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RESUMO

Aborda-se 0 ato de cozer a partir da proposta da Teoria do Ator-Rede, na qual atores humanos e nédo-
humanos constroem redes de relagdes que estdo em constante conexdo com a dindmica do mundo.
Trata-se de uma pesquisa bibliografica sobre o ato de cozinhar e seus diferentes processos de afetacéo.
Utiliza-se como referencial tedrico a teoria do -ator-rede de Bruno Latour e pensadores como Mary
Jane Spink, René Descartes e Gilberto Freyre. Na primeira parte, compara-se o livro de receitas ao
paradigma cientifico da modernidade, na segunda, esbecamos uma sociologia do doce na culinaria
colonial brasileira a partir de uma andlise de Agucar de Gilberto-Freyre e, por. f|m apresentamos 0S
temperos invisiveis geralmente encontrados em qualquer receita. ,

Palavras-chave: Culinéria. Teoria do Ator-Rede. Socioiogia. Modernidade. Temperos invisiveis
ABSTRACT

The act of cooking is approached from the proposal of Actor-Network Theory, in which human and
nonhuman actors build networks of relationships that are in constant connection with the dynamics of
the world. It is a bibliographical research about the act of cooking and its different processes of
affectation. The theory-actor-network of Bruno Latour and thinkers such as Mary Jane Spink, René
Descartes and Gilberto Freyre are used as theoretical references. In the first part, the cookbook is
compared to the scientific paradigm of modernity, in the second, we outline a sociology of sweetness
in Brazilian colonial cuisine based on an analysis of Sugar by Gilberto Freyre and lastly we present
the generally |nv13|ble spices in any recipe. : :
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Se aborda el acto de cocer a partir de la propuesta de la Teoria del Actor-Red, en la cual actores
humanos y no humanos construyen redes de relaciones que estan en constante conexién con la
dindmica del mundo. Se trata de una investigacion bibliografica sobre el acto de cocinar y sus
diferentes procesos de afectacion. Se utiliza como referencial tedrico la teoria del actor-red de Bruno
Latour y pensadores como Mary Jane Spink, René Descartes y Gilberto Freyre. En la primera parte, se
compara el libro de recetas al paradigma cientifico de la modernidad, en la segunda, esbhozamos una
sociologia del dulce en la culinaria colonial brasilefia a partir de un anélisis de Azucar de Gilberto
Freyre y, por fin, presentamos los condlmentos |nV|S|bIes generalmente encontrados en cualquier
receta. /

Palabras-clave: Culinaria. Teorfa-del Actor-Red. Sociologia. 'Modernidad. Condimentos invisibles

1 INTRODUGAO =

A cullnarla e-um exerc1C|o bem complexo no cotldlanaﬁo homem. Por vezes,
aparece-nos como uma anwdade proﬂssnonal que se desenvolve cada vez mais com as novas
tecnologias, outras vezes, como uma atividade suave e prazerosa'?canto quanto se estivessemos
a nos divertir e descobrir novos horizontes. : \

Profissionalmente, percebemo-la da atuacdo domeéstica - as mulheres e homens
que cuidam da casa - ao labor comercial e industrial, como nos restaurantes, fast foods,
lanchonetes, entre outros estabelecimentos (com fins lucrativos) destinados a nos encantar®
pelo nosso apetlte A cullnarla muda de nome — gastronomla — sai de casa e ganha espagos
cada vez mais pr|V|Ieg|ados mternet programas de radlo e televisdo, revistas especializadas,
workshops, congressos, cursos universitarios, entre Ol i s

Tanta diversidade eleva a culinaria (lato sensu) a um conhemmento que ganha
uma atencdo cada vez mais strictu sensu. O ato de cozinhar, de cozer, € uma rede de relagoes
que se constroi a partir da agdo do homem em sociedade, pois, demonstra-nos, de certa forma,
como é natural do homem reconstruir e reconhecer o mundo com seus cheiros, seus temperos,
seus temperahentos,*suas texturas, suas nuanées, tudo aquilo que se revolve em continentes
(panelas, pratos, copos, etc.) das .mais'—variadas matérias (barro, aluminio, ago inox, vidro,
etc.) com conteddos (ingredientes) que articulam dinamicas do mundo e nos causam um
prazer imenso, ou o contrario. - - =

Na ‘cozinha, diversos elementos convergem para 0 preparo do alimento e,
dependendo do que acontece no ato de cozinhar, havera ou nao um ator (ou mais) ou uma

1O termo se relaciona a “encantamento”, mas no sentido usual, superficial, significa algo que seduz, que atrai,
gue joga com o ser humano. g e == =
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rede (ou mais) a serem tracados. As receitas de um bom gourmet podem variar do mais
simples toque a preparos cada vez mais complexos e diversificados.

A teoria do Ator-Rede de Bruno Latour traz, entdo, um par bem complexo de se
definir, principalmente, no dominio do social — o ator e a rede. O termo rede ndo € novo;
antes mesmo da dimensdo que tomou com a explosdo da Internet, ja o utilizdvamos em outras
areas, rede de telecomunicacdes, rede férrdv,iéria, rede de-esgeto, todas trazendo em sua
esséncia a nogao de vinculo, de. Iigaééo 'que 0 termo estabélece (TSALLIS et al., 2006, p. 08).
Todavia, com as novas 1nfov1as como a Internet Bruno Latour aﬁrma que o sentido de
rede restringiu-se muito a mforma(;ao ao passo que 0 que ocorre de fato é a transformacéo,
ou seja, “o acento recai na- a(;ao no trabalho de fabrlca(;ao o de transﬁ)rmagao presente nas
redes” (TSALLIS et al., 2008, p. 10) T Es

Este é concelto superf|C|aI de- rede, mas que expressa fundamental para a

exposicdo de nossa proposta Resta- nos, agora apontar em que. sentldo Latour emprega o
termo ator, que, dependendo’da &rea de atua(;ao pode assumlr dlferentes conotacoes.

Para Latour, ator é tudo o que tem agéncia, aquele que se define pelos efeitos de
sua agdo, ou Seja, nao pelo que faz, més pelos efeitos do que ele faz. E importante citar que “o
ator nao se confunde com o individuo, ele ¢ heterogéneo, dispar, hibrido” (LATOUR apud
TSALLIS et al, 2006, p. 10).

