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Resumo: Este artigo discute a gastronomia como um campo multidimensional que ultrapassa
o preparo técnico de alimentos, refletindo praticas culturais, histdricas e identitarias de
sociedades. Fundamentado em tedricos como Mauss, Poulain, Collaco, Bueno, Gonzales,
Ferro, Soares e Ribeiro, o texto posiciona a gastronomia como um fato social total, integrando
aspectos econémicos, politicos e culturais. A alta gastronomia francesa é reconhecida por sua
influéncia técnica e hegemonica, mas também criticada por padronizar praticas alimentares
globais, invisibilizando tradi¢des locais. Nesse contexto, emerge a necessidade de descolonizar
a gastronomia, valorizando saberes regionais e desafiando hierarquias culturais. O objetivo
deste texto é analisar criticamente a consolidagdo da gastronomia como um campo
académico-cientifico, evidenciando como a combinacdo entre tradicdo, inovacdo e valores
socioculturais pode fortalecer sua potencialidade transformadora e ampliar a compreensao
das relagbes entre comida, cultura e identidade. Ao revisitar epistemologias e praticas
pedagdgicas, sugere-se um ensino de base transdisciplinar e extensionista, conectado as
demandas contemporaneas, como a soberania alimentar e a sustentabilidade. Os resultados
indicam que a consolidacdo académica da gastronomia ainda enfrenta desafios, como a
auséncia de diretrizes curriculares nacionais e a marginalizacgdo do campo por dreas
consolidadas. No entanto, avancgos significativos incluem a criacdo do Mestrado Académico
em Gastronomia na UFC e a inclusdao de disciplinas voltadas ao ensino e pesquisa
gastrondmica. Concluimos que a gastronomia deve ser valorizada como espaco de expressado
identitdria e transformacdo social, promovendo didlogos interculturais e praticas inclusivas.
Esse movimento requer a integracdo entre técnica, criatividade e raizes -culturais,
consolidando a gastronomia como um campo académico auténomo e relevante.

Palavras-chave: Gastronomia; Descolonizacdo; Pesquisa; Identidade cultural; Transformacao

social.

Abstract: This article examines gastronomy as a multidimensional field that extends beyond
the technical preparation of food, reflecting the cultural, historical, and identity-related
practices of societies. Drawing on theorists such as Mauss, Poulain, Collaco, Bueno, Gonzales,
Ferro, Soares, and Ribeiro, the text positions gastronomy as a “total social fact,” integrating
economic, political, and cultural dimensions. While French haute cuisine is acknowledged for
its technical and hegemonic influence, it is also criticized for imposing standardized global food
practices that render local traditions invisible. Against this backdrop, the need to decolonize
gastronomy becomes evident, valuing regional knowledge and challenging cultural
hierarchies. The purpose of this study is to critically analyze the consolidation of gastronomy
as an academic-scientific field, highlighting how the interplay among tradition, innovation, and
sociocultural values can reinforce its transformative potential and expand our understanding
of the links between food, culture, and identity. By revisiting epistemologies and pedagogical
approaches, this text advocates a transdisciplinary and community-oriented teaching model
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that engages with contemporary issues such as food sovereignty and sustainability. Findings
indicate that the academic consolidation of gastronomy continues to face challenges,
including the absence of national curricular guidelines and marginalization by more
established disciplines. However, notable progress has been made, such as the establishment
of the Academic Master’s Program in Gastronomy at UFC and the inclusion of courses focusing
on gastronomic research and education. The conclusion proposes that gastronomy should be
valued as a sphere of identity expression and social transformation, fostering intercultural
dialogues and inclusive practices. Such a movement requires the integration of technical
expertise, creativity, and cultural roots, thereby solidifying gastronomy’s standing as an
autonomous and significant academic domain.

Keywords: Gastronomy; Decolonization; Research; Cultural Identity; Social Transformation.

Resumen: Este articulo discute la gastronomia como un campo multidimensional que
trasciende la mera preparacidon técnica de alimentos, reflejando précticas culturales,
histéricas e identitarias de las sociedades. Basado en los aportes de tedricos como Mauss,
Poulain, Collago, Bueno, Gonzales, Ferro, Soares y Ribeiro, el texto posiciona la gastronomia
como un hecho social total, integrando dimensiones econdmicas, politicas y culturales. La alta
gastronomia francesa se reconoce por su influencia técnica y hegemonica, pero también
recibe criticas por estandarizar prdcticas alimentarias globales, invisibilizando tradiciones
locales. En este contexto, surge la necesidad de descolonizar la gastronomia, valorando los
saberes regionales y cuestionando las jerarquias culturales. El objetivo de este texto es
analizar criticamente la consolidacion de la gastronomia como campo académico-cientifico,
destacando cémo la combinacidn de tradicidn, innovacién y valores socioculturales puede
fortalecer su potencial transformador y ampliar la comprension de las relaciones entre
comida, cultura e identidad. Al revisar epistemologias y practicas pedagdgicas, se propone una
enseflanza con base transdisciplinar y extensionista, conectada con las demandas
contemporaneas, tales como la soberania alimentaria y la sostenibilidad. Los resultados
indican que la consolidacion académica de la gastronomia aun enfrenta desafios, como la
ausencia de directrices curriculares nacionales y la marginacion de este campo por parte de
areas mas consolidadas. No obstante, se observan avances significativos, como la creacion de
la Maestria Académica en Gastronomia en la UFCYy la inclusién de asignaturas centradas en la
ensefianza e investigacién gastrondmica. Se concluye que la gastronomia debe ser valorada
como un espacio de expresidn identitaria y transformacion social, promoviendo didlogos
interculturales y practicas inclusivas. Este movimiento requiere la integracidn entre técnica,
creatividad y raices culturales, consolidando la gastronomia como un campo académico
autonomo y relevante.

