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RESUMO

Com base no universo das confrarias gastronomicas portuguesas, propomo-nos discutir alguns
dos processos de constituicdo e afirmacdo de gastronomias locais. Ocupar-nos-emos dos
discursos que as trés confrarias que escolhemos analisar produzem sobre elas proprias e sobre
aquilo que fazem, definindo como pano de fundo os debates sobre patrimonio. A retérica
patrimonialista, que serviu a consolidacdao dos nacionalismos oitocentistas e que serve hoje os
mecanismos de integra¢do da diversidade em narrativas globais, tem na gastronomia uma
expressao exponenciada desses processos. Esta constitui-se afirmando singularidades, que
alguns agentes, como os que integram as confrarias, procuram proteger. Por outro lado, a
gastronomia, ao revitalizar-se pela permanente incorporacdo de novos produtos, saberes e
sabores, sem deixar de dar resposta ao que a torna patrimonio, busca um reconhecimento tdo
vasto quanto possivel. Sera sobre estas diferentes camadas narrativas, geradas no
balanceamento entre a defesa de gastronomias locais e nacionais e a incorporac¢ao do valor
patrimonial consagrado no plano global, que nos ocuparemos neste texto.

Palavras-chaves: Gastronomia; Confrarias; Patrimdnio; Tradi¢ao; Inovacao.

ABSTRACT

Based on the universe of Portuguese gastronomic confraternities, we propose to discuss some
of the processes of constitution and affirmation of local gastronomies. We will focus on the
discourses that the three confraternities we have chosen to analyse produce about themselves
in the context of debates about heritage. The rhetoric of heritage, which served to consolidate
nineteenth-century nationalisms and which today serves the mechanisms for integrating
diversity into global narratives, has in gastronomy an exponentiated expression of these
processes. Gastronomy is constituted by affirming singularities, which some agents, such as
those belonging to confraternities, seek to protect. On the other hand, gastronomy, by
revitalizing itself through the permanent incorporation of new products, Knowledge, and
flavors, while still responding to what makes it heritage, seeks the widest possible recognition.
This text will focus on these different layers of narratives, generated by balancing the defense
of local and national gastronomies with the incorporation of the heritage value enshrined at
global level.

Keywords: Gastronomy; Confraternities; Heritage; Tradition; Innovation.

RESUMEN

A partir del universo de las cofradias gastronomicas portuguesas, nos proponemos discutir
algunos de los procesos de constitucion y afirmacion de las gastronomias locales. Nos
centraremos en los discursos que las tres cofradias que hemos elegido para analizar producen
sobre si mismas y sobre lo que hacen, teniendo como teldn de fondo los debates sobre el
patrimonio. La retodrica del patrimonio, que sirvid para consolidar los nacionalismos
decimononicos y que hoy sirve a los mecanismos de integracion de la diversidad en las
narrativas globales, tiene en la gastronomia una expresion exponencial de estos procesos. La
gastronomia se constituye mediante la afirmacion de singularidades, que algunos agentes,
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como los que conforman las cofradias, tratan de proteger. Por otro lado, al revitalizarse
mediante la incorporacion permanente de nuevos productos, saberes y sabores, sin dejar de
responder a lo que la patrimonializa, busca el mayor reconocimiento posible. Este texto se
centrara en estas diferentes camadas de narrativa, generadas por el equilibrio entre la defensa
de las gastronomias locales y nacionales y la incorporacion del valor patrimonial consagrado a
nivel mundial.

Palabras claves: Gastronomia; Cofradias; Patrimonio; Tradicion; Innovacion.

INTRODUCAO

Comegamos este texto de forma pouco ortodoxa, fazendo uma pergunta a que nao é
possivel responder, mas que ainda assim é um bom ponto de partida para falar de alimentos,
de cultura e de patrimonio. A pergunta é esta: como Peter Fry contaria e interpretaria hoje
aquilo a que ele proprio chama uma anedota em torno de uma feijoada? Resultando de um
texto que conta ja varias décadas, facamos uma breve contextualizacdo: em 1976, o
antropologo Peter Fry publicou na revista brasileira Cadernos de Opinido um artigo com um
titulo apelativo: “Feijoada e Soul Food: notas sobre simbolos étnicos e nacionais”. O artigo, que
como o proprio autor conta teve muito boa recetividade (Fry, 2005, p. 148), partia de uma
perplexidade vivida por Fry na sua chegada a Nova lorque vindo de Sao Paulo. Decidido a
surpreender um grupo de amigos negros, do sul dos EUA, ocupou-se na confe¢ao do “prato

Ill

nacional do Brasil”, mas no final, quando apresentou o resultado, percebeu, com espanto, que
os seus convidados olharam a feijoada “com uma familiaridade ancestral, considerando-a
apenas soul food, comida tipica dos negros norte-americanos” (Fry, 2005, p. 147). Para Peter
Fry, a feijoada brasileira funcionou como um gatilho que o levou a considerar dois outros tragos
culturais marcantes da identidade nacional brasileira, o candomblé e o samba. Nessa
abordagem de meados da década de 1970, esses trés marcadores identitarios merecem de Fry
a seguinte leitura: “«produzidos» e elaborados pelos negros em situagao de dominagao foram
absorvidos pelos «produtores» da «cultura de massas» e incorporados em filmes, discos, livros
e revistas” (Fry, 2005, p. 149). Havia nesta leitura uma critica explicita a Gilberto Freyre, a quem
se apontava um erro imperdoavel: o de considerar os tragos culturais de forma independente,
desconsiderando a analise da situagdo (Fry, 2005), ou seja, ndo percebendo que “a adogao
desses simbolos era politicamente conveniente, um instrumento para garantir a dominagao,
mascarando-a sob outro nome” (Fry, 2005, p. 156).

