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RESUMO

A alimentacdo é um tema que vem atraindo o interesse de diversas disciplinas. Além das preo-
cupacdes com a alimentagdo saudavel e com disturbios alimentares, recorrentes em estudos no
campo da saude, o consumo de alimentos tem atraido a atencdo de pesquisadores do campo do
marketing e dos estudos de consumo. As conversas sobre preparacdo de pratos e o compartilha-
mento de fotos de pratos finalizados inundam a midia e as redes sociais e motivam pesquisadores
a procurarem compreender mais profundamente a alimentacdo. Sendo assim, novas perspectivas
estdo sendo incorporadas as pesquisas sobre praticas de consumo de comida. O objetivo do pre-
sente ensaio tedrico é dar luz a alguns aspectos da histéria social da alimentac¢do e aos conceitos
de alimento e comida. Consideramos importante explorar essa discussdao como forma de construir
uma compreensao mais profunda a respeito dos aspectos simbdlicos e culturais do consumo de
comida.
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ABSTRACT

Food is a subject of studies that has been attracting the interest of several disciplines. In addition to concerns
about healthy eating and eating disorders, recurrent in health studies, food consumption has attracted the
attention of researchers in the field of marketing and consumer studies. Discussions about preparing dishes
and photo sharing of finished dishes flood the media and social networks and motivate researchers to seek
to understand food consumption more deeply. Thus, new perspectives are being incorporated into research
on food consumption practices. The objective of this theoretical essay is to shed light to some aspects of the
social history of food and the concepts of food and nutrition. We consider important to explore this discus-
sion as a way of building a deeper understanding of the symbolic and cultural aspects of food consumption.
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1 INTRODUCAO

alimento, a comida e a alimentac¢do se tornaram temas de estudos recor-

rentes dentro das ciéncias sociais. A alimentac¢do é fator primordial na ro-

tina dos seres humanos, ndao exclusivamente por suprir as necessidades
basicas, mas, também, porque esta intrinsicamente ligada a identidades culturais.
Recentemente o consumo alimentar também passou a ser um ponto tratado com
mais preocupacao no campo da saude publica, uma vez que disturbios alimentares,
relacionados a transtornos de ordem fisica ou psiquica, tém se tornado mais fre-
quentes na sociedade contemporanea (ABREU et al., 2001). Para Canesqui (2005),
o consumo de alimentos ilumina a interdependéncia entre o homem biolégico, o
homem social e o homem cultural.

O trivial ato de comer e seus cumprimentos de ordem fisiolégica podem pas-
sar despercebidos por quem consome a comida. No entanto, a alimentac¢ado é per-
meada de desejos e emocgdes (ROSSI, 2014), carregada de memérias e significados
(CASCUDO, 2011) e tem movido individuos em dire¢des diversas associadas a saude,
estética e entretenimento (TEIXEIRA; SAUERBRONN; LODI, 2015). Cada vez mais pes-
soas se engajam mais profundamente com praticas de consumo de alimentos das
mais diversas, desde a busca por dietas saudaveis até conversas sobre como prepa-
rar, executar e consumir pratos, compartilhando fotografias de pratos finalizados e
troca de experiéncias culindrias.

Desde o trabalho de Lévi-Strauss (2004), originalmente publicado em 1964
como o primeiro volume da obra “Mitoldgicas”, até a expansao das ciéncias so-
ciais do alimento e a criacdo de campos especificos como a sociologia do alimen-
to (MURCOTT, 1983; MAURER; SOBAL, 1995; CAPLAN, 1997; BEARDSWORTH; KELL,
1997; WARDE, 1997) e a antropologia do alimento (MESSER, 1984; MINTZ; DU BOIS,
2002; TIERNEY: OHNUKI-TIERNEY, 2012), observa-se um crescente interesse da aca-
demia pela alimenta¢dao (CUPOLILLO; SAUERBRONN, 2017). A comida atraiu a aten-
¢do de académicos e do publico em geral porque serve como uma forma universal de
se alcancar uma ampla extensao de praticas culturais (WATSON; CALDWELL, 2005).

O interesse publico pela comida cresceu a partir da década de 1990, quando
presenciamos a proliferacdo de grande diversidade de programas de TV com conte-
udos culinarios, documentarios de viajantes expondo as peculiaridades das cozinhas
por eles visitadas e debates sobre saude, alimentos e consequéncias para o cor-
po. Ao mesmo tempo, livros de receitas figuram como produtos editoriais relevan-
tes e a discussdo acerca da alimentacdo toma conta das redes sociais (CUPOLILLO;
SAUERBRONN, 2017). Na sociedade contemporanea, podemos observar que o ali-
mento ocupa posi¢do de destaque na vida das pessoas e nos mercados e que novas
perspectivas estao sendo incorporadas as praticas de consumo: novas rela¢des entre
as pessoas, novos produtos, novas interpretacdes da comida.

