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Resumo: A gastronomia no Brasil e no mundo é acompanhada de fatos e acontecimentos
relacionados aos diferentes grupos de pessoas, a comunidade ou cidade onde acontecem os
festivais. Esta pesquisa volta-se para qual é a contribuicdo do “Festival de Cultura e Gastronomia”,
Tiradentes, Minas Gerais e o “Paladar Cozinha do Brasil”, Sdo Paulo capital, para o campo
gastronémico do Brasil. Para obter os dados necessarios no estudo de caso proposto, a metodologia
utilizada voltou-se para uma pesquisa de carater exploratério qualitativa, utilizando questionarios e
entrevistas com os chefs de cozinha participantes dos festivais, visitantes e comunidade, de onde
estd sendo realizado o festival. Além disso, teve uma pesquisa de campo com observacdo
etnografica, entrevistas em profundidade, histérias de vida de agentes e pessoas do campo. A
pesquisadora investigou a unidade social ou o fato social, com seus agentes e manifestacoes,
relacionando as ag¢des, os comportamentos e as interagdes das pessoas envolvidas. A pesquisa
realizada sobre os festivais propostos demonstra a influéncia cultural e gastrondmica dos envolvidos
e de outros paises como Franga, Espanha e Portugal. Este objeto de estudo demonstrou que os
festivais beneficiam as comunidades envolvidas e os participantes, refletindo positivamente no
ambiente social e econGmico, resultantes dos acontecimentos culturais e gastronGmicos, tanto no
ambito nacional quanto internacional.
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Introdugao

A gastronomia é um meio de sociabilidade e seducdo que leva as pessoas a uma
convivialidade de acolhimento em diferentes rituais. O interesse pela pratica e
conhecimento da gastronomia é multifacetado pelos diversos ciclos sociais e comunidades
que se envolvem com este tema: estudantes — nos cursos técnicos e universitarios; chefs —
que querem ser destacados no mercado com suas receitas, seja em restaurantes, festivais
ou eventos especificos, com temperos e sabores, vinhos e diferentes degustagdes; as classes
sociais — de acordo com os costumes, habitos e cultura. Percebe-se que muitas vezes a mesa
é o lugar em que se estabelecem as mais sélidas amizades e os mais suaves lacos afetivos em
acontecimentos descontraidos.

A gastronomia, através da relacdo de vivéncias e experiéncias de cada pessoa, remete
o pensamento a um entendimento de fendmenos correlatos, como a associagdo e a
solidariedade humana no divertimento e relaxamento. Isto vem acontecendo no decorrer do
tempo, de geracdes e épocas em que a comunicacao falada, escrita e virtual neste mundo
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mididtico globalizado e imediatista, traz ambientes de convivéncia com as mais variadas
reacOes, necessidades, desejos e satisfacdo dos individuos.

Os estudos realizados por Pierre Bourdieu, conceituado sociélogo francés, sdo
analisados e pesquisados, contemplando o campo da gastronomia como uma tendéncia da
sociedade com seus habitus, estilo de vida e capital cultural. Bourdieu descreve que os
atores sociais estdo inseridos espacialmente em determinados campos sociais, relacionados
com a posse de grandezas de certos capitais (cultural, social, econémico, politico, artistico,
esportivo, dentre outros) e o habitus de cada ator social estd condicionado a seu
posicionamento espacial e, na luta social, identificando-se com sua classe social. Afirma que
para o ator social tentar ocupar um espaco é necessario que ele conheca as regras do jogo
dentro do campo social e que esteja disposto a lutar (jogar). Destaca ainda que nas
sociedades desenvolvidas as alavancas mais eficientes de distingao sao as posses de capital
econdmico e de capital cultural. Logo, os sujeitos ocuparao espagos mais préoximos quanto
mais similares forem a quantidade e a espécie de capitais que detiverem. Em contrapartida,
os agentes estardo mais distantes no campo social quanto mais distantes e diferentes forem
o volume e o tipo de capitais.

