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Resumo

Este artigo, no formato de ensaio, apresenta uma reflexdo
conceitual sobre alimentacio e cultura. Neste contexto, insere-se
a discussdo sobre a comensalidade e sua importancia ao longo
do processo histdrico e social dos povos, apresentando o uso do
fogo como importante fator cultural e social que potencializou a
agregagao, e também como pega central nas mudangas das priticas
alimentares. Discutem-se, ainda, as dinAmicas de comensalidade,
as praticas alimentares adotadas na contemporaneidade em suas
conexdes com o tradicional e o moderno. Traz a abordagem,
a partir de alguns autores da antropologia e da sociologia da
alimentagao, a diferenga entre alimento e comida — quando se
trata de aspectos fisiolégicos e automaticos, como atendimento
a sobrevivéncia humana e o sentido dado pelo viés cultural —
quando comer adquire também importancia simbélica. Portanto,
¢é na compreensao cultural e social da comida que este artigo se
fundamenta. Trata-se daquele sentido em que, através das regras
socialmente estabelecidas, criam-se vinculos com quem come e
com as demais dinimicas que envolvem a comensalidade.

Palavras-chave: Comensalidade. Praticas Alimentares. Cultura.

Abstract

This article, in an essay format, presents a conceptual reflection
on food and culture. In this context, it is part of the discussion
about the edibility and its importance throughout the historical
and social process of people, with the use of fire as a major
cultural and social factor that enhanced the aggregation, as well
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as the centerpiece in changing eating habits. We discuss also the
dynamics of table fellowship, food practices in the contemporary
in its connections with the traditional and the modern. It brings
the approach from some authors of anthropology and sociology
of food, the difference between feeding and food when it comes
to physiological and automatic aspects such as compliance with
human survival and the meaning of the cultural bias, which is
when eating also acquires symbolic importance. Therefore, it is
the cultural and social understanding of food that this article
is based upon. It is that sense that, through socially established
rules, it creates links to the eater and other dynamics involving
commensality.

Key words: Commensality. Food Practices. Culture.

Introducao

Muito além de uma atitude biolégica, a alimentagdao assume também um comportamento
cultural. Biolégica, por uma questdo de sobrevivéncia, sendo um fator insubstituivel para a
manutengdo da vida e condigdo sine qua non para todos os seres humanos. Relaciona-se diretamente
a vitalidade do individuo, a necessidade fisiologica de ingerir nutrientes capazes de manter o corpo
em funcionamento, sendo, sob esse aspecto, um comportamento relativo a natureza humana. O
que ingerir e as quantidades a serem ingeridas para suprir as necessidades variam de uma pessoa
para outra, de acordo com fatores como idade, altura, peso, tipo de atividade, quadro clinico,
entre outros.

Corresponder a uma atitude natural e de carater instintivo ndo torna, necessariamente, o
ato de alimentar-se algo consciente sob o aspecto nutricional, porque nem todos os individuos
conhecem a composicio dos alimentos. Aqueles que conhecem nem sempre pensam a respeito
disso ao realizarem as refeicoes cotidianas, aspecto que foi tratado por Harris' e por Garcia®.

O processo de escolhas alimentares

De Garine,” ao resgatar o pensamento de Margaret Mead,* destaca que as escolhas alimentares
dos seres humanos estao relacionadas as possibilidades de alimentos disponibilizados pelo meio
e ao potencial técnico que possuem.
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La supervivencia de un grupo humano exige por supuesto que su régimen alimenticio satisfaga las necesidades
nutritivas. No obstante, el nivel de satisfaccion de estas necesidades, cuya definicion sigue siendo controver-
tida, varia cualitativa y cuantitativamente de una sociedad a otra. También cambia en el interior de cada

una segiin la categoria de edad, el sexo, el nivel econdmico y otros criterios’ (p. 4)."

De acordo com Contreras & Gracia,” e Woortmann,® as escolhas alimentares, que sao as
formadoras dos habitos alimentares, constituem parte da totalidade cultural. Para Contreras
& Gracia,” pode-se afirmar que “somos o que comemos”,” tanto no aspecto fisiologico como no
espiritual, ao “incorporar” psicossocialmente os elementos culturais daquilo que ingerimos, que
podem ser desde elementos ligados a espiritualidade como a memoria afetiva. Pela mesma razao,
defendem que “comemos o que somos”.

Comemos aquilo que nos faz bem, ingerimos alimentos que sao atrativos para os nossos sentidos e nos propor-
clonam prazer, enchemos a cesta de compras de produtos que estao no mercado, e na feira, e nos sao permitidos
por mosso orgamento, servimos ou nos sdo servidas refeigoes de acordo com nossas caracteristicas: se somos
homens ou mulheres, criangas ou adultos, pobres ou ricos. E escolhemos ou recusamos alimentos com base em

nossas experiéncias didrias e em nossas ideias dietéticas, religiosas ou filosdficas’ (p. 16).

