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Resumo: Esteartigo tem como objetivo oferecer umpanorama doshébitosalimentares
brasileiros no universo doméstico a partir do ponto de vista da populacéo. Ele
encontra-se baseado em uma pesquisa empirica, que utilizou métodos qualitativos e
guantitativos, a partir de uma amostra domiciliar probabilistica. Os resultados
apresentados aqui se concentram no sistema de refeicdes e sdo discutidos a luz de
algumas das teses sobre as tendéncias da alimentac&o contemporanea. Entre estas se
destacam a da individualizacdo das refeicfes, a da gastro-anomia e da
homogeneizacdo do gosto alimentar.
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Abstract: The objective of this article is to offer an overall view of eating habits in
Brazilian homes from the point of view of the population. Empirical research made
use of qualitative and quantitative methods based on a probabilistic home sample.
Theresults presented here concentrate on the system of meals and are discussed inthe
light of various theses concerning the trends of contemporary alimentation. These
trends include individualized meals, gastro-anomie and homogenized taste.
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Introducéo!

Falar de aimentacdo ou de habitos alimentares € hoje uma tarefa extre-
mamente complexa. Primeiro, porque existe uma vasta bibliografia sobre am-
bos, que sb fez crescer nos Ultimos anos e que deixa 0 pesquisador com a
permanente sensacdo de que € impossivel dominar toda a produgdo da érea.
Segundo, porque as j& conhecidas importancias atribuidas por vérios autores a
alimentagdo —nutricional, simbdlica, social e histérica, entre outras—foi acres-
centadamais uma, adimensdo politicalideol 6gica, que hoje relaciona os nossos
habitos alimentares ndo sd ao nosso destino bioldgico e ao do planeta, mas a
posturas éticas e morais em face de todos os demai s seres vivos (Goody, 1982;
Lévi-Strauss, 1966; Lima, 1999; Mintz; Du Bois, 2002; Mennell, 1985; Noguei-
ra, 2005; Silva, 2005; Warde, 1997).

A alimentacdo e o comer transformaram-se nas Ultimas décadas. Passa-
ram de um ato concebido pelas pessoas como sendo da esfera das preferénci-
asindividuais e privadas — do “meu” gosto e do “meu” direito de escolha—a
um comportamento com consegiiéncias diretas naesfera publica. Desse modo,
suscitaram reacOes das mais diversas e virulentas e, também, provocaram a
organizacdo de pessoas em torno de temas rel acionados a alimentacdo, como é
0 caso do slow food e do comércio justo, entre outros (Poggio; Marins de Sa,
2006; Silva, 2005; Wilkinson, 2006). Algumas dessas reagdes variam desde a
destruicdo de redes de fast food e de lojas de paté de foie gras — e de tudo
aquilo que elas representam em termos de “ameaca aos hébitos alimentares
tradicionais’ e aos direitos dos animais — até outras mais comedidas, como as
politicas publicas que regulam a produc&o de, acomunicagdo sobre e 0 consu-
mo de alimentos. Tudo isso e mais ainda, como as denulincias acerca daindis-
triade alimentos e do desenvolvimento tecnol 6gico, que nos fazem comer coi-
sas gque ndo sabemos que estamos ingerimos (Beck, 1992; Bourdain, 2006;
Lien; Nerlich, 2004; Schlosser, 2002; Schwartz; Schneider, 2004).

Terceiro, porque, embora muito se escreva sobre alimentac&o, existem
poucos estudos que falem sobre comida e que abordem os habitos alimentares
das sociedades nacionais contemporéneas sob uma perspectiva mais ampla e

! Esta pesquisa € fruto de uma parceria com a Toledo Associados e a ESPM. Ambas as instituigdes
trabalharam juntas na coleta e andlise dos dados. Entretanto, este artigo € de minha inteira respon-
sabilidade.
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sob a 6tica das populagdes que tém esses hébitos. Quando essas discussies
surgem, elas se realizam tomando como base dados agregados sobre a produ-
¢do, a comercializaco e a distribuicdo dos alimentos dentro de uma aborda-
gem nutricional ou econémica(Oliveira, 1997; Oliveira; Thébaud-Mony, 1997).
Nesses casos, as énfases recaem sobre 0s custos, os valores nutricionais e
suas implicacOes para a salde das popul agdes e, também, atualmente, sobre o
préprio planeta. Os aspectos valorativos e atitudinais dessas populagdes, em
relacéo aquilo que os dados quantitativosindicam que elasingerem, sGo pouco
conhecidos. Os “hébitos alimentares’ tém, assim, a sua existéncia constatada
pelaproducdo ou pelo consumo agregado, mas ndo pela 6tica das pessoas que,
teoricamente, 0s possuem.

Do ponto de vistasociol 6gico, essaausénciase explicatanto por questdes
tedricas como metodoldgicas. O conceito de habitos implica a pressuposi¢cao
da existéncia de um padrdo repetitivo de préticas e representacdes, que se
reproduziriam no interior da sociedade. Essa pressuposi¢do é hoje colocadaem
duvida por muitos pesquisadores. Para alguns, essa “homogeneidade” e “per-
manéncia’ ndo combinam nem com a heterogeneidade, nem com afragmenta-
¢do e nem com a perda da legitimidade de algumas instituicbes sociais da
contemporaneidade ao definir gostos, estilos de vida e hierarquias de valores
(Bauman, 1988; Beck, 1992; Featherstone, 1991; Giddens, 2002). Paraoutros,
essa pressuposta fragmentacdo dos habitos alimentares corresponderia a
desestruturacdo da alimentacdo orquestrada pelos interesses agroindustriais
que amejam uma*“ alimentacdo continua’, ou seja, va&riasingestas alimentares
ao longo do diaque necessariamente anulariam a préticadas refei gbes (Aymard,;
Grignon; Sabban,1993).2 E, finalmente, aidéiade“ homogeneidade’, nesse con-
texto, adquire o sentido negativo de pasteurizagdo. N&o sdo “ hdbitos alimenta-
res’ fruto de “tradigcdes alimentares’ consagradas e diferenciadas, mas justa-
mente a perda de identidade das diferentes culin&rias, em face do avanco e das
imposi¢des da globalizacdo e alguns dos seus subprodutos, como o fast food e
amacdonaldizacgéo (Fontenelle, 2002; Gottdiener, 2000; Lien; Nerlich, 2004;
Poulain, 2004; Ritzer; Stillman; Rich, 2002).

Dessafeita, sdo raros os estudos quantitativos de hdbitos alimentares que
envolvam avisao representativade determinadas popul agbes. Assim, quando a

2 No trabalho indicado os autores verificaram casos de pessoas que realizaram mais de dez ingestas
alimentares ao longo do dia
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sociologia da aimentacdo aborda essa questdo, o faz, quase sempre, atraveés de
estudos de comuni dades e grupos especificos, com énfase na dimensdo simbdli-
ca da comida e nas “mudancas’ (Couniham, 1999, 2002; Counhiham; Esterik,
1997; Lien; Nerlich, 2004) ou através de temas especificos como, por exemplo,
os distirbios alimentares (Brumberg, 1988; Couniham, 2002; Sobo, 1997;
Vandereycken; Deth, 1994). Os tipos de dados utilizados, nesses casos, sdo en-
trevistasem profundidade, material etnogréfico, andlisessimbdlicasdelivros, re-
vistasdeculinéria, filmesematerial iconografico, de um modo geral. Quase nun-
ca encontramos generalizactes, a ndo ser para negélas, nem a combinagéo de
metodol ogias quantitativas e qualitativas, que poderiam indicar ou ndo aexistén-
ciade regularidades e constancias alimentares e os seus significados, comparti-
Ihados ou ndo pel as popul agdes de sociedades contemporaneas. 1 sso nos permi-
tiriaumamel hor avaliagdo dos processos de construcdo socia do gosto, de dife-
renciagdo social, das tendéncias que se delineiam a nossa frente e de como a
alimentacdo se conectaavérias outras dimensdes davidasocia contemporanea.

Portanto, nossainten¢do nesta oportunidade é comegar ainvestir academi-
camente nessa direcao a partir da apresentacéo de parte de uma extensa pesqui-
saempirica, envolvendo metodol ogias qualitativas e quantitativas, sobre os hébi-
tos alimentares brasileiros. O que a justifica € a nossa intengdo de mapear 0s
habitos alimentares brasileiros a partir das declaragdes dos consumidores, tendo
como contraponto agumas teorias sobre as tendéncias dos habitos alimentares
na sociedade contemporénea. Julgamos que os dados da pesquisa, em que esse
artigo se baseia, podem suscitar discussies rel evantes, ndo apenas sobre as ten-
dénciasdaaimentacdo, mastambém paraasociologiadaaimentacdo no Brasil.

