INFORME TECNICO

NOTAS SOBRE A ORIGEM DA CULINARIA:
UMA ABORDAGEM EVOLUTIVA

Rosa Wanda Diez GARCIA!

A alimentacdo é um aspecto essencial paraa compreensao
daevolugdo humana. As formas de obtengéo de recursos alimentares
e suasimplicagdes no processo adaptativo, bem como as adaptagdes
filogenéticas que nos deixaram um legado de experiéncias que
fundamentam nossos conhecimentos e nossas preferéncias
alimentares, sdo aspectos elucidativos para o conhecimento danossa
espécie. Também a disponibilidade e distribuicdo dos diferentes tipos
de alimentos e sua preparagao tém uma poderosa influéncia sobre a
maneira pelas quais as sociedades humanas organizam suas
atividades diarias. O estudo da comida é, portanto, elemento critico
para o entendimento da sociedade e seu desenvolvimento.

As informagdes e especulagdes sobre a dieta humana sédo
baseadas em achados arqueoldgicos de diferentes periodos através
de estudos fésseis. Os arqueblogos recuperam os restos de nossos
ancestrais distantes e das suas ferramentas e procuram indicios do
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tipo de dieta, numa investida também chamada de “arqueologia da
alimentagao” (TIMES, 1992).

A evidéncia direta sobre a dieta humana pode existir
através de sinais de uso de faca ou instrumentos de corte em 0ssos
animais, por tragos que demonstram que estes alimentos foram
modificados por cozimento e por restos de plantas e sementes
preservadas como carvao, ou enterradas em condi¢des favoraveisde
conservagdo, como é o caso de regides inundadas, em ambientes
aridos ou em ambientes permanentemente gelados. Os coproélitos
humanos (fezes fésseis) sdo outra fonte importante de informagéo
quando encontrados em condigdes submersas (regides inundadas)
ou aridas. No oeste de Nevada, na bacia do Rio Lahontan (TIMES,
1992), foram encontrados coprélitos humanos que datam de periodos
que vao desde o ano 1000 a.C. até 1800 d.C. Esses coprolitos
demonstram que as sementes eram a base dadieta além de tubérculos,
moluscos, peixes e aves de caca. Sugerem que mais de 90% da
alimentacgéo vinha do lago e de suas margens.

Restos humanos também nos fornecem evidéncias sobre
a dieta. Anélises de fosseis humanos podem revelar o contetido da
ultima refeigdo. Corpos que datam da Idade do Ferro, retirados de
regides pantanosas da Escandinavia e llhas Britanicas, tinham seus
estdmagos preservados intactos. Suas ultimas refeigdes consistiam
de alguns cereais, plantas, sementes de linhaga e um grande numero
de outras sementes provenientes de ervas daninhas, algumas
possivelmente adicionadas como temperos.

Oestudodasferramentas usadas na preparagao da comida,
como para o corte, amoagem, a pesagem e o cozimento, nos permite
entender a amplidao das técnicas culinarias disponiveis para uma
dada sociedade e ver como elas se desenvolveram através dos
tempos. As representagdes de comidas e preparacdes através de arte
em ceramica, arte mural ou outras expressdes de desenho ou pintura,
podem também suplementar as informagdes sobre a dieta humana.
As tumbas egipcias, por exemplo, sdo fontes de dados sobre a dieta.
Com pinturas murais detalhadas, elas mostram o processo da colheita,
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da panificagdo, da fermentacdo da cerveja e cenas de festas.
Continham modelos elaborados de padeiros e cervejeiros trabalhando.
Na América do Sul faziam-se potes com a forma de espigas de milho,
amendoins, vagens e batata (ORNELLAS, 1978).

Este ensaio sobre a culinaria, pretende especular e fazer
algumas suposigdes a respeito de aspectos de padrdes alimentares
humanos. A contextualizagio dotema sera feitadentroda perspectiva
da antropologia ecoldgica, que reconhece o meio ambiente como
gerador do processo cultural (NEVES, 1994). Nesta perspectiva
consideramos também a proposta de DURHAM (1976), que apoia a
complementariedade da teoria da evolugo organica com as teorias
culturais que consideram a aprendizagem e a heranga cultural no
processo evolutivo do homem.