Contextualizando, pode-se dizer que a riqueza econOmica (capital econdmico) e a
cultura acumulada (capital cultural) geram internalizacées de disposi¢Ges, conhecido como
habitus, que diferenciam os espacos a serem ocupados pelos homens. Neste envolvimento
de sujeitos dominantes e dominados o campo da gastronomia reflete sua participacdo
extrinseca nas atividades e realizacdes da comunidade vinculada as comemoracoes e ato de
se alimentar. Refletindo-se sobre a gastronomia deve-se fugir das limitagdes dos estudos de
nutricdo atentos basicamente a alimentagdao adequada, bem como dos estudos de
gastronomia que buscam a estética alimentar, voltando-se para uma dimensdo da refeicdo
como convivialidade e socialidade humana.

Frequentar, por exemplo, um determinado estabelecimento, degustar um prato, beber
de um vinho raro, possuir um carro fora-de-série ou praticar uma modalidade de esporte
nao significa uma distingao automatica. Por exemplo, a virada de costume de um "novo-rico"
pode ser vista mais como ostentagao do que um sinal de distingao. Conforme Bourdieu, ...“0
mesmo comportamento ou o mesmo bem pode parecer distinto para um, pretensioso ou
ostentatodrio para outro e vulgar para um terceiro" (Bourdieu: 1996, p. 22).

Bourdieu serve-se das diades ou grupo de dois como parte de seu método, a fim de
fazer as classificagdes estruturais dos agentes nos campos sociais. Para saber qual o espago
social ocupado, Bourdieu perguntaria: o sujeito prefere cachaga ou conhaque? Futebol ou
ténis? Literatura cldssica ou autoajuda? Violino ou violdo? Nesse sentido, reconhece:
"procedo por oposi¢cdes porque é assim que se faz, na maioria das vezes - mas as coisas sdo
mais complicadas" (Bourdieu, 1996: p. 23). Outros estudiosos se voltaram para as praticas,
os significados e interpretagdes ligados a classificagdo bindria de experiéncias e habitos que
podem ser categorizados, como: bom ou ruim, masculino ou feminino, rico ou pobre,
sucesso ou fracasso, vivo ou morto, saudavel ou ndo saudavel, animal ou vegetal, cru ou
cozido. Cada uma dessas consideracGes binarias opostas contém o poder de dividir as



preferéncias e crengas de cada individuo e sustentar as experiéncias dos alimentos e bebidas
das escolhas realizadas.

Descrevendo o ponto de vista tedrico-conceitual da perspectiva de Bourdieu, no
ambiente social vinculado ao ato de comer e de beber, pode-se situa-lo em trés eixos:
arte/mercado (produto/servico no mercado com toda a sua criatividade e inovacdo para
atrair o maior nimero possivel de clientes/consumidores), gosto/habitus (cada individuo ou
comunidade tera interesse em escolher aquilo que lhe agrada de acordo com os seus habitos
e costumes) e campo/agentes do campo relacionado com os diferentes capitais (cultural,
social, econémico, politico, artistico, esportivo, dentre outros) e posicionamento da classe
social ocupada pelo grupo ou individuo na cidade e/ou organizagdo que pertence. As
diferengas no consumo entre ricos e pobres se ddo necessariamente pela socializagdo,
dominagao simbdlica, heranga cultural, e estilo de vida.

O objeto de estudo

A proposta deste estudo foi pesquisar o campo da gastronomia vista e vivenciada a
partir do referencial do “Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes” em Minas Gerais e
“Paladar Cozinha do Brasil” em S3o Paulo, variando de acordo com a liberdade de escolha
dos participantes, num misto de emocdes, palavras e interpretacgdes, gestos, objetos e ritos
envolvidos, trazidos para a realidade da proposta de cada acontecimento, com seus
respectivos beneficios.

Metodologia
Os procedimentos metodoldgicos adotados neste estudo foram:

— Pesquisa secundaria efetivada por meio de levantamento bibliografico, abrangendo
leituras, andlises e interpretacdes de textos, livros, dissertacdes, teses e sites, a fim de
construir uma bagagem de informacbes relacionadas as diferentes contribuicGes
cientificas disponiveis sobre o tema escolhido.

— Pesquisa primaria e de carater exploratdrio-qualitativo, envolvendo o levantamento de
informacdes, por meio da analise do campo em estudo e da observacdo etnografica.

Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes/Minas Gerais

O Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes reune profissionais do Brasil, e de
outros paises como Portugal, Italia, Espanha e Franga em um so lugar em nome da
Gastronomia. Varias nacionalidades encontram-se para trocar experiéncias, inovar, renovar
e promover um grande banquete para os participantes do festival.

Algumas curiosidades sobre o festival devem ser destacadas, como:
— Atividades com foco educativo, que trabalha com a questdo da educacdo nutricional,

estimulando o menor desperdicio de insumos e aproveitando os nutrientes dos alimentos

geralmente descartados.



— Acontece também no periodo do festival, lancamento de livros voltados para assuntos de
alimentos e bebidas com cardapios, receitas e segredos para simplificar o seu dia-a-dia
dos participantes e curiosos sobre o assunto.

— Ponto de encontro de arte, musica e cultura, onde acontecem muitas apresentagdes

— combinadas com o clima festivo do ambiente.

Por que a escolha do “Paladar Cozinha do Brasil”?

Num levantamento preliminar e preparatdrio para a delimitagdo de um corpus de
pesquisa foram consultados diversos profissionais e chefs residentes em S3o Paulo e a eles
foi solicitado que respondessem a seguinte indagac¢do: “Qual dos festivais, eventos/feiras
que acontecem em S3o Paulo capital é considerado mais significativo na area da
gastronomia e o mais similar ao Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes em Minas
Gerais? ”. A resposta foi quase unanime, que o “Paladar Cozinha do Brasil” representava
com caracteristicas mais marcantes este acontecimento tdo significativo da area.

A gastronomia no contexto do campo, habitus, status e estilo de vida

Ao longo da histdria, as pessoas sempre se entretiveram — em brincadeiras de rua,
jogos, festas, circos, teatros, shows, feiras, campeonatos, romarias, procissdes, quermesses,
festivais e comemoracdes das mais variadas e elaboradas. Todos estes momentos remetem
ao convivio social com o ato de comer e beber variando de acordo com o status, habitus e
estilo de vida do grupo que estd se reunindo. S3o consideracGes em que Bourdieu ressalta
em seus estudos e pesquisas sobre questdes da sociologia e a economia das trocas
simbdlicas.

Autores e pesquisadores citam o ato de comer relacionado com a comensalidade
constituindo-se de um sistema de experiéncias e comunicacdo que se refere a um
interrelacionamento, ligando os habitos da refeicdo e sua ritualizagcdo. As diferenciagoes
sociais definem os espacos, campos e cultura em que aparecem a diversidade dos modos de
vida e a subjetividade. Neste contexto, Bourdieu (2010, p. 127) refere-se ao campo
descrevendo sobre as maneiras e a maneira de adquirir:

Adquirida na relaggo com um determinado campo que funciona,
simultaneamente, como instancia de inculcamento e como mercado, a
competéncia cultural (ou linguistica) é definida pelas suas condi¢Ges de
aquisicdo, que, perpetuadas no modo de utilizagdo — ou seja, numa relagdo
determinada com a cultura ou com a lingua — funcionam como uma espécie
de “marca de origem” e, tornando-a solidaria de um certo mercado,
contribuem também para definir o valor dos seus produtos nos diferentes
mercados.

A trajetdria intelectual de Bourdieu é exposta a partir de pelo menos trés aspectos
centrais que necessitam ser estudados para a compreensao do arcabougo epistemolégico do
trabalho sociolégico de Bourdieu: o conceito de pratica (ou o conhecimento praxioldgico) e



as nogdes de habitus e de campo abordados nesta pesquisa.Bourdieu argumenta que o
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objeto da ciéncia social “ndao repousa nem no primado do individuo nem na estrutura, mas

na relagdo reciproca entre os sistemas de percepc¢ao, apreciacao e acdo, ou seja, 0s habitus.
E a essa concepcdo de espaco social que Bourdieu (2010, p. 317) vai sobrepor a nocdo de
campo, articulada a de habitus e de estilos de vida:

[...] Para construir completamente o espacgo dos estilos de vida no interior
dos quais se definem os consumos culturais, seria necessario estabelecer,
para cada classe e fraccdo de classe, ou seja, para cada uma das
configuragdes do capital, a férmula geradora do habitus que retraduz num
estilo de vida particular as necessidades e as facilidades caracteristicas
dessa classe de condicGes de existéncia (relativamente) homogéneas e, em
seguida, determinar como as disposicdes do habitus se especificam, para
cada um dos grandes dominios da pratica, realizando um dos possiveis
estilisticos oferecidos por cada campo, o do desporto e o da musica, da
alimentacdo e da decoracdo, da politica e da linguagem, etc. Sobrepondo
estes espagos homogéneos, obter-se-ia uma representagdo rigorosa do
espaco dos estilos, que permitiria caracterizar cada um dos tracos
distintivos [...].

