Copyright © 2011 dos autores
Todos os direitos desta edicBo reservados &
FUNDACAC OSWALDO CRUZ/ EDITORA

Projeto grifico
Daniel Pose

Tradugio :
Mayra Fonseca e Barbara Atie Guidalli (cap. 2)

Revisao
Irene Ernest Dias e Marcionilio Cavalcanti de Paiva

Normalizagio de referéncias
Clarissa Bravo e Amandu Gomes Basilio

Apoio académico-administrativo no Brasil
Denise Barros e Janete Romeiro

Catalogacio na fonie -
Instituto de Comunicagio e Informagio Cientifica ¢ Tecnoldgica
Biblioteca de Saiide Piiblica

C764a Contreras, Jesis

Alimentagio, sociedade e culiura. / Jesas Contreras e Mabel Gracta;
traducio de Mayra Fonseca ¢ Barbara Atie Guidalli. — Rio de Janeiro :
Editora Fiocruz, 2011.

496 p. 11l ; tab.

1SBN: 978-85-7541-219-0

1. Alimentaciio. 2. Antropologia. 3. Seguranca Alimentar e Nutricional,
4. Cultura. 5. Hibitos Alimentares, 1. Gracia, Mabel. I1. Titulo.

CDD - 22.ed. -

2011

Eprrora Fiocruz

Av. Brasil, 4036 — 1¢ andar, sala 112 - Manguinhos
21040-361 - Rio de Janeiro — RJ

Tel.: (21) 3882-9039 e 3882-9007

Telefax: (21) 3882-9006

editora@fiocruz.br

www.fiocruz.brfeditora

Corttrares | Q ﬂ@ﬁ@wf ,?\M,. ?,B»wﬁwoﬁmw W s il
8\ Croliano- W @@%éc@ &\ ,ﬂm?%w: EEVR Y
<. 320 - 189 |



¢ as capacidades das membranas. Fssas atividades metabdlicas s20 as que
determinam as respostas dos individuos a determinados nuirientes, assim
como a demanda por estes. A maneira como um individuo responde s
pressoes de um determinado meio baseia-se nas mutagbes e nos processos
seletivos que ocorreram hd milénios.

Em todo o caso, ¢ importante considerar o fato de que nfio existem
organismos humanos que tenham as mesmas necessidades nutricionais.
Dois individuos da mesma idade, sexo e estatura nio apresentam
exatamente 0 mesmo metabolismo. A tolerdncia  capsaicina, por exemplo,
ou a muitas outras substincias (dlcool, cafeina etc.), pode ser bastante
diferente entre um individuo e outro. Por essa razio, resulta dificil
determinar as guantidades adequadas de diferentes elementos nutritivos
que devem ser ingeridos de forma regular. E preciso levar em conta que
nem todas as pessoas, povos OU grupos socials consomem 0s mMesmos
elementos de um determinado produto. Por exemplo, 0s que descascam
as batatas antes de fervé-las ou para fritd-las desperdicam 20% dos seus
elementos nutritivos, sobretudo vitamina C e proteinas.

Por outro lado, existem também as variacdes culturais e de
desenvolvimento. Por exemplo, alguns alimentos que provocaram doengas
em algumas populacdes podem ter provocado, em outras, mudangas
evolutivas. A evolugio dos requerimentos nutricionais deve-se, originalmente,
a mudangas genéticas, cujo reflexo no fendtipo conduz proteinas ou enzimas
com uma alteragho potencial do metabolismo que se transforma, finalmente,
em mudangas relacionadas aos requerimentos matricionais.

