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Resumo

A alimentacdo ndo ¢é a simples satisfacio de uma necessidade
nutricional e biol6gica, representa um meio de expressao cultural
permeado por convengdes que transmitem mensagens € em
que imperam o bom comportamento . O compartilhamento de
refeicoes também ¢é fonte de prazer, e possui papel significativo
na construcio e solidificacio de relacoes sociais. No dmbito
da alimentagdo, é importante considerar ndo somente o tipo
de alimento consumido, a quantidade ou a maneira como é
preparado, mas deve-se atribuir igual relevancia as circunstancias
do consumo. Os objetos utilizados, sua disposi¢ao a mesa, a
forma de manipulagao, ordem de uso, entre outros protocolos,
refletem simbologias herdadas ao longo dos séculos e moldam o
contato do comensal com o alimento. O presente artigo propoe
que o interagir contextual com os utensilios empregados na
alimentacao consolida progressivamente certos habitos e colabora
na construgao identitaria, na medida em que variagoes na cultura
material resultam em formas distintas de se lidar com o alimento.
Utiliza-se uma aproximagio do ponto de partida europeu, por
sua vasta influéncia no Brasil e no mundo em decorréncia dos
modos e produtos difundidos no periodo de expansao maritima e
colonizag¢ao. Além de uma anélise da evolugao e diversificaciao dos
aparatos utilizados nas refei¢oes, e o intrinseco desenvolvimento
das regras de etiqueta, segue-se uma breve exposi¢io das
influéncias de tais costumes na mesa do brasileiro.

Palavras-chave: Alimentacado. Etiqueta. Cultura material. Habito.
Refeicgao.
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Abstract

Consuming food is not the simple satisfaction of a nutritional and
biological need, but it is also a mean of cultural expression, as it
is permeated by conventions that stipulate behaviour standards
and convey messages. The sharing of a meal is also a source of
pleasure, and it plays a significant role in building and in the
consolidation of social relations. The context of food eating, it is
important to consider that, not only the type of food consumed,
the amount or the way it is prepared, but also the circumstances of
consumption should be given an equal importance. The utensils,
their disposal at the table, the way of handling, order of use, among
other protocols reflect symbologies inherited over the centuries
and contribute to shape the contact between diner and food. This
article proposes that the contextual interaction with the utensils
applied in food consumption gradually consolidates certain habits
and collaborates in identity construction, as variations in material
culture result in distinct ways of dealing with food. An approach
from a European starting point is taken, for its vast influence
both in Brazil and worldwide, since the period of maritime
expansion and colonisation, in which their habits and products
were widespread. In addition to an analysis of the evolution and
diversification of the apparatuses used during the meals, and the
intrinsic development of etiquette rules, it follows a brief exposition
of the influences of such manners on the Brazilian table.

Key words: Alimentation. Etiquette. Material culture. Habit. Meal.

Introducao

A alimentacdo, a respiragao, o descanso ¢ a reprodugao constituem os elementos basicos para a
sobrevivéncia e perpetuagido do homem na Terra. Entretanto, a alimentagao nao pode ser encarada
apenas como um ato nutricional, ela também ¢ veiculo de expressao cultural na maneira que
convém e impde o controle de impulsos.

O homem transforma o consumo do alimento, que é uma necessidade biolégica, em uma
necessidade cultural, usando o ato de comer como um condutor para relacionamentos sociais.'
Isso justifica a presenca de uma série de mecanismos de integragao e distingao social relativos as
regras que permeiam uma refeicdo, criando a preméncia de dominio do que se consideram boas
maneiras 2 mesa para que seja garantida a inclusao no meio. Nesse sentido, Carneiro® postula
que “o que se come ¢é tdo importante quanto quando se come, onde se come, como se come € com
quem se come”.
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Segundo Fourier apud Carneiro,” comer também ¢ um ato cognitivo, visto que envolve
atencdo, percep¢do, memoria, raciocinio, imaginagdo, pensamento e juizo. A alimentagio ¢é
interculturalmente definida por variagoes de mentalidades, ritos, proibicoes dietéticas e religiosas,
valores éticos, transmissdo de comportamentos inter e intrageracdo, regras de etiqueta, gestos,
psicologias individuais e coletivas, e muitos outros fatores.*

Os ingredientes usados no preparo de alimentos — desde o rompimento do isolamento
continental pelas rotas terrestres e maritimas de comércio — ndo mais diferenciam culturas, mas
a maneira como se prepara e se come, ainda nos dias de hoje, sim. Portanto, entende-se que os
padroes de permanéncias e mudangas dos habitos e praticas alimentares encontram suas referéncias
na prépria dinamica social: constantemente recebendo, adaptando e hibridizando influéncias.

