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NOVIDADE, VARIEDADE E QUANTIDADE: OS ENCONTROS E DE SENCONTROS NAS
REPRESENTACOES DO COMER EM PRAGAS DE ALIMENTAGCAO EM SHOPPING-CENTERS

Janine Colago

Resumo: A crescente aquisi¢cdo do habito de “comer fora” no cotidiano da vida dos moradores dos
centros urbanos, sobretudo nas Ultimas décadas, tem produzido modificacdes nos modos pelos
guais o ato de alimentar-se e o alimento séo representados em termos dos valores sociais a eles
associados. Este texto tem por objetivo discutir algumas dessas transformacgfes em torno do
comer, focalizando questBes da distingdo social através das nocdes de variedade, novidade e
guantidade, abordadas no confronto entre a légica comercial e a I6gica simbdlica expressa pelos
frequentadores de pracas de alimentacdo em shopping-centers.

Palavras-chave: antropologia da alimentacao, fast-foods, préaticas alimentares

Abstract : The growing habit of eating out in the daily life of the urban citizens, mainly in the last
decades, have produced transformations in which eating and food are associated with social
values. This text has the purpose to elucidate some of these transformations about eating using the
notions of variety, novelty and quantity, focusing the contrast between two dynamics: commercial
and cultural, the last expressed by the food courts consumers.
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INTRODUCAO

O presente texto é resultado de algumas reflexdes decorrentes de minha dissertacao de
mestrado® na qual tratei das representagbes do comer em restaurantes de comida rapida em
pragas de alimentacdo. O foco voltado para esse tema foi decorrente de um interesse pessoal
pautado em uma curiosidade em compreender as relagdes entre as pessoas e o0 alimento, fato que
me orientou para a antropologia, devido a uma caracteristica prépria da disciplina de transitar com
bastante desenvoltura pelo assunto. Considerando os varios elementos que se conjugam para
organizar as praticas alimentares, o olhar antropolégico € um instrumento importante no sentido de
evidenciar e contrastar diferencas no comer, microscopico quando necessario, mas sem deixar de
transcender esse limite e fundar uma comparacéo, de modo a enriquecer as abordagens em torno
do comer e do alimento.

Comer em restaurantes de comida répida, hoje, € um habito disseminado e experimentou
um crescimento acentuado recentemente. Para observar tal evolugdo é possivel comparar o
incremento de faturamento das redes de fast-food no Brasil, conforme dados fornecidos pela ABIA
— Associacgdo Brasileira da Industria Alimenticia. Considerando os faturamentos dessas redes, em
1995, este foi de US$ 2 bilhdes, em 1997 de US$ 2,5 bilhdes e em 2000, de US$ 3 bilhdes, o que
exemplifica a crescente participagdo desse tipo de restaurantes na vida cotidiana® e sugere
mudancas profundas nas praticas alimentares.

A possibilidade multiplicada de comer fora aliada a uma variedade de opinides expostas na
midia e proveniente de outros discursos como médicos, nutricionistas, profissionais de beleza,
indastria, comércio além dos proprios restaurantes traduziriam uma verdadeira “cacofonia” do
alimento, na opinido de Fischler (1990), ilustrando uma perda de paradmetros do comer
empreendido até entdo, aspecto que me interessava verificar no decorrer de meu trabalho de
mestrado. Como um dos resultados dessa pesquisa, apresento neste texto algumas questdes que

levam em considerag¢do elementos recorrentes nas falas dos entrevistados e estabelecimentos: a
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variedade, novidade e quantidade, valorizados como aspectos importantes no consumo atual.
Chamou a atencao o fato de que se ha uma semelhanca nas meng¢des em torno da importancia
desses aspectos na vida urbana, moderna e industrial; as interpretacdes mostraram-se dispares de
modo a evidenciar um contraste entre a légica comercial e a loégica dos freqiientadores expressas
nas praticas em pragas de alimentacdo e que nao deixam de evidenciar mecanismos de

diferenciacado social, aspectos abordados nas proximas paginas.
Mudancas e gosto: algumas implicagfes

N&o passa despercebido o fato de que mudancgas operadas em um contexto mais amplo
afetam a vida das pessoas, mas até que ponto a oferta de restaurantes de comida rapida,
sobretudo aqueles que formam redes, algumas origindrias de outros paises, contribuiu para um
comer homogeneizado foi uma das questdes colocadas para orientar as minhas primeiras
investigacdes. Essa preocupacgdo foi resultante de um movimento notado entre grandes cadeias
internacionais que se viram obrigadas a adaptar ou até mesmo desaparecer por ndo atender a
uma estrutura do comer peculiar encontrada localmente, que n&do assimilou completamente
novidades oriundas de outras tradi¢cdes culinarias, mostrando fidelidade a alguns de seus preceitos
estruturais, assim como outros foram abandonados, revisando padrfes alimentares existentes.
Este movimento de absorgdo, recusa, adaptacdo etc. serviu de orientagdo para tratar de alguns
aspectos que emergiram ao lidar com estabelecimentos de comida rapida em pragas de
alimentacéo.

Os fast-foods moldados sob preceitos que valorizam a eficiéncia, a quantidade, a rapidez,
a padronizacdo® defrontam-se com os usos e arranjos expressos pelos seus comensais e que
fazem suas proprias interpretacdes dessas nogfes. Mesmo tendo constatado que grande parte dos
entrevistados assimilam em seu discurso esses aspectos e, com isso, diziam apreicar a rapidez, a
limpeza, a qualidade, a comodidade etc., foram identificados outros fatores presentes no processo
de decisdo daquilo que serd consumido. Desse modo, a organizagdo comercial pauta-se na
novidade, variedade e quantidade de forma a valorizar suas qualidades, sendo elaborada sob
matrizes distintas pelos frequentadores e, com isso, as experiéncias do comer em pragas de
alimentagdo em shopping-centers ndo se limitam ao homogéneo, padronizado, rapido, limpo, facil,
pratico. Penso, assim, que explorando essa questdo possa compreender alguns mecanismos
presentes nas praticas alimentares atuais, como ja sugerido por Warde & Martens (2000), ao

apontarem aspectos semelhantes em seu trabalho sobre o comer fora.



m ﬂ @m@ revista de humanidades

Publicagdo do Departamento de Histdria e Geografia da Universidade Federal do Rio Grande do Norte
Centro de Ensino Superior do Seridé — Campus de Caicé.

V. 04. N. 09, fev./mar. de 2004. — Semestral

ISSN -1518-3394

Disponivel em www.cerescaico.ufrn.br/mneme

Nessa linha, é fato que tanto os dados apresentados por esses autores como naqueles
aqui descritos ha, no nivel do discurso, uma congruéncia sobre a importancia da variedade como
uma forma através da qual é possivel expressar a individualidade, da novidade como um meio pelo
qual é possivel acessar novas experiéncias, permitindo o desenvolvimento pessoal e no qual a
culindria desempenha um papel importante; além da idéia relacionada a quantidade que permite
dispor de inUmeras op¢des e possibilidades, consumindo o quanto se pode e deseja. A novidade,
variedade e quantidade constituem parte do arcabouco atual no sentido de definir o consumo em
um contexto moderno, urbano, industrial e no qual é preciso mostrar seguranca e conhecimento
nas decisées como uma maneira de valorizar a propria trajetéria pessoal e o seu agucado
discernimento individual nas decises, mesmo que cotidianas e triviais.

E 6bvio, assim, notar que o comer ndo se orienta somente pelo sentido utilitario ou
econdmico, embora um aspecto importante. E preciso levar em conta um conjunto de elementos
qgue abrange desde os usos de um mesmo espaco para diferentes tipos de refeicdo, assim como
os horérios de comer, a quantidade de refeicbes tomadas durante o dia, a companhia, o tipo de
alimento consumido e a maneira pela qual é consumido. Essa observagdo sugere, entdo, a
impossibilidade de sobrepor uma légica utilitaria a uma légica simbélica®, pois ha um transito
continuo entre a oferta disponivel e aquilo que se considera adequado. As prescri¢cdes ou aversdes
sdo derivadas da religido, da prépria classificagdo no interior de um grupo ou sociedade, dos
discursos médicos, nutricionais etc. e que constituem as preferéncias para além de uma
organizacado pautada no custo e beneficio de um produto.

Bourdieu (1979, apud Ortiz, 1994) auxiliou nessa questdo ao mostrar que as escolhas
expressam um estilo de vida, este baseado na definicdo que corresponderia “as diferentes
posi¢des no espago social (...) sistemas de desvios preferenciais que sao a retradugédo simbdlica
de diferencas objetivamente inscritas nas condigfes de existéncia” (Bourdieu, apud Ortiz, 1994:
82). A orientacdo pratica dessas acbes € dada pelo habitus, de modo que “O gosto, propenséo e
aptiddo a apropriagdo (material e/ou simbdlica) de uma determinada categoria de objetos ou
praticas classificadas e classificadoras, é a formula generativa que esta no principio do estilo de
vida” (Bourdieu, apud Ortiz, 1994: 83). A expressao do estilo de vida ocorreria através do consumo
de certos bens, da linguagem corporal, 0 modo pelo qual se fala etc. e no qual o alimento joga em
uma posicao privilegiada ao receber diferentes sentidos em fungéo da distribuicdo desigual dessas
capacidades na sociedade.

