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O gosto, deriva cultural do paladar

Como em todo fendmeno humano, a produ-
¢do da propria vida é o ponto de partida e, nela,
a comida aparecera como trabalho objetivado
e disposto para o outro. Ela é sempre um obje-
to material/simbdlico que, no seu processo de
produgao, passa por uma objetivagao e, no seu
consumo, por uma subjetivagdo —para usar a
terminologia de Marx em relagdo a produgao
em geral. Desse modo, sempre teremos que
explicar as transformagdes materiais e aquelas
mais propriamente simbolicas, para nio to-
marmos o processo apenas como via de alie-
na¢do. Complementarmente, na produ¢iao do
alimento —da domestica¢io de espécies a pre-
paracdo segundo dita a cultura- ja estao dadas

as possibilidades de escolha do paladar, pois
cada cultura construira um arco que abarque
todos os gostos individuais que abriga. No en-
tanto, ndo ha automatismo algum para chegar
a isso, e a ciéncia do gosto sera a ciéncia dessa
série de mediagdes que é preciso conhecer.
Tal qual o riso, o gosto posto em agdo atra-
vés da alimentacéo é proprio do homem; uma
qualidade ao mesmo tempo natural e simboli-
ca, posta além da condi¢do animal (Boutaud,
2005, p. 83). No entanto, é conhecida a dificul-
dade das ciéncias humanas em relacionar as
duas ordens —natural e simbolica—, preferindo
tomar a cultura como ja constituida, isolada
e oposta a natureza —como uma realidade

* Bacharel em ciéncias sociais pela USP, com doutorado e pds-doutorado na Unicamp, tendo estudado o darwinismo no Brasil.
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“superorganica” conforme Alfred Kroeber-,
para dela derivar seus objetos. Por isso o pala-
dar e o gosto sdo desses territdrios onde as ci-
éncias avangam lentamente, deixando atras de
si a sensa¢do de que a experiéncia empirica de
cada um de nds tem o poder de falar mais alto
do que o conhecimento reflexivo, pois parece
que temos que decidir se ele é uma sensagdo
fisiolégica ou uma construgao cultural’.
Teorias modernas sobre a formagao da lin-
guagem merecem consideracdo em auxilio a
esse problema. Uma delas é formulada no do-
minio da epistemologia da biologia por Hum-
berto Maturana, no seu A drvore do conheci-
mento (Maturana e Varela, 2001). Esse autor
retoma a hipdtese darwiniana de que a comu-
nicagdo nio é o plano onde se cria uma barrei-
ra intransponivel entre os animais e 0 homem
(quando a linguagem ¢é entendida como poder
de formular conceitos gerais e abstratos), mas
sim algo que une animais e homens num pla-
no onde as diferencas sdo mais de grau do que
de natureza. Em suas préprias palavras, “ndo
ha descontinuidade entre o social, o humano e
suas raizes bioldgicas. O fendmeno do conhe-
cer é um todo integrado e esta fundamentado
da mesma forma em todos os seus ambitos”
(p. 33). E pois forcoso reconhecer que toda
teoria convencional do conhecimento e da co-
municagdo parte da ideia equivocada de que
sua base fisica reside no sistema nervoso cen-
tral, deixando de captar como esse processo se
enraiza na fotalidade do ser vivo (p. 40); em
outras palavras, na base das questdes relacio-
nadas como a comunicagdo ja trazemos impli-
cita uma resposta, que € a propria organizagio
do ser vivo. Ora, do ponto de vista mais geral,
os individuos estdo sempre organizados em
sociedades, subsumidos em comunidades que
sdo aquelas que verdadeiramente “conhecem’,
pois “os organismos participantes satisfazem
suas ontogenias individuais principalmente

por meio de seus acoplamentos mutuos, na
rede de interagdes reciprocas que formam ao
constituir unidades [coletivas]” (p. 49).