A Pesquisa de Habitos Alimentares Brasileiros

A Pesquisa de Habitos Alimentares Brasileiros € uma pesguisa empirica,
realizada em dez cidades brasileiras com mais de 1 milhdo de habitantes cada,
com pessoas na faixa etéria entre 17 a 65 anos, pertencentes a todos os cinco
segmentos de renda da sociedade brasileira, conforme definicdo do critério
Brasil.2 Essa pesquisaenvolveu o uso tanto de metodol ogias qualitativas quanto

3 O critério Brasil é uma forma de segmentacéo das populagdes urbanas brasileiras, realizada pela
Associacdo Brasileira de Empresas de Pesquisa, baseada no poder de compra das familias.
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quantitativas. As cidades pesquisadas foram Belém, Fortaleza, Recife, Sava
dor, Brasilia, Rio de Janeiro, Sao Paulo, Belo Horizonte, Curitibae Porto Alegre
e a coleta dos dados ocorreu entre fevereiro e maio de 2006.

A pesquisafoi construidaem duas etapas distintas: umaqualitativae uma
quantitativa.* A etapa qualitativa foi composta da andlise do material de 50
grupos focais, cinco em cada uma das dez cidades escolhidas, cada um com
oito pessoas cada, perfazendo um total de 400 participantes. Nessa oportunida-
de foram discutidos temas relativos as refeicdes, a compra de alimentos, a
selecdo de menus, as ideologias alimentares, ao conhecimento dos diferentes
tipos de alimentos, as percepgdes sobre 0 comer e 0 cozinhar entre varios
outros temas da forma menos estruturada possivel, permitindo que o grupo
conduzisse as discussdes na direcdo que julgasse melhor. A andlise do material
desses grupos serd apresentada em outra oportunidade, mas ao longo deste
artigo ele estard sempre referido ao material quantitativo. Além disso, o mate-
rial dos gruposfocaisfoi abase paraaelaboragcdo do questionério utilizado na
pesquisaquantitativa.

A amostraquantitativapode ser definidacomo umadomiciliar probabilistica
“mista’. Por isso, entende-se que a selecéo dos respondentesfoi feitapor meio
de uma série de sorteios probabilisticos, partindo de clusters, quarteirbes e
domicilios. No interior destes, contudo, asel ecdo do respondente ao question&
rio ndo foi feitapor sorteio. Foi escolhida, preferencialmente, a pessoarespon-
savel pela selegdo, compra e preparo dos alimentos. Resulta dai o nimero
consideravelmente maior de mulheres desta amostra.

A pesguisaquantitativaconsistiu em um questionario estruturado, aplica-
do a 2136 pessoas, contendo 265 perguntas abertas e fechadas e proposi ¢oes
sobre as quais as pessoas podiam concordar ou discordar. O tempo médio de
duracdo das respostas foi de duas horas.

Foram inlmeros e variados 0s topi cos pesqui sados, indo desde o contetido
e das atitudes em relac&o as refei ¢des, passando pelo conhecimento de comi-
das de outras regides e paises, até a introducdo de novos itens alimentares e
pratos no cardépio cotidiano.

4 Existe uma terceira etapa etnogréfica em andamento na qual alguns dos temas dessa pesquisa sdo
retomados a partir da observacdo das pessoas em suas situagdes concretas de existéncia.
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A pesquisa produziu uma grande quanti dade de dados — grande parte ain-
da sob andlise — 0 que tornaimpossivel a sua apresentacdo como um todo, em
um Unico artigo. Assim sendo, nesta oportunidade voltaremos nossa atencdo
apenas para alguns aspectos do que designamos como o “sistemade refei ¢ces
brasileiro”, construido apartir dos dados quantitativos e subsidiado pel os quali-
tativos e 0 que esse sistema nos informa sobre nossas préticas aimentares e
COMO NOSinNserimos No contexto das teorias sobre as tendéncias alimentares da
sociedade moderna.

Comida e alimento

Do ponto de vista sociol 6gico, dados agregados sobre producéo e consu-
mo de alimentos pouco nos falam sobre o que, efetivamente, uma populagéo
“come”. A razéo disso € uma distingdo cultural entre comida e alimento, que
dificilmente é feita quando se aborda esse tema sob a 6tica econdmica ou
nutricional. Ninguém come genericamente. Come-sefeij&o preto com muito ou
pouco caldo, com farofaou arroz; come-se carne ensopadinha ou assada; come-
se pédo de trigo sob aforma de bisnaga, péo francés ou croissant; vagem enso-
pada ou sob aformade salada, com sal ou apenas temperada com limé&o, entre
outrasinuimeras einfinitas possibilidades.

Os alimentos sdo sempre ingeridos sob alguma forma culturalizada. 1sso
significa que os alimentos sdo sempre manipulados e preparados a partir de
uma determinada técnica de coccdo, apresentados sob uma forma especificae
ingeridos em determinados horérios e circunstancias, na companhia de certas
pessoas. Habitos alimentares implicam o conhecimento da comida e das atitu-
des em relacdo a ela e ndo a classe de alimentos consumidos por uma popul a-
¢do. E comidasignificao que, o como, o quando, o com quem, o onde e de que
maneira os alimentos sel ecionados por um determinado grupo humano sdo in-
geridos. Assim, considera-se comidatodo o processo de transformacdo do ali-
mento — conjunto de nutrientes necessarios areproducdo fisicadavidahumana
—naguilo que se come sob uma forma especifica; aquilo de que se gostaou se
detesta e que é um elemento bésico da reproducéo social de qualquer grupo
humano, como bem noslembra L évi-Strauss.

Embora essa sgja uma distin¢éo fundamental, ela é permanentemente ig-
norada, fazendo com que na maioria dos trabalhos o que se discuta € o consu-
mo agregado de alimentos. Por maior que sgjaaimportanciadesse dado, € bom
lembrar que grande parte dos alimentosingeridos pela popul agdo mundial, des-
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de o advento da agricultura, ndo &, até hoje, muito diferente de uma sociedade
paraoutra (Diamond, 2005).°

Portanto, quando falamos de hébitos alimentares a partir da classe de
“aimentos’ endo da“comida’ estamosinformando pouco sobre aquilo que se
come, pois, embora a base de nutrientes seja bastante semelhante entre as
sociedades, a combinatdria entre eles é bastante distinta. Essa combinatéria a
gue chamamos de culindria— um conjunto que engloba manipulagdo, técnicas
de coccéo, representacdes e préticas sobre as comidas e as refeicdes — € 0
principal mecanismo quetransformao alimento em comida, ou sgja, nos pratos.
Juntos eles produzem os diferentes cardapios que caracterizam as diferentes
regides e sociedades humanas.

Da mesma maneira que ndo se come nada genericamente, também néo
ingerimos os alimentos aleatoriamente. Toda sociedade estabelece normas e
momentos especificos, em que determinados tipos de comida séo ingeridos
preferencialmente a outros, em uma determinada seqiiéncia, dentro de uma
certal 6gicadeingestéo e de combinac&o dos alimentos entre si. Esses momen-
tos sGo denominados de refeicoes.

0 sistema de refeicdes no Brasil

Do ponto de vista das representacdes (livros e revistas de culinéria,
nutricionistas, entre outros) e das instituices (escolas, hospitais, empresas) o
sistema de refeices no Brasil € composto de seis refeigdes ao dia. Sdo elas:
café da manhg, lanche da manh&, ailmogo, lanche da tarde, jantar e lanche
(antiga ceia).

Esse sistema, que para alguns seria*“ 0 nosso sistematradiciona”, € hoje
ratificado pel as recomendagdes médicas e nutricionais que afirmam a.conveni-
éncia de se comer peguenas quantidades, vérias vezes ao dia, tanto para uma
boa salide como para a longevidade.® Entretanto, os resultados da pesquisa

o

Das 200 mil espécies de plantas selvagens conhecidas apenas alguns milhares sdo ingeridos pelos
homens e apenas algumas centenas sd0 mais ou menos domesticadas. Apenas uma dlzia de espécies
representa mais de 80% do total mundial anual de todas as culturas do mundo moderno. S&o elas: os
cereais trigo, milho, cevada e sorgo; o legume soja, as raizes e os tubérculos batata, mandioca e
batata-doce; fontes de aglicar como a cana e a beterraba e a fruta banana.

Para o nimero de refeicdes e préticas alimentares francesas, ver Grignon (1987), Poulain (1998)
e Poulain e Tibére (2000).

o
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indicam umasituacéo bastante distinta. Se, em algum momento, as pessoas no
Brasil ingeriram regularmente seis refeicdes ao dia, ou se ainda o fazem no
interior do pais, na época atual esse nimero diminui paratrés (44%) e no m&
ximo quatro refei¢cdes (40%) nos centros urbanos com mais de 1 milhdo de
habitantes.” N&o se registrou quaisquer diferencas significativas entre os géne-
ros, as faixas etérias e 0s segmentos de renda.