Ao levar em conta o grau de envolvimento empregado no sentido de alcancar niveis

minimos de sobrevivéncia, os grupos ou classes bem mais situados socialmente tendem a
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empreender uma busca pelo mais raro e distintivo, ao contrario das classes menos privilegiadas ou
populares, que precisam empenhar-se com muito mais vigor na garantia de sua manutengao
basica, de modo que suas preferéncias giram em torno de bens de necessidade e que lhes
proporcionem um tempo maior de uso ou duragdo. Reafirmar uma situagdo privilegiada estaria
refletida no desprendimento em relagdo a manutencgéo bésica, traduzida no consumo de bens de
luxo associados a ostentacdo e desperdicio, de modo que, ao ndo existir mais urgéncia para
garantir o sustento material, “o estilo de vida se torna, sempre, cada vez mais o produto de uma
‘estilizacdo da vida’, decisdo sistematica que orienta e organiza as praticas mais diversas (...)"
(Bourdieu, apud Ortiz, 1994: 87). O gosto, desse modo, torna-se um indicativo de posi¢cdo social,
um certo tipo de dominagdo na qual classes favorecidas legitimam suas escolhas em detrimento
daqguelas efetuadas entre membros de classes inferiores.

Sob esse raciocinio, as pragas de alimentacdo seriam destinadas as classes populares,
uma vez que ndo atenderiam os interesses de classes sociais privilegiadas acostumadas a
expressar sua posicado social através do consumo alimentar distintivo: o interesse por certas
culindrias que frente aos olhos de pessoas pertencentes a classes sociais inferiores seriam
consideradas ex0ticas ou estranhas, consumir produtos de dificil acesso, ir a restaurantes
considerados exclusivos, de alto custo e com cardapios compreensiveis somente para aqueles que
possuem alguma proximidade com os pratos ali oferecidos; exercer restricdes voluntarias de certos
alimentos, como acgucares e alimentos com alto teor de gordura; adotar certos habitos e costumes
relacionados aos servigos de mesa (talheres, pratos, copos, guardanapos, flores) etc. de modo que
facilmente ficariam claras as diferencas de hierarquia social através das praticas alimentares.
Ainda sob essa linha, as mudangas nos estilos de vida permaneceriam restritas aos elementos
mais superficiais, uma vez que a matriz geradora das agles e de suas interpretagdes, o habitus,
continuaria intacta independente da mobilidade social e econémica experimentada.

Mennell (1996), por outro lado, afirmou que as mudancgas decorrem de transformacdes que
precisam ser enxergadas sob o prisma da longa duragéo e notou que as distingdes de classe estdo
associadas ao controle corporal, mas expresso sob formas tais que se definem por um gosto de
classe®, embora ndo estatico e, tampouco, operando sob uma UGnica matriz estruturada e
estruturante, o habitus, como definiu Bourdieu (1979). A hierarquia é expressa sob condi¢des bem
mais amplas e nas quais entram em jogo acesso a variedade, quantidade e novidade. Estes
elementos em combinagdo definem aumento ou diminuicdo de contrastes, mesmo sob uma
producdo homogeneizada de alimentos e produtos industrializados. Assim, com o aumento da

quantidade disponivel de alimentos na sociedade ocidental atual delimitou-se uma nova propensao
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a distingcdo, sobretudo na negacdo da obesidade e em um aumento da importancia em torno da
estética, traduzida na “etiqueta” e na apresentagdo dos pratos, assim como na combinacédo de
ingredientes em receitas.

Entdo, se existem distingBes de classe e estilos de vida expressas através do consumo de
alimentos, em parte gracas ao habitus, é preciso adotar uma visdo mais abrangente, capaz de
mostrar que a partir da introducdo de certos produtos ou servigos, tal como se tem presenciado
recentemente, serdo elaboradas novas interpretacdes que extrapolam os limites da distingdo entre
classes e que irdo percorrer novos caminhos para estabelecer outros meios de diferenciagéo, para
além de uma relagéo entre aqueles que detém o poder e aqueles que ndo o possuem, uma vez
gue a troca existe e ocorre nos dois sentidos. Os conflitos podem ser vislumbrados em varios
pontos e ndo somente na distingdo hierarquica da sociedade, € preciso levar em conta a migracdo
de produtos, a influéncia de estruturas e servigcos em torno do alimento antes inexistentes, como
entrega de alimentos em casa, expansdo da oferta de produtos industrializados, novos
estabelecimentos para tomar refeiges fora de casa etc.; o encontro entre o local e o global, além
de distingbes, por assim dizer classicas, de género, idade, estados corporais (convalescenca, pos-
parto, doenga etc.), formando uma extensa rede de relagbes complexas, com limites fluidos e,
sobretudo nas pracas de alimentacéo, pouca definicdo de gruposﬁ.

Um primeiro aspecto levantado no andamento da pesquisa de mestrado na qual se apodia
este texto foi a constatacdo desses varios elementos na pragca de alimentacdo e notou-se,
extensivamente, a partir das entrevistas feitas com seus freqlientadores que houve um declinio das
refeicdes efetuadas em casa, passando-se a uma crescente valorizagdo do comer individual e
menor preocupacdo com o fato de comer sem companhia. Esse processo foi intensificado ndo sé
pela disponibilidade de fast-foods, mas de todo tipo de estabelecimento voltado a fornecer
refeicdes como lanchonetes, barraquinhas de lanches, além da oferta que surgiu em
supermercados, permitindo acessar o alimento a qualquer hora do dia; privilegiando um comer sob
o tempo individual, embora sujeito a influéncia de fatores presentes na economia, sociedade etc. A
impossibilidade de reunir todos os familiares em torno da mesma mesa, uma vez que as atividades
em geral ndo coincidem em seu inicio, término etc., impede manter a partilha das refeicdes em um
mesmo horario, assim como consumir um mesmo prato e controlar os modos a mesa e traz
implicagcdes importantes no modo pelo qual sdo constituidas as praticas alimentares, tornando-se
menos dependente das relagfes existentes no seio doméstico, especialmente a medida que os

filhos vao crescendo.
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Tornou-se, assim, muito comum cada membro da familia tomar sua refei¢cdo fora de casa,
seguindo os ritmos impostos pelas atividades cotidianas, como estudo ou trabalho, assim como
tornou-se usual que a familia, quando reunida, freqliente restaurantes. Sair para comer fora nédo é
s6 um hébito ligado ao lazer, também atende aqueles que s&o obrigados a comer fora, motivagbes
que orientam a visita de comensais em pracas de alimentacdo. Desse modo, gera-se uma
amplitude de experiéncias possiveis a partir do comer fora em fast-foods, fazendo com que
alimentos novos ou até alguns anos desconhecidos entrem na rotina das pessoas e sejam
transferidos para o ambiente doméstico. Esse novo quadro tem implicacdes bastante diretas, pois
alimentos antes estranhos vao sendo conhecidos e ganhando lugar no dia-a-dia, somando-se a
novas formas de consumi-lo: a refeicdo a mesa cede lugar ao comer em frente ao computador ou
aparelho de TV, na cama, em pé, falando ao telefone etc.

No entanto, se ocorrem mudan¢as na esfera privada na forma pela qual o alimento é
consumido, é inegavel uma contrapartida quando se come fora, pois ao adotar um comportamento
publico frente a estranhos, exigiu-se a aquisicdo de certos parametros de contencdo entre 0s
comensais, compartilhados por um cédigo de etiqueta mais ou menos equivalente, ao menos até o
ponto de ndo ocorrerem transgressdes que dificultem esse convivio, atitude que, segundo Mennell
(1996), pode ser definida como um “processo civilizador do apetite”, aludindo diretamente ao
trabalho de Elias (1993, 1994).

Mennell (1996), ainda, apontou para uma distingdo fundamental entre o que caracteriza a
fome e o apetite, pois no seu entender um estado fisiolégico que coordenaria sensacdes a fim de
avisar 0 organismo de que € preciso repor as energias caracterizaria a fome. Suprimir esse estado
envolve um certo auto-controle, que regulara de maneira abrangente o que serd consumido,
quando, como, com quem, o qué, formalizando o apetite. Os constrangimentos da fome sao
resultado da instauracdo de um conjunto de atitudes em torno do alimento e da refeicédo, de
maneira a criar regras e limites para o seu consumo. A crescente oferta de alimentos, no seu
entender, poderia diminuir os contrastes na hierarquia social gracas a ampliacdo do acesso a
camadas sociais antes restritas, definindo um processo que ele denominou de “aumentando
variedade, diminuindo contrastes” e, assim, variedade, novidade e quantidade teriam um papel
central na formulacdo das diferencas sociais e nos comportamentos relacionados ao alimento.