Retomando o nosso tema -o paladar e o
gosto—-, é forcoso reconhecer que as fisiologias
do século XVIIL, mais especificamente aque-
la escrita por Brillat-Savarin (1825/2001),
procuraram circunscrever o gosto no ambito
fisiolégico do paladar, embora o préprio Sa-
varin identificasse a sua formacio nas intera-
¢des prazerosas com o objetivo da reproducio
da espécie e do individuo, isto é, no sexo e na
alimentagdo. Ele nos fala de um “sentido ge-
nésico” ou do “amor fisico” (p. 33), que encon-
trou muitas vezes confundido com o tato. Esse
sentido, para ele, era o sentido do prazer que
Deus teria incrustado no organismo humano
como forma de encaminha-lo para a fungao
reprodutiva. Se nio fosse o prazer, nio teria-
mos porque procurar o outro ou o alimento.
Inversamente, aqueles que ndo atendem ao
chamado do prazer sio arrastados em dire-
¢do ao alimento pela dor (a fome). E da cons-
trugdo do prazer ja participa a inventividade
humana: o coquetismo feminino, de um lado,
e uma espécie de “coquetismo alimentar”,
de outro, como lhe sugeria a descoberta e o
uso da baunilha, “embelezando” os alimen-
tos. Para Savarin, portanto, o gosto ¢ o “lugar
sensual” ou o juizo que se forma ao longo do
processo de sedugao, que ¢, a0 mesmo tempo,
fisiologico e cultural. Mas ao longo do sécu-
lo XIX essa faculdade humana de descobrir
o prazer através do sabor foi encapsulada na
lingua, desenhando um mapa onde os quatro
sabores basicos entdo conhecidos —o doce, o
azedo, o amargo e o salgado- foram distribui-
dos por regides suas®.

Contudo, se deixarmos de lado por um
momento a fisiologizagdo do gosto, constatare-
mos que, dentre as primeiras dificuldades, esta
aquela que se situa no proprio campo seman-

1. O cientista Hervé This (2007), preocupado em rever criticamente a bibliografia sobre o gosto e sua distin¢do em relagao ao sabor,

define-o da seguinte maneira: “O conjunto das sensagdes gustativas (sabores), olfativas (cheiros e aromas), mecénicas, propioceptivas,

térmicas ¢é o gosto, que, uma vez sentido de maneira fisioldgica, ¢ interpretado pelo cérebro, que com ele associa qualidades segundo as

experiéncias individuais ou sociais (lembrangas, emogdes, aprendizagens etc.). Devemos ainda assim chamar de gustagao a percepgio da

sensacdo geral do gosto? E preciso entdo nomear diferentemente a percepgio dos sabores. Proponho o termo Sapicion’ ou ‘sapiedade’, que

¢é a qualidade do que é sapido” (p. 13).

2. Apesar de sabermos, hoje, que qualquer regido da lingua contém os bulbos que percebem qualquer dos sabores, a imagem errénea do

“mapa da lingua” ainda faz parte dos livros e materiais didaticos que pretendem explicar o paladar.
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tico, onde a confusdo entre gosto e paladar em
nossa lingua (mas nao s6 nela) embaraga a dis-
crimina¢do do objeto, mantendo borradas as
fronteiras entre as dimensdes simbolica e fisio-
légica da experiéncia humana a que se refere.
Além disso, as fronteiras entre os sentidos pa-
rece ter seu acesso negado pela propria lingua-
gem. Tome-se, como exemplo, a palavra flavor,
cuja etimologia mostra, desde o século XIV,
que, no idioma inglés, significou ora “smell”,
ora “taste”, ora indicou uma espécie de “fusao”
entre os sentidos do olfato e do paladar’.

