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Resumo: com base na no¢io de habitus de Bourdiew e em especial a concepgio de Mary
Douglas e outros de que a comida constitui uma linguagem, uma modalidade de cédigo,
propoe-se que a comida expressa meios de sociabilidade e aponta para distingoes socialmente
identificiveis. Nessa perspectiva, discute-se algumas prdticas alimentares atuais e historica-
mente engendradas, que muitas vezes sio naturalizadas.
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... human behavior falls into patterns or structures that are simi-
lar no matter what the task at hand, that activities such as cook-
ing and eating, and indeed choosing what is considered edible,
make most sense when compared with other aspects of societys
activities and belief systems. (Carolyn Korsmayer)

ste artigo tem como objetivo discutir algumas dimensoes sociais da comida, desnatu-
ralizando-as, isto ¢, refletindo sobre elas, revelando seus significados, suas origens, as
mensagens que ela expressa. Vamos analisar também a relagao existente entre hébitos e
padroes alimentares.
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Nas mais diferentes sociedades, os alimentos sao nao apenas comidos, mas
também pensados; quer dizer, a comida possui um significado simbdlico — ela expressa
algo mais que os nutrientes que a compdem. A familia, nao se reproduz apenas biologi-
camente, nem reproduz apenas sua forga de trabalho. Ela se reproduz também simbolica-
mente, ¢ uma das dimensées dessa reprodugio pode ser apreendida pelo modo de comer.
O género ¢ também construido, no plano das representagdes, através da percepgao da
comida, quem come o qué, quando, em quais circunstincias. Com isso pode-se afirmar
que a comida “fala” da familia, de homens e de mulheres, tanto para o pesquisador que
realiza uma ‘leitura’ consciente dos hdbitos alimentares, como para as préprias pessoas
do grupo familiar — e através deste, da sociedade. Nessa perspectiva, concordo com
Woortmann, K. (2006, p. 32), quando afirma que:

a comida, é uma categoria nucleante e hdbitos alimentares sio textos. Quando se classificam
alimentos, classificam-se pessoas, notadamente os géneros homem e mulher, pois, se o alimento
é percebido em sua relagio com o corpo individual, este é uma metdfora do corpo social.

Toda cultura identifica, dentro do conjunto de alimentos disponiveis em cada
ecossistema, o que se deve e o que nao se deve comer para cada pessoa e estdgio de seu ciclo
de vida ou estado fisico. De fato, como serd visto mais adiante, no Brasil percebe-se que hd
uma estreita relagao entre a percepcio da comida e do corpo, e a partir dela, constroem-se
as representagoes das relagoes sociais.

Prescricoes alimentares, isto é, o que se deve comer, s3o tao importantes quan-
to as proibicoes. Os diferentes grupos e classes sociais, religiosos ou de uma determina-
da regido discriminam entre o que deve ou nio ser comido e entre o que “nds comemos®
ou o que ¢ “comida dos outros”. Assim, por exemplo, durante a II Guerra Mundial e
nos filmes sobre essa época, pejorativamente, os alemies eram chamados de “chucruts’
enquanto os ingleses e americanos acusavam os franceses de serem “comedores de sa-
pos”. De forma andloga, os ocidentais se escandalizam quando testemunham coreanos
se deliciando com a carne de cachorro que servem em seus restaurantes. Numa expres-
sao de Klaas Woortmann, constata-se que “hdbitos alimentares alimentam identidades
[atribuidas e assumidas] e etnocentrismos” (2006, p. 34).

Deve-se ficar atento para o fato de que nio se atribui significado somente ao
que se come, quanto se come ¢ onde se come, mas também ao proprio ato de comer. Em
Bali, na Indonésia, como mostra Geertz (1978, p. 286), deve-se comer privadamente,
longe dos olhos de estranhos.

A repulsa balinesa contra qualquer comportamento visto como animal nio pode deixar de
ser super-enfatizada. E por isso que nio se permite aos bebés engatinbarem [...] Nio apenas
defecar, mas até comer, é visto como uma atividade desagraddvel, quase obscena, que deve
ser feita apressadamente ¢ em particular, devido as suas associagoes com a animalidade.

Essa constitui uma das razoes pelas quais os restaurantes balineses, até recen-
temente, eram freqiientados por turistas e indonésios ocidentalizados.

Nossa prépria cultura concebe o comer de forma muito diferente. Para nés bra-
sileiros, comer ¢ um ato social e nao privado. Valoriza-se o ato de comer em grupo e hd
diferencas significativas entre o comer cotidiano e o comer cerimonial ou entre o comer
em familia, em casa ¢ o comer em publico. A dimensao simbdlico-ritual do comer se



expressa de forma evidente nas préticas do “almogo do domingo”, de convidar amigos
para jantar em casa, ou convidar amigos para “jantar fora”, de casa. Reproduz-se entao o
corpo social.