Esta leitura suscitada pelo diferente entendimento do que representava uma feijoada,
que tanto podia ser um prato nacional como soul food, foi objeto de uma espécie de autocritica
anos mais tarde, em 2001: “eu estava errado ao sugerir que a «elite dominante» brasileira
transformava, cinica e conscientemente, o candomblé em simbolo nacional” (Fry, 2005, p. 162).
Permanecendo distante da fantasiosa «democracia racial» de Freyre, o autor rejeita ver o Brasil
como um pais composto por dois atores coletivos estanques (elite vs povo ou negros vs
brancos), para densificar a analise com base na ideia de “todos compartilhavam conceitos e
premissas culturais basicos” (Fry, 2005, p. 162), ou seja, de que ndo se estava perante uma
instrumentalizagdo consciente da cultura popular por parte de uma elite empenhada em

Revista Mangut: Conexdes Gastrondmicas. ISSN 2763-9029 — Rio de Janeiro, v. 4, n.2, p. 114-130, dez-2024. 116




CUNHA Receitas auténticas

mascarar o racismo e a desigualdade, mas que a apropriacdo daqueles bens culturais era, ela
propria, construtora de uma cultura nacional partilhada de forma ampla, incluindo as elites.
Com a mediacdo de mais de duas décadas e uma vasta experiéncia de pesquisa,
nomeadamente no Zimbabue e em Mocambique, Peter Fry reformulou a sua interpretacdo da
relagdo entre as elites e aquilo que podemos designar por cultura popular, respondendo, de
alguma forma, a pergunta que aqui colocamos. Fé-lo reportando-se a um contexto particular
(Brasil), e partindo de produgdes culturais muito especificas (feijoada, candomblé e samba),
mas, ao fazé-lo, abriu espaco para uma discussdo mais ampla e que ilumina diferentes
focalizagbes. Deixarei aqui de lado aquele que ¢, talvez, o foco mais evidente, exatamente o
que reporta a relacdo entre os processos coloniais e as caracteristicas das sociedades pds-
coloniais?, para me centrar numa outra relagdo, a que articula producdo e consumo cultural.
Para isso é necessario reformular a pergunta inicial.

FEIJOADA NO PRATO E NA IMAGINACAO: VARIACOES
INTERPRETATIVAS, OU O PATRIMONIO A MESA

Essa reformulacdo passa pela introducao de um fator que Peter Fry ndo considerou na
sua analise: as dinamicas de patrimonializagdo que crescentemente vém ganhando
protagonismo na configura¢do dos consumos culturais e também nas narrativas identitarias. A
pergunta seria entdo: a feijoada confecionada por Peter Fry suscitaria hoje uma reflexdao em
torno da distingao entre soul food e prato nacional ou seria necessario introduzir outra categoria
de fatores, nomeadamente os que decorrem do seu valor enquanto patrimonio potencialmente
classificavel? Esta pergunta pode, na verdade, ser colocada de uma forma mais simples e
genérica: o que faz de determinado produto cultural, neste caso uma feijoada, um objeto de
interesse para a comunidade? Claro esta que falar de comunidade neste contexto implica falar
de fronteiras e dos fluxos que governam a circulagdo dos bens culturais, mas comecemos por
uma questdo mais linear, a do que aqui se entende por objeto de interesse. Também aqui Fry
nos ajuda, uma vez que aquilo que discute &, justamente, o interesse que se retira de produtos
culturais que ganharam relevo e reconhecimento no Brasil dos anos 70. Comegando por
segmentar esse interesse, Fry defende a instrumentalizacdo desses objetos (feijoada,
candomblé e samba) por parte de uma elite, para depois sublinhar a sua abrangéncia e
transversalidade, quer dizer, o seu interesse na economia dos bens simbdlicos que estruturam
as identidades coletivas.

Pela nossa parte, centrando-nos naquilo a que podemos chamar experiéncia
gastronémica, tomando em linha de conta o modo como saberes e sabores, matérias-primas e
produtos transformados, foram circulando, atravessando continentes e oceanos, sem, todavia,
ai nos fixarmos, propomo-nos dar conta do modo como a defesa da autenticidade de uma
criacdo gastronomica interage com processos de patrimonializagdo nos quais as
especificidades locais se alimentam do seu reconhecimento global. Neste sentido,
pretendemos argumentar que o vigor das narrativas patrimonialistas associadas a alimentacao

* O confronto entre o que observa no Zimbabué e em Mocambique contribui para a reformulagao de Fry
(2005, p. 160). Nao esta em causa postular um excecionalismo a maneira de Freyre, mas antes considerar
que a estrutura das sociedades coloniais, nomeadamente a sua participacdo no centro ou na periferia do
modelo de produgao capitalista, condiciona fortemente os territdrios colonizados e depois pos-coloniais.
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estdo a produzir um duplo efeito de deslocamento. Um primeiro deslocamento observa-se na
relagdo entre patrimdnio gastrondmico — classificado, em vias de classificacdo ou apenas
classificavel — e territorio. Se a ideia de patrimonio produzida pela modernidade — que vai,
evidentemente, muito para |d da gastronomia mas que ndo a dispensa — é indissociavel dos
nacionalismos oitocentistas enquanto instrumento fundamental de confirmagdo da
antiguidade, autenticidade e perenidade de uma nacdo, hoje prepondera a ideia de valor
universal, quer dizer, a ideia de que um patrimdnio apenas encontra a sua consagragao plena
na medida em que seja reconhecido como bem comum da humanidade. Sem que seja
generalizavel, esta mudanca observa-se na consagracdo das tradi¢des alimentares, assistindo-
se a um refor¢o da conexao entre o nivel micro (o local, o regional, a comunidade) e o nivel
macro (o universal, corporizado pelo reconhecimento pela UNESCO), conferindo ao nacional
(nivel meso) uma fungao instrumental (promotora de patrimonios locais) e politica (gestora dos
instrumentos fundamentais de preservagdo e promogao cultural). A segunda deslocagdo é a
que decorre dos modelos de uso e significagdo do patrimonio cultural, ou seja, da acentuagao
do enlagamento entre patrimonio e turismo, com o risco de fazer prevalecer o valor de mercado
do objeto patrimonial (gastrondmico ou outro) por sobre o seu valor enquanto elemento
estruturador da identidade das comunidades. Estes dois deslocamentos sdao geradores de
tensdo, que se expressa de varias formas, desde logo no confronto de diferentes narrativas
acerca do patrimonio, umas vincando a importancia da preservacdo, outras da inovacdo, umas
sublinhando a circulacao e hibridizacdo, outras apontando a autenticidade como valor
fundamental, sobretudo do patrimdnio designado por imaterial, aquele que parece mais sujeito
a erosao e descaracterizacao, e onde, evidentemente, a gastronomia se insere.