Alimentar-se e/ou Nutrir-se?
Das relacoes entre natureza e cultura

Apesar de sua transcendéncia, os condicionamentos biolégicos nao
sao suficientes para explicar os comportamentos alimentares da espécie
humana. O ato de alimentar-se € extremamente complexo, entre outras
razbes, como consequéneia da onivoridade dos humanos. Isso significa,
como ji vimos anteriormente, que esses tém liberdade de escolha,
condicionada, porém, pela variedade (Rozin, 1995; Fischler, 19952, 1995b).
Um exemplo ficticio pode nos ajudar a compreender a transcendéncia
desse fato, Imaginemos que um restaurante expresse 0§ seus pratos do
dia nos seguintes termos (Farb & Armelagos, 1985): 838,4 gramas de
agua; 97,0 gramas de proteinas; 165,9 gramas de hidratos de carbono;
96,6 gramas de gorduras; 307,8 miligramas de calcio; 998,0 miligramas de
ferro; 2,6 gramas de sddio; 2,6 gramas de potéssio; 2,5 gramas de fibras
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brutas; 0,8 miligramas de tiamina; 1,1 mitigramas de riboflavina; 22,7
miligramas de niacina; 53,5 miligramas de vitamina C; 4.042 unidades
internacionais de vitamina A, além de vitamina B6 e B12, 4cido félico,
vitaminas D ¢ E, magnésio, zinco e outros minerais... — no-total, um
pouco menos de duas mil calorias por pessoa. Tudo isso pelo médico
prego de 18 euros, servigo incluido. Acreditamos que tal restaurante nao
teria muito sucesso. Na realidade, o que acabamos de expressar é a
decomposi¢ao que o aparato digestivo humano realizaria de alguns pratos
que, para muitos norte-americanos, constituem uma “delicia”
gastrondmica: um coquetef de camario, seguido de um entrecéte com
batatas fervidas ao “creme amargo”; tudo isso acompanhado de paezinhos
quentes, manteiga e vinho e uma salada condimentada com um vinagrete
4 francesa e, de sobremesa, uma torta de maci ¢ café no final, Preco: 50
euros. Exatamente os mesmos elementos nutritivos desse jantar, de
acordo com a decomposigao indicada acima, poderiam sér obtidos de
uma série de produtos disponiveis em qualquer supermercado e/ou
farmacia, a saber: 182 gramas de proteinas liquidas, 28 gramas de sal,
aproximadamente 160 gramas de agicar, um pouco menos de 80 gramas
de gorduras, 1 litro de dgua mineral e alguns outros ingredientes.
O custo total de todos esses elementos estaria em torno de apenas 2 euros.

Em termos ‘nutricionais’, as trés opcfes anteriores resultam
idénticas e, em termos de custo econdmico, estd claro que a terceira
op¢ao €, de longe, a mais barata. No entanto, em condicOes ‘mormais’ ¢
dificilmente a primeira e a terceira opgbes resultariam aceitaveis apesar
da ‘economia’ significativa que poderiam supor. Em outras palavras,
como assinalam Farb e Armelagos (1985: 28),

O apetite cultural que manifestamos por um jantar saboroso e variado,
preparado de maneira refinada, nao tem nenhuma relagio com os PrOCessos
digestivos - na medida em que o0s nossos alimentos favoritos continnam a
wom,amn as calorias ¢ os elementos nutritivos essenciais para a nossa
subsisténcia.

Por conseguinte, comer nao €, e nunca foi, uma atividade
meramente bioldgica. A comida € algo mais que uma colegiio de
nutrientes eleitos de acordo com uma racionalidade unicamente dietética
ou biolégica. Tampouco as razdes das escolhas alimentares sio apenas

¥ Cabe recordar as chamadas “ragBes de emergdncia™ para garantir uma-ingestio
nutricional adequada a situagbes em que ndo & possivel adquirir os alimentos
convencionais ¢ nem cozinhi-los.
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econdmicas. “Comer” € um fendmeno social e cultural, enquanto a
“nutri¢o” € um assunto fisiolégico ¢ de satide. No entanto, é Sbvio que
asvezes podem acontecer importantes associaches, mas est4 claro, também,

que em outras vezes trata-se de fendmenos completamente desassociados.

O comportamento alimentar dos humanos tem, desde a origem da
espécie, multiplos determinantes. O apetite e os apetites especificos,
como aquele por proteinas e por sal, sio biologicamente mmomamgm%m
Mas o determinismo bioldgico, suficiente entre os monivoros,® no o é
entre os onivoros. Ao longo da histéria, obter os nutrientes necessarios,
tentar esconjurar a ameaca da fome e da escassez, mobilizou recursos de
todo tipo, materiais ¢ imateriais. Os seres humanos precisam ‘aprender’
as corretas escolhas alimentares.