Em percepgao semelhante, Woortmann,® em estudos sobre dimensoes sociais da comida
entre os camponeses, defende a “comida” para este grupo como sendo uma “categoria cultural
nucleante” que se articula a “trabalho” e a “terra”, e que as escolhas alimentares que incluem
alimentos proibidos, permitidos e os preferidos estao ligadas as dimensées de género, memoria,
familia, identidade e também religido, etc.

DaMatta’ defende que “o jeito de comer define nao sé aquilo que é ingerido como também
aquele que ingere” (p. 56). Pode-se afirmar, portanto, que comer é mais do que apenas um ato de
sobrevivéncia; é também um comportamento simbdélico e cultural.

E na compreensao cultural e social da comida que este ensaio se fundamenta. Trata-se daquele
sentido em que, através das regras socialmente estabelecidas, criam-se vinculos com quem come,

*  Obviamente, a sobrevivéncia dos seres humanos exige que sua dieta atenda as necessidades nutricionais. No
entanto, o nivel de satisfacio dessas necessidades, cuja defini¢io é controversa, ira variar tanto em qualidade
como em quantidade de uma sociedade para outra. Essa variagdo se relaciona as categorias “idade”, “sexo”,
“condigao econdmica” e outros critérios (tradugao nossa).

**  Conhecido aforismo proferido pelo filésofo alemao Ludwig Feuerbach7, na obra: O mistério do sacrificio ou o
homem ¢ o que ele come. Também Brillat-Savarin8 escreveu, em seu tratado sobre “A fisiologia do gosto™: “Dize-
me o que comes e te direi quem és”. Os dois aforismos sdo muito utilizados por aqueles que escrevem sobre
alimentagio.
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com o que se produz e com as demais dinamicas que envolvem a comensalidade.”™ Ou no sentido

dado por Candido:"

Qualquer que seja a posigao do alimento, é sempre acentuada a sua importancia como fulcro de sociabilidade
—nao apenas do que se organiza em torno dele (sistemas de trabalho, distribuigdo, etc) mas daquelas em que

ele aparece como expressio tangtvel dos atos e das intengaes™ (p. 30).

A diferenca entre o alimento como fator biolégico e o alimento como cultura ¢é discutida
principalmente por Montanari," Delormier et al.,'”* DaMatta,”"* Maciel," Ishige," Silva Mello,'®
Crotty,"” De Garine,” Caimara Cascudo' e Woortmann."

Embora o ato de comer acompanhe a espécie humana desde sua origem, o termo “alimento”
surgiu, segundo Poulain,* por volta do ano 1120, mas seu significado atual somente foi utilizado
a partir do século XVI, quando passou a substituir a expressao “carne” e esta passou a se referir
apenas a carne tal qual a conhecemos, ou seja, a dos animais comestiveis. O autor explica que,
anteriormente, a expressao “carne” era utilizada para se referir a tudo o que era bom para manter
a vida, fossem alimentos carneos ou nao. Para esse autor, um alimento deve possuir essas quatro
qualidades: nutricionais, organolépticas, higiénicas e simbdlicas. Sobre as simbdlicas, ele destaca:

Para ser um alimento, além das trés primeivas caracteristicas de qualidade, um produto natural deve poder ser
0 objeto de projegaes de significados por parte do comedor. Ele deve poder tornar-se significativo, inscrever-se

numa rede de comunicagoes, numa constelagdo imagindria, numa visao de mundo® (p. 240).

Crotty'” apud Delormier et al."? defende que a pratica alimentar abrange duas acepgoes:
aquela posterior a ingestao do alimento e que esta relacionada ao universo da biologia (fisiologia
e bioquimica); e aquela anterior a ingestdo. Esta dltima estd relacionada as questdes culturais e
sociais, ou seja, a natureza social do comer. Segundo a autora, no campo da disciplina da Nutrigao,
da-se pouco valor a este tltimo aspecto, até mesmo devido a seus objetivos técnico-cientificos.
Concordando com a percep¢ao de Crotty,"” Delormier et al.'* defendem que nao considerar os
aspectos sociais e culturais no campo de interesse representa, de certa forma, uma limitacao a
qualquer disciplina. Os autores analisam, ainda, que o processo de escolha alimentar, na maior
parte das vezes, nao se da primeiramente pela opgao nutricional, mas pelas influéncias do convivio
social cotidiano, que podem estar presentes nas relagoes familiares, mas também no local de

##% Etimologicamente, comensalidade deriva do latim “comensale”. Agao de comer junto, na mesma mesa. Com:
“junto”, e Mensa: “mesa”. Implica partilhar do mesmo momento e local das refei¢des. Para Poulain,? a
comensalidade estabelece e reforga a sociabilidade. “E pela cozinha e pelas maneiras 2 mesa que se produzem
as aprendizagens sociais mais fundamentais e que uma sociedade transmite e permite a interiorizacgao de seus
valores. A alimentagio é uma das formas de se tecer e se manter os vinculos sociais” (p. 182).
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trabalho, na escola e em outros locais de convivéncia que permitem trocas e ajudam a moldar o
sistema alimentar dos individuos.