No presente ensaio tedrico, apresentamos uma breve histéria social da ali-
mentacao com o objetivo de explorar a relacdo que existe entre a alimentacao e
a sociedade, com seus mitos, cultura e estruturas. Seguimos, assim, o que Flandrin
e Montanari (2015) denominam como uma nova histéria da alimentacao. Tal pro-
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posta se baseia em aspectos de acao e do pensamento humano que possibilitem
a compreensao do papel e da importancia da alimentagao, assim como sua posi-
cdo estratégica no sistema de vida e de valores das diversas sociedades (FLANDRIN;
MONTANARI, 2015). Acreditamos que tal discussao possa servir como suporte para
melhor compreensao de aspectos simbdlicos e culturais do consumo de comida.

No trajeto proposto, retomamos também a discussao iniciada por DaMatta
(1984) acerca da dimensao cultural e da distincdo entre alimento e comida. Segundo
DaMatta (1984), enquanto a comida incorpora o intelectual ao sensivel e integra
nutricao e cultura, o alimento é compreendido como aquilo que tem aspectos estri-
tamente nutricionais, que é ingerido pelas pessoas para que se mantenham vivas.
Ainda que recentemente tenhamos identificado um aumento da importancia das
informacdes nutricionais, proteicas e energéticas dos produtos comestiveis, ha de
se compreender o ato de ‘comer significados’ e formas de compartilhamento destes
significados (MACIEL; CASTRO, 2013).

2 BREVE HISTORIA SOCIAL DA ALIMENTACAO

presente secdo traz uma revisdo de literatura focada na apresentacdo de

uma breve histéria social da alimentacdo. O intuito dos autores é desvelar

a relagdo existente entre alimentacao e sociedade, com seus mitos, cultura
e estruturas sociais ao longo do tempo. Seguimos aqui a proposta de Flandrin e
Montanari (2015) que observam a histéria da alimentacdo sem deixar de lado as-
pectos de a¢do e do pensamento humano. Tal proposta nao pretende se distanciar
da histéria tradicional da alimentagao, mas reconhece o papel e a importancia do
tema, assim como sua posicao estratégica no sistema de vida e de valores das diver-
sas sociedades. De acordo com Flandrin e Montanari (2015), ndo se pode assegurar a
autoria e invencao de alimentos e comidas, mas é possivel compreender que existem
forcas que alteram as formas de consumo de alimentos, incluindo modos de preparo
e gostos (FLANDRIN; MONTANARI, 2015).

Para Montanari (2009), a cozinha representa a cultura de quem a pratica e
pode ser percebida como um celeiro de identidades de grupos. Dessa forma, po-
demos associar no¢des de identidade e troca a cozinha (MONTANARI, 2009). De
acordo com Santos (2005), a cozinha deve ser compreendida como um espaco desti-
nado a elaboracao de alimentos, dando sabor e sentido ao mesmo. Além disso, sao
refletidos nas cozinhas aspectos da intimidade familiar e rela¢des de género ou de
geracdo, uma vez que a cozinha é um espaco repleto de relagdes sociais.

Na antiguidade, saude e longevidade estavam intimamente relacionados com
os habitos alimentares. Assim, o apetite maior era sinal de satde enquanto a inape-
téncia representava doenca (BRESCIANI, 2015). Segundo Bresciani (2015) a alimen-
tag¢do contava com um cardapio variado que era baseado em trigo e cevada, mas
incluia cebola, alho e alho-poré cultivados em hortas, assim como peixes, carnes e
laticinios, os quais eram produzidos a partir de animais de criacdo. A cozinha da an-
tiguidade também incorporava plantas e especiarias, 0 que a aproximava da pratica
medicinal daquele tempo (BRESCIANI, 2015). Segundo Bresciani (2015), os alimentos
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eram assados ou cozidos no fogo ou em fornos de terracota que se encontravam no
interior das residéncias. Nos palacios, havia espa¢o para cozinha, despensa e dep6-
sitos de alimentos.