As diferengcas permanecem, embora elaboradas em outros niveis, tal como Mennell (1996)
lembrou, um dos quais no controle do apetite, que seria regulado por um conjunto de
comportamentos que orientam o consumo dos alimentos, ao contrario da fome, um fenémeno

corporal e incontrolavel. Esse ponto j& foi explorado vastamente pelo gastrénomo francés Brillat-
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Savarin (1995). Evidenciando mudancas nos habitos alimentares de sua época, uma vez que a

primeira edicdo remonta ao inicio do século XIX, o autor tenta definir o papel da gastronomia, uma

maneira de apreciar o alimento através ndo s6 do gosto, mas de um conjunto de elementos

circundando a refei¢cdo. Imbuido desse objetivo, diz o autor que 0 homem é o Unico animal capaz

de organizar-se dessa forma em relagéo ao alimento:

“(...) é préprio da espécie humana; supde cuidados preliminares com

o preparo da refeicdo, com a escolha do local e a reunido dos convidados...

No comeco da refeicdo, todos comem avidamente, sem falar, sem prestar

atencdo no que pode ser dito; e, ndo importa a posigdo social, todos se

esquecem de tudo e se comportam como simples operarios da grande

fabrica da natureza. Mas, quando a necessidade comega a ser satisfeita, a

reflexdo desperta, a conversacdo se estabelece, uma outra ordem das

coisas principia; e aquele que até entdo era apenas consumidor, torna-se

uma companhia mais ou menos agradavel, conforme os meios que o Senhor

de todas as coisas lhe concedeu” (Brillat-Savarin, 1995: 170).

O gosto, segundo Brillat-Savarin (1995), seria uma sensacao inigualavel, e o prazer, sua

prépria decorréncia. Desse modo, explicar-se-iam os conhecimentos gastrondmicos “necessarios a

todos os homens, pois tendem a aumentar a soma de prazer que lhes é destinada” (Brillat-Savarin,

1995: 59) e a fome seria um estado natural do corpo que ndo se disfarca tdo facilmente:

“O apetite se anuncia por um certo langor no estémago e uma leve

sensacao de fadiga (...). Entretanto, o aparelho nutritivo pde-se todo em

movimento; o estdmago se torna sensivel, sucos gastricos se exaltam, os

gases interiores se deslocam com ruido; a boca se enche de saliva e todas

as forgas digestivas estdo em armas, como soldados que apenas aguardam

uma ordem de comando para agir. Mais alguns momentos, tém inicio

movimentos espasmodicos, bocejos, dores no estdmago, e se tera

fome.(Brillat-Savarin, 1995: 63). (...) S&0 reac¢fes tdo naturais que a mais

requintada polidez é incapaz de disfarcar seus sintomas; donde este meu

apotegma: de todas as qualidades do cozinheiro, a mais indispensavel é a
pontualidade™ (Brillat-Savarin, 1995: 64).

Sem adensar a discussdo sobre a questdo da fome®, nota-se que ha uma conexao

bastante evidente

relacionada aos modos, aos estados corporais e, conseqlientemente,

regulamentacdo da quantidade do que se ird consumir, a variedade e a propensdo em provar
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novos alimentos, assim como, em determinados periodos ao longo da vida certos alimentos se
mostram mais adequados que outros. A relagéo entre novidade, variedade e quantidade manifesta-
se, assim, ligada a constituicdo do gosto e atribuicdo de capacitacdes adequadas para a
apreciacdo de uma refei¢do, definindo posi¢des sociais e estilos de vida.

Inspirado constantemente em Elias (1993, 1994), Mennell (1996) avaliou que esses
controles vao sendo aprimorados e revistos, construindo praticas em torno do alimento até que se
tornem parte de agbes executadas mecanicamente, aproximando-se do que sugeriu Bourdieu
(1979), embora reforce a idéia de mudanca, ponto desconsiderado pelo autor francés. As
interpretacdes em torno do alimento estéo totalmente vinculadas ao contexto social e a processos
gque se estendem por longos periodos, de maneira que a transmissdo de capacidades e
conhecimentos vao se modificando, mesmo que imperceptivelmente.

Foi assim, que mesmo vivendo em uma época em que as pessoas tendem a valorizar a
postura e desenvolvimento individual, como observado entre os interlocutores entrevistados, ainda
€ possivel identificar a importancia do controle social exercido pela presenga de desconhecidos, no
comportamento adotado em puablico garantindo o convivio entre estranhos e que se nao
compartilham os mesmos valores ou idéias, ao menos compreendem que € necessario manter
uma atitude que seja reconhecida de modo a capacitar o encontro, refletido no modo pelo qual as

pessoas conduzem suas refeigdes.
Novidade, variedade e quantidade

Durante o levantamento de dados foi possivel notar, seguindo as linhas expostas até o
momento, que embora as pragas de alimentacdo estejam associadas a locais de gosto duvidoso,
especialmente no sentido atribuido por interlocutores provenientes de classes sociais mais
elevadas, ndo se pode negar a importancia que tiveram na abertura de novos sabores e paladares
a uma boa parcela da classe média urbana, permitindo acessar ndo s6 novas culinarias, mas
ampliar o préprio habito de comer fora, tanto durante os intervalos de trabalho como a lazer e com
isso, diminuir a participacéo das refeigcfes tomadas no ambiente doméstico. Essa transferéncia de
uma préatica quase que limitada aos dominios da casa para o espaco publico trouxe consigo
implicacdes importantes, modificando habitos alimentares até entao constituidos®.

Ficou claro também que as pracas de alimentagcdo atendem tanto aqueles que precisam
tomar suas refei¢cdes fora de casa devido as suas obriga¢8es diarias, como aqueles que buscam

uma oportunidade de preencher seu tempo livre, atendendo em grande medida pessoas
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provenientes de camadas médias urbanas. Por outro lado, levando em conta a opinido de
interlocutores provenientes de classes sociais mais elevadas, esses espagos abrigariam um comer
considerado inferior dada a precariedade dos alimentos servidos, da organizacdo do saldo, do
atendimento, da falta de um atencdo aos seus interesses e reconhecimento de suas necessidades
etc.

Ao verificar a existéncia de referenciais distintivos reforgou, no entanto, a importancia das
motivacBes que ocasionam a visita as pragas de alimentacdo, de modo que foi possivel entrever
nuances da constituicdo dessa distingdo, especialmente ao escalonar as experiéncias do comer
fora em gradagbes que muitas vezes relativizavam o espaco e o tempo, sem criar situacoes
estanques. Esse caminho mostrou-se proficuo a partir do momento em que surgiram referéncias
opostas em torno do comer nesses espacos, Vistos tanto como adequados ou inadequados,
mesmo levando em conta pessoas oriundas de uma mesma classes social. Desse modo, a
diferenga social existe mas ndo se manifesta somente entre classes, no interior de um grupo ou
conjunto de pessoas que de alguma maneira se identificam, verificam-se mecanismos adotados
pelos seus membros com a clara intengéo de demarcar posi¢des hierarquicas.

A partir da discussdo desses aspectos, foi possivel compreender oscilagdes entre pessoas
que compartilhavam atividades préximas, indo aos mesmos lugares etc., mas realcando posicdes
totalmente opostas em relagdo as pracas de alimentacdo. Nesse sentido, muitos interlocutores
afrmaram que “detestam” pragas de alimentacdo, normalmente associadas a obrigacao,
necessidade, tempo escasso e raramente retiram algum prazer desse momento. Entre essas
pessoas, o comer em restaurantes de comida rapida sé adquire um pouco mais de adequacgéo
quando é feito em estabelecimentos diferenciados, alguns até instalados em shopping-centers,
mas, em geral, afastados das é&reas alimentacdo convencionais. Outros com mais tempo
disponivel, apreciam os fast-foods da pracga tradicional e os elegem para seus programas com
amigos, familia ou até mesmo sozinhos, embora ainda possam fazer uso desses espagos em
periodos que envolve o cumprimento de obriga¢ées.

Alguns centros comerciais, percebendo essa dinamica, passaram a oferecer areas de
alimentacédo diferenciadas das pragas de alimentacdo convencionais, cujas caracteristicas sdo de
outra ordem: cada restaurante oferece sua propria decoragcdo, oferecem um carddpio mais
extenso, atendimento com garcons etc. e assim, acabam sendo considerados de “melhor
qualidade”. Obter satisfacdo de uma refeicAo em um tipo de praca ou outra passa pelo crivo de
uma analise baseada nas disponibilidades or¢amentaria e cultural, mas nem sempre interpretada

de modo equivalente entre pessoas com aptidées semelhantes. O escalonamento do prazer do
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comer fora organiza-se, inicialmente, da seguinte forma: aqueles que freqlientam com alguma
assiduidade pragas convencionais apreciam os espagos distintos quando podem utiliza-los e estes
locais quando utilizados rotineiramente para as refeicdes do dia-a-dia sdo vistos como menos
adequados que restaurantes tradicionais, sobretudo aqueles localizados na rua.