Palabras-clave: Gastronomia; Descolonizacidén; Investigacidon; Identidad Cultural;
Transformacion Social.
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Gastronomia: entre técnicas e transformagoes — Reflexdes iniciais

Sabemos que a alimentacdo integra a totalidade da vida do ser humano em sociedade,
ndo apenas por ser um fato bioldgico necessario para a sobrevivéncia, mas também por ser
considerada, sob a lente de Mauss (2003), como um fato social total, ou seja, que integra
todas as esferas da sociedade (econdmicas, juridicas, politicas, culturais, religiosas etc.). Na
perspectiva de Simon, Ploia e Moretti (2023), a alimentacdo é uma expressdo que transmite
valores, normas e estruturas sociais, aspectos que representam os fundamentos histéricos e
culturais de uma sociedade e de um territério. Assim, a relacdo entre comida, cultura e
identidade torna-se uma caracteristica essencial da gastronomia, pois reflete e dialoga com
esse microcosmo. Desse modo, o objetivo deste texto é analisar criticamente a consolidacao
da gastronomia como um campo académico-cientifico, evidenciando como a combinacdo
entre tradicdo, inovagao e valores socioculturais pode fortalecer sua potencialidade
transformadora e ampliar a compreensao das relagdes entre comida, cultura e identidade.
Para tanto, ao longo deste trabalho, serdo discutidas as praticas decoloniais, a importancia
das técnicas culinarias na formacdo profissional e as multiplas dimensGes do ensino e da
pesquisa em Gastronomia, situando-a como um campo dinamico e relevante na construcado

de narrativas culturais e sociais.

Nesse sentido, a gastronomia é uma pratica cultural e simbdlica que transcende o
simples ato de alimentar-se, carregando e transmitindo valores sociais e histéricos de uma
sociedade. Ela se manifesta como um campo de criatividade estética, no qual ingredientes,
técnicas e apresentacdes sdao organizados para produzir experiéncias sensoriais que refletem
identidades culturais e coletivas (Poulain, 2011). Como um marcador de identidade, a
gastronomia atua tanto em niveis locais quanto nacionais, tornando-se um fio condutor de
expressao e transformacao social. Ela reflete as dinamicas histdricas e sociais, enquanto molda

e reforca as narrativas identitarias de uma comunidade ou nacao.

No ambito dessa discussdo, Collaco (2013) enfatiza que a gastronomia, como pratica
social, incorpora valores culturais e emocionais que promovem conexdes interpessoais e
hospitalidade. Além disso, ela opera como uma oportunidade de intercambio cultural,
promovendo didlogos entre diferentes tradicdes alimentares e contestando hierarquias

culturais estabelecidas. Por meio da interacdo entre o local e o global, acolhe a diversidade e
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estimula novas formas de expressdo culinaria, por outro lado, pode também desvelar o lado

mais perverso, suprimir e invisibilizar o patriménio cultural humano.

Enquanto campo de estudo, pratica e expressdo sociocultural, a gastronomia ndo se
limita aos ingredientes, saberes e processos técnicos do cozinhar e consumir. Trata-se de um
campo multidimensional que integra arte, histéria, cultura, ciéncia, técnica, estética, aspectos
nutricionais e valores sociais. Essa particularidade vai além do preparo dos alimentos,
articulando e ressignificando aspectos histéricos, sociais, culturais, econdmicos, artisticos e
antropolégicos. Em sua esséncia, a gastronomia conecta o saber técnico e cientifico a
criatividade e aos valores simbdlicos, transformando o alimento em um elemento central da

identidade, da memodria coletiva e da transformacao social.

Nesse aspecto, importa destacar que as técnicas culindrias francesas desempenham
um papel central na gastronomia, tanto pela complexidade e requinte de suas praticas e
processos quanto por seu impacto na formacao e qualificacdo profissional de chefes em todo
o mundo (Poulain, 2011). Uma linha de pensamento semelhante é a defendida por Bueno
(2016, p. 445) ao destacar que a alta gastronomia francesa, “se constituiu como um campo
cultural autébnomo [...], operando com a independéncia relativa dos fen6menos externos,
conduzida por uma légica prépria, fundada em regras e procedimentos préprios”, assumindo
elementos estrangeiros, reorganizando-os sob uma légica especifica que se difundiu

mundialmente como uma expressao de refinamento e civilidade.