E interessante que no caso dos turistas, que “jd estdao fora” de casa, o “comer
fora” (do hotel), como que duplica essa dimensao, e explica, por exemplo, as fotos tira-
das em restaurantes emblemadticos, que se enquadram na categoria das “fotos -troféus”
daquilo que deve ser lembrado e mostrado aos familiares e amigos na volta. Mais do
que se alimentar com carboidratos, vitaminas, etc., o turista que viaja a Viena, por
exemplo, nio pode deixar de ir a0 Restaurante Sacher (nio é propaganda!) e se deliciar
com um hedonistico pedago de torta do mesmo nome, ao som de valsas. Nessa opor-
tunidade ele viverd uma experiéncia gustativa e auditiva que o levard a compartilhar
um pouco do encantamento da imperial Viena. Nesse caso, alimenta-se o corpo e as
memorias gastrondmica e auditiva, configurando uma marcante memdria destello.

Analisando-se os componentes de refeicoes especiais, pablicas, cerimoniais,
¢ interessante observar que - com exce¢ao dos restaurantes macrobidticos e vegetaria-
nos - o componente mais importante ¢, via de regra, de origem animal. O menu de
um restaurante no Brasil por exemplo, geralmente é composto por pratos de “carne”,
“frutos do mar” e “aves”, sendo, que no caso da primeira, quando se menciona carne,
subentende-se carne bovina. J4 na Alemanha, quando consta a categoria Fleisch (carne)
no carddpio, leia-se carne de porco.

Os hébitos e padroes alimentares sao parte do que o sociélogo Norbert Elias
(1997) e o antropdlogo Pierre Bourdieu (1983) definem como habitus. Ainda que am-
bos lancem mao da mesma palavra, as suas concepg¢oes sao muito distintas.

Para Elias (1997), habitus é forjado num saber social incorporado, numa rela-
¢ao unidirecional, isto é, o saber é configurado pela sociedade, familia, escola, grupos
sociais, introjetado, inculcado no individuo, nele sedimentado e posteriormente repro-
duzido. Os habitos e padroes alimentares socialmente incorporados formariam entao,
como que uma ponte entre a continuidade, as comidas tradicionais, por exemplo, ¢ a
mudanga, isto é, a introdugao de novos pratos e prdticas, novos ingredientes, novos
utensilios, etc.

Exemplo desse saber inculcado pode ser encontrado na prépria defini¢ao do
que ¢ comida, por exemplo. Para nés brasileiros, até comegos do século XX, broto de
bambu servia apenas como futura matéria-prima para constru¢ao e algum artesanato.
Para os japoneses, além de ele servir como matéria-prima para construgoes e artesa-
nato, ele também ¢é um ingrediente fundamental de sua culindria tradicional, fonte
importante de nutrientes. Em 1908, com a chegada dos imigrantes japoneses ao Brasil,
pela primeira vez o broto de bambu ¢é reconhecido como comestivel. Hoje ele é parte
das iguarias que compoem a apreciada cozinha nipo-brasileira. Eles trouxeram o saber
inculcado do Japao de que broto de bambu é parte da dieta alimentar, do consumo do
cotidiano.

Por outro lado, o saber inculcado difere conforme a regido, grupo social
ou religioso. No caso da primeira perspectiva aponta-se os gaichos de Maquiné, no
nordeste do Rio Grande do Sul, por exemplo, que classificam o broto de samambaia
como nao comestivel - ele é pensado como a futura folha que serd colhida e vendida
para confecgdo de arranjos de flores.J4 os mineiros preparam os brotos de samam-
baia refogadinhos para se deliciarem e surpreender os clientes dos mais renomados
restaurantes de comida tipica.
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Para Bourdieu (1983), habitus consiste num saber social incorporado, mas “de
mao dupla”, ou seja, da sociedade para a pessoa e desta para a sociedade. Em outros
termos, a pessoa ¢ socializada, internaliza aquilo que a familia, escola, amigos, igreja,
meios de comunicagio, etc lhe incutem: o que é comida, quais ingredientes sao valori-
zados, as préticas de seu preparo, hdbitos & mesa, e assim por diante.

Pode-se dizer que se estd frente ao habitus alimentar gaicho, quando ¢ dito,
sem pensar, “mas aqui se faz chimarrio assim”, ou “mas bah, aqui se come churrasco
sempre”, ou ainda “ué, é claro que o serrano (modalidade de caipirinha para o frio) se
toma no inverno”.

Por outro lado, de acordo com o antropélogo francés, a pessoa também pode
influenciar a sociedade, abrir novas perspectivas, criar novas demandas alimentares e
estéticas. E o caso de Luis XIV, pessoa a quem se atribui a divulgagdo do consumo da
batata na Europa: ao defini-la como um ingrediente delicioso e sauddvel, que deveria
ser consumido ‘apenas’ pela elite francesa, ele provocou sua valorizagao e disseminagio,
tornando-a em poucas décadas o produto-base da alimentagao européia, fato que se
mantém até hoje. De forma andloga, o Presidente Juscelino Kubitschek, ao divulgar
na década de 1950/60 sua predilecao pela tradicional comida mineira, valorizou-a nos
circuitos gastronémicos do Brasil e tornou-a um dos icones da culindria nacional.

Nessa perspectiva, a cozinha de um pais ou regiao, estd alicercada a um ter-
ritério, assim como a um espago e utensilios de grupos ou coletividades que a mantive-
ram no decorrer do tempo.