Outras situagdes vao sendo somadas, h4 os que normalmente tomam grande parte de
suas refeicbes em casa, avaliando as oportunidades de comer fora com certo receio, um momento
do qual é dificil extrair prazer. Essa referéncia pode partir de mulheres, em geral mais velhas,
acostumadas a lidar com a alimentagdo familiar e cuja atividade do cozinhar é central para seu
cotidiano, ao contrario de outras que enxergam a oportunidade de comer fora um alivio das tarefas
domésticas, pois o comer nao representa uma fonte de criatividade e, sim, de exaustdo. Outros
frequentadores possuem percepcdes diferentes do lazer e em sua classificacdo, comer fora em
pracas de alimentacdo seria um programa secundario quando comparado a outros tipos de
restaurantes localizados em locais diferenciados, sobretudo quando existem referéncias em torno
de encontros amorosos, reunides festivas etc.

No entanto, ficou claro que a légica presente nas pracas de alimentagdo sugeriu-se
bastante diferente daquela proposta por Finkelstein (1989); que acreditou que o espago é o grande
determinante do prazer e do espirito do comer fora: frequentar um restaurante € uma decorréncia
de outras decisfes que envolvem inimeros planos e negocia¢des. Quando se realiza uma refeicéo
€ preciso identificar em primeiro lugar o propdsito que direcionou a saida, assim como o tempo que
a estd organizando, qual seja, o da familia, dos amigos, do romance, do grupo de trabalho, do
almogo com clientes etc. “ Ver e ser visto”, como definiu a autora, passa a ser apenas um dos
elementos possiveis na composicao do comer e ndo a orientagdo principal, mesmo entre pessoas
oriundas de classes sociais mais privilegiadas que estenderiam esse comportamento a classes
menos favorecidas, fazendo com que essa acao fosse apenas um gestual superficial, préprio dos
restaurantes. Existem aqueles que procuram um restaurante pelo tipo de culinaria servida, ao
contrario de outros que apreciam o encontro social e prestam menos atencdo ao cardapio,
preferindo centralizar seu foco no vai e vem de clientes. Essa observacdo define relagbes
diferentes ndo s6 com o espago, mas com o proprio alimento e com o tempo empregado na
refeicdo, mostrando que o consumo alimentar encontra apoio em forcas além daquelas expostas
pela economia.

O exemplo da culinaria japonesa pode servir para aprofundar a questdo, pois alguns
entrevistados, em geral aqueles que pertencem a classes mais elevadas ou detentores de maior

capital simbolico apreciam a culinaria japonesa, mas ndo pretendem consumi-la em pragas de
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alimentagdo. Julgam-na uma comida propria para ser desfrutada em restaurantes com
ambientacdo especifica, devendo seguir um ritual de consumo entendido como ausente em fast-
foods. Justificam essa opinido ao lembrar que é impossivel encontrar comida japonesa de
gualidade razoavel em um estabelecimento no qual a tbnica é rapidez, uma vez que “todo mundo
sabe que restaurante japonés pra ser bom, demora”’. O tempo de espera € decorrente de uma
elaboracéo cuidadosa e, assim, o espac¢o da praga de alimentacdo ndo é adequado para esse tipo
de comida. O seu consumo ali dificilmente proporcionaria prazer gragas a auséncia de uma
adequacdo entre as expectativas dos frequentadores e o que de fato pode ser ali consumido.
Muitos até se dirigem a estabelecimentos que consideram “tradicionais” freqlientados em grande
maioria por representantes dessa coldnia, atribuindo ao restaurante um carater mais “verdadeiro”,
embora outros ndo se preocupem tanto com a qualidade dos pratos e prefiram ir a pontos nos
quais é possivel encontrar amigos, estabelecer contatos, conversar etc., mas lembrando que isso
ndo ocorre nas pragas de alimentacdo, pois essa cozinha deve estar envolvida de um certo
“mistério”.

Nesse sentido, restaurantes de culinaria japonesa localizados em pragas de alimentacéo
seriam apenas simulacdes “grosseiras” daqueles tidos como adequados. Contudo, entre
interlocutores que mostravam uma atitude conservadora em relacdo a novos pratos ou culinarias,
mesmo desfrutando de uma situagdo econdmica cdomoda ou tendo preparo cultural suficiente
capaz de permitir maior abertura a novos sabores, como sugerido por Bourdieu (1979), esses
estabelecimentos encontravam-se totalmente adequados para abrigar tentativas de proximidade,
isto é, experimentar novos pratos. Assim, para agueles menos propensos a novas
experimentaces’®, as pracas de alimentacdo oferecem através de um cédigo mais préximo,
portanto mais conhecido e seguro, a possibilidade de provar alimentos considerados estranhos ou
distantes, tais como aqueles provenientes da culinaria japonesa.

Embora tenha sido comum ouvir que ha um receio em provar algo “diferente”, é curioso
notar que grande parcela dos entrevistados ja provou algo distante de seu repertério cotidiano,
visivel ao pensar o exemplo da rede norte-americana McDonald’s, uma cadeia internacional que
chegou ao Brasil no inicio da década de 80 e, portanto, um alimento “de fora” naquela época e
que, nos dias atuais, integra a rotina de uma grande parte da populacdo. Outros disseram que nao
comem “comida japonesa” mas gostam de yakissoba, um prato presente nessa tradicdo culinaria
preparado a partir da mistura de macarréo, carne ou frango e verduras, contendo ingredientes mais
proximos de hébitos rotineiros e, assim, mais facilmente aceito. Desse modo, a pragca de

alimentagédo traz consigo algumas vantagens: oferecer o novo de modo que fique mais proximo e
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assim, gere menos inseguranga, além de permitir menor aten¢do de outros comensais quando se
esta provando algo e que pode, além disso, substituir o prato servido em um estabelecimento por
outro se houver necessidade com bastante rapidez.

Desse modo, ha uma propenséo limitada em assumir novos pratos e cada comensal cria
seu repertoério de restaurantes mantendo-se fiel a fim de diminuir eventuais constrangimentos, mas
a escolha ndo se concretiza sem que antes se avaliem as opglOes existentes na praca de
alimentagdo. Notou-se, no entanto, que essa avaliacdo € menos presente quando o comer esta
orientado pelo propdsito de realizar uma refeicdo durante a semana sob o ritmo da necessidade,
dificilmente incorporando variacdes. Estas sdo mais visiveis quando o tempo é mais dilatado, ha
companhia, pode-se provar outra coisa no caso de ndo apreciar o novo prato. A oscilagdo de
atitude esta entre incorporar o alimento da rotina, para aqueles que utilizam a praga de
alimentagdo com assiduidade, sem muita variedade e o alimento fora da rotina, atitude mais visivel
entre aqueles que a visitam em momentos de lazer. Contudo, sugerindo-se proximidade com
aquilo que ja se consome, é possivel abrir a oportunidade para uma nova experiéncia, pois sugere-
se que o risco esta mais controlado.

Nesse sentido, a novidade incorpora uma ambivaléncia, de modo que a trilha sugerida por
Giddens (1996) parece ajustar-se aos dados observados. A propensdo a novos experiéncias
encontra-se conectada a prépria gestéo do risco, isto €, quando a rotina nao é afetada ou alterada,
as chances de defrontar-se com situagdes pouco confortaveis diminui, embora ainda exista um
risco minimo, especialmente devido ao principio da incorporacdo, baseado na idéia de que as
qualidades do alimento séo transmitidas ao corpo a partir de sua ingestdo. Embora o risco ndo seja
conhecido, é reconhecido e formalizado na propensao de assumi-lo em maior ou menor proporcao,
dependendo dos mecanismos de proximidade e distancia acionados pela conjuga¢éo do tempo e
espago baseados nos encontros pessoais, nas semelhangas com a casa, nas referéncias dos
amigos, na imagem.

Essas observacdes corroboram a idéia de que as pracas de alimentagdo colaboraram na
ampliacdo do paladar e nas mudancas de praticas alimentares ao oferecer a diferengca de maneira
préxima, sob uma légica compreensivel e acessivel aos seus freqlientadores, muitas vezes
ausentes em restaurantes tradicionais que trabalham com Unico tipo de cozinha, dificultando a
deciséo de experimentar tal novidade. Mesmo ndo podendo ser considerados como espagos de
glamour, tal como entendido por Finkelstein (1989), as pracas de alimentagcdo estimulam esse
acesso ao diferente, além de permitir o encontro social, embora ndo de um carater diferenciado

como aquele notado em restaurantes mais exclusivos. Persiste nas pracas de alimentacao,
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contudo, a troca de olhares entre comensais, atengdo ao que esta ocorrendo em volta, além de
notar que alguns grupos utilizam esses espagos com alguma regularidade, sobretudo aqueles
formados por adolescentes e pessoas de mais idade, em geral aposentadas, que se transformam
em fiéis freqlientadores dos shoppings e das pracas de alimentacdo para suas atividades com
amigos.