A atribuigdo de status simbélico dado ao alimento e ao ato de comer ¢é definida, segundo alguns
autores, pela diferenga semantica entre “comida” e “alimento”. DaMatta,"” ao estudar a comida
brasileira, defende que toda substincia nutritiva ¢ um alimento, mas nem todo alimento é comida.
Alimento, aponta o autor, é universal e geral, é o que o individuo ingere para se manter vivo; ja
a comida ajuda a situar uma identidade e definir um grupo, uma classe, uma pessoa. “Temos
o alimento e temos a comida. Comida ndo ¢ apenas uma substancia alimentar, mas é também
um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se™ (p. 56). Em uma aproximacdo a DaMatta,”
Woortmann" aponta “comida” como sendo o oposto de mantimento, embora derive dele, pois
comida é a transformaciao do mantimento através da culindria.

Neste sentido, comer proporciona uma relagao de intimidade com o ser humano, pois héd o
investimento psicossocial no processo de escolha dos alimentos. O préprio processo de ingerir
demonstra a intimidade existente entre a comida e o corpo, considerando que trata daquilo, que,

segundo Mintz,* “

¢ colocado para dentro do corpo” (p. 31). O autor defende que “nenhum outro
comportamento nao automdtico se liga de modo tao intimo a nossa sobrevivéncia”. Corroborando
esse pensamento, Camara Cascudo' defende que € “intitil pensar que o alimento contenha apenas
os elementos indispensaveis a nutrigao. Contém substancias imponderaveis e decisivas para o

espirito, alegria, disposi¢ao criadora, bom humor” (p. 348).

Maciel"* também compartilha a ideia de diferenciacdo entre “comida” e “alimento”, ao
reconhecer a jungao entre natureza e cultura quando se trata de alimenta¢ao humana, pois poucas
horas ap6s o nascimento, instintivamente, a crianga chora em busca do leite materno. No entanto,
aamamentagdo em humanos é um ato também cultural, considerando que o recém-nascido, ao ser
amamentado, experimenta a sensagio de aconchego, favorecendo o vinculo entre mae e filho, e
ainda o prazer de comer. A crianga gosta do sabor do leite e ndo o rejeita. O leite € assim, alimento

et

e comida — natureza e cultura.

Comida ¢, assim, o alimento transformado pelas representagoes sociais e culturais. E o que
sugere também Montanari,"! para quem, diferentemente das outras espécies animais, o homem
aproveita os alimentos que encontra na natureza e também cria a prépria comida usando os
alimentos basicos encontrados, transformando-os pelo uso do fogo e recorrendo as praticas
tecnoldgicas que se desenvolvem nas cozinhas. “Os valores de base do sistema alimentar se
definem como resultado e representacio de processos culturais que preveem a domesticagio, a
transformagcao e a reinterpretacdo da natureza” (p. 15). O consumo dos alimentos também ¢ tratado

##k% - Silva Mello,'s Sandre-Pereira,? Mead,* Bosi & Machado® sdo outros autores que discutem a questao sobre
amamentacio e cultura.
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como cultura pelo autor, uma vez que o homem escolhe o que comer baseado em critérios de
ordem econdmica, nutricional, preferéncias, mas também em simbologias atribuidas ao alimento —
portanto, comida. Por essas razoes, “a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade
humana e um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la” (p. 16). A natureza produz os
alimentos, mas a cultura faz surgir cédigos importantes, como por exemplo, as diferentes op¢des de
cardapios, as receitas, os hdbitos, que por sua vez se relacionam ao paladar, ao prazer relacionado
as propriedades organolépticas dos alimentos e, sobretudo, ao prazer da degustagao.

Aimportancia social e cultural do uso do fogo e sua relagdo com a comensalidade

O valor cultural do alimento se fortalece a partir da descoberta do fogo e do inicio do processo
de cozimento dos alimentos. Os pesquisadores das Ciéncias Sociais que primeiramente deram
énfase ao papel fundamental do fogo na transformacao do alimento, atribuindo-lhe uma fungao
cultural para além da bioldgica, foram: Claude Lévi-Strauss,** Jean Anthelme Brillat-Savarin,®
Richard Wrangham?® e Massimo Montanari."

Segundo Montanari," para os seres humanos, a comida é cultura e ndo apenas pura natureza,
devido a adogdo — como parte essencial de suas técnicas — dos modos de produgao, de preparagao
e de consumo de alimentos, bem como o conhecimento sobre plantas préprias para consumo. Para
o autor, o uso do fogo ¢ fundamental na transformagao do alimento bruto em produto cultural,
em comida. Quanto a esta percep¢ao, Lévi Strauss* discute, em “O cru e o cozido”, como o uso
do fogo permitiu de certa forma o homem passar do estado da natureza — ao se referir a ingestao
do alimento de caga ou coleta na forma crua - para o estado da cultura, a partir da transformacao
do alimento em cozido. Numa analogia a linguagem verbal dos grupos, ele propoe explicar a
relagdo natureza-cultura com a linguagem da comida. Nessa explica¢do, o autor, em seu artigo
denominado “O triangulo culindrio”, afirma, conferindo status de linguagem universal a comida:
“assim como nao existe sociedade sem linguagem, ndo existe nenhuma que, de um modo ou de
outro, nao cozinhe pelo menos alguns de seus alimentos” (p. 25). O tridngulo culinario proposto
pelo antropélogo se forma pelo cru, pelo cozido (assado e fervido) e pelo apodrecido.