O tema - a culinéria - sugere a priori que consideremos o
imbricamento da natureza e da cultura, por se tratar, de um lado, da
alimentagéo, aspecto fundamental para a sobrevivéncia bioldgica do
homem e, de outro, a culinaria, um legado cultural de diferentes povos
€ grupamentos humanos. Culinaria vem do latim culinarius que é
derivada da palavra, também latina, culina que quer dizer cozinha.
Diz respeito & arte de cozinhar. No sentido estrito da palavra, a
culinaria origina-se com um local destinado ao preparo de alimentos.
Se optarmos pelo estudo deste tema a partir da concepgéo da
cozinha, poderiamos partir das localidades onde as ruinas sinalizam
a existéncia de construgdes com um espaco destinado ao preparo de
alimentos. Um exemplo seria Tebas, no Egito, onde numa construgao
datada de 1550 a.C. havia um local para preparacdo de alimentos
com forno e despensa para armazenamento de gréos. Também num
povoado que existiu entre 400 a 1 300 d.C., na llha de Marajé, foram
encontradosgrupos de 6 a 12 fomos de argilaqueimada semitubulares,
cuja disposicéo geografica segue também uma divis3o de trabalho
entre homens e mulheres, sendo estas tltimas que se dedicavam a
cozinha. Tais informagdes sio importantes até para conhecermos a
divisdo do trabalho e os rituais que envolviam a alimentagdo. Mas,
segundo o objetivo deste ensaio, que é especular sobre as origensda
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culinaria e trazer para uma possivel discuss&o seu papel nos padroes
alimentares, podemos considerara culinaria como conjunto de praticas
que envolvem o manuseio de alimentos para fins alimenticios. Sendo
assim, optamos por incluir na definicéo de culinaria qualquer técnica
que modifique o alimento tal como é obtido, as misturas e as
variedades de alimentos, tendo em vista que num sistema culinario
inclui-se os recursos naturais e a variedade alimentar que se deu com
o acréscimo de novos alimentos a partir de contatos entre o0s
diferentes povos.

Podemos considerar que o inicio da culinaria deu-se
simultaneamente com a caca, tendo em vista que a mesma era
manipulada por instrumentos de corte. Outro marco pode ser
considerado: adescoberta do fogo, que introduziu um processamento
no alimento in natura.

Segundo RITCHIE (1981), 0 homem de Pequim (450000
anos atras) inventou sua cozinha por sua habilidade em lidar com
instrumentos de pedra que, através de manuseio, pode ter levado a
produgdo de faiscas que, ao cair num amontoado de lenha e folhas
secas, provocou uma chama. A partir dai, foi solucionado o problema
de consumo de carne da era glacial que se seguiu a este periodo,
quando os animais desenvolveram um revestimento espesso de
pelos que dificultava o corte e a obtengdo da carne, fazendo com que
ela ja estivesse num estagio de resfriamento avangado no momento
do consumo. O cozimento da carne também tem vantagens para sua
conservagao, pois retarda o processo de decomposicéo e facilita
sobremaneira a mastigagdo. Segundo o mesmo autor, a fritura teria
sido descoberta pelo homem neanderthalense. Utilizando pedras
aquecidas e pele de animal como recipiente elevado por estacas de
madeira, 0 homem de Neanderthal (70000 anos atras) teriainventado
a fritura. E certo que as modificagdes dos recursos alimentares, na
passagemde uma alimentagdo baseadaemnozes e frutos para o seu
processamento, trouxe modificagbes fisicas importantes. Poucas
descobertas foram tdo importantes como a invencéo da culinéria. Ao
invés de passar a maior parte do tempo mordiscando ou tentando
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mastigar a carne, a culinéria foi um fator decisivo para o homem
dispor de mais tempo, para produgdo de utensilios e foi efetivamente
o primeiro laboratério do homem (TOUSSAINT-SAMAT, 1991).

Adentadura do Australopictecus era mais semelhante ade
um orangotango(JAFFE, 1987). Neste sentido, AIELLO (1994) também
estabelece uma relagdo entre dieta hominida, comprimento do trato
gastrointestinal e tamanho do cérebro. Nesta diregéo, o autor supde
que uma dieta de melhor qualidade e eficiéncia levou a redugéo do
tamanho do intestino e, se este pressuposto é correto, a encefalizagio
do hominideo foi beneficiada pela maior disponibilidade energética e
pelo fato de estabuscade eficiéncia dietéticarequerer comportamentos
mais complexos.