Assim, do ponto de vista comercial, a novidade é um meio através do qual é possivel atrair
comensais, embora nem sempre se mostrem abertos a novas experimentagcbes. Este ponto
associado a outro, a variedade, compdem os grandes atrativos do shopping, uma vez que ha
inimeros estabelecimentos, com cardapios diferentes, reunidos em Unico espaco e servindo a uma
infinidade de frequentadores ao mesmo tempo. Do lado dos frequentadores, como foi visto, os
contornos sao outros: embora exista a possibilidade de acessar o novo ou comer sem se cansar,
sempre had uma certa dificuldade em aceitar uma ampliacdo do leque de pratos consumidos,
embora nas pracas de alimentagdo os riscos desse contato sejam amenizados em relagdo aos
restaurantes tradicionais, onde se esta sujeito a lidar com o mau humor de um funcionério, com a
demora, ndo receber aquilo que foi prometido ou aquilo que se espera, gastar em uma refeicdo
sem o retorno esperado etc. Essa variedade contribui, também, para o exercicio da individualidade,
um aspecto bastante mencionado, uma vez que é possivel atender o gosto dos colegas quando se
sai em grupo, o desejo momentaneo de consumir algo ou o contrario, consumir um alimento
encontrado especificamente na praca de alimentacéo etc™.

Desse modo, o restaurante é sem davida um lugar privilegiado para a introdugéo de novos
alimentos, técnicas de preparo e modos de consumo. Antes de restringir-se a um mundo de
fantasia, como definiu Finkelstein (1989), o restaurante permite a conjugagdo do espago e do
tempo e, que, nas passagens descritas, evidencia a possibilidade de exercer culinarias de fora,
distanciadas de seu contexto original, adaptando-as localmente e facilitando o acesso e, este,
maior quando se trata de fast-foods. A novidade associada a variedade impulsiona a propensao a
novos experimentos, embora considerando algumas restricdes definidas pela gestéo do risco em
provar novos pratos ou alimentos™.

Por outro lado, essa flexibilizagdo é vantajosa também se o olhar for voltado a experiéncia
doméstica, pois em casa raramente ocorrem grandes variagBes de cardapio. Na verdade, a
oposicdo entre o comer em casa e fora desta permite estabelecer parametros que definem
classificagbes alimentares, um dos quais o que é “comida diferente” e “comida de todo dia”. A
medida que a comida torna-se “cansativa” podem ser incorporadas outras op¢des, mas, em geral,

exercidas em estabelecimentos que oferecem comidas similares ou conhecidas, nos quais é
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possivel variar o “tempero” e quando sob uma pressdo menos intensa é possivel exercer as
opcdes com um pouco mais de flexibilidade e certos alimentos acabam sendo provados.

Assim, se a variedade é uma vantagem do ponto de vista comercial e um aspecto
valorizado na fala dos interlocutores, na pratica ela se mostrou parcialmente exercida e usufruida,
constatagdo que partiu da propria oferta de restaurantes disponiveis na praca de alimentacao.
Embora cada shopping e suas areas dedicadas ao comer tenham um carater peculiar, todas
oferecem opg¢Bes equivalentes entre si, variando somente as marcas dos estabelecimentos, pois
hd um padrdo recorrente que consiste na presenca de uma ou duas lanchonetes, dois ou trés
restaurantes de “comida étnica” (italiano, chinés, japonés), um representante que trabalha com um
alimento preparado de vérias formas (batata, frango), um especializado em um tipo de cocgéo
(grelhado, churrasco), um voltado para o preparo de um prato em varias versbes (estrogonofe,
parmegiana), um ou dois funcionando com sistemas nos quais os clientes se servem do alimento
em balcdes alternados entre aqueles que oferecem comida por peso, conhecidos como “quilos”, ou
sistema de auto-servigo, também chamado de self-service.

Antes de imaginar a variedade como inesgotavel, permanece o fato de que ela se sustenta
mais na possibilidade de combinar as véarias opg¢bes e diversos eventos, aspecto que Warde &
Martens (2000) ja haviam notado, do que efetivamente em sua extensdo. A idéia central consiste
em poder flexibilizar um mesmo prato em diferentes dias e horarios, cujo sentido é diferenciado
segundo aquele que o consome e do ritmo empreendido. O comer fora, nessas varias
combinagfes, define uma quantidade de experiéncias que sdo percebidas como inUmeras e
irrestritas.

Nesse sentido, a quantidade também pintada como ilimitada, ser4 apenas parcialmente
exercida, tanto no nimero de restaurantes como na prépria quantidade de alimento consumido,
uma vez que a ingestdo de alimentos esta direcionada pela preocupacdo em manter uma “dieta
saudavel”, aparentar moderagdo e auto-controle, ndo s6 na forma pela qual se conduz uma
refeicdo, mas também na quantidade consumida, um aspecto presente na fala dos interlocutores.
A liberdade de servir-se de maior quantidade de alimentos é tida como mais ampla em casa, ao
contrario do que ocorre quando o comer transcorre publicamente. Além desse fato, a disciplina em
manter a rigidez da quantidade de alimentos denota “respeito” ao corpo e a saude.

A quantidade de alimento deve, ainda, ser adequada a expectativa gerada pela motivacdo
do comer fora, necessidade ou lazer. Despropor¢gdes entre a expectativa da quantidade a ser
servida e aquilo que efetivamente é colocado no prato mostram-se mais ou menos agucadas

segundo a situacdo. Em geral, quando é necessario trabalhar apds uma refeigdo, a tendéncia é

15



m ﬂ @m@ revista de humanidades

Publicagdo do Departamento de Histdria e Geografia da Universidade Federal do Rio Grande do Norte
Centro de Ensino Superior do Seridé — Campus de Caicé.

V. 04. N. 09, fev./mar. de 2004. — Semestral

ISSN -1518-3394

Disponivel em www.cerescaico.ufrn.br/mneme

consumir menos alimentos e a desproporgdo entre o prego cobrado e o tamanho da refeicao
servida é um aspecto menos observado, inversamente quando ha disponibilidade de um tempo
maior e a refeicdo é tomada no periodo de lazer. Algumas pessoas tentam evitar os fast-foods
porque consideram a quantidade colocada no prato inferior ao que precisam para sentir-se “bem”,
lembrando especialmente os pratos servidos em redes de “massas”, referéncia muito comum entre
0s representantes masculinos. Comer um pouco além do que se considera adequado é comum
sob o ritmo do lazer ou quando se esta em um periodo no qual aumentar a ingestao de alimentos é
considerado um beneficio, sobretudo na gravidez ou durante a convalescenca de algumas
doencas, ao contrario das preocupacdes entre pessoas provenientes de classes sociais mais
elevadas, que evitam a obesidade através da restricdo de consumo de alimentos ou denotar “falta
de educacao” pelo consumo descontrolado de alimentos.

Desse modo, revelou-se que a novidade, a variedade e a quantidade séo valorizados nos
discursos, tanto comercial como dos freqlientadores e na préatica deriva em situagdes um pouco
diferentes. Esses principios tidos como ilimitados e, com isso, facilitando o consumo mostraram-se
bastante constrangidos: na ilusdo da variedade, sobretudo a partir de um olhar critico em direcéo
as pragas de alimentacdo, na novidade que ndo é exercida totalmente, pois depende das
motivagcbes que ocasionaram o comer fora, o aproveitamento restrito das quantidades oferecidas
de alimentos, além de outras dindmicas aqui ndo analisadas, mas que ao se articularem mostraram

que o pleno exercicio da individualidade ainda encontra limitagdes.

Mecanismos de distin¢gdo e proximidade
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A partir dos dados até aqui apresentados, notam-se que algumas atitudes ao invés de se
mostrarem uma expressdo individual, sdo em grande parte condicionadas socialmente,
especialmente ao notar a importancia de adotar novos alimentos, controlar a sua ingestao, mostrar
conhecimento em torno de culindrias diferentes etc. e se nao totalmente compartilhados sob uma
mesma compreensdo entre os freqlentadores das pracas de alimentacdo, sdo ao menos
reconhecidos. Nesse sentido, o “embaraco”, segundo Mennell (1996), faria sentido ao criar
situacdes de confronto entre comensais e de seus modos adotados frente ao alimento. O abismo
entre classes sociais sedimenta suas bases nesse terreno, embora a distancia entre o
comportamento na esfera doméstica e publica tenham adquirido limites mais fluidos e as distin¢des
tenham sido deslocadas para os constrangimentos corporais, uma vez que o abastecimento
alimentar alcanga uma certa estabilidade, diminuindo contrastes de consumo™.