Os significados dos rituais de alimentagao também encontram forte meio de expressio na
cultura material. A prépria maneira de se utilizar talheres para encaminhar o alimento a boca
sinaliza a convengao de um comportamento e nao de outro, como o de levar o alimento a boca
com as maos, com o auxilio de outro tipo de utensilio, ou sorvendo-o diretamente do recipiente.
Eco® aborda o tema da seguinte maneira:

Usar uma colher paralevar um alimento a boca ainda € a execugao de uma fungao através do emprego
de um artefato que a permite e a promove: mas dizer que o artefato ‘promove’ a fungao indica que
também ele assume uma funcao comunicacional, comunica a funcdo a executar; a0 mesmo tempo o
fato de alguém usar a colher, aos olhos da sociedade que o observa, ja se torna a comunicacao a uma

adequagéo sua a certos usos.

Desse modo, é importante ressaltar que a maneira de se portar a mesa — como sao manuseados
os utensilios, a postura, os gestos, entre outros — nao ¢ comportamento adotado automaticamente,
mas resultado de construgoes sociais elaboradas para enviar mensagens. Regras de etiqueta
sao adotadas em torno de ocasides e objetos com o intuido de normatizar posturas a fim de
tornar o convivio agradavel e civel. Nesse ambito, os protocolos apropriam-se de linguagens nao
verbais — gestuais, simbdlicas e codigos — que moldam a interagao dos convivas a mesa entre si e,
principalmente, com o alimento servido.

A evolugdo e complexificagio dos utensilios nas refeicoes

A palavra ‘talher’ vem de tailhoir, do francés, e significa ‘prato de cortar carne’® O termo
passou entdo a designar variagoes de utensilios utilizados a mesa para cortar e servir alimentos.
As formas mais populares: o garfo, a faca e a colher, tiveram caminhos muito distintos ao longo da
histéria, e s6 foram popularizados da maneira como sao utilizados hoje durante o século VXIII.

Dewerey; 2016; 11(4); 951-964

| 953



954 |

‘ DEMETRA: ALIMENTACAO, NUTRICAO & SAUDE ‘

Compreender o contexto historico e cultural desses utensilios é de vital importancia para verificar
a permanéncia de certos hébitos a mesa.

Especula-se que a maior parte dos alimentos era consumida com as maos ou com colheres até o
final do século XV. No século XVI, a colher assumiu grande importancia em toda a Europa, pois
grande parte da comida era servida em pequenos pedagos ou sob a forma de ensopados.’” Ainda
de acordo com o autor, no periodo da Idade Média, em geral, os anfitrides de banquetes proviam
somente algumas colheres, que eram compartilhadas entre todos os comensais.

Afaca, como é conhecida hoje, provavelmente surgiu na Idade do Bronze, a partir de 3300 a.C.*
Durante muito tempo, ndo houve distin¢do entre facas utilizadas para a caga ou para trinchar e as
que se usavam a mesa. Estas eram pontiagudas e serviam também para espetar os alimentos nas
bandejas compartilhadas. Franco’ afirma que, ja na Idade Média, apenas os nobres possufam facas
especiais para cortar sua comida e eram consideradas objetos de uso pessoal, sendo transportadas
em Kits de viagem, ocasionalmente acompanhadas de colheres.

