013).

Este cenario, € resultado de forgas externas que influenciam a construcdo dos
curriculos dos cursos superiores, envolvendo temas e atores com e sem fins comerciais
(figura 4).
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Figura 4 - Espaco curricular
Fonte: adaptado de TRIBE, 2015, p. 21.

Tribe (2005, p. 78) define o espago curricular como sendo “composto de um
grande conjunto de possiveis conhecimentos, habilidades e atitudes” e completa com a
seguinte afirmagdo: “a elaboragdo de qualquer curriculo especifico acarretara uma
organizacdo em que algumas areas do espago curricular serdo incluidas e outras,
excluidas” (TRIBE, 2005, p. 78, traducdo do autor). Outros fatores limitantes do espaco
curricular sdo a duracdo do curso, 0s recursos da instituicdo e a capacidade de
aprendizagem dos alunos.

Dessa maneira, € possivel compreender que o curriculo podera variar conforme o
poder de influéncia de cada concorrente dentro do espaco curricular, sendo alguns deles:
Orgdos governamentais, necessidade de empregadores, literatura, valores da sociedade,
equipe do curso, entre outros (DENCKER, 2002).

O curriculo e o ensino, em conjunto, sdo as maiores bases de transmissdo de
conhecimento sobre determinada area, e influenciam o pensamento do profissional
egresso. A influéncia continua de um dos concorrentes sobre o espago curricular de um
curso superior pode levar a uma cristalizacdo no saber de certa area de conhecimento
especifica, causando efeito paradigmatico sobre o que é certo e 0 que devera ser ensinado
e aprendido em determinado curso (AIREY; TRIBE, 2004). Este efeito sobre o ensino é
observado posteriormente nas matrizes de pesquisa e extensao, visto a inseparabilidade
da triade (ensino-pesquisa-extensdo) (DENCKER, 2002).



54

Diante dessa afirmac&o, é possivel constatar, por meio dos resultados de pesquisas
realizadas por Rubim e Rejowski (2013) e Abreu e Salles (2015), que o ensino de
Gastronomia segue as orientacGes do MEC (2016) em relacdo ao objetivo do curso, pois
0S componentes curriculares de praticas culinarias e gestdo sdo 0s mais presentes, em
termos de carga horéria, e relevantes, segundo os proprios coordenadores, reforcando os
objetivos formativos em gestdo e producgdo propostos pelo 6rgao.

Tribe (1999; 2005) prop&e que o curriculo na area de Turismo, ideia que pode ser
facilmente transportada para a Gastronomia, deve ser centrado ndo somente na atuacdo
profissional, mas deve formar um profissional filosofico, ou seja, um individuo critico
capaz de pensar e refletir sobre os processos de gestdo de maneira mais ampla e néo
paradigmatica. Assim, componentes curriculares focados somente na préatica culinaria ou
na gestdo enraizada disciplinarmente nas Ciéncias Sociais Aplicadas ndo seriam capazes
de formar um profissional completo diante da referida caracteristica multi e
interdisciplinar do campo da Gastronomia. Esse pensamento é corroborado por Dencker
(2002, p. 20) no ambito da interdisciplinaridade e da integracdo presentes no curriculo de

cursos de Turismo:

Exercer a interdisciplinaridade na universidade requer profundas
mudangas na vida académica, abrindo espagos efetivos para a pratica
da iniciacdo cientifica, da pesquisa e da extensdo. Essas mudancas
passam pela revisdo de curriculos e pela sua formulagdo integrada
(DENCKER, 2002, p. 20).

Como a educacdo formal da Gastronomia foi introduzida tardiamente, a
extradisciplinaridade, ou seja, o conhecimento gerado fora da universidade, conceito
proposto por Tribe (1999), foi por muito tempo considerada mais importante para a
formacéo desse profissional em detrimento de outros tipos de conhecimentos, pois até
recentemente era 0 Unico conhecimento especifico na area.

Miyazaki (2006) comenta sobre essa formacao extradisciplinar e seu impacto nas
dificuldades de contratacdo de professores para lecionar no ensino superior em
Gastronomia, visto que o MEC somente autoriza a contratagdo de professores com titulo
minimo de especialista, fato que contribuiu para insercdo de profissionais de outras areas
de conhecimento, onde ja se tinha base educacional formal mais estruturada. Os poucos
docentes graduados em Gastronomia na primeira década do século XXI se viam em um

cendrio de escassez na oferta de cursos lato sensu, obrigando-0s a buscarem cursos em
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areas correlatas para especializacdo e depois aos mestrados em areas préximas como
Turismo, Hospitalidade e Educacéo.
Haden (2015, p. 494, traducdo do autor) também alega outro possivel motivo da

configuracdo curricular da Gastronomia ser centrada na atuacédo profissional:

Em termos académicos, a percepcdo de que qualquer coisa além do
estudo cientifico de alimentos, ou uma compreensdo utilitaria de
cozinhar e jantar, denota uma forma de hedonismo e auto-indulgéncia,
mas também, inversamente, denota algo absolutamente mundano para
ser um assunto adequado de pesquisa académica, isso afastou os
estudiosos da Gastronomia.™

Mas é necessario rememorar que a Gastronomia, como campo de conhecimento,
envolve muito mais do que discussdes utilitarias e “unidisciplinares” sobre o comer. Com
as palavras de Brillat-Savarin (1892, p. 57), é possivel transcender o utilitarismo e
considerar a existéncia da multidisciplinaridade na Gastronomia (SCARPATO, 2002;
HADEN, 2015), considerada por ele como “todo o conhecimento fundamentado de tudo

o que se refere ao homem, na medida em que se alimenta”.

[...] € possivel reduzir o significado da palavra [Gastronomia] a duas
categorias. Por um lado, Gastronomia pode ser relacionada com o
prazer de comer e beber o que ha de melhor, mas também como uma
area multidisciplinar que trata de tudo que estd relacionado com o
alimento, incluindo-se o que comemos e o que bebemos (SCHMIDT-
HEBBEL, 2011, p. 129).

Para tanto, Haden (2015) alega que a Gastronomia e a Hospitalidade sé ganharam
notoriedade multidisciplinar apds o pds-estruturalismo nos anos de 1960, movimento que
questionava a disciplinaridade e o seu consequente enrijecimento tedrico e metodoldgico.

Apesar da configuragdo atual dos curriculos nos cursos de Gastronomia ser
tendenciosa ao ensino utilitario e economicista, Rubim e Rejowski (2013, p. 182) fazem

uma ressalva em relacdo as disciplinas voltadas as Ciéncias Sociais e Humanas, por

11 “In terms of academic scholarship, the perception that anything other than the scientific study of food,
or a utilitarian understanding of cooking and dining, denoted a form of hedonism and self-indulgence, but
also, conversely, that food denoted something too absolutely mundane to be a proper subject of academic
inquiry, steered scholars away from gastronomy” (HADEN, 2015, p. 494).
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representarem 8,4% do curriculo de 33 cursos analisados, e as consideradas como mistas,

consideradas pelas autoras com abordagens multi e interdisciplinares:

Chama a atenc¢do a quantidade de disciplinas classificadas como mistas
(73/11%), pois envolvem mais de um campo de conhecimento e
natureza de atividade, como por exemplo estagios e trabalhos de
conclusdo de curso, em que naturalmente se espera uma abordagem
multi e interdisciplinar.

A proposta de insercéo dessas disciplinas nos curriculos segue em concordéncia
com o discutido até entdo, pois ndo seria possivel criar novos conhecimentos para a area
sem a multidisciplinaridade!? e a interdisciplinaridade®®, que poderdo gerar, segundo
Airey e Tribe (2014, p. 402), “insights ou um novo saber”.

Um novo saber é caracterizado por Tribe (2005) como sendo a identificacdo de
uma parte do fenbmeno (seja ele turistico, gastrondmico ou hospitaleiro) que antes o
conhecimento da &rea ndo havia detectado. Portanto, o curriculo também se limitaria ao
conhecimento ja explorado de um fenbmeno. Em outras palavras, para que educacgédo
superior em Gastronomia se desenvolva, primeiro € necessario explorar o conhecimento
ja produzido e permitir cada vez mais interacao de/entre disciplinas nele envolvidas.

Nesse sentido, cabe citar a contribuicdo de Jafari e Ritchie (1981) e Jafari (2005)
com a identificacdo das areas de conhecimento que compunham o campo de
conhecimento do Turismo mediante conceituacdo de diversos tipos de disciplinaridades

existentes: multi, inter e transdisciplinaridade*“.

12 Quando cada disciplina contribui para o tema com seu proprio conhecimento sem objetivo de se
relacionar com outras disciplinas, ou com um relacionamento ténue.

13 Quando o objeto, problema ou tematica sdo estudados por meio de métodos e referenciais tedricos de
duas ou mais disciplinas, que promovem o didlogo entre si

14 «“A transdisciplinaridade é complementar da aproximagdo disciplinar; ela faz emergir da confrontagio
das disciplinas, novos dados que as articulam entre si e que nos ddo uma nova visdo da natureza e da
realidade. [...] A transdisciplinaridade envolve, nesta Otica, aquilo que estd a0 mesmo tempo entre as
disciplinas, através das diferentes disciplinas e além de toda e qualquer disciplina. Sua finalidade é a
compreensdo do mundo atual, para a qual um dos imperativos ¢ a unidade do conhecimento. ” (FARIAS;
SONAGLIO, 2013, p. 79-80).
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Figura 5 - Modelo multidisciplinar de producgdo de conhecimento em turismo de Jafari
Fonte: LOHMANN; PANOSSO NETTO, 2012, p. 43.

No modelo apresentado por Jafari (2005), sdo apresentadas todas as disciplinas
cientificas que possuem algum tipo de interesse de estudo do turismo como objeto de
estudo, criando-se, assim, um campo de estudo vasto e que evolui conforme novas
disciplinas descobrem esse objeto. Essas disciplinas, uma vez interessadas no Turismo,
criam temas académicos que possuem afinidade com seu referencial teorico (figura 5).

Brillat-Savarin ~ (1892), primeiro autor a propor a existéncia de
multidisciplinaridade na Gastronomia, de maneira mais elementar que Jafari (2005),
expds ao longo de sua obra algumas disciplinas que possuem claro interesse em estudar
a Gastronomia: Fisica, Quimica, Culinaria, Administracdo, Historia, Politica, Economia,

Agronomia, Engenharia e tecnologia, Nutrigéo, Fisiologia, Sociologia e Filosofia.
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Ao criticar o0 modelo multidisciplinar de Jafari e Ritchie (1981), Tribe (1997)
aprimorou as ideias propostas inicialmente por esses autores ao adicionar no modelo uma
“banda k”, responsavel por filtrar as teorias advindas de outras disciplinas e separar o que
¢ o0 objeto do Turismo das abordagens disciplinares diversas: “ela representa a interface
das disciplinas com os campos do turismo [... €] o local da atividade multidisciplinar e
interdisciplinar” (TRIBE, 1997, p. 650-651). Também dividiu o conhecimento em
Turismo em dois circulos principais, sendo o central, reconhecido como conhecimento
proprio, dividido entre o conhecimento sobre os aspectos comerciais do turismo e outro
sobre 0s aspectos ndo comerciais, e o circulo externo as demais disciplinas que estudam
o turismo por seus vieses (figura 6). O autor exemplificou a divisdo dos circulos da

seguinte maneira:

[...] enquanto sociologia, economia e psicologia representam
disciplinas, parques e recreacdo, educacdo, hotelaria e agricultura
claramente que ndo. Parques e recreacdo, transporte e educacdo, no
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momento representam alguma coisa a ser estudada e ndo um modo de
estudo. Por isso elas pertencem ao circulo central (TRIBE, 1997, p.
649).

A partir destes modelos observa-se que € notoria a preocupacdo do Turismo em
identificar sua natureza cientifica e caracterizar a origem do conhecimento que esta
presente em seu campo. Somente com esse exercicio € possivel organizar o conhecimento
a favor da “cientifiza¢ao” na visdo de Jafari (2005b). Tal preocupacdo até entdo nao
ocorre no campo da Gastronomia.

Apesar disso, Haden (2015, p. 502, traducdo do autor) acredita que 0s novos
cenarios na educacdo e pesquisa poderdo auxiliar no melhor entendimento da
Gastronomia como campo multidisciplinar: “O amplo perfil da Gastronomia como uma
multidisciplina desafia os educadores a abracar tais oportunidades de aprendizagem
holistica em um momento em que a desinstitucionalizacdo da aprendizagem esta se
tornando uma realidade™*>.

Entende-se, portanto, que o ensino e o curriculo sdo limitados ao conhecimento
absorvido pela area. Aos poucos o conhecimento produzido pelas mais diversas areas
tende a ser incluido no ensino da Gastronomia com maior frequéncia, desde que os atores
do espaco curricular permitam a multi e interdisciplinaridade na formacdo desses
discentes. Em especial, a pesquisa cientifica contribui significativamente para a expansédo
do conhecimento de uma area, mesmo que influenciada pelo préprio curriculo. Airey e
Tribe (2004, p. 402) enfatizam a importancia da pesquisa para o conhecimento e 0 ensino

da seguinte forma:

[...] o curriculo na educacdo superior deve ser constituido por
conhecimento, que, por sua vez, deve ser estabelecido pela pesquisa. O
desenvolvimento bem-sucedido do curriculo e da disciplina requer
novo conhecimento e nova pesquisa. Isso é tdo verdadeiro [...] quanto
0 é a respeito de qualquer outra disciplina do campo de estudo.

Vale ressaltar que apesar da educacao superior da Gastronomia de fato existir, ndo
se espera que a producdo cientifica nesse campo de conhecimento seja proveniente, em

sua maioria, dos egressos desse curso, por motivos supracitados: espago e planejamento

15 “Gastronomy’s broad-ranging profile as a multidiscipline challenges educators to embrace such holistic
learning opportunities at a time when the de-institutionalizing of learning is becoming a reality” (HADEN,
2015, p. 502).
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curricular voltado ao trabalho e surgimento recente do ensino superior especifico da area
(GIMENES-MINASSE, 2012). Também como observado no primeiro capitulo, a
tematica Alimentacdo nunca foi de interesse somente de uma disciplina especifica, e sim,
de varias. Mas como destaca Santich (2007. p. 47, traducdo do autor): “em um futuro
proximo a Gastronomia teria seus proprios académicos, universidades, professores e

“prémios™®, face ao que

[...] acredita-se ser importante que uma darea tdo pratica como a
Gastronomia, consiga-se desprender-se, também, de seus dogmas
passados de geracdo para geracdo, e contribua com a formacdo e
pesquisa da area, permitindo inovacGes e incrementos ao setor
(MENDES; FALEIROS, 2013, p. 127).

Apesar da Gastronomia ndo ser reconhecida, no senso comum, por seu interesse
na ciéncia, ainda é possivel destacar avancos no sentido da pesquisa cientifica neste
campo do conhecimento no Brasil, iniciando-se com os apontamentos seguintes feitos por
Carvalho et. al (2011, p.161):

Podemos observar atualmente, apesar da tendéncia a especializacdo
disciplinar, quase paradoxalmente, um movimento de aproximacgao
entre os diversos campos disciplinares na busca pela integralidade e
pela interdisciplinaridade, nos termos que apresentamos na introducéo
deste trabalho. A cooperacéo entre distintos e especializados campos de
saber cientifico tem sido fundamental no enfrentamento de temas
complexos como os da “Alimenta¢do”, em que os alimentos assumem
significados e ddo sentido as nossas agoes cotidianas.

A pesquisa cientifica torna-se um viés de descobrimento e aprofundamento de
novos conhecimentos por meio da busca pela solucdo de problemas teéricos e praticos
enfrentados pelos individuos. Os pesquisadores, por meio de um esforco metddico,
buscam responder essas questdes que surgem por meio da discussdo sobre alguma

tematica com base em seu referencial tedrico.

Enquanto saber formal, o conhecimento cientifico tem sua transmisséo
socialmente regulamentada, sendo atribuicdo do sistema de ensino. O
saber cientifico é, assim, um dos saberes que deve ser difundido,
cultivado e desenvolvido pelos individuos e desempenha importante

16 «[...] in the near future gastronomy would have its own academicians, universities, professors and
‘prizes’” (SANTICH, 2007, p. 47).