De acordo com Piponnier (2015), o fogdo e a mesa sempre foram dispostos em
locais separados do espaco doméstico e, em geral, dificeis de situar num contexto
social preciso (PIPONNIER, 2015). A natureza e disposicdo de mobilidrios e utensilios
revelam as maneiras como se davam as refei¢cdes. Nas aldeias mediterraneas, por
exemplo, o fogao, erguido no chao e no interior da casa, ocupava espaco muito bem
delimitado e definia um local destinado exclusivamente para manipula¢ao dos ali-
mentos. Entretanto, havia contrastes entre as residéncias camponesas e a senhoriais
ou urbanas, uma vez que nessas ultimas foram encontrados espacos individualiza-
dos de cozinha dentro das casas, o que define uma funcao culinaria mais focada no
nucleo familiar (PIPONNIER, 2015).

Piponnier (2015) afirma que no século XIV os objetos de cozinha ja eram ex-
tremamente diversificados e podiam variar desde panelas de folha de cobre e cal-
deirdes de bronze a grelhas e espetos, mais comuns em residéncias mais abastadas.
Com respeito a preparacao e sobretudo a conservacao de alguns alimentos, a ma-
deira era material mais comum e ja se usavam acessérios como coadores, colheres,
escumadeiras (PIPONNIER, 2015). Os utensilios que adornavam a mesa eram poucos
e diversos, mas vale ressaltar que mesas eram raras para as pessoas mais modestas,
tanto no campo quanto na cidade. Assim, segundo Piponnier (2015), as refeicoes
eram feitas a beira do fogo ou a porta da casa sobre um banco, pois dessa forma a
luz natural era melhor aproveitada.

O contato com outras populagdes, novos produtos e métodos de preparacao
de alimentos fez com que as tradi¢des alimentares sofressem mudancas e influén-
cias externas (PIPPONIER, 2015). A cozinha medieval foi sofrendo mudancas ao lon-
go do tempo e as cozinhas europeias dos séculos XIX e XX se tornaram algo muito
distante dessa (FLANDRIN, 2015). Segundo Flandrin (2015), a moderniza¢ao da cozi-
nha europeia teve inicio com o fim da Idade Média e se consolidou com a Revolucéo
Industrial, em meados do século XIX. Para Flandrin (2015), entre os séculos XVI e
XVII, a presenca de pratos com legumes na culinaria francesa dobrou e os legumes
verdes passaram a fazer parte de muitos pratos, assim como as familias dos cogume-
los, alcachofras e cardos e aspargos e brotos.

O impacto darevolucao industrial foi grande na alimentacado europeia. Flandrin
e Montanari (2015) mostram que produtos que eram tidos como de subsisténcia e
produzidos localmente em zonas rurais passaram a ser processados em fabricas de
maneira e se tornaram produtos de massa. Além disso, ja na segunda metade do
século XX, as fabricas de eletrodomésticos trouxeram para o mercado novos uten-
silios de cozinha e proporcionaram novas formas de se processar os alimentos em
casa (FLANDRIN; MONTANARI, 2015). Em paralelo a isso, o avanco técnico-cientifico
fez com que novas técnicas agricolas passassem a serem utilizadas e as formas de
conservacgao de alimentos se tornassem mais eficientes (ABREU et al., 2001). A pro-
ducao de alimentos e bebidas em escala industrial foi importante para o progresso
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da alimentacdo e para o surgimento de novos costumes alimentares (ABREU et al.,
2001). Aderindo a transformacao técnica, econémica e demografica, o ato de comer
fora de casa cresceu e surgiu uma industria de servicos de alimentacao fora de casa
(FLANDRIN; MONTANARI, 2015).

Aliado ao desenvolvimento dos métodos de conservacao de alimentos, o de-
senvolvimento de meios de transporte mais rapidos e eficientes fez com que se
desenvolvesse um mercado global de alimentos e, por conta disso, frutas, graos e
cereais de todas partes do mundo passaram a ocupar posicdes importantes nos mer-
cados europeus (FLANDRIN; MONTANARI, 2015). A analise da evolucdo dos merca-
dos de alimentos nos séculos XIX e XX feita por Teuteberg e Flandrin (2015) mostra
fases ndo homogéneas de alguns alimentos importantes: as batatas, legumes secos
e cereais apresentaram queda no consumo ao longo do século XX, enquanto o con-
sumo de frutas, legumes frescos e agucar duplicou no mesmo periodo. Bebidas cujos
processos de producdo industrial alcancaram elevado progresso, como vinho, cer-
veja e sidra, também obtiveram consideravel crescimento de consumo ao longo do
século passado. Teuteberg e Flandrin (2015) destacam ainda o imenso crescimento
das sodas, refrigerantes e outras bebidas ado¢cadas no mesmo periodo.