De acordo com Jones,’ a presenca de facas a mesa era uma ameaga constante. Especialmente
porque significantes fontes de hidratacdo durante as refeicoes eram o vinho e a cerveja, o que
favorecia acidentes e comportamentos violentos. Sobre o uso da faca a mesa, Norbert Elias,"” em sua
obra O Processo Civilizador, escreve: “A faca, pela prépria natureza de seu uso social, reflete mudancas
na personalidade humana, com suas mutaveis compulsées e desejos. Ela é a materializagdo de
situacoes historicas e de fidelidades estruturais da sociedade.”

A ponta afiada das facas perdeu o sentido com a crescente popularizacio do garfo ao longo do
século XVII. Em 1669, o rei Louis XIV da Franca bane as facas pontudas da mesa, favorecendo o
aperfeicoamento do utensilio para comer."! Segundo Visser,' a maneira de segurar a faca evoluiu
com a sua especializacio para a mesa: esta passa a ter apenas um lado cortante, servindo o lado
cego de apoio para o dedo indicador, considerado o modo mais refinado de segurar o instrumento.

E importante considerar que o uso individual do conjunto faca e garfo coincide com a evolugio
de pratos mais planos, visto que requerem uma superficie lisa e dura para serem manipulados
confortavelmente.”” Os pratos individuais comecaram a surgir durante o século XVII, feitos
sobretudo de porcelana, madeira e de metais como o estanho e a prata.” Pratos rasos de cerdmica
ja eram razoavelmente comuns na Franga, ao final do século XVII, mas s6 foram consolidados
como substituidos das tigelas a mesa no século XIX.!

Os usos mais antigos atribuidos ao garfo remetem ao antigo Egito e a cultura Qijia, que residiu
até 1900 a.C., onde hoje é parte da China. O livro biblico de I Samuel 2:13, escrito por volta de
640-540 a.C., postula que os assistentes dos sacerdotes judeus usavam garfos em rituais de sacrificio
de animais."* Mas o costume dos europeus ocidentais de utilizar garfos a mesa foi relativamente
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tardio, comegando na Italia somente no inicio do século XI e sendo popularizado em outras areas
da Europa apenas no século XVII.

O primeiro garfo registrado na Europa Central data de 1004 d.C., quando a princesa de origem
bizantina Maria Argyropoulina casa-se com um nobre italiano, trazendo consigo um estojo com
garfos de ouro." Seu refinamento, visto como excessivo, foi tratado como herético, como apontam
os relatos de Wright apud Snodgrass:"

[..]Jtamanho era o luxo de seus hébitos [...] que ela se negava a tocar a comida com seus dedos, mas
comandaria seus eunucos para corta-la em pequenos pedagos, os quais seriam empalados em um

certo instrumento de ouro com dois dentes, e entdo carregados a sua boca.

A morte da princesa, dois anos depois, por uma praga epidémica, foi encarada como castigo
divino. Especula-se que o problema com o uso do garfo se deve a sua semelhanga com o iconografico
forcado do demdnio.”” Com o tempo, 0 mesmo passou a ser aceitavel em usos ocasionais, restrito
para alimentos com molho, grudentos ou pegajosos, como as sobremesas, e principalmente para
as mulheres.

Introduzido na Franga, em 1540, por Catarina de Médici, o garfo se tornou um sucesso por
diferenciar ricos de pobres, que comiam com a méo. Nessa época, o garfo era um artigo de luxo,
e somente nobres possuiam um jogo de talheres, que viajavam com eles em estojos que podiam
ser pendurados sob o ombro ou em volta da cintura."

A lentidao da incorporagao dos garfos a mesa é também justificada pelo fato de eles nao
funcionarem bem. Inicialmente, possuiam apenas dois dentes, que nao eram suficientes para
segurar a comida." No inicio do século VXIII, a revolugao dos napolitanos acrescentou o quarto
dente ao garfo para facilitar o ato de enrolar os fios de espaguete no talher, dando a forma que
conhecemos hoje.®

O garfo passou a ficar mais popular a medida que os ideais de higiene mudaram, pois
comegaram a ser vistos beneficios como manter tanto as maos como o alimento limpos, e livre de
contato com os outros. Talvez tenha sido um reflexo de protegao contra as pragas,'® nessa época
ainda era comum, por exemplo, que os comensais escarrassem na mao ou na toalha de mesa,

usando-a também para limpar os talheres compartilhados.