61

papel na evolucéo e transformacéo da sociedade (DENCKER, 2002, p.
32).

Jafari (2005b) propos que o processo de “cientifiza¢do” se da no campo de turismo
por meio dos seguintes fatores: revistas cientificas e publicacdes, educacao e formacao
profissional, sociedade de investigadores e seminarios cientificos. A seguir discorre-se
sobre a situacdo de cada um desses fatores no campo da Gastronomia.

Em relacéo as sociedades ou grupos de investigadores, Borges, Autran e Rubim
(2010) localizaram 18 grupos de pesquisas, criados entre 1996 e 2010, filiados a
instituicdes de ensino publicas e privadas que relacionam a Gastronomia como um dos
focos de seus estudos. As linhas de pesquisas desses grupos estavam em sua maioria
ligadas as areas de Turismo, Antropologia, Hospitalidade, Nutricdo e outras areas com
menor representatividade como Geografia, Letras e Saude.

Apesar de existir incontiveis seminarios esporadicos ou anuais com foco na
Alimentacdo e suas dimensfes ou com discussdes especiais sobre a tematica, Gimenes
(2011) destaca o Seminario da Associacdo Nacional de Pesquisa e Pds-graduacao em
Turismo (ANPTUR) que possui um grupo de trabalho especifico sobre Gastronomia.

Outro fator relevante sdo as revistas cientificas, sendo algumas delas de outras
areas do conhecimento (como Turismo, Geografia, Histdria etc.), mas que aceitam artigos
com foco em Gastronomia ou que produzem dossiés especiais sobre o tema. Mas é
importante ressaltar a existéncia de pelo menos trés revistas cientificas especificas de
Alimentacdo, com uma abordagem multi e interdisciplinar, classificadas na lista Qualis
da Capes!’: Contextos da Alimentacdo, Ingesta e Demetra: Alimentacdo, Nutricido e
Saude.

Por fim, alguns programas de Pds-graduacao stricto sensu também aderem aos
estudos da Alimentacdo e da Gastronomia. No estudo feito por Gimenes-Minasse (2012)
é possivel enfatizar trés instituicdes: Anhembi Morumbi — PPG em Hospitalidade,
Universidade Caxias do Sul — PPG em Turismo e Hospitalidade e Universidade do Vale
do Itajai — PPG em Turismo e Hotelaria. Também é necessario rememorar mais uma vez

a existéncia do PPG Gestdo em Alimentos e Bebidas da Universidade Anhembi Morumbi

17 https://qualis.capes.gov.br/
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que, apesar do seu perfil profissional, tornou-se o Gnico programa especifico na area de
Gastronomia.

E interessante ressaltar, a partir dos resultados de Gimenes (2010) e Gimenes-
Minasse (2012), o perfil dos pesquisadores de Gastronomia. A maioria deles advém de
cursos de graduacdo em Turismo, seguidos de cursos de Hotelaria, Gastronomia,
Administracdo, Sociologia/Ciéncia Sociais; outras areas com menor concentracdo de
pesquisadores sdo Historia, Nutricdo, Geografia, Direito e Economia. A titulacdo em
programas de stricto sensu se concentra em Administracdo, seguidos de Desenvolvimento
sustentavel, Comunicacdo, Turismo e lazer, e em menor nimero em Antropologia,
Ciéncia Sociais, Hospitalidade, Agronomia e Turismo e meio ambiente.

Os dados expostos demonstram uma pré-configuracdo da pesquisa cientifica em
Gastronomia em disciplinas das areas de Ciéncias Sociais, Ciéncias Sociais Aplicadas e
Ciéncias Humanas em detrimento de outras areas com enfoque biolégico. Os dados
também confirmam a natureza multi e interdisciplinar da Gastronomia, onde diferentes
perfis de pesquisadores, cada qual com sua formacgdo, com a aplicacdo de teorias e
métodos desta.

Compreende-se, dessa maneira, que a Gastronomia é um campo de conhecimento
amplo que avanca, mesmo que a passos timidos, em sua “cientifizagdo” com o0
inquestionavel auxilio de diferentes disciplinas interessadas em tematicas inovadoras que
esse campo pode proporcionar.

Desde o seu surgimento como graduacdo a Gastronomia se destacou no setor
educacional, nacional e internacional, e o continuo crescimento na oferta desse curso
tenderd “a incrementar a busca por qualificagdo em termos de pds-graduacdo”
(GIMENES-MINASSE, 2012, p. 294), fato que devera corroborar para melhorar a

configuracdo teorica e cientifica do seu campo.
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CAPITULO 3 - GASTRONOMIA NO CENARIO DA PESQUISA CIENTIFICA
BRASILEIRA

Este capitulo apresenta os resultados da pesquisa que trata especificamente da
producdo cientifica em dissertacfes e teses brasileiras sobre Gastronomia, de 1999 a
2016. Apds as consideracdes metodoldgicas que nortearam a pesquisa, caracterizou-se a
amostra e, em seguida, procedeu-se a analise das categorias construidas a priori e a
posteriori. Finalizou-se com a discussdo sobre a formagdo do campo da Gastronomia,
propondo uma configuracdo preliminar de sua estrutura e componentes por meio de um

modelo e suas relacbes com o campo da Hospitalidade.

3.1 Metodologia

Ha diversas classificacdes dos tipos de pesquisa cientifica, que variam parcial ou
totalmente dependendo da area na qual sédo desenvolvidas. No entanto uma classificagao
geral quanto aos seus objetivos, no &mbito das Ciéncias Sociais e Humanas, indica trés
tipos de pesquisa: exploratoria, descritiva e explicativa, podendo haver combinages entre
elas. Rejowski (1997), em sua tese de livre docéncia, que tratou das pesquisas cientificas
sobre turismo no Brasil, classificou-as nesses tipos, sendo duas pesquisas classificadas
como exploratorio-descritivas - um estudo de caso e uma andlise. Diante disso,
caracteriza-se essa pesquisa como exploratério-descritiva.

Estudos descritivos tem como objetivo estabelecer relagcdes entre as variaveis
pesquisadas a fim de tentar descrever fendmenos diante dos fatores que determinam sua
ocorréncia, sem o compromisso de explica-los (REJOWSKI, 1997). Entende-se também

gue os estudos exploratorios contribuem para

[...] aumentar a familiaridade do pesquisador com um ambiente, fato ou
fendmeno, para a realizacdo de uma pesquisa futura mais precisa ou
modificar e clarificar conceitos. Empregam-se  geralmente
procedimentos sistematicos ou para a obtencdo de observagoes
empiricas ou para as analises de dados (ou ambas, simultaneamente).
Obtém-se frequentemente descricbes tanto quantitativas quanto
gualitativas do objeto de estudo, e o investigador deve conceituar as
inter-relagdes entre as propriedades do fenbmeno, fato ou ambiente
observado (LAKATQOS, 2003, p. 188).
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Como ja mencionado, esta pesquisa recorre as dissertacdes de mestrado e teses de
doutorado como objeto de estudo, ou seja, as publicagdes académicas. Segundo Ferreira
(2002) e Lakatos (2003), as pesquisas que se debrucam sobre esses documentos sao
caracterizadas como documentais de fontes secundarias, mais especificamente fontes
bibliograficas.

Um dos métodos aplicados a analise desses documentos é o “estado da arte”
referente a estudos que realizam “levantamentos do que se conhece sobre um determinado
assunto a partir de pesquisas realizadas em uma determinada area” com objetivos de
“inventariar e sistematizar a producdo em determinada area do conhecimento”. De acordo

com Romanowski e Ens (2006, p. 40):

Estados da arte podem significar uma contribuicdo importante na
constituicdo do campo tedrico de uma éarea de conhecimento, pois
procuram identificar os aportes significativos da construcdo da teoria e
pratica pedagodgica, apontar as restri¢cdes sobre 0 campo em que se move
a pesquisa, as suas lacunas de disseminacao, identificar experiéncias
inovadoras investigadas que apontem alternativas de solugdo para os
problemas da pratica e reconhecer as contribuicBes da pesquisa na
constituicdo de propostas na area focalizada.

Os estudos de estado da arte “apontam os temas, subtemas e contetidos priorizados
em pesquisas [... €] evocam aspectos pontuais como um curso ou uma area de formacao
com sua proposta especifica” (ROMANOWSKI; ENS, 2006, p. 45). Além da anélise
tematica, também contemplam a investigacdo de categorias como tipos e técnicas
utilizadas pelas pesquisas, objetivos e objetos de estudo (ROMANOWSKI; ENS, 2006).

Nesse sentido tais pesquisas séo

[...] reconhecidas por realizarem uma metodologia de caréter
inventariante e descritivo da producdo académica e cientifica sobre o
tema que busca investigar, a luz de categorias e facetas que se
caracterizam enquanto tais em cada trabalho e no conjunto deles, sob
0s quais o fendmeno passa a ser analisado (FERREIRA, 2002, p. 252).

Interessa a0 método de estado da arte, especialmente os catalogos dos documentos
em questao, que possuem informacdes organizadas segundo principios de acumulacdo do
conhecimento, totalidade de informacdes, otimizacdo de pesquisa e recuperacdo de
informacdes, originalidade de conhecimento e conectividade entre as produgdes
cientificas (FERREIRA, 2002). Tais catalogos
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[...] trazem os titulos das dissertacdes de mestrado e teses de doutorado,
mas também os dados identificadores de cada pesquisa quanto aos
nomes do autor e do orientador, do local, data da defesa do trabalho, da
area em que foi produzido. Os dados bibliogréaficos sdo retirados das
dissertagdes de mestrado e das teses de doutorado para serem inseridos
nos catalogos. [... €] permitem o rastreamento do ja construido,
orientam o leitor na pesquisa bibliografica de produgdo de uma certa
area. Eles podem ser consultados em ordem alfabética por assuntos, por
temas, por autores, por datas, por areas (FERREIRA, 2002, p. 261).

Comp0e também os catdlogos um elemento textual inserido em maior proporcao
apos a década de 1980, o resumo. O motivo de sua insercdo e perpetuacdo até os tempos
atuais € de auxiliar na indicacdo da abrangéncia do contetdo que é abordado no
documento. Garrido (1993 apud FERREIRA, 2002, p. 262) elenca as seguintes
informagoes que devem constar neste elemento: “0 objetivo principal de investigacdo; a
metodologia/procedimento utilizado na abordagem do problema proposto; o instrumento
tedrico, técnicas, sujeitos e métodos de tratamento dos dados; os resultados; as conclusdes
e, por vezes, as recomendacdes finais”.

Mesmo com a existéncia de principios de sistematizacdo desses documentos por
meio da catalogacdo, algumas limitacbes desse meétodo ja foram reconhecidas por
Romanowski e Ens (2006) e Ferreira (2002). Como o resumo é um elemento
desenvolvido pelo autor do documento, ha uma heterogeneidade na sua construcao,
consequéncia de padrdes institucionais diversos e até mesmo do género discursivo dos
autores. Para além dos resumos também foram identificadas dificuldades na identificacédo
das tematicas por meio dos titulos e discordancia entre os descritores e as palavras-chave.

Apesar de suas limitagdes os autores citados acreditam no potencial do estado da
arte quando aliado a analise de contetdo para tratamento dos dados. Embora ndo citem
claramente esse procedimento metodoldgico no estado da arte, entende-se que a leitura,
sistematizacdo, categorizacao e interpretacdo dos dados coletados nos catalogos seguem
padrdes metodologicos da analise de contetdo.

A andlise de contelido esta basicamente ligada ao estudo das tematicas abordadas
em diferentes textos e seus contextos, principio que o estado da arte se preocupa, como
exposto acima. Franco (2012, p. 10) indica a sua utilizacdo como um “procedimento de
pesquisa [ou técnica] no ambito de uma abordagem metodoldgica critica e
epistemologicamente apoiada numa concepcao de ciéncia que reconhece o papel ativo do

sujeito na producdo do conhecimento”. Krippendorff (2013, p. 24, traducdo do autor)
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define andlise de conteido como sendo “uma técnica de pesquisa em textos e seus
significados diante dos seus contextos com possibilidade de replicagdo ¢ validagdo”. J&
Bardin (2011, p. 37) alega que a analise de conteudo ¢ “um conjunto de técnicas”, nao
um instrumento rigido, pois € um método adaptavel em sua forma dependendo do campo
de aplicagéo.

Em meio as disparidades entre os autores, Drisko e Maschi (2016) propdem que a
analise de contetdo pode ser de trés tipos diante de seus procedimentos: baésica,
interpretativa e qualitativa.

A bésica esta associada especialmente a Bardin (2011). O principal objetivo da
andlise de contetdo bésica € identificar unidades de registro (UR) em diferentes textos,
sendo elas palavras, frases, paragrafos, ou qualquer elemento textual, e depois aloca-las
e contabiliza-las em categorias tematicas diante de suas afinidades. E um método de
natureza quantitativa (BARDIN, 2011).

A andlise de conteldo interpretativa utiliza a analise do discurso para identificar
0 contexto em que foi produzido o texto submetido ao estudo. N&o se preocupa com a
categorizacao do contelido e possui carater qualitativo.

Por fim, a analise qualitativa de contetdo também possui carater qualitativo como
0 proprio nome assim indica, mas busca a sintetizacdo das interpretacdes dos textos para
gue possam ser categorizados em tematicas.

Drisko e Maschi (2016) ressaltam que, apesar da existéncia de carateres
diferentes, os estudos que empregam a anélise de contetdo costumam apresentar as duas
naturezas, qualitativa e quantitativa, ao integrar a analise de contetdo basica com um dos
dois tipos de analise de conteudo de carater qualitativo, seja interpretativa, seja
qualitativa. Nesta pesquisa pretende-se utilizar a analise de conteddo bésica e a
qualitativa.

A fim de desenhar os procedimentos metodologicos dessa pesquisa, descreve-se
a seguir os procedimentos do método estado da arte e do procedimento metodoldgico
andlise de conteudo, para posterior integracdo e aplicacdo na proposta metodoldgica da
presente pesquisa.

Ferreira (2002) define que o método do estado da arte possui dois momentos: o

primeiro que interage com os dados catalograficos de maneira quantitativa com o objetivo
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de mapear a producdo cientifica sobre um assunto; e 0 segundo no qual o pesquisador se
depara com a investigacdo dos resumos com base na analise de contetido qualitativa.

Romanowski e Ens (2006) identificam alguns passos ndo mencionados por
Ferreira (2002): os procedimentos pré-tratamento e pds-tratamento dos dados. Para o pré-
tratamento tem-se a definicdo de descritores de busca, a localizag&o de banco de dados, 0
estabelecimento de critérios de inclusdo e excluséo, o levantamento dos documentos e a
leitura das publicacdes. Para o pos-tratamento ha a organizacdo de um relatoério com a
sistematizacdo das sinteses e a analise e elaboracdo das conclus6es preliminares.

Algumas etapas mencionadas por Romanowski e Ens (2006) em relagcdo ao
método de estado da arte vao de encontro as etapas propostas por Bardin (2011) para
prosseguimento da analise de conteddo a partir da pre-analise, exploracdo do material e
tratamento dos resultados.

A pré-andlise € o primeiro momento onde o pesquisador deve definir um termo de
busca e um banco de dados onde ira selecionar a amostra, neste caso de documentos.
Depois ele ira realizar uma leitura denominada por Bardin (2011) como “flutuante” para
se ambientar aos textos e possibilitar a criacdo de objetivos e hipoOteses para entdo
selecionar os documentos por meio de critérios de inclusdo e exclusdo, e definir uma
amostra representativa e homogénea.

Na etapa de exploracdo do material, aplicam-se as técnicas escolhidas pelo
pesquisador para tratar os conteudos contidos nos documentos. Para tanto, definem-se as
unidades de registro (UR) e de contexto (UC), elementos dos textos que pretendem
representar o todo do conteudo, neste caso os dados catalograficos e 0s resumos, e
posteriormente criam-se categorias para alocacdo das UR e UC.