Em 2008, com “A distin¢do: critica social do julgamento”, Bourdieu tenta construir a
correspondéncia entre praticas culturais e classes sociais, bem como ao principio que
legitima a hierarquia ai implicita. Entretanto, desde o inicio da década, seus esforcos se
concentraram na elaboragdo de uma teoria da sociologia da agdo. Substitui a nogdao de
sociedade pela de campo, pois entende que uma sociedade diferenciada ndo se encontra
plenamente integrada por fungdes sistémicas, mas, ao contrario, é constituida por um
conjunto de microcosmos sociais dotados de autonomia relativa, com légicas e necessidades
proprias, especificas, com interesses e disputas irredutiveis ao funcionamento de outros
campos. Bourdieu trabalha de maneira criativa para o conceito de capital cultural (diplomas,
nivel de conhecimento geral, boas maneiras, posturas) utilizado para se distinguir do capital
economico e do capital social (rede de rela¢Ges sociais).

Bourdieu (2010, p.131) na sua abordagem ligada aos graus de nobreza cultural,
referindo-se ao gosto e a gastronomia, diz:

Enguanto que o gosto é o dom natural de reconhecer e de amar a
perfeicdo, a gastronomia, pelo contrario, é o conjunto das regras que
presidem a cultura e a educag¢do do gosto. A gastronomia é para o gosto
aquilo que a gramdtica e a literatura sdo para o sentido literdrio. Eis entdo
colocado o problema essencial: sendo o gourmet um conhecedor delicado,
serd o gastronomo um pedante? [..] O gourmet é o seu proprio
gastronomo, tal como o homem de gosto é o seu préprio gramatico [...].
Nem toda a gente é gourmet, e é por isso que sdo necessarios os
gastronomos [...]. Devemos pensar dos gastronomos o mesmo que
pensamos dos pedagogos em geral: que sdo, por vezes, pedantes

insuportaveis, mas que tem a sua utilidade.

Analisando esta colocac¢do pode-se verificar como a interpretacdo do entendimento e
significado de cada palavra tem a sua forca de expressdo acentuada pelo sujeito que fala.



Sendo assim, o campo da gastronomia com todo o seu ritual de preparo e apreciacao da
degustagdo esta relacionado as vivéncias e conhecimentos adquiridos e elaboradas e usadas
entre os convidados e participantes em ocasides especiais (nascimento, casamento,
aniversarios, Natal, festivais, datas comemorativas e representativas para as organizacoes
e/ou comunidades), que sdo momentos de lazer e descontracdo, trazendo imagens de toda
a ambientagdo e atmosfera, ligadas a imaginagdo de uma realidade que pode ser consciente
ou inconsciente para cada pessoa presente no evento. O convivio e seus rituais, buscam as
origens da convivéncia humana, que se relacionam com o ato de compartilhar, envolvendo
desde a satisfacdo dos desejos e necessidades de ordem psicoldgica, passando pelos habitos
e costumes, até as relagGes socioeconémicas e socioculturais.

