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Resumo

Esse trabalho tem por finalidade fazer um levantamento sobre as formas de alimentacéo
humana desde a pré-historia até a idade contemporanea, nos mostrando a importancia do
conhecimento dos antepassados agregando valores a nossa alimentacdo de hoje. Com os
conhecimentos e desenvolvimento de tecnologias, podemos aperfeicoar nossa alimentacdo, ou
trazer prejuizos a nossa saude se ndo consumirmos os alimentos de forma adequada.
Pretendemos assim, através de nossas pesquisas, mostrar de certa forma a comunidade, o
qguanto a alimentacdo estd diretamente relacionada a nossa saude e o quanto o conhecimento

nos liberta de preconceitos adquiridos ao longo de nossa historia.

Introdugédo
A histdria da alimentacdo humana

Ha hoje uma obsessdo pela historia da mesa, fazendo com que a gastronomia saia da
cozinha e passe a ser objeto de estudo com a devida atencdo ao imaginario, ao simbdlico, as
representacbes e as diversas formas de sociabilidade ativa. Nesse sentido, a questdo da
alimentacdo deve se situar no centro das atencdes dos historiadores e de reflexdes sobre a
evolucdo da sociedade, pois a Historia é a disciplina que oferece um suporte fundamental e

projeta perspectivas.

As cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais sdo produtos da
miscigenacdo cultural, fazendo com que as culindrias revelem vestigios das trocas culturais.
Hoje os estudos sobre a comida e a alimentacdo invadem as ciéncias humanas, a partir da
premissa que a formacdo do gosto alimentar ndo se da, exclusivamente, pelo seu aspecto

nutricional, bioldgico. O alimento constitui uma categoria histérica, pois os padrdes de
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permanéncia e mudancas dos habitos e praticas alimentares tém referéncias na propria
dindmica social. Os alimentos ndo sé&o somente alimentos. Alimentar-se é um ato nutricional,
comer ¢ um ato social, pois constitui atitudes, ligadas aos usos, costumes, protocolos,
condutas e situacBes. Nenhum alimento que entra em nossas bocas € neutro. A historicidade
da sensibilidade gastrondémica explica e € explicada pelas manifestacfes culturais e sociais,
como espelho de uma época e que marcaram uma época. Nesse sentido, 0 que se come € tdo
importante quanto quando se come, onde se come, COmMO Se COme e com quem Se Come.

Enfim, este é lugar da alimentacdo na Historia.

No inicio da historia humana, os alimentos eram vegetais ou animais cacados para
esse fim e consumidos crus. Posteriormente, com a descoberta do fogo, os alimentos passaram
a ser cozidos, o que aumentou a sua digestibilidade, possibilitando o desenvolvimento

organico do homem.

As descobertas da agricultura e da pecuaria foram outros fatores que melhoraram,
ndo s6 a qualidade dos alimentos, mas também a sua quantidade. Finalmente, as técnicas de
fertilizacdo do solo e do controle de pragas e, mais recentemente, genética dos animais e

plantas de cultura, levaram a um maior rendimento na sua producéo.
Técnicas e utensilios culinarios

O primeiro — e ainda o principal — utensilio culindrio foi a mdo. Com ela, 0S nossos
antepassados colhiam ou cacavam os alimentos ou a bebida e os levavam a boca. Hoje ela
serve para segurar os alimentos e os utensilios e para deitar as importantes pitadas de sal ou

outros temperos.

Com a descoberta do fogo, 0 homem teve que criar utensilios para preparar a comida
— pensa-se que isso foi possivel com a descoberta da ceramica — e apareceram as primeiras
panelas e potes para a agua. Provavelmente o cozimento simples dos alimentos em agua
mostrou a existéncia de gordura animal que foi, mais tarde, refinada e usada para os refogados
e guisados e depois para a fritura. Entretanto, outros utensilios primitivos de cozinha foram

pedras para cortar ou triturar 0s alimentos e paus para mexé-los no fogo.