Por fim, o tratamento dos resultados se resume a realizacao de inferéncia das UR
e UC em relagéo as categorias tematicas onde foram alocadas e somente ao final se realiza
a interpretacdo dos dados diante de sua natureza, tanto quantitativa quanto qualitativa.

Percebe-se, portanto, aproximacoes entre o estado da arte e a analise de conteudo
que indicam a viabilidade de serem adotados de forma conjunta. O estado da arte é
considerado 0 método norteador da pesquisa, por conta dos seus objetivos de aplicacao,
e a anélise de contetido o procedimento metodologico adotado como principal ferramenta
para o tratamento dos dados levantados.
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A figura 7 apresenta o esquema metodoldgico desta pesquisa. O termo de busca
foi definido como sendo a palavra “Gastronomia” que foi aplicada ao banco de
dissertacdes e teses da CAPES, por esta base reunir registros das pesquisas académicas
geradas em programas de pos-graduacdo stricto sensu recomendados no Brasil desde o
ano de 1987. Foram coletados no banco de teses da CAPES! 342 documentos que
correspondem ao resultado da pesquisa com o termo “Gastronomia”.

Adotou-se como critério de inclusdo/exclusdo a abordagem direta e indireta com
0 campo da Gastronomia definida a partir da leitura do titulo e palavras-chave de cada
documento. Quando essas informacdes ndo eram suficientes, efetuou-se uma leitura breve
do resumo. Antes da defini¢cdo da amostra final checou-se novamente os documentos para
evitar possiveis exclusdes ou inclusdes equivocadas. Ao final do processo contabilizou-
se 119 documentos com abordagem indireta e 223 com abordagem direta a Gastronomia,
definindo-se, portanto, a amostra final com um conjunto de 223 documentos.

Com o auxilio das UR Objetivo e Objeto contidas na UC Resumo e da UR Titulo,
foi possivel classificar, a posteriori, o conteudo dos documentos em 19 categorias
temaéticas e 82 subtematicas. Essas teméticas foram submetidas a anélise confrontando-
as com as informac6es das demais categorias geradas a priori.

Em um segundo momento foi necessario reclassificar as categorias tematicas
criadas a posteriori resultando em 12 novas categoriais para depois agrupa-las em 3
grupos segundo suas abordagens: comercial, ndo comercial e de saude. Isto permitiu a
elaboracdo de um modelo de abordagens tematicas baseado nas dissertacfes e teses sobre
Gastronomia.

Como ultimo passo identificou-se na amostra ja categorizada os documentos que
mencionavam os termos Hospitalidade e Acolhimento. Efetuou-se novamente a anélise
de conteudo qualitativa do UC Resumo e UR Titulo dos documentos relacionados a
Hospitalidade para sintetizar as informacgdes e analisar as interfaces do campo da

Hospitalidade para cada categoria do campo da Gastronomia.

18 Nessa base de dados a CAPES disponibiliza registros de dissertacdes de mestrado e teses de doutorado
aprovadas em programas recomendados no Brasil desde 1987 no seguinte endereco eletronico:
<http://bancodeteses.capes.gov.br/banco-teses>.



Termo de busca "Gastronomia™ no
Banco de Teses da CAPES

Abordagem
Direta

. 1 [ 1
Akl)r?é?é(‘]tjgm Excluséo ; Dissertacdoou | 1 Tippde 1
) P I WO
' Ano de defesa —c—|—' : Evolugdo :
-
K i temporal '
T L 1
! Instituicao e : 1 1
. Faculdade v '
Forma  ———————— |, . '
! Nome do 1 Disciplinasou
. programa [T : Avreas !
1 - Lo 1
! Linha de : 1 Categorias a priori 1
|_pesquisa L L __________ J
1 tdl
R I i ittty )
: Unidade de contexto : ! Objeto . : .
1 1 1
——  Resumo L o : I
1 . . o Categorias |1
! 5 Objetivo | br——  teméticas A
____________ a ! ! 1
1 1 1 1
———1—  Titlo Lo |
! Jr !
1 [
Contelido ! ' 1 Categorias | !
—— _ Y 1
| Palavras-chave -—:——:—- teméticas B. | |
1 1 1 1
| Unidades de registro \ ' Categorias a i
Lo U posteriori :
1

Figura 7 - Esquema metodoldgico da pesquisa
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3.2 Resultados

3.2.1 Caracterizagao geral

A amostra das pesquisas académicas sobre Gastronomia é composta em sua maioria por
dissertacdes de mestrado. Somente uma pequena parte, cerca de 13%, constitui-se de teses de
doutorado (figura 8). A proporcéo é compreensivel, pois, segundo dados da CAPES, divulgados
na Plataforma Sucupira'®, hd o dobro de cursos de mestrado em relacéo a oferta de cursos de

doutorado.

= Dissertagdes Teses

Figura 8 - Tipos de pesquisas cientificas sobre Gastronomia no Brasil
Fonte: elaboracdo do autor (2017).

A distribuicdo anual dessas pesquisas apresentou crescimento irregular ao longo dos
anos (Figura 9), com inicio em 1999. Observa-se que a amostra ndo possui documentos nos
anos de 2000 e 2002. Notam-se dois &pices de produgdo, sendo o primeiro entre 2003 e 2006 e
0 segundo entre 2012 e 2015. O periodo entre 2006 e 2016 possui producdo média de 18
documentos ao ano, sendo 2015 com 37 documentos. Pelo grafico da figura 9 foi possivel

identificar uma tendéncia ascendente da producdo cientifica no campo da Gastronomia.

19 plataforma Sucupira. Disponivel em <https://sucupira.capes.gov.br>.
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Figura 9 - Evolugéo temporal da amostra
Fonte: elaboracédo do autor (2017).

A producdo cientifica neste campo se iniciou na regido Sudeste que se manteve em
destague como maior regido produtora (106) com um crescimento irregular até 2016. Duas
outras regides se destacam na quantidade de documentos produzidos - regido Sul (56) e regido
Nordeste (40). Vale destacar que as regides Sul, Nordeste e Sudeste também foram as primeiras
a criarem cursos superiores em Gastronomia. Observa-se que a evolucdo da producdo nessas
duas regides se encontra em crescimento, mas com alguns picos em determinados anos, como
em 2015 na regido Sul (14). As regibes Centro-Oeste e Norte apresentam as menores
quantidades de documentos, 15 e 5 documentos, respectivamente (figura 10). Interessante
ressaltar que a representatividade de cada regido na amostra segue a mesma ordem em relacéo
a distribuicdo dos cursos de mestrado e doutorado no pais, com base nas informacg6es da CAPES
citada na plataforma Sucupira.

O inicio da producéo cientifica no campo da Gastronomia se iniciou em paralelo com o
inicio da oferta dos cursos superiores de Gastronomia no Brasil, em 1999. E interessante
observar que ha uma relacéo entre o crescimento da producdo cientifica e a oferta de cursos
superiores no campo da Gastronomia. Seriam necessarias novas pesquisas com metodologias
voltadas a caracterizagdo do perfil dos autores destes documentos para indicar se 0s egressos
dos cursos superiores de Gastronomia possuem alguma parcela na producéo cientifica deste
campo. Como apontado por Miyazaki (2006), o interesse pela producéo cientifica neste campo
também pode ser consequéncia da exigéncia do MEC quanto as titulacdes de professores para

educacéo superior.
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Figura 10 - Evolucéo temporal da amostra por regido
Fonte: elaboracdo do autor (2017).

As regides Nordeste, Sul e Sudeste apresentaram um fluxo quase continuo de producao
cientifica. Nao houve producdo na regido Sudeste nos anos de 2001 e 2004, enquanto que 0
Nordeste, em 2004, também ndo apresentou documentos. J& a regido Sul apresentou fluidez na
producéo de documentos desde o inicio do periodo.

As dissertac0es e teses foram produzidas em 76 diferentes instituicbes de ensino, tanto
privadas (53%) quanto publicas (47%). A maioria dessa produgdo concentrou-se em 5
instituicdes: Universidade do Vale do Itajai — UNIVALI (24), Universidade Anhembi Morumbi
- UAM (24), Pontificia Universidade Catolica de Sdo Paulo — PUC-SP (13), Universidade de
Sdo Paulo — USP (12) e Universidade Federal de Pernambuco — UFPE (10). A maior
concentracdo das pesquisas na UNIVALI e na UAM pode se relacionar ao fato de que estas

universidades tém cursos de graduacdo em Gastronomia referenciais no pais e também ofertam
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mestrados em Turismo e Hospitalidade no periodo, respectivamente, onde o estudo da
Gastronomia teve maior presenca do que em programas de outras areas.

A primeira pesquisa sobre Gastronomia foi produzida em 1999 na USP considerada,
entdo, instituicdo pioneira neste campo. Apds a USP, a UNIVALI iniciou uma producgdo
intermitente a partir de 2001. J& a UAM iniciou sua producdo em 2005, que seguiu mais
constante até 2016, com apenas 1 ano sem nenhuma producéo (2008).

Também é possivel observar, com o auxilio da figura 11, que existem algumas lacunas
temporais na producao dessas instituicdes em 2000, 2002 e 2004. E necessario ressaltar que em
1999 e 2001 duas instituicdes —USP e UNIVALI - apresentaram a totalidade da producéo
cientifica, com as menores quantidades no periodo. Apenas em 2006 e 2011, todas as cinco
universidades apresentaram producéo, sendo o apice do periodo em 2011. A amostra apresenta
um distanciamento expressivo entre a evolucao temporal da producdo total de documentos e a

producéo das instituicdes em destaque.
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Figura 11 - Evolugdo temporal da amostra por instituicdo de ensino
Fonte: elaboracdo do autor (2017).
Ainda pelos dados da figura 11, percebe-se que os estudos desse campo estdo dispersos
e ganharam espa¢o em outras instituicdes. No Apéndice B € possivel encontrar um mapa da

producdo de todas as instituicbes ano a ano.
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Além das instituicdes também é possivel elencar as grandes areas de conhecimento que
participaram da producédo cientifica no campo da Gastronomia. A CAPES reconhece nove
grandes areas e considera que as mesmas sio aglomeracdes “de diversas areas do conhecimento
em virtude da afinidade de seus objetos, métodos cognitivos e recursos instrumentais refletindo
contextos sociopoliticos especificos” (CAPES, 2016, s. p.).

Os documentos da amostra distribuem-se por 7 grandes areas, sendo a Ciéncias Sociais
Aplicadas a mais significativa. Subsequentemente duas outras se destacam, Multidisciplinar e
Ciéncias Humanas. As demais, Linguistica/Letras/Artes, Ciéncias da Saude, Engenharia e
Ciéncia Agrérias possuem pouca representatividade (figura 12). As Unicas grandes areas sem

pesquisas sobre Gastronomia sdo Ciéncias Biologicas e Ciéncias Exatas e da Terra.
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Figura 12 - Grandes &reas do conhecimento da amostra
Fonte: elaboracdo do autor (2017).

As grandes areas sdo constituidas de areas menores e suas respectivas subareas
classificadas pela CAPES. As grandes areas compdem um “conjunto de conhecimentos inter-
relacionados, coletivamente construido, reunido segundo a natureza do objeto de investigacéo
com finalidades de ensino, pesquisa e aplicagdes praticas”; e as areas, uma ‘“‘segmentacao da
area do conhecimento estabelecida em funcdo do objeto de estudo e de procedimentos
metodoldgicos reconhecidos e amplamente utilizados” (CAPES, 2016, s.p.). Na tabela 2
encontram-se descritas as grandes areas e &reas (algumas subéareas) de conhecimento que

compuseram a amostra.
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Tabela 2 - Relacao de Grandes areas, areas e subareas de conhecimento

Grande area Areas (Subareas) Frequéncia
Turismo 67
Administracao 18
Comunicacédo 18
Ciéncias Sociais Planejamento Urbano e Regional 7
Aplicadas Arquitetura e Urbanismo 3
Desenho industrial 3
Servic¢o Social 1
Economia 1

Interdisciplinar (Meio ambiente & Agrarias, Salde & Bioldgicas,

Multidisciplinar Ciéncias Sociais & Humanidades e Engenharia, Tecnologia & Gestdo) 30
Ciéncias ambientais 5

Educacdo 13

Sociologia 8

Historia 5

Ciéncias Humanas  Geografia 3
Antropologia/Argqueologia 2

Ciéncia politica e rela¢Bes internacionais 2

Psicologia 1

Linguistica/Letras/ L_etras,(ljiteratura Brasileira) 12
Artes Linguistica 4

Artes 3

N . Nutrigdo 6
Ciéncias da Saude Medicina 1
Engenharia Quimica (Processos industriais de engenharia quimica) 1

Engenharias Engenharia Sanitéria 1
Engenharia de Producéo 5

Ciéncias Agrarias E>_<Aten_sao rurall 2
Ciéncia dos alimentos 2

Fonte: elaboracdo do autor (2017).

Algumas &reas se esperava maior presenca na amostra dessa pesquisa, principalmente
aquelas relacionadas com os estudos agrarios e rurais, como Extensdo Rural, Ciéncia dos
Alimentos, Agronomia e Geografia, por compor parte dos sistemas alimentares (POULAIN,
2002). E necessario ressaltar, porém, que o termo de busca utilizado nesta pesquisa
(“Gastronomia”) pode ser interpretado como pejorativo ou associado somente aos servigos de
alimentacdo, sem conotacGes culturais e afinidade com a producdo dos alimentos. Neste caso
possivelmente o termo Alimentacdo, por exemplo, poderé ser um termo mais aceito e utilizado
nestas areas, assim como nas areas da Saude.

E interessante desvelar sobre a area “Interdisciplinar”, alocada na grande area
“Multidisciplinar”, pois ambas nem sempre se demonstram claras quanto a sua composic¢do. A
grande area “Multidisciplinar” era classificada como area até o surgimento de sua substituta em
2006 denominada “Interdisciplinar”, o que Ihe concedeu uma classificagdo maior apos esse
evento. Em 2008, pouco depois da proposta de criagdo da area “Interdisciplinar”, também se

criaram quatro subareas da mesma, também intituladas cAmaras tematicas, a fim de melhorar a
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organizacao dos trabalhos produzidos: Camara | - Meio Ambiente & Agrérias; Camara Il -
Sociais & Humanidades; Camara Il - Engenharia, Tecnologia & Gestdo; e Camara IV - Saude
& Biologicas. Apds uma nova reestruturacdo, em 2011, com o desmembramento de mais trés
areas (Ciéncias Ambientais, Biotecnologia e Materiais) separadas da “Interdisciplinar”
atualizaram-se as cmaras dessa subarea nas seguintes: Camara | - Desenvolvimento & Politicas
Publicas; Camara Il - Sociais & Humanidades; Camara Ill - Engenharia, Tecnologia & Gestao;
e Camara IV - Saude & Bioldgicas (CAPES, 2016).

Segundo o documento da area Interdisciplinar da CAPES (2016, p. 10), esta area conta
com 351 programas de pds-graduacao strictu senso sendo considerada, portanto, a &rea com 0
maior nimero de cursos credenciados pela instituicdo. Todos 0s cursos seguem 0s principios

descritos pelo documento da area e se alinham ao exposto no referencial tedrico dessa pesquisa:

- Promover a abertura para o enfrentamento de novas perspectivas teérico-
metodologicas de pesquisa, ensino e inovacao.
- Atender aos desafios epistemoldgicos que a inovacgao tedrica e metodoldgica
apresenta as pesquisas e ao ensino interdisciplinares, o que requer diadlogos
cada vez mais estreitos entre disciplinas de diferentes areas do conhecimento
e das areas entre si, assim como destas com as filosofias das ciéncias, em suas
diferentes vertentes.

- Promover a incorporacgdo de metodologias interdisciplinares nos projetos de
pesquisa dos docentes e discentes.

- Reconhecer que diferentes concepcbes podem ser adotadas nas pesquisas e
no ensino interdisciplinar, pois € possivel construir significados distintos,
valorizando e reconhecendo a diversidade que a area comporta.