A savana, novo ambiente ecolégico marcado pelo final da
ultima glaciagao, que durou de 20 000 a 12 000 anos antes da nossa
era, no periodo Pleistoceno, exigiudo homem novas estratégias para
suasobrevivéncia, possivelmente ampliando adiversidade alimentar.
A caca de animais de grande porte foi substituida pela caca de
pequenos animais: roedores, passaros, caracois, possivelmente como
no periodo anterior ao da caga. A pecuéria, observada entre os
homens de Cro-magnon (30 000 anos atras), parece ter surgido antes
do cultivo, segundo achados arqueoldgicos encontrados na regido
onde hoje é o deserto de Neguev (TOUSSAINT-SAMAT, 1991).

Por uma parte de 3 milhdes de anos passados, a vida dos
cagadores coletores era devotada a busca de comida, pois ndo havia
maneirade armazena-la. Amudanga dadependéncia da alimentagéo
de comidas selvagens para animais domésticos e gréaos foi bastante
recente, comegando em torno de 10 000 anos atras. A habilidade de
obter um suprimento de comida estavel e um suprimento excedente
armazenavel, rapidamente levou ao desenvolvimento de sociedades
mais complexas.

A passagem da caga e coleta para a agricultura permitiu o
aumento populacional pelo acréscimo das reservas de alimentos. Os
assentamentos normalmente decorreram da agricultura. No Japao e
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em algumas regides do sudeste asiatico, pela fartura de alimentos,
ndo houve assentamentos determinados pela agricultura (TIMES,
1992).

Outro aspecto aserconsiderado naculinéria é adiversidade
de alimentos que compdem os padrées alimentares. Devemos
considerar que o sistema culinério de uma dada cultura foi constituido
inicialmente pela disposigao regional de alimentos e, posteriormente,
através de contatos entre diferentes povos, houve a introducdo de
novos produtos, ampliando assim as possibilidades alimentares.

No Oriente Médio, onde ha a primeira evidéncia de
agricultura, foram domesticados o trigo, a cevada, a lentilha e a
ervilha, supde-se que ha 10 000 anos atras. O arroz parece ter sido
domesticado no Sudeste Asiatico ha 6 000 ou 8 000 anos. O paingo
e o sorgo foram domesticados ha 6 000 anos na Africa e o milho entre
7 000 e 5 000 anos atras na Mesoamérica. A batata, procedente do
Novo Mundo, foi domesticada no Peru ha aproximadamente 8 000
anos, juntamente com o feijdo, amendoim, pimenta e mandioca
(WERNER, 1992).

O papel dos cereais na dieta humana é notadamente
importante nos diversos continentes (TIMES, 1992; ORNELLAS,
1978). A distribuicdo dos alimentos entre os continentes se deve
muito ao comércio e a introdugio de plantas e animais domésticos em
novas areas. Os gregos e os romanos tinham um comércio de grande
porte envolvendo plantas comestiveis, azeite de oliva e vinho e
importavam especiarias no Extremo Oriente (1 000 a.C.). Outro
influxo de plantas comestiveis para a Europa ocorreu quando os
Arabes invadiram a Espanha. Eles introduziram na Europa os limdes
e as laranjas, os péssegos, as romas, as bananas, figos, beringelas,
aspargos, arroz, alcaguz e cana de agtcar. A descoberta da América
trouxe mais gréos a Europa: milho, batatas, tomates, feijoes, pimenta
vermelha e verde e os amendoins. Em troca, Colombo trouxe as llhas
Caribenhas sementes vegetais de trigo, grdo de bico e cana de
agucar. Pelo valorque eradado aos cereais, 0s europeus desprezaram
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os tubérculos encontrados no Novo Mundo. Houve inicialmente uma
resisténcia para adotar a batata, que era usada inicialmente por eles
para alimentar porcos, prisioneiros e camponeses pobres
(CONTRERAS, 1993).

A agricultura primitiva na Africa baseou-se parcialmente
na introdugdo de plantas e animais do Oriente Préximo e parte na
exploragéo de plantas locais. Enquanto os carneiros e as cabras eram
importados, o gado foi domesticado independentemente de outros
continentes. O trigo e a cevada foram introduzidos da Asia Ocidental
mas sO se espalharam ao longo do Vale do Nilo, das montanhas
etiopes e da costa mediterranea. A agricultura na regido sul era
baseada em cereais indigenas da Africa: raizes e arvores adaptadas
as condigdes tropicais. A expansao das técnicas agricolas e pastorais
na Africa ao sul do Equador foi um processo lento e gradual impedido
pelas densas florestas e por parasitas como o veiculado pela mosca
tsé-tsé.