ALIMENTOS EM CIRCULACAO E FIXACAO DE TRADICOES
ALIMENTARES

A gastronomia ocupa um lugar de relevo no processo que acabo de enunciar, em alguns
casos de forma direta, através do valor atribuido a um produto, a uma tradicdo alimentar ou a
uma forma de confecdo, noutros casos de forma indireta, pela sua associacdo a outras
dimensdes do patrimonio cultural, por exemplo, as festas. Os designados pratos nacionais,
como a feijoada brasileira confecionada por Peter Fry para surpreender os amigos, é apenasum
caso extremo do poder simbdlico que pode derivar de uma determinada forma de criagao
gastrondmica. Esse poder simbdlico sustenta-se em varios critérios, que podem ou ndo estar
combinados: antiguidade, transmissdo familiar, autenticidade dos produtos, segredo de
confecdo, abrangéncia dentro da comunidade, reconhecimento externo, etc. O relevo que
atribuimos a gastronomia na dialética patrimonialista decorre do facto de o seu valor se
constituir de forma particularmente expressiva na tensao entre fixacdo da tradi¢cdo e abertura
a inovacao, ou seja, de nos discursos sobre alimentagdo podermos observar processos de
circulagdo e de permanente incorporagao de novos produtos e formas de confe¢cdao, mesmo em
pratos considerados tradicionais, ao mesmo tempo que se esgrime o valor da autenticidade —
jogo tensional que nos permite olhar a gastronomia como campo de disputa (Bourdieu, 2008).
A feijoada é, de resto, um bom exemplo do que se afirma. Na verdade, ndo apenas estimula o
debate acerca da apropriagdo e resignificacdo do supostamente popular pelas elites, como
discutiu Fry, como igualmente nos remete para a circulagdo transatlantica de produtos e formas
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de confecdo. Camara Cascudo, na sua obra de referéncia sobre a historia da alimentacdo no
Brasil, assinala-o de forma clara: “"O prato mais gloriosamente nacional do Brasil, a feijoada
completa, é um modélo aculturativo do cozido portugués com o feijdo-e-carne-séca, iniciais”
(Cascudo, 1967, p. 271). Porém, se podemos ver aqui o reconhecimento da circulagdo, o mesmo
autor logo modera esse vetor ao afirmar que

Ha certas iguarias intransponiveis, intransmissiveis, irrepetiveis, fora do clima natural
da sua criagdo (...) Uma feijoada-completa é tdo local quanto a baia de Guanabara. Uma
moqueca de peixe é privilégio da cidade de Salvador. InUtil a memdria para reconstrui-
las, distantes da paisagem telurica do seu feitio tradicional (Cascudo, 1967, p. 340-1).

Gilberto Freyre procura responder a esta relacdo, frequentemente tensa, entre
incorporacao do que chega de fora e valorizagdo do local a seu jeito, assumindo uma sintese
que, em Ultima instancia, explicaria a “formacao do brasileiro” (Freyre, s.d.):

A culinaria nacional (...) ficaria empobrecida (...) se acabasse com quitutes de origem
indigena; eles ddo um gosto a alimentagao brasileira que nem os pratos de origem
lusitana nem os manjares africanos substituiram. Mas deve-se salientar que foi nas
cozinhas das casas-grandes que muitos desses quitutes perderam o ranco regional, o
exclusivismo caboclo, para se abrasileirarem” (Freyre, s.d., p. 127-8).

Se esta citagdo ilustra o que Fry critica no seu artigo de 1976, ou seja, uma analise
despolitizada dos fendmenos culturais, nem por isso deixa de expressar o modo como a
alimentacdo articula o local com o nacional e com o global. Freyre via a fusdo como um processo
que conduzia a uma sintese, e esta ndo era sendo a configuracdo que permitia falar de
identidade nacional. Escrevendo nos anos de 1930, o esforco de Gilberto Freyre é
contemporaneo de outras leituras da alimentagao fortemente culturalistas, sendo importante
ter presente que a sua demanda reportava a um contexto particularmente complexo, em razdo
da enorme diversidade interna brasileira. O que pretendemos explorar, no entanto, ndo sao os
desacertos, limitagdes e simplificagdes que enformam o pensamento lusotropicalista legado
por Freyre (Cunha, 2015), mas antes o modo como estas relacoes de escala (local, nacional,
global) se observam num presente fortemente marcado pelas narrativas patrimonialistas.
Algumas questdes subjazem a este foco, nomeadamente as que decorrem do duplo
deslocamento a que acima aludimos: como se reconfigura a relagdo entre o patrimonio
gastrondmico e o seu vinculo ao territorio? De que forma os processos de classificagdo e
reconhecimento se centralizaram, homogeneizando o patrimonio imaterial enquanto
produto?3 Até que ponto o crescimento do turismo fortalece um entendimento de patriménio
enquanto produto vendavel?

Constituindo um caso especifico dentro do universo multifacetado dos objetos, praticas
e saberes patrimonializados ou patrimonializaveis, a gastronomia revela algumas
especificidades. E na articulagdo entre as caracteristicas dos produtos a que se recorre e as
formas de confe¢do que a gastronomia se define enquanto pratica, mas também enquanto
discurso, sendo esta Ultima dimensao aquela que aqui mais nos importa. Pretendendo dar

2 José Sobral (2007) debruga-se sobre a reivindicagdo de uma cozinha nacional num contexto marcado
pela internacionalizacdo da oferta gastrondmica. Sobre a promocdo das cozinhas regionais num
contexto de afirmacdo nacionalista, neste caso explorando o exemplo francés, cf. Flandrin & Montanari
(2001).

3 Para uma leitura do programa mundial da UNESCO como “meta-narrativa”, cf. Di Giovine, 2018.
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relevo a topicos narrativos centrais, proponho que consideremos dois eixos, um deles
estruturado em torno da ideia de autenticidade, o outro remetendo para as ideias de circulagdo
e incorporagdo. O argumento de autenticidade é usado recorrentemente, comportando
diferentes dimensdes narrativas. Tanto se observa no discurso corrente, remetendo para um
produto, um sabor ou uma receita, como se configura em critérios de valorizacdao
supostamente objetivos, como os que decorrem da criacdo de instrumentos juridicos,
nomeadamente os que, no ambito da Unido Europeia reportam a Indicacdo Geografica
Protegida (IGP), Denominacdo de Origem Protegida (DOP) e Especialidades Tradicionais
Garantidas (ETG) (European Commissions, 2020). Trata-se de uma regulamentagdo
protecionista que tem na base o vinculo territorial, seja ele considerado na origem do produto,
no enquadramento dos fatores humanos ou ainda no local de producdo*. No plano juridico, o
que estd em causa é postular que um determinado produto comporta caracteristicas singulares
e irrepetiveis, uma vez que as mesmas decorrem de uma combina¢do Unica de fatores
ambientais e culturais. A imitagdo surge, entdo, como um perigo que ameaga um patrimdnio,
que neste caso ndo tem apenas valor simbdlico para a comunidade, impactando também com
o rendimento dos produtores. Fora desta narrativa, mas a ela recorrendo frequentemente, a
ideia de autenticidade é central para muitas das confrarias gastrondmicas portuguesas,
universo a que adiante regressarei.