A fogueira para assar a caca deve-se ter transformado gradualmente nos atuais fogdes
e fornos. O forno permitiu a criagdo dos assados, mas sO depois da descoberta da agricultura

deve ter sido descoberto o pdo, os bolos e, depois da descoberta das massas, 0s pastéis e
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outros alimentos preparados no forno cobertos de massa. Entretanto, a Revolugdo Industrial
provocou a criagdo de cozinhas industriais, bem diferentes das cozinhas coletivas dos
mosteiros da Idade Média. E de alguns utensilios industriais, como as fritadeiras gigantes,
devem ter sido inventadas as versdes domésticas, menores; ja o fogdo industrial € uma versao
moderna e ampliada do fogdo doméstico. O forno de micro-ondas s foi possivel com a

revolucdo tecnoldgica.

A industria alimentar passou por varias fases até ao presente, em que é possivel
comprar refeiches ja preparadas e prontas para comer, ndo s6 nos supermercados, COmo nas
varias cadeias de comida rapida. A preparacdo “industrial* de ingredientes para cozinhar deve
remontar aos primeiros tempos da agricultura, em que o homem decidiu conservar produtos
frescos que eram produzidos em quantidades maiores do que podiam ser consumidos, numa
época do ano, enquanto noutra, os mesmos alimentos faltavam. Provavelmente a primeira
técnica de conservacdo de alimentos foi a secagem, que ainda hoje é extremamente
importante, ndo sO nos paises menos industrializados, mas principalmente naqueles em que a

exportacdo de alimentos, como os cereais e o leite, tem grande importancia na economia.

Os mosteiros deram uma grande contribuicdo a industrializacdo da comida durante a
Idade Média e Moderna, ndo s inventando e vendendo grandes quantidades de doces, licores
e conservas, mas também descobrindo a forma de preparar grandes quantidades de comida.
Mas foi a revolugdo industrial que permitiu 0 desenvolvimento de novas formas de preparar e
conservar os alimentos. Por outro lado, a industrializacdo foi igualmente o fator que levou
grande nudmero de pessoas a procurarem alimentos produzidos em série, primeiro por
trabalharem muitas vezes longe de casa, depois por ter promovido o crescimento duma classe

média que “inventou” o campismo como forma de entretenimento.
Pré-Historia

A trajetoria do homem apresenta muitos mistérios. Acontece 0 mesmo quando se trata
de alimentacdo. Ninguém sabe de que frutos e raizes o homem se alimentava nem de onde
surgiu o instinto irracional que o fez consumir tais alimentos sem conhecer seus valores

nutricionais. A presenca do fogo e os residuos de alimentacdo carnivora afastam a fase

exclusiva de raizes e frutos. Acredita-se que a primeira “sobremesa” foi o mel de abelhas, que
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ja existia no periodo Cretaceo (ha 135 milhdes de anos), quando as flores nasceram, milhares

de séculos antes do homem.
Antiguidade

Os medicos da Antiguidade (séculos V a X d. C.), em geral, conheciam os efeitos
preventivos e terapéuticos da alimentacdo. Textos de Hipdcrates, célebre medico da Grécia
antiga, revelam alguns produtos alimenticios consumidos pelos gregos e também a associacdo
entre alimentos e 0 combate a doengas. Sdo citados o cultivo de cevada, trigo, favas, grao-de-
bico, lentilhas, gergelim; a criacdo de bovinos, suinos, ovinos e de cdes (para consumo); a
caca de javalis, 7 lebres, raposas e aves; a pesca de peixes e moluscos; destaca-se 0 consumo
de queijos, frutas secas e frescas, hortalicas como alho, cebola e agrido e condimentos como

poejo, manjericdo e tomilho. A principal bebida era o vinho.
Idade Média

As cozinhas da ldade Média (séculos X a XV d. C.) destacavam trés sabores
fundamentais: o forte, devido as especiarias (ou temperos); o doce, gracas ao uso do aglcar; e
0 4cido, referente ao vinagre, ao vinho e aos sucos de frutas citricas. Mas as pessoas dessa