Mas como saber que essas escolhas sio realmente corretas? Em
primeiro lugar, é preciso aprender a diferenciar um alimento daguiio
que nao o €. Contudo, alimento ndo ¢ uma categoria nica, precisa,
objetiva. Nem todos os produtos ac nosso alcance podem ser ingeridos,
mastigados e digeridos por qualquer tipo de pessoa {exemplos dos cereais

com gliten, do leite, do picante, do alcool ete.). E tampouco todas as _

sociedades compartilham os mesmos critérios para determinar o que
consideram ingerivel, digerivel, adequado, bom, téxico, saudével, VENENOoso,
nutritivo, passado, picante, cru, cozido, fresco, dcido, pesado, mmmmmao.
doce, amargo, repugnante, gostoso, saboroso, insipido etc. O fato é € que,
ainda assim, determinados produtos podem ndo ser um alimento em
determinadas circunstincias mas sé-lo em outras, ap6s diferentes tipos
de tratamento ou processamento. Por exemplo, é necessério eliminar de
alguns vegetais (mediante o processo fisico-quimico que representa o
cozimento, por exemplo) a lignina, a celulose ou gualquer outro
componente indigerivel para transforma-lo em digerivel e, portanto, em
um alimento.

Ainda que de maneira muito simples e esquemética, poderiamos
propor que as corretas escolhas alimentares, aprendidas ao longo da histéria
da espécie humana, tiveram a ver com toda uma série de processos, cada
um deles consideravelmente complexo e diverso, e que sdo os seguintes:

1) Aprender a obter alimentos: quais, onde, como, quando..., 0 que
equivale a um conhecimento do meio ¢ das relacdes causa-efeito que
0 caracterizam; aprender a aumentar o inventdrio de alimentos
disponiveis, seja superando a neofobia caracteristica do paradoxo do
onivoro, seja aprendendo a tratar e eliminar sua toxicidade,

® Utilizamos este termo para nos referirmos aqueles animais gue, como o koala, se
nutrem de um 56 tipo de alimento.
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wn&m@m@m&m% et¢., o que equivale a sua transformagio; aumentar
ou manter.a Qmwosmw;&waa do inventirio, facilitando a sua
reprodugiio ou o seu n#o @mmoﬂmBoﬁo 0 que equivale a desenvolver
modos ou-técnicas. de conservacio, armazenamento, racionamento,
domesticacio, Sﬂ@wm_mommmo B@nmuﬁmmmo inseminagio, modificacio,
pasteurizagio, embalagem a vacuo; congelamento, irradiacio; pré-
cozimento, submissio a altas pressoes, modificagdo genética e,
também, estabelecimento. de ‘proibigoes de-captura relacionadas a
um mmmomo ¢fou a um espago, tabus, proibigdes...; aumentar o

“atrativo” — o gosto — do inventério disponivel: assar, fritar,’ maﬂ&m
mm_mm_.. %mﬁmma condimentar, temperar, combinar...

2) >Emmmmw a conhecef as’ mmvmo&namaom dos &_E@mﬂom em m@_mmmo
a0s seus-estados alternados (por exemplo: verde, temperado, maduro,
ﬁmmmm@o podre, fresco, fermentado, novo, velho etc.) e 0§ seus
diferentes efeitos sobre o organismo de acordo com cada um desses
estados, Aprendendo, assim, a conhecer as especificidades dos
organismos humanos, aa mooao COM su4as naturezas e com sens estados
cambiantes: idade, sexo; estrutura genética, saiide ou- aogmmm
disponibilidades, atividades etc. Ou, o que é o mesmo, conhecer ¢
prever os efeitos precisos e diferenciais da cada tipo de mmgammo ede
suas.diferentes formas de consumo, possibilitando o:melhor
aproveitamento possivel- de cada alimento para cada tipo de individuo
de acordo com as suas circunsténcias particulares.