O segundo eixo, que reporta a ideia da gastronomia como espaco aberto a circulagdo e
incorporacao de novos produtos, pode ser visto, numa primeira leitura, em contraposicao ao
primeiro. E verdade que estamos perante uma banalidade: os seres humanos sempre
circularam e ao fazé-lo levaram com eles produtos e saberes. Porém, se a evidéncia nos diz,
enfaticamente, que a alimentagdo humana sempre se fez incorporando novidades, nem por
isso este deixa de ser um tdpico narrativo carregado de culturalismo, quer dizer, de leituras e
interpretacdes que dao forma concreta a processos (por exemplo, formas de confe¢do) e a
conteudos (por exemplo, narrativas sobre produtos) a partir de um entendimento de cultura
que assenta na valorizacdo da especificidade, ainda que considere, igualmente, efeitos de
difusdo e aculturagdo®. Nao se trata, por isso, de uma contraposi¢cdo em relagdo as narrativas
que enfatizam a autenticidade, mas de algo que as complementam, permitindo legitimar
processos — seja quando se recupera o uso de um determinado produto resignificando-o (por
exemplo uma leguminosa quase desaparecida em Portugal, como o chicharo), seja quando se
cria um produto novo e se procura associa-lo a tradicao (por exemplo, os pastéis de bacalhau
com queijo da Serra, a venda em locais turisticos de Lisboa), seja ainda pela constante
reinterpretagdo de pratos tradicionais, que mantendo o nome de marca sao ja outra coisa (por
exemplo, quando a designagdo “a Brds” passa a reportar-se a uma técnica de confecdo, como
frango ou tofu a Bras), sem se reportar ao prato especifico que lhe deu nome (o Bacalhau a
Bras).

4 Artigo 5° do Regulamento (EU) N° 1igifz012. Cf. https://eur-lex.europa.eu/legal-
content/PT/TXT/?uri=uriserv%3A0J.L .2012.343.01.0001.01.POR&toc=0J%3AL%3A2012%3A343%3AT
ocC

5 Efeitos sempre observados e registados por antropodlogos e outros cientistas sociais, mas
exponenciados nos discursos da pds-modernidade que ddo destaque aos “fluxos globais” (Appadurai,
2004) e suas consequéncias.
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CONFRARIAS GASTRONOMICAS EM MILITANCIA PELA
PRESERVACAO

O saber gastronémico é difuso, distendido, devedor tanto de microtradi¢des familiares
quanto de multiplos agentes que marcam e influenciam vastas comunidades, inclusive globais
— chefes encartados, mas também cozinheiros e cozinheiras de velhas tascas; compiladores de
receitas tradicionais, mas também criadores apostados na inovacao; investidores que sequem
um standard internacional, mas também outros que apostam numa estética e numa ementa
que reputam de intemporal. E neste espaco, simultaneamente difuso e expressivo, que
circulam as narrativas de que agora nos ocuparemos. Chegados a este ponto, a proposta é dar
atencdo a um fragmento desse espaco, exatamente aquele que é ocupado pelas confrarias
gastrondmicas. Sem a ambicdo de sistematizacdo de um vasto universo®, centrar-nos-emos
apenas em trés confrarias, selecionadas em funcdo da matéria sobre a qual trabalham (uma
receita especifica) e da disponibilidade de material que permita analisar os discursos que
produzem sobre aquilo que fazem e sobre aquilo que pensam da relagdo entre gastronomia e
patrimodnio. Relevantes no plano local, as confrarias veem assumindo um papel de destaque
enquanto interlocutores para as politicas publicas em torno da promoc¢do da gastronomia
portuguesa, sobretudo agregadas em federagdes, a mais relevante das quais a Federacao
Portuguesa de Confrarias Gastronomicas (FPCG), mas contando também com o Conselho
Europeu de Confrarias (CEUCO).

No caso de Portugal, confrarias e irmaos confrades sdo uma presenca constante desde
ha muitos séculos, havendo registo dessas instituicoes desde o séc. Xll (Beirante, 1990).
Constituidas com base no associativismo voluntario, implicam sempre principios de
cooperagdo e entreajuda, bem como um forte vinculo a comunidade em que se inserem,
agindo, de forma explicita ou implicita, em nome de uma certa ideia de bem comum. Diz-nos
Angela Beirante (1990, p. 21) que “os objetivos de qualquer confraria repartem-se normalmente
por trés setores: ajuda, sociabilidade e fungdes religiosas”. Mantendo alguns dos tracos
importantes das antigas confrarias — colegialidade, ligagdo a comunidade, rituais de aceitagao
de novos membros, importancia do traje — as confrarias gastrondmicas dao continuidade,
fundamentalmente, as praticas de sociabilidade. Deve notar-se que a comida esteve sempre
presente na vida das confrarias medievais, fosse através da obrigagdo de ajuda alimentar aos
mais pobres da comunidade, fosse no ambito das solenidades prdprias de cada confraria: “Em
quase todas as irmandades os homens sentavam-se a mesa, pelo menos uma vez por ano, fosse
no dia da celebragdo do seu orago ou do cabido geral, ou ainda em qualquer outra data fixada
nos regimentos” (Coelho, 2013, p. 37). Quanto as confrarias gastrondmicas propriamente ditas,
aquelas que aqui nos interessam, vale dizer que sdo uma criacdo relativamente recente,
datando as primeiras da década de 1980, observando-se, ja neste século, uma notavel expansao
e disseminacao pelo territorio’.

® E dificil precisar com exatiddo o nimero de confrarias ativas em Portugal, mas superam largamente a
centena —so6 no site da FPCG, que esta longe de incorporar a totalidade das confrarias ativas, contam-se
92 cf. https://fpcggeral.wixsite.com/fpcg/plants