Desde outra perspectiva, Bourdieu (1983) propée a existéncia de disposi¢oes
internalizadas e naturalizadas relacionadas com as préticas. Em outros termos, na com-
bina¢do entre “estruturas estruturadas e estruturantes” quer dizer, aquilo que foi in-
culcado pela tradigao em termos da comida desejada por pessoas de uma determinada
classe social, por exemplo, conforme mostra um trecho de um cldssico da MPB:

O Rancho da Goiabada

Os bdias-frias quando tomam umas biritas espantando a tristeza,
Sonham, com bife & cavalo, batara frita e a sobremesa,

E goiabada cascio, com muito queijo, depois caf?, cigarro

E o beijo de uma mulata chamada Leonor ou Dagmar...

Amar, um rddio de pilha, um fogio jacaré, a marmita...

Nesse trecho da letra de Joio Bosco, a cachaga abre caminho para desejos:
a comida e a mulher. E interessante que na expressio do desejo, o bife de carne de
boi (nio o filé), com ovo e batata frita sio mencionados, ficando o arroz branco su-
bentendido como acompanhamento neutro, fraco, porém necessdrio. O fato de nao
ser mencionado o feijao e haver sobremesa, remete a comida especial, a folga de do-
mingo, & comensalidade de alguma festa. A combinagao feijao com arroz ao qual se
acrescenta por cima ou ao lado alguma carne barata e eventualmente algum legume
ou salada, por sua vez remete 2 marmita, consumida fria por esses bdias-frias. Quer
dizer, remete também a pessoa que come no local do trabalho, e por isso essa com-
binagao representa o cotidiano, que no caso dos boéias-frias é extremamente dificil,
extenuante. Da mesma forma, o desejo pela mulata, remete ao estereétipo, parte do
habitus machista antigo, no qual a mulher é aquela que tradicionalmente preparava a
comida e se preparava para ser...



Eo que Sahlins (1979, p. 190) aponta na parte A Preferéncia de Comida e o

Tabu dos Animais Domésticos Americanos, em seu classico Cultura e Razdo Prdtica:

.. a centralidade da carne, que é também a indicagdo de sua “for¢a’, evoca o pélo masculino
de um cddigo sexual da comida, o qual deve originar-se na identificacio indo-européia do
boi ou da riqueza crescente com a virilidade.

De acordo com esse habitus alimentar brasileiro antigo, nao se costumava
misturar tipos de carnes diferentes, como por exemplo, no mesmo prato um lombo de
porco cercado de lagostins e acompanhado com pao. A mistura de carne de porco com
frutos do mar ou entdo com coelho, desde sempre muito apreciadas na Espanha, quan-
do servida em paellas, ou outros pratos, torna a combina¢io menos evidente e menos
exdtica para nés apreciadores brasileiros.

Por outro lado, para Bourdieu (1983), as préticas estruturantes conduzem a
incorporagio da mudanga ao habitus. E a aceitagio das inovagoes tecnoldgicas, como
a cozinha informatizada, por exemplo, ou ingredientes novos que, caindo no gosto da
sociedade e do individuo, sdo por ele aceitos e disseminados. No entanto, é paradoxal
que as inovagdes incorporadas pelos grupos sociais de ontem, tornem-se parte das es-
truturas estruturadas de hoje, isto é parte da tradicio. E o caso do tomate, introduzido
entre teuto-brasileiros no sul do Brasil na década de 1940; era somente comivel nos
chamados “molhos modernos, para tornar a comida mais bonita”. Posteriormente ele
passa a ser consumido cru, em saladas. Hoje o tomate é ingrediente obrigatério nos
mais variados pratos, inclusive nos “tradicionais” que fazem a alegria dos que visitam
a Serra Gaticha. Tal como discutido em outro artigo sobre imigrantes nipo-brasileiros
(WOORTMANN, E.F.,1995), conjugando a tradi¢io e a modernidade, pode-se afir-
mar que o “habitus forma os hibitos”.

Aqui vale abrir um parénteses para perguntar, mas afinal, qual ¢ a diferenca
entre comestivel e comivel?

Antes de mais nada, vale lembrar que essas duas classificagoes possuem am-
plitudes bastante distintas: a gama de elementos comestiveis para o ser humano, isto ¢,
disponiveis na natureza para consumo humano, ¢ muito maior do que a quantidade de
elementos culturalmente selecionados e aceitos. Nem tudo que sabemos que ¢ comes-
tivel, ¢ por nés ingerido. De forma andloga, mesmo dentro de uma mesma cultura, a
pessoa seleciona, dentre a ampla gama de alimentos disponiveis, aqueles que ird comer,
gostar muito ou os que ird dispensar, com um sonoro — ah, isso eu nao como! (Alids,
a autora se reserva o direito de nio comer qualquer alimento que tenha sangue como
ingrediente. Morcela preta ou frango ao molho pardo, nem pensar).

A comida e os ingredientes necessdrios para seu preparo, como ji disse, cons-
tituem uma linguagem, sdo organizados e ‘falam’, como serd visto depois, de acordo
com as classificacoes do que é comestivel e do que é comivel. Exemplos da for¢a da clas-
sificagao do que é comestivel, sio evidentes em treinamentos de militares, conhecidos
pelas prdticas radicais a que submetem os soldados. Rompem com os padrées ociden-
tais normais do que é comestivel, ao lhes ensinar como se prepara uma cobra (corta-se
fora um palmo a partir da cabega e da cauda, e prepara-se o que restar da parte do meio)
para depois obrigd-los a comer a sua parte comestivel.