Na Europa, o uso de talheres também esta frequentemente associado a mudangas significantes
nas tendéncias de moda — como, por exemplo, a introdugdo de golas altas, babados exuberantes,
mangas amplas e longas, além dos french cuffs —, o que tornou comer com as maos altamente
desconfortével e inconveniente.
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Apenas ao longo do século XVII as classes dominantes se iniciaram na pratica de comer com
seus proprios talheres em pratos individuais, e o garfo passa a ser utilizado em conjunto com a
faca, que continua sendo o utensilio principal, utilizado na méao direita. O individualismo comega
entdo a ser demarcado pelo conjunto de artefatos organizados a uma distancia absolutamente
regular dos vizinhos de mesa.”

No final do século XVII surgem faqueiros com colheres, facas e garfos. A produgao de talheres
em larga escala na Inglaterra, depois de 1650, teve papel importante na melhoria das maneiras
a mesa.”” Porém, somente no inicio do século XVIII é que se comegam a adquirir multiplos
conjuntos de talheres, e segundo Goldsmith," a prataria de mesa passa a ser popular na Europa,
para aqueles que podiam pagar.

De acordo com Lima," no século XIX, o movimento de maior individualizacio e especializagao
de objetos atinge o dominio da alimentacdo em todas as suas expressoes. Progressivamente, o
aparelhamento de jantar se completa com sopeiras, molheiras, fruteiras, cremeiras, entre outros.
Solidificam-se os trés formatos diferentes de pratos: fundos, rasos e sobremesa, adequando-se ao
modelo prevalente da refeicao em trés cursos. Os talheres também especializam-se em formas
menores destinadas a sobremesa, cha e café, modelos especiais para queijos, frutas, ostras e peixes.
Até mesmo copos e tagas tém seus formatos ajustados aos diferentes tipos de bebidas servidos
durante a refeicao.

Finalmente, no século XX, a invengdo do aco inox possibilita a criagao de talheres faceis de
produzir e manter, favorecendo a popularizacdo dos mesmos nas colonias e assentamentos fora
da Europa.

O desenvolvimento dos protocolos a mesa

Dado o contexto histérico da incorporagao dos talheres e outros artefatos a mesa, é¢ importante
destacar que estes “nao foram inventados como utensilios técnicos com finalidades ébvias e
instrugoes claras de uso. No decorrer de séculos, na relagdo social e no emprego direto, suas
fungoes foram gradualmente sendo definidas e suas formas investigadas e consolidadas”."” Todos
os movimentos da mao — por exemplo, a maneira como segurar e movimentar os talheres — foram
padronizados apenas gradualmente,'’ sendo criadas outras convengoes relativas ao seu uso. Desse
modo, entende-se que os comportamentos a mesa codificaram-se paralelamente ao processo de
disseminagdo dos aparatos auxiliares da refeicao.
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Figueiredo expde uma defini¢do interessante do conceito de etiqueta, que pode ser acatada
no ambito dos protocolos a mesa (apud Nakagawa'®):

A etiqueta trata de regras que regem o comportamento do ser social. E uma maneira de se conduzir
de acordo com normas predeterminadas em uma sociedade visando ser agradével aos outros. Tais
regras sao transmitidas por meio de gestos, modos de falar, atitudes, apresentagéo, visual adequado
e seu significado mais profundo demonstrado pelo grau de cortesia e humanidade.

Anocao de ‘habitus’, de Pierre Bourdieu, também contribui para o entendimento de tais normas:
¢ um conjunto de ‘disposi¢des’ que nao sio autodeterminadas ou predeterminadas por fatores
ambientais externos. Elas tendem a operar em um nivel subconsciente e sao “incutidas através de
experiéncias e ensinamentos explicitos”, sendo produzidas e reproduzidas por interagoes sociais."?