O que é importante enfatizar é a discrepancia entre o que é admitido
simbolicamente, o recomendado nutricional mente e o que efetivamente osbra-
sileiros urbanos dizem praticar. As razdes indicadas para a diminui¢do do ni-
mero de refeicles, extraidas dos depoimentos de grupos focais, sdo o ritmo da
vida moderna dos grandes centros urbanos, a distancia entre a casa e o traba-
Iho, em relagdo ao tempo disponivel parao amogo, e as novasideologiasdeum
corpo mais magro. Essas razes sdo bastante semelhantes as indicadas em
outros estudos sobre a popul agéo francesa (Poulain, 1998; Poulain; Tibére, 2000).

O fato de as pessoas declararem ingerir um nimero menor de refeicoes
a0 longo do dia ndo significa que elas ndo comam entre elas. Ao contrério, ao
quetudoindica, “beliscar”, “comer porcarias’, comer uma*“ besteirinha’, éuma
prética bastante comum. O que os dados sugerem € que esse beliscar ndo tem,
do ponto de vista cultural, o status de uma refeicdo. Dai 0 uso constante do
diminutivo para se referir ndo so ao tamanho pequeno daingesta— lanchinho,
bobaginha, belisco — mas a sua posi¢éo hierarquicainferior auma refeicéo.

Essastrés ou quatro refei ¢des ao dia sdo organizadas em trés subsistemas:
0 sistema de refeicBes semanal, o de fim de semana e o ritual. O subsistema
ritual subdivide-se em dois: 0 “coletivo”, que inclui festas comemoradas por
toda a sociedade como Natal, Dia das M aes, Pascoa, entre outras; e 0 “domés-
tico/familiar”, relacionado as comemoragdes familiares ou individuais como
aniversarios, casamentos, formaturas e bodas, entre outros.

Esses subsistemas diferenciam-se, entre si, pelosvalores el dgicas utiliza-
dos paraaescolhado cardépio, pelo significado relativo atribuido as refei coes
entre si, pelo tipo e grau de elaboracdo da comida, pelo grau de formalidade a
mesa, pelos atores sociais envolvidos e pel o tipo de soci abilidade que predomi-
na em cada uma das refeicoes.

7 Apenas 1% declarou fazer seis refeices ao dia.
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O subsistema de refeicbes semana vigora de segunda-feira até sexta-
feiranahorado amoco; o de fim de semana comega a partir de sexta-feira até
domingo anoite e o ritual vigoraem datas especificas coletivasou individuais.
Embora existam diferencas entre os subsistemas e as refeicdes entre s, exis-
tem al gumas dimensdes que poderiamos classificar como “ especificas’ do co-
mer no Brasil e que aparecem na combinatoria dos alimentos, nas [6gicas de
ingestdo da comida, nas técnicas de cocgdo e has maneiras a mesa.

Primeiro, a mistura de vérios estilos culinérios em uma mesma refei ¢éo.
Por exemplo, em um restaurante a quilo e em um grande nimero de churras-
cariasno Brasil, podemos encontrar arroz, feijéo, salméo com molho de mara-
cuja, sushi, sashimi, macarrao abolonhesa, bife amilanesa, lasanha, canelone,
carne assada, farofa, roshife e assim por diante, como se estivéssemos em uma
competi¢do do mundo em uma Uinicamesa.® Em casa, verifica-se 0 mesmo tipo
de mistura. Por exemplo, arroz, feijdo e macarrdo com molho € uma mistura
comum no Nordeste, da mesma forma que arroz, feijéo, estrogonofe e batata
fritano Rio de Janeiro. Essas misturas se associam ao pouco conhecimento da
origem dos diferentes pratos a mesa e da forma como sdo ingeridos nos seus
paises e lugares de origem. Menus de restaurantes de diferentes faixas de
preco apresentam essa conjugacao de pratos de tradicdes e origens distintas.
S6 em restaurantes definidos como tipicos ou de dtagastronomia, principamente
no caso da francesa, encontra-se uma mesma e Unica tradicéo culinéria.®

A l6gicade ingestdo dos alimentos € outro aspecto distinto do sistemade
refeigdes brasileiro. Entre nds vigora o “juntos, mas separados’. Ou sgja, as
pessoas colocam, ao mesmo tempo, os diferentes tipos de comida no prato,
mantendo-os separados em pequenos montes e deixando que a combinago se
processe no interior daboca. A misturados diferentes alimentos ainda no prato
estd associada a quebra de etiqueta e é vista com repugnancia. A mistura,
como elemento constitutivo do prato, estaassociadaacozinharegional ou tipi-

8 Na sobremesa ndo seria diferente. Transitariamos do doce de leite com queijo de minas (tradicional
mineiro) a diferentes tipos de musses (tradi¢éo francesa abrasileirada pelo uso do leite condensado
misturado ao creme de leite) passando por tortas tipo cream cheese (tradicdo norte-americana) e
goiaba em calda (tradicdo portuguesa).

9 Sobre a légica da mistura de vérias tradigdes culinarias diferentes ver a recente reportagem do Rio
Show (Tudo..., 2007), na qual sdo apresentadas as novidades nessa &rea, como a pizza de bife com
batata frita, de sushi e de camaréo com cachaga, e as reagdes dos gourmets “puristas’.
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ca, como é o caso do feij&o tropeiro, do baido-de-dois e do cozido, ou a situa-
¢cBesdeintimidade, como €0 caso do mexido (arroz, feijdo, ovo, farinha, restos
defeijoada).

Essa forma de ingestdo contrasta, por exemplo, com a de alguns paises
europeus, nos quais a comida é ingerida sequiencialmente, isto €, um prato de
cadavez, como €0 caso daFrancaedaltélia; ou junta, masindividualizada, no
caso norte-americano, em que determinados pratos, como a salada, s8o comi-
dos em vasilhames diferentes de onde se encontram os pratos principais e no
gual as porcdes sdo individuais, ou mesmo, ainda, no caso chinés, onde os
alimentos mi sturados séo aglutinados entre si através de algumtipo demolho e
comidos alternadamente com o arroz, que € mantido em umatigela separada.

Uma terceira caracteristica é a presenca durante a semana de, pelo me-
nos, duas refei¢cdes quentes ao dia— almogo e jantar — compostas por comidas
de “panela’, “de sal” ou de “gordurd’, e de diversos pratos que empregam
técnicas de cocgdo distintas. Podemos ter em uma mesma refei¢éo arroz, fei-
jéo, farofa, bife, batata frita, salada e ensopadinho de vagem. Ou sgja, sete
pratos diferentes com pelo menos cinco diferentes técnicas de cocgéo (refoga
do, cozido, frito, tostado e cru).*®

Uma quarta caracteristica é a grande informalidade & mesa e a pouca
preocupacdo com a apresentacdo da comida. Grande parte das pessoas se
serve da comida diretamente da panela, principal mente durante a semana, re-
servando o uso de travessas para situagbes mais formais e rituais, quando a
refeicdo ocorre em torno de uma mesa devidamente posta com toalha, pratos,
talheres e copos. As pessoas parecem comer de formavolante, principalmente
no jantar, ou sgja, fazem o prato e véo comer em frente & TV, na sala ou no
guarto. O mesmo ocorre com aapresentacado dos pratos, que € pouco valoriza-
da. Entre as caracteristicas citadas acerca daquilo que faz uma comida gosto-
sa, 82% indicaram atributos relacionados ao sabor e apenas 6% mencionaram
aaparénciacomo umavariavel importante. Quando perguntados sobre osfato-

10 Sanduiches de qual quer natureza ndo sdo considerados nem almogo nem jantar; alias, isso é explicitado
muito claramente. Frases do tipo “ndo almocei, comi um sanduiche”, ou “ndo almocei, comi no
McDonald’'s” sdo sugestivas do significado do almogo e do sanduiche como comida de lanche.
Alguns mesmos irdo enfatizar que eles véo ficar logo com fome, porque ndo almogaram ou porque
apenas comeram um sanduiche.
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res determinantes da boa comida, os temperos e sabor aparecem com 70% e
63%, respectivamente, e aparéncia com apenas 18%.

Por fim, temos a auséncia de hierarquia no servir e na composi¢éo da
mesa. A tradiciona posicio de deferéncia em relagdo aos homens e aos mais
velhos parece ter se invertido em favor das criangas ou de um individualismo
em que cada um faz o seu préprio prato.'* Refeicdes com um maior grau de
hierarquia e formalismo parecem ocorrer apenas em momentos rituais e um
pouco no final de semana, perante a presenca de outros familiares e amigos.