- Aprofundar as caracteristicas definidoras dos conceitos de pluri, multi e
interdisciplinaridade, seus diferentes contextos tedrico-metodolégicos tendo
em vista suas relacOes e diferenciagdes, possibilidades e limites, a fim de
melhor embasar as defini¢cdes de propostas de ensino e pesquisa, suas linhas
inovadoras, assim como as avaliacBes dos diferentes programas da Area
Interdisciplinar.

- Identificar canais para a intensificacdo do didlogo inter e intra Camaras
Tematicas da Area Interdisciplinar, para as trocas de experiéncias entre 0s
Programas e a divulgacdo do conhecimento interdisciplinar gerado. (CAPES,
2016, p. 10-11).

Interessou-se também em discorrer sobre a area Interdisciplinar pois ela se apresenta,
assim como a sua grande area, em segundo lugar na quantidade de producéo cientifica no campo

da Gastronomia, abaixo apenas da area do Turismo (tabela 2). Além da area de Turismo e
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Interdisciplinar interessa destacar que as areas da Administracdo (18 documentos),
Comunicacédo (18), Educacdo (13) e Letras (12) possuem relevancia no campo. Também é
possivel notar que, apesar da pouca relevancia da Gastronomia em algumas areas, a producao
cientifica nesse campo esta presente em 27 diferentes areas do conhecimento.

Os dados indicam que ha um crescente interesse da area Interdisciplinar da CAPES por
temas que compdem o campo da Gastronomia, mas seriam necessarias novas pesquisas para
estudar a real natureza disciplinar dos documentos originarios nessa area. Os resultados
apresentados até aqui somente indicam que o campo da Gastronomia pode ser caracterizado
como multidisciplinar. Procede-se a Anéalise Tematica para verificar as possiveis

interdisciplinaridades.

3.2.2 Andlise temética

Inicialmente registraram-se 504 palavras-chave, que, excluidas variacbes de plural,
chegou-se ao total de 466, com destaque para a Gastronomia (108), seguida de Turismo (28),
Restauracdo (20), Cultura (18), Alimentacdo (12), Identidade (9), Culinaria (8), Formacéo
profissional e Chefe de Cozinha (ambos 7), Desenvolvimento local, Imigracdo e Comunicacéao
(6), Cozinha, Residuos sélidos e Patrimonio cultural (5 cada um). Outros termos restantes
possuiam quatro ocorréncias ou menos. Do total da amostra, deparou-se com 16 documentos
que ndo apresentaram até duas (21) ou nenhuma (1) palavra-chave.

Para identificar as palavras mais frequentes, utilizou-se a ferramenta WordItOut®. Para
tanto, todas as palavras-chave foram copiadas com suas respectivas frequéncias e coladas no
sistema disponivel que produziu a figura 13, na qual se destacam por tamanho as mais
frequentes. O sistema necessitou de um critério de inclusdo/exclusé@o pelo excesso de palavras

da amostra, por este motivo a figura apresenta somente os termos com mais de duas incidéncias.

20 Disponivel em: www.worditout.com.
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Figura 13 - Nuvem de palavras-chave com frequéncia maior que 2 em Teses e Dissertacoes de
Gastronomia (1999-2016)

Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Realizou-se também uma categorizacdo das palavras-chave conforme suas
proximidades tematicas. Obteve-se 35 categorias tematicas, com destaque para as que possuiam
maiores frequéncias: Gastronomia (131), Educacdo e Qualificacdo (55), Turismo (51),
Comunicacao (48), Cultura, Memoria e Simbolismos (42), Administracdo, Economia, Mercado
e Estratégia (37), Locais de estudo (36), Servicos de Alimentacdo e Nutricdo (35), Patriménio
e Identidade (28), Arte, Estética e Experiéncia (27) e Literatura e Linguistica (25). Uma lista
com todas as palavras-chaves, suas respectivas frequéncias e categorias tematicas esta
disponivel no Apéndice C.

Com base nas palavras-chave entende-se que sdo pesquisas voltadas aos estudos das
diversas culturas presentes no Brasil, suas linguagens, identidades, memorias e saber-fazer
relacionados & Gastronomia. Também é possivel incluir estudos de mediacdo e midiatizacdo
que abarcam a semiotica dessas culturas em diversos meios de comunicacédo; e ainda Turismo
e Eventos juntamente com a Oferta gastrondémica (Gestdo de alimentos e bebidas/restauracéo)
como propulsores de desenvolvimento local. A Educacéo é outra categoria que merece atencéo,
pois se preocupa com a qualidade do ensino, do curriculo, e da formagéo profissional na area
da Gastronomia. Por fim, prop8e-se um olhar as outras categorias como a Estetizacdo e a
“Artificacdo"” da Gastronomia e a Sustentabilidade Ambiental como tendéncias para o campo.

Com o auxilio das UR Objetivo e Objeto contidas na UC Resumo e da UR Titulo, foi

possivel classificar o contetido dos documentos em 19 categorias tematicas e 82 subtematicas.
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O quadro 1 apresenta as tematicas e respectivas subtematicas, seguidas pela descricdo de cada

uma dessas categorias de anélise.
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Tematica F(;e()}. % Subteméticas F(';]e?' % Sintese tedrica
Mlgragaollrplg,rag_ao: Gastronomia como 8 |22.86%
representacgdo étnica
Migracéo/Imigracéo: Hibridizagdo cultural 6 |[17,14%
Caracterizagdo de cozinhas tipicas/étnicas 4 111,43%
Migrac&o/Imigracdo: Autenticidade étnica 3 | 857%
de restaurantes
. . . . i Pesquisas voltadas a inventariacdo e caracterizacdo de cozinhas tipicas
Migracdo/Imigracao: ~ Acolhimento  por| 4 8,57% | segundo seus atores, normalmente migrantes/imigrantes, e o poder de
dentidade e meio da Alimentacdo identidade que essas cozinhas possuem para estes individuos. Estes
0 ; LS L
Patriménio 35 |15,70% Personagens e Saber-fazer 2 5,71% e§tudos também gbordam a Gastronomla étnica 90m9 Patrlmomo e como
simbolo de acolhimento, que muitas vezes também séo aproveitados pelo
Preparacéo tipica como patriménio 2 | 5,71% |turismo, gerando desenvolvimento do local. Sdo objetos dessas pesquisas
0s proprios imigrantes e os restaurantes étnicos.
Inventariagdo do patriménio gastronémico 2 5,71%
Gastronomia e Desenvolvimento 2 5,71%
Cozinha Brasileira 1 2,86%
Caracterlzaga}o_ de cozinha tipica em 1 2.86%
restaurantes étnicos
Pat,rlr_nomo gastrondmico como atrativo | 2.86%
turistico
Sustentabilidade ambiental 5 |15,63% | Ensino da Gastronomia em nivel técnico, livre e superior. Ha
o ) preocupacao com a formulagdo do curriculo, com as tecnologias e
Ensino em 32 |14 .35% Avaliagdo de cursos superiores 4 112,50% | metodologias de ensino aliadas & sustentabilidade e competéncias
Gastronomia o970 il | 0 técnicas. Estudos com todos os atores representativos do espago
Perfil de alunos 12,50% | cyrricular. O ensino em Gastronomia também foi caracterizado como
Perfil de professores 12,50% | inclusdo social.
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Curriculo 12,50%
Perfil profissional de chefs 9,38%
Midias como ferramenta educacional 2 | 6,25%
Competéncias e saberes 2 6,25%
Educacdo alimentar 3,13%
Gastronomia como Incluséo social 1 3,13%
Tecnologia aplicada na educagéo 1 3,13%
Experiéncia de servico 9 |33,33%
Estratégias em negécios 7 |25,93%
Gestéo de recursos humanos 4 |14,81%
Administragdo de Hospitalidade como fator de qualidade 2 | 7,41% |Trata da gestdo de servicos de Alimentagdo. Estudos financeiros, de
alimentos e 27 12,11% recursos humanos, de processos e controles operacionais, estratégias de
bebidas Perfil profissional de empreendedores 2 7,41% | marketing, e, por fim, da gestdo da experiéncia de consumo.
Inovacéo em negocios 1 | 3,70%
Gestdo de processos 1 | 3,70%
Avaliacéo de risco 1 | 3,70%
Autenticidade étnica local 5 |25,00%
Caracterizagdo de cozinhas tipicas/étnicas 4 |20,00%
. . o A Gtica é voltada & demanda turistica e sua percepcdo sobre o setor ou as
Gastronomia como Autenticidade étnica de restaurantes 2 |10,00% | manifestacdes gastrondmicas que influenciam no turismo local. Para
atrativo 20 | 8,97% Perfil alimentar de turistas 10.00% tanto sdo realizados estudos em restaurantes, em receitas, etnograficos
- ] ' para se caracterizar as cozinhas tipicas, com fins de Patrimdnio ou néo,
Sustentabilidade ambiental 10,00% | com auxilio dos turistas e da populagéo local que detém o saber-fazer.
Receitas tipicas 5,00%
Gastronomia e Desenvolvimento 1 | 5,00%
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0,

servicos de Alimentacdo 1| 500%

Pat’rlr_nonlo gastronomico como atrativo 1 5.00%

turistico

Qualidade para fins turisticos 1 | 5,00%

Representacoes _dg Gast_ro_no_mla em midias 11 |50,00%

impressas, televisivas, digitais e radio

1 Ami 0,

Jor,n.allsmo gasEror.mmlco 13,64% Esta tematica contempla estudos semioticos da Gastronomia em objetos
Alimentag&o nos Critica gastronémica 9,09% |da area de comunicagdo social: fotografia, televisdo, radio, midias
Meios de 22 | 9,87% | Fotografia gastrondmica 9,09% |impressas e digitais. As tematicas buscam entender como € o processo de
comunicagao mediacdo e midiatizacdo do fendmeno gastrondmico nesses veiculos, a

Tecnologia aplicada em comunicacéo 2 9,09% | representagdo de géneros e étnica das cozinhas comunicadas.

Representactes de género na Gastronomia 1 4,55%

Sensorialidade da comunicacéo 1 | 4,55%

Qualidade 6 |37,50%

. - 0 _ _ o _ B

Analise nutricional de oferta 3 |18.75% Os servicos de Alimentagéo sdo estudados aqui pela 6tica da oferta, sem

Autenticidade étnica de restaurantes 3 118.75% relacdo com a atividade turistica. Se preocupa com a caracterizagéo e
Oferta 16 | 7.17% ' comprovacgdo étnica/tipicidade das cozinhas ofertadas, de tipologias e
gastrondmica ' Ingredientes e técnicas 2 |12,50% qual_idade dg restaurantes. A a}nélise nutricior_wgl da oferta_l, ingredientes e

Caracterizacio de cozinha tibica em técnicas aplicados nos cardapios e Sustentabilidade ambiental sdo temas

restaurantesg P 1 6,25% | com recorréncia e auxiliam na caracterizagdo de empreendimentos.

Sustentabilidade ambiental 1 6,25%
Locais de Festas e _eventos gastrondmicos como 7 | 46.67% | Estudos que apresentam outros tipos e locais passiveis de manifestagdo
manifestacGes 15 | 6,73% | Desenvolvimento ' do fendmeno gastrondmico e o poder de desenvolvimento local que esses
gastrondmicas . L locais possuem.

Feiras e mercados municipais 4 |26,67%
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Eventos gastrondmicos como patrimdnio 2 |13,33%
Eventos gastrondmicos como marketing 1 6,67%
Comida de rua 1 6,67%
Linguagem e Terminologia gastrondmica 9 |64,29% | pesquisas envolvendo os aspectos de diversas linguagens étnicas em
literatura 14 | 6,28% | Literatura gastrondmica 4 | 28,57% | cardapios de restaurantes no Brasil, livros de nacionalidades distintas e
gastrondmica Tradugéo literria 1 7.14% falas de grupos sociais.
Estudo socioecondmico de ingredientes 8 |88,89% ) . . . o
Estudos socioecondmicos de ingredientes e de aplicabilidade no mercado
ngredientes ,04% . . . gastrondmico. Em outros casos os ingredientes sdo vistos como
Ingredient 9 4,04% Inared t E t dient t
tSrgirsiiclgmes como. patrimonio e atrativo | |19 1794 | Patrimnio e se tornam atrativo turfstico.
Ee(?s?g%;aggas em 8 | 350% Qualidade e seguranca alimentar 4 50% | Estudos voltados a gestdo de processos em seguranca alimentar e
. - ' - . sustentabilidade nos servicos de Alimentagéo.
Alimentacao Sustentabilidade ambiental 4 50% ¢ ¢
Conglomerados Os conglomerados sdo considerados pelos autores como vetores de
turisticos- 5 2,24% | Gastronomia e Desenvolvimento 5 100% glo P
gastrondmicos desenvolvimento local.
Artificacio e Estetizacdo da Alimentacdo 3 | 60% |gs0 estudos sobre a percepcdo social da comida como arte e
estetizagéo 5 2,24% | Comida como arte 1 20% | sensorialidade por meio de espetaculos cénicos ou apresentacdo de
Comida e artes cénicas 1 | 20% |Pratos.
Movimentos gastrondmicos 2 50% o ]
Sociologia da A sociologia se preocupou em compreender como a Gastronomia pode
AIimentga %0 4 1,79% | Gastronomia como diferenciagdo social 1 25% |ser um fator de diferenciacdo social. Além de estudar os movimentos
¢ ) o gastrondmicos pelo ponto de vista dos movimentos sociais.
Perfil profissional de chefs 1 25%
Ciéncia e Melhoramento nutricional de receitas e ingredientes com auxilia de
tecnologia de 3 | 1,35% | Ajustes nutricionais de receitas 3 100% : A 9
alimentos tecnologia ou ciéncia.
1,35% | Hibridizacéo cultural 1 | 333%
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Conhecimento em Gastronomia ao longp da o . . N .
Historia da histéria 33,3% | A historia da Alimentac&o se preocupa com o conhecimento de aspectos
Alimentacio 3 culinarios de determinada época e com a hibridizacdo cultural que

¢ Producdo agropecuaria e influéncias na 33.3% ocorreu ao longo da construcao histérica de uma cozinha.

Gastronomia '
Filosofia da > | 0.90% Bioética 50% | Estudos que tratam da bioética na Gastronomia e da afetividade
Gastronomia ' Gastronomia afetiva 509% | relacionada as refei¢cdes, como o comfort food.
Gastronomia e 1 0.45% | Gastronomia e exoressdes relidiosas 100% Expressoes religiosas circunscritas em determinados territorios possuem
religido ' P g expressdes gastrondmicas préprias.
Politica e 1 0.45% | Gastronolitica 100% Gastronomia nesta tematica é tratada como simbolo de diplomacia
Gastronomia ' P perante tratados e relagdes internacionais.
Psicologia 1 0.45% | Transtornos alimentares 100% A Psicologia alimentar se restringiu a estudo sobre transtornos
alimentar ' psicoldgicos associados ao ato de se alimentar.

Quadro 1 - Frequéncia e sintese tedrica das tematicas e subtematicas das dissertacdes e teses em Gastronomia (1999-2016)
Fonte: elaborado pelo autor (2017).
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Com auxilio do quadro 1, destacam-se as temdticas mais relevantes segundo a
frequéncia de documentos, ou seja: Identidade e Patrimdnio (35), Educacdo (32),
Administracdo de Alimentos e Bebidas (27), Alimentacdo nos Meios de Comunicacéo (22),
Gastronomia como Atrativo turistico (20), Oferta gastrondmica (16), Locais de manifestacGes
gastronémicas (15), Linguagem e Literatura gastrondmica (14). As demais teméticas possuem
menos de dez documentos em sua categorizagao.

E possivel notar que tematicas voltadas aos aspectos ndo comerciais da Gastronomia
representam a maior parte da amostra. Os aspectos comerciais também estdo presentes, mas 0s
aspectos relacionados a satide pouco aparecem.

A Gastronomia como fendmeno relacionado as técnicas aplicadas ao mercado de
alimentacdo (restaurantes e outras tipologias de servicos de alimentacao) e originaria a partir
de interlocugOes entre comunicacgdo e Turismo (BUENO, 2016) ainda hoje possui producdes
cientificas voltadas aos temas, sendo as mais relevantes desse campo.