7 Existe a referéncia a uma confraria, criada em 1578 no concelho de Braganga, cujos objetivos principais
eram comer, beber e folgar. Assim apresentada, facilmente passou a ser vista dentro do movimento
confrareal como percursora do movimento atual (Machado, s.d.), tendo, todavia, uma matriz muito
distinta.
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Deixando de lado alguns aspetos relevantes, nomeadamente a importancia dos
movimentos federativos que congregam confrarias e sdo decisivas na definicdo politica do
movimento, ou 0 modo como as confrarias gastronomicas se foram expandindo pelo territorio
de forma desigual (Cunha, 2018), propomos uma abordagem circunstanciada e ilustrativa do
modo como os valores da tradi¢do, autenticidade e perenidade, se entrelacam com os que
decorrem da necessidade de dar resposta a demandas centradas no mercado, tanto nas que
resultam da atividade turistica, como nas que emanam do apelo de comunidades cada vez mais
heterogéneas do ponto de vista cultural. Assentando, genericamente, na defesa do patrimonio
gastrondmico, as confrarias gastrondmicas sdo bastante diferentes entre si, nomeadamente
no que concerne ao foco do seu trabalho associativo. Algumas delas orientam-se para a defesa
das tradi¢bes gastrondmicas de uma regido (por exemplo Confraria Gastronomica do Alentejo),
enquanto outras definem o seu trabalho principal pela defesa de um produto (por exemplo
Confraria Gastrondmica do Bacalhau). A estas diferentes focalizagbes corresponde,
evidentemente, uma diferente definicdo de objetivos, surgindo confrarias apostadas na
investigacao e divulgacao, outras ligadas aos interesses de associagdes de produtores, outras
ainda empenhadas em ag¢des locais, como festivais gastrondmicos e iniciativas similares.
Dentro desta heterogeneidade, ha uma categoria de confrarias que relevam de forma particular
para o que aqui pretendemos argumentar, exatamente aquelas que fazem de um prato
completo e de uma receita especifica o foco da sua interven¢do. Como ja foi dito, o nosso corpus
analitico reporta a trés confrarias, selecionadas em funcao dessa caracteristica, mas também
do facto de todas elas estarem inscritas na FPCG, indicador de envolvimento no movimento
confrareal em sentido amplo, indicador reforcado pelo percurso histérico ja assinalavel e pela
importancia que tém nas respetivas comunidades, observavel na atividade de todas elas nas
redes sociais.

A Real Confraria da Cabra Velha foi criada em 2003 e esta sediada em Miranda do Corvo.
Em entrevista a revista Nona Arte® deixa claro os seus objetivos: “a nossa confraria visa
conservar os costumes ancestrais na utilizacdo culinaria da cabra” (Nona Arte, 2016, p. 9). A
Confraria Gastrondmica das Tripas a Moda do Porto, criada em 2001 na cidade do Porto, aponta
objetivos que vao muito além do prato que lhe da nome: “A publicitacdo e promogao
gastrondmica do Porto é o nosso principal objetivo e missdo. A elabora¢do de uma carta
gastrondmica da Invicta é um exemplo desse tipo de trabalho” (Nona Arte, 2015, p. 19). A
terceira confraria que aqui convoco foi criada em 2006, estando sediada em Marco da
Canaveses. Falo da Confraria do Anho Assado com Arroz de Forno, que assume como principais
objetivos “a preservac¢ao e divulgagdo do seu prato tipico da regidao, o Anho Assado com Arroz
de Forno. A sua preservagao da receita, da forma de Saber Fazer, com os produtos da terra,
tendo em conta as tradi¢des dos nossos antepassados” (Nona Arte, 2018, p. 13). Centradas
numa forma de confecdo, estas confrarias convergem na ideia de autenticidade: a receita tem
ingredientes e processos de confe¢do que devem ser seguidos e mantidos, ndo apenas em
nome da tradi¢do, mas sobretudo da preservacao de sabores, sempre em risco de se perderem.
Este discurso de autenticidade encontra na Real Confraria da Cabra Velha a sua expressdo mais

8 Revista digital, criada pela FPCG em 2013 e na qual se faz 0 acompanhamento da vida das confrarias
inscritas na Federacdo, mas onde se encontram também multiplas rubricas, destacando personalidades
ligadas ao mundo da alimentagdo, procurando conexdes da alimentacdo com a histéria, a arte, a
literatura, etc.
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vincada, manifestada quando define com clareza os limites de tolerancia da receita original:
“Aceitamos (...) que no tempero da chanfana se utilize uma especiaria, neste caso o cravinho.
Nao aceitamos, no entanto, a utilizacao de qualquer gordura (banha ou azeite) que nao a
natural da rés” (Nona Arte, 2016, p. 10), ideia reforcada um pouco mais a frente, quando se
defende que tudo o que se possa adicionar a receita original, como colorau, azeite ou cebola,
iria alterar o sabor original. J4 a confraria dedicada ao anho, sem ceder no essencial, abre portas
a inovacgao, pois afirma promover e apoiar medidas tendentes a preservagao da autenticidade
da verdadeira confecdo do anho assado, “sem contudo se opor a sua evolucdo apoiada nas
novas tecnologias” (Nona Arte, 2018, p. 14). O enquadramento urbano da Confraria das Tripas
ndo serd indiferente ao facto de esta confraria apostar na referenciagdo aos restaurantes onde
se pode degustar o prato, ndo se observando o mesmo vigor na manutenc¢ao da receita
original®.

A origem da receita, em qualquer dos trés casos que refiro, é um elemento importante
no refor¢o dos argumentos de antiguidade e também de autenticidade — neste caso vincando
as raizes populares da receita, ou pelo menos da sua apropriacdo. A narrativa mais consolidada
acerca das origens talvez seja a que reporta as Tripas a Moda do Porto. E também aquela que
de forma mais evidente cria um laco entre a singularidade da receita e a identidade da
comunidade, ja que a designacao de tripeiro, usada habitualmente de forma depreciativa para
se referir os naturais da cidade do Porto, deve, afinal, ser entendida e aceite com orgulho: “As
tripas sdo uma marca dos tripeiros e «fazer das tripas coragdao» é um mito que os portuenses
cruzam com a realidade” (Nona Arte, 2015, p. 17). A criagdo da confraria é explicada, de resto,
pelo medo de que a receita se perdesse em consequéncia da chamada «crise das vacas
loucas»™. Em causa estava, evidentemente, o temor acerca da matéria-prima essencial da
receita, mas importa perceber que mesmo deixando de lado a associacdo desse produto a
algum perigo sanitario, as tripas reportam a uma espécie de desqualificacdo simbdlica — trata-
se de uma viscera, um produto menor, facilmente considerado inaproveitavel. De onde vem,
entdo, a valorizacdo tdo vincada por esta confraria? Para além do sabor, critério que cabe a cada
um julgar, deve aqui ser considerada a narrativa que explica a invencao da receita, na qual se
mescla a origem humilde, o sacrificio e a criatividade popular. Por detras do preparado a base
de tripas existe uma data e um acontecimento precisos: 1415, ano da expedi¢do de D. Jodo | a
Ceuta, que por ter saido da cidade do Porto exigiu aos seus habitantes a disponibilizagdo de
viveres para abastecer os navios, de tal forma que “Em terra ficariam sé com as sobras — as
tripas, pelo que os portuenses tiveram a necessidade de inventar uma maneira de os cozinhar
e, por isso, ganharam a alcunha de «tripeiros»” (Nona Arte, 2015, p. 17).