Esta _conceituacdo e importantl’séiina pérque nos faz perceber que “0 dominio do
social se estende muito além das sociedades humanas e modernas” (LATOUR 2006, p. 006).
Assim, conforme Latour (2006), “os corais, 0s babumos as arvores, as abelhas -as formigas e
as baleias também sdo elas sociais” (LATOUR, 2006, p. 06). Isto nos permite compreender
que, em uma rede de relacfes sociais, existem atores humanos e ndo-humanos.

Quantas relacdes ocorrem no ato de cozinhar entre o cozinheiro e 0s seus
utensilios de trabalho! Ator humano e atores ndo-humanos em acéo, estabelecendo uma
rede de relagées, que'néo se sabe bem quando comeca, quando termina, rede que ndo tem
forma estavel e nurica se fecha definitivamente. Assim, homem e seus objetos estio
envolvidos, num’ pfocesso em que 0s objetos ndo sdo _dor»nirngdos pelos homens, mas
estabelecem relagdes complexas, eles os “superariam”, pafticipéndo das categorizagdes
(ARENDT, 2006, p. 12). - -

Péfa ilustrar estes conceitos, basta nos Iembrarmosgd’e uma historia sobre as

pesquisas laboratoriais de Louis Pasteur, contada por John Law e Annemarie Mol (Notes on
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materiality and sociality, 1995), num artigo de Mary Jane Spink, “[...] a histéria de Pasteur
nos conta sobre o empreendimento cientifico. Mas também nos fala sobre Pasteur ele mesmo.
Entdo quem era ele?” (SPINK, 2003, p. 04) A pesquisadora responde que “hd muitas
respostas”, continua, “Ele foi um corpo fisico, um organismo, um cidaddo francés, um
cientista que era também politico, um cientista de laboratério, um membro de familia, um
politico falido; assim, “tudo dependqon’rd-e ou’'como olhamos: Esse ¢ o sentido desta historia”
(SPINK, 2003, p. 04). = -

Esta historia ¢ magmﬁca nao sO porquc exemphﬁca que “o cientista ¢ uma rede

organizada, um efeito relacmnal” (SPINK 2003 p. 04) ‘mas tambem'porque protagoniza um
cientista que muito contrlbulu (anos mais tarde desproposnadamente} para a categorizagéo
dos atores ndo-humanosna Teorla do Ator- Rede. Os mtcro orgamsmos descobertos nas
experiéncias foram um dos prlmelros exemplos usados. por Bruno T_atour para ratificar a
importancia dos atores nAo- humanos na Teorla do Ator Rede

Né&o obstante, Spmk (2003) aponta ainda as conexoes parcnals desta experiéncia,
“o Pasteur cientista usa jaleco branco.e manipula instrumentos, vidros, pipetas e anotagdes e
tudo o0 mais que faz parte de um Iabbratério de pesquisa, incluindo os demais membros da
equipe e os animais usados nos experimentos” (p. 04-05), ou seja, tudo que se conta sobre ele,
os materiais, as socialidades e as historias, “sao como retalhos costurados em um colcha”
(SPINK, 2003, p. 04). N

Imaginemos isto no ato de cozmhar' Quantos fios de relagoes se tecem numa rede
ou colcha de retalhos a partir de cada agao/construgao dos atores humanos & néo-humanos que
participam deste processo!

Por isso, para facilitar a descricdo deste fen6meno, faremos, no primeiro capitulo
desta pesquisa, uma comparacdo entre o livro de receitas e o paradigma cientifico da
modernidade que-surge com 0 Renascimento e o Discurso do Método de Descartes, no
segundo capitUIo, apOhtaremds 0s principais aspectos de uma sociologia do doce a partir da
obra Acucar: uma soCioIogia do doce, com receitas de bolos e doces do Nordeste do Brasil,
de Gilberto Freyré (2007) e, por fim, traremos algumas reflexdes de como a Teoria do Ator-
Rede de Bruno Latour nos ajuda a perceber melhor que, no atb dre:,cozinhar, mais do que os
métodos cullnarlos que o livro de receitas nos ensina, destaca.m -se aIguns temperos invisiveis

que sao fundamentals para um bom ato de cozer.
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2 O LIVRO DE RECEITAS E O PARADIGMA CIENTIFICO DA MODERNIDADE

O bom chefe de cozinha, geralmente, € bom aluno nos cursos de culinaria que fez
ao longo da vida, ndo que isso tenha alguma relacdo com as notas que ele tirou, mas com
certeza se reflete no aprendizado que adquiriu. A atencéo aos ensinamentos dos métodos que
regem o bom ato de cozinhar é fundamentél durante a aprendizagem.

Deparamo-nos cotid»ian'amehte com uma enofrhe produgéo de livros de culinéria,

cursos de gastronomla de forma(;ao tecnlca € SUpE[’IOI' rewstas espeC|aI|zadas em como se

tornar um bom gourmand ou gourme’f2 alem dos |numeros S|tes dlspomvels na Internet para

todos os gostos. . S SN

Tantos manuais facnmente nos dlreC|onam a um pensamento “cozinhar exige um
método. Vemos que esse metodo por vezes € rigoroso ou erX|veI conservador ou inovador,
voluntario ou 1nvoluntar10 de tal manelra que 0 grande prato” (Ou nao3) sO se apresenta apos
um conjunto de relagbes entre atores que mteragem numa perfomance em um determinado
tempo e espaco. Todavia, dlalogar sobre as condi¢6es do método no ato de cozinhar é téo
complexo quanto as condic¢des do métddo no campo das pesquisas em ciéncias sociais.

A culinéria que é ensinada geracdo ap6s geracdo nas familias, segue um conjunto
de relacdes entre pessoa-pessoa, pessoa-materiais, que adquire um carater performético, em
que entidades humanas -e-ndo-humanas conSt%éerh éuas proprias relagdes, “pois se a realidade
é performada, se é historicamente e éul'fu'rélm‘en:té»Iocalizada, entio é também multipla”
(SPINK, 2003, p. 04). | ' . ==

Mary Jane Spink (2003) lembra que, segundo Jonh Law e Annemarie Mol (1995),
materialidade e socialidades s3o produzidas conjuntamente: “Quando olhamos para o social
estamos também olhando para a producéo de materialidade. E guando olhamos para o0s
materiais, estamos-testemunhando a prodﬁgﬁo do social” (LAW e MOL apud SPINK, 2003, p.
04). -

2 Hervé This esclarece que “se faz frequentemente uma hierarquia: entre os gourmands e 0S gourmets sendo
estes dltimos colocados numa esfera na qual a qualidade superaria a quantidade. E um erro: o gourmand ¢ aquele
que ama a boa comida, e o gourmet ¢ aquele que deleita com vinhos. Assim, 0s gourmets-piqueurs sio 0s
profissionais encarregados de reconhecer, para um negociante, os vmhos produzidos pelos viticultores” (THIS,
2008, p. 08).