Estd claro que em relagdo a cozinha, o cru constitui o polo ndo marcado e que os dois outros, o sao acentu-

adamente, mas em diregoes opostas: com efeito, o cozido é uma transformagao cultural do cru, enquanto que o

apodrecido ¢ wma transformagao cultural dele. Subjacente ao tridngulo primordial, hd, portanto, uma dupla

oposigao entre: elaborado/mao elaborado de wm lado e, entre: cultura/natureza, de outro. Sem divida alguma,

estas nogoes constituem formas vazias: nada nos ensinam sobre a cozinha de tal ou tal sociedade particular,
» o«

wma vez que apenas a observagdo pode nos dizer o que cada um entende por “cru”, “cozido” e “apodrecido”,
e uma vez que pode se supor que ndo serd a mesma coisa para todas™ (p. 25).
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Em uma escala de relevancia cultural, o cru estd na base mais simples da escala; na sequéncia
viria o assado, ocupando segunda posi¢ao, pois necessita apenas do fogo. Os mais elaborados
sdo, assim, fervido ou ensopado, que por necessitarem de maior envolvimento humano e de uma
vasilha com 4gua, estao num patamar de elaboragao mais complexo e, portanto, numa escala de
maior relevancia cultural.

O fogo possui papel importantissimo na discussdo da comida como cultura desde os primérdios
da humanidade. Tanto assim que Lévi-Strauss analisou a mitologia dos povos amerindios e seu
“mundo” culindrio buscando traduzir, entre outras questdes, os mitos sobre a origem do fogo a
partir da representacdo desse grupo. Apos Lévi-Strauss, surgiram outros estudos destacando a
importancia do fogo na pratica de cozinhar, e um dos mais recentes é do antropélogo Wrangham,*
que também defende a descoberta do fogo e o cozimento como sendo definidores da humanidade
e responsaveis por diferenciar os humanos dos macacos, originando o género Homo. Semelhante
afirmacao ¢ feita por Garcia®:

La conquista del fuego supuso (de manera melaforica) la separacion definitiva del mundo de los seres vivos
en dos grupos: de un lado quedaron los hombres, de otro los demds animales. EL fuego nos transformé en
humanos. La domesticacion del fuego supuso, em definitiva, un impulso decistvo en la historia humana,
un impulso fecundador que permitio que se produjeran nuevos avances que a su vez abrieron la via a olros
progresos, generando una reaccion em cadena que ha desembocado en el complejo y tecnificado mundo
actual®® (p. 167).”"

Cozinhar aumentou o valor da comida. Assim, o uso do fogo alterou fisicamente o corpo
humano, reduzindo o aparelho digestivo, e aumentou o tamanho do cérebro, mas também
alterou o uso do tempo e a vida social. O impacto recai, ainda, sobre as rela¢des com a natureza,
que segundo Wrangham,* “transformou-nos em consumidores de energia externa e criou um
organismo com uma nova rela¢ao com a natureza, dependente de combustivel” (p. 7). O cozimento
facilitou a ingestdo e a digestao de muitos alimentos, como os cereais, por exemplo, da mesma
forma algumas leguminosas e a maior parte dos tubérculos.

“As pessoas nao precisam cozer sua comida, elas o fazem por razoes simbdlicas, para mostrar
que sao homens e nao animais” (Leach?” apud Wrangham,* p. 15). Afinal, somos os tinicos animais
capazes de cozinhar o préprio alimento. Por outro lado, nao se pode afirmar que ingerir alimento

) L . Ces .
cru ndo possua caracteristica cultural, pois como argumenta Giard:*® “mesmo cru e colhido

#kEEE A conquista do fogo propiciou (de maneira metaférica) a separagao definitiva do mundo dos seres vivos em
dois grupos: o dos homens e os dos outros animais. O fogo nos transformou em humanos. A domesticagiao do
fogo gerou um impulso decisivo na histéria humana, um impulso que permitiu a produgao de novos avangos
que abriram portas para novos progressos, gerando uma reagao em cadeia que desembocou no complexo e
tecnificado mundo atual. (Tradugdo nossa).
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diretamente da arvore, o fruto ja ¢ um alimento culturalizado, antes de qualquer preparagao
e pelo simples fato de ser tido como comestivel” (p. 232). Para a autora, a nocao de alimento
comestivel ird variar de um grupo a outro, ou seja, ele é definido pela cultura, questoes que vimos
anteriormente neste ensaio.

Ha outro fator muito importante a se destacar, o qual se pode atribuir a descoberta do fogo,
que € o fato de ter propiciado as pessoas e aos grupos juntarem-se em torno dele para se aquecer,
mas também para preparar a comida, distribui-la e ingeri-la. Facilitou-se, assim, o estabelecimento
de relacdes de comensalidade que, com o tempo, foram se tornando encontros cotidianos e
transformando-se em uma atividade socializadora.