N3o se pode ignorar as diversas contribuicdes da tradicdo gastronOmica francesa na
valorizagao das culindrias regionais, na sistematizacdo de praticas e na organizacao das
atividades nas cozinhas profissionais. Contudo, esse movimento acabou padronizando hébitos
e praticas alimentares por meio da imposicdo de seus cddigos e regras, transformando-se em
um modelo hegemonico e centralizador que moldou as narrativas gastrondémicas globais

(Soares et al., 2020).

Nesse contexto, a descolonizacdo da gastronomia emerge como uma necessidade de
revalorizacdo dos saberes e praticas alimentares tradicionais, frequentemente marginalizados
por detrimento de imposicGes eurocéntricas e pela homogeneizacdo técnica e cultural

promovida pela globalizacdo e, consequentemente, pela industrializacdo da alimentacdo. O
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cozinhar é mais que a reproducdo de receitas; € uma acdo-reflexdo e (co)criagdo, ao

considerar o alimento em todas as suas dimensdes objetivas, estéticas e culturais.

Portanto, a gastronomia brasileira, rica em diversidade, precisa superar a
instrumentalizacdo técnica e processual eurocentrada. Isso implica em uma ampla
mobilizacdo dos diferentes atores relacionados com o segmento da gastronomia, seja com
os/as profissionais — cozinheiros/as — como também estudantes, professores/as e instituicdes
de ensino e pesquisa com vistas a resgatar e reconhecer as raizes culturais e identitarias do

Brasil por meio da valorizacdo dos saberes regionais e locais.

Essa abordagem ressoa com os argumentos apresentados por Soares et al. (2020), que
enfatiza que a descolonizagdo gastrondmica transcende a valorizagdo de técnicas e praticas
locais para englobar o questionamento da hegemonia cultural e epistémica que marginaliza
as culturas alimentares populares. A colonialidade transcende o dominio econémico e
politico, configurando-se também no campo epistémico e cultural, onde saberes nao
eurocéntricos sao deslegitimados em favor de conhecimentos considerados cientificos e

hegemonicos (Gonzalez, 2024).

Nessa perspectiva, o processo de descoloniza¢do gastronémica requer um movimento
de ressignificacdao das tradi¢cdes alimentares locais, norteado por uma intersec¢ao entre a
criatividade gastrondmica e o enraizamento cultural. A gastronomia permite-nos reconectar
com os valores, as praticas e os recursos especificos da natureza e do territério, promovendo
uma narrativa identitdria mais plural e resistente aos movimentos globalizantes e
homogeneizantes. Assim, ao invés de reproduzir um modelo eurocéntrico que legitima apenas
o0 que é reconhecido pelas elites globais, a gastronomia precisa ser um espaco — produto
acessivel, que se converta em possibilidades, qualificacdo e se traduza em uma potente
ferramenta de transformacdo social e econdémica, fortalecendo a soberania alimentar e a

identidade cultural das comunidades.

Com base nessas reflexdes, a gastronomia se revela como um elemento essencial na
construcdo de identidades e narrativas culturais. Sua capacidade de integrar tradicdo e
inovacdo, local e global, faz dela um campo dindmico, capaz de enriquecer as relagdes entre
povos e culturas, ao mesmo tempo que reafirma as identidades locais e promove a

transformacdo social. Entretanto, ao consolidar-se como um campo multidimensional que
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transcende a pratica culinaria, surgem novos desafios para a Gastronomia, especialmente no

gue diz respeito a sua institucionalizacdo como um campo académico-cientifico.

Os desafios de se constituir e delinear um campo académico-cientifico: umm breve
panorama do campo académico

Desde sua inser¢cdao na educagdo superior no Brasil, entre os séculos XX e XXI, a
Gastronomia passou a ser reconhecida por sua aplicabilidade pratica, representada pela
formacao de mao de obra qualificada que trouxe solugGes para diversos setores da economia.
Novas alternativas de atuacdo e funcbes profissionais ligadas a essa formacdo continuam

emergindo, acompanhando as constantes atualiza¢des do mercado de trabalho.

Antes disso, conforme apontam Castro Neto, Silva e Shinohara (2022), aqueles que
buscavam conhecimentos sobre o ato de cozinhar ou trabalhar em cozinhas profissionais
tinham basicamente dois caminhos: aprender de forma autodidata, por meio de erros e
acertos, ou adquirir conhecimentos praticos atuando como auxiliares de cozinha e

cozinheiros/as em estabelecimentos comerciais.

Conforme evidenciam Simon, Ploia e Moretti (2023, p. 69), a relacdo entre trabalho e
gastronomia possibilita diferentes processos educativos que emergem da observacao,
execucdo, rotinas, praticas e experiéncias cotidianas. Esses processos se transformam em
aprendizados instrutivos, educativos e pedagdgicos, nos quais “a transformacdo do alimento
em comida é tanto transmissdo quanto construcdo de saberes”. Na Gastronomia, essa
premissa revela que, ao cozinhar e produzir alimentos, cozinheiros/as “se educam no e pelo
trabalho”, resultado da interacdo em processos coletivos de partilha de saberes e fazeres

inerentes ao cotidiano profissional (Simon; Ploia; Moretti, 2023, p. 69).