A partir do ultimo quarto do século XX, o alimento passou a ser entendido nao
s6 como fonte de nutrientes e satisfacdo, mas também como agente do bem-estar
corporal (TONINI; SAUERBRONN, 2013). Flandrin e Montanari (2015) apontam que
essa tendéncia teve inicio nos anos 1970, quando as pessoas passaram a observar a
composicao e os beneficios dos alimentos. Assim, as formas de preparacao e consu-
mo de alimentos passaram a incorporar o entendimento das consequéncias dessas
sobre os corpos e o movimento pela alimenta¢ao saudavel ganha espaco em todo o
mundo (TEIXEIRA; SAUERBRONN; LODI, 2015). Uma vez que 0s corpos passam a ser
observados e controlados (THOMPSON; HIRSCHMAN, 1995), a alimentacdo passa a
ter um carater funcional mais intenso e componentes com acao sobre o corpo pas-
sam a ser incorporados nas rotinas alimentares dentro e fora do lar.

3 BREVE HISTORIA SOCIAL DA ALIMENTAQAO NO BRASIL

egundo Cascudo (2011), a histéria da alimentacdo no Brasil se inicia com a

alimentacao indigena, que foi registrada pela primeira vez por Pero Vaz de

Caminha, em 1500. Em seu primeiro contato com a populacao original do
Brasil, os colonizadores ofereceram pao, peixe cozido, pastéis, mel e figos passados,
além de vinho portugués, e foram apresentados a mandioca (CASCUDOQ, 2011). A
mandioca foi registrada como um alimento obrigatério, regular e indispensavel aos
habitantes originais e era consumida também nas formas de farinha, como acompa-
nhamento para carnes ou frutas e de beiju, importante para as bebidas (CASCUDO,
2011).

No Brasil, a farinha se sustenta como tal ha mais de seis séculos. Se tornou um
alimento quase que insubstituivel. Sacia, satisfaz e faz volume. Em continuidade ao
cardapio indigena, o mingau também se tornou presente na alimentacao brasileira
entre os séculos XVI e XVII. Este era feito com a farinha de mandioca e se alastrou
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pelo nordeste brasileiro. Para Cascudo (2011), o milho verde e as bananas também
marcavam presenca no cardapio indigena, sendo essa ultima ingerida in natura,
cozida, assada, acompanhando pratos.

Segundo Cascudo (2011), os temperos passaram a ser incorporados a alimen-
tacdo indigena local depois que as cozinheiras nativas passaram a ter contato com
os habitos culinarios portugueses, ao longo dos séculos XVI e XVII. Cascudo (2011)
ressalta que um dos condimentos mais importantes para os locais indigenas era a
pimenta, a qual misturavam com a farinha ou comiam com pescados e legumes. O
uso do sal também foi um héabito herdado dos portugueses. Assim, a partir dessa
mescla de culturas, se estabeleceu a base da culinaria popular brasileira: mandioca,
milho, feijao, além das frutas, das cacgas, da pimenta, dos palmitos, do mingau e do
pirdo (CASCUDO, 2011).

A transformacao da agricultura colonial trouxe a cana de aglucar ao cardapio
brasileiro. Inicialmente, a cana era consumida mastigada, mas rapidamente foi in-
corporada ao consumo do caldo, da aguardente e da rapadura. Produtos como lin-
guica, presunto, vinho, azeite e vinagre ndo eram brasileiros, mas com o fluxo que
atravessava o Atlantico, se tornaram e houve grande influéncias destes produtos na
culindria brasileira.

O final do século XVI foi um marco no processo de desenvolvimento da cozi-
nha brasileira e a Bahia pode ser marcada como uma terra farta, com frutas, carnes
de vaca, porco, galinhas e até ovelhas. Hortalicas e pescados (incluindo os crusta-
ceos) também nao faltavam e, portanto, participavam de qualquer refeicao jesuita,
sem deixar de lado o elemento fundamental da alimentacao brasileira: a farinha.
Entretanto, com base em Cascudo (2011), ja haviam cronistas do Brasil no século XVI
que mencionavam o feijdo na alimentacdo dos indigenas. Aqui, a predilecao fez do
consumo do feijdao um ato diario (até duas vezes ao dia) e o torna um elemento da
cozinha brasileira de grande estilo e demanda. Ao feijao preto foram incorporadas
carnes e farinha e seu acompanhante principal, o arroz. Apesar de pouco nutritivo,
o arroz também se tornou um elemento indispensavel nos pratos dos brasileiros. A
dupla feijdo com arroz passou a ser vista como a Unica a trazer robustez e energia
aos soldados, acompanhada também de farinha e, desde entdo, a refeicdo tipica
passou a contar com feijao e arroz.