9 Ao contrario do secretismo, que por vezes surge em relacdo a certos preparados culinarios, o que se
passa nestes casos € o inverso. As receitas sao divulgadas pelas proprias confrarias nos seus sites, quando
os tém, surgindo igualmente nas publicagdes da FPCG e ainda no site «Produtos Tradicionais
Portugueses», da Dire¢ao-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural,
https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/pratos-a-base-de-carne/21-carne-de-cabra-chanfana. No caso
das Tripas a Moda do Porto este site recorreu a varias fontes para a apresentagdo da receita, mas nos
casos do anho assado e da chanfana foram as proprias confrarias a fornecer as receitas.

A encefalopatia espongiforme bovina, vulgarmente conhecida como doenca das vacas loucas,
manifestou-se em meados dos anos 1980 nestes animais, revelando-se transmissivel aos humanos
enquanto variante da doenca de Creutzfeldt-Jakob, o que levou a proibi¢do de consumo de alguns érgdos
e visceras, incluindo o intestino bovino, ingrediente que da nome a este prato.
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A transformacgdo de um produto menor num prato distintivo, com forca suficiente para
se tornar em referencial identitario, observa-se também na chanfana, receita defendida e
protegida pela Confraria da Cabra Velha®. Também aqui estamos perante um produto menor,
aparentemente inaproveitavel, uma vez que a cabra velha, animal ja incapaz de gerar cabritos
ou dar leite, nada mais tem para oferecer além de uma carne dura e de dificil confecdo. Neste
caso, a invenc¢ado do preparado ndo é creditada diretamente ao povo, mas sim as monjas do
Mosteiro de Semide, que encontraram na chanfana uma forma eficaz de conservacao da carne:
“a chanfana (...) era religiosamente guardada, ao longo do ano, nas caves frescas do mosteiro.
A carne assada no vinho mantinha-se no molho gorduroso solidificado, durante largos meses”
(Nona Arte, 2021, p. 12). Esta origem ndo obsta, no entanto, ao recurso a tdpicos narrativos
semelhantes aos que encontramos a propdsito das tripas, nomeadamente a penuria e a
criatividade. Esse efeito é conseguido com a evocacdo das Invasdes Francesas no século XIX.
Este acontecimento tera sido o fator historico que levou a divulgagdo da receita fora dos muros
do mosteiro, uma espécie de ensinamento que permitia aproveitar as cabras velhas rejeitadas
pelas tropas francesas quando estas pilhavam os campos e deixavam o povo na penuria.

A narrativa acerca da origem da chanfana remete ainda para um outro aspeto que
importa sublinhar: o da permeabilidade dos saberes, neste caso culinarios, entre diferentes
classes ou grupos sociais. Inventada num mosteiro por monjas que viviam a situagao
privilegiada de serem rendeiras e receberem tributos das comunidades rurais da regido, a
receita chegou ao povo comum, que dela fez uso e a expandiu — a chanfana é hoje um prato de
uso corrente em todo o interior centro do pais. Algo de semelhante parece estar na origem do
anho assado, sobretudo dessa outra componente da receita que é o arroz de forno. De facto,
como o nome da confraria expressa, este prato pode ser visto como uma jun¢ado de duas
componentes. A primeira é o anho (cordeiro) assado, sendo a segunda o arroz, que se
caracteriza por ser colocado no forno por debaixo do anho que esta a assar, ou seja, por ser
temperado pela gordura que vai pingando do assado. Embora a narrativa elaborada pela
confraria seja pouco clara, transmite a sugestao de que o arroz no forno tera sido uma criagao
popular, na verdade uma forma econdmica de fazer chegar a mais bocas o sabor do anho
assado®. Sendo este um "“prato de festa” (Nona Arte, 2018, p. 17), dispendioso e acessivel a
poucos num contexto de “dificuldades monetarias” (ibidem), o arroz — neste sentido entendido
como derivado do prato principal — permitia estender ao povo, gragas a sua criatividade, a
receita e seus sabores, o que significa que a receita final é devedora, também neste caso, da
capacidade de criagdo do povo e da circulagao interclassista de aportes culturais.

A preservagao das receitas originais, defendida pelas confrarias, deve ser vista na sua
articulacdo com a ideia de inovagdo, mas também com a da divulgacdao e promogdo dos

** Como veremos adiante, esta confraria defende varios preparados que tém a carne de cabra velha como
base, mas a chanfana levou a criacdo de uma outra confraria, que de resto antecede a da Cabra Velha. A
Confraria da Chanfana, foi criada em 2001 em Vila Nova de Poiares, local que reclama ser a “capital
universal da chanfana” (cf. https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/component/jevents/detalhesevento/161/-
[semana-gastronomica-da-chanfana?ltemid=322). Esta localidade dista cerca de 20 km de Miranda do
Corvo, sede da Confraria da Cabra Velha, e o Mosteiro de Semide, supostamente o local onde a receita
foi criada, fica sensivelmente a meio caminho entre as duas localidades.

2 Esta narrativa, algo confusa e pouco clara, pode ser lida, exatamente nos mesmos termos, no site
Produtos Tradicionais Portugueses (https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/pratos-a-base-de-carne/108-
anho-assado-com-arroz-de-forno) e na revista Nona Arte de setembro de 2018.
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produtos. A inovagdo pode ser entendida como indicador de abertura aos processos histéricos
de circulagdo das matérias-primas usadas na confecdo das receitas. E o que sucede com as
Tripas a Moda do Porto na sua forma atual. No entendimento da respetiva confraria, a
introducao do feijao na Europa levou a uma alteracdo sensivel da receita. Se até ai “as famosas
tripas eram servidas estufadas em fatias de pao” (Nona Arte, 2015, p. 17), a partir do século XVII
passou a incluir o feijdo como ingrediente essencial®. Esta compreensado da gastronomia como
espago de circulagdo, leva a confraria a uma observagdo mais abrangente sobre o tema: “Entre
paladares inesqueciveis e sabores memoraveis, a gastronomia portuguesa é uma jun¢ao de
técnicas e de costumes seculares com toques e ingredientes de influéncias modernas” (Nona
Arte, 2015, p. 21). Vimos j3, e em contraponto, como a confraria da Cabra Velha insiste na
preservagdo, ndo admitindo a introducdo de ingredientes que ndo constem da receita original.
Algo semelhante se passa com a confraria do Anho Assado, que defende que o preparado “deve
ser acompanhado de um conjunto de produtos cultivados e angariados pelas gentes da nossa
terra” (Nona Arte, 2018, p. 17)*.

