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O fogo e a humanidade

The fire and the mankind
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O livro “Pegando fogo: por que cozinhar nos
tornou humanos”, de autoria do renomado professor
Richard Wrangham?, trata de uma questdo essencial
para a evolugdo humana, porém pouco discutida:
a importancia do cozimento dos alimentos para o
surgimento de nossa espécie. E um livro provocativo
e bastante didatico, apresenta e defende a “hipotese
do cozimento”, uma leitura para quem procura
referéncias sobre a génese da culindria, uma obra
fundamental para os estudos antropoldgicos, bem
como para o campo da historia da alimentagdo.’

Na introduc¢do, o autor apresenta a hipotese
do cozimento, defendendo que o controle do
fogo e a ingestdo de alimentos cozidos atuaram
como elementos potencializadores no decurso

da evolugdo do género Homo. A transi¢do do cru
para o cozido inicia-se ha 2,6 milhdes de anos,
no continente africano, quando o Homo habilis
comegou a lascar rochas e a produzir facas para o
corte de suas presas. O consumo de carne até os
anos 1950 era a explicagdo aceita para a evolugdo
do australopitecineo ao Homo erectus.

A hipétese do “homem cacador”, que preconiza o
inicio do consumo de carne, mostrou-se incompleta,
por ndo considerar a importancia da coleta. Existem
duas mudancas sociais do género Homo como
cacador coletor: a primeira, ha 2,5 milhdes de anos,
com o consumo de carne, ¢ a segunda entre 1,9 ¢
1,8 milhdo de anos, com o uso do fogo. Portanto,
ha muito tempo utilizamos o fogo. Em contraponto
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Richard Wrangham ¢ um dos antropélogos biologicos de grande destaque na atualidade, discipulo de Jane Goodall, uma das
precursoras da primatologia. Atualmente, Wrangham leciona na Universidade de Harvard e dirige o Kibale Chimpazee Project,
em Uganda, Africa. Dentre numerosos titulos, recebeu distingdes como o prémio Henry Russel, da Universidade de Michigan
(1983), e a medalha Rivers, do Royal Anthopological Institute, do Reino Unido (1993). Autor de dezenas de artigos cientificos
publicados em periddicos especializados como Nature, New Scientist, Current Anthropology; colabora também em jornais como
Boston Globe e revistas como Scientific American. Para conhecer outra obra do autor, em 1998, foi traduzida ao portugués o
titulo “O macho demoniaco”, com co-autoria de Dale Peterson, pela editora Objetiva.

3E interessante notar como a tematica da alimentagio é recorrente nas publicagdes de editoras brasileiras, temos desde a obra
classica “Historia da alimentag@o no Brasil” (Itatiaia, 1983) de Luis da Camara Cascudo até intimeros titulos que se dedicam ao
assunto. Como exemplos, temos os seguintes langamentos nos tltimos anos: “O mundo na cozinha: historia, identidade, troca”
(Estagdo Liberdade, 2008) e “A comida como cultura” (Senac, 2008), ambos de Massimo Montanari; “Cozinheiro Nacional”
(Senac, 2008), um livro de receitas do Brasil do século XIX; e, “Mil-folhas: historia ilustrada do doce” (Cosac Naify, 2010) de

Lucrecia Zappi; entre muitos outros.
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a esse fato, o fogo sempre pareceu irrelevante nas
discussodes sobre a evolugdo da anatomia humana,
desde os escritos de Darwin e Wallace. Para a maior
parte dos antropdlogos, o cozimento parecia ter
pouca importancia bioldégica. Um século depois,
Claude Lévi-Strauss (2004) fez uma analise
revolucionaria do cozimento, enfatizando-o como
ato simbolico, que marca a diferenga entre animais
e pessoas. Mais uma vez, o cozimento nido teve
nenhuma importancia bioldgica.

Na contramdo das idéias dominantes, alguns
estudiosos — como gastronomos, historiadores,
antropologos fisicos, arquedlogos e socidlogos —
enfatizaram o cozimento como o elo perdido da
esséncia humana. Contudo, nenhum autor havia
compreendido um aspecto primordial: como o
cozimento afeta a qualidade nutricional da comida?
Afinal, como compreende Richard Wrangham, ¢é
preciso saber quais os beneficios que o cozimento
produz: deixa a comida mais segura, cria sabores,
reduz a deterioragdo, permite abrir alimentos
duros e, principalmente, possibilita o aumento da
quantidade de energia que o corpo humano processa.