A selecdo dos cardapios

A necessidade de se escolher o que comer diariamente é uma fonte de
tensdo permanente para quem tem essa tarefa que, no caso brasileiro, € em
70% dos casos da mulher. As mulheres dos grupos focais expressaram o seu
desagrado com a obrigaco cotidiana de “ter que escolher e fazer” o que as
pessoas vao comer.’2 Essa escolha ndo é aleatéria nem se baseia unicamente
nas preferéncias individuais de quem tem aresponsabilidade de fazé-lo. Elaé
orientada por um conjunto de |6gicas e val ores, na maioria das vezes contradi-
torios, que podemos agrupar em trés antinomias distintas, semelhantes as dis-
cutidas por Warde (1997). Damesmaforma, como no estudo de Warde (1997),
essas antinomias ndo se aplicam apenas a escolha de cardapios, mas estéo
presentes em varias dimensdes da vida cotidiana, embora adquiram
especificidades quando aplicadas aalimentacéo. Sdo elas: praticidade/improvi-
sacdo ver sus planejamento/preferénciasindividuais; restricdo e liberdade (que
se subdivide em saudabilidade/bel eza ver sus prazer/sabor e economia versus
extravagancia); e, por fim, temos rotina/tradicéo ver sus variedade/novidade.*?

1 Este deslocamento do homem/marido para o filho/filha ocorre em outros dominios também. Por
exemplo, entre mulheres nordestinas das favelas de Fortaleza, quando instadas a declararem a
hierarquia de preferéncias no dispéndio do orcamento doméstico, quase todas colocaram os filhos
em primeiro lugar seguidos delas mesmas. O marido e a casa por vezes alternavam a terceira ou a
quarta posi¢éo. Para uma mudanga do objeto devocional da mulher na sociedade contemporénea,
ver Miller (2002).

2 Um comentério comum em relagdo ao fato de que “os homens hoje gostam de cozinhar” é
justamente o fato de que “eles ndo tém que fazé-lo todos os dias’.

3 N&o encontramos em toda a amostra qualitativa nenhum discurso moral ou identitério direcionando
a escolha dos aimentos e sustentando uma gastro-anomia como aparece nos trabalhos de Levenstein
(1993) e Fischler (1980,1993).
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Essas antinomias, como indicam asjustificativas das mulheres por terem
optado por um determinado menu e ndo outro, ndo so excludentes entre si e
podem se combinar no interior de uma mesma refei¢cdo. Posso privilegiar, nos
pratos principais do jantar, a praticidade e a saudabilidade e na sobremesa, a
extravagancia e o sabor. Entretanto, quando se analisam os depoimentos e as
porcentagens de certas préticas culinérias, constata-se que algumas destas
antinomias sd0 mais enfatizadas do que outras, de acordo com os diferentes
subsistemas.

Por exemplo, 0 que se verifica é que aantinomia prati cidade/imediatismo
ver sus planejamento/preferéncias individuais € central nadecisdo do cardapio
do amoco e do jantar dos dias da semana, predominando o primeiro pélo da
mesmanessas refei ¢des.* Se apraticidade e o imediatismo é umadas antinomias
gue governaaescol hados cardapios semanais, durante o final de semanaocorre
umainversdo. Existe um certo plangjamento e o atendimento maior das prefe-
rénciasindividuais, principa mente aosdomingos. A antinomiarestricdo versus
liberdade, na sua versdo salide/beleza versus prazer/sabor, parece ser funda-
mental no fim de semana, quando o segundo pdlo engloba o primeiro.’

E 0o momento de meter o pé najacae recomegar tudo de novo nasegunda. (M, 50/
59, Rio de Janeiro,empregada, A).

Eumepesotodasexta-feirape amanha Jafiz ginasticaasemanainteira, jadesinche,
fico com aconsciénciamaisleve, liberadaparaofinal desemana. (M., 25/29, Rio
deJaneiro, empregada, A).

1 71% da amostra declaram n&o plangjar o seu menu cotidiano. A légica do processo decisério ocorre
da seguinte forma: 55% véem o que tem em casa (tanto as sobras das refeicOes anteriores, como o
que tem por fazer), seguida em 19% das vezes de consulta aos demais membros da familia e a si
propria a respeito do que gostariam de comer. O planejamento, extremamente frouxo, ocorre
durante as compras mensais. Nesse caso, temos plangjamento dos alimentos ingeridos, mas ndo dos
pratos do cardapio.

%5 Uma outra expressdo desta antinomia &, também, a dicotomia que as pessoas estabelecem entre um
alimento ser saudavel e ser gostoso. “Mas por que esses paes sdo bons desse jeito? “Eu acho que é
porque engorda ou faz mal. Tudo que o pessoal fala que faz mal é gostoso. N&o sei por qué.” (H.
solteiro, empregado, Belo Horizonte, 20/30). “E, mas tem que pensar também que a gente quer as
coisas boas e esquece o que faz bem. Eu ligo para gordura, 6leo, salgadinho...” (H. solteiro, empre-
gado, Belo Horizonte, 20/30)
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Durante esse periodo, a quantidade e a qualidade da ingesta aumentam.
Verifica-se ainclusdo da sobremesa e do refrigerante na refeicdo e uma mu-
danca no cardépio paramaior variedade, sabor e extravagancia. Por exemplo,
68% da amostra declaram mudar o cardpio nos fins de semana. Essas mu-
dancas estdo relacionadas a confecgdo de novas receitas e a comer muito
lanche, salgadinhos e pizzas. Nas datas especiais, essa propor¢ao chegaa 74%
da amostra e as alteracfes sdo a presenca de uma maior variedade de pratos,
comidas mais elaborados, alimentos mais sofisticados e novas receitas.’®

Umaoutraantinomiacentral naescolhado cardipio semanal érestricao e
liberdade, na sua dimens&o economia versus extravagancia. Durante a sema-
na predomina uma | 6gica de contencdo de despesas. Reaproveitam-se 0s res-
tos dos pratos e de partes da refeicdo. O que sobrou do ailmoco pode ser es-
quentado no jantar e vice-versa. No fim de semanaaeconomia dalugar auma
maior liberalizac&o, que encontra o seu melhor momento, como vimos acima,
nos periodos rituais.'’

A terceiraantinomiaentre rotinae variedade encontra-se naraiz damaior
parte das reclamagdes sobre a comida durante a semana.’® Ela diz respeito a
pouca variagdo dos cardapios em face das demandas dos membros do grupo
doméstico edafamilia. Assim, paraadonade casa, 0 desafio € variar dentro do
conhecido, sem gastar muito, a0 mesmo tempo em que atende os critérios de
uma comida saudavel e as preferéncias dos membros do grupo doméstico.®®

No final de semana, a ldgica que predomina na escolha do cardapio € a
variagdo, variagdo essa sempre em torno do conhecido, ndo implicando novas
ou exdticas experiéncias gustativas. Existe um cardapio defim de semana“tra-

6 Em relagdio a sobremesa, 63% da amostra declaram ter o habito regular de comé-la, mas, destes,
50% o fazem apenas no final de semana.

17 57% da amostra declaram ndo ter preocupagdo de reaproveitar os alimentos, contra 43% que
afirmam que costumam fazé-lo. Os alimentos mais reaproveitados sdo: 0 arroz em 78% dos casos,
o feijdo em 65%, as carnes em 57% e as verduras em 38%. Todos os demais itens citados estéo
abaixo de 7%. Os pratos mais preparados com as sobras sdo: sopas e caldos em 64%, bolinho de
arroz, 49% e tutu de feijdo, 22%. Todos os demais itens citados estéo abaixo de 5%.

8 As maiores reclamagoes partem de filha/filho, 32%, seguidos de nenhum, 28%; marido, 21% e
esposa, 8%.

¥ Um ponto importante é que a tensdo oriunda da comida parece ser muito baixa no Brasil. Quando
as pessoas foram instadas a concordarem ou discordarem das afirmativas apresentadas, 85% con-
cordaram com a afirmacdo de que a comida é fonte de prazer, 94% que ela é importante na vida
familiar, 84% que ela une a familia e 84% discordaram da idéia de que a comida é fonte de conflito
e tensdo familiar.
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dicional”, do qual seretiram os pratos que serepetem acadafim de semanaou,
guase sempre, como € o caso da macarronada, do churrasco, do salpicéo, da
carne assada, da salada de maionese, da galinha assada e do nhoque, entre
outros.?

Nos momentos dosrituais col etivos, o que predominaé avariedade tradi-
cional. E aquilo que se come mais raramente, apenas em datas especiais e que
sai inteiramente do cotidiano, mas que ndo €, necessariamente, uma novidade.
A tradic&o coletiva— como o peru do Natal — adicionam-se os pratos vincula-
dos atradicdo das familias. Ou sgja, pratos, que, viade regra, estdo associados
a uma pessoa especifica e que sdo um reservatorio das memorias gustativas
familiares. Assm, no Natal, da mesma forma que “ tem sempre um peru”,
também ndo pode faltar a “musse de chocolate da Gerana’ ou “a torta de
nozes daTia Ruth” ou “o pernil de porco daTiaEvelina’. Entretanto, por tras
dessa “variedade tradicional” encontra-se, sempre, o fantasma da novidade.
Ou sgja, busca-se inovar, mas com pouco sucesso. As edigoes das revistas de
culinérianos momentos rituais constituem umaboaimagem dessatensdo. Elas
refor¢cam atradic&o ao publicarem uma edicéo especifica para aquele momen-
to, embora procurem introduzir pratos que “ sgjam novos, diferentes’ com su-
gestdes do tipo um “Natal Tropica”, “UmaPascoaDiferente”, um“Ano Novo
Indiano”, entre outros.#

Em uma perspectiva estruturalista, poderiamos dizer que os valores, que
compdem as antinomias que direcionam a escol hados menus, distribuem-seno
interior dos subsistemas de refeicdes brasileiro da seguinte maneira:

Semanal Praticidade Saudabilidade | Rotina Economia/restr.
Fim de semana | Preferéncias ind. | Prazer/sabor Variedade Extravagéancia
Ritual Tradigéo + Prazer/sabor |+ Variedade + Extravagancia

2 “Geralmente é isso mesmo. Eu todo domingo ndo paro em casa. Todo domingo eu fico na casa da
minha namorada e |4 tem diferenga no almoco de final de semana para os dias da semana. Tem mais
variedade.” “Que tipo de variedade? O que tem?’ “Faz salpicdo, faz maionese, saladas.” “N&o
adianta, 14 em casa todo domingo tem churrasco, salada de legumes com maionese, arroz...”

