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RESUMO

Esta dissertacdo toma como ponto de partida as transformacgdes recentes nas praticas
alimentares associadas a processos de gourmetiza¢do, em que se destaca forte preocupaciao
estética, para refletir sobre experiéncias de mobilidade social no Brasil contemporaneo.
Toma-se como pressuposto que mudangas nas formas de apreciacdo dos alimentos, mesmo
aqueles mais tradicionais e populares, bem como as trajetérias dos individuos que lidam
diretamente com o mercado da alimentacdo gourmet, sdo parte de experiéncias mais gerais de
mobilidade social, no quadro do que Lipovetski e Serroy (2015) denominam de “estetizagao
do mundo” ao se referirem as mais diferentes formas de ressignificacdo das relacdes de
consumo. Assim, o objetivo do trabalho € apreender, a partir de processos de gourmetizagdo,
como individuos reelaboram, em suas praticas alimentares, demarcadores das fronteiras
sociais. Para a realizacdo deste objetivo, foi realizada pesquisa de campo em Campina
Grande, cidade com 400 mil habitantes localizada no interior da Paraiba, Nordeste brasileiro,
cujo mercado de oferta de alimentos tem recepcionado e incorporado o fendmeno da
gourmetizagdo. Este trabalho insere-se, assim, no debate mais geral sobre mobilidade social
no Brasil, ressaltando que dindmicas associadas a disseminacdo da alimentacdo gourmet sao
um lugar privilegiado de criacdo estética e material, que problematizam as relagdes entre as

classes no pais.

Palavras-Chave: alimentagdo; experiéncia estética; mobilidade social; gourmetizacdo



ABSTRACT

This dissertation takes as a starting point the recent transformations in the alimentary practices
associated with gourmetization processes, in which there is a strong aesthetic concern, to
reflect on experiences of social mobility in contemporary Brazil. It is assumed that changes in
the ways of appreciation of food, even those more traditional and popular, as well as the
trajectories of individuals who deal directly with the gourmet food market, are part of more
general experiences of social mobility, within the framework of Which Lipovetski and Serroy
(2015) call the "aestheticization of the world" when referring to the most different forms of re-
signification of consumer relations. Thus, the objective of the work is to understand, from
gourmetization processes, how individuals rework, in their food practices, demarcators of
social borders. In order to achieve this objective, field research was carried out in Campina
Grande, a city with 400 thousand inhabitants located in the interior of Paraiba, Northeast
Brazil, whose food supply market has welcomed and incorporated the phenomenon of
gourmetization. This work is thus part of the more general debate on social mobility in Brazil,
emphasizing that dynamics associated with the dissemination of gourmet food are a privileged
place of aesthetic and material creation, which problematize the relations between classes in

the country.

Keywords: feeding; Aesthetic experience; Social mobility; Gourmeting
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INTRODUCAO

No dia 16 de dezembro de 2014 (com atualizagdo em 31 de outubro de 2016), a
Revista Super Interessante, dedicada a temas de ciéncia e comportamento e voltada para
jovens, publicou em sua pagina na internet um infografico intitulado “Veja 15 alimentos
comuns que foram gourmetizados”, explicando no subtitulo que, “nos ultimos anos, alguns
alimentos e outros produtos subiram na vida e receberam um novo status e, claro, um novo
preco”. A esse fendmeno a Revista chamou de “onda da gourmetizagdao”. Entre os alimentos
gourmetizados estariam a pipoca, o cachorro-quente, o pastel e o brigadeiro. O site Ultra
Curioso, também com linguagem para o publico jovem, e abordando temadticas de ciéncia e
comportamento, publicou, no dia 22 de junho de 2016, texto assinado por Victor Prado
intitulado “10 coisas absurdas que as pessoas conseguiram gourmetizar”, onde se 1€ que, “nos
ultimos anos, uma nova moda vem tomando conta de todos os lugares e comidas que
conhecemos por ai: a ‘gourmetizagdo’. (...) Basicamente, quando vocé transforma uma coisa
popular e barata em algo caro, acrescentando algum item caro e raro ou apenas mudando seu
local de venda, vocé estd gourmetizando. Isso pode acontecer com comidas de todos os tipos e

até mesmo com lugares™!.

Dois aspectos podem ser destacados no tratamento dado ao tema nestas reportagens.
Primeiro, a identificacdo do que seria uma transformacao recente (“nos ultimos anos”) na
maneira pela qual as pessoas se relacionam com os alimentos: a gourmetizacdo. E, segundo, e
mais significativo, que esse processo € interpretado em termos de mudanca de status dos
alimentos, adotando a metafora da mobilidade social dos produtos, que “subiram na vida”,

transformados de populares e baratos em “algo caro”, com “novo preco”.