Os seres humanos resolveram a sua necessidade de ‘aprender’ as
escolhas alimentares corretas néo por um método individual de tentativas
e erros, mas-com base em uin saber coletivo que se foi constituindo, ao
longo mmm mo_.mmomm_ mediante um corpo-de-crengas, algumas confirmadas

pela experiéncia, outras noEEmHmeEm simbélicas on magicas, tais como

0 jejum, a busca do sagrado ou as proibicies religiosas. Essas proibicoes

- podem se referir, 4s vezes, a alimentos completamerite “saudaveis” e

afetar uma populagio inteira ou, sob a forma de-um tabu, um subgrupo
dentro de determinada sociedade (Apfeldorfer, 15994).

Longe de serem valores objetivos, bom € mau sdo nogdes relativas a
cada comensal e a cada cultura. Se arriscarmos uma ideia geral nesse terreno,
podemos dizer que o conhecido, o habitual, tem, geralmente, preferéncia
sobre o desconhecido: para tm japonés, um pescado fresco deve ser servido
preferencialmente cru; para um Inuit de principios do século passado era
preferivel uma foca crua, bem passada, cortada em tiras finas; os cozinheiros
franceses poderiam apresentd-la fervida, assada ou com molho. As referéncias
de gosto devem ser tomadas com muita precaugio.
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Tudo isso exige refletir um pouco mais sobre o que € a cozinha.
Exdstem plantas gue sio toxicas em seu estado bruto, porém consumiveis
apds wma preparacdo. Essa preparagio pode ser um escaldado no vapor,
uma desidratagfo, uma maceragao ou a lavagem prolongada que elimina
0 suco amargo e toxico proprio de algumas variedades de mandioca. Seria
possivel citar numerosos procedimentos de conservacio que impedem que
os alimentos se tornem téxicos. Ao lado da secagem e da defumacho das

carnes {praticadas desde o Paleolitico Superior), existem outros processos’

aparentemente mais tardios: a salga e todo tipo de fermentagbes
controladas que permitem obter produtos de longa conservacdo, como a
cerveja, o vinho, a sidra, o vinagre, os queijos, o chucrute, os picles de
pepino, o antigo garum,™ o molho de soja etc. Todas essas preparacoes,
cuja primeira intenco era nfo tanto melhorar o gosto dos alimentos como
transforma-los em comestiveis ou conservar a sua comestibilidade, formam
parte daguilo que, em um amplo sentido, pode chamar-se cozinha,

Cozinhar, temperar, marinar, moer, picar, filtrar etc. tiveram por
fung¢io fazer os alimentos digestivos e nao prejudiciais, tanto ou mais do
que mejhorar seu gosto; gosto que, por outro lado, depende estritamente
dos costumes alimentares, baseados nas crengas da cada cultura. Segundo
0s povos, essas operagdes culindrias revelaram-se mais ou menos
complexas, porém a mais simples delas ja constitui a cozinha. A cozinha,
definitivamente, permite resolver o paradoxo do onivoro.

A necessidade de recorrer aos aspectos culturais para se
compreender a alimentagao humana baseia-se na constatacio de que os
proprios condicionamentos bioldgicos puderam se concretizar de
diferentes nrodos em diferentes sociedades. Trés observagbes de conteiido
diverso nos servirdo de ponto de partida para nossa argumentacio de
que a alimentaclo é um fato que transcende a biologia e estd

intrinsecamente relacionado a cultura:

1) As preferéncias ¢ aversdes em relacdo as mesmas fontes de proteinas
(por exemplo: insetos, sapos, caracéis, cachorro, cavalo, porco, vaca
¢te)) diferem muito entre culturas, vo além dos condicionamentos
bieldgicos e remetem a diferentes estratégias particulares de adaptacéo
ao meio.