E interessante observar que na situacio de treinamento militar excepcional no
Brasil, a cobra, um animal nio comestivel, é consumida em situagao também excep-
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cional. No caso da Coréia, a situagao se inverte. Para surpresa dos ocidentais, tanto em
casa, no cotidiano, quanto nos restaurantes mais sofisticados ou populares, cobras nao
s6 sdo culturalmente consideradas comiveis, como sdo muito caras aos coreanos, em
duplo sentido — por serem muito apreciadas e devido ao seu alto preco.

Retornando aos exemplos anteriores das concepgoes sobre broto de samam-
baia, os chamados “quelites” - flora silvestre tenra colhida em 4reas de roga onde se
incluia brotos de samambaia - eram coletados e consumidos pela populagio camponesa
de Oaxaca, no México. Hoje, incluidos nos tours gastrondémicos, com o mesmo nome,
os quelites originais foram substituidos por espinafre ou outros verdes cultivados e sao
saboreados em consagrados restaurantes tipicos das capitais. Neste caso, substitui-se o
que era comivel pelas populagdes camponesas, pelo espinafre, classificado como comi-
vel pelas populacoes urbanas.

Assim, na drea rural mexicana, os quelites ‘falam’ de préticas agricolas e gas-
trondmicas ancestrais, de coleta de plantas silvestres para comer e distante apenas al-
guns quilémetros, nas grandes cidades, retém-se as priticas de preparo, substituindo,
no entanto, os ingredientes silvestres por cultivados.

Tomando como referéncia o fato de que as praticas culindrias s3o linguagens
dinimicas, aponta-se que a diferenca entre o que é considerado culturalmente comivel ou
nao, diz respeito também a diferentes épocas, diferentes geragoes, numa mesma regiio e
grupo étnico. E o que ocorre entre os descendentes de italianos no Rio Grande do Sul. Na
memoria dos idosos, com frequéncia menciona-se que o consumo de mestruz (mastruz),
por exemplo, era usual, e cabia as criangas “buscd - las”, quer dizer, coletd-las na roga. Ele
¢ uma modalidade de ‘quelite’ que substituia outras verduras, durante e logo apds o
inverno, tal como aponta uma ex-colona octogendria, hoje urbanizada:

No meu tempo (na década de 1940), tudo era muito dificil na colonia... Se comia mestruz,
era na salada, com toucinho, cebola, assim. Era o que tinha. Depois, ld por setembro, ou-
tubro a mde jd tinha, ricula, alface, couve (da horta) dela. Mas mestruz se comia era no
inverno, me lembro bem, era aquele frio e era nds crian¢as que tinhamos que buscar, de
tamanco... Se a gente conta isso para esse ai (netos), eles riem, ndo sabem que isso se come.
Ficam debochando — a vé comia mato! Como remédio eles sabem, com dlcool para batidas,
essas coisas, mas como comida, néo.

Nesse quadro, o que era comivel no passado e hoje ainda, para a gera¢io idosa,
contrasta com a concepgao dos netos, jovens urbanos, 70 anos depois, para os quais a
mesma planta no se enquadra na classificago de comivel. Constitui situagao andloga
a descrita por Carenzo (2012) na Argentina com a alfarroba.

Partindo da dicotomia inicial que opde o comestivel ao comivel, esta Gltima
se divide, por sua vez, em “comido por nés” e “comido pelos outros”. Exemplo desta
Gltima diferenciacdo identifica-se no churrasco “comido por nés”, o do tipo gaticho
do Sul do Brasil, que se distingue do churrasco “comido pelos outros”, os argentinos
e uruguaios. O churrasco argentino se distingue, dentre outros, pelo uso da grelha, e
principalmente pela qualidade da carne, por alguns tipos de cortes caracteristicos e
pelos mitados bovinos, muito apreciados.

E na modalidade de churrasco ou “asado con cuero”, na qual a carne ¢ assada
com o couro do animal, que a distingdo assume dimensoes mais radicais, e até dra-
maticas, retornando a diferenca entre o comivel e o nao comivel. O assado con cuero,



modalidade de prato especial, tipico, uruguaio, via de regra nio ¢ considerado comivel
pelos brasileiros, pela clara repulsa que provoca nos visitantes desavisados ao se depara-
rem com um pedago de carne com pelo — cabelo de boi - em seu prato!

* ok ok

Retornando aos aspectos tedricos, Carolyn Korsmayer (2002, p. 35) aponta
que: “the structures of eating reveal a good deal about large social patterns and thus
aptly descriptive of behavior”.

A antropdloga inglesa Mary Douglas (1975), vai mais além. Em seu Deciphe-
ring a Meal, ela afirma que hdbitos e padroes alimentares, isto ¢, “a selecio das nossas
comidas preferidas,assim como as evitadas, os hdbitos de comer, etc. constituem uma lingua-
gem que expressa dimensoes”, tais como memdria, familia, religido, identidade etc. Quer
dizer, a comida, expressa meios de sociabilidade e aponta para distingdes socialmente
identificdveis. A comida, entio, ¢ “expressio de”, como aponta a autora (1975. p. 61),
quando lhe confere o status de cédigo:

“Se a comida é tratada como um cédigo, as mensagens que ela codifica serdo encontradas no

padrio de relacoes sociais que estio sendo expressas. A mensagem trata de diferentes graus
de hierarquia, de inclusio e exclusio, de fronteiras e transacoes através de fronteiras... as
categorias de comida, por conseguinte, codificam eventos sociais”.