Para proceder a andlise tematica dos documentos de maneira a facilitar uma
compreensdo dos resultados, distribuiram-se as tematicas por ano, areas disciplinares, regides
e ano.

A tabela 3 demonstra a evolugdo temporal das tematicas, as suas primeiras incidéncias,
fluxos e picos de producdo no contexto geral da amostra. E possivel observar que nenhuma
tematica possui fluxo continuo de producdo, mas algumas, como Administracdo de alimentos
e bebidas, Ensino em Gastronomia, ldentidade e patrimonio, Oferta gastrondmica e
Alimentacdo nos meios de comunicagdo, possuem concentracdo de documentos em anos

esporéadicos.
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Tabela 3 - Evolugdo temporal das teméticas das dissertacoes e teses sobre Gastronomia (1999-2016)

Tematica 1999 2001 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 Total
Administracéo de alimentos e bebidas 1 - - - 2 2 1 - 2 - 3 7 1 1 4 3 27
Ensino em Gastronomia - 1 1 - 5 - 2 3 4 2 1 4 4 1 3 32
Histdoria da Gastronomia - - 1 - - - - - - - 1 - - 1 - - 3
Identidade e Patriménio - - 1 - - 2 2 1 2 2 4 7 - 4 6 4 35
Gastronomia como atrativo - - 1 - 2 2 1 - 3 - 1 1 2 3 3 1 20
Oferta gastronémica - - 1 - - 1 1 1 - 1 - 2 - - 3 6 16
Linguagem e literatura gastronémica - - 3 - - 2 1 - 1 - 1 1 1 1 2 14
Ciéncia e tecnologia de alimentos - - - 1 - - - - - - - - 1 - 1 -
iﬁﬁepnrgéggs em servicos de ) ) ) 1 ) ) ) 1 ) 1 ) 2 1 1 1 ) 8
Alimentacéo nos meios de comunicagao - - - - 2 2 1 2 3 1 - - 2 2 6 1 22
Conglorpe(ados turisticos- i ) ) i 1 i i i i i i i 2 i 2 i 5
gastrondémicos
“Artificagdo” e estetizagdo da S
Alimentacédo i i i i ! i i i i i . ! i i i 2
Locais de manifestacdo gastronémica - - - - - 1 1 - 2 - - 1 4 3 2 1 15
Ingredientes - - - - - 1 - - - - 1 - - 2 3 9
Psicologia alimentar - - - - - - 1 - - - - - - - - - 1
Sociologia da Alimentagéo - - - - - - - 1 - - - - - - 3 - 4
Filosofia da Alimentagdo - - - - - - - - - - - 1 - - - 1 2
Gastronomia e politica - - - - - - - - - - - - - 1 - - 1
Gastronomia e religido - - - - - - - - - - - - - - 1 - 1
Total 1 1 8 2 9 18 9 8 16 9 14 24 18 23 37 26 223

Fonte: elaborado pelo autor (2017).
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Nota-se que ha insercdo de novas teméaticas no campo da Gastronomia continuamente
entre 1999 e 2008. Em todos os anos deste periodo apareceu uma ou mais novas tematicas sobre
a Gastronomia, com énfase em 2003, com 6 tematicas. Entre 2009 e 2011 nenhuma nova
tematica foi proposta. Apds este periodo as tematicas Filosofia da Alimentacdo, Gastronomia e
politica e, por fim, Gastronomia e religido foram inseridas no campo. Este efeito foi
anteriormente apontado por Bourdieu (1976), onde € possivel ocorrer a convergéncia de
tematicas e problemas especificos dentro de um campo cientifico em formacéo até certo ponto
onde novos agentes se interessaram objetos desconhecidos fora dos seus campos originais,
resultando em novas tematicas, métodos, referencial, etc. nos campos em formagao.

A tabela 4 apresenta as afinidades tematicas de cada area que compuseram a amostra.
Observa-se que a maioria das areas possuem tematicas definidas no campo da Gastronomia
como é o caso da Administracdo, Artes, Comunicacdo, Educacdo, Historia, Letras, Linguistica,
Nutricdo e Planejamento Urbano e Regional. Outras areas, por sua natureza interdisciplinar,
recente formagdo como area ou pouca participacdo na amostra, impossibilitam a definicdo de
uma predilecdo tematica. Turismo € um caso em destaque, pois concentra 8 tematicas diferentes

neste campo.

Tabela 4 - Temas e frequéncia por area nas dissertacdes e teses sobre Gastronomia (1999-2016)

Area Tematica Freq. (n.) %
Identidade e Patrimbnio 15 22,39%
Gastronomia como atrativo 12 17,91%
Ensino em gastronomia 12 17,91%
. Anédlise da oferta gastronémica 10 14,93%
Turismo Administracdo de alimentos e bebidas 8 11,94%
Locais de manifestacdes gastrondmicas 6 8,96%
Alimentacdo nos Meios de comunicagéo 3 4,48%
Ingredientes 1 1,49%
67 30,04%
Ensino em gastronomia 6 20,69%
Identidade e Patrim6nio 5 17,24%
Interdisciplinar Ingrediente§ _ 4 13,79%
(Engenharia/Tecnologia/Ge Gastronomia como atrativo 3 10,34%
stdo; Meio Ambiente e Locais de manifestacdes gastrondmicas 3 10,34%
Agrérias; Salude e Boas praticas em servigos de alimentacéo 3 10,34%
Biologicas; Sociaise  Alimentacéio nos Meios de comunicago 2 6,90%
Humanidades) Anadlise da oferta gastron6mica 1 3,45%
Historia da alimentagdo 1 3,45%
Filosofia da gastronomia 1 3,45%
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29 13,00%

Alimentacdo nos Meios de comunicacgéo 16 88,89%

Comunicagéo Filosofia da gastronomia 1 5,56%

Identidade e Patrimbnio 1 5,56%

18 8,07%

Administracdo de alimentos e bebidas 10 55,56%

Locais de manifestacGes gastronémicas 2 11,11%

Ensino em gastronomia 2 11,11%

Administracdo Conglomerados turisticos-gastrondmicos 1 5,56%

Sociologia da alimentacéo 1 5,56%

Gastronomia como atrativo 1 5,56%

Anélise da oferta gastronémica 1 5,56%

18 8,07%

Ensino em gastronomia 11 84,62%

Educagéo Alimentacéo nos Meios de comunicacéo 1 7,69%

Identidade e Patrimonio 1 7,69%

13 5,83%

Linguagem e literatura gastrondémica 10 83,33%

Letras Gastronomia como atrativo 1 8,33%

Identidade e Patrimonio 1 8,33%

12 5,38%

Artificacdo e Estetizacdo 2 25,00%

. . Identidade e Patrimonio 2 25,00%
Sociologia . . ~ -

Locais de manifestacdes gastrondémicas 2 25,00%

Sociologia da alimentacéo 2 25,00%

8 3,59%

Conglomerados turisticos-gastrondmicos 4 57,14%

Planej. Urbano e Regional  Identidade e Patriménio 2 28,57%

Gastronomia local como atrativo turistico 1 14,29%

7 3,14%

Boas praticas em servigos de alimentacéo 3 50,00%

Nutricéo Ciéncia e tecnologia de alimentos 2 33,33%

Analise da oferta gastronémica 1 16,67%

6 2,69%

L Identidade e Patrimonio 4 80,00%

Historia s . x

Histdria da alimentacdo 1 20,00%

5 2,24%

Administracdo de alimentos e bebidas 2 40,00%

Engenharia de producio Boas préaticas em servicos de alimentacéo 1 20,00%

n e A

genha produt Conglomerados turisticos-gastrondmicos 1 20,00%

Locais de manifestacdes gastrondmicas 1 20,00%

5 2,24%

Ingredientes 2 40,00%

Ciéncias ambientais Boas praticas em servicos de alimentacao 1 20,00%

1

Gastronomia como atrativo

20,00%
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Anélise da oferta gastronémica 1 20,00%
5 2,24%
Linguistica Linguagem e literatura gastronémica 4 100,00%
4 1,79%
Administracdo de alimentos e bebidas 1 33,33%
Arquitetura Ensino em gastronomia 1 33,33%
Identidade e Patrim6nio 1 33,33%
3 1,35%
Gastronomia local como atrativo turistico 1 33,33%
Geografia Identidade e Patrim6nio 1 33,33%
Gastronomia e territério 1 33,33%
3 1,35%
Artes Artificacdo e Estetizacdo 3 100,00%
3 1,35%
Desenho industrial Administracdo de alimentos e bebidas 2 100,00%
2 0,90%
Ciéncia e tecnologiados ~ Analise da oferta gastrondmica 1 50,00%
alimentos Ingredientes 1 50,00%
2 0,90%
Ciéncia politica Ider,n_idade e Patrimﬁr_wio 1 50,00%
Politica e Gastronomia 1 50,00%
2 0,90%
. Identidade e Patrimobnio 1 50,00%
Antropologia . . . x
Sociologia da alimentacéo 1 50,00%
2 0,90%
. Locais de manifestacGes gastronémicas 1 50,00%
Extensdo rural s . N
Historia da alimentagao 1 50,00%
2 0,90%
Economia Administracdo de alimentos e bebidas 1 100,00%
1 0,45%
Engenharia sanitaria Ensino em gastronomia 1 100,00%
1 0,45%
Medicina Analise da oferta gastronémica 1 100,00%
1 0,45%
Engenharia Quimica Ciéncig e tecnologig de _alimentos e 1
necessidades nutricionais 100,00%
1 0,45%
Psicologia Psicologia alimentar 1 100,00%
1 0,45%
Servico social Ingredientes 1 100,00%
1 0,45%
Total 223 100,00%

Fonte: elaborado pelo autor (2017).
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Sob a 6tica das lutas simbdlicas que ocorrem no campo cientifico de Bourdieu (1987) é
possivel observar tendéncias de disciplinas/areas com maior producdo cientifica no campo da
Gastronomia no estabelecimento de determinados paradigmas teoricos, tematicos e
metodoldgicos que sdo seguidos por areas com menor presenga neste campo.

Outro fato que pode contribuir para o dominio epistemoldgico no campo da
Gastronomia sob a tutela de determinados campos mais estruturados, areas ou disciplinas sao
as condicdes institucionalizadas dos programas de pos-graduacéo strictu senso. Os cursos de
mestrado e doutorado devem seguir determinadas linhas de conhecimento pré-existentes
alocadas nas areas de conhecimento da CAPES. Os professores-orientadores e os alunos,
consequentemente, também precisam adequar 0s seus projetos de pesquisa segundo a linha
seguida pelo programa. Isso impede o aumento da producdo cientifica no campo da
Gastronomia em determinadas areas com paradigmas muito enraizados. No sentido contrério
ha professores-orientadores se apropriando do conhecimento do programa no qual esta alocado
e aplicando em pesquisas com tematicas voltadas a Gastronomia e Alimentacdo. Este fato
oportuniza alunos interessados em prosseguir com o0s estudos em sua area de formacéo (para
graduados em Gastronomia) ou alunos de outras areas que se interessam por Gastronomia e
Alimentacao.

A tabela 5 apresenta a distribuicdo das tematicas por regido do Brasil. Constata-se que
0 Sudeste € a regido com maior numero de tematicas (17), e é lider de producédo em 11 delas:
Identidade e Patrimonio, Ensino em Gastronomia, Administracdo de alimentos e bebidas,
Alimentacdo nos meios de comunicagédo, Locais de manifestacdes gastrondmicas, Linguagem
e Literatura gastrondmica, Arte e estetizacdo da Alimentacdo, Historia da Alimentacdo,
Gastronomia e religido, Politica e Gastronomia e Psicologia alimentar.

A regido Sul, com 13 tematicas, lidera os estudos sobre Gastronomia como Atrativo
turistico, Boas praticas em servicos de Alimentacdo e Ciéncia e tecnologia de alimentos. A
regido Nordeste possui maior afinidade com 12 tematicas, sendo lider nas seguintes: Oferta
gastrondmica, Ingredientes, Conglomerados turisticos-gastrondmicos e Sociologia da
Alimentacdo. A regido Centro-oeste e Norte ndo possuem lideranca de produgdo em nenhuma

das 19 tematicas.
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Tabela 5 - Temas e frequéncia segundo as disposi¢des regionais das dissertacdes e teses sobre
Gastronomia em ordem decrescente (1999-2016)

Tema Sudeste Sul Nordeste Centro- Norte Total
Oeste

Identidade e Patrimonio 16 14 3 2 - 35
Ensino em Gastronomia 24 5 3 - - 32
Administracéo de alimentos e
bebidas 1“6 8 - - 27
Gastronomia como Atrativo 2 12 4 2 - 20
Alimentagao nos Meios de 14 9 3 i i 19
comunicagao
Oferta gastronémica 4 4 6 2 - 16
Locais (je r_nanlfestagao 6 3 2 4 i 15
gastronémica
Linguagem e Literatura 10 1 2 i 1 13
gastronémica
Ingredientes 2 1 3 2 1 9
Bo_as pratlczas em servigos de 5 4 i i 5 8
Alimentacéo
Conglomerados turisticos-

P 2 - 4 - - 6
gastronémicos
Arte e Estetizacdo da
Alimentagéo 3 ! i 1 S
Sociologia da Alimentacéo - 1 2 1 - 4
Ciéncia e tecnologia dos i 5 ) 1 i 3
alimentos
Historia da Alimentagdo 2 1 - - - 3
Filosofia da Gastronomia 1 - - 1 - 2
Gastronomia e religido 1 - - - - 1
Politica e Gastronomia 1 - - - - 1
Psicologia Alimentar 1 - - - - 1
Total 106 56 40 15 5 223

Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Realizou-se um recorte das tematicas mais frequentes nas regides para observar a sua
evolucdo temporal. No Sudeste as teméticas submetidas a analise possuem mais de 10
ocorréncias; no Sul e Nordeste, mais de 4 ocorréncias; €, por fim, no Centro-oeste, mais de 2
ocorréncias. O Norte ndo concentra muitos documentos para analise, conforme mostrado na
tabela 5 ja citada.

A figura 14 apresenta as tematicas das pesquisas produzidas nas instituicdes da regido
Sudeste, no periodo de 1999 a 2016. A teméatica Administracdo de alimentos e bebidas foi a
estreante nesta regido e a primeira tematica a ser produzida no campo da Gastronomia. Manteve

uma producdo irregular com auséncia de producdo em dez anos ap0s seu inicio, e registrou um
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pico (3) em 2016. A produgdo nesta tematica demonstrou em seu inicio um interesse em estudos
sobre estratégia e gestdo de pessoas em negdcios de A&B, mas com o passar dos anos a
experiéncia de consumo se tornou mais estudada. Os estudos se concentraram
predominantemente na Universidade Anhembi Morumbi, instituicdo responsével pela insercao
da subtemética Hospitalidade como fator de qualidade em restaurantes a partir de 2015.
Observa-se que entre 2000 a 2002 e em 2004 ndo houve producdo da tematica nesta regiao.

Percebe-se que Ensino em Gastronomia esta presente em quase todos 0s anos, a partir
do seu inicio, exceto em 2004. E a tematica mais frequente na regido com picos de producéo
em 2006 (5) e 2010 (4). Preocupou-se no inicio com pesquisas relacionadas ao perfil dos alunos
no ensino superior, posteriormente com professores e chefes de cozinha como sujeitos de
pesquisas que levaram a estudos sobre o espaco curricular e aceitagdo do curso no mercado de
trabalho diante da formacgéo de competéncias e conhecimentos.

A temaética Linguagem e Literatura gastron6mica apresentou 3 incidéncias em 2003,
mas se pulverizou ao longo dos anos. Iniciou com estudos sobre a literatura e linguagem italiana
em livros e cardapios, e aos poucos também se interessou mais sobre lingua francesa e
portuguesa em livros de Gastronomia, do que sobre a lingua italiana. H& concentracdo de
documentos produzidos nesta tematica na USP.
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B Administracdo de alimentos e bebidas (14) ™ Alimentagdo nos Meios de comunicagdo (17)
Ensino em gastronomia (24) M |[dentidade e Patrimonio (15)

M Linguagem e Literatura gastron6mica (10)

Figura 14 - Evolucdo temporal das tematicas na regido Sudeste (1999-2016)
Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Alimentacdo nos meios de comunicacdo é a proxima tematica em destaque a ser

produzida na regido Sudeste. Iniciou em 2005 e reverberou ao longo dos anos com auséncia de
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produgdo em somente trés anos apos seu inicio. Na maioria dos anos foram produzidos mais de
um documento com pico em 2015 (4). As primeiras pesquisas trataram do jornalismo
gastrondmico em midias impressas, mas a partir de 2009 os programas de televisdo tornaram-
se objetos de estudo junto com as midias digitais e o radio.