Néo s6 em relagdo ao flavor se constata a
dificuldade em nomear as sensagdes gustati-
vas. Ela esta fortemente presente, por exem-
plo, na construgao vocabular da enologia. Ja
por volta dos anos 1970, se lamentava a pro-
fusdo de termos utilizados nas descri¢des de
vinhos, estimados entdo em 611 palavras, sem
que fossem capazes de configurar uma lingua-
gem precisa, sensivel, minimamente fiel e uni-
versal na fixagdo de sensagdes paladares, visu-
ais e olfativas adstritas a um objeto. Segundo
alguns autores, embora fossem registrados
avanc¢os na descri¢do da fase sensorial fisio-
légica, a tradugédo descritiva da linguagem es-
tandardizada era ainda muito confusa, pren-
dendo-se a um marco nacional de tratamento
dos vinhos (Razungles e Bidan, 1987) que se
buscava superar.

A indeterminac¢io de fronteiras sensoriais
nas experiéncias que envolvem o paladar é um
fato empirico que, em geral, condiciona a for-
magcéo de juizos sobre o gosto. Mas a subjetivi-
dade do gosto (e nao ¢ a toa que ouvimos reite-
radamente o lugar comum de que “gosto nao
se discute”..) é mesmo uma dimensio consti-
tutiva sua, de vez que intervém, para além da
fisiologia, aspectos culturais gerais, ou aqueles
decorrentes da posigdo social do sujeito, bem
como uma certa gestalt que se explica pela sin-
gularidade de uma vida. Assim, a constru¢io
do gosto de um alimento exige do analista que
realize um percurso multidisciplinar, atento as

menores variacoes de qualquer ordem, tendo
em vista buscar representa-lo como uma to-
talidade, ou uma experiéncia humana sobre a
qual podemos discorrer.

A “fisiologiza¢do” a que nos referimos
também estabelece uma dificuldade muito
grande de irmos além das fronteiras da cul-
tura ocidental na constru¢do de um universal
humano. Nunca é demais lembrar que, en-
quanto consideramos o picante, o arenoso, o
crocante (crispy), o gosmento, o adstringente,
o quente e o frio como sensagdes —e nao sabo-
res—, o picante serda um sabor na cultura chi-
nesa, assim como o picante, o adstringente, o
leve e o insipido o sdo na cultura indiana. Por
fim, sabemos que o umami —um quinto sabor
descoberto no Japao no inicio do século XX~
pode ser traduzido na base “objetiva” com a
qual, no Ocidente, deciframos os sabores bd-
sicos, segundo a capacidade que possuem de
impressionar as nossas células gustativas, pro-
duzindo estimulos elétricos especificos que
chegam ao cérebro.

De fato, foi s6 no comeco dos anos 1990
que se consolidaram os conhecimentos mo-
dernos sobre a fisiologia do paladar, proeza
devida aos cientistas Robert Margolskee, Su-
san K. McLaughlin e Peter J. McKinnon (Smi-
th e Margolskee, 2001). Eles identificaram
uma molécula que chamaram gustducina —por
conta de sua semelhanca com a transducina,
localizada na retina e que ajuda a traduzir a
luz num impulso elétrico ou visdo-, que esta
na base dos receptores gustativos. Esses re-
ceptores sdo especificos para cada um dos
cinco sabores (doce, amargo, salgado, azedo e
umami), agindo uma certa proteina G* como
intermedidria entre os elementos naturais que
0s portam e o sistema nervoso, que codifica e
“traduz” os impulsos elétricos em termos que
o cérebro consegue identificar e interpretar
como tal. Essa descoberta tem servido como
guia na busca de outros sabores bdsicos (ou
receptores especificos), tendo se anunciado

3. Brillat-Savarin (1825/2001) j& advertia: “o gosto é simples na verdade, ou seja, nao pode ser impressionado por dois sabores ao

mesmo tempo. Mas ele pode ser duplo e mesmo multiplo por sucessao, isto é, no mesmo ato de degluti¢io podemos experimentar

sucessivamente uma segunda e até uma terceira sensagao (...) que designamos pelas palavras ressaibo, perfume ou fragrancia” (pp. 48-9).