Enfim, ela “fala” de, ela é uma “expressao” de, ela é a “representagao” de algo.

Com isso podemos afirmar que a comida ‘fala’ da familia, de homens e de
mulheres, tanto para o pesquisador que realiza uma leitura consciente dos hébitos de
comer, como para os préprios membros do grupo familiar — e através deste, da socieda-
de — que realizam uma prética inconsciente de um Aabitus alimentar.

Nesse sentido, podemos iniciar esta parte de nossa reflexao, destacando que a
linguagem expressa através da comida, nem sempre mantém o mesmo significado. As-
sim é que, se antes a paella remetia a fome, de falta endémica de proteinas, hoje, remete
a contextos gastrondmicos espanhdis de charme e delicias.

Se nés pensarmos esse prato tradicional espanhol hoje, vocé concordard co-
migo que ele é expressao de boa gastronomia, uma comida especial, que exige equi-
pamentos, técnicas, ingredientes, condimentos e esmero especiais no preparo. Além
disso, quando servida a dois, em restaurante charmoso, compoe parte do clima que
‘fala’ de romance, prazer, especialmente se acompanhado de um bom Rioja... A paella
também ‘fala’ aos visitantes pelo exdtico de seus frutos do mar.

Eu diria que ela fala muito e bem, é charmosa, sim, nos dias hoje. Ela tem,
digamos assim, um charme que todos nés conhecemos e apreciamos; pero, o que suas
origens falam, nao ¢ nada charmoso.

A paella inicialmente tinha como ingredientes, lebres e ratos silvestres.
Segundo as pesquisas, ela surge na meseta espanhola, como comida de pastores e
camponeses, como estratégia alimentar face a falta de carne de boi e de porco, cara
e rara para eles. Ela resulta, assim, da combina¢io do que conseguiam cagar ou
pegar em armadilhas, com arroz. Era, portanto, um prato de camponeses pobres,
com caréncia protéica. No litoral, a paella terd como ingredientes, uma variedade
de frutos do mar - aqueles que os pescadores pobres, em embarcagoes precirias na
costa - conseguiam coletar e pescar e que nao conseguiam comercializar nos merca-
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dos. A paella, assim, ‘falava’ de um passado pobre, ristico e da fome que grassava,
endémica, nessas regioes.

De forma andloga, o fondue compartilha com a paella um passado camponés
que ‘falava’ de fome. Quando vocé estiver em um restaurante premiado, em Gramado,
Penedo ou Visconde de Maud, ou quem sabe na Suica, saboreando a luz de velas um
delicioso fondue, esqueca sua origem de fome. O fondue era originalmente uma comida
preparada a noite, por grupos de pastores em abrigos escuros, no frio das montanhas.
Era a sua Gnica comida quente do dia. Tradicionalmente, cada pastor colocava no cal-
deirdo da trempe, os restos do queijo que guardara num bolso e o pao preto que guar-
dara no outro. Esse pao, duro, escuro, muitas vezes era preparado com sementes, cereais
selvagens que nas freqiientes crises de fome eram consumidas. Combinando restos de
paes e queijos de diferentes vales, o fondue também ‘fala’ de refeicao compartilhada,
reciprocidade e ajuda mitua, de identidades de lugares, do vale de cada camponés e das
variedades de queijos da Suica.

Mas a comida também ‘fala’ de religido, de forma explicita ou velada, antiga
ou atual. Mais especificamente — e retornando a Espanha - pode-se afirmar que 14, um
dos pratos mais tradicionais, o jamdn con melén (presunto com melio), e que constitui
um dos simbolos culindrios da Espanha, ‘fala’ de seu passado religioso. Um turista ao
degustar um daqueles famosos e deliciosos presuntos de porco, os jamdn pata negra, por
exemplo, observa que essas iguarias carissimas sio apresentadas para venda e consumo,
de forma peculiar. Ao invés de colocadas em prateleiras, por exemplo, as pegas inteiras
sempre foram e continuam sendo armazenadas penduradas no teto, logo na entrada do
bar ou mercearia. J4 o presunto que estd sendo servido aos clientes - cortado em finas
fatias pela faca jamonera, com a patinha de porco preta exposta - fica, por sua vez, aber-
to, exposto, colocado sobre o balcao.

Analisando essa prética, constata-se que tanto o produto, o presunto de porco,
quanto sua coloca¢io nos estabelecimentos de venda, ‘falam’ de uma tradigao religiosa,
herdada dos séculos XV, XVI e XVII, uma evidente heranga da Inquisi¢io Espanhola.
A prética de armazenar e de comer esse presunto constitui uma declaragao religioso-
politica, na qual o proprietdrio do estabelecimento testemunha publicamente que é
“cristiano viejo”, quer dizer, de que ele ndo ¢ judeu nem de origem drabe. E assim, a
famosa patinha de porco nio é uma peculiaridade estética dos espanhdis de hoje. Ela
¢ uma modalidade de “certificagao” de que o presunto é realmente de porco - e nao de
cordeiro, por exemplo - ¢ de que os que a vendem tanto quanto os que a consomem,
nao sao judeus ou drabes para os quais a religido proibe o consumo de carne de porco,
por considera-la poluida. Entao, aquilo que nés naturalizamos como algo “espanhol”,
na verdade ‘fala’ de uma situagao terrivel que existia na Espanha até 1834: controle e
perseguicao religiosa, perseguicao poh’tica, fogueira...