% Grifo nosso. Por mais que um chefe consiga fazer “um bom prato” como faz cotidianamente respeitando as
regras do livro de receitas, pode ter uma decepgdo com um gourmand gue ndo esteja de bom humor, ou se
agrade com um paladar diferente do que foi feito. Ou seja, o conceito de “um bom prato” ndo depende s6 de
guem o faz, mas também de quem o consome, ou assim, todas as receitas feitas pela prlmelra vez, ou de primeira
mao, tenderiam a ser maravilhosas. ,
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Esta visdo da culinaria, como produto do social, rompe um pouco com 0s manuais
de receitas, tanto quanto com 0s excessos de racionalizacdo do paradigma cientifico da
modernidade. Teriamos que considerar, entdo, fenbmenos do social, presentes nas crencas,
nos mitos, na historia de cada receita, além de observar, mais atenciosamente, as diferentes
relagOes entre os atores que participam do ato de cozer.

Por outro lado, vemos que, na-'cu'l'inéria, 0S instrumentos costumam ser utilizados
com certo rigor formal e metodol()"gicov de maneira a garéintir que tudo saia bem no preparo

dos alimentos. As medidas de quantldade de mgredlentes de manuselo dos mesmos, de

continentes (panelas, tlgelas formas pratos X|cara {}j—etc) em que serdo preparados, da

temperatura do fogo ou do- forno do tempo de cozlmento sao cwdados unportantes com 0s

procedimentos metodologtcos » Se e

Quem nunca OUVIU a eXpressao “Nao abra o forno se nao o bolo insola!”. Como
afirma o chefe Hervé Th1s HQ]G a c1enc1a cuhnarla progrlde gragas aos métodos de anlise,
aperfeicoados nas Ultimas décadas, que detectam a presenga de compostos em concentracgdes
infimas, mas de papel AroMAtico preponderante” (THIS, 2008, p. 12). O mesmo autor ainda
lembra que, em 1681, Denis Papin inVentou a panela de pressdo enquanto buscava um meio
de amolecer os 0ssos. O inglés Francis Bacon morreu pela culinéria ao querer aproveitar uma
nevasca para estudar o efeito conservador do frio: parou numa fazenda, comprou um frango e
0 encheu de neve, mas-teve. um resfriado durante a expenencua e morreu de uma bronquite
quinze dias mais tarde (THIS, 2008, p. 12) = -~

Dessa forma, até na culinéria, a ciéncia esté a serviéo do bem-estar ‘humano, com
o objetivo imediato de proporcionar o0 maximo prazer gustativo. O paradigma cientifico da
modernidade que emergiu com a revolucdo cientifica do século XVI pelas maos de
Copérnico, Galileu e Newton deixava “os calculos esotéricos dos seus cultores para se
transformar, em meados do século XVI111, no fermento de uma transformacéo técnica e social
sem precedentés na h‘is'tc')ria da humanidade ” (SANTOS, 2003, p. 17).

A descobérta das leis da natureza, com Descartes, assenta a natureza teérica do
conhecimento ciéntiﬁco, “achei que o melhor seria [...] empregar toda a minha vida em
cultivar a razao e avangar tanto quanto pudesse,nb"éonhecimenfo da'r,verdade” (DESCARTES,
2003, p. 63) E' um conhecimento que aspira a formulacao de leis, a luz de regularidades
observadas, Cdm vistas a prever o comportamento futuro dos fendmenos. Dai o mundo

mecanicista do racionalismo cartesiano e da mecanica newtoniana reduzindo a complexidade
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do mundo a leis simples de um conhecimento utilitario e funcional que aos poucos avangou
de um estudo da natureza para o estudo da sociedade. E dessa forma que o senso comum
perde o valor em relacdo ao conhecimento cientifico (CAVALCANTI, BRUSSIO e
TOURINHO, 2006, p. 84).

Neste interim, o livro de receitas fornece o caminho para o bom ato de cozer e se
parece muito com o paradigma cienﬂtl’f,i,éo ‘da“modernidade; que citamos acima. O rigor
cientifico, respaldado no rigor matemétivco ao quantificar, ' bbjetivar e caracterizar a natureza e
seus fendmenos, desmaglflca 0 mundo @) conheumento ganha em rlgor 0 que perde em riqueza
e, consequentemente, a personalldade da natureza se ve destrmda pela personalldade do cientista.

Todavia, a partlr do seculo XX essa mesma uenua que desmagmca 0 mundo nao da
conta de explicar como uma- colher de pau: pode afetar um cozmhelro na produgao de um doce ou
como na culinaria nordestma a paneIa de ‘barro predomlnou nos temp%colonlals contrastando
com a fartura de porcelana do Orlente e ate bules e Vasos de prata nos aparadores e guarda-loucas

das salas de jantar (FREYRE; 2007 p. 89) S ~ *
O paradigma cientifico da modernidade passa por um momento de transicao,

percebemos que alguns aspectos até entdo considerados despreziveis pelo mesmo, como 0 senso
comum, 0s mitos, a religido e a arte estdo retornando com forca e a ciéncia que os rejeitava se vé
agora pressionada a considerar estes fatores como também importantes para uma possivel
compreenséo da complexidade que nos rodeia. (SAN'TOS 2003, p.68).

Jonh Law e J onh Urry (2003) aﬁrmam que “in a complex world there are no innocent
‘methods’; all involve forms of social practlce that in some-way_or another 1nterfere with the
patterns of the physical of the social” (LAW and URRY, 2003,p.9). A emergente |nteI|g|b|I|dade
da natureza (ciéncias naturais) é constantemente présidida por conceitos, teorias, metaforas e
analogias das ciéncias sociais como, a titulo de exe'mplo na teoria das estruturas dissipativas de
Prigogine e na teorla smergetlca de Haken®, ambos utilizam explicagdes sobre o comportamento

das particulas atraves de conceltos de revolucdo social, violéncia, escravatura, dominacéo,

4 0 termo foi usado no sentido de desencantamento ou desmagificacdo do mundo, como afirma Max Weber
(2003) em A Etica Protestante e o Espirito do Capitalismo. A ciéncia também desencantou 0 mundo, despiu-0
de qualquer referéncia magica, assim como fizera a seu turno e sob um outro-angulo-a religi&o. Se o homem
antigo e medieval ocidental, assim como o0s orientais, viviam num mundo encantado, ou seja, um mundo
dominado pela magia; onde tudo esta impregnado por espiritos, onde tudo é animado, possui anima, alma; onde
a natureza é magica, € mistério, realidade sagrada que se admira e se teme: Se 0 homem pré-moderno vive assim
nesse mundo impregnado de magia; 0 homem moderno vive num mundo desencantado, desencantado porque
racionalizado. ' Duplamente desencantado: desencantado pelo ascetismo protestante, desencantado pela
racionalidade técnico-cientifica.