4. Nem todos os sabores necessitam essa “tradugdo” da proteina G: o salgado e 0 azedo agem “diretamente” ao passo que os demais,

indiretamente..
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recentemente a descoberta de um “sabor de
gordura’, bem como a existéncia de pesqui-
sas em curso sobre o acafrdo e o alcaguz. So-
me-se ao enfoque fisioldgico, ainda, a ultima
moda inaugurada pelos estudos epigenéticos
aplicados a alimenta¢io (Poulain, 2012)°. Por
fim, juntam-se os estudos de Matty Chiva
(1985), com base na mimica de recém-nas-
cidos, apontando um atavismo dos bebés em
dire¢do ao doce e, inversamente, uma rejei¢ao
forte diante do amargo. Seja como for, a expli-
ca¢do do mundo natural nio é suficiente para
compreender o paladar, como Brillat-Savarin
ja havia sugerido ao colocar o prazer/dor na
encruzilhada da fisiologia com a cultura.

O registro dessas iniciativas nos ser-
ve para contrastar o quanto engatinham os
estudos sobre os aspectos culturais, sociais e
psicolégicos envolvidos na percep¢ao humana
dos sabores. Na antropologia e na sociologia, a
nova voga data dos anos 1980, gracas a inicia-
tiva pioneira de Edgar Morin, ao acolher sob
sua orientacdo uma geracao de alunos volta-
dos para o estudo da alimenta¢do, criando, as-
sim, um novo espago institucional de investi-
gacdo. Do mesmo modo, a semiética do gosto
passa a se interessar pela alimentagéo, de sorte
que uma nova dimensio de tratamento vai se
consolidando para além da fisiologizacéo.

Voltando a Humberto Maturana, ele
nos sugere que a forma especifica de conhecer
dos vertebrados é a imita¢do, o que permite
que a “interacdo va além da ontogenia de um
individuo e se mantenha mais ou menos in-
variante através de geragdes sucessivas” (Ma-
turana e Varela, 2001, p. 217), sendo que as
condutas culturais podem ser definidas como

configuragdes comportamentais que, adquiridas
ontogeneticamente na dindmica comunicativa de
um meio social, sdo estéveis através de geragoes,
[0 que permite] uma certa invariancia na historia
de um grupo, ultrapassando a histdria particular
dos individuos participantes. [...] A imitagdo e
a continua sele¢do comportamental intragrupal
desempenham aqui um papel essencial, na me-
dida em que tornam possivel o estabelecimento
do acoplamento dos jovens com os adultos, por
meio do qual é especificada uma certa ontogenia,

que se expressa no fendmeno cultural. Assim, a
conduta cultural ndo representa uma forma es-
sencialmente distinta em relagdo a0 mecanismo
que a possibilita. O cultural é o fenémeno que se
viabiliza como um caso particular de comporta-
mento comunicativo (p. 223).

Até esse ponto, a teoria de Maturana sobre
o comportamento imitativo pode ndo encerrar
grande novidades para sociologos familiariza-
dos com as “teorias da imita¢do” formuladas
por Gabriel Tarde, no final do século XIX, e
retomadas pela “memética’, conforme propos-
ta por Richard Dawkins no seu livro O gene
egoista. Mas Maturana entende que o dominio
linguistico se constitui na exata medida em
que um dominio de condutas comunicativas
possa apresentar um regramento que venha a
aparecer como semdntico para um observador,
isto é, ao se tratar

cada elemento comportamental como se fosse
uma palavra que permite relacionar essas con-
dutas a linguagem humana [...]. [Desse modo]
é tal condi¢do que ressaltamos, ao designar essa
espécie de classe de condutas como constituintes
de um dominio linguistico que se forma entre os
organismos participantes (p. 229).

Ora, o gosto do comestivel é justamente
um dominio linguistico especifico que se for-
ma através da integracdo da experiéncia e da
valorizagio do momento no seio da experi-
éncia sensivel (Boutaud, 2005, p. 174); e esta,
“pré-reflexiva’, adquire sentido numa onto-
genia a medida que se desenvolve a empatia
com a coisa e 0 acoplamento com outros que
também se relacionam com ela. Sem duvida a
valorizacao do sentido da experiéncia trans-
cende o ato de comer, a mesa, em dire¢do a
area simbolica que a mesa ocupa na nossa
“sensibilidade de época” (p. 177).