As bebidas alcodlicas foram comercializadas muito cedo
na histéria humana. A primeira receita conhecida da cerveja vem de
uma tabuleta de argila da Mesopotamia do Sul datada de 2 500 anos
a.C. (ORNELLAS, 1978; TIMES, 1992). Bebidas alcodlicas suaves
tém sido feitas ao longo da histéria através de uma grande variedade
de ingredientes: mel, arroz, agave ou piteira, frutas, uvas, cereais,
etc. Otempo de preservagio de algumas dessas bebidas permitiu que
elas fossem transportadas através de grandes distancias sem se
deteriorarem. O vinho foitalvez a primeira bebida a ser comercializada
extensivamente por todo o Mediterraneo, sendo uma das fontes de
renda nas quais as civilizagdes da Grécia e de Roma se basearam.
Os animais foram domesticados para atender a um diferente nimero
de prop6sitos: para carga, arado, vestimenta e para comida. O animal
como fonte de alimentagao fornece carne, leite e derivados e sangue.
Um total de apenas 50 animais foram verdadeiramente domesticados,
incluindo: abelha, bicho da seda e peixes como carpa e truta. Destes
somente o gado, os porcos, as cabras e o bufalo da 4gua tém uma
distribuigdo global ampla. Os peixes e frutos do mar também tém
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desempenhado um papel importante na dieta humana. Do periodo
Paleolitico em diante as pessoas aprenderam a valorizar 0s recursos
maritimos como mariscos, peixes, etc.

Esta exposigio ilustra como foi a difuséo dos alimentos
entre as diferentes sociedades, porém ndo explica a diversidade
culinéria relacionada com pressoes seletivas. Se, por um lado, ha a
determinagdo de habitos alimentares pelos recursos ecolégicos
marcando uma grande adaptabilidade ao meio ambiente, constatado
pela diversidade alimentar observada quando comparamos a comida
de um esquimé e a de um hindd vegetariano, por outro lado, podemos
supor que diferentes grupos humanos podem apresentar diferencas
organicas adaptativas decorrentes da alimentagao devido as regides
geograficamente distintas. O consumode uma alimentagéo especifica
ao longo de varias geragdes pode ter levado a uma adaptagao
genética, o que levaria a pensar também que alguns componentes
dietéticos podem ter efeitos diferentes em outros grupos distintos da
populagdo. Por exemplo, a massa mineral 6ssea € menor em
mulheres omnivoras do que em mulheres lacto-ovo-vegetarianas e
menor entre os esquimoés do Norte do Alaska, que consomem uma
dieta extremamente alta em proteina animal, do que entre caucasianos
daAméricado Norte (NATIONAL..., 1989). Tais diferengas associadas
a caracteristicas dietéticas podem refletir esta alteragdo orgéanica.

Outro exemplo pode ser observado entre os negros
africanos. O pastoreio do gado s6 chegou ao sul da Africa por volta
do ano 1 000 d.C. (TIMES, 1992). Afirma-se que o fator que impediu
a expanséo do pastoreio do gado pode ter sido a intolerancia biol6gica
A lactose entre os habitantes locais. Mas poderiamos pensar ao
contrario: esta deficiéncia enziméatica pode ter sido decorrente da
auséncia deste alimento na sua dieta. A produgao de lactase € um
trago dominante. As populagdes que continuam alimentando-se de
leite apés o periodo de lactagdo possuem maior tolerancia a lactose
(NATIONAL..., 1989). A tolerancia a lactose tende a prevalecer no
norte e ocidente da Europa e entre alguns grupos, como os Bahima
da Uganda. A intolerancia a lactose é comum entre os orientais,
indigenas das Américas do Sul e do Norte, australianos e na Oceania.
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Nos Estados Unidos, sdo intolerantes & lactose aproximadamente
95% dos orientais, 75% dos negros, 60% dos americanos nativos e de
2 a 24% dos caucasianos (McELROY & TOWNSEND, 1979).