A expansdo da producdo e o consequente aumento da quantidade de alimentos
possibilitou diluir distingdes mais acentuadas, como aquelas encontradas em outros periodos e
regides. Ainda sob a perspectiva de Mennell (1996), a pouca diversidade das dietas praticadas na
Idade Média, a semelhanca da alimentagdo entre classes, claramente separadas pela estrutura
social da época, comecam a descolar-se a medida que novos fatores entram em cena. Sob uma
orientagdo de longa duracdo, o autor percorre caminhos que poderiam explicar a constituicdo de
uma haute cuisine (alta cozinha), instrumento para fortalecer a separacdo hierarquica,
especialmente em um contexto monarquista e absolutista na Franca'®, abrindo um abismo com a
cozinha inglesa, sendo que estas duas, até entdo, eram inspiradas em bases similares.

Essa alta gastronomia, limitada a certos circulos sociais mais elevados, foi ganhando
reconhecimento em outras camadas mais baixas, especialmente a partir de meados do século XIX,
com grande propulsdo no século XX, quando a imprensa permite a divulgacdo em massa de
receitas, técnicas, informacdes sobre restaurantes, informacdes estas antes restritas. O pluralismo
do contato entre culinarias e regides, através nao s6 da imprensa mas, também, dos meios de
transporte, fermentou as experimenta¢gfes que se acentuardo no decorrer do século XX sob a
orquestracéo do turismo™.

Mas essas modificages, que se insinuam intensas e repentinas, encontram raizes que
remontam ao século XVIII e que ndo serdo aqui esgotadas. Importa salientar que civilizar o apetite
depende da seguranca, regularidade e variedade de alimento, de modo que foi sendo constituida
uma base psicoldgica para um cozinhar na era da fartura. O estado de caréncia absoluta na qual
vivia a grande massa de pessoas vai sendo substituido por periodos nos quais as dificuldades de

obtencdo de alimentos sdo amenizadas. Essa situagcdo requer novas habilidades para empregar
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quantidades maiores de alimentos, mais acessiveis e fartos, melhorando a qualidade dos pratos.
As receitas incorporam novos ingredientes e as combinagfes tornam-se praticamente infinitas.

Nesse sentido, Mennell (1996) apontou para o fato de que se a fartura ou excesso de
alimentos ndo mais sustentam idéias de distincdo entre classes, outros mecanismos foram
instituidos para demarcar as posicdes sociais™. Inverte-se, entdo, a valorizacdo do alimento, a
guantidade maior seria propria de classes menos privilegiadas, que demandam maior aporte
energético devido aos trabalhos que empreendem causadores de grande desgaste fisico. Por outro
lado, o refinamento, e 0 seu reconhecimento, conecta-se ao manejo correto de combinagdes de
ingredientes, receitas e bebidas, restringindo-se a quantidade, um aspecto que foi notado de modo
recorrente durante a coleta de dados.

Mennell (1996) lembrou ainda que o controle da fome foi sendo introduzido com mais vigor
em meados do século XIX, sobretudo entre uma classe elevada, preocupada com problemas de
obesidade. Os mecanismos de hierarquia e distingdo passaram a concentrar-se no controle do
peso, atuando diretamente na ingestdo de alimentos, ndo s6é em sua quantidade, mas
incorporando a qualidade como elemento demonstrativo do afastamento entre classes. Adotar uma
atitude displicente ou de restri¢cdo frente a abundancia indicaria um posicionamento social superior,
atitude que se expandiu pelo século XX. Os problemas e o0 medo da gordura ndo sé indicam a
preocupagdo com a prépria imagem, mas, também, com a salde.

E nesse terreno que valorizar o aspecto do prazer entra como uma espécie de prémio ao
continuo acompanhamento das restricbes alimentares, encarado aquele como uma indulgéncia
frente a disciplina que deveria estar organizando as préticas alimentares. Conforme foi delineado, a
partir das classificacdes alimentares, a “dieta saudavel” é uma preocupacgdo constante nas falas
coletadas. O comportamento adotado, segundo sugeriram os dados, reflete uma incorporagéo de
valores da sociedade atual no alimento que se expressam em estados ambivalentes:
salde/doenca e vida/morte. Assim, 0 “prazer” estd em comer “porcarias” mas, estas devem ser
evitadas, assim como o excesso de alimentos, sempre observando um controle da quantidade.

O prazer entra como 0 nucleo central dessas oposigBes, ao permitir uma certa
maleabilidade entre os pdlos que estariam regendo as escolhas dos alimentos. De um lado, o
alimento repositor das energias, associado a idéia de “combustivel”; e de outro, o alimento como
fonte de prazer, associado a “criatividade” foram apontados por Lupton (1996). Assim, quando ha
maior propensdo em ver o alimento ou a refeicdo como um mero repositor de energia, reduz-se a
ansiedade relativa ao comer e a expectativa de obter prazer desse momento, ao contrario

daqueles que valorizam o comer ndo s6 como uma forma pela qual o corpo é abastecido, mas,
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também, a alma, para quem o alimento é visto como criatividade. O equilibrio estaria na correta
administracdo dessas preocupacdes. Essas atitudes mostraram-se recorrentes, especialmente ao
notar o desequilibrio em relagdo a refeicdo, se o prazer precisava estar presente na maioria dos
eventos relacionados ao comer, era menos esperado quando o trabalho encontrava-se envolvido e
mais exacerbado quando o momento era de lazer.

Ao contrario de Warde & Martens (2000), que separaram as motivacdes do comer fora em
trés principais: necessidade, lazer e prazer, os dados de campo analisados ndo permitiram seguir
este caminho. A divisdo sugerida pelos autores ndo se adaptou aos elementos levantados, pois o
prazer € uma conseqUéncia da refeicdo e ndo uma busca em si, independentemente das
circunstancias que a geraram. O que esta em jogo é a possibilidade de extrair mais ou menos
sensacgdes agradaveis em torno do comer'’. O prazer tampouco desaparece das refeicbes em
casa, como insinuam a dupla de autores ao conecta-lo a mulheres que apreciavam desvincular-se
de seus afazeres domésticos e viam na visita a restaurantes uma oportunidade de descanso da
rotina. Pelo contrario, muitas lamentavam a auséncia de familiares devido aos compromissos
diarios e sentiam falta de seus afazeres, especialmente o cozinhar que passava a ficar sem sentido
quando ndo havia com quem compartilhar o alimento. H4 ainda que considerar que grande parte
das casas de pessoas pertencentes a classe média brasileira ainda contam com os servigos de
empregados domeésticos, o que de fato alivia as tarefas diérias da cozinha.

Segundo Finkelstein (1989), obter prazer do comer fora e ndo em casa, fazendo escolhas
de restaurantes, pratos e atuando de maneira a desempenhar um papel durante o evento
expressaria uma forma de ver o mundo, endossado pelo individualismo e pela estetizagdo. Agir
segundo normas prescritas seria simplesmente imitar e copiar os desejos alheios e refleti-los no
prazer. A autora defendeu o surgimento de um paradoxo na vida cotidiana no qual as pessoas
agem conforme a interpretacdo do outro, embora tendo consciéncia de que este agir podera ser
diferente das inten¢8es inicialmente dadas, envolvendo-se em um estilo performético capaz de
traduzir os interesses e valores considerados fundamentais. Sob essa argumentacdo nao existiria
gosto individual, uma vez que sua expressao esta absolutamente sob o dominio de valores
compartilhados pela sociedade como um todo, o que de fato foi visto.

Contudo, em Dining out™®, a autora focalizou-se em demasia na experiéncia de classes
sociais mais elevadas, associando o comer fora em restaurantes mais exclusivos como a pauta a
ser seguida por outros segmentos da sociedade nessa experiéncia, aspecto criticado por Warde &
Martens (2000) ao lembrarem que tomar refeicdes fora de casa tem se tornado um héabito mais

amplo e menos conectado a distingdes de classe. A abordagem de Bourdieu (1979) agrega
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elementos para a reflex@o, pois nédo é so preciso dispor de capital econémico para tomar refei¢cdes
fora, ha também que se ter o conhecimento ou o capital simbélico para poder desfrutar dessas
ocasides, algo evidenciado pelos dados de campo. No entender do autor, é através do capital
simbdlico, que se adquire a capacitacdo necesséria para incorporar determinados gostos,
posturas, gestos, modo de falar. Esse processo é nitidamente arraigado na educacgdo recebida,
servindo como uma espécie de medida social de competéncia para o desempenho em publico, na
forma de expressar-se, nos alimentos escolhidos, nos programas de lazer, nas viagens etc. Desse
modo, aqueles que podem acessar com maior facilidade viagens, restaurantes, novidades
culinarias teriam mais oportunidades de “refinar’ o gosto e assim, expressa-lo através de suas
escolhas, constituindo um estilo de vida. Nesse sentido, as pragas de alimentagcdo seriam apenas
uma emulacdo das verdadeiras cozinhas, condenadas a atender aqueles que ndo puderam
alcancar uma posicao semelhante e ali encontram uma oportunidade de lapidar o paladar.