5 Para Boaventura de Sousa Santos, estes cientistas contribuiram veementemente para 0s avangos das ciéncias
naturais, nestes Gltimos vinte anos, sem desconsiderar as contribui¢oes das ciéncias sociais.
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democracia nuclear, todos eles originarios das ciéncias sociais. O inverso também ocorre, 0S
conceitos de teleomorfismo, autopoiesis, auto-organizagdo, potencialidade organizada,
originalidade, individualidade, historicidade atribuem & natureza caracteristicas tipicas do
comportamento humano. (SANTOS, 2003, p.68)

Isto se explica pela facilidade com que as teorias fisico-naturais se aplicam no
dominio social. Por exemplo, Peter AIIen um dos-estreitos colaboradores de Prigogine, tem vindo
aplicar a teoria das estruturas d|5$|pat|vas ao0s processos economlcos e a evolucdo das cidades e
regides. E como se o dito de Durkhelm houvesse se'mvertldo “em ez de serem os fendomenos
sociais a serem estudados cqmo se fossem fenomenos naturals serem os fendmenos naturais
estudados como fenomenos somals” (SANTOS 2003 _p,,’68)

Para Boaventura (2003) a caracterlza(;ao da crlse do paradrgma dominante traz
consigo o perfil do paradlgma emergente e a conﬁgurat;ao deste no horizonte da
modernidade, s é posswel por via especulatlva6 As especulagoes do autor sobre o paradigma
emergente aparecem no I|vro;Um discurso sobre as ciéncias e ap{esentam um ponto de vista
muito interessante sobre as possibilidades de novos olhares nas peéquisas em ciéncias sociais.
E é neste sentido que nos interessa a Teoria do Ator-rede.

O livro de receitas, na culinaria, traz 0 método adequado, objetivo, perfeito,
preciso de “tudo o que vocé precisa saber sobre cozinha, de maneira simples e objetiva.
Assim, mesmo que’ vocé ndo tenha pratlca cullnarla vai poder organizar qualquer cardapio,
simples ou soﬁstlcado com facﬂldade” (A BOA MESA 1994, p. 04). Ainda-assim, como
todo método que se aplica rigorosamente, ha sempre uma série de recomendacdes processuais

das quais nenhum aprendiz esta isento, porque, ninguém esta livre do erro:

Antes de comecar

~~Quando for-fazer uma receita pela primeira vez, leia-a antes cuidadosamente,
assegure-se de que dispde de tempo suficiente para o seu preparo. Antes de comecar
“a cozinhar, prepare tudo o que for possivel. Separe os utensilios necessarios, para ter
- certeza de que ndo falta alguma coisa. A preparagdo prévia dos utensilios € tdo
~ importante quanto a dos ingredientes. Faca aquilo que a receita mandar, como, por
exemplo, untar e polvilhar a forma com farinha de trigo ou, quando for exigido, usar
forno preaquecido: ligue-o pelo menos 10 minutos antes de a comida ir ao forno,
para permitir que ele alcance a temperatura exigida pela receita.
Antes, também, meca todos 0s ingredientes. Evite substituir os produtos indicados
por-outros indicados por outros semelhantes e siga rigorosamente as medidas que a
receita pede. Assim, havera menor possibilidade de erro (A BOA MESA, 1994).

® A palavra em grifo expressa uma especulagdo fundada nos sinais que a crise do paradigma cientifico atual
emite, mas ndo é capaz de determinar. Ja nos referimos a este problema anterlormente quando falamos da
fragilidade dos pilares do paradigma moderno ,
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O excesso de verbos no imperativo (leia, prepare, faca, lembre-se, meca, etc.)
exprimindo recomendacGes denota o carater ‘cientifico” (no sentido laboratorial, da
experimentacdo) do ato de cozinhar a partir de um livro de receitas. Além dos cuidados com o
processo de preparo das receitas, deve-se ter cuidado no trato dos alimentos e higiene pessoal no
labor gastronémico. '

O chefe Pinheiro Machado (2006) no I|vro 100 Receltas de Aves e Ovos, adverte
sobre cuidados com a higiene:

Outro cmdado muno espeCIal de higlene — que deve ser adotado com frango, carne
bovina,peixe e qualquer tipo de carne ~ & evitar & chamadacontammagao cruzada.
O-que é iss0? Os utensilios Usados paraa mampulagao “dacarne crua, como pratos,
facas, garfos.e colheres, n&o devem tocar em comida pfonta para comer (saladas,
frutas, refelgoes preparadas) Isto €, a faca-e os utensilios usados para a carne crua
Knao devem ser usados para a comlda pronta (PINHEIRO MACHADO 2006, p. 10)

Quando vemos "ééses inst'ku'm'entos destritos peloféﬁe]"é, eles nos aparecem, nos
livros de receita, de uma forma unidimensional, servem p:arariss‘o,‘ para aquilo, faca isso, faca
aquilo. De certa maneira, o paradigma cientifico da modernidade, com a sua fragmentacéo,
parcelizacdo do conhecimento, ajudou a ratificar esta visao sobre as ciéncias sociais.

Todavia, na cozinha, ha atores humanos e ndo-humanos, que segundo a Teoria do
Ator-Rede, nao podem ser V|stos de maneira umdlmensmnal ja que a realidade que eles
constroem em suas relagoes é multlpla ASSIm nao . posswel compreender.um livro de
receitas somente com “recomendacoes” 1mperat1vas como se fossem os unicos. ingredientes
que compoem “o bom prato” (ou nao). J

Com intuito de perceber como a Teoria do Ator-Rede pode nos ajudar a
compreender melhor o que ocorre no ato de cozer, faremos uma reflexdo sobre a sociologia
do doce de Gllberto Freyre (2007), no livro Agucar sociologia do doce, com receitas de
bolos e doces do Nordeste do Brasil, a seguw
3 A SOCIOLOGIA DO DOCE E A TEORIA DO ATOR-REDE

Vimos que o livro de receitas conduz o cozinheiro a um caminho seguro e
eficiente no ato de cozer. E mais ainda, observamos a relagao que o metodo culinario (néo-

cientifico, mas tdo rigoroso quanto), estabelece com a ciéncia, com seu “faca isso, faca
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aquilo”, de tal maneira, que hoje, podemos denomind-la de “ciéncia da culinaria” ou
“gastronomia”.