Nesse sentido, a comida também pode ‘falar’ de identidades perdidas, tradi-
¢bes e praticas que permaneceram ao passo que sua meméria foi obscurecida. E o caso
de uma antropéloga judia que observou na casa de uma familia em Natal, uma série de
habitos e préticas especiais na preparagao de alimentos, que lhe chamaram a atencao.
Ela identificou vérias formas de preparacio tipicas de comida kosher.

Eram formas kosher de preparagao de comidas, quer dizer, as formas e concep-
¢oes judaicas no preparo e consumo de alimentos, numa familia de catdlicos, em Natal,
Rio Grande do Norte. Tornando esse fato o objeto de sua dissertagio de mestrado
(RAMAGEM,1983), ela combinou a observagao participante a pesquisas documentais



histéricas e descobriu que um grupo de familias que descendia de cristaos-novos, isto
¢, judeus convertidos, alguns perseguidos e outros que vieram para o Brasil, “preventi-
vamente”, e se estabeleceram no litoral do Nordeste. Com o decorrer dos séculos, essas
familias perderam a meméria da sua origem judaica, contudo mantiveram, através da
linguagem da comida, hébitos alimentares que nio eram os hébitos portugueses tra-
dicionais, mas sim prdticas tradicionais judaicas; quer dizer, perdeu-se com o tempo a
memoria da identidade e da religido judaicas, mas os hdbitos e préticas kosher de prepa-
ragao de alimentos sobreviveram.

Assim, pode-se afirmar que o habitus judaico antigo, expresso no espaco da
sinagoga e na residéncia, foi descaracterizado no decorrer do processo de adaptagio no
Brasil; porém, dimensoes desse mesmo habitus sobreviveram na cozinha, através da
‘fala’ dos habitos e prdticas culindrios. Entao, foi a comida que falou mais e mais alto
daquilo que a meméria oral perdeu; por que a meméria oral desse grupo ji nao tinha
mais nenhum indicio dessa identidade tradicional que os fez migrarem para o Brasil.

A comida também ‘fala’ de mudangas ocorridas no tempo e no espago en-
tre descendentes de alemiaes chegados no Rio Grande do Sul na primeira metade
do século XIX. O seu processo de adaptagdo, as mudangas sécio-demogréficas, as
inovagodes tecnoldgicas, novas concepgoes de satde e de percepgao do corpo condu-
ziram a alteragbes nos padroes alimentares daqueles colonos e de seus descendentes
urbanizados. A tradi¢ao culindria, contudo, nio foi totalmente abandonada. As mu-
dangas parecem constituir mais adaptagoes 2 modernidade do que altera¢oes radicais
(WOORTMANN, 2007).

Esse cardter de “identidade portdtil” representado pela gastronomia também
se faz presente, por exemplo, entre nipo-brasileiros de Brasilia (WOORTMANN, E.F.,
1995) que aos domingos, em reunido familiar comem a comida tradicional japonesa,
em contraste com a comida do cotidiano, organizada em torno do feijaio com arroz,
consumida em casa ou no restaurante do CEASA, por exemplo, onde escoam os hor-
tifrutigranjeiros produzidos. De forma andloga, encontra-se essa identidade “portable”
entre teuto-brasileiros e ftalo-brasileiros (OLIVEIRA SANTOS, 2004).

Tal como a comida nipo-brasileira, a comida tradicional teuto-brasileira co-
tidiana sofreu alteragoes no tempo e no espaco e ela foi re-significada no 4mbito dos
seus descendentes. E o caso de pratos tradicionais da regiao, como a sopa de cevadinha,
que desaparece como produto colonial e de consumo familiar durante o inverno, para
posteriormente integrar o carddpio dos restaurantes naturais e vegetarianos da regiio.
Retida na meméria, nos hdbitos e préticas culindrias, a comida tradicional também foi
re-valorizada como comida ritual das festas em que os lagos de parentesco sio reforga-
dos e as raizes familiares e étnicas sao atualizadas.

Cabe aqui também a afirmacio de Lucien Febvre de que é fundamental ana-
lisar a sociabilidade e a ritualizagio da vida cotidiana. Nesse sentido, Lavaggi e Mar-
tinelli (2004, p. 136) observam que “La gastronomia... es portadora de la cultura de
una comunidad. Lo que se sirve y la manera en que se hace es un rasgo distintivo que
diferencia a um grupo cultural de otro y constituye un vehiculo de comunicacién”.