Campo da gastronomia no Brasil — tradicao francesa, espanhola e portuguesa

A gastronomia no Brasil é bem diversificada e pode ser representada por Sdo Paulo,
conhecida como “Capital Mundial da Gastronomia”. Sdo mais de dez mil op¢bes para todos
os gostos e “bolsos”, onde se podem apreciar pratos e guloseimas diversas, elaborados por
chefs franceses, espanhdis e portugueses e de inUmeros outros paises. A histéria comegou
ha muito tempo, exatamente em 1988, com a fundac¢do da ABRESI - Associacdo Brasileira de
Gastronomia, Hospedagem e Turismo, uma entidade representativa dos segmentos de
restaurantes, bares e similares e dos setores ligados ao Turismo e a Hospitalidade, e que
congrega as entidades sindicais e associagdes civis vinculadas a esses segmentos da
economia. Em sua ata de fundagao ja constava, como objetivo da ABRESI, a concretizagao do
projeto "Sdo Paulo Capital Mundial da Gastronomia", entendido pela entidade como um
justo reconhecimento a multiplicidade de cozinhas que se encontram representadas nos
restaurantes e bares da cidade. Na época, eram 43 paises representados
gastronomicamente na capital paulistana. Hoje os numeros sdo superiores a 51 paises.
Durante os anos seguintes, o projeto foi sendo aprimorado com o langamento de agdes e
programas de trabalho, visando criar a infraestrutura necessaria para sua concretizagao. Em
1995, por especial empenho da, entdo, vereadora Aldaiza Sposati, do Partido dos
Trabalhadores, a Camara Municipal de Sdo Paulo encampou a ideia e baixou uma resolucao
criando um grupo de trabalho de vereadores de diversos partidos, que aprovaram por
unanimidade a oficializagao que prepararia a cidade para receber este titulo.

Foi, entdo, criada uma Comissao de Honra das Nagdes, constituida por representantes
oficiais de 40 paises e 10 entidades civis internacionais ligadas a gastronomia e ao turismo,
gue trabalharam no levantamento de todas as cozinhas representadas em cada uma de suas
respectivas capitais.

Em 1997, durante a 102 edigdo do CIHAT - Congresso Internacional de Gastronomia,
Hospitalidade e Turismo, evento anual promovido pela ABRESI, reunindo os empresarios
associados de todas as regioes do Brasil, empresas do segmento e autoridades da area, a
Comissdo de Honra das NacGes outorgou o titulo de "Capital Mundial da Gastronomia" a
Cidade de S3o Paulo. Na mesma ocasido, o titulo foi outorgado a Paris, na categoria "hors-



concours", e a Nova lorque, Téquio, Roma, Madrid, Lisboa, Cidade do México e Buenos Aires.
De todas as cidades homenageadas, S3o Paulo é a que possui o maior numero de cozinhas
internacionais representadas, podendo, portanto, portar o titulo na condicdo de real
“Capital Mundial da Gastronomia”.

Deve-se destacar este campo gastronomico, na idade moderna, época das grandes
inovagdes e do Renascimento, rico em termos de ideias e novos comportamentos. Periodo
de grandes viagens no mar, descobrimento do Brasil, com consequéncias para o mundo e a
gastronomia. A cozinha e seu refinamento foram marcantes com a expansdo da viagem
maritima, provocando um enorme intercambio cultural entre os europeus, dentre eles os
portugueses e espanhdis e todos aqueles com os quais mantiveram contato. Receitas foram
trocadas e declamadas em verso.

A idade contemporanea iniciou em 1789, ano da Revolucdo Francesa e vai até hoje, foi
o caminho do aperfeigoamento gastronémico e da internacionalizagdo da cozinha brasileira.
Destacou-se com o requinte da cozinha francesa, cada vez mais artistica e luxuosa e o
nascimento da cozinha burguesa que misturava os aromas do campo com a elegancia da
alta gastronomia. Napoledo Bonaparte, Imperador da Franga e uma das figuras que se
sobressaiu na época, tinha suas preferéncias gastrondmicas em pratos tradicionais, sem
muita especiaria — todos italianos e n3o franceses. Epoca marcada pela atuagdo de grandes
chefs, gourmets, cozinheiros, escritores e fildsofos da mesa. Fundaram-se grémios e
sociedades de gastronomia.

Panorama do Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes/Minas Gerais

Ha 17 anos (1998/2014), o “Festival de Cultura e Gastronomia de Tiradentes em Minas
Gerais” é um dos maiores eventos do setor no pais. Realiza em uma das mais belas cidades
historicas de Minas Gerais e faz parte do Circuito Brasileiro de Cultura e Gastronomia. No
festival acontecem diversos momentos, como: festins (jantares peculiares preparados em
lugar especial da cidade pelos principais chefs do Brasil e do mundo), tour gastronGmico,
cursos, palestras, degustagdes, shows, teatro e danca.