A hipotese do cozimento defende os alimentos
cozidos como elementos de adaptacdo, responsavel
por mudangas bioldgicas e sociais na vida dos
antepassados hominideos. Para o autor, o género
Homo ¢ mais cozinheiro do que carnivoro. Isso
reforca a ideia de que a dieta de alimentos cozidos
foi mais importante em relacao a ingestdo de carne.
Vale ressaltar que, a favor dessa idéia, existe o fato
de, atualmente, os humanos nao processarem bem
as dietas cruas.

No terceiro capitulo, Wrangham polemiza a
idéia de que os alimentos aquecidos fornecem
mais energia, pressuposto combatido por diferentes
nutricionistas. Alguns dos mecanismos importantes
nesse processo sdo a gelatinizagdo do amido e a
desnaturagcdo da proteina, pois, ao amolecer-se a
comida pelo cozimento, obtém-se maior quantidade
de energia. Cerca de 50% dos alimentos amilaceos
fazem parte da dieta de quase todo o mundo. Entdo,
como fica a digestibilidade de alimentos amilaceos

cozidos?

A principal maneira de garantir a completa
digestdio do amido ¢ pela sua gelatinizagdo. A
proteina animal cozida, a exemplo da carne e dos
ovos, ¢ digerida de forma mais completa que a
proteina crua. A desnaturacao por acidez, cloreto de
sodio ou secagem sdo processos usados pela espécie
humana para assegurar a maior digestibilidade das
proteinas. Portanto, a gelatinizacgao e a desnaturagao
sdo efeitos quimicos, que junto com o cozimento
oferecem calorias. O modo como ingerimos a carne
(triturada, moida, socada) e sua maciez (qualidade
do tecido conjuntivo) influenciam o gasto energético
da digestdo. Assim, o cozimento resultou em uma
nova oportunidade evolutiva para os hominideos.

Para propiciar o cozimento, o manejo do fogo
foi indispensavel ao processo de transformagao da
dieta humana. Os dados arqueologicos apontam
para uma longa tradi¢cdo no controle do fogo pelo
Homo sapiens, remontando a 200 mil anos nos sitios
da Africa, do Oriente Proximo e da Europa. Novos
dados antecipam essa data, langando o uso do fogo
em fogueira como elemento de interagdo social
apos grandes cacadas. Acerca dessa discussdo, a
antropologia fisica oferece pistas mais seguras, que
remetem a periodos anteriores aqueles possibilitados
pelos dados arqueoldgicos. A analise das espécies
hominideas a partir dos registros fosseis confirma o
aparecimento de dentes cada vez mais curtos, fato
que pode estar associado a inser¢do de alimentos
cozidos no repertorio alimentar. Portanto, a origem
do cozimento traz, com o consumo da carne, grandes
e rapidas mudangas na anatomia humana, ocorrida
do Homo erectus ao Homo heidelbergensis ou do
Homo habilis ao Homo erectus. Uma verificacdo é
evidente: o controle do fogo esteve inseparavel do
gosto por alimentos cozidos.

Na historia evolutiva do homem a qualidade da
dieta funcionou como propulsora do crescimento
do cérebro, além de alteragdes no padrao dentario.
A pressao pela inteligéncia ofereceu um ganho de
vantagens especificas, trazendo para o debate a
“hipotese do cérebro social”. Outras descobertas
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verificaram que primatas com tubos digestivos
menores possuiam cérebros maiores; ou seja, a
energia economizada pelo tubo digestivo dava
condi¢des para prover mais tecido cerebral de
energia, esse era o argumento da ‘“hipdtese do
tecido custoso”. O cozimento, como qualidade
dietética, trouxe um segundo aumento do cérebro
hominideo na evolugdo do Homo erectus ao Homo
heidelbergensis. O autor defende o argumento
de que o aumento constante dos cérebros das
espécies hominideas primitivas ¢ explicado pelos
melhoramentos nas técnicas do cozimento. Assim,
0 cozimento tornou os cérebros singularmente
grandes em descompasso com o tamanho do corpo.

Dentro de wuma perspectiva evolucionista,
Richard Wrangham compreende o cozimento como
uma libertacdo biologica, e ela teria possibilitado
a divisdo sexual do trabalho — uma caracteristica
universal humana. No caso de populacdes de
cacgadores coletores, homens e mulheres procuraram
diferentes tipos de alimentos que eram consumidos
por todos. As mulheres sempre forneciam itens
basicos com alto custo de processamento; os homens
experimentavam situagao oposta na caga de grandes
animais. Desse modo, cada familia humana tornou-
se uma pequena economia. Assim, cada género da
contribui¢des vitais para a manutencdo da saude e
da sobrevivéncia. Comparativamente aos grandes
simios, a espécie humana gasta pouco tempo com
a mastigagdo, facilitada pelos alimentos cozidos,
ficando com o tempo livre para outras tarefas. O uso
do fogo possibilitou o cozimento e a caca acabou
tornando-se uma ocupacao de potencial sucesso.