O assado é uma técnica culinaria que existe ha milénios e era praticada pelos
indigenas (CASCUDO, 2011). A carne utilizada pelos indigenas era a de caga e o assa-
do dominava a técnica culinaria dos indigenas, com pouco cozimento, pimenta e sal
(CASCUDO, 2011). Ainda de acordo com este autor, a evolucao desta técnica pode
ser caracterizada da seguinte forma: assado na brasa, no espeto, sobre a grelha
(hoje, grelhado) e assado ao forno (CASCUDO, 2011). Na regido sul do Brasil o habito
de assar a carne existe desde o século XVIII.

Outro item indispensavel na culinaria local, sobretudo no Nordeste, é o azeite
de dendé. Também conhecido com 6leo de palma ou azeite de cheiro, ele é oriun-
do da Africa e foi incorporado & culinaria brasileira no periodo colonial. O azeite
de dendé ficou conhecido por seu gosto, cor e sabor forte, mas nao conquistou o
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sertdo, a zona central e nem tampouco o sul do pais. Ressalta-se, também, a car-
ne seca, de sol, bastante presente na culinaria do Rio Grande do Norte e do Ceara
(CASCUDO, 2011).

O acucar, até entdo desconhecido dos indigenas e trazido pelos portugueses,
é digno de realce. Muitos doces, como as laranjadas, cidradas, aboboradas eram tra-
tados como remédios. No inicio do século XVI, alguns doces eram considerados os
favoritos como os de ovos, leite e marmelo. Logo depois, veio o mel. O leite de coco
vai aparecer tanto no salgado como nos doces.

O acucar foi introduzido no Brasil pelos portugueses, mas é curioso observar
que, segundo Cascudo (2011), até o inicio do século XX, poucas cidades brasileiras
contavam com confeitarias. Os doces brasileiros incorporam frutas tropicais e ga-
nharam identidade prépria, como a cocada, que é uma transformacao local dos
doces tradicionais portugueses (CASCUDO, 2011).

No inicio do século XVIII, a cachaca se tornou popular (CASCUDO, 2011). Desde
entdo, a cachaca se tornou a bebida brasileira e a propagacao do item foi tamanha
que no século XIX sua fabricacdo ja era intensa. Canaviais, engenhos e torcedores
trabalhavam de forma volumosa para se obter melado e aguardente. Era evidente a
dedicacdo dos engenhos a rapadura e a cachaga.

No final do mesmo século, os brasileiros também ja bebiam cervejas. A presen-
¢a dos holandeses em Pernambuco teve importancia central para o desenvolvimen-
to desse gosto. Segundo Cascudo (2011), em 1836, ja se anunciava a primeira cerveja
brasileira e haviam fabricas em estados como Sdo Paulo, Bahia, Recife, Rio Grande
do Sul. Nos sertdes, a preferéncia pelo produto demorou, pois, seu povo ainda pre-
feria o vinho. Nesse sentido, a cerveja conquistou territério com mais evidéncia nas
cidades litoraneas, uma vez que era considerada refrescante e vista como uma bebi-
da nao digna de figurar nas refeicdes, acompanhando alimentos (CASCUDO, 2011).

Percebe-se que a caracterizacdo da alimentacao brasileira se da a partir do
periodo colonial e, a priori, a partir dos alimentos locais nativos que foram mistu-
rados a alimentos trazidos da Europa (Portugal) e Africa. Avancando na linha do
tempo, a urbanizag¢do e o processo de metropolizacdo de algumas cidades brasilei-
ras também impactaram de forma direta nas mudancas profundas na alimentacao
do Brasil. De acordo com Bleil (1998), no periodo entre 1960 a 1990, a populacdo de
areas urbanas cresceu consideravelmente e, além disso, foi um periodo de extrema
importancia para a industria brasileira prosperar. Com locais de moradia distantes
do trabalho e maior rigidez de horério, este momento também foi marcado pelo
inicio do habito de se fazer refeicdes fora de casa. Assim, o fast-food se tornou um
habito do brasileiro.

Sobre o sistema de refeicdes no Brasil, Barbosa (2007) afirmou que as pessoas
neste pais tém menos refei¢cdes ao longo do dia do que as indicadas pelos médicos
e nutricionistas; elas beliscam, comem besteiras. Além disso, esta autora compreen-
deu que as refeicdes sdo organizadas em sistemas por ela denominados de: sema-
nal, fim de semana e ritual. Ademais, ela destaca que o brasileiro se alimenta com
uma mistura de varios estilos culinarios, havendo mistura de diferentes alimentos
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no mesmo prato e que ha grande informalidade e pouca preocupa¢ao com a apre-
senta¢do da comida no prato. Segundo a mesma, a apresenta¢dao dos pratos dos
brasileiros é pouco valorizada (BARBOSA, 2007).