2) Em todas as culturas conhecidas, as proibi¢des alimentares parecem
ter maior importincia quando se trata de produtos animais do que

NT Condimento utilizado na Antiguidade, especialmente na Roma Antiga. Era feito
de sangue, visceras de animais, peixes e mariscos macerados, deixados ao sol em
salmoura por dois meses antes de serem consumidos.
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quando dizem respeito a produtos vegetais: Os animais tém atributos
morfolégicos qué os aproximam consideravelmente dos seres
humanos. E quanto maior essa proximidade, mais sdo objeto de
proibiches e aversoes, ja que, ao contrario da seiva dos vegetais, o
sangue dos animais remete & imagem da Sam chmbm @.anr_mm 1995a,
1995b; Lambert, 1997a).

3) Os antropdlogos observaram que, com bastante W@@a@uﬂm a owmmo
€ o alimento mais demandado. A §moummmmo dd carne em numerosas
culturas ¢ inumerdveis épocas é uma constante, a ponto de os
historiadores medirem a prosperidade de um' périodo efon de uma
categoria social pelo aumento do consumo per capita de carne. Esse
indicador revelou-se apropriado em muitas ocasides. De maneira geral,
quando a renda aumenta, a parte das protefnas animais 10, CONSUMOo
alimentar aumenta também (Fischler, 19953, 1995b). Na maioria das
sociedades, desenvolvidas ou subdesenvolvidas, a presenca de produtos
de origem animal na dieta é tanto mais elevada guanto mais alto é o
nivel dé renda. Um estudo classico dessa relagdo (Harris, 19853, 1985b)
mostrou que em mais de cinquenta paises os grupos de renda mais
alta obtém, a partir de fontes animais, uma proporcio muito mais
elevada de gorduras, proteinas ¢ calorias daquilo que consomemn, se
comparados com os grupos de renda mais baixa. Env proporgio a
renda, as calorias Eoooanmﬁnm. de moaﬁmw.maﬁmwm substituem as
procedentes de gorduras vegetais e hidratos de carbono, e as
procedentes de protefnas animais substituem as de origem vegetal.

Por outro lado, a lista relativa aos usos que diferentes sociedades
déo & comida ¢ extensa, e muito poucos respondem exclusivamente a
razbes nutricionais (Quadro 3). Sendo, por um lado, imprescindiveis para
a sobrevivéncia fisica e para o bem-estar psiquico das pessoas, as praticas
alimentares 530, por sua vez, cruciais para a reproducio das relagbes
sociais. Com frequéncia, os alimentos constituem um elemento bésico
no inicio da reciprocidade e do intercimbio interpessoal €, em geral, no
estabelecimento ¢ manutencio de relagbes sociais. Ainda que se trate
apenas de uma simples garrafa de vinho, de uns doces ou de um café, a
comida ¢ a bebida podem ser oferecidas como um ato de amizade, de
estima ¢ agradecimento ou, por que nio, também de interesse. Objeto
de pactos e conflitos, os comportamentos alimentares marcam tanto as
semelhancas como as diferencas étnicas e sociais, classificam e
hierarquizam as pessoas ¢ os grupos, expressam formas de conceber o
mundo e incorporam um grande poder de evocacgio simbdlica até
evidenciar que, de fato, “somos o que comemos”.
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Quadro 3 — Fungdes socioculturais da alimentacio

1. Satisfazer a fome e nutrir o corpo.

2. Iniciar e manter relagbes pessoais e de negdcios.

3. Demonstrar a natureza e a extenszo das relagdes sociais.
4. Proporcionar um foco para as atividades comunitérias.
5. Expressar amor ¢ carinho.