Devido a introducdo tardia da Gastronomia como formacao formal, o conhecimento
gerado fora da universidade foi, por muito tempo, considerado predominante em relacdo ao
conhecimento académico. Miyazaki (2006) comenta que essa formacgdo nao formal impactou
a contratacdo de professores no ensino superior em Gastronomia no inicio do século XXI. Isso
ocorreu porque o Ministério da Educacdo (MEC) exige, no minimo, um titulo de especialista
para a docéncia, o que resultou na contratacdo de profissionais de outras areas mais

consolidadas academicamente, como mestres e doutores com experiéncia prévia.
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O expressivo crescimento dos cursos superiores em Gastronomia no Brasil na ultima
década, tanto na modalidade de Tecndlogo quanto bacharelado, impulsionou um movimento
para conferir carater académico e cientifico a formagao de estudantes (Anjos; Cabral; Hostins,

2017; Bahls; Krause; Afiana, 2019).

Os cursos tecnoldgicos, conforme o Catalogo Nacional de Cursos Superiores de
Tecnologia do MEC, tém como objetivo “aprimorar e fortalecer os cursos, assegurando que
sua oferta e formacdo acompanhem as dindmicas do setor produtivo e as demandas da
sociedade” (Brasil, 2024, p. 15). No eixo Turismo, Hospitalidade e Lazer, o curso de
Gastronomia deve atender a requisitos especificos: carga hordria minima de 1.600 horas,
infraestrutura especializada e possibilidade de certificacdes intermedidrias, sem

obrigatoriedade de estagio.

Por outro lado, a oferta dos bacharelados em Gastronomia, especialmente pelas
universidades publicas federais, trouxe a tona novas demandas, incluindo reflexdes sobre a
constituicdo da Gastronomia como um campo académico em formacdo. Essas reflexdes se
alinham a busca por respostas para questdes proprias desse campo e para a superagdo de

desafios, especialmente em face das configuracdes politicas e econémicas atuais.

Apesar da auséncia de Diretrizes Curriculares Nacionais (DCNs) para o Bacharelado em
Gastronomia, algumas semelhancas podem ser observadas nos Projetos Pedagdgicos de Curso
(PPCs). Segundo Soares, Figueiredo e Sa (2021), essas semelhancas incluem: a valorizagdo de
saberes relacionados a saude, seguranca alimentar e nutricional; empreendedorismo e
lideranca; e a inser¢do profissional dos egressos em cendrios turisticos das cidades-sede dos
cursos. Por outro lado, hda uma timida valorizagao da culinaria regional como patrimoénio

imaterial, apesar de sua mencao frequente no perfil de egressos dos cursos.

Branddo (2014) destaca, como exemplo, o Bacharelado em Gastronomia da
Universidade Federal do Ceara (UFC), que retirou a obrigatoriedade de componentes
curriculares focados exclusivamente em cozinhas internacionais. Mais recentemente, tanto a
UFC quanto a Universidade Federal do Rio de Janeiro incluiram disciplinas voltadas a didatica

e ao ensino da Gastronomia, apesar de ndo se tratar de cursos na modalidade licenciatura.

Embora avancos significativos tenham sido alcancados, ainda hd um longo caminho

para consolidar a Gastronomia como campo académico autébnomo. Nesse contexto, o
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primeiro e Unico Mestrado Académico em Gastronomia, sediado na UFC, desempenha um

papel crucial na construcao desse campo.

Criado em 2021, o Programa de Pdés-Graduagdao em Gastronomia (PPGG) da UFC vai
além de ser uma iniciativa académica, posicionando-se como um espaco de convergéncia
entre ciéncia, cultura e inovacdo. Com linhas de pesquisa que abrangem Gastronomia Social
e Sustentabilidade, Tecnologia e Inovagao Gastronomica, e Gastronomia, Nutri¢do e Saude, o
programa busca integrar tradicdo e modernidade, reconhecendo a gastronomia como ciéncia

e pratica cultural.

Apesar de sua proposta interdisciplinar, o PPGG enfrenta desafios, como a formacao
de corpo docente qualificado, escassez de recursos financeiros e infraestrutura especializada,

além da dificuldade de consolidar a pesquisa em Gastronomia no Brasil.

Por fim, a analise da pesquisa cientifica inserida nos cursos de graduacgao evidencia um
gap significativo entre a educa¢ao continuada e a formagdao em pesquisa. Segundo Silva,
Dourado e Oliveira (2020), muitos docentes orientam Trabalhos de Conclusdo de Curso (TCC)
e Iniciacdo Cientifica (IC) com base em suas préprias formagdes stricto sensu. Essa
problemdtica reflete a falta de componentes curriculares voltados a pesquisa cientifica
durante a graduacgao, impactando negativamente o desenvolvimento do espirito cientifico em

estudantes de Gastronomia.

Em sintese, os desafios para consolidar a Gastronomia como um campo académico e
cientifico relativamente autbnomo permanecem significativos. Ainda assim, o avanco de
programas como o PPGG na UFC representa um marco importante para a legitimacao e o

fortalecimento dessa area no cenario académico brasileiro.