Vale ressaltar que comida se distingue de alimento. Ambas as nogoes sio so-
cialmente construidas e devem ser percebidas em seu contexto. Ainda que sejam proéxi-
mas, ndo se confundem. Basta lembrar que quando vamos a certo tipo de restaurante,
desejamos comer “comida italiana”, “comida balinesa” etc. e nio “alimento italiano”
ou “alimento balinés”. Além disso, a categoria alimento se refere a um “vir a ser”, a
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algo que poderd potencialmente ser consumido, tanto por seres humanos quanto por
animais. No plano do espaco, o alimento passa da roca, da dispensa ou do supermerca-
do, para a casa onde serd processada na cozinha para depois, na forma de comida, ser
consumida pela familia. Portanto, para que o alimento se torne comida, ele deve, via de
regra, sofrer um processo de transformagao qualitativo, realizando a passagem do plano
da natureza para o da cultura, mediado pela via da culindria.

Nunca me esquego - quando meu marido ganhou o primeiro dinheiro dele [primeira apo-
sentadorial ele me disse: agora podemos ficar doentes, temos médico e temos dinbeiro para
pagar os remédios”. S6 que tem uma coisa; depois que nds fizemos aqueles exames de sangue
0 médico cortou quase tudo. Imagina wma vez, nds que comemos (carne de) porco toda a
vida, agora ficar comendo galinhazinhas ou peixe? Até que a banha a minha nora ja usava
pouco - ela usa mais é dleo - mas ficar sem toucinho? Néo tem gosto, fica tudo fraco, insosso...
(por isso) é que nos domingos, quando dd, meu filho nos leva para comer no Wolf [restau-
rante tradicional de comida colonial alemad da Serra Gaticha (camponesa aposentada, hoje
moradora de Porto Alegre).

O desenvolvimento de atividades turisticas, por sua vez, conduziu a uma
re-significacdo dos hdbitos de comida tradicionais que, na regiao aqui considerada,
conduziu a uma revalorizagdo da comida “étnica” teuto-brasileira, correspondendo

ao que diz Schliiter (2003, p. 154):

Através de sus preferencias y aversiones las personas comunican su identidad y cuando emi-
gran la llevan consigo reforzando su sentido de pertenencia al lugar que dejaron. Asimismo,
van creando una cocina de cardcter étnico utilizada con mucha frecuencia en el turismo
para resaltar una cultura en particular.

Tanto o turismo como as migragdes para dreas urbanas de descendentes dos
colonos fizeram com que a comida tradicional passasse por certa sofisticacdo. E o caso
do chamado “café colonial”, um “must” do roteiro turistico-gastrondémico do Vale do
Rio dos Sinos e da Serra Gaticha. Hoje existem vérios restaurantes - como o jd referido
Wolf - de renome nessa regiao, que servem a “comida colonial”, isto é, aquela do “siste-
ma antigo” para turistas e para ex-colonos urbanizados. Para estes tltimos, ¢ como que
acionar uma “memoria gastrondmica”, e celebrar em conjunto um patriménio culind-
rio. Constata-se assim que esses ex-colonos urbanizados, durante a semana controlam a
ingestao de comida, seguindo os preceitos médicos (controle sobre a ingestao de comi-
das ricas de gorduras e doces).

Contrastando com o rigor do consumo exigido durante a semana, no final de
semana opera-se uma inversio, semelhante aquela que ocorre no Kerb, quando, durante
os trés dias de festa, come-se de “tudo que tem direito”! Freqiientar os restaurantes teu-
to-brasileiros tipicos da Serra Gadcha implica em se deliciar com uma comida conside-
rada pesada, nos termos da atual relagao comida/desgaste de energias, visto que utiliza
os ingredientes “originais”, tais como banha, manteiga, toucinho, carne de porco etc.

Esses novos consumidores urbanizados rompem, no domingo, o controle ali-
mentar auto-imposto durante a semana para consumir a comida do antigo cotidiano
camponés. Além disso, se habitualmente consomem alimentos tratados quimicamente,
nessa ocasiao se percebem em face de uma comida tida como sauddvel (MENASCHE,



2007), pois seus ingredientes sA0 naturais, sem conservantes ou outros aditivos, visto
que a maior parte é produzida pela familia do proprietdrio do restaurante.

Nesse quadro também se insere uma categoria peculiar de turismo, que sao os
que viajam com o objetivo de participar das grandes festas familiares. Tal como na Aus-
tralia, Nova Zelandia, Estados Unidos e outros paises de grande ingresso de imigrantes
histéricos, no Sul do Brasil sao freqiientes as grandes festas de familia, que chegam a
atrair, reunir 3, 4 mil descendentes de um casal ancestral, festas essas em que, via de
regra, sao servidas comidas tradicionais, uma maneira de evocar e combinar a reuniao
da memoria familiar com meméria gastrondmica.

Mas a comida nio constitui expressio apenas de memoria familiar.

Tal como mencionado acima, os ingredientes da comida também ‘falam’, e
por isso sao associados a determinados pratos. Eles remetem a linguagem de principios
classificatérios tradicionais camponeses que distinguem entre comida forte e fraca, por
exemplo, relacionando essas propriedades a cor dos ingredientes (WOORTMANN,
E.F; WOORTMANN, K. 1997), por exemplo.

E o caso do feijao preto. Ele ¢ considerado pelos ja mencionados teuto-brasilei-
ros como o mais forte dentre as variedades disponiveis e a base dos pratos substanciais.
O feijao, através de sua cor, expressa sua posi¢ao hierdrquica e condi¢ao de ser mais for-
te do que o rajadinho, o mulatinho, etc consumidos na regido. Por essa razao ¢ que nos
restaurantes tradicionais serve-se o feijao preto ou, eventualmente o mulatinho. Além
disso, ele deve ser preparado com outros ingredientes fortes, como a carne de porco ou
com osso bovino com tutano.