Conforme argumentam Fladrin & Montanari,*” independentemente da forma e das diferengas
nas normas de comportamento existentes em cada sociedade, o fato é que “a comensalidade é
percebida como um elemento ‘fundador’ da civilizagaio humana em seu processo de criagao” (p.
109) e, para Carneiro, a comensalidade se constitui em “um complexo sistema simbélico de
significados sociais, sexuais, politicos, religiosos, éticos, estéticos, etc.” (p. 2).

Ao redor do fogo é possivel se aquecer, preparar os alimentos e a comida, mas também
estabelecer o didlogo. Segundo Garcia,*® nos primérdios da humanidade, os encontros didrios
dos grupos se davam em torno do fogo para trocar experiéncias do dia e tracar estratégias de
caga, por exemplo. Para Wrangham,* o advento do fogo mudou a maneira de nossos ancestrais se
relacionarem. Passava-se mais tempo junto se aquecendo e alimentando-se em grupo. No volume
um da primeira obra dirigida por Philippe Ariés & Georges Duby,” Histiria da vida privada, a
importancia do fogo é destacada logo no inicio do capitulo, de autoria de Yvon Thébert,* que trata
da vida privada e da arquitetura doméstica na Africa Romana. Nas habitages nio havia chaminé
nem fogoes, e sim lareiras, “cuja fumaca safa por um buraco no teto e constituia paradoxalmente
um dos celebrados prazeres da rude existéncia rural, quando a neve cobria os campos” (p. 303).

Segundo Flandrin & Montanari,* o uso do fogo permitiu ao homem alimentar-se em conjunto,
inicialmente ao seu redor em dreas externas, e com o passar dos anos, com a criagao do espago
social alimentar, nos ambientes domésticos (a cozinha e a sala de jantar) e, na sequéncia, com a
criagdo de espagos externos as residéncias (restaurantes, lanchonetes etc.). Assim, a comida, que
¢ o alimento transformado pela cultura, passa a possuir também a funcao agregadora para os
seres humanos. A essa funcio se dd o nome de “comensalidade”, que tem como significado a
capacidade de estabelecer relagoes de sociabilidade importantes, pois implica reunir as pessoas
em torno da mesa. Ou seja, enquanto come, o grupo tem também a oportunidade de dialogar e
trocar experiéncias do cotidiano.

Para Fischler,” a comensalidade é uma das caracteristicas mais significantes no que se refere
a sociabilidade humana, relacionando-se nao apenas a ingestdo de alimentos, mas também aos
modos do comer, envolvendo habitos culturais, atos simbdlicos, organizagdo social, além do
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compartilhamento de experiéncias e valores. Nesse sentido, Woortmann' esclarece que, na cultura
brasileira, “refeicao” é considerada um ato social e que, portanto, deve ser feita em grupo para ser
percebida efetivamente como uma refei¢ao. Também em nossa cultura, segundo o autor, criamos
significados diferentes para essa acao, como comer cotidianamente e comer em eventos especiais,
comer em casa e comer fora de casa.

O carater simbolico-ritual do comer se expressa claramente no hdbito de convidar pessoas para jantar em
nossa casa, no “jantar fora” em determinadas ocasives ou no “almogo de domingo”. Nessas, e em outras
ocasioes andlogas, ha mais em jogo que necessidades nutricionais. Nao convidamos pessoas para jantar em
nossa casa para alimentd-las, enquanto corpos bioldgicos, mas para alimentar e reproduzir relagoes sociais,
isto ¢, para reproduzir o corpo social, o que supoe que sejamos em troca convidados a comer na casa do nosso
convidado. O que estd em jogo ¢ o principio da reciprocidade e da comensalidade. A presenga da comida é,

contudo, central, reconstruindo-se necessidades bioldgicas em necessidades sociais” (p. 3).

Em semelhante percepcao, Algranti** aponta que hé registros de que, desde o periodo
colonial no Brasil, a reunido familiar durante as refeigoes, pelo menos uma vez ao dia, se tornou
um costume que se perpetuou nas familias rurais, bem como nas urbanas. E segundo Giard,*
momentos como esses demarcavam as relagdes sociais e afetivas entre os membros da familia e
também o desenvolvimento do gosto alimentar. Neste sentido, “o comer” é um ato tanto social
quanto politico e envolve costumes, didlogos, usos, sabores, odores e até mesmo as etiquetas, que
correspondem as maneiras de comer, que sdo aprendidas no préprio processo de comensalidade
que se dd nos grupos.

E preciso ressaltar, no entanto, que nem todas as culturas apreciam comer em conjunto. Assim,
ndo se pode considerar como regra os preceitos da comensalidade. Como nos mostra Geertz*
sobre a cultura balinesa, em que comer é considerado uma atividade que gera repulsa: “[...] mas até
comer é visto como uma atividade desagradavel, quase obscena, que deve ser feita apressadamente
e em particular, devido a sua associagdao com a animalidade” (p. 190).