No inicio da década de 1990, pesquisadores do consumo alimentar brasileiro
perceberam que alguns habitos sofreram mudancas consideraveis. Como resultado
da intensa urbanizacao, da estabilidade econémica, do aumento da renda e do em-
prego, mais brasileiros passaram a comer fora de casa. A alimentac¢ao cotidiana do
brasileiro passou a incorporar mais carnes, embutidos, leite, ovos e refrigerantes, as-
sim como massas instantaneas, o que trouxe impactos negativos a saude (TEIXIEIRA,;
SAUERBRONN; LODI, 2015).

4 ALIMENTA(;[\O, ALIMENTO E COMIDA

trabalho seminal de Lévi-Strauss (1964) abriu caminho para que os cientistas

sociais pudessem entender melhor as sociedades a partir de suas praticas

alimentares. Para Canesqui (2005, p.4), a ingestao dos alimentos deixa clara
a interdependéncia entre o homem biolégico, o homem social e o cultural. A ali-
mentac¢do é um fendmeno coletivo, assim, socialmente e culturalmente influencia-
do e vivenciado (TEIXEIRA; SAUERBRONN; LODI, 2015). Além disso, DaMatta (1984)
promove uma distincdo entre alimento e comida amparada pela variavel cultural.
Nesse sentido, o alimento se associa ao atendimento de necessidades estritamente
nutricionais, enquanto, por outro lado, a comida esta associada ao prazer e a cons-
trucao de relacdes entre individuos (DAMATTA, 1984).

A alimentacdo e o ato de comer vém se transformando nas ultimas décadas.
A alimentacao, o alimento e a comida ocupam lugar de destaque na academia e na
sociedade de consumo. Para Barbosa (2007), falar de alimentacao e habitos alimen-
tares trata-se de uma tarefa ardua. A mesma justifica seu argumento evidenciando,
em primeiro lugar, que existe uma bibliografia vasta, transferindo ao pesquisador
uma tarefa exaustiva (na maior parte da vezes, quase que inexequivel) para cobrir
todo conteudo oferecido. Em segundo plano, ela traz uma nova variavel associada
a alimentacao: a dimensao politica/ideolégica. Para ela, esta é de suma importancia
e vai além dos aspectos nutricionais, simbolicos, sociais e historicos. Ou seja, a ali-
mentacdo, deve, também, ser observada sob esta lente, a ética e a moral perante os
seres humanos. E, ja no terceiro momento, Barbosa (2007) menciona que, embora
muito se escreva sobre alimentac¢do, poucos sao os estudos que dissertam sobre os
habitos de consumo alimentares e comida em sociedades de consumo contempora-
neas em Nnosso pais.

Segundo Dos Santos (2005), os alimentos que sao, pelos seres humanos ingeri-
dos, jamais podem ser considerados neutros. Existem manifestacdes gastrondmicas
que podem ser compreendidas como consequéncias de manifestacdes culturais e
sociais de uma determinada época, tornando o que se come tao relevante quanto
quando, como, com quem e onde se come. Ja para DaMatta (1984), nem tudo que é
alimento é comida. O autor sugere que o alimento tem aspectos estritamente nutri-
cionais para manter as pessoas vivas quando, por outro lado, a comida ainda detém
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uma correspondéncia com o prazer. As inumeras possibilidades de transformacao
dos alimentos tornam-se pertinentes a medida que tais praticas sdao definidas cultu-
ralmente. E tais afirmacdes corroboram para o fato da comida ser, por nés, enten-
dida como um quadro, como aquilo que é visualizado, valorizado, saboreado ‘pelos
olhos’, pela companhia e, finalmente, pela barriga (DAMATTA, 1984).

De acordo com Casotti e Thiollent (1997), o alimento e o ato de comer tocam
em questdes culturais e sociais. Indo além, Maciel e Castro (2013) afirmam e expdem
uma férmula inequivoca sobre a alimentacdao humana, aspectos bioldgicos e fisio-
l6gicos adicionados a aspectos culturais. DaMatta (1984) também entende que o
universo da comida incorpora o intelectual ao sensivel. O consumo, neste cendrio,
de um prato mais bem preparado semeia a combinag¢do entre o olhar (intelecto) e
tudo que leva ao corpo (sensivel). Assim, para o autor, consumir comida - fazer cinco
refei¢des por dia - leva a saciedade do corpo e a uma ac¢do simbdlica a ponto de o
prato se tornar sagrado em uma sociedade.