Admite-se que muitos hébitos cultivados a mesa, atualmente, tiveram sua origem por volta do
século V através de obras da religiao judaica - o Talmude.** Na época da Renascenga, a Italia liderou
a Europa no que diz respeito a cortesias e boas maneiras. Apesar de ser priorizada a difusao de
boas maneiras no ambito familiar, os manuais de civilidade ganharam maior difusao em 1440,
com a invengao da imprensa pelo alemao Johannes Gutenberg.?’ No periodo entre os séculos XIII
e XVI, obras literarias de grande destaque ja enfatizavam o que seriam os comportamentos mais
adequados durante as refei¢des, que possuiam papel de destaque nas relagdes sociais. Manuais
de alta relevancia para o ensinamento de boas maneiras a mesa foram:

o As cinquenta cortesias para a mesa, de 1290, escrito por Fra Bonvincio da Riva.

0 livro do cortesao (também conhecido como The Courtier ou O cortesao), de 1507, escrito por
Baldassare Castiglione.

» Galateo, de 1558, escrito por Giovanni della Casa.

Segundo Lima,"” “no século XVI, ao se esbocar com as monarquias absolutas uma nova
aristocracia e uma hierarquia social mais rigida, foi aumentando o rigor em relagdo as condutas,
que se tornaram pouco a pouco mais refinadas a mesa”. Isso implicou o desenvolvimento de
protocolos relacionados a ordem e lugares para se sentar, aos utensilios e suas respectivas etiquetas,
a linguagem do corpo e a conversacao.

No entanto, a mudanga pratica mais significativa foi a individualizagao do ato de comer. A forma
de se sentar a mesa, a introdugdo do garfo e do prato de uso pessoal revelaram uma mudanga de
perspectiva nao s6 em relacdo a comida, mas também o crescimento de um movimento social de
distanciamento e individualizagio.'s
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Asregras de etiqueta também foram revolucionadas pela refeicdo em cursos introduzidos pelos
franceses. Os pratos variados seriam consumidos segundo a natureza dos alimentos e combinados
com a bebida apropriada, em consonancia com os estagios fisiol6gicos sucessivos que se desenvolvem
no organismo ao longo da refeicao.?’ A influéncia da cultura alimentar francesa estendeu-se com
vigor nos quesitos estéticos — na apresentagdo dos pratos e na lougaria —, que ritualizavam os
comportamentos no momento da refeicdo, sendo esta “um complexo artisticamente arquitetado
para servir como meio de pertencimento identitario a determinado grupo social”,** tornando-se
a principal referéncia na Europa e em outros paises do mundo no século XVIII.

Considerando as mudancas na cultura material nos séculos XVIII e XIX, Lima" defende que
a especializacdo de lougas e talheres somou-se a “progressiva complexificagao do ritual do jantar,
ao protocolo paulatinamente mais rigido, a cada vez mais intrincada codificacao dos gestos e dos
movimentos do corpo, atestando a reordenacao de todo o subsistema alimentar”. Em um dado
momento, ja ndo bastava fornecer e utilizar faca, garfo e colher no lugar das maos, mas passou a ser
requisitada uma troca de lougas e talheres especializados entre as etapas da refeicao. Outro reflexo
das mudancas nos rituais de alimentagao na Europa € a criagao da sala especial para refeicoes;
posterior aos meados do século XVIII. Antes estas eram servidas em salas com outras fungoes.”

Anova compartimentagio da unidade doméstica e o surgimento da sala de jantar; a especializagao do
seu mobilidrio e adequagdo as fungoes de exibir e guardar alfaias, oferecer e ingerir alimentos; sua
disposicao e ordenacao espacial; as alteragoes no modo de servir e na estruturada refeicao; as formas de
comportamento a mesa e a sofisticacio do seu equipamento, todas essas mudangas na cultura material

foram parte de um mesmo processo, tendo sido socialmente produzidas para transmitir mensagens."