As evidéncias de transformag¢des nos modos pelos quais as pessoas em geral lidam
com os alimentos em suas vidas cotidianas sdo diversas. Se é verdade, por exemplo, que a TV

sempre manteve, em sua programacgdo, programas com conteidos culindrios, eles mudaram

'10 coisas absurdas que as pessoas conseguiram gourmetizar. Disponivel
http://www.ultracurioso.com.br/10-coisas-absurdas-que-as-pessoas-conseguiram-gourmetizar/.
05/02/2017


http://www.ultracurioso.com.br/10-coisas-absurdas-que-as-pessoas-conseguiram-gourmetizar/

muito nos ultimos tempos. Cuidados com a apresentacdo das refeicdes, modos inventivos de
uso dos ingredientes e introdu¢do de novos alimentos sao algumas destas mudangas, expostas
em reality shows de grande audiéncia e repercussdo, numa grande diversidade de canais no
youtube e em canais pagos dedicados exclusivamente a temdtica. Clubes de vinho e de
produtores de cerveja artesanal proliferam no Brasil. A palavra gourmet aparece, agora,
associada a um grande espectro de produtos, industrializados ou artesanais, de grandes
empresas ou produzidos por empreendedores autdonomos. Chefs se tornam celebridades e

estampam rétulos de diferentes produtos nas prateleiras dos supermercados no pais.

De acordo com Proenca (2010, p. 44), “nunca se buscou tanta informacgdo sobre
alimentacdo” (...). Outra vertente dessa questdo € o fendmeno cultural recente do tratamento
de destaque aos cozinheiros, atualmente denominados chefs seguindo a l6gica francesa. Tais
profissionais, com a tendéncia globalizante, trabalham para além do fazer comida, divulgando
comportamentos e vendendo produtos associados, muitas vezes induzindo préticas
alimentares”. A autora ressalta, ainda, transformacdes na “concepg¢ao espacial” das cozinhas
nas residéncias, que deixam de ser um espago reservado e se tornam ambientes integrados a
area social, “areas gourmet” que nao parecem ter sido construidas para cozinhar, “posto que
os acabamentos, equipamentos e utensilios sdo selecionados e adquiridos mais pela sua
capacidade de combinar com a decoraciao do espaco do que por sua funcionalidade para o ato
de preparar alimentos”. Os elementos estéticos, porém, sdo cruciais para se compreender o

fendmeno da gourmetizacao.

Em “A estetizacdo do mundo: viver na era do capitalismo artista”, Lipovetsky e Serroy
(2015) oferecem pistas importantes para contextualizar as novas tendéncias relativas a

préticas alimentares. De acordo com eles:

“Se ¢ verdade que o capitalismo engendra um mundo ‘inabitavel’ ou o ‘pior
dos mundos possivel’, ele também estd na origem de uma verdadeira
economia estética e de uma estetizacdo da vida cotidiana: em toda parte o
real se constréi como uma imagem, integrando nesta uma dimensio estético-
emocional que se tornou central na concorréncia que as marcas travam entre
si. E o que chamamos de capitalismo artista ou criativo transestético, que se
caracteriza pelo peso crescente dos mercados da sensibilidade e do ‘design
process’, por um trabalho sistematico de estilizacdo dos bens e dos lugares
mercantis, de integracdo generalizada da arte, do ‘look’e do afeto no
universo consumista.” (LIPOVETSKY e SERROY, 2015, p. 14, grifos em
negrito nossos e grifos em itdlico dos autores)
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Inspirados em Lipovetsky e Serroy (2015), adotamos nesse trabalho a ideia de
estetizacdo da experiéncia, como substituto a estetiza¢do da vida cotidiana, para ressaltar que
os proprios individuos adotam em suas préticas e nas avaliacdes que fazem delas parametros
estéticos. Numa sec¢do da obra intitulada “os refinamentos da boca” (LIPOVETSKY E
SERROY, 2015, p. 343 e seguintes) afirmam que “a logica estética do consumo também
conquistou as esferas do beber e do comer. (...) Comer se torna uma atividade centrada na
degustacdo, na informacdo, nas opg¢des e gostos individuais. (...) O ideal do comer bem e do
saber beber € ilustrado igualmente na maneira como a culindria se tornou um vinculo coletivo,
um marcador social, a0 mesmo tempo que um dominio capaz de favores os gostos individuais

e a afirmacao de si”.

Outra caracteristica central desta “onda” gourmet (além dos componentes estético-
emocionais) tem sido seu cariter inclusivo. Hirsche e Tene (2013, p. 27), em um estudo
sociolégico sobre a gourmetizacdo (goumetization) do himus em Israel, sugerem que as
fronteiras entre “gosto popular” e “comida verdadeiramente gourmet” — muito rigidas no
passado — passam por grandes reelabora¢des. Hirsch (2011, p. 624) argumenta que em
contraste com a ideia de exclusividade associada a nocdo elitista de “comida gourmet”
predominante nos primoérdios da constitui¢do de um “discurso gourmet”, atualmente todos sao
bem-vindos ao jogo (desde que possuam o necessdrio capital cultural para participar dele).
Nesta dissertacdo, porém, argumentaremos que a disposicdo para acumular certo capital
cultural tem sido suficiente para aderir a “onda da gourmetizacdo”, disposi¢cao que se revela
ndo apenas nos consumidores, mas também entre os trabalhadores do universo gourmet, no

Brasil.