Hervé This (2008), em seu livro “O Cientista na cozinha”, oferece-nos uma série
de explicagdes para fendmenos fisico-quimicos que ocorrem no ato de cozimento, tempero e
preparo dos alimentos. Todas, grandes expllcagoes de como as ciéncias naturais contribuem
para 0s progressos na culinaria.

Um exemplo ¢ como “os gbstos e perfumes, 'une interagem quando degustamos
um prato, resultam da coeX|stenCIa complexa e dlnamlca de moleculas sapidas e de moléculas
coloridas, que ¢ bem dlﬁcﬂ de class1ﬁcar e controlar” (THIS 2008 p 30)

) chelro das Iaranjas antes de mais: nada i dewdo prlncmalmente a um tempero, 0
limoneno; que € uma molécula similar a da-molécula ‘que-contribui para o cheiro do
limdo. A acidez comum a estas duas frutas é devida ao écido citrico (designado por
E 330 nos condicionamentos alimentares), € sua cor alarahjada provém notadamente
do caroteno, que-da cenouras a cor caracteristica. Ora, 0-caroteno esta igualmente
presente no capim; quando cortamos 0 capim e-ele seca ao sol, as moléculas de
caroteno sdo decompostas em moléculas de ionona;com cheiro de feno (C13H200),
um compenente do 6leo essencial de violeta, (THIS, 2008, p. 30)

Quando os ingredientes sdo visiveis, sdo mais faceis de serem manuseados e
controlados. Todavia, quando sdo invisiveis & muitas vezes dependem de nossa percepgao e
sensagdo, a menor variacdo no corpo do cozinheire pode provocar alteracdes no resultado do
prato. = =
Em se tratando da Teoria do Ator-Reidé',ié “preciso-‘seguir os proprios atores’,
quer dizer, tentar lidar com suas inovagdes muitas '\{ezes indomaveis, de modo a'laprender com
eles o que a existéncia coletiva se tornou nas suas maos, [...]” (LATOUR, 2006, p. 11). O
contato do cozinheiro com 0s atores néo-humahos, além dos fendmenos fisico-quimicos
descritos por Hervé This (2008) também estabelece relagdes que véo além destas explicacdes.

E inegével,que ’nbﬁ ato de cozinhar nos sentimos afetados por tudo que nos rodeia.
O espago da cozinha € uma coisa viva. Cada utensilio utilizado para produzir uma receita
estabelece uma relacéo diferente com o cozinheiro. Se faltar um utensilio descrito pelo livro,
tudo podera estar perdido. Se € um mingau, gera!me'n't'e,r deve ser mexido com colher de pau,
nunca com coliqer de pléstiCo ou aluminio. SoBfé isso, afirma GilBerto Freyre (2007), “Ha,
assim, uma intima alianca entre a parte da docaria nordestina mais regional, além de mais
tradicional, e o vasilhame e, sobretudo, a colher de mexer — ortodoxamente, a de pau — que se

empreguem no seu preparo” (FREYRE, 2007, p. 57).
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O sociblogo ainda lembra que nas feiras da regido, a colher de pau, como a cuia e
a farinheira, também de pau, o alguidar e a panela de barro continuam a ter compradores néo
SO ruasticos como sofisticados.

Nestes exemplos, € a propria nocdo de rede que entra em acdo. Como afirma
Latour (2008), o que nos interessa ¢ acompanhar a construcdo dos fatos, das crencgas, dos
mitos, em outras palavras, a rede, nesteg.éon'teXto,' torna-se_sindnimo de fabricacéo, de agéo.
Fabricacdo interessante porque: deve ser consider_rada'como.,um processo distribuido entre

todos os atores. _

O livro Agucar socmlogla do doce com receltas de boiosze doces do Nordeste do
Brasil, de Gilberto Freyre. (2007) retrata -como. “o0 ac;ucar moldou nosso ;elto de ser e nossa
alma”, pois “sem agucar ndo se compreende 0 homem do Nordeste” (FREYRE 2007, p. 13).
A forma como o souologo braS|Ie|ro anallsa a cozinha colomal traz 1ustamente este conceito
de Latour sobre rede, no qual entendemos que a rede é fabncagao .acdo, entre todos os
atores, sejam eles humanos ou ndo- -humanos. :

Gilberto Freyre disp()e sobre o processo historico da colonizacdo brasileira e a
presenca do acglcar no cenario naciohal, como grande economia da Era Colonial e grande
elemento da primitividade da culinaria do pais.

E facil perceber na descricio de Maria Lecticia Monteiro Cavalcanti sobre os
ingredientes da culinaria-nordestina, o efeito das agoes de atores humanos e ndo-humanos nos
diversos pratos “agucarados’: “Juntando p11ao urupema saudade (grifo nosso) peneira de
taquara, raspador (muito conhecido popularmente» como ralador) de coco, esperanca (grifo
nosso), colher de pau, panela de barro, mais ‘a fartura de porcelana do oriente e bules e vasos
de prata’ (CAVALCANTI apud FREYRE, 2007, p. 13).

Quantos ingredientes maravilhosos aparecem nesta receita! Mas, dois em especial
nos chamam a atencio — a saudade e a eSpera_nga — ingredientes invisiveis, dificeis de serem
medidos e cohtroladbs', que estdo presentes em todas as receitas nordestinas se levarmos em
consideracao o proceséo histdrico de colonizagdo.

O nofdeétino tem saudade “embriondria”, desde os negros trazidos da Africa (os

gue ndo morreram de banzo7) e que ajudaram a edificar a regido a saudade dos que se

7 Banzo é uma palavra que, segundo Nei Lopes, no Novo Dicionario Banto no Brasil, tem origem na lingua
QUICONGO, mbanzu: pensamento, lembranga; e no QUIMBUNDO, mbonzo: saudade, paixdo, magoa. Para
ele, “Banzo ¢ uma nostalgia mortal que acometia negros africanos escravizados no Brasil.” Nos dicionarios
oficias de lingua portuguesa, os dicionarios brancos, banzo é definido como saudade da Africa, ou como forma
de adjetivacao de pessoa triste, pensativa, atonita, pasmada, melaneélica (NUNES, 2018).
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retiraram para 0 Sudeste em busca de melhores condi¢bes de vida, porque fugiam da seca
(mas queriam voltar para casa); e esperanca “infinita”, daquele que, com fé acima de tudo,
vence a miséria e a seca.