Ainda nos dias de hoje, a disposicao dos objetos a mesa reflete simbologias herdadas ao longo
dos séculos. O ato de virar o fio de corte da faca para dentro vem da Idade Média. A intencéo do
anfitriao é mostrar que esta desarmado, emitindo um sinal de confianca e paz para os convidados.”
Outro resquicio dos tempos de violéncia a mesa € a posicao de descanso dos talheres. Nao gesticular
com 0s mesmos na mao e abaixar a faca quando esta nao esta em uso era associado a altas maneiras.**

O fato de o garfo ficar na mao esquerda e a faca na méo direita vem dos tempos do rei Luis
XIV. A ordem persiste até hoje, porque todas as regras de etiqueta foram concebidas para pessoas
destras, visto que os canhotos eram discriminados.* Os talheres sao sempre descansados e deixados
no prato — € nao sob a mesa —, porque a introdugao de garfos e guardanapos individuais elevou
os padroes de higiene e limpeza no momento da refei¢do, que passou a nao admitir maculas fora
da drea destinada aos alimentos, nem mesmo na toalha de mesa.
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Aabrangeéncia do uso de aparatos a0 modo europeu € a percep¢io de ‘etiqueta’

Os utensilios de mesa ndo podem ser entendidos apenas em termos de fun¢ao — uma vez que
ha muito pouco que se possa fazer com eles que nio se possa fazer diretamente com as maos —,
mas devem ser compreendidos em seus significados socialmente construidos.'” A maneira como
esses artefatos sio manuseados sempre esteve atrelada a uma série de mecanismos de diferenciagao
entre culturas ou entre classes dentro de uma mesma cultura.

Os codigos estabelecidos pelos ‘manuais de civilidade” entre os séculos XVI e XVIII tinham como
finalidade a segregacao social e a garantia de compartilhar momentos com aqueles que estivessem
imbuidos de instrugoes semelhantes em todos os setores da vida.»

Gradativamente, os talheres foram se fortalecendo como mediadores entre o ‘estado de natureza’
e ‘o estado de cultura’” O ato de usar exclusivamente as maos para levar o alimento a boca passou
a ser associado ao desmazelo e a falta de maneiras. Nessa perspectiva, Lima' ressalta que no
século XVIII as recomendacoes dos manuais de civilidade ainda enfatizavam a nio utilizacio das
maos — frisando que apenas os canibais comiam com os dedos.

De acordo com Carneiro,” em um ambito mais sutil, os hébitos e costumes ligados a alimentagao
também contribuiram para a revolugao silenciosa que constitui o ‘processo civilizatério’, no qual
a etiqueta a mesa ocupou papel de destaque ao introduzir novos costumes, como a adocao do
guardanapo, do prato como a base sob a qual é colocada o alimento e o uso dos talheres. O
processo civilizatério — que nada mais é do que a difusdo da cultura e valores europeus — deu-se
majoritariamente pelos regimes de colonizagio e comércio, ambos impulsionados pela Revolugao
Industrial. Em parte, também foi difundido pela emigragao de europeus, estimulada por conflitos
religiosos, étnicos, territoriais e pela falta de recursos e alimentos.

Os produtos e as maneiras ocidentais a mesa se espalham por meio de comunidades europeias
que se estabelecem em diversos pontos da Africa, Asia, América e Oceania, principalmente ao
longo do século XIX, que marcou o apogeu dos padrdes burgueses. Essa difusao acabou por ser
de mao dupla, tornando-se uma fusio com os produtos e costumes locais.”

Em muitos paises asiaticos, os talheres europeus foram adotados pelo Estado como simbolos de
modernidade. No século XX, sob influéncia russa, o uso de garfos e colheres se tornou comum nos
paises soviéticos da Asia Central. Nota-se que, nesses casos, a proliferagao desses utensilios partiu
de ambientes urbanos e de fontes centrais de poder.*® No que diz respeito aos fatores simbélicos
que acompanham o uso das lougas e talheres, a ampla popularizacao desses itens contribuiu para
a diluicao de alguns significados e rituais, favorecendo a adaptagao e a criacao de outros.
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Atualmente, a maneira como as regras de etiqueta sio percebidas sofreu forte influéncia da
chamada inddstria cultural. Sua assimilagio pela midia, voltada ao piblico em massa, resultou
em um enfraquecimento da compreensao da etiqueta como pratica associada exclusivamente as
camadas superiores da populagdo.”