O local do fogo e da prética da comensalidade na arquitetura doméstica

Independentemente de comer ou ndo em grupo, ha em praticamente toda cultura o local onde
o fogo e o calor se fazem presentes. Na sociedade ocidental, o local do fogo em uma habitagao é
principalmente a cozinha, que primeiramente era anexa a casa, € o equipamento que o representa
¢ o fogao. A cozinha, segundo Flandrin,*® surge em fungao das transformagées nos costumes sociais
ao longo do tempo. Assim, o prazer no comer e beber juntos foi se modificando concomitantemente
as mudangas nas sociedades. Avancos tecnoldgicos e encontros com outras culturas favoreceram a
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vida e a criacdo de espagos internos a casa, destinados a comensalidade, por exemplo. A cozinha,
que antes era compartilhada com varias pessoas ao redor do patio, passa a ser parte interna de cada
habitacdo. O espago privado esta associado a intimidade e ao reftigio, em contraste a um espago
publico do qual o cotidiano doméstico das familias vai se afastando aos poucos. As refeigoes, que
eram feitas ao ar livre ou em locais de facil acesso, passam a ser feitas em casas de alvenaria que
possuem portas da rua que ficam fechadas, impedindo o acesso a qualquer pessoa que chegar,
exceto por convite dos donos da casa.

Mesmo que inicialmente a cozinha tenha se mantido distante dos outros comodos, ocupava
lugar de destaque nas caracteristicas habitacionais, das mais simples as mais requintadas, desde
o periodo Colonial no Brasil, conforme aponta Lemos® em seu estudo sobre as casas urbanas
e rurais brasileiras. “Em Portugal até ha pouco tempo e no Brasil Colonial, sempre se chamou
a moradia de ‘fogo’ ou ‘fogdo’. Qualquer recenseamento dizia que determinada cidade possufa
tantos habitantes em tantos ‘fogos™ (p. 11).

As cozinhas do periodo de coloniza¢ao no Brasil estavam sempre voltadas para o exterior da
casa, em seus fundos, ficando distantes dos comodos de dormir, mantendo-os livres do cheiro
de fumaca e de gordura. Por nio haver agua encanada na época, a cozinha se localizava muitas

vezes na drea externa da habitacao.***

Para facilitar o uso desse espaco e para manter a cozinha
préxima, a alternativa foi criar uma subdivisao.*” Assim surgiu, no século XIX, a “cozinha suja”
(onde se preparavam carnes, doces e frituras), que permanecia fora da casa, enquanto a “cozinha

limpa” se acoplava a residéncia, e onde se preparaam o café, os bolos, as saladas.

Segundo Abdala," o espaco da cozinha nas casas do perfodo colonial em Minas Gerais, que
perdurou pelo século XIX, era amplo, bem ventilado, e o fogdo a lenha, feito de barro ou de
pedra sabdo, ocupava local de destaque. Era ainda um espago intimo, nio sendo permitida a
entrada de estranhos.

A'sala de jantar surgiu no final do século X VIII e inicio do XIX. Antes disso, qualquer comodo
da habitagdo servia a esta finalidade, mesmo nos imensos castelos, onde o conforto era pequeno,
apesar dos grandes espagos. Ambos os comodos se constituiram, ao longo da Histéria, nos espagos
principais destinados a comensalidade.” E era também um espago, assim como a cozinha, em que
as mulheres precisavam provar seus dotes como donas de casa, sua capacidade de receber visitas,
atividade que fazia parte dos saberes transmitidos das maes para as filhas, de forma que por mais
simples que fossem, as salas de jantar refletiam a personalidade da dona da dona da casa.*®

As modificagoes nos tamanhos e estrutura desses espagos domésticos nos tempos atuais
sinalizam que os arranjos destinados a esta atividade estdo sendo redefinidos socialmente, mas
ndo desapareceram. No sul do Brasil ainda é comum haver, nos dias de hoje, os fogoes a lenha,
mesmo nas residéncias urbanas do interior. Diferentemente da Regiao Sudeste, destacando-se
Minas Gerais, em que o fogéo a lenha é, em sua maioria, feito de alvenaria, nos estados do sul,
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eles sdo no estilo industrial de ferro esmaltado. Nos dias frios, ¢ em torno dele que a familia e os
amigos se retinem para cozinhar e degustar o pinhao, por exemplo, acompanhado de vinho e
muita conversa. Em Minas, o fogdo a lenha estd presente em quase todas as habitagoes rurais e
presume-se que seu uso ¢ constante no preparo da comida no dia a dia. Para a tese de doutorado
da qual faz parte o presente ensaio, a permanéncia e o uso do fogao a lenha nos dias atuais, nas
areas rurais pesquisadas, sdo tema de investigacdo empirica.