Um breve panorama do campo cientifico

Como observado, durante muitos anos, antes do surgimento dos cursos de graduacao,
a formacdo em Gastronomia ocorria exclusivamente por meio da vivéncia pratica.
Posteriormente, os profissionais formados nesses cursos buscavam especializacdes em areas
correlatas, como Turismo, Hotelaria, Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Administracao, entre

outras. Entretanto, parece haver ainda esforgos limitados para problematizar os processos de
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ensino-aprendizagem e a construgdo curricular desses cursos, especialmente em suas
modalidades voltadas a pesquisa na graduacdo. Nesse cendrio, permanecem
questionamentos levantados por Mendes e Faleiros (2013, p. 144) sobre o papel da pesquisa

na formagdo superior em Gastronomia:

Se os cursos [...] de gastronomia ndo possuem um direcionamento para pesquisas,
como dizer que esse aluno estd preparado para uma pos-graduagao? Como permitir
essa sequéncia se a base cientifica ndo foi disseminada? Que tipo de investigacdo
cientifica sistematica, organizada e concisa poderad ter na drea de gastronomia nos
proximos anos, ou melhor, que corpo cientifico nacional teremos no futuro? Caso
ndo respondamos a essas questdes e preocupac¢des, ndo obteremos nenhum avango
e nem fortalecimento da gastronomia enquanto campo de conhecimento cientifico.

Haden (2015, p. 494, traducdo dos autores) também aponta outro possivel motivo
para a aparente resisténcia dos agentes do campo da Gastronomia em se interessarem pela

pesquisa cientifica: a associacdo desse campo ao hedonismo. Ele observa que:

Em termos académicos, a percepgao de que qualquer coisa além do estudo cientifico
de alimentos, ou uma compreensdo utilitdria de cozinhar e da refeicdo, denota uma
forma de hedonismo e autoindulgéncia, mas também, inversamente, denota algo
absolutamente mundano para ser um assunto adequado de pesquisa académica,
isso afastou os estudiosos da Gastronomia.

Apesar desses desafios, a producgao cientifica em Gastronomia estd em plena ascensao
desde 2010. Esse crescimento é evidente tanto no aumento do numero de artigos cientificos
nacionais e internacionais (especialmente em campos como Turismo e Hospitalidade — cf.
Ferro; Rejowski, 2022; Vogel; Barros; Marinho, 2019; Barbosa; Collaco, 2018; Okumus;
Koseoglu; Ma, 2018) quanto em dissertacdes e teses produzidas no Brasil (Ferro; Rejowski,

2018; Soares, 2023).

Um ponto de partida interessante seria debater conceitos que abordem a Gastronomia
de forma integral e complexa, contemplando os diversos objetos de pesquisa do campo. Em
geral, hd uma associacdo da Gastronomia como um fenémeno sinonimico a alimentacdo, ou
seja, abrangendo sistemas alimentares, técnicas culindrias, consumo (material e simbdlico),
entre outros aspectos. Embora essa abordagem ndo seja problematica, ela levanta uma
reflexdo essencial: estamos estudando Gastronomia como sinénimo de alimentag¢ao? Se nao,
qual seria a diferenca entre esses dois termos que ndo envolva uma acumulacdo de capital
restrita a uma elite dominante ou a reducdo da Gastronomia a um conhecimento meramente

pratico? Acreditamos que a resposta a essas perguntas s6 emergira apds intensos debates

Agora (St. Cruz Sul, Online), v. 26, n.2, p. 25-45, julho-dezembro, 2024. ISSN 1982-6737



35

entre os pares. Ainda assim, devemos estar preparados para lidar com a possibilidade de ndo

haver uma disting¢do clara entre os dois termos.

Nesse campo interdisciplinar, onde as fronteiras sdao naturalmente borradas, essas
questdes podem servir como guias para comegar a delimitar seu alcance e suas interfaces com
outros campos, objetos e metodologias. Além disso, percebe-se um discurso crescente sobre
a necessidade de alterar o foco tradicionalmente centrado nas técnicas culinarias no ensino
de Gastronomia. Entretanto, essa mudanca requer ressalvas. Primeiro, é necessario reorientar
os parametros diddtico-pedagogicos das aulas praticas, integrando-as profundamente as
teorias, a pesquisa e, preferencialmente, a extensdo. Essa integracdo permite que os/as
gastrologos/as (re)elaborem reflexdes e uma perspectiva Unica sobre os fendmenos
alimentares, articulando os saberes e fazeres com teorias. Dessa forma, os sistemas
alimentares, o consumo e a transformacdo de alimentos podem ser compreendidos sob

perspectivas singulares, proximas (regionalizadas) e pessoais.

Embora devamos pensar além das técnicas culindrias, romper completamente com
essa praxis pode descaracterizar o campo e enfraquecer seu diferencial em relagdo a outras

areas. Haden (2015, p. 502, traducdo dos autores) reforca essa ideia ao afirmar que:

O amplo perfil da Gastronomia como uma ‘multidisciplinar’ desafia os educadores a
abracar tais oportunidades de aprendizagem holistica em um momento em que a
desinstitucionalizagdo da aprendizagem esta se tornando uma realidade.