Neste sentido, a culinaria brasileira traz elementos das trés grandes etnias que
formaram esta nagdo, como bem diz Gilberto Freyre, “a culinaria — particularmente a docaria
— nascida & sombra dessas casas-grandeé desses engenhos'e dessas capelas a seu modo
imperiais, sem que entretanto, se desprezasse na composm;ao de qunutes e de doces, valores
amerindios e africanos” (FREYRE 2007 p.23).

O Brasil se torna- nos seculos XVII e XVHJ um pals de agucar “o0 acUcar passou a
dar renome ao Brasil. Majs do que nome renome O Brasnl terra do agusar tornou-se mais
famoso que o Brasil, terra de madelra e tinta” (FREYRE 2007 p 27) de tal forma que o
acucar se tornava uma fonte de rlqueza quase igual ao ouro ' ’f

Segundo Gllberto Freyre (2007) “Quando o padre Antomo Vieira disse ser o
Brasil, o aclcar, é possivel que inclufsse ja, nessa |dent|f|cagao do Brasil inteiro com o
valioso produto da cana, a dogafia dos dias coloniais” (FREYRE, 2007, p. 26).

[..] que é um doce de pedigree, e ndo um doce improvisado ou imitado dos
estrangeiros. Que tem histdria. Que tem passado. Que ja é profundamente nosso.
Profundamente brasileiro. Gostado, saboreado, consagrado por vérias geracOes
brasileiras. Amaciado pelo paladar dos nossos avos. Servido em potes indigenas, em
terrinas patriarcais; enfeitado em-papel azul, cor-de-rosa, amarelo verde, picado ou
rendilhado-segundo modelos de outros séculos; recortado em corages meias-luas,

estrelas, cavalinhos, patinhos, vaqulnhas segundo velhas formas sentimentais
(FREYRE, 2007, p 73). -

Para Gilberto Freyre (2007), o que Méchado de Assis escreveu do Rio de Janeiro
pode ser aplicado ao Nordeste: a arte do doce teria alguma coisa de “principio social”. O
socidlogo entende que esse “principio social” foi, no Nordeste, “ndo s6 o acucar, da
generallzagao do Pe -Antonio Vieira, mas, de modo especifico, o doce, 0 bolo, 0 quindim feito
com acgucar por aquelas mulheres Bl (FREYRE 2007, p. 31)

N&o obstante, a grande contribuigéo das ciéncias naturais para o desenvolvimento
da culinaria, hoje"p'e'réebemos gue a ciéncia da culinaria € indissociavel tambeém das ciéncias
sociais. Temos evidente, neste trabalho, que o atq,,de boiéf tece, nas pesquisas cientificas em
torno da culindria, redes de felagées mais consiétenteé com as ciéncias naturais. Todavia, pelo
que demonstramos com auxilio da Teoria do Ator-Rede, ha muito mais a ser observado e

estudado, muito mais que os ingredientes e temperos tidos pelas ciéncias naturais; temperos
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ou ingredientes que surgem no corpo social, que se moldam na estrutura familiar e rompem as
barreiras no tempo (geracdo-ap6s-geracao) e do espaco (diversos lugares e sociedades).
Existem outros ingredientes que ndo sdo visiveis, mas se relacionam diretamente
com o preparo dos alimentos, alguns que as ciéncias naturais conseguem perfeitamente
explicar, como as condicGes de calor, temperatura, pressdo, micro-ondas, reagdes fisico-
quimicas nas panelas, gostos e saboreS' ioﬁtrOs’ que geralmente as ciéncias sociais percebem
mais nitidamente, como a afetagao 0 amor, a raiva, 0 nsco a precaucgdo, e outros, que

abordaremos a seguw no |tem sobre 0S temperos II’]\IISIVBIS

4 TEMPEROS INVISIVEIS: O SEGREDO DA C,TO;Z:INHA:QFASQ;@ANTE?

Neste dltimo toplco pretendemos a partlr do que f0| exposto destacar quais

ingredientes invisiveis podem ser con3|derados temperos fundamentals para uma boa
culindria. Faz-se mister destacar que a prlorl a escolha 7destes ‘temperos invisiveis se deu a
partir de um conhecimento empirico,. ou seja, da nossa observacao enquanto gourmands (e
chefes também) e gourmets, mas néd da simples observacdo, visto que esperamos com 0S
argumentos expostos ter demonstrado que a Teoria do Ator-Rede coloca-nos diante de
relagcbes entre os atores, no ato de cozer, bem dﬁi‘ﬁceis de explicar, a0 mesmo tempo, tdo
presentes e fundamentais para a construgéo (éééo/fébricagéo) da realidade social.

Gilberto Freyre (2007) atenta 'ypékra'a:fb'rrma como esses elementos:do mito, da
crenca, da religido, da agéo/fabricagéo dos atofes, que pa'rt’icipé'rﬁ‘dé -ato- de cozinhar,
constroem redes de relagdes que se perpetuam e se modificam, mas que “através de receitas —
muitas delas segredos de familia — resistem a seu modo ao tempo, repetindo-se ou recriando-
se, com a constancia das suas exceléncias e até das suas sutilezas de sabor; afirmando-se, por
essa repeticio ou por essa recriagdo” (FREYRE, 2007, p. 32)

Més, o'qUé ha nessas receitas além dos ingredientes que vemos e suas reacdes
(fisico-quimicas)? ,OUtros ingredientes, que ndo vemos, que sdo tdo importantes quanto
aqueles. Por isso}, denominamo-lhes “temperos invisiveis”. Dai que na relacdo dos atores
humanos com os atores nao-humanos no processo de coz'er,r destacamos 0s seguintes
“temperos invisiveis”: a afetacdo, os sentimentos, o risco € a précaugéo.

A afetacéo A
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A afetacdo é fenbmeno em que os atores (humanos ou ndo-humanos) trocam de
lugar, simultaneamente, no momento em que se estabelece uma relacéo entre eles, de maneira
que o minimo grau de instabilidade entre ambos, pode modificar o campo de afetacéo.