2l Os depoimentos das pessoas sdo também ilustrativos disso. “Todo ano eu tento fazer uma coisa
diferente, um prato novo, mas tem que ter o tradicional”; “Eu ndo agliento mais fazer peru de Natdl,
queria variar, fazer uma coisa diferente. Eu compro as revistas, mas na hora acabo fazendo a mesma
coisa. Acaba sendo mais prético.”
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As refeicdes e os seus conteddos

O contetido das refeicOes reforga empiricamente o quadro apresentado
para as antinomias. Vejamos. As trés refeicdes mais ingeridas, segundo a de-
claracdo das pessoas, sdo: café damanha (97%), almogo (96%) e jantar (91%),
seguidas do lanche datarde (49%). O lanche da manha e o de depois do jantar
foram transformados, para a maioria das pessoas, em beliscar.2

Esse sistemadetrés/quatro refei ¢des ao dia predominaao longo da sema-
na. Durante os fins de semana e periodos rituais esse sistema é aterado. Por
exemplo, em datastradicionais existe sempre umagrande refei¢do que engloba
todas as demais, reduzindo-as em tamanho ou desl ocando-as para outros hora-
rios, como € o caso da ceia de Natal, que mobiliza toda a cozinha e acaba por
reduzir o amogo “ a0 que estiver pronto”. Um outro aspecto é que asrefei ¢oes,
principal mente as cotidianas, variam em suas respectivasimportanciasumaem
relacdo as outras. Tanto o café damanhd, como almogo e o jantar séo conside-
radas valorizadas, mas essa importancia se expressa através de dimensdes
distintas uma das outras.

O café damanhéé considerado, pel os respondentes, arefeicdo maisimpor-
tante do dia. Essa suaimportanciaadvém do papel que ele tem em um contexto
de saudabilidade e compreensio dafisiologiahumana. Segundo osrespondentes,
depois de oito horas sem comer nada, o organi Smo precisa de sustento; portanto,
o café da manha é a refeicdo em que deveriamos nos alimentar melhor. Na
prética, contudo, as pessoas relatam uma situagdo bem diferente. Embora 97%
tenham declarado tomé&-1o todo dia e 72% das pessoas tenham concordado com
a afirmagéo “elas ndo ficam sem café da manh&@’, este esta longe de ser uma
refeicdo substanciosa.® Ao contrario, para a maioria das pessoas ela € muito
leve, sendo composta de café preto (85%), pao francés (76%) e leite (73%).%

2 Em uma amostra de 2136 pessoas, 0 lanche da manha e o da noite foram mencionados por apenas
5% e 6% das pessoas, respectivamente.

% Apenas 4% de 2136 pessoas concordaram com a afirmagéo de que “eu nunca tomo café da manhd’.

% Manteiga (28%), margarina (22%) e queijo (22%) sdo os trés itens que se seguem em maior taxa de
consumo. Todos os demais itens, em um total de 28 citados espontaneamente, como ovos, frutas,
sucos, iogurtes entre outros, todos tém uma presenca menor do que 10% na média gera. Alguns, como
cereais, pdo integral, iogurte e cha — classificados no rol dos alimentos saudaveis — ndo chegam a 4%
das respostas. O Unico item regional citado foi o cuscuz de milho que, embora na média alcance apenas
a 3,6% de todos os respondentes, aparece com forca em Recife (30,6%) e Salvador (13,1%).
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O café damanh& néo é considerado umarefei¢do familiar, no sentido de
reunir todaafamiliaem torno de umamesa, emborasgjaarefei¢cdo maistoma
da em casa. No cotidiano, ele é ingerido de forma bastante individualizada,
sequiencialmente, e, por vezes, desordenada, devido as multiplas atividades dos
membros dafamiliaou do grupo doméstico. O café damanha pode ser tomado,
também, em diferentes estégios. As pessoas tomam um “golinho de café preto
guando acordam” e depois de tomarem banho e se arrumarem para o dia to-
mam o restante darefeicdo. M&es de familia e donas de casa preferem, muitas
vezes, tomar essa refei¢do depois que todos sairam e os filhos foram para a
escola, para o fazerem com tranquiilidade.®

O amoco tem, também, um cardépio bastante homogéneo. De toda a
amostra, 94% declararam comer arroz e feijdo, acompanhados de algum tipo
de carne vermelha (69%), galinha (42%), salada (30%), macarrado (24%), ver-
duras em geral (22%) e legumes (18%).%6 O consumo de arroz fica acima de
90% em todos 0s grupos sociais.?” O mesmo ocorre com o feij&o, que so fica
abaixo de 90% entre os segmentos de renda A (85,7%), em Curitiba (87,5%) e
Belém (82,6%). O consumo de carne, sem qualquer especificagdo, ndo apre-
senta grandes variagdes entre nenhum dos segmentos sociais. Em relago a
carne vermelha, amaior variag8o ocorre nafaixa etariaentre 17/19, dos quais
89,5% dos seus membros declaram a consumir. No segmento de renda E, ape-
nas 40% a consomem, e em Curitiba o consumo também é menor, caindo para
37,5% das pessoas. O consumo de galinhavariamuito entre asregitesevai de
71,4% em Salvador a 6,1% em Porto Alegre, 0 que é, no caso desta Ultima,
muito estranho devido & grande concentragdo de empresas que atuam no mer-
cado de aves. No que concerne as demais fontes tradicionais de proteina, te-
mos 0 ovo com uma media de consumo de 13,8%, sendo seu melhor desempe-
nho nafaixaderendaE (35,7%), como um substituto/complemento dacarne, e
no Nordeste, onde éingerido predominantemente frito. 2 Ao consumo de ovos

% No fim de semana dindmica parece mudar um pouco, principalmente, entre as classes de maior
poder aquisitivo. Nos grupos focais ficou clara a prética de uma familia ao redor da mesa com o café
da manha, com um maior nimero de itens e ingerido ao longo de um tempo que as pessoas
concebem como maior, pois ficam em torno da mesa conversando ou lendo jornais.

% Tanto os legumes como as verduras sdo comidos predominantemente sob a forma ou de saladas ou
ensopados (guisados).

2 Em alguns grupos e regides o arroz atinge a marca de 100% de consumo entre os respondentes.

% Todas as demais carnes, como a de porco, a carne de sol, tém um consumo igual ou menor que 1%.
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segue-se 0 de peixes, com uma média muito baixa de cerca de apenas 12,1%
em todaaamostra, contrariando ageografiabrasileiracom os seus milhares de
quilémetrosdelitoral .2

Ass pessoas mencionaram espontaneamente 130 diferentes itens que elas
consomem no almocgo. Essa citagcdo aparece tanto sob a forma do alimento
como do prato. No caso do arroz, feijdo, salada, peito de frango, mocoto, enso-
pados, nhoque, lasanhas, entre outros, os pratos é que s&o mencionados; en-
quanto que, no caso das carnes, dos legumes, verduras e frutas, os alimentos é
gue sdo citados. Destes 130 itens, apenas quatro podem ser considerados itens
deumaalimentagdo natural (soja, arroz integral, carne de sojae acai), todoscom
menos de 0,5% de consumo, e apenas nove podem ser considerados regionais
(macaxeira, batata-doce, inhame, arroz-de-carreteiro, porpeta, polenta, moqueca
de peixe, cuscuz, baido-de-dois e caruru), todos, também, com menos de 0,5%.