A capacidade de as pessoas saborearem certas substancias
€ muito variavel. Aproximadamente um terco das pessoas de raga
branca apresentam um gene recessivo e ndo tem capacidade de
apreciagao da feniltiocarbamida (PTC) (MCELROY & TOWNSEND,
1979;NATIONAL..., 1989). Estas diferengas sdo manifestadas quando
do consumo de cafeina, sacarina e cloreto de potassio. Quando a
pessoa ndo nota a PTC, estas substancias parecem menos amargas
do que para aqueles que a percebem. Este limite reduzido para
tolerancia da feniltiocarbamida e, portanto, para substancias amargas,
pode ser explicado como uma vantagem seletiva das populagdes pré-
agricolas, tendo em vista que substancias amargas podem ser
venenosas. Com o desenvolvimento da agricultura e, portanto, uma
maior desconfianga para com as frutas silvestres, a sele¢io contra os
incapazes de saborear a feniltiocarbamida foi relaxada.

Os Inuit, populagdo que vive no Artico, consomem
diariamente 200g de proteina, o equivalente a 32% do consumo
energético total, 10 gramas de carboidrato, que representa 2% do
consumo energético diario e 185 gramas de gordura, que equivale a
66% do consumo energético total. Sua dieta é pobre em &cido
ascorbico e, no entanto, ndo ha escorbuto oudoengas cardiovasculares
resultantes de seu padrdo alimentar (McCELROY & TOWNSEND,
1979). E possivel que, mediante as modificagdes de preferéncias
alimentares, as diferengas genéticas do gosto possam alterar a
susceptibilidade ou aresisténcia para doengas crénicas, para as quais
os alimentos desempenham um papel modulador, como em alguns
tipos de canceres.

A maior facilidade de acesso a alimentos ricos em gordura
animal que existe nos paises desenvolvidos se associa a indices mais
altos de doengas cardiovasculares e de incidéncia de alguns tipos de
canceres. Uma possivel explicagéo é que os individuos que possuem

variantes genéticas comuns ainda néo estio preparados para as
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elevadas ingestdes de certos nutrientes. Por que, por exemplo, s6
aparece a enfermidade coronaria ao longo de 20 anos em menos de
um terco de homens entre 33 e 49 anos, incluindo aqueles com
elevado colesterol plasméatico? Por que morrem de cancer de pulméo
s6 5% dos homens de 65 a 75 anos daqueles que fumaram durante
grande parte de suas vidas? A presenca de variantes genéticas que
aumentam a susceptibilidade do individuo proporciona uma parte da
resposta (ORGANIZACION..., 1991).

O gosto pelo sal pode derivar do paladar desenvolvido
pelo consumo de carne que contém sddio. A preferéncia por certos
alimentos que em excesso podem ser prejudiciais para a saude, como
é o caso da carne, pode ser um vestigio do periodo da caga. A
capacidade de devorargrandes quantidades de carnesde uma sévez
era uma caracteristica positiva para os homens primitivos e ainda é
para algumas tribos cagadoras. O aglicar também € atrativo para
muitos animais. Para garantir a polinizagao de flores e dispersédo de
sementes, muitas plantas acumulam agucar nos frutos. Como a oferta
destes alimentoseralimitada, aingestédo de agutcarfoi automaticamente
reduzida, ao contrario da época da industrializagdo onde os alimentos
s4o ofertados sem limites. A agricultura tem menos de 10 mil anos e
a industrializagdo em torno de 100 anos (JAFFE, 1987). O homem
moderno vive num ambiente ecolégico artificial, onde ainda n&o
houve tempo de adaptar-se.

Os esquimos (a palavra significa povo que come alimento
cru), povo nativo do Alaska, dispdem de parcos recursos vegetais,
que totalizam 10% de sua alimentagéo. Comem algumas espécies de
liquen, rizomas, folhas de salgueiro, um arroz selvagem chamado
Zizania, algumas raizes e frutas silvestres. Apreciam a carne vermelha
e o figado, provavelmente pelo seu conteudo de glicogénio e de
vitaminas, escassos na sua dieta. Sua culinéria foi desenvolvida para
o aproveitamento de diferentes partes de animais de caca e pesca.
Nas margens do lago Ennadai, ao oeste da bacia de Huston, no
Canad4 Central, os esquimés caribués tém um modo de vida
caracteristico do periodo Mesolitico, vivendo basicamente da pesca
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e da caga. A unica fonte alimentar vegetal sdo bagos de frutas
silvestres. Alimentam-se basicamente de carne de caribu e
eventualmente cagam lobos e raposas articas. Este animal, o caribu,
é herbivoro, alimentando-se da vegetacgao rasteira que ha debaixo da
neve. O contetdo de seu estbmago € apreciado pelos esquimoés e
serve de complementacdo de sua dieta (ORNELLAS, 1978).