A Ultima tematica em analise da regido Sudeste é Identidade e Patriménio, que possui
destaque também nas regides Sul e Centro-Oeste. Seu inicio ocorreu em 2006 na regido Sudeste,
mas na regiao Sul iniciou somente em 2009. Ainda na regido Sudeste ha auséncia desta tematica
em trés anos apos seu inicio, mas apresenta-se recorrente com auge de producao em 2011 (3) e
2012 (4). As principais instituicbes que contribuem nesta tematica sdo UAM e PUC/SP.

Ainda, os estudos sobre Identidade e Patrimbnio nesta regido versam majoritariamente
sobre Migracdo e Imigracdo. Consideram a Gastronomia como representacdo simbolica dos
sujeitos desses movimentos migratérios, e analisam a cultura alimentar levando em
consideracdo os efeitos da hibridizacdo cultural ou a expressdo da cozinha nos restaurantes
étnicos. Mais recentemente, a partir de 2012, os estudos dessa tematica também abordaram
como a Gastronomia pode ser utilizada como acolhimento desses sujeitos em suas novas terras.

A figura 15 apresenta as tematicas das pesquisas produzidas em instituicfes da regido
Sul no periodo de 2001 a 2016, sendo que em 2002 ndo ha producdo registrada.
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2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016

B Administragdo de alimentos e bebidas (7) B |dentidade e Patrimonio (14)
Ensino em gastronomia (5) B Gastronomia como atrativo (12)
M Analise da oferta gastronémica (4) M Boas praticas em servigos de alimentagdo (4)

Figura 15 - Evolucao temporal das tematicas na regido Sul (1999-2016)
Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Apesar da maior incidéncia na regido Sudeste, a tematica Ensino em Gastronomia foi

primeiro registrada na regido Sul, em 2001, mas ndo demonstrou constancia e grande volume
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de producdo: 5 documentos, todos produzidos na UNIVALI. As pesquisas nesta regido se
concentraram na avaliacdo do curso superior perante o mercado e no curriculo.

A temaética Administracdo de alimentos e bebidas nesta regido ndo apresentou
frequéncia regular no periodo, mas houve incidéncia em duas subtematicas: Estratégias em
negdcios de alimentos e bebidas e Experiéncia de servigo em alimentos e bebidas.

Gastronomia como Atrativo turistico apresentou-se como a tematica mais recorrente na
regido Sul, apesar da auséncia em 4 anos apds seu inicio em 2003 na UNIVALI, e
permaneceram quase exclusivamente nesta institui¢cdo. Os estudos focaram-se na caracterizagéo
e autenticacdo de cozinhas étnicas/tipicas dos estados dessa regido para fins turisticos, por meio
de pesquisas etnograficas ou estudos de casos em restaurantes.

Pesquisas que efetuam a Analise da oferta gastronémica na regido Sul iniciaram-se em
2003, mas voltaram a ser produzidas somente em 2012, 2015 e 2016. Duas dessas pesquisas
objetivaram caracterizar empreendimentos gastrondémicos segundo suas qualidades no servico.
As pesquisas mais recentes se preocuparam em estudar a aplicabilidade de técnicas culinérias
em um ingrediente nos cardapios de restaurantes e conferir a autenticidade étnica de
restaurantes segundo a cozinha tradicional gadcha.

Estudos sobre a temaética Identidade e Patrimonio tiveram inicio em 2009 nesta regido,
sendo que em 2013 ndo houve producdo, com pico em 2015 (6). Os primeiros estudos focaram
a caracterizacdo de cozinhas e prepara¢des tipicas como patrimdnio. Mais tarde os estudos sobre
imigragcdo/migracdo e de desenvolvimento local ganharam destaque. As universidades de
Caxias do Sul (UCS) e do Vale do Itajai (UNIVALLI) dividem a lideranca de producao cientifica
nesta tematica.

Por fim, a dltima temética em destaque da regido Sul, Boas praticas em servicos de
alimentacdo, ficou pulverizada ao longo dos anos desde o seu inicio em 2004. Os estudos
trataram da Qualidade e seguranca alimentar e, em sua maioria, tendo como objeto de estudo
as Unidades de Alimentagéo e Nutricdo (UANS).

A figura 16 apresenta a distribuicdo anual das pesquisas por temética nas instituicdes da
regido Nordeste no periodo de 2005 a 2016. Nesta regido os estudos se concentraram na oferta,
demanda e gestdo de empresas de Gastronomia inseridas em contextos turisticos e néo
turisticos. Gastronomia como atrativo, assim como Analise da oferta gastronémica e
Administracdo de alimentos e bebidas séo tematicas citadas anteriormente, mas nesta regido
apresentaram abordagens diferentes. Nenhuma das tematicas em analise apresentou constancia

de producéo no periodo, caso semelhante ao ocorrido na regido Centro-Oeste.
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Gastronomia como atrativo (4)
M Andlise da oferta gastronémica (6)

B Administragdo de alimentos e bebidas (8)

Figura 16 - Evolucao temporal das tematicas na regido Nordeste (1999-2016)
Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Em sua primeira incidéncia, a teméatica Administracdo de alimentos e bebidas possuia
foco em estratégia de negocios em servicos de alimentacdo. Apds 6 anos os estudos voltaram-
se a analise da gestdo de experiéncia em servicos e ao perfil do empreendedor com base em
inovacdo de negocios na area. A Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) deteve a
lideranca na producéo cientifica desta temaética.

Estudos sobre a oferta gastronémica tiveram inicio em 2007 e concentraram-se, em sua
maioria, nas subtematica Qualidade em servicos de alimentacdo. A Universidade Estadual do
Ceard (UECE) compde a maior parte das pesquisas.

A figura 17 apresenta a distribuicdo anual das pesquisas produzidas em institui¢fes da
regido Centro-Oeste no periodo. Apesar de poucos documentos, esta regido concentrou estudos
voltados as expressdes culturais e ao turismo. A produgédo ndo é constante e apresenta lacunas

no campo da Gastronomia entre os anos de 2009 e 2012.
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Figura 17 - Evolucao temporal das tematicas na regido Centro-Oeste (1999-2016)
Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Constatou-se que hd uma sobreposicdo de tematicas quanto as disciplinas que as
produzem, mesmo com predilecBes tematicas por parte de algumas delas. As regides possuem
uma identidade cientifica diante do campo da Gastronomia que pode ser observada ao analisar
as incidéncias das tematicas produzidas em cada uma. E importante reparar que, apesar da
Gastronomia ser um campo cientifico novo, as tematicas sdo reincidentes e novas abordagens
escasseiam desde 2008.

Estes fatos podem indicar que as tematicas e objetos de estudos ja se encontram em
estado de predefinicdo neste campo a partir de alguns atores (disciplinas) que possuem maior
influéncia, mesmo com novos entrantes (areas) esporadicos. Desta maneira, seria possivel

propor uma configuracao cientifica deste campo.

3.2.3 Configuracéo preliminar do campo da Gastronomia

N&o seria possivel propor um modelo de configuracéo do campo da Gastronomia a partir
do modelo proposto por Jafari (1981), pois muitas disciplinas ndo possuem uma unica tematica
definida, ou com o modelo de Tribe (1997), pois também ndo contemplou a maior parte dos
resultados desta pesquisa. Mas, unindo ambos os modelos, pode-se dar inicio uma configuracdo

do campo da Gastronomia, como apresentado a seguir.
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Para desenvolver o modelo tedrico realizou-se uma nova categorizagdo das temaéticas,

desta vez diante de seus aspectos e abordagens, agrupando-as em 12 novas categorias, Como

mostrado no quadro 2.

Aspectos Teméticas contempladas Abordagem
Administracdo de alimentos e bebidas
Oferta gastrondmica
ECONBmicos Conglc_)merados turisticos-gastrondmicos _
Ingredientes 2
Locais de manifestacGes gastrondmicas g
Gastronomia como atrativo S
Tecnologicos Ciéncia e tecnologia de alimentos
Politicos Gastronomia e politica
Ambientais Boas praticas em servigos de Alimentagéo
Gastronomia como atrativo
Identidade e Patrimonio
. . Ingredientes
Socioculturais . . x N
Locais de manifestagdes gastrondmicas =
Avrtificacdo e estetizacdo S
Gastronomia e religido g
Historicos Histdria da Alimentagdo P
Filoséficos Filosofia da Gastronomia P
Educacionais Ensino em Gastronomia
Linguisticos Linguagem e literatura gastronémica
Comunicacionais Alimentacéo nos Meios de comunicacéo
Psicologicos Psicologia alimentar ©
Nutricionais e de satide Boas praticas em servicos de Alimentagdo §

Ciéncia e tecnologia de alimentos

Quadro 2 - Recategorizacao das tematicas das dissertagdes e teses sobre Gastronomia segundo

seus aspectos e abordagens

Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Algumas tematicas, por possuirem estudos de aspectos mistos, foram repetidas em

ambos 0s aspectos, a saber: Gastronomia como atrativo, Locais de manifestagfes gastronémicas,

Ingredientes, Ciéncia e tecnologia de alimentos e Boas praticas em servi¢cos de Alimentacéo.

Desse modo, é possivel entender que o campo da Gastronomia possui basicamente trés

abordagens: comercial, ndo comercial e de saide. Nota-se que essa configuracdo se assemelha

a proposta de Meneses e Carvalho (1997) sobre os estudos da alimentacdo, onde os autores

proporam, a partir da historiografia dos documentos sobre alimentacdo no mundo e no Brasil,

que a Alimentacgdo pode ser entendida a partir de cinco enfoques: biolégicos, econémico, social,

cultural e filosofico.
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A abordagem comercial se preocupa em discutir os aspectos econdmicos, de
abastecimento, aquisicao, consumo de ingredientes ou servigos de alimentacédo, de gestéo e de
configuracdo espacial, politicos, ambientais e sustentaveis de eventos, e empresas publicas e
privadas para fins turisticos ou ndo. O aspecto tecnologico é atribuido aos estudos sobre ciéncia
e tecnologia de ingredientes para aplicagdo no mercado.

Enquanto na abordagem nédo comercial sdo produzidos estudos sobre aspectos humanos
e sociais de identidade e historia, podendo estes serem explorados pelo turismo por meio de
eventos e comunidades étnicas, outros estudos se interessam pela filosofia, ensino, linguagem
e comunicacao da Gastronomia. Também se destacam as interpretacdes artisticas e estéticas da
alimentacdo (como pecas de teatro), as perspectivas culturais de ingredientes e discussdes sobre
as religides e sua influéncia na Gastronomia.

Por fim, os estudos que abordam a satde implicam a manutencdo da inocuidade e da
psique alimentar, e os estudos sobre a ciéncia e tecnologia de alimentos em prol da nutricéo
humana.

E necessario ressaltar que a tendéncia na formaco dos curriculos dos cursos superiores
em Gastronomia para formacéo técnica e gerencial apontada por Rubim e Rejowski (2013) ndo
se reflete nos resultados dessa pesquisa. Trés a cada cinco documentos que compuseram a
amostra desta pesquisa versam sobre aspectos ndo comerciais do campo da Gastronomia.

O modelo apresentado na figura 18 esquematiza as informac@es do quadro 2 diante dos
aspectos e abordagens encontradas nas dissertacfes e teses produzidas no campo da

Gastronomia.
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Psicoldgicos Tecnolégicos
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Comunicacionals Foliticos
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Linguisticos Ambientais
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Educacionais Socioculturais

Filosdficos Histéricos

Figura 18 — Configuracgéo preliminar do campo da Gastronomia no Brasil
Fonte: elaborado pelo autor (2017).

Apesar das limitagdes do modelo, acredita-se que ele retrata as tendéncias de tematicas
e de abordagens nos estudos da Gastronomia atualmente. Mas vale ressaltar que 0 mesmo estara
sujeito a alteracdes, consequéncia do surgimento de novas tematicas, respeitando a dinamica
natural de expansdo como qualquer campo cientifico com o passar dos anos.

Por sua vez, a pesquisa cientifica é sempre resultado de um campo cientifico
previamente estruturado que a produz, mas essa estrutura possui natureza dindmica ao ponto de
permitir a sua reconfiguragdo com a entrada de novos agentes de pesquisa e suas contribuicoes
(BOURDIEU, 1976).

A partir disso, entende-se que a prépria natureza multi e interdisciplinar do fenémeno
da Gastronomia permite a continua expansdo do seu campo cientifico sob a ética de outras
disciplinas ou campos cientificos mais estruturados, sendo um dos exemplos a propria
Hospitalidade (BOURDIEU, 1976).

Vale lembrar também que a (re)configuracdo do campo cientifico também esta
condicionada, analogamente ao espago curricular, aos interesses de 6rgaos publicos e privados

com fins educacionais e de pesquisa, como universidades, associa¢des, grupos e seminarios de
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pesquisa, 6rgdos regulamentadores (MEC e CAPES), Conselhos e fundacGes de amparo a
pesquisas (CNPQ e FAPESP).

Apols essa configuracdo falta por fim testar o modelo proposto identificando e
caracterizando as interfaces da Hospitalidade de maneira transversal nos aspectos do campo da

Gastronomia.

3.2.4 Interfaces com a Hospitalidade

Da amostra da pesquisa foram identificados 25 documentos nos quais a palavra
Hospitalidade aparecia em suas palavras-chave, titulo e/ou resumo. Estes documentos foram
classificados segundo seus aspectos no campo da Gastronomia. A Hospitalidade apresentou-se
nas trés abordagens deste campo: aspectos ndo comerciais - Educacionais (5), Socioculturais
(8) e Comunicacionais (2) -, aspecto comercial - Econémico (9) - e aspecto de saude -

Nutricional (1), conforme relacionado no quadro 3.



Autor

Titulo

Aspectos no campo da

Krause (2001)

Educacdo Superior em Gastronomia no Brasil: da necessidade ao projeto pedagogico do curso na UNIVALI

Domingues (2008)

Formacdo em Gastronomia: ingredientes e temperos de um profissional

Lima (2010)

Formag&o Profissional em Gastronomia: Um Estudo com os Chefes de Cozinha na Cidade de Jodo Pessoa (PB)

Rubim (2012)

Consumo consciente e ético de alimentos na formagdo superior em Gastronomia - realidade e tendéncias em

Werdini (2013)

Formagdo superior em Gastronomia na cidade de S&o Paulo: expectativas e satisfacdo de alunos de uma

Educacionais

Féder (2005) Santa Felicidade (Curitiba - Parand): na polenta, uma historia de Hospitalidade
Nunes (2006) O tema nordestino no comércio e no turismo da cidade de S&o Paulo. Estudo de caso: Restaurante Andrade
Corner (2011) Da fome & Gastronomia: os imigrantes galegos e andaluzes em Sé&o Paulo (1946-1960)

Machado Neto (2012)

Cozinha pantaneira e comensalidade no pantanal sul-matogrossense

Ribeiro (2012)

Hospitalidade, imigracdo e Gastronomia: a familia Marino e o restaurante Carlino

Godim Neto (2012)

Alunos de Guiné Bissau, S80 Tomé e Principe e Cabo Verde na Universidade Federal Do Ceard — UFC: relacbes

Araujo (2014)

Hospitalidade e empreendedorismo étnico: restaurantes com mais de 50 anos na cidade de Sdo Paulo

Socioculturais

Santos (2014) Da criacéo do estado de Tocantins & invencéo de sua Gastronomia

Franco (2005) Marketing estratégico para subculturas: um estudo sobre Hospitalidade e Gastronomia vegetariana em
Santos (2007) Diga-me o que comes e eu te direi quem és: Diagndstico da atividade gastrondmica nos restaurantes do bairro
Barbosa (2009) Do gosto aos aspectos emocionais: estudo comparativo da valoracéo de profissionais de Gastronomia e clientes

Araujo (2012)

Tipologia e restauracdo: caracteristicas de restaurantes franceses em S&o Paulo

Silva Filho (2015)

Restaurante como lugar de Hospitalidade e prestagdo de servicos: o Eat... Emporio Restaurante

Ferreira (2015)

Baixa Gastronomia: dindmicas de consumo e as possiveis inter-relagdes com o turismo: uma analise com base

De Boer (2015)

Hospitalidade no restaurante Madalosso: comensalidade e sociabilidade

Econdmicos

Duarte (2016) O sommelier de vinhos no mercado enogastrondmico de S&o Paulo: Hospitalidade e prética

Silva (2016) A culinéria caicara e a préatica da Hospitalidade nos restaurantes especializados em peixes e frutos do mar da

Gemha (2005) Os critérios de avaliagdo dos criticos gastrondmicos para 0s restaurantes comerciais Comunicacionais
Furtado (2009) A Hospitalidade nos meios de comunicagéo: um estudo da Gastronomia nos programas de TV

Bruginski (2008)

Implantacéo de sistema de nutri¢do hospitalar sob o eixo da integralidade

Nutricionais

Quadro 3 - Dissertacdes e teses sobre Gastronomia que possuem interfaces com a Hospitalidade
Fonte: elaborado pelo autor (2017).
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No aspecto educacional da Gastronomia, a Hospitalidade apresentou pouca interface,
normalmente encontrada no referencial teérico para contextualizacdo do setor econémico. As
discussdes nesse sentido nos resultados desses trabalhos foram escassas.