O amocgo é considerado arefei ¢do maisimportante paraos brasileiros no
que se relaciona & sustancia. Das pessoas, 80%, 81% e 71% concordaram,
respectivamente, com as seguintes afirmagdes: “0 almogo ¢é a refeicéo mais
importante do dia’, “é arefeicdo que o sustenta o diainteiro” e que sem ela
“ndo h& concentragdo para trabalhar”. Essa importancia advém da sensacéo
de saciedade, de “peso no estdmago”, “que nos faz sentir saciados’, “sem
nenhuma sensacdo de estbmago vazio”.*

Do ponto de vistafamiliar, 0 admogo, para48% dos respondentes, ainda é
uma refeicdo que relne toda a familia; embora 20% nem concordem nem
discordem, e 32% discordem dessa afirmac&o. Estamaior proporgéo do almo-
¢o como refeicdo familiar parece ter umarelagdo com o tamanho das cidades.
No Rio de Janeiro e So Paulo é onde o seu carédter familiar recebe os menores
indices. Entretanto, o fato da escola no Brasil ser de meio periodo permite,
ainda, um alto grau de convivénciafamiliar entre mées, filhos e demais pessoas
do grupo domeéstico.

O jantar € a terceira refeicdo do dia. Segundo os respondentes, ela é
ingerida por 91% da amostra. Seu contetido € muito similar ao do almogo,
embora os nimeros diminuam um pouco. Declararam comer arroz 74%, 68%

2 Os maiores indices de consumo de peixe encontram-se a partir do Rio de Janeiro (19%), Salvador
(27,4%), Recife (20,4%), Fortaleza (18,9%) e Belém (15,2%).
® Apenas 3% das pessoas concordaram com a afirmagéo de que “elas nunca almogam”.
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comer feijdo e 51% carne vermelha (ndo especificada), 32% galinha, 24%
salada, 17% macarrdo, 15% sopa. Embora as proporcdes sejam menores, as
diferencas entre 0s sexos ndo sdo relevantes e 0 mesmo se aplica as faixas
etérias, cujo consumo varia entre 63% a 71,9%, com excecdo das pessoas
entre 60/65 anos, quando este atinge 0s 56,5%. Ja entre 0s segmentos de ren-
da, o comportamento do jantar € mais diferenciado. Os que menos ingerem a
trilogia arroz, feijdo e carne sdo os segmentos de renda A (39,3%) e o E
(46,4%).%* Todos os demais gravitam em torno de 65% a 75%. Por outro |lado,
asdiferencasregionaisem relacéo ao jantar sdo grandes. Em S&o Paulo, Brasilia,
Porto Alegre e Rio de Janeiro o consumo, tanto de arroz como de feijdo, fica
igual ou acimade 80%, embora o de carne vermel ha (sem especificacdo) varie
entre 56% a 63%. Ja em Belo Horizonte, Curitiba e Fortaleza o consumo de
arroz mantém-se entre 60 e 70%, o de feij&o oscilaentre as duas primeiras nos
patamares do arroz, diminuindo para47% em Salvador. Em Belém, o consumo
do arroz atinge 46% e o feijéo 28%, chegando ambos a um consumo bem
menor em Recife, com arroz, 16,3% e feijdo, 12.2%. O consumo de carne
também diminui em S&o Paulo e Porto Alegre, ficando em torno de 62%. No
Rio de Janeiro, Brasilia e Belo Horizonte o consumo mantém-se em torno de
54%, em Fortaleza, 40%, em Belém e Salvador em torno de 35% e em Curitiba
e em Recife cai para a faixa dos 25%.

O jantar € uma refeicdo em transicdo. Embora 91% tenham declarado
jantar diariamente e que aingesta é semel hante a do almoco, 76% concordam
gue ele deve ser uma refeicdo mais leve. Enquanto que no ailmocgo a comida
tem que ter sustancia e prover uma sensacao de “ plenitude”, no jantar asensa-
¢do tem que ser de “satisfacdo”, mas sem abarrotamento. Além disso, o jantar
€ arefeicdo mais facilmente substituida por um lanche. Dos respondentes,
82% declararam que um lanche pode substituir o jantar, enquanto apenas 4%
disseram 0 mesmo em relacdo ao amogo. Essa substituicdo do jantar pelo
lanche é corroborada pel os itens espontaneamente citados pel as pessoas como
fazendo parte do jantar. Para essa refeicdo, foram citados 156 itens, e quando

3 N&o é dificil explicar esse padréo entre os segmentos A e E. No primeiro caso, esse é 0 segmento
mais preocupado com a salide e a estética e que possui condigdes financeiras de optar por alimentos
diferenciados, enquanto que o segmento E engloba aqueles que, devido a uma renda menor, possuem
menos opgdes tanto de comer a trilogia arroz, feijdo e carne como de comer quaisquer outros
alimentos.
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comparamos esses itens com os 130 citados para o almoco, verificamos que
muitos del es estéo classificados na categoriado lanche. Por exemplo, o nime-
ro de bebidas que aparecem — dez — variam do café ao | eite de soja, passando
pel os achocol atados; sdo mencionados 13 diferentes tipos de pées, sete tipos
de laticinios, nove tipos de frutas, sete tipos de embutidos e frios, biscoitos,
bolachas, sucrilhos, mingau, salgadinhos, sanduiches e bolo, categorias essas
gue ndo aparecem mencionadas no almoco. Os itens que podem ser considera-
dos como fazendo parte de uma alimentacéo “ natural” sdo em nimero de sei's,
Se generosamente quisermos considerar iogurte e cereai sindustrializados como
fazendo parte dessa categoria. Do ponto de vista de itens associados a cozi-
nhas regionai sforam mencionados 13, do tipo bai&o-de-dois, queijo de coalho,
arroz-de-carreteiro, cuscuz e polenta, entre outros. Mesmo citado, o consumo
dositensregionais é muito baixo, mesmo nas préprias regides. Tapiocae baido-
de-dois, por exemplo, aparecem com 1,4% e 5,4% de consumo em Fortaleza,
respectivamente; polenta, 4,1% em Porto Alegre e 0,3% em S&o Paulo. A cida-
de com maior consumo de itens rel acionados a sua cozinhatradicional € Reci-
fe, com 57,1% para o cuscuz, 10,2% para o0 queijo de coalho, 55% para o
inhame, 36,7% para a macaxeira e 6,3% para a batata-doce.

O jantar é considerado arefei¢cdo que mais reline afamilia (70%), amais
relaxante e aquela em que as pessoas tém mais tempo para comer com calma
(77%). Essa reunido familiar € mediada pela televisdo em 69% dos casos,
embora 34% declarem falar, também, sobre assuntos familiares, 24% sobre
assuntos da atualidade, 19% sobre trabalho. Ficam em siléncio 15%, 14% fa-
lam sobre a escola e 1% reza. O que é claramente perceptivel, acerca do
jantar, é que atelevisdo fornece o fundo sobre o qual as conversas se desenro-
lam. As vezes, a TV ganha proeminéncia sobre as conversas, em outras cir-
cunstancias a TV desaparece como pano de fundo; e ainda, em outras, 0s
eventos que estdo sendo televisionados sdo 0 motivo da conversa.

Os depoimentos dos grupos focais reafirmam a importancia da reunido
familiar no jantar, tanto para os homens como para as mulheres. E 0 momento
dafamiliase encontrar e de estar junta, dos pais saberem sobre os filhos e dos
lacos familiares e da comensalidade serem reafirmados. Nesse contexto, a TV
idealmente, para muitos, ndo deveria estar 14, mas todos parecem aceita-la
COMO uma presenca que ndo é possivel dispensar.

A gquartarefeico do dia é o lanche da tarde, que 49% dos respondentes
declaram tomar. Sanduiches (p&o francés ou careca com queijo e presunto)
(67%), pizzas (51%), hamburgueres (38%) e “salgadinhos’ (21%) fazem o
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cardapio paraamaioria. Normamente, as pessoas tomam os seus |anches com
algum tipo de bebida como refrigerantes, sucos de frutas e café. Foram citados
104 tipos diferentes de comidas. Dessas, 17 sdo tipos de pées, 11 bebidas de
diferentes tipos, sete salgados e seis tipos de doces (0 que contrasta com as
demais refei¢des, quando o doce ndo aparece), entre outros. O consumo de
carboidratos, sob a forma de pé&es, massas de diferentes tipos e salgadinhos
parece ser a base do lanche brasileiro, e ndo apresenta grandes variagbes em
termo de género, faixa etériaou renda. Do ponto de vistade um carddpio mais
natural, seis itens sdo citados, todos com percentua igua ou menor de 1%.%
Na perspectiva regional, apenas dois itens foram mencionados.*

Mas o que caracteriza o lanche enquanto uma refeicdo é a sua
“portabilidade” e mobilidade. As pessoas |ancham em uma situac&o predomi-
nantemente de mobilidade: no balcdo de umalojade salgadinhos, no balcéo de
um bar ou botequim, comendo enquanto trabalham ou como um “ coffe-break”
(expressdo usada) em sua propria mesa de trabalho. E uma forma de lanchar
inteiramente distinta da que caracterizava o lanche da tarde alguns anos atrés,
guando este eratomado ao redor de uma mesa, em torno das 3 ou 4 horas da
tarde, e eracomposto de café, leite, pdo, manteigae, conforme arenda, queijo,
bolos entre outros, como acontece aindano interior do Brasil.