Apresenta uma programacgao diversificada tanto cultural e social, como cursos e
eventos especiais, exposicdes, pinturas feitas em madeira, grupo teatral e lancamento de
livros. Ao som de muita musica, os turistas e participantes do festival circulam pela cidade
como um local de encontro de arte e cultura, com muitas apresentagdes musicais, teatrais e
circenses e uma combinacdo alegre de encontros nos diferentes espacos para degustacées e
apreciagOes dos diversos paladares, proporcionados pelos temperos e sabores, tanto doces
guanto salgados, sem esquecer-se da harmonizacdo da bebida escolhida. Nesta abordagem
deve-se destacar alguns referenciais do festival como:

— Os Chefs: os jantares mais aguardados do festival, os “Festins Gastrondmicos”, sdao
comandados por chefs premiados, que destacam suas “Estrelas Michelin”.

— Festins: sdo jantares especiais, preparados em lugares peculiares da cidade, pelos
principais chefs do Brasil e do mundo. As reservas devem ser realizadas com
antecedéncia, pois as pousadas e meios de hospedagem do local ficam esgotadas, ou



sujeitas a fila de espera. O conhecimento da movimentacdo dos acontecimentos
relacionados ao festival deve ser acompanhado em todas as etapas das atividades, para
gue o atendimento e a prestacdo de servicos sejam de qualidade e exceléncia,
satisfazendo todos os desejos e necessidades dos clientes.

— Tour gastronomico: é escolhido para acontecer em local especifico, que possa oferecer
um momento especial no que diz respeito a alimento e bebida (A & B), ou seja, a
gastronomia com toda sua arte e degustacdo. O tour gastrondmico é planejado para
realizar de uma forma aprazivel na cidade, onde o chef responsavel prepara para seus
clientes a entrada, o prato intermediario e o prato principal.

Pode-se perceber a extensa lista de atividades sociais e culturais, programacdes de
cursos, palestras, shows, teatro, danca e todas as degustacdes de menus especiais que
movimentam as ladeiras de Tiradentes, com atraentes acontecimentos durante o “Festival
de Cultura e Gastronomia” da cidade.

“Paladar Cozinha do Brasil” em Sao Paulo

Foi escolhido este festival “Paladar Cozinha do Brasil” dentre diversos festivais
levantados, devido a resposta representativa de uma pesquisa com profissionais da area e
chefs. Este festival tem a organizacdo do caderno Paladar do Jornal O Estado de Sdo Paulo. O
festival, muitas vezes considerado como evento, mostra a cozinha brasileira e seus
ingredientes, técnicas, tradigdes e perspectivas de futuro apresentadas através de
workshops e aulas ministradas por profissionais mundialmente renomados, além de uma
série de almogos, jantares e degustagdes especiais.

O jornal Estaddo e o Hotel Hyatt de S3o Paulo oferecem a cidade e ao trade e
interessados da area da gastronomia — com o rigor, a irreveréncia e a criatividade do
unico caderno de gastronomia da imprensa brasileira e a elegancia, eficiéncia, qualidade e

I “"

conforto do impecavel hotel “cinco estrelas”. Para Carl Emberson, ex diretor geral do
Grand Hyatt S3o Paulo, “este acontecimento é o encontro de mestres da gastronomia e ja
entrou para a agenda de eventos da cidade de S3o Paulo e do Brasil, em prol da
valorizacdo da cozinha brasileira e uma interacdo muito especial do publico que inclui
profissionais e produtos, tao festejados pela critica internacional”.

Os encontros do “Paladar Cozinha do Brasil” tém como caracteristica promover a
aproximagao de cozinheiros de diferentes lugares e estilos. Nomes importantes de varios
estados do pais (mas muitas vezes desconhecidos no Sudeste) vém para trocar
conhecimento com profissionais consagrados em S3ao Paulo e até chefs estrangeiros
estrelados no Guia Michelin. Desse intercambio surge um rico painel de receitas, técnicas
e um repertorio sempre surpreendente de produtos de todos os cantos do Brasil e de
outras partes do mundo. As aulas, sempre com muita informagdao, mas em clima
descontraido, misturam teoria e pratica, com a apresentacdo de receitas, demonstrando
trocas culturais e de experiéncias neste setor.