No que diz respeito a divulgacdo, importa perceber que nao se trata apenas de dar a
conhecer o produto, mas também de o promover enquanto valor, que, sem deixar de ser
simbolico e com implicagdes naquilo que se projeta como identidade da comunidade, é também
um valor de mercado. Trabalhar a promocgao implica, por isso, pensar no alargamento do
mercado natural do produto, por exemplo, incluindo outros produtos além dos que ddo nome
as confrarias. A Confraria da Cabra Velha é um bom exemplo. Ao mesmo tempo que afirmam
trabalhar com uma receita Unica e, por isso, ndo se dedicarem a divulgagdo gastrondmica,
projetam aquilo a que chamam “ciclo da carne de cabra”, associando-o a “épocas de crise”
(Nona Arte, 2021, p. 11). A evocacdo deste ciclo da carne de cabra permite-lhes ir além de uma
receita Unica, a chanfana, interessando-se por todos os pratos que tém na base carne de cabra
velha — chanfana, sopa de casamento, nagalhos e chispe. Em entrevista publicada em 2016,
aludem mesmo a um produto de criagdo recente, a broa de chanfana (Nona Arte, 2016), que,
no entanto, ja ndo é referida em 2021, numa apresentacao da confraria feita na mesma revista.
Note-se ainda que esta abrangéncia dos produtos com que se trabalha é um argumento
convocado na resposta a concorréncia em torno da origem da chanfana: "Em nenhum outro
concelho se assiste a um aproveitamento total de um produto, como a cabra, traduzido em
diferentes receitas gastrondmicas, como no concelho de Miranda do Corvo” (Nona Arte, 2021,
p. 16). Importa considerar, por outro lado, que a vontade de fazer chegar o produto que
defendem a um puUblico mais vasto é indissociavel do turismo. E muito frequente as prdprias
confrarias assumirem que tém um papel de relevo nesse processo. Veja-se o exemplo da
Confraria do Anho Assado, que afirma “O impacto do trabalho da confraria, das suas atividades
e agoes, levam a promogao turistica do concelho de Marco de Canaveses” (Nona Arte, 2018, p.

3 Se é verdade que o feijao (phaesolus) apenas chega a Portugal no século XVI, o uso de outras
leguminosas, incluindo feijdo-frade ou grdo-de-bico, eram de consumo corrente na Idade Média
(SOBRAL, 2018), pelo que a alteragdo de uma receita apenas pela novidade do feijdo chegado do Novo
Mundo ndo parece ser inteiramente convincente, sendo relevante, no entanto, enquanto topico
narrativo.

*4 |deia em linha com uma resolu¢do do Conselho de Ministros de 2000, que propde preservar, valorizar
e divulgar o “receituario tradicional portugués, assente, designadamente, em matérias-primas de fauna
e flora utilizadas ao nivel nacional, regional ou local, bem como em produtos agroalimentares produzidos
em Portugal” (Piedade, 2021, 84).
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18). No caso da Confraria das Tripas, o projeto de elabora¢do de uma carta gastronémica do
Porto, bem como a aposta na divulgacdo dos restaurantes que servem o prato, sao agoes
entendidas pelos préprios como relevantes na projecdo turistica da cidade.

Consideremos, finalmente, o modo como estas trés confrarias encaram a questdo da
patrimonializacdo da gastronomia portuguesa. Perguntados, de forma muito direta, se
entendiam que fazia sentido Portugal apresentar uma candidatura da cozinha portuguesa a
patrimonio imaterial da humanidade, os responsaveis das confrarias responderam de forma
claramente positiva. A razdo evocada para avancar nesse sentido estd na qualidade, como
sublinha a Confraria das Tripas: “A cozinha portuguesa é Unica, rica e variada e uma candidatura
a Patrimdnio Cultural da Humanidade seria uma mais-valia em termos turisticos, culturais e
economicos. O potencial da cozinha portuguesa é inegavel — ingredientes, paladares,
costumes...” (Nona Arte, 2015, p. 20). A Confraria do Anho Assado vai ainda mais longe,
defendendo que “a cozinha portuguesa e todo o seu receituario é sinonimo de riqueza. N3do se
(Nona Arte, 2018, p. 20).

|ll

encontra no mundo tao diversificada gastronomia como em Portuga
Igualmente adepta da ideia de candidatura, a Confraria da Cabra Velha coloca, todavia, uma
ressalva ao afirmar que essa candidatura faz sentido “caso as regras sejam claras e seja
preservada a gastronomia tradicional e ndo a criatividade de tantos chefes que, sem |hes tirar
0 mérito, ndo podem ser elencados neste capitulo” (Nona Arte, 2016, p. 17). Esta ressalva
permite-nos avancar para algumas consideragoes gerais, aqui colocadas em registo conclusivo.

CONSIDERACOES FINAIS: AS FACES DA CULTURA ENTRE LOCALE
GLOBAL

Esta ideia de que o trabalho dos chefes deve ser reportado a um capitulo diferente
daquele que da sentido a uma candidatura da cozinha portuguesa a Patrimonio da
Humanidade, pode ser entendida como uma forma de resisténcia ou de atenuac¢do daquilo que
podemos designar como impulsos descaracterizadores. Surge, de alguma forma, em
dissonancia com a linha editorial da revista Nona Arte, que frequentemente apresenta chefes
de restaurantes e hotéis conhecidos e fala das suas propostas. O desacerto entre a vontade de
preservar e a disponibilidade para abrir espaco a inovacdo nota-se em varias rubricas da revista.
Sem que surja enquanto discussdo teodrica, o que parece estar em causa € a percegao, mais
aguda nuns agentes que noutros, de que a preservacao da tradicdo, em qualquer area mas
também na gastronomia, transporta consigo o risco de distanciar as praticas dos consumidores,
ou seja, o risco de fazer do patrimdnio

a parte desativada das coisas vivas — produgoes, instituicdes, lingua — que passa a ser
alvo de uma referéncia valorizante. O patrimdnio tem por voca¢do homogeneizar
(enquadrar os elementos mais heterogéneos num todo homogéneo, arquivistico-
conservatorio). A sua Unica eficacia é acumular-se indefinidamente (Guillaume, 2003,

p. 25)*.