O lanche tem uma outra caracteristica importante. Ele € arefei¢céo mais
individualizadadetodas. Ou seja, é aUnicarefei¢do que no @mbito doméstico a
méae/esposa/dona de casa ndo € a principal responsavel pelo o que se va co-
mer. Enquanto que nas demais o papel desta Ultimaal canga 70% dos casos, no
lanche quem decide é€ filho/filha em 54% das vezes, seguidos da empregada
com 26%, do marido com 15% e por fim da esposa/mée em 11%.

O sistemaderefei¢cdes do fim de semana é distinto do semana como o do
sabado é diferente do domingo. As trés ou quatro refei¢des ao dia sdo reduzi-
das para apenas trés. café da manhd, almoco e jantar/lanche. Para 70% das
pessoas existe ateracdo no cardpio. Essa mudanca de cardapio deve ser con-
siderada com cautela, pois ndo significa aintroducdo de novas receitas, o que

% S&o eles: pdo preto, iogurte, suco natural, chd, leite de soja e cereais (isso se considerarmos cereais
e iogurtes industrializados produtos que podem ser classificados como “naturais’ e/ou saudaveis).
% S&o eles: pao de queijo com 10,2% de consumo em Belo Horizonte, e melago de cana com 0,2% em

Salvador.
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ocorre em apenas 13% dos casos, mas de variagdes em relacdo ao cotidiano,
retiradas de um cardapio de fim de semana, que também n&o varia muito todo
fim de semana, e que é composto de alguns cléssicos como churrasco, maionese,
macarronada, carne assada, feijoada, galinha assada e nhoque, entre outros.

Mas o que é interessante em relacdo ao fim de semana é o valor desigual
das refeicbes. Enquanto durante a semana cada uma tem uma importancia
especifica em relagdo a outra — alimentar, sustancia e familiar — sem que se
possa observar uma importéancia absoluta de uma sobre as outras, no fim de
semana algumas sdo maisimportantes do que outras, como é o caso do amogo
de domingo, que neutraliza o jantar e o transforma em lanche ou em uma* bo-
quinha’ antes de dormir.

Um outro aspecto € apredominanciade umaldgicaindividualista/familiar
na organizagdo dos horérios e conveniéncias das refei¢coes. Enquanto que du-
rante a semana el as sdo determinadas por um macrotempo, o tempo do traba-
Iho e dos estudos, durante o fim de semana“ somos nés que fazemos os horari-
0s’. Os individuos e as familias presidem sobre 0s seus respectivos tempos,
alterando horérios, formas e tipo de ingesta. O café da manh& ocorre mais
tarde do que geralmente é, 0 almoco pode ser no meio datarde e anoite “toma-
mos um lanchinho emtornodaTV”.

O sébado é sempre diferente do domingo. Viade regratem umaconotacéo
maisindividualista. Maridos e esposas podem fazer diferentes coisas em rela-
¢d0 assuas propriasvidas einteresses, enquanto que aos domingos afamiliase
impde como unidade queiradispor dostemposindividuais. O amogo dedomin-
go, segundo os dados dos grupos focais, parece ser ainda uma realidade no
Brasil.*

Durante o final de semana, predomina uma exossociabilidade. Parentese
amigos podem se reunir em torno do almogo de domingo ou mesmo aos séba-
dos a noite, aterando a endossociabilidade dos dias da semana, em que as
refei cbes sdo partilhadas, de forma predominante, com os membros do grupo
doméstico. No fim de semana, as pessoas visitam umas as outras e podem
trazer um prato salgado ou mesmo uma sobremesa para ajudar no almogo, que
certamente durara muito mais depois que a comidativer sido servida.

% Para uma discuss@o semelhante acerca da Inglaterra, ver Thompson (2006).
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Habitos alimentares brasileiros e as tendéncias da alimentacdo confempordnea

Como os dados dessa pesquisa sobre os hébitos alimentares brasileiros se
relacionam com algumas das teses sobre a alimentagdo contemporénea? A
melhor resposta para essa pergunta € de forma controversa. Faz-se necess&
rio examinar algumas dessas teses, de forma particular, para que possamos
entender que questdes nossos dados levantam, no contexto de cadaumadelas.
Nesta oportunidade, nos centraremos nas teses da individualizac&o, da gastro-
anomia e da pasteurizagdo dos gostos e hébitos na sociedade contemporanea,
deixando, parauma proximaoportunidade, as discussdes das teses de Bourdieu
(Ortiz, 1983) no que concerne ao gosto e o habitus, como critérios de distingdo
e, também, as discussdes dos trabalhos de Mennell (1985) e Warde (1997).

Segundo ateoriadaindividualizacdo do gosto, apressao por uniformida-
de/homogeneidade entre e intragrupos teria diminuido na época atual em de-
corrénciado processo deindividualizac&o e autonomiade escol ha, ambos con-
seguiéncias do avanco daideologiaindividualistae dadesintegracdo edalegiti-
midade dasinstitui¢estradicionais, como afamilia, por exemplo, paradefini-
rem hierarquias de val ores para 0s seus respectivos membros (Bauman, 1988;
Beck, 1992).

Quando aplicada a alimentacéo, essa tese pressuple a existéncia de uma
crescente diversidade e autonomia alimentar entre os membros de um mesmo
grupo domeéstico e também entre osindividuos de grupos semel hantes. Ou sgja,
osindividuos tenderiam a comer de formadiferente entre si. Tanto o contetido
das refeicbes como a propria ingesta estariam se tornando crescentemente
diferentes. Essa diferenciacéo sinalizaria paraumamenor influéncia dos hébi-
tos alimentares compartilhados e social mente sancionados na escolhado com-
portamento alimentar dosindividuos.

O que os dados dessa pesquisa sinalizam é a presenca clara de hébitos
alimentares compartil hados e social mente sancionados pela popul agéo brasilei-
ra urbana, tanto no que concerne ao contelido das refei¢des como nas atitudes
em relacdo a elas, que transcendem tanto arenda, como os géneros, as regides
e as faixas etarias. S8o indicativos disso as altas porcentagens de ingestéo de
um mesmo cardapio, a presenca reduzidissima de itens considerados “regio-
nais’ e de ideologias alimentares contemporaneas nas refei¢des cotidianas, o
atendimento regulado das preferénciasindividuai s e améae/esposa como ares-
ponsével pelaescolhadacomidaem 70% dos casos (cujo processo de selecéo,
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baseado nas antinomias, levaem consideracdo as questdes econdmicas, estéti-
cas e de salde do grupo doméstico como um todo e ndo apenas o que 0s
membrosindividua mente gostariam de comer). 1sso ndo significaque ndo exis-
tam variages. Elas existem, tanto no que concerne as faixas etérias, as de
renda e as regionais (ndo se verificaram praticamente quaisquer diferencas
entre 0s géneros). Mas, além de serem na sua grande maioria pequenas, em
termos proporcionais no contexto da amostra, ocorrem a partir dostriosfeijo,
arroz e carne, no caso do amogo e do jantar, e café, leite e pdo no caso do café
damanha. Ou sgja, aquilo que vamos ter para o café damanhd, o almogo ou o
jantar comeca de uma base de comidas em comum.

Da mesma forma que ndo se registra uma individualizacdo crescente do
contetido daingesta, também ndo se registraaindividualizagdo datomada das
refeigdes, embora as refei¢cdes formais em comum com a familiaem torno de
uma mesa estejam ef etivamente diminuindo, principalmente no café damanha
eno lanche datarde. Mas est&o diminuindo muito mais como consequénciado
ritmo da vida urbana e da disténcia entre casa e trabalho nos grandes centros
do que por umaideol ogiadeindividualizagdo que sancione ou estimule atoma-
da crescente das refei cbes de formaindividualizada. 1sso sereflete claramente
na grande concordancia da amostra com a afirmac&o de que tanto o almogo
como o jantar sdo refei¢des que retinem afamilia. Se, além disso, considerar-
mos que aideologia daimportancia da familia nas refei ¢des, expressa nos da-
dos qualitativos, é reforcada quantitativamente pela amostra, na medida em
que 94% dos entrevistados concordam que a comida “é muito importante na
vidafamiliar” e 84% reafirmam quea“comidauneafamilia’, édificil imaginar a
sociedade brasileiracomendo de formaindividualizada e divorciadaentre 5.

No gue concerne atese da gastro-anomia, cujos defensores mais conhe-
cidos sdo Fischler (1980) e Levenstein (1988, 1993), nossos dados apresentam
aproximagodes e distanciamentos. Segundo estes autores a sociedade contem-
porénea e as suas diferentes fontes de informagdo sobre comida, como, por

% Se juntarmos a esses dados os referentes a alimentacdo fora de casa temos que 54% das pessoas que
almogam fora declaram comer acompanhadas por colegas de trabalho, 15% em companhia dos
filhos, 14% e 13% com marido e esposa, respectivamente, contra 27% que afirmam comer geral-
mente sozinhos. A ndo ser que julguemos que a sociedade brasileira seja inteiramente esquizofrénica
pelas atas proporgdes apresentadas, devemos supor que comer junto no Brasil ainda é um compor-
tamento alimentar bastante frequente.
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exemplo, aciéncia e as ideologias alimentares, s80 na sua maior parte contra-
ditorias. Isso levariaaum estado de gastro-anomia, no interior do qual as pes-
soas viveriam a angustia de ndo saber 0 que comer e qual orientacdo seguir.