No meio rural brasileiro a cozinha, e as relagdes que nela se estabelecem ocuparam diferentes
lugares ao longo do tempo, mas sempre tiveram papel importante, como nos mostram Luis da
Camara Cascudo' e Gilberto Freyre.*

Freyre*, ao tratar das caracteristicas das casas do periodo dos engenhos de cana, explica que
havia diferengas entre as cozinhas existentes nas casas-grandes de sitios, sobrados, assobradadas
de subtirbio com aquela da casa de engenho. Nestas tltimas, informa o autor, a cozinha foi mais
importante. Essas diferengas se refletiam inclusive no tamanho da mesa destinada as refeicoes e
que abrigavam quem chegasse para almocar.

Viajantes e mascates, além dos compadres que nunca faltavam, dos papa-pirdes, os parentes pobres, do ad-
ministrador, do feitor, do capeldo, dos vaqueiros, das visitas de passar o dia: familias inteiras que vinham
de outros engenhos em carro de boi. Evam mesas de jacarandd as vezes de seis, oilo melros de comprimento

como as que ainda conhecemos na casa-grande — vasto sobrado rural do engenho Noruega. (p. 143}

O autor esclarece que as mesas grandes — geralmente de cinco por dois metros —, para receber
familias enormes, eram comuns nas casas grandes de sitios e nos sobrados, mas o que ocorria é que
nas cidades e subdrbio o modo de vida era mais retraido e sem muita movimentacao, diferentemente
do que ocorria nas casas de engenho, ja que ai “se recebia o viajante a qualquer momento com
bacia de prata, toalha de linho, um lugar a mesa, uma rede ou uma cama para dormir™? (p. 144).

No entanto, nem sempre o mével “mesa” era ou é utilizado. Comer assentado no chao faz parte
da cultura indigena e também oriental. Os indios sentam-se diretamente no solo nu ou em esteiras,
e os orientais sobre tapetes, nos informa Camara Cascudo.” Segundo o autor, no Brasil colonial
os pobres também comiam dessa maneira, o que fez surgir o termo “comida de esteira”. Os menos
pobres comiam em mesa de madeira. “A histéria da alimentagdo na esteira decorre precisamente
da heranga cabocla, do escravo negro, dos mesticos humildes” (p. 794). Mesmo entre os ricos, no
século XIX a mesa existia, mas era improvisada, feita em tabuas aplainadas, na maioria das vezes.

#hakkt Este engenho foi retrato na forma de gravura aquarelada, 1933, por Cicero Dias. A aquarela compdée o
livro Casa-Grande & Senzala, de Gilberto Freyre® (12 tomo) como documento anexo ao livro e disposto em
dobradura.
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Apesar de ser um objeto frequente usado como apoio para pratos, copos, bebidas e vasilhames
com as comidas, durante as refei¢des, nas discussoes antropolégicas e sociologicas importa
principalmente seu sentido figurado relativo ao “comer junto”, independentemente de ser assentado
ao chao, no sofd, ou em torno de uma mesa de madeira ou de ferro.

Marcel Mauss,** em seu Ensaio sobre a Dddiva, cita a “Tavola Redonda” das cronicas de Artur,
mesa cujo formato circular tinha o objetivo simbdlico de ajudar seus cavaleiros a viver em harmonia,
pois viviam em disputas e alimentando inveja entre si. A ideia era que, ao se sentarem ao seu
redor, se reconhecessem como iguais, ja que nela ndo havia local de destaque ou de superioridade.

Os bretaes, as Cronicas de Artur, contam de que maneira o rei Artur, com a ajuda de um carpinteiro da
Cornualha, inventou esta maravitha de sua corte: a “Tdvola Redonda” milagrosa em torno da qual os
cavaleiros ndo mais se bateram. Anles, por “sordida inveja”, em escaramugas estipidas, duelos e homicidios
ensanguentavam os mais belos festins. O carpinteiro disse a Artur: “Farei wma mesa muito bela, junto a
qual poderdo sentar-se mil e seiscentos ou mais, e dispor-se em volta sem que ninguém seja excluido. Nenhum
cavaleiro poderd travar combate, pois ali o mais graduado estard no mesmo nivel que o menos graduado”.
Nao houve “lugar de honra” e, portanto, nao mais disputas. Por toda parte onde Artur transportou sua Mesa,
sua nobre companhia permaneceu alegre e invencivel. E assim que hoje ainda se fazem as nagaes, fortes e
ricas, felizes e boas. Os povos, as classes, as familias, os individuos poderdo enviquecer, mas so serao felizes

quando souberem sentar-se, como cavalheiros, em torno da riqueza comum™ (p. 314).

Importa-nos o entendimento da comensalidade no processo socializador e agregador, como
aquele usado por Poulain,? de que a comensalidade envolve comer acompanhando, que é também
semelhante ao sentido atribuido por Sobal e Nelson.* Fischler* acrescenta um atributo de espago a
este sentido e diz que literalmente significa “comer na mesma mesa”. A mesa, neste caso, podendo
ser até mesmo um circulo no meio de uma floresta, a toalha posta para um picnic ou em uma roda
que se forma em um evento social.