O “Paladar Cozinha do Brasil” traz a cada ano uma programacao calcada em
importantes expoentes da arte mundial da gastronomia. Grandes chefs internacionais sao



incorporados ao grupo de chefs brasileiros (e estrangeiros radicados no Brasil). Mas os
nomes sao escolhidos sempre com a preocupagao de manter o espirito investigativo de
um “laboratério de sabores” e de potencializar a troca de experiéncias. Os chefs
preparam menus a quatro ou mais maos, tanto de chefs brasileiros quanto de chefs
internacionais, tracando paralelos da nossa cozinha com a gastronomia mundial. Na area
de bebidas sdo apresentados os melhores produtos (e 6timas degustagdes) de vinho,
cerveja, café e cachaca, made in Brazil e também grandes nomes internacionais. A troca
de informagGes e conhecimentos neste evento/festival que acontece na cidade de Sao Paulo
é refletido no sucesso dos participantes, na divulgacdo da midia impressa, escrita e falada e
reforcado pela procura de clientes em potencial nos seus empreendimentos.

Pode-se observar que o campo gastronébmico busca o entendimento dos habitus,
status, estilo de vida, distingdo e capital cultural e econ6mico, relativo as pessoas que fazem
parte do festival da cidade de Tiradentes (Minas Gerais) e da cidade de Sdo Paulo com o
festival “Paladar Cozinha do Brasil”. Segundo Bourdieu (2010, p.146):

Enguanto que se visava perceber as preferéncias alimentares, a busca pela
guestdo mais econOmica, logo mais “sintética”, levou a interrogacdo sobre
a cozinha das ocasides extraordinarias, indicador interessante do modo de
auto apresentacdo em situacao de representacao, ou seja, do estilo de vida
“exibido”. Para se compreender totalmente as escolhas nestas matérias,
seria necessario levar em conta um sistema de fatores particularmente
complexos: o estilo das refeicdes oferecidas constitui, sem duvida, um bom
indicador da imagem que se quer dar ou evitar dar aos outros e, neste
sentido, é a expressao sistematica de um sistema de fatores que inclui, para
além dos indicadores da posicdo ocupada na hierarquia econbémica e
cultural, a trajetdria econGmica, a trajetdria social e a trajetdria cultural.

Desta forma, os festivais analisados estdao inseridos nos contextos de Bourdieu sobre
estilo de vida, escolhas e habitus, status e preferéncias, ocasiGes extraordinarias e
indicadores da posicdo no campo ou espago que ocupa e dentro da distincdo econOmica e
cultural.

Consideragoes finais

O objeto de estudo escolhido demonstra uma riqueza de assuntos e dados para serem
pesquisados e aprofundados referentes aos festivais sugeridos, as comunidades envolvidas,
os participantes e os reflexos do ambiente social resultantes destes acontecimentos e seus
efeitos no ambito nacional e internacional.

Os habitos ligados as praticas e preferéncias dos alimentos e bebidas estdo vinculadas
as trocas de informagdes entre as diferentes culturas e sociedades, relacionando nao apenas
as necessidades bioldgicas do alimentar e beber, mas muito além, ultrapassando fronteiras e
divisas entre classes sociais, divisbes geograficas referentes as regides, paises e nacoes,
religides, rituais, tradicoes, festivais e estacbes do ano.

Foi constatado os beneficios que os festivais trazem para a comunidade e participantes
em termos de novos conhecimentos culturais, convivio social, aprendizados de habitos e



costumes de outros locais e paises, trocas de produtos, materiais e equipamentos, que sdo
apresentados no preparo dos diversos pratos com seus temperos e sabores em diferentes
refeicGes/jantares, cursos, seminarios, shows, teatros, desfiles, lancamentos de livros,
dentre outras atividades. Além disso, foram ressaltados os beneficios em termos de
oportunidades de emprego e apoio que é dado pelos patrocinadores e participantes em
relacdo ao retorno da qualidade de vida e beneficios para a cidade, desenvolvendo a
gastronomia local.

A gastronomia e cultura sao vivenciadas pelos grupos sociais com base no referencial
de estilo de vida e gosto, capital cultural e status, conhecimento e criatividade, variando de
acordo com as condicdes econOmicas, sociais e culturais, trazidas para a realidade dos
festivais.
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