Ocorre quando nos sentimos influenciados, pelo outro, como quando um ente
querido “morre” e sentimentos sua falta, }r,ﬁasv cada um sente de maneira diferente do outro; ou
perdemos alguma coisa da qual ,go:stamos; ou sentimos élegria por vencermos um jogo; ou

sentimos prazer ao degustar um-bom prato; ou npfsf,sentim(;s;rfg]'izes,,qu tristes porque temos

que cozinhar.

A afetacdo acontece entre atores humanos (pessoa pessoa)k entre atores néo-
humanos (os mgredlentes“que reagem: dentro de uma panela no atodo c02|mento) e entre
atores humanos e ndo- humanos (o cozmhelro e a colher de pau ou aqueTa panela “sagrada”).

Este Gltimo caso de afetagao nos lnteressa muito. Na cozmha destacam-se clichés

bR EEN13 2 66

como “panela velha é que faz comida boa moqueca so presta -na panela de barro”, “nao
mexa curau sem colher de pau”, entre outros. Ja falamos, anteriormente, como os utensilios da
culinaria precisam ser utilizados exatémente como aparecem descritos nos livros de receitas,
sob pena de dar tudo errado na confeccdo de um bom prato.

Mas, o livro de receitas s6 explica de Que forma esses utensilios podem ajudar na
construgdo das_mesmas,-nédo explica como esses mesmos utensilios se relacmnam com
aqueles que 0s manuseiam. Para melhor exphcar estes fenomenos peco venha para me
utilizar da 12 pessoa do singular e minhas experiéncias de observador das diferentes
cozinheiras que j& passaram por minha casa.

Dona Francisca, que trabalhou como cozinheira da familia durante alguns anos,
desde que se apossou da cozinha, estabeleceu quais eram as panelas que ela utilizaria para
preparar cada prato durante as refeicoes. Ao perguntar-lhe, porque s6 fazia arroz na panela X
e ndo na paneia Y,' rés'pondeu'-me: “Porque so presta nessa, aqui ele fica soltinho, é a panela
mais velha, a melhor para fazer o arroz”.

E cIarb é|ue depois da explicacao, fui observar que a panela, além de mais velha,
era a mais resistente, maisﬂ grossa, de ferro fundido, e que cozihhéva 0 arroz de maneira mais
lenta, conservahdo um melhor sabor e aroma, além de »qué resultava em um excelente
“pegado” (arfdz pregado na parede da panela) nao muito quei,rmad,(r),’ bastante disputado pelos

familiares.
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Quando ela precisava cortar carne, havia uma faca preferida que sempre utilizava
e mesmo quando a faca perdeu um pino do cabo, amarrou-o com arame, mas néo se desfez da
mesma. Quando o segundo pino do cabo quebrou, ndo teve jeito, a faca ndo servia mais. Ja
havia outra faca nova ha muito tempo, mas, era daquela mais velha que ela gostava e sé a
deixou quando ndo havia mais conserto. Quando um corte de bife saia muito grosso, a culpa
era da faca nova, pois so a que quebrou. e’ré’ boa.

E incrivel como somos'afetados com 0s objetdé que adquirimos ao longo da nossa

existéncia, ao passo que, nos 0s afetamos tambem O nosso malor ou menor cuidado, limpeza,

reparo, guarda, atencéo, carmho reﬂetem -se dlretamente na rela(;ao que construimos com os

objetos que possuimos. - . SENNy ST W

Os nossos objéfds se tdrham tiolghosci\v/éfi“s’iér médid'a que osﬁﬁrhos Eles tém vida,
adquirem corpo, mowmento temperaturas temperamentos sdo afetados por nos e terminam
por nos afetar, dai em dlante todas as relagoes com 0s objetos sao posswels podem se tornar
uma extensdo dos NOSSOS COrpos, do nosso ser, dai que sua perda do6i e nos afeta

profundamente.

Os sentimentos

O sentimento é, com certeza um dos temperos |nV|S|ve|s mais |mportantes no ato
de cozer, visto que estd diretamente Telacionado com o processo de afetac;ao nédo numa
relagdo causa-consequéncia, mas numa relacdo de acdo, efeitos da acdo, fabricacdo, que
independe de onde se origina a afetacao.

Muitos cozinheiros péem no preparo dos alimentos todo o estado de espirito no
qual se encontram. Nesta medida, 0 sentimento é uma forma de afetacdo e pode resultar em
alteracdes corhportarhéntais gue atinjam diretamente o ato de cozer.

Dona Fraricisca adora cozinhar. De todas as funcdes de seu labor doméstico, a que
mais faz com esrherb € 0 ato de cozer. Diz: “Eu amo cozinhar” e de fato, o faz muito bem.
Néao e dificil compreender, entdo, que o amor € um temperor inVirsiveI, que pode interferir
diretamente no breparo de um alimento. : |

PéhSemos agora como podem interferir no ato de cozer sentimentos como a

avareza, o 0dio, a ternura, a saudade, a inveja, a esperanga, a ambicéo, a cobica, a raiva, a
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intriga, a desconfianca, a soliddo, a dor, a perda, a iluséo, a possessdo, entre outros? Com
certeza, todos teriam respostas inusitadas, de tal maneira que a melhor resposta é que todos
estes sentimentos afetam diretamente o ato de cozer.

Outro exemplo interessante é o da tia Maria que cozinha melhor quando esta com
raiva. Ela ndo perde totalmente o controle das receitas gque aprendeu quando cozinha, mas a
sua raiva (tempero invisivel) faz com qtie; -semfper'ceber, utilize os temperos distraidamente de
forma mecénica, porque sua consc’irénciva esta voltada paré 0 problema Ocorre uma pequena

variacdo no resultado do prato que geralmente noventa por cento das vezes agrada muito ao

paladar da familia. Mas néo funcmna comigo, se eu nao estlver controlado emocionalmente,

perco o controle dos temperos e tudo frca multo plor Cozmho melher“quando parto para o

risco.

O risco e a precaucéo

O risco € um tempero invisivel capaz de permitir que o ato de cozer se torne,
simultaneamente, perigoso e cautelosb. As situacoes de risco, nas quais o cozinheiro pode se
encontrar, exigem que 0 mesmo seja extremamente cauteloso, cuidadoso. Por outro lado, € o
risco que se encarrega de delimitar as frontelras da seguranga. Dessa maneira, risco e
seguranca (precaucao) andam sempre juntos Crlamos as medidas de seguranga sempre que
vamos correr risco, para tentar evita-lo. = -

Em se tratando do ato de cozinhar, vérios sAo 0s riscos: risco de errar, risco de se
machucar (cortar-se, furar-se) com utensilios cortantes e pontiagudos, risco de incéndio, etc.
Para elucidar a nossa proposicao, vamos ficar com dois primeiros exemplos.