Para que haja equilibrio no prato, combina-se o feijao preto forte com arroz
branco, fraco, neutro, ao qual ainda se acrescentam legumes e picles, estes tltimos para
“cortar” a gordura. O feijao branco, por outro lado, é considerado fraco. Da mesma forma
o milho amarelo, destinado a compor pratos fortes e a ser consumido por adultos, é con-
siderado mais forte do que o milho branco, destinado ao consumo de criangas, doentes
e idosos. O seu consumo relaciona diretamente essas propriedades e qualidades ao trabalho
despendido, sua relagao ao corpo ¢ a estados de satide, e s3o andlogos aos que informam a per-
cep¢do da comida em outras partes do Brasil (BRANDAO, 1981; WOORTMANN, 1986).

Assim, transformagao do alimento em comida e sua distribuicao no prato,
nao ¢ algo aleatério, ela fala de etno-concepgao de idade, género e outros elementos.
Constitui um processo de trabalho que resulta de algo que se pensa. Como vimos, é
uma “linguagem” por meio da qual, além de se construir a hierarquia familiar e o gé-
nero, se refletem sobre a condi¢io humana, como clara expressao do habitus.

Seguindo nossa reflexao, a comida ‘fala’ de origens sociais. Entre os j4 men-
cionados teuto-brasileiros, por exemplo, preparar a Kisschmier (cottage cheese) com nata,
creme de leite, das casas de “colono forte”, contrasta com o preparo com leite, de “colo-
no fraco”. De forma andloga, entre os italo-brasileiros, preparar a polenta com dgua, é
“polenta de pobre”, que se diferencia da preparada com caldo de carne — “a polenta de
rico”, mais valorizada, reconhecida.

Nessa mesma perspectiva, a comida servida aos turistas nos restaurantes cons-
titui linguagem da condicao e classe social, tanto dos seus proprietdrios quanto de seus
frequentadores.

Analisando diferentes restaurantes na Alemanha, por exemplo, tanto os mais
sofisticados quanto os populares ou regionais apresentam sempre uma vela acesa na
mesa e alguma decora¢io ao lado ou sobre o contetido do prato, via de regra, uma com-
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bina¢do entre ingredientes armazenados e frescos. Os restaurantes mais sofisticados,
por distingao e clara opgao pela finesse globalizada, brindam a elevada posicio de seus
clientes ao decorar seus pratos com delicados detalhes de ingredientes caros e raros, de
formas e sabores exdticos, importados, tais como a physalis, importada da Africa do Sul,
a carambola ou a manga, do Brasil.

J4 os restaurantes populares e regionais, igualmente mantém a vela acesa na
mesa e a combinagio entre produtos armazenados e frescos. No entanto, como prética
usual, servem seus pratos com fatias de tomate ou rabanetes frescos ou salsa, cultivados
nas imediagdes (WOORTMANN, 2007, p. 181).

Finalmente, se a comida, pode reter memédria politica, como ji foi mencio-
nado, ela também pode “esquecer” ou “despolitizar” algum prato. Nesse sentido, ao se
saborear uma pizza Margarita, estd se ‘falando’, celebrando um nome que perdeu sua
conotagao e memoria politicas: a Rainha Margarita de Savoya, uma das importantes
figuras da consolida¢do da unificagao italiana no século XIX. Como pode ser reconhe-
cido na poesia abaixo, a combinagao das cores e sabores, amarela do queijo, vermelha
do tomate e verde do manjericao, ‘falam’ da homenagem prestada a Itlia unificada e &
Rainha por um pizzaiolo politicamente engajado e inspirado. Mutatis mutandis, é um
poeta engajado e inspirado que retoma o significado e destaca o contetido politico de
um prato tao coloquial quanto essa pizza.

PIZZA MARGARITA
Eduardo Dobry (poeta argentino, hoy en Barcelona)

El once de junio de mil ochocientos ochenta y ocho
Margarita de Saboya, primera reina de la Italia unificada,
Llegé a Népoles en visita solemne. Rafaele Espésito,
Cocinero del palacio real de Capodimonte,
Creé en su homenaje una pizza
Con los colores de la flamante bandera:
Blanco (la muzzarela), rojo (los tomates)

Y verde (la albahaca). Hoy nadie recuerda
Al Espésito maestro, pero miles
De pizzas Margarita se devoran cada dia,
Dichosa reina de una nacién
Recién unida en Estado:

No inmortalizada en duro bronce
Sino en crujiente engrudo.

Tu recuerdo no es cosa de eruditos:
Millones de hambrientos te invocan cada dia.

Y mientras se arruinan los palacios
Y nadie molesta el suefio de los versos,

Vive tu nombre en la perpetua deglucién.

“THE LANGUAGE OF FOOD”

Abstract: Based on Bourdieu’s notion of habitus and the conception of Mary Douglas and

others that food is a language, a code, I here propose that food expresses forms of sociability



and identified social distinctions. Following this conceptual context I discuss certain contem-

porary food practices, historically engendered but frequently taken for granted, ‘naturalized”.

Keywords: Food practices. Codes. Social Distinctions. Memory.
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