O que os nossos dados indicam € que as pessoas reconhecem o carater
contraditério das varias fontes de informagéo, 0 sobe-e-desce dos alimentos,
em termos de saudabilidade conferida pelaciéncia e as suas propriasreagdes a
esse estado de coisas. Independentemente da varidvel social considerada as
pessoas sdo capazes de citar com clareza que alimentos séo considerados sau-
daveis damesmaformaque os vildes dos cardépi 0s.% Sabem indicar, também,
aquilo que elas gostam de comer e aquilo que do ponto de vista da salide seria
preferivel ingerir, e as estratégias que usam paralidar com todas estas ambigui-
dades e contradi¢es. Alguns adotam a postura de, mesmo diante dos fatos,
manterem o que sempre comeram. Registram ainformac&o, mas ndo alteram
apratica. Outros adotam o discurso do equilibrio, ou sgja, 0 “tudo demais faz
mal”, e ainda outros o do “ndo se pode ter tudo”, que se caracteriza por um
equilibrio entrerestricéo eliberalizagdo de formaalternadae controlada, extre-
mamente comum entre mulheres preocupadas com a estética.

Quando se trata da escolha do menu doméstico, registra-se um sentimen-
to mais de tensdo e irritagdo do que de angustia e divida. Esse sentimento se
encontraconcentrado menos nosindividuos em particular e maisnas mulheres,
enguanto maes e donas de casa. Além disso, existe menos tensdo em relacdo
a0 que comer e mais em relacdo a obrigacdo diaria do ter que decidir um
cardapio paraafamilia. A raiz do desconforto ndo parece ser adivida, mas a
rotina e a obrigag&o. Todavia, embora esse processo seja visto como irritante
pelas mulheres, existe um certo padréo que faz com que certos pélos, de deter-
minadas antinomias, prevalegam no interior dos diferentes subsistemasdasre-
feicbes domeésticas. Como essas antinomias se relacionam a um certo tipo de
cardapio — como, por exemplo, o dos fins de semana e ou rituais — a tensdo
sofre umareducdo, pois as variagdes possiveis s80 mais ou menos conhecidas.
Além disso, as pessoas enxergam a comida no Brasil como uma fonte de pra-

% Quando foram pedidas para citarem quais alimentos fazem bem para a salide, 54% citaram verduras,
45% frutas;, 37% feijdo; 33% legumes; 26% leite; 25% arroz; 17% carne; 16% peixe e 9% frango.
Quando solicitados para citarem os vildes da alimentagéo, os dados foram 35% gordura; 22%
fritura; 18% refrigerante; 16% carnes gordurosas; 15% sal; 13% carne de porco; 12% doces; 11%
acUcar; 10% carne vermelha; 9% massas, 7% enlatados, 6% batata frita; 6% ovo.
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zer, de unido familiar e de comensalidade. Da amostra ,85% concordam com a
afirmacdo de que “a comida é uma fonte de prazer”, enquanto 84% rejeitam
totalmente aidéiade que “acomida sejaumafonte de tensdo familiar”. Consi-
derando-se os dados acima, € dificil ver o processo de escolha alimentar no
Brasil como tenso, angustiante ou frustrante.

A tese da homogeneizacdo e/ou pasteurizacdo do gosto pela dissemina-
¢do do model o ocidental agroindustrial ndo parece se gjustar bem aos dados da
pesquisa(Malassi, 1973). Nessa perspectiva, asindlstrias alimenticias, oriun-
das principalmente dos Estados Unidos e da Europa, ao oferecerem produtos
idénticos para uma massa amorfa de pessoas, que 0s consumiriam passiva-
mente em seus lares ou no universo publico através do fast food, levariam a
uma pasteurizacdo do gosto alimentar, fazendo com que as pessoas tendessem
acomer deformamuito semelhante em todo o0 mundo e permitindo aexpansio
do modelo ocidental agroindustrial do “Norte” parao “Sul” (Malass, 1973).
Vejamos o0 que ocorre entre nos. Por exemplo, mais de 90% dos respondentes
da amostra compram a matéria-prima de suas refei¢oes para confecciona-las
em casa. Isso significa carne in natura, arroz e feijdo em gréos, legumes e
verduras frescos, entre outros.®” A partir dai, em primeiro lugar, as préticas
culinarias e astradigdes familiares dardo destinos diversos atal matéria-prima,
produzindo sabores distintos. Nada, portanto, maislonge do que uma pasteuri-
zagdo do gosto mesmo no contexto de um cardapio atamente compartilhado e
socia mente sancionado. Em segundo, aalimentacdo industrializada— umaca-
tegoriabastante diversa parao consumidor, variando de pizzas a produtos con-
gelados, passando por molhos e temperos prontos— apesar do seu crescimento,
possui ainda.um consumo muito baixo, concentrado nosgrupos de maior renda,
ao contrario do que ocorre nos paises do “Norte”, e em alguns poucos produ-
tos. Uma das principais criticas dos consumidores em relacdo a alimentacéo
industrializada é, justamente, amonotoniado sabor. “ Tem tudo o0 mesmo gosto”
— denuncia de forma clara o suposto individuo manipulado pelaindistria ali-
menticia. A comida industrializada é val orizada basicamente no seu aspecto
pragmético e de socorro em “emergéncias’.

¥ E importante ndo esquecer que a grande indlstria alimentar nunca conseguiu deslocar e/ou neutra-
lizar as refei¢Bes agui no Brasil. Mais importante ainda s8o as representagdes bastante negativas
sobre a comida industrializada de modo geral, incluindo ai o fast food, e a ideologia de valorizagéo
da comida caseira.
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Em terceiro, o cardapio comum agrande parte da populagdo brasileiratem
Suamatéria-primaproduzidapredomi nantemente por pequenos e médiosagricul-
tores. Embora os gigantes daindustriaaimenticiamundia estejam presentes no
Brasil, eles ndo dominam esse mercado. Em quarto, os restaurantes que as pes-
soas mais freqlientam quando comem fora de casa séo aqueles— a quilo e lan-
chonete — que reproduzem a logica do sistema aimentar brasileiro de forma
rapida e eficiente, atendendo as demandas da vida nas grandes cidades, e que
tém, ainda, como pratos de ato consumo a dobradinhafeijdo com arroz. O que
torna o restaurante a quilo extremamente interessante do ponto de vista sociol 6-
gico éque ele permite aexpressdo do gosto individua, através das combinactes
asmaisradicais possiveis— como sushi, sashimi efeij&o com arroz —aiviando a
monotonia do cardapio doméstico e ao mesmo tempo em que o faz sobre uma
base tradicional. Por outro lado, o fast food — expressdo méxima da pasteuriza-
¢80 do gosto — aparece em oitavo lugar, com apenas 8% das preferéncias.

Mas 0 aspecto que me parece mais problemético, no que concerne a
aplicagdo da tese da pasteurizagéo do gosto no Brasil, é apropria histériaem
torno dos atuais hdbitos alimentares brasileiros. A acreditarmos nos relatos de
vigjantesao Brasil no século X1 X —como Saint-Hillaire (1941), Ewbank (1976),
Burton (1893) — os brasileiros, ricos e pobres, daquela época, ja comiam diari-
amente feijdo com farinha. O que os diferenciava entre si era justamente a
qualidade do feij&o: caldo ralo entre os mais pobres, e grosso entre os mais
ricos (Elias, 2004). O mesmo nos diz Camara Cascudo (1983): ofeijéo, ao lado
dafarinhade mandioca, “governavao cardapio do Brasil antigo”. Pinto e Silva
(2005), analisando os sistemas culinarios do Brasil colonial, nos mostra que
desde o periodo colonia os diferentes sistemas alimentares brasileiros (Nor-
deste, Sul e Centro-Oeste) parecem ter se estruturado em torno de algum tipo
de carne seca, uma fava com um caldo e algum tipo de farinha, mandioca ou
milho. N&o é preciso muitaimaginagdo nem nenhuma estripulia estruturalista
detransformagdes paraimaginar que evoluimos apartir dessas bases, substitu-
indo a farinha pelo arroz. Aos poucos, a farinha cede o seu lugar para ficar
como um quarto elemento, que gjudaacalibrar aumidade dacomidaconforme
o gostolocal (Lima, 1999). Se temos pasteurizacdo do gosto, certamente €o da
tradicéo e ndo o daindustria alimenticia.®

® A farinha de mandioca foi herdade dos nativos, o arroz ja crescia aqui em 1587, e do feijdo
encontramos referéncias a partir de 1674 (Lima, 1999).
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