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Ementa: O discurso gastronômico como veículo de narrativas históricas. Circulação de representações do
passado vinculadas à comida. A alimentação na constituição de memórias coletivas. Relação entre
alimentação e afirmação de tradições e de identidades. Processos de patrimonialização de técnicas e de
saberes culinários. Usos da história e padrões de consumo. A formação dos sistemas alimentares brasileiros
e os debates públicos sobre saúde e segurança alimentar.

Objetivos:
· Discutir representações do passado produzidas pelo discurso alimentar em ambientes públicos;
· Investigar processos de formação de memórias vinculadas à alimentação;
· Identificar mecanismos de atuação do poder público no fomento de memórias alimentares pormeio de processos de patrimonialização.
· Questionar as cronologias e intencionalidades vinculadas ao uso da “tradição” e “autenticidade” nodiscurso gastronômico.
· Refletir sobre as relações possíveis e limites entre o comer e o pertencimento comunitário, étnico,regional e/ou nacional;
· Discutir algumas das principais interpretações historiográficas da formação da culinária brasileira.

Conteúdo Programático:
1 - Cultura alimentar e narrativa histórica

1.1 - Gastronomia e representações do passado
1.2 - Profissionais da gastronomia como agentes de História Pública
1.3 - Reminiscências do passado na produção alimentar contemporânea
1.4 – Projetos de História Pública da Alimentação



2 - Alimentação, Memória e Patrimônio
2.1 - A alimentação e as diferentes dimensões da memória
2.2 - Processos de patrimonialização de saberes culinários
2.3 - A comida na afirmação de identidades

3 - Consumo alimentar e usos do passado
3.1 - Storytelling, marketing e o consumo alimentar
3.2 - Conceitos à mesa: o “tradicional”, o “típico” e o “ancestral”
3.3 - Debates sobre a “comida de verdade” e o passado alimentar brasileiro

Avaliação:
Para a definição da nota final serão considerados os seguintes aspectos:

· engajamento nos debates das aulas
· leitura e consulta dos materiais previamente disponibilizados
· domínio dos temas estudados
· desempenho em trabalho individual a ser entregue no final do curso

Bibliografia:

CARNEIRO, Henrique S. Comida e sociedade. Uma história da alimentação. Rio de. Janeiro: Campus, 2003.
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