6. Expressar individualidade.

7. Proclamar a distingdo de wm grupo.

8. Demonstrar o pertencimento & wn grupo.

9. Superar estresses psicolégicos ou emocionais.

10. Significar stafus social.

11. Recompensas ou castigos.

12. Reforgar a autoestima ¢ ganhar reconhecimento.

13. Exercer poder politico e econdmico.

14. Prevenir, diagnosticar e tratar doengas fisicas,

15. Prevenir, diagnosticar e tratar doengas mentais.

16. Simbolizar experiéncias emocionais.

17. Manifestar piedade ou devogho,

18. Representar seguranga.

19. Expressar sentimentos morais.

20. Significar riqueza.

Fonte: Baas, Wakefield & Kolasa, 1979,

E nio apenas ‘somos 0 que comemos’ porque os alimentos que
ingerimos proporcionam ao nosso corpo - ¢ qual adquire suas
propriedades fisicas - as substincias bioguimicas e a energia necesséria
para subsistir, mas também porque a incorporacio dos alimentos supde a
incorporacio de suas propriedades morais e comportamentais,
contribuindo assim para conformar nossa identidade individual e cultural.
Para os franceses, os italianos sdo “macarrdes”, os ingleses sfio “rosbifes”,
enquanto que para estes {ltimos os franceses 0 “ras” e “escargots”.
O alimento consumido tende a tramsferir, por analogia, ao comensal
alguns de seus caracteres: a carne vermelha, o sangue, confere vigor,
enquanto a korchata,¥" contrariamente, da “sangue de horchata™, isto €,
falta de vitalidade (Fischler, 1995a, 1995b).

O psicobilogo Paul Rozin (1994) tentou demonstrar essa relagio
fazendo um estudo na década de 1980 entre estudantes norte-americancs
que pensavam estar participando de uma pesquisa sobre preconceitos

NT Bebida tradicional feita com améndoas, sementes de gergelim, arroz e cevada.
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Eﬁoannuoom. Esses foram divididos em dois grupos, cada um dos quais devia
valorar duas culturas com basé¢ em dois; textos que se. diferenciam em um
tiico ponto: & @E:wmm cultura era omnmnonw enéla se nobmabmmbw tartarugas
maritimas ¢ se cacavam também mmﬁ&m magem defesa; propria. Jina segunda
cultura cagavam-se € se conswmiam _méum mas $6 se cacavam tartarugas
pelo seu casco: Pediu-se 208 sujeitos que dessem notas valorizando os tragos
de wmnmou.&ammw que atribufam aos membros de ambas as- culturas.

Os resultados foram estatisticamente m_@w&nmﬁZOm a0s primeiros atribuiram’
caracteristicas proprias das tartarugas (bons nadadores, pacificos, anoEo@
e a0s segundos, dos javalis Aﬂ%ao,,w na Sm.am“ mo?mmwnmu m%n%%o&.

ESH@EP OoBam e OoNErm

Uw todas as atividades humanas, o ooEvoﬂﬂuoEo alimentar &,
sem ddvida, o que caminhad de modo mais desconcertante sobre a linha
diviséria entre natureza e cultura (Douglas, 1979).:A eleicao dos alimentos
estd vinculada 3 satisfagio das necessidades do corpo ou dos desejos e

* gostos pessoais, mas também, em mmmmga ﬁmﬁd 40 mmo de sociedade.

> Oaﬁ.ﬁm Alimentar

. Sistemas alimentares diferentes 8&%@0&&@5 a sistemas culturais
distintos. A cultura atua estabelecendo regularidade e especificidade.
A conduta alimentar didria da maioria das pessoas resulta previsivel, a
depender de seus patrBes culturais (recursos tecnol6gicos, organizagao social,
atividades, horarios, wmommmomm relagdes familiares, responsabilidades...). Tal
regularidade é consequéncia dé uma ordem normativa no processo de
socializagio: um conjunto de guias institucionalizados a respeito das
condutas mais ou menos apropriadas dentro de contextos sociais
particulares (Warde & Martens, 2000). As pessoas mostram atitudes diante
da comida que foram sendo aprendidas de outras pessoas dentro de suas
redes sociais, seja na familia, entre iguais, no grupo étnico, na classe social,
na comunidade local ou na nagfio. De fato, a alimentagio € a primeira
aprendizagem social do ser humano.

Tais comportamentos formam a base da cultura alimentar, isto €
“o conjunto de.representagbes, crengas, conhecimentos e praticas
herdadas efou aprendidas que estdo associados & alimentagio e s&o
compartilhados pelos individuos de uma determinada cultura ou grupo
social” (Contreras, 2002a, 2002b). Ao compartilhar uma cultura, tendemos
a agir de forma similar, a nos governarmos por orientagdes, preferéncias
e sangdes por esta estabelecidas.
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