E importante, portanto, uma imersdo nas dimensdes simbélicas e culturais da
alimentacao. Pois, segundo Bleil (1998), a escolha dos alimentos ndo é individual. A
autora lembra que o significado dos alimentos sera constituido principalmente no
momento de sua transformacdo e consumo. Neste sentido, o valor nutritivo daquele
alimento é, essencialmente, deixado de lado. Em contrapartida, o prestigio, a pros-
peridade econdbmica passam a reger as preferéncias dos consumidores. A comida
passa a ser compreendida, entdo, como uma forma de obtencao de status social.

Para Figueroa (2004), comer nao é apenas um ato de ingerir elementos nutri-
tivos importantes para o corpo mas é, primordialmente, um ato social, no qual ha
relacdo entre pessoas e comunicacao de significados. Assim, as praticas alimentares
sao fortemente influenciadas pelos elementos culturais dos grupos. E a comida au-
xilia na intermediac¢do entre culturas diferentes, formando um sistema culinario com
todas as formas de intervencgoes.

Alimentar-se € um ato nutricional, comer é um ato social, pois constitui ati-
tudes ligadas aos usos, costumes, protocolos, condutas e situacdes (DOS SANTOS,
2005, p. 12). Assim, percebe-se que se a cultura se modifica, a alimentacdao também,
por sua vez, tende a passar por transformag¢des em todo o mundo.

Na cultura brasileira nao se come de forma generalizada, indeterminada.
Come-se feijdao com arroz, pao com manteiga, bife com fritas. O alimentos sdo ma-
nipulados, preparados e deglutidos sob uma forma, com hordrios previstos e com
pessoas (BARBOSA, 2007). Entende-se, assim, comida, como o processo de trans-
formacao do alimento — todo nutriente que esta ali para nutrir o ser humano — em
comida - que se come através de uma forma especifica em uma sociedade, relacio-
nado ao prazer (LEVI-STRAUSS, 2004).

De acordo com os escritos de Cascudo (2011), o alimento esta associado a ex-
periéncia fisioldgica da subsisténcia e da fome. E, a comida, por sua vez, transcende
o ato de alimentar-se. E cultural e socialmente significativa, se distanciando da ex-
periéncia de se alimentar fisiologicamente. Para ele, a comida esta associada a um
corpo e a um paladar que também sao culturalmente formados. A comida pode
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estar presente em diferentes situagdes sociais e culturais. Além disso, sob as lentes
de Cascudo (2011), deve ser compreendida como algo diferente de refeicdo. Esta
ultima, segundo ele, presume, um modo especifico de preparar (longo e complexo),
servir e consumir. E pode ser em um contexto doméstico ou ritualizado.

A comida faz parte do processo cultural pelo qual o alimento in natura per-
corre pelas etapas de producdo, preparacdo e consumo (MONTANARI; DE LIMA,
2009). Logo, devemos atribuir a comida um estilo, um jeito, uma forma de producao
e apresentacao, formando desta maneira um cédigo que nos possibilita reconhe-
cermos uns aos outros. Assim, comer do bom e do melhor denota mais do que ali-
mentar-se, indicando um passado de rico, uma vida boa, gostosa, nobre (DAMATTA,
1984, p. 39). Afinal, o sistema culinario é entendido como um marcante veiculo de
auto-representacao e de troca cultural, possivelmente, mais forte do que o idioma
(MONTANARI; DE LIMA, 2009 - grifo autores).

Portanto, quando se fala de alimento, pouco se consegue informar sobre
aquela sociedade que esta sendo estudada. E, assim, pouco se sabe sobre aquilo que
se come. Pois, embora os nutrientes dos alimentos sejam os mesmos, as variacdes
nos modos de tratamento/transformacado tornam as comidas/os pratos, diferentes
em cada sociedade. Os grupos sociais, entdo, produzem as suas préprias comidas, as
quais, muitas vezes, caracterizam as particularidades das regidées. Como consequén-
cia disso, também ¢é estabelecido pela sociedade o que se come e quando se come
em determinadas refei¢coes (BARBOSA, 2007).

Para Casotti et al. (1998), assim como para Teixeira, Sauerbronn e Lodi (2015), a
cultura exerce um papel de relevancia na determina¢do do que comemos. Antes de
ingerir algum alimento é preciso ser capaz de reconhecé-lo, identifica-lo, entender
o seu lugar na sociedade e classifica-lo como apropriado (CASOTTI et al., 1998, p. 3).
Nao ha duvidas de que o consumo alimentar é uma questao social e que a comida
estd repleta de possibilidades simbdlicas. O alimento incorpora as representacdes e
praticas que sao herdadas e/ou aprendidas e que sao compartilhadas pelos indivi-
duos de uma dada cultura ou de um grupo social determinado (MACIEL; CASTRO,
2013).