época preocupavam-se mais com a aparéncia do que com o sabor das comidas.
Idade Moderna

Na ldade Moderna (séculos XV a XVIII), a agricultura que antes era de subsisténcia,
passa a ter fins comerciais. Produtos como tomate, batata, milho, arroz e outras espécies
alimentares tornam-se importantes na alimentagdo ocidental O p&o era bastante consumido

por todas as classes sociais.
Idade Contemporéanea

A agricultura de mercado continuou crescendo na Idade Contemporanea (séculos XIX
a XX) e, com isso, passou a ser cultivada e consumida uma variedade cada vez maior de
frutas e verduras. O consumo do aclcar difundiu-se na alimentacdo popular. Houve aumento
no consumo de ovos e especialmente de gorduras, tanto de origem vegetal quanto animal. Em
todos os periodos, 0 homem usa determinados conhecimentos e habitos adquiridos em tempos
remotos. Algumas técnicas anteriores ao uso da ceramica, mas que persistiram até a ldade

Contemporanea foram:
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e Aguecer a agua com pedras quentes. No Brasil, essa técnica era empregada no preparo
do café do comboieiro ou café de pedra, na qual se misturava o p6 do café na agua fria

e se jogava uma pedra aquecida no recipiente.
e Assar ao calor das brasas, o que deu origem ao atual churrasco.

Crescem cada vez mais as alternativas nas industrias de alimentos e nos servicos de
alimentacdo. Alguns exemplos sdo os alimentos congelados e pré-cozidos, enlatados,
conservas, drive-thru que € o servico de vendas de produtos, normalmente alimentos, que
permite ao cliente comprar o produto sem sair de carro. Esse termo tem origem na expressao
inglés drive through, que significa literalmente “através do carro”, fast-food que significa
comida rapida” em inglés. E um tipo de comida, geralmente lanches, destinado a pessoas que
muitas vezes ndo dispdem de muito tempo para fazer suas refeicbes e acabam optando por
alimentos que ficam prontos rapidamente, delivery, em inglés significa “entregar”. O termo ¢
usado para designar servico de entrega de mercadorias em domicilio, por exemplo, comida ja
pronta, selfservice, diz-se de sistema adotado em restaurantes em que o cliente se serve
sozinho. Uma possivel traducdo desse termo, seria “autoservico” entre muitos outros. Os tipos
de alimentos consumidos nos diferentes paises tendem a ser cada vez mais semelhantes. Mas
essa semelhanca € relativa e mais aparente do que real, uma vez que 0S comportamentos
alimentares sdo adaptados a cultura de cada povo e pais, em estruturas fortemente marcadas
pelas caracteristicas locais, com um forte apego a sua propria identidade, mas cabe aqui
salientar a importancia do conhecimento nutricional e o saber combinar os alimentos para que

possamos ter uma boa salde.
Conclusdes

A historia oferece nos dominios da alimentacdo uma contribuicdo fundamental das
perspectivas sobre o futuro. Os estudos de longa duracdo entre 0 meio e a sociedade, tendo o
passado como espelho, contribuem de maneira substancial para propor o0s elementos e as
respostas aos problemas contemporaneos que envolvem a alimentacdo. Indispensavel a uma
melhor compreensdo do presente, a historia mostra em quais termos sdo propostas - ao longo
do tempo e pelo mundo todo — as questbes relacionadas como aquelas da subsisténcia e da
salde, da seguranga e dos medos, das proibicbes e dos gostos alimenticios, e das

sensibilidades alimentares. Do exposto, verifica-se que no cruzamento do bioldgico com o
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historico e cultural, do social e do politico, da economia e das tecnologias, emergem 0s
marcos que permitem fazer através da comida uma reflexdo sobre o proprio significado e

evolugdo da sociedade.
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