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Introducio: Uma das defini¢des de cultura traz a reflexao sobre ancestralidade versus futuro e como ela ¢
importante para a identidade de um povo. Depois da lingua falada, a comida partilhada expressa
comportamentos de ber¢o e se molda a contemporaneidade. Montanari diz que a cultura ¢ a interface entre a
tradicdo e a inovagdo. O estudo da cozinha no Brasil deveria se ancorar na formatagdo dos seus pratos
classicos - que sdo resultados do olhar critico para a Histdria, bem como a manuten¢do dos seus biomas -
para se expressar no mundo atual tecnologico, globalizado e industrializado, mas imbuido de um sentimento
de pertencimento que valoriza sua cultura, entendendo os impactos causados pelos processos de colonizacao.

Desenvolvimento: Dentro dessa perspectiva, enquanto professor no curso de graduagdo em Gastronomia hé
18 anos e especialista na formacao da cultura alimentar brasileira, me dedico em sala de aula a apresentar a
meus alunos e alunas as diversas expressdoes da cozinha do pais seja através de seus cldssicos indigenas
nacionais como beiju de tapioca, tacaca, sopa paraguaia pelos povos pantaneiros no Centro-oeste do pais as
fusdes historicas como as moquecas que refletem técnicas indigenas e africanas com ingredientes trazidos
pelos colonizadores portugueses, ou ainda o indispensavel sagu ao vinho da regido sul que se faz valer de
um subproduto da nacionalissima mandioca com o vinho uma vez que se instala a produgdo expressiva nesta
regido. Embora ndo abra mado de apresentar a historicidade dos pratos classicos que compdem nossa
Gastronomia, discuto da mesma forma os ingredientes que foram “esquecidos”, por conta da industrializagao
alimentar de larga escala, que se faz valer da monocultura, massificando as reflexdes acerca dos paladares
que constituem o territorio brasileiro, através de preparos contemporaneos utilizando ingredientes como
cumaru, puxuri, baunilha do Cerrado pimenta de macaco, amburana, fava de aridan, ou ainda as ja
consagradas plantas alimenticias ndo convencionais (PANCs) como ora-pro-nobis, jambu, beldroega, taioba,
vinagreira, moringa, etc. Meus colegas nessa empreitada compdem a amplitude desse olhar, cruzando os
aspectos sociais da comida e de seu consumo material.

Conclusdo: E fundamental que o corpo docente dos cursos de Gastronomia no Brasil, exponha a cozinha
brasileira respeitando seus biomas, ingredientes, influéncias historicas, pratos classicos, mas o fagam
dialogando com a ideia de alta gastronomia tdo aclamada pelas midias de comunicagao atuais.
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