Como ja falamos, o livro de receitas conduz a um bom ato de cozer; desde que
seja seguido-a risca, sendo, da errado! Mas, o que acontece com 0 cozinheiro que arrisca
(muda um ing'redie'nfe'ou omite ou acrescenta)? Pode acontecer de tudo. Ou vai ficar muito
bom, ou muito ruim, Salgado, insosso, apimentado (picante), oleoso (gorduroso), duro, mole,
etc. - : —

Enguanto aos utensilios, até o mais cuidadoso ser huhaho algum dia ja se cortou,
na cozinha, c,or'n uma faca, ou lata, ou copo quebradof,“’ou,q.ualquer outro objeto cortante.
Cozinhar, neété sentido, exige uma atencao e concentragao muito séria de quem manuseia 0s

utensilios.
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O risco é, dessa forma, um tempero, talvez, consequéncia de um temperamento do
cozinheiro, talvez, uma simples necessidade do ser humano de romper com a “seguranca” (se
é que esta existe — vivemos uma ilusdo de seguranca (BAUMAN, 2006)) e desfrutar das
infinitas possibilidades que o risco lhe oferece. Mas fica muito claro que o resultado de um
“bom prato” (ou nao) pode depender da relagdo de risco do cozinheiro com o seu preparo.

Oposto ao risco é a precaugéo,,-'OUtrfor tempero invisivel que parece néo ter relagdo
alguma com o ato de cozer. Mas'"'prevcaugéo excessivar 7retira a criatividade do individuo,

deixando restrito as medldas e contagens da recelta que - nem sempre sdo reproduzidas nas

mesmas condigdes de espac;o e tempo que as orlgmars Vejamosf fomo a precaucdo pode

interferir no preparo de uma recelta S ;2 7@,

Se o cozmhelro nao arrlsca muno é precaVIdo Tenta seguw as orientacdes que
recebeu pelo livro de receltas para Nnao- errar ou errar o minimo posswel A precaucgéo faz
com que o cozinheiro se preocupe ao- maXImo com os utensmos que vai utlllzar 0 preparo dos
alimentos antes do cozimento, as condlgoes do amblente,ra tempef—atura do forno, o tempo de
cozimento e outros elementos importantes.

Mas quanto maior a précaugéo, maiores as chances de garantir um paladar
agradavel aos gourmands. Mas do que saber manusear os utensilios e dispor 0s ingredientes
sobre 0s recipientes, a precaucdo é um tempero invisivel que, em maior ou menor escala,

garante um “bom prato’’-0u.um. “desastre gastronomlco
5 DEGUSTACOES FINAIS

Por fim, escolhemos apenas esses ingredientes como temperos invisiveis, mas
acreditamos que a Teoria do Ator-rede pode nos levar a discutir muito mais sobre isso. Temos
consciéncia de que'e'éte' trabalho ainda é apenas uma provocacao sobre 0 assunto que nos pede
um aprofundamento maior, inclusive, da proprla teoria. Mas, esperamos, que tenha sido um
convite apetitoso ao tema.

A escolha deste tema deu-se a partir de uma discussao (no espaco académico)
sobre a Teoria do Ator-Rede, na disciplina Estudos Avahéadds em Psicologia Social,
ministrada, em'Séo Luis-MA, pelo Prof. Dr. Ronald Joédo Jacques Arendt, no Curso de
Doutorado em Psicologia Social da UERJ em convénio com a Unlver5|dade Federal do
Maranhéo, na qual sou professor.

INFINITUM: REV. MULTIDISCIPLINAR, $SAO BERNARDO-MA, v.i, ni, p.8-26, jul/dez. 2018, 24




~¢ )INFINITUM

REVISTA MULTIDISCIPLINAR

Mais tarde, as discussdes sobre alimentos se ampliaram com as pesquisas sobre
culinéria quilombola da minha orientanda Daciléia Lima Ferreira, que faz parceria comigo nas
reflexdes para este artigo. Para minha surpresa, descobri muitos trabalhos publicados sobre
culinaria no universo académico, dos mais diversos periodos e lugares da histéria da
humanidade. Isto implicou uma responsabilidade maior ao tratar do assunto, principalmente,
porque a culinaria, apesar do espago,conduistado' na contemporaneidade, ainda € vista com
“olhos tortos”, por alguns pequisadores como bem' 7Iembra Maria Lecticia Monteiro

Cavalcanti sobre Gilberto Freyre (2007) ao dizer que 0 socmlogo espantou a ‘academia’, ao

se ocupar de tema con51derad0 entao menor (FREYRE 2007 p. 17 =

Quando comparamos o Irvro de receltas com o pafadfgma cientifico da
modernidade, de maneira: atguma estavamos contestando a |mp0rtanf:|a deste para o0 progresso
das pesquisas em C|enC|as 'SQCIaIS, pelp,,contrarlo, é mregavel a co,njrilbuugao da coeréncia
racional, precisa e objeti&)a ',d,a ciénéia, *q',UehOs poséi’bil'itdu', estar neété\momento discutindo
estas questdes. 7 = . - =

Todavia, a exclusividade sobre essas categorias fechadas demais em seu
racionalismo exacerbado ndo da mais ‘conta de explicar a realidade que nos cerca. E preciso ir
um pouco mais além do que a razdo consegue alcangar, um exercicio mais profundo e atento
aquilo que existe e que ainda ndo podemos expl'icar entender, compreender, mas sentimos e
vivemos; e, neste terreno,-as ciéncias somals parecem ter avancado bastante.

A propésito da sociologia do doce de Gilberto Freyre foi-nos surpreendente
encontrar uma obra que ao discutir receitas de bolos e doces nédo despreza todo o legado
social e cultural que enriquece a perpetuacéo destas doguras ao longo da histdria da culinaria
do Brasil.

Por fim, com os temperos invisiveis,‘esperamos ter demonstrado a importancia do
olhar da Teoria do-Ator-Rede sobre a obsérva(;_éo da realidade social, um olhar que é multiplo,

dindmico e acdmpanha a acdo/fabricacdo do homem no mundo.
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