Wrangham explica como, em muitas culturas,
tem sido norma a mulher dedicar-se a cozinha,
Nas
sociedades industriais, podem existir cozinheiros

reforcando a estrutura do patriarcado.
profissionais, mas, em casa, a culinaria ¢ vista como
trabalho de mulher. A explicacdo para este padrao
seria a conveniéncia muatua, em que a relagao entre
0s sexos torna-se também uma relacdo economica.

No Brasil, existe um ditado popular que
preconiza: “a mulher prende o homem pelo

estomago”. Essa traduz
comida pode criar oportunidades para cooperacao
comunitaria, para a exploracdo e subordinagdo
feminina, através da instituicdo do casamento. As
evidéncias transculturais mostram que o cozimento
dos alimentos para a familia pelas mulheres ¢ um
padrdo universal em sociedades de pequena escala.
Em populagdes tradicionais, com o casamento,
as mulheres tém de trabalhar arduamente e isso
também pode dar-lhes poder, status elevado e
autonomia. Esse pensamento econdmico tem base
nas relagdes alimentares e deixa em segundo plano
a importancia sexual dos casamentos. O cozimento
trouxe beneficios nutricionais para ambos 0s sexos,

porém, criou um sistema de superioridade cultural

expressao como a

masculina.

O dominio do fogo e da incorporagdo de
alimentos cozidos na dieta fez que os Homo sapiens
se tornassem humanos. Nos dias atuais, o debate em
torno do que se come e como a espécie humana se
alimenta mantém sua atualidade. Para as sociedades
globalizadas, o cozimento em escala industrial e
o consumo desenfreado de alimentos trouxeram
Nos
Estados Unidos, morrem mais pessoas pelo excesso

conseqiiéncias indesejaveis a populagdo.
do que pela falta de comida. Para equilibrar a dieta
humana, ¢ preciso compreender melhor a biofisica
nutricional e avaliar o valor energético de alimentos.
O sistema de Atwater, uma convencao flexivel, ¢é
continuamente modificado, mas ainda ¢ a base para
avaliar o valor energético dos alimentos (proteinas,
gorduras, carboidratos, alcool, fibras dietéticas,
etc.).
rastrear o consumo caldrico de dieta de alimentos

monossacarideos Esse sistema permite
cozidos. Porém, a convencao de Atwater apresenta
problemas criticos a respeito do modo de avaliar o
valor alimenticio de itens de baixa digestibilidade,

como o caso dos alimentos crus.

Inumeros sdo os debates acerca da validade e
precisdo do sistema de fatores gerais de Atwater. A
atual incapacidade de avaliar o valor caldrico real
da dieta podera ter como conseqliéncia experiéncias
desagradaveis. Cada vez mais o fast-food, as
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comidas processadas, os enlatados estdo presentes
a mesa, fazendo com que grande parte da populagdo
mundial consuma alimentos facilmente digeriveis,
que contribuem, ao final, na transformagdo da
obesidade numa pandemia. Dessa maneira, Richard
Wrangham finaliza o livro posicionando-se em
prol da modificagdo da convengdo de Atwater,
enfatizando a importancia de se buscar alimentos
e ndo nutrientes, para que se volte a restabelecer
a antiga dependéncia da comida cozida de forma
saudavel.

Em termos de estrutura, a edi¢do brasileira
ressente-se de uma revisdo técnica que permitiria
contextualizar as reférencias mencionadas, adequar
terminologias e aperfeicoar a tradugdo. Da mesma
forma, uma apresentacao critica da obra, a exemplo
de um préfacio, por um pesquisador especialista na
area, ofereceria ao publico leigo uma base conceitual
do pensamento e producao cientifica do autor.

Emsuma, o livro de autoria de Richard Wrangham
¢ uma leitura instigante para os afeitos a tematica
da evolu¢do humana. A idéia principal consiste no
pressuposto de que a pratica de cozinhar e o habito
de ingerir comida cozida fizeram que o Homo
sapiens se diferenciasse dos hominideos extintos. O
livro apresenta um tema a cada capitulo, acrescendo
os argumentos a favor da hipétese do cozimento.
Seguramente, ¢ uma obra de referéncia para quem
se dispOe a conhecer o pensamento de um dos mais
importantes antrop6logos na contemporaneidade.
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