Essa perspectiva promove um didlogo frutifero entre agentes interessados na
Gastronomia, mesmo vindos de dreas distintas, permitindo o desenvolvimento de abordagens
interdisciplinares e multidisciplinares. Assim, cria-se um campo cientifico que, embora
desordenado em sua natureza, se beneficia da diversidade de olhares, métodos e tematicas,

consolidando-se progressivamente.

Esse efeito desdobrard dois resultados: a convergéncia em tematicas, problemas,
técnicas e métodos especificos dentro do campo ou, em campos cientificos em formacgao, o
interesse de agentes de dreas diversas em objetos inéditos, adaptando-os as suas abordagens
tedricas e metodoldgicas de origem. Esse fenOmeno pode gerar novas temdticas e

metodologias, contribuindo para a consolidacdo do campo da Gastronomia.

Entretanto, a configuracdo do campo estd condicionada a forgcas que legitimam ou

deslegitimam posicionamentos, como conselhos editoriais, interesses de 6rgaos publicos e
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privados, regulamentacées do MEC e da Capes, e politicas de fomento de instituicdes como o
CNPg. Em campos cientificos mais consolidados, pesquisar alimentacao, alimentos e bebidas
ainda é visto como pouco digno de atencgdo, dificultando, inclusive, a identificacdo de
orientadores que apoiem essas tematicas. Por outro lado, ha orientadores que promovem

pesquisas interdisciplinares na Gastronomia, fortalecendo sua expansao.

Concluimos que o campo da Gastronomia no Brasil enfrenta desafios inerentes ao
processo de consolidacdo cientifica. Como em todo campo emergente, hd disputas por
legitimidade, estabelecimento de paradigmas e acumulo de capital cientifico. Nesse cendrio,
os/as gastrologos/as e agentes abertos/as a colaboragdes interdisciplinares surgem como

forgas inovadoras em busca de um espaco de fala legitimo e transformador.

Por outras (formas de se pesquisar) Gastronomias

Primeiramente, é preciso reconhecer que toda pesquisa cientifica é regida por alguns
pressupostos paradigmaticos e epistemoldgicos. Contudo, a pesquisa em Gastronomia ainda
ndo dispde de pressupostos proprios, considerando que ela ainda se encontra em processo
de estruturacdo como um campo de conhecimento. Por isso, ela é frequentemente
condicionada por pressupostos oriundos de outras areas, como Nutricdo, Turismo e
Hospitalidade, Administracao e Ciéncia e Tecnologia dos Alimentos, trazidos pelos docentes-
pesquisadores nos cursos de graduacdo e pés-graduacdo (Ferro, 2021a). Diante dessa
realidade, torna-se necessario problematizar os pressupostos existentes e propor novas
formas de pensar e pesquisar a Gastronomia, ou seja, epistemologias e métodos que

incorporem sua complexidade.

A Gastronomia é um campo de conhecimento que tem inicio na imagina¢dao, na
concepcao e no prazer associados a refeicao e ao simbdlico das comidas e bebidas; continua
com a selecdo, combinacdo, processamento e distribuicdo (servicos e abastecimento) de
alimentos para o consumo individual e coletivo de modo prazeroso, nutritivo e
microbiologicamente seguro; e termina com o descarte dos residuos de forma
ecologicamente correta e com as experiéncias provocadas pelas comidas e bebidas. Diante

desse ciclo, sugerimos a ado¢do de novos modelos de pensamento que envolvam novas
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consciéncias, sentimentos e significados (inclusive politico-pedagdgicos) e que sejam
orientados pela busca de solucdes para os problemas da sociedade e pela evolugdo ética do
ser humano (Morin, 1973). Ainda nessa perspectiva, essa reordenag¢ao na constru¢ao do
conhecimento deve ocorrer por meio de saberes horizontalizados, inclusivos e contra-
hegemonicos, capazes de reconhecer a alteridade em sua infinitude. Isso proporcionara maior
valorizagdo das diferencas de saberes-fazeres e dos comportamentos associados a
alimentacdo, ampliando as possibilidades de pesquisa e pensamento. Esse cendrio pode
promover no sujeito, seja docente ou discente, a capacidade de transformagdo continua,
manifestando autotranscedéncia e influenciando seu meio de forma auto-eco-organizativa

(Morin, 2005).

Nesse sentido, acreditamos que propostas criticas, complexas e transdisciplinares para
a Gastronomia podem orientar os pesquisadores a reconhecer seu lugar no mundo, sua
relacdo com comidas e bebidas e as multiplas gastronomias existentes. O objetivo aqui é
promover um ensino e uma pesquisa em Gastronomia que aceitem multiplas instancias de
realidade, integrando o mundo externo (objeto de compreensao) e o interno (sujeito que
tenta compreender). Essa abordagem dialdgica inclui a mente, os sentimentos, o corpo, a
intuicdo, o espirito e a imaginacdo, elementos tradicionalmente negligenciados por
paradigmas positivistas. Formas de pensar como essas sdo capazes de viabilizar o utdpico, o

inédito e o emancipador.