Poucas vezes um evento social ocorre sem que alguma comida ou bebida seja oferecida — os
famosos coquetéis. A comida exerce um fator facilitador de relagoes e do didlogo nos eventos,
além do poder de agregar as pessoas presentes. Nesses momentos come-se, N30 necessariamente
por fome, mas pelo prazer do convivio, ainda que tempordrio, segundo Flandrin e Montanari:*

O homem civilizado come nao somente (e menos) por fome, para salisfazer uma necessidade elementar do
corpo, mas também (e sobretudo) para transformar essa ocasido em um momento de sociabilidade, em um ato

carregado de forte contetido social e de grande poder de comunicagao **(p. 108).
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Conforme reforgado por Giard,* “a mesa ¢ uma maquina social complicada, mas também eficaz:
ela faz falar, ‘vai-se a mesa’ para confessar o que se gostaria de calar. Nada como um coléquio ao
fim do jantar para adiantar os trabalhos, negécios e as coisas do coragao” (p. 266). E na mesa que
também se reconhecem as maneiras de comer, as diferencas entre o que se come e os modos de
comer. No entanto, o0 modo de vida moderno tem alterado as relagoes de comensalidade, antes
mais tradicionais e com maior constancia de momentos em grupo.

Os novos modos de vida tendem a propiciar uma série de modificagbes nos modos de comer, nas
relagoes de comensalidade e na identidade alimentar dos individuos, tanto no meio urbano quanto
no meio rural, podendo interferir nos hébitos alimentares, nos horarios e locais das refeicoes, no
consumo de alimentos e na prépria produgao de alimentos no meio rural. Receitas de familia que
antes estavam nos cadernos e eram passadas por geragoes, atualmente sao encontradas no verso
das embalagens de alimentos, na internet, em revistas e em programas de televisao; os horarios de
alimenta¢ao nem sempre coincidem entre os membros da familia; tampouco o espaco doméstico
¢ o unico a ser usado para tal finalidade. A vida contemporanea propoe adaptacoes as novidades
que sdo apresentadas constantemente. Nesse contexto, as mudangas atingem também as familias
rurais, que encontram formas de se adaptar, criando alternativas para lidar com a nova realidade.

Em funcao dessas questdes, alguns autores analisam criticamente a tendéncia contemporanea
de homogeneizagao das praticas alimentares, sendo este talvez um caminho sem volta. Essa
homogeneizagao igualaria os comedores dos tempos modernos sob a influéncia da globalizagao, que
passariam rapidamente a ter hébitos e gostos alimentares muito semelhantes. Estas consideracoes
estao presentes nas analises de Arnaiz,*® que a partir do estudo sobre a alimentacao dos espanhois
e com base nas argumentagoes de autores como Warde*’e Germov & Willians,* apresenta quatro
tendéncias para o sistema alimentar moderno:

O fendmeno da homogeneizagdo do consumo em uma sociedade massificada; a persisténcia de um consumo
diferencial e socialmente desigual; o incremento da oferta personalizada (pds-fordista, nos termos dos autores),
avaliada pela criagdo de novos estilos de vida comuns, e finalmente o incremento de uma individualizagao

alimentar, causada pela crescente ansiedade do comensal contemporaneo *(p. 148).

Fischler* corrobora essa ideia de homogeneizagao, a qual denomina de “hiper-homogénea”.
Em funcéo disso, citando o estudo realizado por Mennell et al.,’® Fischler” chama a atengao
para o fato de que o modo alimentar contemporaneo coloca em risco a comensalidade enquanto
poder de sociabilidade, de agregacao, considerando que o mundo moderno tem facilitado a
individualizagdo, inclusive no que se refere a alimentagao. Exemplo disso ¢ o niimero crescente
de pessoas que, mesmo no ambiente doméstico, servem o seu prato e se assentam na frente da
televisao ou do computador. Situagdes que sinalizam que outras dinamicas tém surgido no campo
da comensalidade no mundo contemporaneo.
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Consideracoes finais

A analise aqui apresentada nos conduz a refletir sobre os diferentes significados da comida e
suas representagoes, e nos indica a necessidade de compreender as praticas alimentares como uma
relagdo a qual os fatores fisiologicos, simbélicos e culturais da alimentagao podem estar atrelados.
Neste sentido, apreender a comida como uma atitude mais elevada do que apenas ingerir alimentos,
sobretudo uma agao prazerosa, permitindo a conexao com os significados que envolvem heranga
cultural, memoria afetiva e momentos de sociabilidade.

Aponta ainda, para o desafio dessa coexisténcia no mundo contemporaneo, em que o tempo
dedicado a realizacéo das refeigoes cotidianas se torna cada vez mais escasso €, consequentemente,
reduz as refei¢oes em familia. De forma semelhante, as praticidades oferecidas pela tecnologia e
o modo de vida moderno criam novos habitos, bem como praticas mais individualizadas, que se
refletem, portanto, nas escolhas alimentares.

Esta discussao sinaliza, ainda, a importancia do tema da antropologia da alimenta¢ao como
contribuicao para os dialogos no campo da Nutri¢ao e da Satide.
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