Krause (2001) estudou e comparou a realidade da educacdo superior em Gastronomia
no Brasil e exterior. Considerou a Gastronomia, e a formagao superior na area, como parte do
setor da Hospitalidade, atividade econémica, sem fazer mencdes aos efeitos sociais da
Hospitalidade ou a importancia da mesma no ensino desse campo.

Domingues (2008) realizou um estudo sobre os referenciais tedricos (bibliogréficos)
mais citados em planos de ensino da educacgéo superior em Gastronomia. A autora destacou que
os curriculos dos cursos superiores em Gastronomia constituintes da pesquisa possuem
tendéncias instrumentais e técnicas em relacdo a Hospitalidade, com foco, por exemplo, em
administracao e gestdo de restaurantes, em detrimento de estudos sobre os aspectos humanos e
sociais da Hospitalidade.

Lima (2010) buscou, por meio de entrevistas com profissionais do mercado (chefes de
cozinha e cozinheiros), referéncias sobre competéncias geradas no ensino superior em
Gastronomia e suas aderéncias com a realidade da profissdo. A autora considerou a
Gastronomia como parte do setor da Hospitalidade sem mencionar os aspectos sociais e
humanos deste fendmeno.

Rubim (2012) investigou a relacdo entre Gastronomia e sustentabilidade ambiental na
construcdo do curriculo do ensino superior pela visdo dos coordenadores de cursos. Seu
referencial tratou da abordagem comercial e social da Hospitalidade, mas os resultados nédo
apresentaram discussdes sobre a relacdo da Gastronomia com a Hospitalidade e a
sustentabilidade.

Werdini (2013) estudou a expectativa e satisfacdo dos alunos ingressantes e egressos no
ensino superior em Gastronomia. Em seu referencial, discorreu vagamente sobre a relacdo da
Gastronomia com a Hospitalidade. Esta relagéo € trazida a tona quando destaca o surgimento
do ensino superior em Gastronomia no Brasil e quando discute as implicacGes do comer em
conjunto (comensalidade).

Assim, constatou-se que as mencOes a Hospitalidade, sob o aspecto educacional, sdo
voltadas para a alocacdo legislativa do ensino superior em Gastronomia no eixo educacional da
Hospitalidade e Lazer, segundo o Catalogo Nacional dos Cursos Superiores de Tecnologia
(MEC, 2016).
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No aspecto sociocultural os estudos sdo voltados a perspectiva étnica, seja em ambientes
comerciais (restaurantes), pois estes expressam a cultura alimentar dos seus proprietarios, seja
em uma localidade.

Féder (2005) abordou amplamente a Hospitalidade em sua pesquisa. No referencial
discorreu sobre a evolucdo histérica deste fendbmeno nas sociedades até os dias atuais.
Encontrou uma relacdo direta e holistica entre seu objeto de estudo, uma preparacéo tipica
italiana, e a Hospitalidade. A comensalidade e outros rituais que envolvem o preparo deste
objeto remeteram a ac¢Oes autenticamente hospitaleiras.

Machado Neto (2012) apresentou referencial extenso sobre Hospitalidade e
comensalidade. Os resultados da sua pesquisa desenvolvida sobre a comensalidade e cozinha
pantaneira apontaram que a Gastronomia possui poder de vinculo social e de reforco a
identidade local, pois os rituais a mesa compreendem parte da cultura desse local em estudo.

Nunes (2006), por sua vez, retratou a Gastronomia como parte dos simbolos
relacionados a Hospitalidade. Abordou a Hospitalidade étnica dos nordestinos em um
restaurante tipico. Para a autora, as representacfes étnicas que a comida expressacomo parte
dessa cultura também envolvem simbolos de acolhimento mesmo que em ambiente comercial.

Para Corner (2007), as expressdes culturais de uma Gastronomia étnica, mesmo que
encontradas fora do seu territorio original e com hibridizacdes culturais comuns das
emigracdes, ainda possuem poder de acolhimento daqueles pertencentes ao grupo social que
emigra para 0 novo territério.

Em estudo realizado em um restaurante étnico, Ribeiro (2012) descreveu a ocorréncia
do ciclo da dadiva neste estabelecimento e relacionou a histéria do negdcio com cenas
hospitaleiras e inospitaleiras quando da emigracdo dos seus proprietéarios para o Brasil.

Ao estudar os comportamentos alimentares de migrantes no ambiente de um restaurante
universitario, Godim Neto (2012) concluiu que a Gastronomia pode ser tratada como veiculo
de acolhimento/excluséo social por representar simbolicamente uma etnia. Quando a comida
desagrada o gosto dos migrantes, isso 0s exclui do meio social, pois ndo partilham daquela
comida e consequentemente ndo se criam lagos sociais, fato corroborado pelo referencial de
comensalidade.

Assim como estudos ja citados, Aradjo (2014) estudou o comércio étnico pela otica
sociocultural da Hospitalidade e o poder de insercdo social (acolhimento) de migrantes em seu

novo local. A autora ainda complementou esta visdo ao citar a importancia da Hospitalidade
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para perduracdo de comércios étnicos de alimentagdo por meio da fideliza¢do causada pelo ciclo
virtuoso da dadiva.

Por fim, Santos (2014) discorreu sobre a importancia do empreendedorismo étnico e da
comensalidade familiar como vetores para construgdo e coesdo de uma cozinha tipica
reconhecida por todos os seus membros.

Nos estudos com interface da Hospitalidade foi possivel observar uma concordancia nos
aspectos socioculturais sobre o poder de integracdo social e acolhimento, e também o de
exclusdo e diferenciagédo social que a Gastronomia proporciona. A Hospitalidade neste caso
também auxilia na coesdo das cozinhas étnicas ou tipicas.

No primeiro estudo sobre o aspecto comunicacional da Gastronomia a Hospitalidade se
apresentou iminentemente no atendimento. Gemha (2005) identificou as varidveis utilizadas
pelos criticos gastrondémicos para avaliar restaurantes. Os resultados apontaram que os criticos
gastrondmicos consideram as relacbes humanas e o consequente surgimento dos lagos sociais
como atributos de uma experiéncia positiva na refeicao.

Os programas televisivos de Gastronomia também foram objeto de estudo com
interfaces entre Gastronomia e Hospitalidade. Furtado (2009) propds um estudo sobre como a
Hospitalidade € interpretada por meio da midia televisiva. Os resultados apontaram que a
comunicacdo clara e facilmente interpretada pelo telespectador em relacdo a producdo das
receitas e técnicas culindrias é encarada como uma interacdo humana positiva,
consequentemente, uma relagdo hospitaleira.

Na abordagem comercial do aspecto econémico encontraram-se pesquisas realizadas
em restaurantes, mais especificamente no momento das refeicbes. A maioria dos estudos
apresentaram um referencial tedrico baseado em Lashley (2004), descrevendo principalmente
as dimens0es sociais e comerciais da Hospitalidade. Dos resultados deparou-se tanto com a
importancia do atendimento, sendo considerado como uma via direta de relagdo humana,
portanto de Hospitalidade, como também com a presenca da Hospitalidade em outros
constituintes dos restaurantes como ambiente e comida.

Santos (2007) foi a autora com relagdo menos precisa do seu trabalho com a
Hospitalidade. Abordou esta interface somente pelo aspecto do “setor”, ligado ao meio
econdmico, e ndo fez mengéo aos lacos sociais. Apresentou em seus resultados a Hospitalidade
como vantagem competitiva no ambiente de negocios de Gastronomia.

Araujo (2012), Barbosa (2012) e Silva Filho (2015) operacionalizaram as variaveis de

Hospitalidade nos diversos fatores que caracterizam os servicos de alimentacdo: cardapio,
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atendimento, ambiente, companhia, ocasido, atmosfera etc. Na discussdo sobre os resultados
das pesquisas 0s autores discorreram sobre como a Hospitalidade em restaurantes pode ser
tratada como parte do convivio social e do pertencimento, da etiqueta e do acolhimento, pelo
seu ambito social. Esses aspectos da Hospitalidade sdo considerados como imprescindiveis em
restaurantes e seus fatores, levando em consideracao a expectativa do cliente pela qualidade de
Servigos.

A Hospitalidade foi tratada por De Boer (2015) nédo sé pela abordagem comercial, mas
também por sua relevancia social. A autora indicou que a Hospitalidade ¢ uma qualidade
esperada em restaurantes e que os clientes reconhecem este conceito, seja pelo nome de
acolhida ou Hospitalidade. Os rituais e a cerimonias de atendimento e servico de alimentos e
bebidas devem ser reconheciveis (familiarizados) pelos hdspedes em todos os fatores ja citados
anteriormente, para que entdo se estabelecam vinculos sociais que irdo, posteriormente, gerar
uma boa experiéncia na refeigéo.

Para além de uma estratégia empresarial em alimentos e bebidas, oferecer determinadas
opcdes de alimentacdo em cardapios para determinados grupos sociais, sejam estes com
restricdes ou preferéncias alimentares, pode ser considerada uma ac¢ao hospitaleira, segundo
Franco (2005).

Ferreira (2015) associou a Hospitalidade a Gastronomia, inclusive, propondo um
conceito de Gastronomia essencialmente hospitaleiro, a Baixa Gastronomia®, por
estabelecimentos comerciais apresentarem acfes hospitaleiras semelhantes a Hospitalidade
praticada em ambientes domésticos.

Duarte (2016) considerou a existéncia da dadiva no ambito comercial, denominada ciclo
comercial virtuoso, como base para a ocorréncia da fidelizacao, percepcdo de qualidade e valor
nos servicos de alimentos e bebidas.

Silva (2016) possui uma abordagem proxima aos aspectos socioculturais ao considerar
que a Gastronomia pode representar a cultura de uma etnia, consequentemente sua
Hospitalidade. A autora colocou a prova 0s conhecimentos de gestores de restaurantes sobre a

autenticidade étnica da cozinha em estudo e os conceitos de Hospitalidade. Nos resultados

2L Para a autora (2015, p. 8), a “baixa gastronomia pode ser compreendida como um tipo de gastronomia cuja
dindmica se sustenta sob trés aspectos centrais: comida, preco e atendimento. Sua dindmica de consumo vinculada
a perspectiva da hospitalidade e sendo este possivelmente o principal meio de aproximacdo com a atividade
turistica”.
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destacou que h&a um conhecimento equivocado sobre a Hospitalidade e este fato interfere na
interpretacdo da cozinha em questao para sua posterior oferta no mercado.

Nota-se que a Hospitalidade nesta abordagem comercial ndo descaracteriza a sua
esséncia social. Ao contrério, tal dimensédo influencia os negocios do setor, onde a percepgao
de qualidade e a expectativa dos clientes estdo intimamente ligadas aos ritos, habitos e
cerimdnias advindas da Hospitalidade social, inclusive com estudos considerando a existéncia
da dadiva (MAUSS, 1974), assim como Lashley (2004) conduz em sua explicitacdo sobre as
dimensdes social, doméstica e comercial da Hospitalidade, ao afirmar que a Hospitalidade ndo
pode ser entendida somente sob a Gtica de apenas uma dimensao, mas sim da intersec¢do das
trés, denominada pelo autor de administracdo da experiéncia em Hospitalidade.

No Unico estudo com abordagem de satde, Bruginski (2008) obserou uma Unidade de
Nutricdo Hospitalar por um eixo denominado "integrado”. A associagdo entre a humanizagéo
(tema abordado na area da satde) e Hospitalidade é evidente. Neste estudo a autora abordou a
relacdo entre a histdria, e etimologia e o conceito de Hospitalidade de maneira abrangente em
hospitais e na alimentacdo nestes ambientes. Ao final da pesquisa concluiu operacionalmente
que a equipe de atendimento desempenha um papel fundamental na recuperacao nutricional do
paciente e na qualidade do Sistema de Nutricdo Hospitalar.
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CONSIDERACOES FINAIS

A Gastronomia sempre foi destacada por pesquisadores pela sua natureza multi e
interdisciplinar. A consequéncia desse fato é a geracdo de um campo cientifico aberto a
exploracdo de seus conteudos por espectros distintos e até mesmo incompreensiveis uns aos
outros. A partir disso seria necessario um esforco de pesquisa que auxiliasse a configurar este
campo quanto as contribuicbes que ele recebe de outras areas ou campos cientificos mais
estruturados.

Entende-se esse fendmeno desordenado como benéfico para a Gastronomia ao
compreender a necessidade de constituir um corpo robusto o suficiente para posterior coesao e
sistematizacdo do que foi produzido. Fica claro com os resultados dessa pesquisa que a
Gastronomia é um campo cientifico emergente no Brasil e que a producdo neste campo estad em
consonancia com sua propria natureza multi e interdisciplinar citada por diversos autores no
referencial tedrico.

Para tanto, organizar o conhecimento de um campo apresentou-se inicialmente como
um desafio, visto a magnitude da producdo cientifica sobre a Gastronomia, mas
antagonicamente imprescindivel para amparar o continuo aprimoramento desse campo e até
mesmo de campos correlatos, como o da Hospitalidade e do Turismo, que se apresentam como
0s principais atores contribuintes. Foi necessario, antes de tudo, entender as contribuicfes de
Bourdieu sobre “campo” para adiante percorrer sobre os mais atualizados referenciais de
Gastronomia, o surgimento e a configuracdo atual do seu ensino nas escolas superiores para
entdo iniciar uma nova interpretacdo da Gastronomia como um campo cientifico.

O primeiro obstaculo se resume na prépria inconsisténcia sobre o conceito de
Gastronomia entre os pesquisadores. Diversos autores utilizam palavras como cozinha,
culinaria e alimentacéo, por exemplo, como sinonimia de Gastronomia. Seria exaustivo utilizar
todas as palavras nesta pesquisa, mesmo que houvesse repeticoes de documentos. Assim,
adotou-se como premissa, com base em fundamentos tedricos, que a Gastronomia seria
representante das demais palavras neste campo.

Mesmo a “Gastronomia” como termo de busca sendo a que apresenta 0 menor niimero
de documentos como resultado no banco de dados da CAPES em comparacao as outras palavras
citadas, ainda assim se tratou de uma amostra substancial e requereu uma selec¢do diante das

abordagens sobre o campo. A definicdo sobre a diferenca entre a abordagem direta e indireta
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demonstrou-se confusa no inicio do processo, mas gradualmente suas distingdes ficaram claras
e se justificaram.