Entre as diversas contribuicdes de Paulo Freire para a educacdo contra-hegemonica,
ele afirmou que: “Se a educac¢do sozinha nao transforma a sociedade, sem ela tampouco a
sociedade muda.” (Freire, 2000, p. 67). Nesse sentido, é imprescindivel que a educacdo, em
vez de promover alienacdo, fomente libertacdo e emancipacdo. Isso precisa ser um principio
norteador para o ensino de Gastronomia, especialmente no Brasil (Ribeiro, 2024). Esse ensino
deve aliar uma formacdo técnica a uma formacao critico-politico-reflexiva, permitindo que
docentes e discentes promovam uma praxis transformadora ao enfrentar os desafios
percebidos. Em resumo, trata-se de um ensino que possibilite denunciar o que desumaniza e

anunciar o que transcende a desumanizacao (Freire, 1997; Ribeiro, 2024).

Destacamos que o “ensino” referido aqui ndo se limita ao contexto formal da sala de

aula. Restringir o aprendizado ao ambiente formal-disciplinar é reduzir as indmeras dimensdes
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gue ele abarca. Na formacdo superior, o ensino de Gastronomia deve integrar-se as
experiéncias da triade universitaria: ensino, pesquisa e extensdo. Essas dimensodes,
indissociaveis, precisam correlacionar-se mutuamente para proporcionar uma experiéncia

educacional critica, transdisciplinar e complexa a docentes e discentes (Ribeiro, 2024).

No que se refere a extensao universitdria, ela assume um papel especial por tensionar
estruturas de poder e ordenamentos académicos construidos ao longo dos séculos. A
extensdo permite transitar entre espacos formais e ndao formais de ensino, entre saberes
académicos e ndao académicos, promovendo deslocamentos fisico-intelectuais e
compartilhamento de visdes de mundo distintas. Esses intercambios podem ocorrer em
territérios fisicos, digitais ou hibridos, enriquecendo a experiéncia educacional (Farah et al.,

2024; Ribeiro, 2024).

Ainda que em campos consolidados a distingdo entre conhecimento cientifico e
popular seja usada para reforcar hierarquias, acreditamos que o poder da Gastronomia esta
justamente em sua capacidade de dialogar com a diversidade. Essa interacdo universidade-
sociedade é essencial, pois a Gastronomia emerge primariamente como um saber empirico e

cultural, inserindo-se posteriormente no espaco académico-cientifico.

Portanto, ao invés de condicionar a Gastronomia a estruturas estabelecidas para
facilitar sua aceitacdo académica, cabe ao corpo pesquisador tensionar esses moldes.
Movimentos decoloniais e extensionistas ja tém buscado realizar essas transformacdes

(Ribeiro, 2024).

A extensdo, nesse contexto, é uma via para revisitar e redemocratizar a ciéncia e a
universidade, especialmente em tempos de descredibilizacdo e sucateamento (Gadotti, 2017).
Para a Gastronomia, esse percurso de autodescoberta e consolidacdo pode abrir caminhos
para uma praxis transformadora no ensino, na pesquisa e no mercado, sobretudo ao formar

profissionais criticos e conscientes (Ribeiro, 2024).

A proposta de uma abordagem transdisciplinar exige ultrapassar fronteiras
paradigmaticas e epistemoldgicas, situando-nos entre, através e além delas. Essa perspectiva
reforca o principio unificador do saber em torno do ser humano (Morin, 1973), valorizando o
cotidiano, o vivido e o singular, elementos essenciais para pesquisas em Gastronomia.

Precisamos situar a Gastronomia no cotidiano, reconhecendo que ela ndo se limita a alta
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cozinha, mas abrange todas as relagées humanas com comidas e bebidas, sejam elas materiais

ou metafisicas.

Segundo Hegarty (2009), combinar reflexao critica e apreensao cultural permite um
engajamento mais profundo com o eu, suas raizes e sua espiritualidade. Isso amplia a
possibilidade de que a educacdo e a pesquisa sejam verdadeiramente transformadoras, tanto
para alunos quanto para docentes. A preocupa¢dao nao é apenas explicar o mundo, mas

também explorar como ele poderia ser diferente.

Para onde caminham os movimentos tedrico-académico-cientificos das Gastronomias?
Neste texto, buscamos analisar e descrever a evolucdo e o panorama do campo
académico-cientifico da Gastronomia, propondo reflexdes sobre os caminhos que podem ser
seguidos. Em um cendrio com poucos espacos dedicados a expressao, formacdo e producdo
de saberes (cientificos ou ndo), observam-se movimentos de agentes do campo no sentido de

organizar essas demandas e fortalecer sua identidade académica.

A partir de 2020, diversas iniciativas individuais e coletivas foram realizadas para

consolidar esse campo, marcando um momento significativo em sua trajetéria histérica.

Em um primeiro momento, destaca-se a aprovacao e o inicio das atividades do
Mestrado Académico em Gastronomia da UFC, cujos desafios e objetivos foram abordados
neste texto. Nesse mesmo ano, foi lancada a colecdo "Gastronomia: Ensino, Pesquisa e
Extensdo", idealizada por professores da UFRJ, que trouxe uma coletanea de producdes

académicas do campo.