Na base da relagdo entre o registo e arquivamento mais ou menos museoldgico de um
bem patrimonial e a sua divulgagdo e promogao, estd a caracterizagdo e agéncia do consumidor

*5 Para uma discussdo sobre a forma como este risco associado a patrimonializagdo se manifesta em
relagdo ao patrimodnio cultural imaterial cf. Khaznadar (2004).
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a que esse bem se destina. Pensando na alimenta¢do, podemos tragar uma linha imaginaria
entre dois eixos, num extremo a comunidade como produtora/inventora de uma criagdo
gastrondmica e sua consumidora prioritaria; no outro extremo, essa criagdo orientada para o
exterior, buscando um publico consumidor tao vasto quanto possivel. Dizendo de outra forma,
trata-se de confrontar o valor identitdrio (local ou nacional) de um prato com o seu valor de
mercado, considerado num mundo global desenhado pelo turismo. Estando sempre perante
representacdes sociais, pode dizer-se que ao mesmo tempo que o valor identitario se pode
mostrar compativel e mesmo potenciado pelasingularidade e até estranheza aos olhos do outro
(como pode suceder com um prato de tripas, com o lutefisk noruegués ou com outras receitas
estranhas), a sua aceitacdo no mercado global implica, frequentemente, um trabalho de
(re)construcdo — que pode passar pela altera¢do do sabor, textura, forma de confecdo ou
ingredientes, ou apenas pela atratividade e eficacia da narrativa que explica o prato. Este
reajuste, que incrementa o valor do produto, pode ser entendido negativamente, ou seja, como
um veiculo para a homogeneizagdo, nos termos propostos por Marc Guillaume, sendo a esse
risco que reagem os defensores da preservagdo do auténtico.

A direcdo da Federacdo Portuguesa das Confrarias Gastrondmicas parece procurar
algum equilibrio entre estes fatores dissonantes, como pode observar-se quando, na proposta
de recandidatura apresentada em 2018, se refere o que foi feito no mandato anterior:

Defendemos a importancia das confrarias e projetdmos o seu trabalho no contexto
econdmico, social e cultural portugués: Soubemos valorizar a gastronomia portuguesa
pelo que ela tem de genuino, de patrimdnio imaterial, de relevancia econdmica, de
sustentabilidade ambiental, de indispensavel a uma alimentacdo saudavel, de
centralidade turistica, enfim, de cumplicidade com importantes sectores para a nossa
economia (Nona Arte, 20185, p.19).

Ao genuino, garantido pela chancela de patrimdnio imaterial, juntam-se, assim, outros
fatores, todos eles com um valor a considerar: a relevancia econémica, a sustentabilidade
ambiental, a sequranca alimentar e a centralidade turistica. Note-se que ndo se trata tanto de
operar uma sintese entre diferentes entendimentos do que é gastronomia no presente, como
de encarar a alimentagdo enquanto produto que opera no mercado, e cujo valor depende da
agregacao de diferentes componentes. Isto fica claro logo a sequir no mesmo texto: “queremos
que através da gastronomia se possa afirmar a capacidade geradora de riqueza dos produtos
tradicionais portugueses servindo a gastronomia de plataforma de desenvolvimento integrado
das comunidades locais” (Nona Arte, 2018, p. 20). A palavra-chave para este modelo de
desenvolvimento das comunidades locais, mesmo quando ndo é dita explicitamente, ndo pode
sersendo o turismo. A evocagao da sustentabilidade ambiental modera, evidentemente, o risco
de excesso que o turismo comporta, mas no essencial o projeto de promocao da tradi¢do
alimentar defendido no Programa proposto pela direcdo da FPCG assenta numa matriz
expansionista, quer dizer, na vontade de chegar a mais gente. O turismo é, entdo, o elemento
pivot que liga patrimonio material (monumentos, museus, paisagens) e patrimonio imaterial
(festas, tradi¢Oes, gastronomia), uns, e outros, produtos de consumo turistico, capazes de um
efeito multiplicador quando considerados em conjunto.

Enquanto expressdo de patrimdnio cultural, a gastronomia revela diferentes faces, logo
que considerada numa inquiricdo como a que aqui se ensaiou. Por um lado, ela liga-se as
dindmicas patrimoniais oitocentistas que ajudaram a dar forma ao moderno Estado-nacdo,
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sendo, por outro lado, indissocidvel dos processos de globalizagdo cultural que deram ao
conceito de fronteira cultural um sentido substancialmente diferente e mesmo contraditdrio
relativamente ao que foi convocado pelos nacionalismos do século XIX. Esta dupla face gera,
ainda hoje, uma tensdo visivel nas narrativas que se produzem acerca da gastronomia. Dar valor
a tradicdo, entendida como essencial a manutenc¢do de vinculos identitarios, ou pensar a
gastronomia como produto de consumo de reconhecimento universal, é apenas uma das
expressoes do que no inicio designei efeito de deslocamento, surgindo o turismo como fator
central na articulagdo das diferentes narrativas que aqui se cruzam. Se, como argumenta John
Urry (2001), a expansao do turismo assenta na globalizagao do olhar, o turismo gastronémico
ndo escapa a uma certa globalizagdo do paladar. Em ambos os casos, a discussdo torna-se
interessante quando refletimos sobre o modo como essa globalizacdo é conseguida. Alcanca-
la obriga, desde logo, a partilha de um certo imaginario social moderno (Taylor, 2010), onde se
inclui o valor da viagem e da experiéncia direta (numa tradi¢do que remonta ao Grand Tour feito
pelas elites do romantismo), mas para a qual contribui também um entendimento do mundo
como um composito de identidades culturais distintas e passiveis de ser apreciadas (o que
reporta a uma certa concecao de museu, igualmente criada no romantismo). O primeiro destes
aspetos pode ser desdobrado num conjunto de valores positivos, como a ideia de lazer e de
aventura, a que se juntam outros mais imprecisos, seja a vontade de colecionar lugares como
quem olhando um mapa vazio o vai preenchendo sinalizando estadias, seja o desejo de
reconhecimento pelos pares quando se partilham fotos de viagem (ou de refei¢des) nas redes
sociais. O segundo aspeto remete para o uso de uma conce¢do de cultura (muitas vezes
apelidada de antropoldgica) que enfatiza a expressdo identitaria, traduzindo-a de forma
substantiva num conjunto de tragos culturais. O turismo alimenta-se dessa concecdo
substantivista, muito embora, paradoxalmente, a desconstrua, ja que, ao globalizar os olhares
(e também os sabores) revela menos a cultura que o cultural, quer dizer, menos o singular
irredutivel que um universal composto de multiplas faces. A gastronomia ilustra de forma
particularmente expressiva o que acaba de ser dito: criando, recriando, inventando
singularidades, ndo faz sendo tecer pontes que mostram como a alimentagdo é uma linguagem
universal, ou seja, uma das modalidades em que nos exprimimos enquanto humanos.
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