De acordo com Canesqui (1988), ja faz tempo que, no Brasil, pesquisadores e
estudiosos estdo unindo esforgos vislumbrando identificar elementos culturais que
permeiam as praticas de consumo alimentar. Com base em sua observacao, o autor
identifica que, dentro do escopo antropolégico, a década dos anos de 1950 ficou
marcada por contribuicdes relevantes, empiricas e descritivas sobre a alimentacao.

Para Montanari (2013), ndo se pode olhar para a comida remetendo-a a na-
tureza. Com o intuito de deliberar os valores do sistema alimentar, o autor jamais
assim o faz com base no termo natural. Mas, sim, os entende como processos e
representacdes culturais que analisam a transformacdo, a domestica¢do e as rein-
terpreta¢des. Em outras palavras, a comida é uma parte integrante a cultura a qual
o homem gerencia, produz, prepara (utilizando as praticas da cozinha), consome
(utilizando nao apenas critérios nutricionais mas também econémicos e simbélicos).

Em diferentes culturas do mundo, é possivel observar diversas e distintas for-
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mas de se consumir determinados alimentos, obté-las, conserva-las ou servi-las. Tais
comportamentos e preferéncias distintas sdo dependentes de um infinito aglome-
rado de fatores. Tais como os aspectos sensoriais, contextuais (ecolégico — em fun-
¢do do habitat, econdmico, politico, ideolégicos — pensamento simbdlico, categorias
alimentares que regem relacdes com a comida e entre as pessoas; sendo alguns de
associacdo ou de repudio, apenas para citar um caso) e recursos (tecnolégicos e mo-
netdrios, por exemplo) necessarios.

A comida representa um estreitamento das rela¢des sociais entre as pessoas.
No mundo moderno/contemporaneo, a comida ainda se perpetua como um meio
de afirmacao social. Consumir um alimento, uma comida com caracteristicas raras,
altos precos e até mesmo graus elevados de elaboracao, expressa certo status do
alimento e, indo além, das pessoas que ali o consumem. Comer €, portanto, um ato
de socializacao.

5 CONSIDERAQGES FINAIS

0 presente ensaio tedrico, o entendimento da histéria da alimentacdo e

da dicotomia proposta por DaMatta (1984) entre alimento e comida foram

abordados e discutidos com o intuito de salientar a importancia de tais te-
mas em estudos de consumo de comida. Uma vez que as praticas estdo mudando,
elas sdo carregadas de memorias e significados importantes para compreensao da
sociedade. Portanto, é lancada luz a uma pesquisa da histéria da alimentacao e dos
alimentos no mundo e no Brasil além de ser igualmente discutido o significado de
alimentacao, alimento e comida. O presente artigo oferece, assim, componentes
necessarios para reflexdes futuras a respeito do consumo de comida.

Ao observar e aprofundar as pesquisas das novas praticas de consumo de ali-
mentos, é necessario desvendar o progresso da alimentacdao (ABREU et al., 2001).
Por meio de uma histéria que esta em constante processo de construcdo, é funda-
mental atentar-se para o passado, uma vez que as representacdes estao presentes
no contexto alimentar ao longo da existéncia humana: o ambiente da cozinha, os
objetos nela contidos, os utensilios e os alimentos delineavam momentos, ritos, clas-
ses e grupos.

No que tange a triade alimentacao, alimento e comida, é importante a com-
preensao de tais significados para melhor entendimento das sociedades e praticas
de consumo. A alimentacdao é um fenébmeno coletivo, socialmente e culturalmen-
te influenciado e vivenciado (TEIXEIRA; SAUERBRONN; LODI, 2015). O alimento se
associa ao atendimento de necessidades estritamente nutricionais enquanto, por
outro lado, a comida esta associada ao prazer e a construcao de relacdes entre indi-
viduos (DAMATTA, 1984).

Portanto, estamos reconhecendo a importancia do tema assim como sua posi-
¢do estratégica no sistema de vida e de valores das diversas sociedades. Ampliar e/
ou rever o passado, a histéria do conhecimento existente, nos parece ser relevante
para toda pesquisa. Entender os ritos, os mitos, as influéncias e aprender um pou-
co mais sobre quem nds somos hoje e sobre o que nos tornamos, pode nos levar a
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diferentes interpretacdes a respeito do consumo. Consideramos esse tipo de conhe-
cimento fundamental e desafiador para a producao cientifica no campo de estudos
de consumo de comida.
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