Segundo Warde (1997), estes aspectos levantados pelos autores estariam relacionados a
estetizacdo e presentes nas praticas alimentares atuais, mas representariam parte de uma das
quatro tendéncias presentes no consumo alimentar atual e por ele identificadas. Influenciado pelo
paradoxo do onivoro discutido por Fischler (1990), Warde (1997) assinalou que as préticas
alimentares encontram-se direcionadas a um maior individualismo; a uma desestruturagdo de
regras até entdo normalmente presentes; a valorizacdo de elementos locais ou de comunidade; e
finalmente a estetizagdo, tanto nas condutas de consumo, quanto naquilo que estd sendo
consumido.

Desse modo, Finkelstein (1989) concentrou sua atencdo apenas em um dos aspectos
envolvidos no comer e Bourdieu (1979) tendo centralizado essa questdo partindo do habitus,
levariam em ambas as situacdes a perpetuar uma dada situagdo de controle e poder de certos
grupos. Porém, é inegavel que a estetizacao é claramente referida por interlocutores preocupados
em passar imagens adequadas, assim como a apreensdo de ndo corresponder aos padrées
estabelecidos e reconhecidos por uma determinada camada, mesmo que de forma minima,
representada pelos freglientadores de pracas de alimentagcdo, que ao ndo terem vinculos mais
profundos entre si, langam mé&o de recursos relacionados ao comportamento e consumo a fim de
delimitar uma posi¢do social.

A questdo dos modos utilizados no dominio publico foi também focalizado por Finkelstein
(1989), partindo do pressuposto de que os restaurantes estimulam a ado¢do de uma sociabilidade
“incivilizada”, pela predisposi¢cdo com a qual as pessoas dirigem-se a esses espagos obrigando-as

a adotar uma performance de rigueur (1989:5). Esse comportamento € indicativo da troca de sinais
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de status e prestigio, contudo, realizados sem objetivo certo, baseados em imagens e sem uma
contrapartida inspirada na troca intencional, repercutindo em um comportamento inspirado na
“incivilidade”, ou seja, sem o devido amparo da reciprocidade.

No entanto, esse aspecto revela um mecanismo de adaptacdo do comer na tentativa de
equilibrar as concepgdes ideais e aquilo que de fato é concretizado. Boas maneiras foram geradas
em um contexto especifico, reformulando-se a medida que mudancas em outros niveis da
sociedade se articulam, especialmente o fortalecimento de uma visdo de mundo inspirada nos
limites do “eu”, aspecto vastamente abordado por Elias (1993, 1994). Adotar um comportamento
adequado garante uma experiéncia agradavel no contato com outras pessoas e gue, mesmo
desconhecidas, entre si reconhecem o cédigo instituido.

Na continuidade desse raciocinio, a etiqueta associada a um gosto entendido como
sofisticado daria o tom de um comer altamente diferenciado e estilizado. Nesse sentido, uma
primeira observacdo levaria a acreditar que a praca de alimentacdo dilui um pouco essa
expectativa exacerbada em torno do desempenho em publico, especialmente quando comparada a
restaurantes tradicionais, algo conquistado até pela disposi¢@o espacial de seus restaurantes e do
saldo no qual estdo colocadas as mesas e cadeiras, ter acesso a pratos de culinarias
desconhecidas preparados de modo mais préximo etc. O medo de sentir-se ridiculo ou mostrar
alguma deficiéncia acaba direcionando-se de modo a obter maior seguranga, embora ndo agir
adequadamente fique menos perceptivel nas pragas de alimentacéo.

Evitar pracas de alimentacdo foi uma postura nitidamente observada em alguns
entrevistados que se véem como grandes apreciadores de alimentos gracas as iniUmeras viagens
que ja fizeram, aos restaurantes que freqiientam, ao que costumam comer. A desigualdade é
explicitada através da competéncia para colocar-se em publico, falando corretamente, agindo de
acordo com regras estabelecidas, selecionando alimentos corretos, consumindo uma certa
guantidade de alimentos e, com isso, gerando legitimidade nas escolhas. Escolher o arroz
adequado para o preparo do risoto, discorrer sobre as qualidades de um azeite de oliva, contar
sobre sua experiéncia em algum restaurante da moda séo alguns dos assuntos que predominam
nos repertérios dessas pessoas e consideradas “melhor preparadas” entre aquelas que denunciam
a auséncia desse conhecimento.

O gosto impresso permitiria distinguir-se hierarquicamente na sociedade e o0 acesso a esse
conhecimento seria, em tese, aberto para qualquer pessoa. Mas sua distribuicdo nasce desigual, e
mesmo aqueles que se encontram em ascendéncia econdmica a falta de um credenciamento

cultural leva-os normalmente a serem ridicularizados pela classe ja sedimentada, especialmente ao
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acentuar o “péssimo gosto” concretizado nas escolhas e nos bens consumidos. Desse modo, é
comum observar pessoas que adquiriram um capital econdmico que Ihes possibilitaria frequentar
espacos considerados de maior sofisticagdo e ndo o fazem por sentirem o0 seu despreparo para
enfrentar situacdes das quais ndo manejam os sentidos, preferindo ir as pracas de alimentacao,
onde dizem sentir-se “a vontade”.

Assim, a distingdo fez-se visivel de varias maneiras: na separacdo espacial de
restaurantes, no conhecimento legitimo (ou legitimado) sobre comida, na dieta praticada, nos
alimentos selecionados, assim como o préprio acesso ao shopping é selecionado e excludente®,
mostrando, ainda, as gradacdes inspiradas em outras interlocu¢des derivadas das motivagdes que
ocasionaram a visita a praga e com isso determinando a adequa¢do ou ndo dos espacos e dos
horarios. Privilegiar um estabelecimento em detrimento de outro sugeriu que o acesso diferenciado
é fruto do gosto adquirido e exercido, mas nédo so fiel a classe social, também é preciso incorporar
motivacdo, idade, género, formacdo cultural, condicdes econdmicas, estrutura familiar, religido,
etnia etc.

Quando comparadas as pragas de alimentagdo aos restaurantes tradicionais de custo mais
elevado e atendendo uma clientela selecionada, seria possivel afirmar que a distincdo social
permanece, expressa através do espaco e do custo simbdlico. Contudo, pensar o comer fora como
o desempenho publico de papéis definidos de antemdo pode ser o espirito que molda a
experiéncia em restaurantes tradicionais, em geral de custos mais elevados, mas néo € aquele que
se presencia nas pragas de alimentacdo. O prazer pode existir tanto em uma experiéncia como em
outra e depende das combinagfes presentes no momento de tomar a refeicao.

Olhar de maneira distanciada para esses espac¢os poderia levar a uma argumentagao
semelhante ao que propOs Finkelstein (1989) que tende a ver o espago como definidor da
experiéncia do comer fora, pois mesmo que exista uma diferenca hierarquica entre
estabelecimentos e que, geralmente, encontra-se assentada na distingdo econdmica, é preciso
levar em consideragdo as motivagfes dos comensais, assim como seus arranjos e interesses.
Esse aspecto é reforcado quando a questdo do prazer é colocada: é uma busca incessante,
traduzido em sensacdes agradaveis expressas sob varias formas e que ndo se curvam unicamente

a onipoténcia dos elementos expostos pelo restaurante.

CONCLUSAO
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As aberturas proporcionadas pela abordagem de Mennell (1996) mostraram que, antes de
considerar o comer como um padréo fixo, é preciso notar que elementos presentes na sociedade
como um todo estdo em acgdo para constituir as praticas alimentares. Valores contemporaneos em
nossa sociedade tendem a atribuir importancia a rapidez, a escolha individual, a imagem, a
estética, ao consumo, assim como fragilizar vinculos com o local e diluir identidades definidas a
partir de um grupo ou comunidade. Nesse sentido, o consumo de certos bens associados a esses
valores tenderia a marcar um estilo de vida, assim como uma posi¢éo social menos difusa.

Nesse sentido, sob a orientacdo da necessidade, as pragas de alimentacio s&o encaradas
como locais que atendem a essa demanda; o tempo utilizado é sempre tido como escasso,
gualquer atraso é considerado fonte de descontentamento e, normalmente, quem as frequenta
com essa finalidade, qual seja, de alimentar-se rapidamente, raramente o faz quando estéa a lazer.
Os estabelecimentos fast-foods sdo apenas repositores de energia, permanecem superiores a
outras opgdes, como refeitorios de empresa, lanchonetes, barraquinhas de lanches etc., e mesmo
que sejam inferiores a outros restaurantes instalados em éareas diferenciadas de alimentagdo em
shoppings, assim como os estabelecimentos tradicionais fora destes centros comerciais. Nesse
sentido, € comum notar menor propenséo as variagfes de estabelecimentos e cardpios, assim
como uma tentativa de consumir alimentos na medida considerada adequada para o0 momento,
evitando-se uma ingestdo excessiva que comprometa o proximo periodo de trabalho.