O dominio das regras de etiqueta encontra-se hoje associado a inteligéncia social de um
individuo, pois revela respeito e consideracao para com os demais. A partir dai, desenvolveu-se
o ideal de etiqueta ‘Gtil’ tanto na vida pessoal, quanto profissional, que enfatiza a necessidade de
um refinamento enfocado como marketing pessoal. Nesse sentido, o dominio de boas maneiras,
principalmente a mesa (visto que esse ¢ um ambiente onde se criam e solidificam relages), pode
ser um diferencial, conferindo certo destaque ao praticante.

Nakagawa'® afirma que esse mecanismo cultural nutre o imaginario social sobre o que constitui
as boas e elevadas maneiras e fomenta o consumo da etiqueta como bem simbélico, favorecendo
o desenvolvimento de livros, websites, programas de televisao, videos e a procura de profissionais
especializados em tais protocolos.

A incorporagio dos modos europeus a mesa no Brasil

Até onde essas influéncias se estenderam — e ainda se estendem — no Brasil? O evento definidor
da intensificacdo dos modos europeus no Brasil foi a chegada de membros da Familia Real, em
1808. Temendo a invasio de Napoledo, o Principe D. Jodo foi transferido para o Brasil com uma
caravana de aproximadamente quinze mil pessoas.® Junto com esta caravana de nobres também
vieram os diversos ingredientes, habitos e utensilios sofisticados para a alimentagao, a fim de servir
a corte como agradasse. Braga®” afirma que:

A retirada da Corte para o Rio de Janeiro e a referida abertura do Brasil ao exterior favoreceram a
circulagdo e a adaptagdo de novas modas e habitos a mesa e estimularam a ado¢io de novos consumos,

especialmente visiveis na capital.

No inicio do século XIX, os habitos franceses ganhavam espaco na rotina e nos eventos
sociais da corte e da aristocracia. Além do Rio de Janeiro, outras cidades brasileiras também
foram influenciadas pela gastronomia francesa e seu arcabougo de comportamentos a mesa.?* Tal
movimento, contudo, ndo se deu de maneira uniforme em todas as regioes.

Nesse periodo, a etiqueta a mesa variava com os grupos sociais. As populagoes do litoral estavam
mais proximas dos hébitos europeus devido ao contato mais frequente com estrangeiros e artefatos
importados. Porém, o mesmo ndo se passava no interior, onde o os mais comuns utensilios de
mesa ainda eram desconhecidos.””
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No Brasil do século XIX, tal como na Europa, faziam-se refeicoes em casa, nas estalagens,
hotéis, restaurantes, cafés, casas de pasto, botequins, armazéns, lojas de bebidas, tabernas e pela
rua.”” Diante disso, Lima" propoe que dois modelos de alimentagao foram simultaneamente
adotados, em dominios opostos:

[...] emergiram dois perfis claramente diferenciados de comportamento: um, resultante da importagao
do modelo franco-inglés, adotado pelas camadas mais altas da sociedade para ‘consumo externo’,
visando seu préprio reconhecimento e legitimagao. O outro, inequivocadamente relacionado ao processo
colonizador e fortemente influenciado pelos habitos portugueses, acabou constituindo o modelo por
exceléncia para ‘consumo interno’, compondo o dia-a-dia dos segmentos médios da populagao.

Ao final do século XIX, as estruturas de jantar franco-inglesas passam a ser seguidas com
mais afinco em Portugal, que assim como o Brasil, foi marcado pelo hibridismo no que se refere
a alimentacdo. De maneira andloga, a alimentagdo no Brasil assume ares culturais nesse periodo.
“O espago privado vai sendo privilegiado concomitantemente a expansao da cultura burguesa. O
centro da sociabilidade se transfere para a sala de jantar, marcando um espaco de transi¢ao entre
o publico e o privado”, relata Strong (apud Soares e Cor¢ao®).

A febre de consumo de utensilios de mesa nos séculos XVIII e XIX intensificou a assimilacao
dos hébitos europeus a mesa. O Brasil recebeu o impacto brutal da expansio das manufaturas
inglesas, ap6s a abertura dos portos.

O pais foi inundado pelas exuberantes faiancas decalcadas e em sua ansia de identificacdo com os
valores franco-ingleses, em busca de reconhecimento, a sociedade foi absorvendo gradativamente
as formas de comportamento delas indissociadas. Mesclando-as de modo peculiar as suas proprias
tradigoes, fortemente calcadas nos habitos dos colonizadores, criou expressoes hibridas, marcadas

por acentuados contrastes.”