A culindria, através de adaptagao cultural, desenvolveu
técnicas e procedimentos que protegem o homem. Algumas
populacdes intolerantes a lactose, tais como gregos, italianos e
judeus, utilizam o leite com teor reduzido de lactose, ingerindo-o na
forma de queijos, iogurtes ou leite fermentado (McELROY &
TOWNSEND, 1979). Muitas tribos rejeitam comer o animal morto por
causa desconhecida, o que é uma atitude inteligente pois o animal
pode ter sido vitima de alguma infecgdo que pode ser transmitida ao
ser humano. Também evitam comer animais que alimentam-se de
detritos e excrementos, o que constitui uma atitude prudente para
evitar contato com parasitos (CONTRERAS, 1993). indios da Amazénia
desenvolveram técnicas de tratamento da mandioca, que permite seu
consumodevido a eliminagao de glicosidios cianogénicos, substancias
toxicas presentes neste tubérculo (TIMES, 1992).

Outro aspecto que pode elucidar caracteristicas culinarias
€ o uso de temperos e principalmente especiarias, que moveu o
homem para o que foi o periodo das grandes navegagdes.

A expanséao da colheita pelo mundo reflete a expans&o do
comércio e colonizagdo do periodo das primeiras colonizagdes até a
descoberta da América. Um conjunto de plantas, as especiarias,
estimularam precocemente a exploragdo. Elas eram altamente
apreciadas pelas antigas civilizagdes da China, Grécia, Roma e Egito.
Até mesmo a mais antiga civilizagdo conhecida, que data de 3 000
a.C., os Sumérios, usava cravos da india. O Velho Testamento
também refere o uso de canelado Ceildo. As especiarias eram usadas
para o preparo de carnes que ndo eram frescas e para aumentar a
perspiracdo e assim diminuir a temperatura corporal. Eram tio
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valiosas que na expedigdo de F. Magalh&es, apenas a carga de
um navio sobrevivente foi suficiente para pagar toda a
expedicao.

O uso do alho para fins terapéuticos era conhecido
desde os tempos mais antigos (3 000 a.C.) pelos egipcios,
gregos, indianos, romanos, pelos vikings, chineses e na
Babil6nia (LAU, 1989). E considerado remédio para o coragio
pela medicina Ayuraveda.

A pimenta, comum em paises de clima quente, tem um
poder bacteriolégico que provavelmente protege estas populagdesde
contaminagdo alimentar. O mesmo poder tem o curry, tempero tipico
da culinaria indiana, composto de pimenta do reino, pimenta da
jamaica, pimenta calabreza, cominho, gengibre, canela, coentro,
curcuma, fub4, feno grego, erva doce e orégano.

As misturas entre cereais e leguminosas exemplificam um
casamento que otimiza o valor nutritivo destes dois alimentos. O
arroz, deficiente emlisina, e o feijao, em metionina, quando associados
atenuam a deficiéncia desses aminoacidos, melhorando a qualidade
protéica destes alimentos.

Finalizando, poderiamos perguntar se ha uma “sabedoria”
organica por detras da culinéria, que elege alimentos, faz parcerias
entre eles, processa outros, enfim, se a constru¢gdo de um sistema
culinario traz preferéncias que podem ter sido selecionadas ou
consolidadas culturalmente por beneficios pontuais. Poderiamos
dizerentdo que a culinaria persegue o paladarque foi “doutrinado” por
pressdes seletivas ou por adaptagdes culturais. Um sistema culinario
ndo se restringe a uma pauta de alimentos. Consiste numa complexa
conjugacdo onde os elementos apontados podem estar presentes
como parte de estruturas culturais do gosto e das praticas sociais. No
estudo da alimentacgéo, as préaticas relacionadas a alimentagio séo
tdo relevantes quanto o estudo da prépria alimentacdo. Exemplo
disso é o papel da partilha de alimentos no processo evolutivo da
humanidade (ORNELLAS, 1978; LEAKEY, 1981).
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