Ainda em 2020, professores do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRJ
idealizaram e langaram o periddico cientifico Revista Mangut - Conexdes GastronOmicas.
Antes disso, em 2018, a Revista Agora (Unisc) incluiu Gastronomia em seu escopo, e o Senac-
SC lancou a Revista Brasileira de Gastronomia, que, embora relevante, foi desativada em 2022.
Essas iniciativas sdo marcos importantes, uma vez que, até entdo, as producdes cientificas em
Gastronomia eram publicadas majoritariamente em periddicos de areas correlatas, com todas

as limitagOes tedrico-metodoldgicas que essa pratica pode acarretar.

Em 2021, Ferro (2021a) defendeu uma tese que analisava a dimensao cientifica da

Gastronomia e sua relacdo com os campos do Turismo e da Hospitalidade. O autor destacou
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as forcas que ainda mantém a Gastronomia sob tutela do Turismo e as iniciativas que buscam
fortalecer sua autonomia. Como produto da tese, Ferro (2021b) publicou o livro "Pensando e
pesquisando a Gastronomia: trajetdrias académicas em um campo em construgao", reunindo
contribuigcGes de gastrélogos/as discentes e egressos de programas de mestrado e doutorado

em diversas areas do conhecimento.

Nesse mesmo ano, a professora Claudia Soares, da UFRJ, idealizou o Encontro de
Pesquisa em Gastronomia (ENPEGASTRO) como parte de uma pesquisa-acdo cartografica. O
evento, descrito em detalhes em publicagdes posteriores, destacou-se pelas discussdes sobre

ensino, pesquisa e extensao, reunindo docentes, discentes e editores de periddicos do campo.

Ainda no ambito académico, Soares (2023) defendeu sua tese, que analisou os
movimentos do campo tedrico-académico brasileiro a partir da criacdo dos cursos de
Bacharelado em Gastronomia nas universidades federais. A pesquisa propds repensar o
campo como multiplo, sugerindo a flexdao do termo para "gastronomias" (Soares; Silva; S3,
2024), uma abordagem que reconhece a diversidade e as reconfigura¢des constantes do
campo: “[...] atravessada por multiplas perspectivas em que o questionamento e a
reconfiguracdo constante dos saberes sdo essenciais para sua prépria formacao,

fortalecimento e relevancia na cena teérico-académica” (idem, p. 729).

No aspecto educacional, a formacdo superior em Gastronomia, ainda relativamente
recente, enfrenta desafios significativos para atender as demandas tanto do mercado quanto
da academia. A falta de consenso sobre as competéncias essenciais para os profissionais da
area impacta discussdes sobre curriculo, equilibrio entre carga horaria pratica, tedrica e de

pesquisa, e a relevancia de vivéncias profissionais e da extensao na formacao dos egressos.

Em sua dissertacdo, Ribeiro (2024) defende a emergéncia de um ensino de
Gastronomia ancorado na Extensdo Universitdria, uma extensao que, de fato, seja pensada e
introjetada de modo indissocidvel nas dimensdes do ensino e da pesquisa. Um ensino de
Gastronomia de base extensionista possibilita incorporar uma conexdo direta com as
dimensdes do viver real, fora dos ambientes controlados de laboratérios e das estruturas
fisicas confinantes da universidade. Um ensino que incorpore e assuma a responsabilidade de

formar discentes-profissionais e (re)formar docentes capazes de lidar com os desafios
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emergentes que configuram o Sistema Alimentar Hegemonico, demarcado pelas amarras e

caracteristicas do Capitalismo Neoliberal.

Esses desafios, embora permeiem a sociedade como um todo, tém como maior
poténcia de resisténcia justamente os cidadaos que pensam, atuam e dao vida ao campo da
alimentacdo. Desafios como: afome, a perda de biodiversidade, as crises climaticas, o dominio
do agronegdcio, o racismo ambiental, as desigualdades raciais e de género, a exploragao
trabalhista, a desvalorizacdo da ciéncia, as Fake News, o afastamento do habito de cozinhar,
a supervalorizagao dos ultraprocessados, o fomento cada vez maior ao uso de agrotdxicos em
territério brasileiro, entre outros (Ribeiro, 2024). Analisando o Bacharelado em Gastronomia
da UFRJ, o autor demonstra, a partir de experiéncias reais, como a extensdo universitaria tem
sido uma porta de entrada para a insercdo desses desafios na graduacdo, promovendo
Sistemas Alimentares mais Justos, Saudaveis e Sustentaveis a partir de uma educag¢dao em
Gastronomia mais socialmente e ambientalmente responsavel e que tem possibilitado,
inclusive, que docentes e discentes repensem e reorganizem suas prioridades e praticas de

ensino e pesquisa (Ribeiro, 2024).

Para além, avancos importantes foram registrados na educag¢do superior, como a
inclusdao de componentes curriculares dedicados a metodologia de ensino em Gastronomia
(na UFC e na UFRJ). Essa inovacdo representa um marco no direcionamento do perfil esperado

para Os egressos do curso.

Reconhecemos que a Gastronomia se encontra em um espacgo de disputas e jogos de
poder, marcados por interesses de agentes internos e externos ao campo. Nesse ambiente de
luta simbdlica, é essencial reconhecer o papel e a responsabilidade de todos os que atuam ou

se interessam pela drea em contribuir para o debate.
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