Quando da coleta dos documentos no banco de dados da CAPES deparou-se com a
dificuldade de acesso as informagdes de forma integral de alguns documentos, mesmo em se
tratando de informagfes meramente complementares. Também vale relatar que o novo sistema
implementado pelo 6rgdo ndo permite filtrar grande parte das informacdes, bem como extrai-
las de forma eficiente para outro tipo de documento, como planilhas eletrnicas. Foi necessario
entrar em contato com a Central de Atendimento e solicitar a extragcdo completa dos dados da
base.

A pesquisa apresentou resultados que auxiliaram a visualizar uma proposta de
configuracdo do campo. A Gastronomia contém 223 pesquisas realizadas em 76 instituicdes de
ensino e também em 7 das 9 grandes areas do conhecimento da CAPES, um total de 27 areas
diferentes, entre as quais a area “Interdisciplinar” se apresenta como a segunda mais expressiva,
logo abaixo de “Turismo”.

Na analise das categorias a posteriori, que envolveu a analise de contetdo qualitativa,
foi possivel vislumbrar as teméticas ligadas a cada uma das areas contempladas na amostra.
Mas é necessario destacar as dificuldades de coletar todas as informacdes utilizando somente a
UC Resumo. Por muitas vezes foi necessario recorrer ao capitulo de Introducdo dos documentos
para extrair informacdes ndo contidas no Resumo, dificuldade essa ja apontada pelos autores
da metodologia de Estado da Arte.

Os documentos foram categorizados primeiramente em 19 tematicas e 82 subtematicas.
Em um segundo momento foi necessério reclassificar essas categorias tematicas resultando em
12 aspectos agrupados em 3 grupos segundo suas abordagens: comercial, ndo comercial e de
satde. E interessante ressaltar que a abordagem ndo comercial representa em média trés a cada
cinco estudos produzidos no campo da Gastronomia. Esta sistematizacao permitiu a elaboragéo
de um modelo de abordagens tematicas baseado nas dissertacdes e teses sobre Gastronomia
produzidas no Brasil de 1999 a 2016.

Decidiu-se que o modelo proposto para o campo da Gastronomia seria testado nos
documentos da amostra que continham interfaces com o campo da Hospitalidade. Este teste
demonstrou que a Hospitalidade marcou presenca timida nos estudos da Gastronomia, pois dos
223 documentos somente 25 possuiam relacdo direta. Apesar disso foi possivel observar que o
modelo de configuragdo do campo da Gastronomia pode ser utilizado como guia para estudos

também no campo da Hospitalidade, pois esta esta presente nas trés abordagens e em 5 dos 12
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aspectos do modelo proposto. Para tanto, seria necessario realizar estudos mais aprofundados
da producéo cientifica sobre Hospitalidade, a partir de uma amostra maior de documentos. Por
este motivo € necessario estreitar o relacionamento entre os dois campos, visto as contribuicdes
positivas apresentadas nos resultados dessa pesquisa que um campo pode oferecer ao outro.

Sugeriu-se 0 modelo como uma configuragdo preliminar do campo cientifico da
Gastronomia. Seu carater preliminar € consequéncia do estudo ter sido restrito as teses e
dissertacdes, ndo levando em consideracdo outros elementos que compdem e influenciam
campos cientificos, como formacéo dos autores e orientadores, recursos financeiros desses
pesquisadores para os projetos de pesquisa, restricdes politicas-pedagdgicas das linhas de
pesquisas dos PPGs, etc.

Ainda ha um longo caminho a ser percorrido para uma configuracdo mais abrangente
do campo da Gastronomia. Novas pesquisas poderdo ser realizadas, como as centradas nos
perfis dos autores desses documentos, nas relacfes de coproducdo e orientacdo, na analise
bibliométrica e qualitativa dos referenciais tedricos. Contudo, entende-se que 0s objetivos
estabelecidos no inicio desta pesquisa foram alcancados, sendo de grande valia para o
encaminhamento de pesquisas futuras sobre o campo da Gastronomia e suas interfaces com o

Hospitalidade e outros campos.
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GASTRONOMIA - BRASIL (1999-2016).

APENDICE B - MAPEAMENTO DA PRODUCAO CIENTIFICA DAS INSTITUICOES DE ENSINO SUPERIOR SOBRE
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APENDICE C - CATEGORIZACAO DE PALAVRAS-CHAVE DAS DISSERTACOES

E TESES SOBRE GASTRONOMIA NO BRASIL (1999-2016).

Alimentacéo
Alimentacéo
Alimentacéo coletiva
Alimentacéo cotidiana
Alimentacéo de festividade
Alimentacéo e cultura
Alimentacéo regional
Alimentacéo saudavel
Habitos alimentares
TOTAL

Gastronomia
Baixa gastronomia
Alta gastronomia
Ecogastronomia
Enogastronomia
Gastronomia solidaria
Gastronomia sustentavel
Gastronomia tipica
gastronomia local
Gastronomia regional
Gastronomia
Gastronomia e cultura
Gastropolitica
Gastronomia alemd
Gastronomia Boliviana
Gastronomia do acai
Gastronomia do cerrado
Gastronomia Paraense
Gastronomia italiana
Gastronomia Regional ‘Gaucha’
TOTAL

Agricultura
Agricultura
Agricultura familiar
Agroextrativismo
Agropecuéria
TOTAL

Comunicacao e midias

Mediacdo
Fotografia
Folha de S.Paulo (Comida)
Folkcomunicacgdo
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Comida e Alimento

Alimento funcional
Alimentos
Alimentos afro descendentes
Comida
Comida de buteco
Comida e arte
Comidas de rua
TOTAL

Cozinha
Confeitaria
Confeitaria classica
Cozinha brasileira
Cozinha Francesa
Cozinha italiana
Cozinha Tradicional Cearense
Cozinha
Cozinha profissional
Cuisine
TOTAL

Culinaria
Culinaria Africana
Culinéria caigara
Culinéria paraense
Culinaria tipica austriaca
Culinaria
TOTAL

Conhecimento e movimentos gastronémicos
Conhecimento Tradicional Gastronémico

Campo da gastronomia
Slow food
Antropologia da Alimentagdo
elementos gastrondmicos
TOTAL

Desenvolvimento
Desenvolvimento
Desenvolvimento de territério
Desenvolvimento econémico
Desenvolvimento local
Desenvolvimento regional
Desenvolvimento Regional E Urbano
desenvolvimento rural sustentavel
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critica
Criticos gastrondémicos
Cinema
Jornal
Jornalismo
Jornalismo gastronémico
Midia
Midias sociais
Midiatizagdo
Campo jornalistico
Comunicagéo
Comunicacdo sensorial
Celebridade
Televisao
Processo de comunicacdo
Redes sociais de nicho
Redes sociais virtuais
Periodismo
Boletins
Radio
Revistas
Programas de gastronomia
Sociossemiotica
Semiética
Dispositivos méveis
TOTAL

Eventos, feiras e festivais
Virada gastronémica
Feira Central de Ceilandia (FCC)
Feira livre
Festa da polenta
Festiqueijo
Festivais de Gastronomia
Festivais gastrond6micos
Festsol
Eventos gastrondmicos
TOTAL

Literatura e linguistica

Metafora
Metéaporo
Metominia
Repertorio linguistico
Traducéo
Teoria dos campos lexicais
Versos
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Desenvolvimento sustentavel

Planejamento e desenvolvimento regional

TOTAL
Educacéo e qualificacdo
Alunos africanos
Bacharelado
Cinema educacdo
Curriculo
Curso de tecnologia em gastronomia

Curso Superior Tecnolégico de Gastronomia

Curso técnico profissionalizante
Cursos de gastronomia
Cursos de Tecnologia
Educacéo

Educagdo ambiental
Educacdo do idoso
Educacéo formal
Educagdo ndo formal
Educacéo patrimonial
Ensino superior em gastronomia
Ensino

Ensino de histdria

Espaco curricular
Formagéo

Formac&o de cozinheiros
Formacéo de Estratégias
Formacé&o de gastronomos
Formac&o de professores
Formac&o docente
Formac&o estética
formac&o profissional
Graduagdo

Tecnologia em gastronomia
Componentes curriculares
Critérios de avaliagdo
Identidade docente
Matrizes pedagogicas
Prética pedagdgica
Escolas

Ingressantes e concluintes
Qualificagdo profissional
pré-escolares

Saberes necessarios a formacéo profissional

TOTAL
Localidades
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Literatura italiana
Literatura portuguesa
Italianismos
Gramatica sistémico
Cronica

Escrita

Escrita poética
Lingua

Lingua italiana
Linguagem

Leitura

Léxico

Poética

termos
Estrangeirismo
TOTAL
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Turismo
Destinacdes
Mercado turistico
Produto turistico
turismo
Turismo cultural
Turismo de eventos
Turismo e hotelaria
Turismo gastrondmico
turismo no cerrado
Turismo regional
Turismo rural
Atividade turistica
Atratividade
Atrativo turistico
atrativo turistico-cultural
Biodiversidade e turismo
Inventario
TOTAL
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Recursos humanos e trabalho
Lideranga
Escolha de carreira
Equipe
funcionérios
Perfil dos integrantes
Competéncias coletivas
Conhecimentos prévios
Administracdo de recursos humanos
Anédlise de perfil

L

Barreirinhas/MA
Tocantis/TO
Caxias do Sul
Treze Tilias
Porto Alegre/RS, Brasil
Salvador-BA
Séo Bento do Sul
Séo Borja
Séo Paulo/SP
Ubatuba
Col6nia de Santo Angelo
Rio de Janeiro
Rio dos cedros
Bahia
Ceara
Belém-Para
Cerrado
Aratu
Banco de Vitdria
Lengois maranhenses
Sudeste
Pantanal
Serra Gaucha
Vale dos Vinhedos
Pedrinhas Paulista
Brique de Redengdo
Origem e evolucdo do Acre
TOTAL

Género
Género
Género feminino
Género masculino
Mulher
Mulheres japonesas
Sexualidade
Justaposicao de géneros
TOTAL
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Administracdo, economia, mercado e estratégia

Mercado

Mercado de trabalho
Mercado do vinho

ACSI

Administracdo De Empresas
Marketing de experiéncia
Marketing de relacionamento.
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Trabalho
Sentido do trabalho
Oficios
Ocupac0es
Aprendizagem por Erros
TOTAL

Empreendedorismo
Empreendedor
Empreendedorismo étnico
Escola Empreendedora
Competéncia Empreendedora
Perfil empreendedor
Comportamento empreendedor
TOTAL

Arte, estética, experiéncia e design

Design de emocéo
Design estratégico
Design para emocéo
Design para Experiéncia
Processo de criacdo
Processo de desenvolvimento de produtos
Arte
Espetaculo
Estética
Sensac6es
Sensorialidade
Sistema de Expressdo
Gostos
Experiéncia heddnica
Experiéncias alimentares
Aspectos sensoriais
Neurociéncia
Estética relacional
Cores
Afetos
identidade visual
lluminacéo
TOTAL

Meétodos e técnicas
Teoria dos Apprasails
Técnica
Técnicas e habilidades préaticas
Secagem
Metodologia Phillips ROI
Métodos de cocgdo
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Marketing de servicos
Marketing estratégico
Marketing sensorial
Diferenciagdo
Diferencial competitivo
Competitividade estratégica
Anélise de cluster
Estratégia

Inovagdo

Servigos

Expectativa e satisfacdo
MPE

gerenciamento

Gestdo

I6gicas institucionais
Missbes

Qualidade

Satisfacéo

Servico centrado na experiéncia
Valor

Retencéo

Economia

Economia urbana
Concerns

Circuitos econbmicos
Sistema-produto
TOTAL

Estudos de consumo

Cultura de consumo
Consumidores
Comportamento do consumidor
Consumo
TOTAL

Histdria
historia
Historia ambiental
Histdria da Alimentacéo
Historia da ciéncia
Historia oral
historia social das coisas
Historicidade
Tropeirismo
TOTAL

Meio ambiente

Residuos solidos
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Métodos estatisticos
Modos de enderegamento
Anélise do discurso
Bases teorico-metodologica
Psique do real
Quimica
realismo critico
Tecnologia
Pesquisa de opinido
Instrumentos de Registro
Transformagéo
rep-PCR
Liofilizacdo
TOTAL

Nutricdo e seguranca alimentar
Nutricéo
seguranca dos alimentos
orientacdes dietoterapicas
Qualidade nutricional
Dietas hospitalares
Boas Praticas
Regime do ato puro
Mentalidade da dieta
Fontes alimentares de ferro
Atencdo integral & salde
coliformes termotolerantes
Staphylococcus coagulase positiva
TOTAL

Servicos de Alimentacdo e nutrigdo

Servigos de A&B
Unidades de Alimentacdo e Nutricdo
Restauracao
IndUstria da Alimentagdo
Bares e restaurantes
Cantina
Servigo hospitalar de nutricdo
Cardéapio
Oferta gastrondmica
Tematizacdo
Atendimento & mesa
TOTAL

Cultura, memoria e simbolismos
Cultura e Alimentacéo
Cultura Gastrondmica
cultura
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Sustentabilidade
Gestdo de politicas ambientais
Meio ambiente
Compostagem
TOTAL
Hospitalidade
Comensalidade
Hospitalidade comercial
hotelaria
Convivialidade
TOTAL
Politica
Politizagéo
Relacdes de poder
Politicas publicas
TOTAL
Personagens e instituicdes
José Clemente Pozenato
Gilberto Freyre
Chef Michel Bras
Eca de Queiros
Nina Horta
SENAC
Barracas da Praia do Futuro
Mercado Publico Central
Palhacaria agridoce
Carlino
Bar e Restaurante Gambrinus
Baianas-de-acarajé
Bolivianos
Nordestinos
portugués africano
TOTAL
Ingredientes, receitas e produtos
Cachaca
Agnolini
Cerveja
Mexilh&o perna perna
Galeto al primo canto
Peixes
Pequi
Farinha de mexilhdo
Preparagdes
Receitas
TOTAL

145

N

12

=
(S I S S N N = T e T T S = SN SN S SN AN P P ~N R, N FEoWw

R e = T T = N SN SN S

[y
o



cultura alimentar
Cultura japonesa
cultura mogambicana
Lugar de memoria
Meméria
Meméria cultural alimentar
Meméria coletiva
Memoria gustativa
Multiculturalismo
Movimento cultural
Valor simbélico
saber fazer
subculturas
Estudos culturais
Industrias criativa e cultural
Referéncias imateriais
Hibridismo
Bens simbolicos
conhecimento tradicional
TOTAL

Imigracéo e colonizagéo
Fluxos Migratorios
imigracéo
Imigracéo alemd
Imigracdo germanica
Imigracéo italiana
Imigracéo japonesa
Imigrante italiano
colonizacdo alemd
Etnica
TOTAL

Profissionais de cozinha e restaurantes

Chefe de cozinha
Cozinheiro
Sommelier de vinhos
TOTAL
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Geografia e territdrio

Comunidade
Comunidade quilombola
Comunidade de pratica
comunitarismo
cidadania
Cidade
Globalizacdo
Metrépole
territério
Terroir
Indicacdo geogréfica
Geografia
Fronteira
Paisagem
Espacialidade
cosmolocalidade
Cartografia temperada
TOTAL

Patrimonio e identidade
Identidade
Identidade cultural
Identidade local
Identidade gastrondmica
Identidade nacional
Identidade regional
Identidade territorial
Identidades em transformacéo
Patriménio Alimentar Brasileiro
Patrimdnio cultural
Patriménio cultural imaterial
Patriménio imaterial
Migrantes nordestinos
Patriménio
Tipicidade
TOTAL

Sociologia, sociedade e movimentos sociais

Modernidade
Sociabilidade
Sociedade
Representacdo
RepresentacBes Sociais
Imaginario

Incluséo social
Interacdo social
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Vida cotidiana

gourmetizacdo da sociedade
formas de desigualdade social
Futuristas italianos
Envelhecimento

estilo de vida

Cotidiano

Giddens

Transformagdes

conflitos sociais da ordem do gosto
Sagrado e profano

Longevidade

CIENCIAS SOCIAIS APLICADAS
TOTAL
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