Essa linha de raciocinio é compativel com
aquela que Darwin desenvolve em The descent
of man (1871), ao assinalar que, em determi-
nado ponto da evolu¢do, o homem deixa de
se transformar fisicamente para se adaptar ao
meio, para, ao contrdrio, passar a transfor-
mé-lo como expediente adaptativo, coinci-

5. Para uma explicagao mais detalhada sobre a epigenética, ver Jablonka e Lamb (2010).. Para una explicacion mas detallada sobre la

epigenética, ver Jablonka y Lamb (2010).
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dindo essa etapa com o desenvolvimento dos
chamados “instintos sociais’, quando emerge
o “altruismo” (fazer algo para o outro, sacri-
ficando o “egoismo seletivo”) nas condutas
coletivas®. Algo semelhante Hervé This apon-
ta como o comportamento dos jovens que,
tendo certa repulsa ao amargo, submetem-se
ao consumo de cerveja em grupo, em prol de
um ganho maior de socializagdo até passa-
rem a “gostar” dessa forma do amargo (This
e Gagnaire, 2006). E quando Lévi-Strauss diz
que a cozinha funda, de uma certa maneira, a
cultura, podemos acrescentar que ela a funda
e refunda permanentemente, e que a imbrica-
¢d0 do sujeito na cultura inscrevera a sensa¢éo
que ele arrasta como gosto numa ordem que
sobredetermina aquela onde os reagentes fisi-
cos sdo percebidos pelos botdes gustativos, in-
formando o cérebro do que se trata. Mas essa
passagem sO se tornara plenamente compre-
ensivel na medida em que formos capazes de
aprofundar uma teoria sobre o intermediario
material nas transacdes simbdlicas, com des-
taque para as sensagoes dessa natureza.

Sem duvida a experiéncia do comer coloca
o sujeito naquela encruzilhada entre o acolhi-
mento do mundo e o desafio de uma experién-
cia outra, o mergulho no desconhecido, onde
as escolhas feitas estdo longe de serem dbvias.
Estados de espirito, desafios, certezas, tudo em
ebuli¢do acaba plasmando um gesto em dire-
¢d0 ao alimento ou se afastando dele, de tal
sorte que no seu evolver esconde-se o gosto/
desgosto que precisa ser arrancado de 14 por
uma vontade qualquer. Pode-se imaginar que
nos primdrdios do processo de hominizagao
o sabor tenha cumprido o papel de, paulati-
namente, ir substituindo o risco de uma ex-
posicao a perigos alimentares que, como todo
alimento, tem também o seu gosto. A fixagao
dessas escolhas certamente foi pondo o ho-
mem longe da experiéncia de tentativa e erro,
sempre seletiva, configurando a cultura ali-
mentar do grupo. E dificil para nés, que acre-
ditamos no valor supremo do livre arbitrio,

admitir que essa socializagdo do paladar tenha
se dado, primeiramente, de forma impositiva.
Seja através dos cuidados da mae’, seja pela
proibi¢do de contato com certos alimentos,
uma dieta restrita vai se impondo como aque-
la que ndo s6 fundamenta a identidade cultu-
ral do grupo -e, portanto, é desejada— como
também corresponde a melhor adaptacio hu-
mana a um certo ambiente.
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6. Para uma exposicao detalhada sobre esse aspecto da teoria darwiniana, ver Tort (2008).

7. Recordo aqui a frequéncia com que os grupos indigenas brasileiros apreciam a pimenta. Esse “gostar”, longe de ser um atavismo, é

construido pela insisténcia da méae ao oferecer comidas apimentadas sempre que a crianga demanda algo de comer. A crianga adulta serd,

necessariamente, uma “‘comedora de pimenta”.

O gosto, deriva cultural do paladar | 167