Diante desse cenario, ¢ evidente a variedade de estilos e influéncias que se alternaram no
Brasil durante e mesmo apds a colonizagdo, que certamente contribuiram para a formagao de
uma identidade hibrida a mesa.

Atualmente, observa-se que a alimentacdo mantém um papel central nas relagoes sociais e nos
momentos de lazer do brasileiro. Da Matta (apud Santos?), defende que “a comida tem o papel
de destacar identidades e, conforme o contexto das refei¢oes, elas podem ser nacionais, regionais,
locais, familiares ou pessoais”. Quanto aos protocolos primordialmente europeus impostos ou
assimilados durante o perfodo de colonizagao, Matarazzo® afirma que “num pais jovem, sem
tradi¢oes milenares, como o Brasil, e em dias como os de hoje, em que a comunicagao transforma
rapidamente os conceitos, ndo se espera um rigor britanico no que diz respeito a etiqueta e ao
comportamento”.
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Consideracoes finais

A conjuntura de tantos rituais e significados relacionados a alimentagao justifica-se pela
sua necessidade inerente a subsisténcia humana. Observa-se que, desde os primoérdios de sua
implementacdo, os utensilios relacionados a alimentacdo formalizam certas maneiras de comer.
Jeudy* defende que a coesao de um objeto advém da associagao em série de ‘representagoes
estaveis’ que marcam sua histéria. Dessa forma, entende-se que os objetos apropriaram-se dos
significados hoje conhecidos somente pelo interagir contextual,” ou seja, as qualidades de um
artefato ndo sao intrinsecas, mas atribuidas de acordo com um repertdério cultural e experiéncias,
que estabelecem que um dado significante denota um determinado significado.” Esse processo é
pautado em comportamentos sociais, que priorizam uns em detrimento de outros.

Desde sua estabilizagio no século XIX, o manuseio de lougas, talheres, guardanapos e outros
utensilios a mesa permaneceu quase imutéavel em seus aspectos essenciais, ou fungdes primeiras. De

10 ¢

acordo com Norbert Elias,'’ “até mesmo o surgimento da tecnologia em todas as areas — inclusive na

cozinha - deixou virtualmente inalteradas as técnicas a mesa e outras formas de comportamento”.

Contudo, ressalta-se que tanto os aparatos como os modos contemporaneos a mesa sao produtos
da miscigenacao cultural, revelando vestigios de trocas e adaptagdes. Ainda que se tenha adotado
uma abordagem de centro europeu, é importante considerar que a Europa também recebeu
inimeras influéncias de outros povos até atingir um arcabougo de utensilios e habitos “estaveis”,
passados adiante pelo comércio e colonizagdao — que prosseguiu em uma via de mao dupla em
termos de influéncias.

Mais adiante, Santos*afirma que “a pés-modernizacio embalada pela globalizagao tem imposto
novas formas de consumo alimentar, novos costumes, habitos e padroes alimentares”, alterando,
assim, convengoes historicamente pautadas pela tradi¢ao e pelos costumes. Entéo, infere-se que,
apesar de aparentemente estaveis, a permanéncia de certos rituais, comportamentos, aparatos, e até
mesmo o ambiente — entre outros fatores ligados a0 momento das refeigdes —, estao constantemente
sujeitos a mudangas. As alteragdes no sistema da alimentagdo podem ser ocasionadas pela
assimilacao ou hibridizagao de costumes externos ou pelo préprio reflexo de mudangas sociais
internas — como, por exemplo, a alteracdo na gestao do tempo destinado a alimentagao.

Portanto, cultura material e comportamento a mesa sio aspectos indissocidveis da pratica
alimentar. Os objetos definem nao somente a apresentagao e forma de consumo dos mantimentos,
mas também percepgoes em relacdo a comida servida, definindo interagdo, formalidade,
sacralidade, e ajudando a formar juizos de valor figurativo, como o julgamento de civilidade e
demais associacoes culturais.
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