Contrariamente, quando se est4d a lazer, a tendéncia é interpretar as pragas de
alimentagdo mais positivamente, embora também existam gradagBes constituidas a partir do
preparo do alimento, do periodo da semana, género, faixa etéria, classe social etc., definindo
certas preferéncias e aversfes. Isso implica afirmar que o lazer exercido tampouco é homogéneo,
e aquele observado nos shoppings é normalmente ligado a outras atividades como compras, ida
ao cinema, encontro com amigos etc. Nesse sentido, € possivel encontrar casais, grupos de
amigos, pessoas sozinhas tomando refeigbes e segundo as informacdes permitiram entrever,
nessas horas ha maior propenséo a experimentar novos estabelecimentos ou pratos, assim como
a quantidade de alimento ingerido pode ser maior, sobretudo quando se inclui uma sobremesa,
menos consumida em intervalos de trabalho ou estudo.

Foi possivel identificar, a partir desses dados, um confronto constante entre a légica
comercial e a dos freqientadores, exposta na interpretacdo da variedade de restaurantes e
amplitude de horérios. Para o shopping, oferecer diversidade de estabelecimentos e amplitude de
horarios € uma maneira de atrair clientes, uma vez que estes teriam seus desejos atendidos

através da comodidade. E preciso notar que nem toda a extens&o de estabelecimentos é utilizada
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pelos frequientadores, que se mantém presos a algumas opcgdes, procedimento similar que se
observa com o tempo, este, no entanto com um agravante: o comer efetuado durante o intervalo
de almogo de trabalho ou estudo é definido a partir do funcionamento de empresas, escolas,
universidades, instituicbes etc., ndo permitindo uma flexibilidade nem, tampouco, usufruir da
amplitude de horérios oferecida, de modo que é preciso conviver com aglomeracdes, filas, espera,
disputa pelas mesas etc., o que transforma a refeicdo em um momento menos agradavel. Por outro
lado, sob o ritmo do descanso é possivel flexibilizar ndo sé os horéarios de refeicbes mas, também,
aquilo que sera consumido, de modo que a interpretacdo do evento ser4 mais positiva, mesmo
enfrentando condic¢des similares.

Desse modo, a casa hoje quase ndo representa o Unico lugar possivel de tomar refeicdes,
nem tampouco é onde se consome a refei¢cdo tradicional a ela associada: arroz, feijdo, salada e
bife, assim como os familiares e os horarios ndo atendem as idéias daquilo que é concebido como
ideal ou apropriado. As pragas de alimentagdo oferecem a oportunidade de um comer permeado
tanto de elementos ideais quanto daqueles considerados distantes, transformando o comer e
atendendo a um estilo de vida considerado moderno, urbano e industrial. A reunido de todas essas
variaveis indica a existéncia de novas praticas alimentares, menos dependentes do ambiente
doméstico, nas quais alimentos diferentes, preparados sob métodos distintos, consumidos
rapidamente e a qualquer momento adquirem significados variados num complexo jogo que

relativiza a distancia entre a casa e a rua.
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! Os dados apresentados neste texto podem ser temlosuem Collaco (2003). Gostaria de lembrar que o
trabalho de campo foi desenvolvido em pragas aeealiagdo localizadas eshopping-centersa cidade de
Sao Paulo, selecionadas a partir de trés critéaioanjos espaciais, orienta¢édo no eixo tempodalersidade

de freqlentadores, resultando em trés locais egitlos para o desenvolvimento da pesquisa de campo
localizados noshoppingsMorumbi, Metré-Tatuapé e Higiendpolis. Ao enfatizazescolha em restaurantes de
comida rapida, odast-foods como centrais para compreender transformacgfesprédicas alimentares,
pareceu-me que as pracas de alimentagdo encontnadases centros comerciais seriam especialmente
adequadas ao oferecerem uma concentragdo de estaimitos que consistiam no foco central de meu
interesse, espacgos presentes em quasestafipinge organizados de modo semelhante entre si: undgran
saldo com mesas e cadeiras servindo a varios kstimhentos, cada qual servindo um tipo de culinaria

% De acordo com essa mesma entidade, ainda, ves#ieanda uma distingio nas refeicdes efetuadagitor

lar entre os grandes centros urbanos e outraseegié Brasil, pois nas cidades o niumero é ligeinéne
maior, na ordem de 25%, enquanto em outras aremasmitorno de 20%.

3 Consultar Ritzer (1993).

* Sobre essa questdo, Sahlins (1979) deteve-seapalisar a repulsa dos americanos em alimentaese d
cavalos e cachorros, embora sejam os animais disgs®em maior quantidade, mais facilmente obtjuks

o abate e que sob a 6tica econbmica constituemais apropriados na relagdo entre custo e beneficio,
lembrando que outros povos os consideram comestévaiguns até mesmo iguarias. Para uma discusséo
maior, ver Simoons (1994), sobre o consumo de diifes tipos de carne, e para uma andlise em dire¢éo
oposta, privilegiando o custo/beneficio do uso eeos produtos, consultar Harris (1997). Uma dis&as
recente nessa linha foi apresentada por Papave@2)2obre as opg¢fes alimentares sob o dominimieblo
holandés no Brasil.

® Consultar sobre esse assunto também Goody (1982).

® Preocupacdes semelhantes foram apontadas por \M&@#). Para lidar com a auséncia da influéncia de
grupos na vida cotidiana atual, o autor tambénotrdfa importancia da midia como fonte de conhedionen
divulgacao de informacdes sobre o alimento e o come

’ Grifo do autor.

8 Sobre esse assunto consultar Richards (1939)te0Ga801).

° Existem muitos autores trabalhando a questdo deéamgas alimentares, enumerando alguns poucos
podemos apontar Fischler (1990), Aries (1997), WakdMartens (2000), Warde (1997), Murcott (1997),
Marshall (1995), Rial (1992), Abdala (2003).

19 Nesse sentido, consultar Fischler (1990) patadoxo do onivorao qual todos os seres humanos sdo
regidos pela ambivaléncia entre a neofobia, istwvérsdo a produtos alimenticios desconhecidos pd&e
oposto a neofilia, o interesse em novas experiméata O equilibrio dessa oscilagdo dependeria deséne

de fatores, mas sobretudo relacionados a gestéisape busca pela seguranga. Consultar tambémenard
(2997).

1 Esse caminho chamou a atencdo ao refletir sobmestaurantes que oferecem comida por peso, pois
mesmo que oferegam varios tipos de alimentos, aedieyariam muito durante 0 més ou a semana. Geue
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distingue é a possibilidade de poder montar o pdatcacordo com o gosto pessoal, dadas as mudltiplas
combinagfes possiveis entre os alimentos.

12 Consultar a coletanea de etnografias compiladasimison (1997) em filiais de lanchonetes da rede
McDonald’s em paises asiaticos.

13 Mennell (1996) deixou claro que essa situacdo sstlo analisada do ponto de vista da sociedade
ocidental.

1 Ver Flandrin (1991).

15 para mais detalhes ver Pittte & Lemps (1990).

16 Warde (1997) partindo dessa hipétese de Menn@dig)le dos pontos que acredita falhos, vai orientas
proposicdes de trabalho e tentar estabelecer nsegasicapazes de auxiliarem na abordagem da redacéo
gosto e do alimento, apoiando-se, ainda, em Bouri®79). Essa questdo foi levantada em minha
dissertacdo de mestrado, Collaco (2003), mas nélmente desenvolvida, pois acredito que seriasséc®
coletar mais informacgdes para aprofundéa-la, esipeeide voltando a atencao para os discursos pessaat
midia, levantamento que pretendo, ainda, realizar.

" para Brillat-Savarin (1995) o grau supremo do graz mesa é alcancado através dos seguintes pontos,
entre outros: ue o niumero de comensais ndo exceda doze, queeges escolhidos de tal maneira que
suas ocupagfes sejam variadas, que a sala de ja&d@ja iluminada com luxo, a toalha da mesa esteja
impecavelmente limpa e a temperatura do ambiernie eatre 16C e 20T , que 0s pratos sejam escolhidos
com requinte, que o desenrolar da refeicdo sejaaramb, que a retirada ndo comece antes das onze, ma
gue a meia-noite todos estejam deitados,” é&rillat-Savarin, 1995: 174). Em outro momentoaatou a
atencdo para o cha, novidade para os francesewellaa“guarda (Brillat-Savarin, 1995: 178) e sua
intolerancia a essas novidades.

18 Jantando fora. (traducdo minha)

19 Esse ponto foi explorado por Frugoli Jr. (1989).
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