Assim, uma caracteristica da gourmetizacdo no Brasil (e também em outros paises,
como em Israel) € a reelaboracdo e valoriza¢do dos alimentos populares. Num movimento que
se pretende de massa e ndo restrito aqueles que se encontram no topo da piramide social. Mas
que produz, ao mesmo tempo, grande diferenciacdo. Hirsch e Tene (2013, p. 28) percebem
dindmicas de homogeneizacdo no nivel estrutural e heterogeneizacio no nivel simbdlico

(aquele dos modos e préticas alimentares).

A gourmetizacdo (entendida como diferenciacdo) seria o oposto do que se chamou de
mcdonaldizagdo (padronizacdo), termo cunhado pelo sociélogo George Ritzer em 1993 como

metdfora de uma sociedade que crescentemente se assemelhada a um grande fastfood. As duas
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tendéncias, como dito acima, podem conviver em diferentes niveis da vida social (estrutural e
simbdlico), mas, mais especificamente, podem expressar formas alternativas (e ndo
excludentes) das maneiras pelas quais as pessoas lidam com os alimentos

contemporaneamente (HIRSCH e TENE, 2013, p. 28).

Um aspecto importante ressaltado por Figueiredo e Pasquetti (2016, p. 202-203) € que
os produtos gourmet podem ser analisados enquanto uma criacdo exclusivamente fetichista.
Este aspecto mégico-simbdlico é fundamental para a compreensdo das praticas alimentares
influenciadas pelo discurso da gourmetizagdo. Figueiredo e Pasquetti (2016, p. 211) defendem
que os produtos gourmetizados funcionam como simbolos de sucesso para os consumidores,
como elementos identitarios. Fischler (cf. GARCIA, 2005, p. 221) diferencia o individuo
gourmet do glutdo. Este ultimo viola as regras “que governam a alimentacdo, o prazer, o
trabalho, a vontade e controle sobre si mesmo”. Ja o primeiro, possui “um apetite qualitativo,

altamente discriminatério, um comensal dionisico”.

Para Carvalho e Luz (2011, p. 148), o ato de comer é “uma acdo concreta de
incorporagao tanto de alimentos como de seus significados”, permeado “por trocas simbolicas
(...) capazes de expressar e consolidar a posicdo de um agente social em suas relagdes
cotidianas”. Este aspecto, da relacdo entre prdticas alimentares e posi¢do social é a
problematica que estrutura esta dissertacdo, no quadro do que chamamos de estetizacdo da

experiéncia.

Partimos do pressuposto de que € possivel estabelecer conexdes entre transformagdes
nas praticas alimentares, associadas cada vez mais a preocupacgdes estéticas, com as mudancgas
sociais mais gerais vividas nas udltimas décadas no Brasil. De modo mais especifico,
acreditamos que através da alimentacdo, € possivel fazer emergir aspectos ndo considerados
das dindmicas de mobilidade social e das relacdes entre individuos de diferentes classes
registrados no pais, movimento este rotulado como a ascensdo de uma “nova classe média”.
Defendemos que a andlise das experiéncias vivenciadas, em diferentes campos de préticas,
por diferentes individuos com trajetérias bastante diversas, torna-se assim um campo de
investigacdo importante, que pode contribuir com a complexificacdo da apreensdo do
fenomeno da mobilidade social no Brasil contempordneo. Nosso interesse neste trabalho,
portanto, diz respeito especialmente a andlise dos aspectos gourmetizados dos alimentos para

pensar a relac@o entre consumo, gastronomia e mobilidade social.
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Este trabalho tem como objetivo apresentar um panorama dos hdbitos alimentares
contemporaneos a partir do ponto de vista de atores que estdo envolvidos nestas dindmicas de
estetizacdo do alimento na cidade de Campina Grande (PB) quer seja por meio da producao
de alimentos, quer seja na comercializacdo de artigos do ramo alimenticio que sdo
classificados como gourmet e que sdo reconhecidos dessa formar por apresentarem elementos
estéticos que fazem referéncia a tendéncias gastrondmicas, a indicacdes geogrificas, ou
mesmo a questdes ambientais como a temdtica da sustentabilidade. E a partir deste panorama,
refletir sobre os modos pelos quais a estetiza¢do das experiéncias com os alimentos expressam

dinamicas de mobilidade social e novas formas de relagdes entre as classes sociais.

Para a elaboracdo deste trabalho, nos baseamos em pesquisa empirica, em que
privilegiamos alguns restaurantes, bares e lojas que consideramos ilustrativos dos servicos
oferecidos na cidade de Campina Grande (PB) e que tém se destacado pela ressignificacdo e
reelaboracdo dos itens alimenticios que oferecem. Os resultados aqui apresentados consistem
em um esforco tedrico e intelectual para pensar como essas novas tendéncias alimentares
constituem uma experiéncia significativa do ponto de vista das mudangas mais gerais
vivenciadas pela sociedade brasileira nos ultimos dez anos, entre 2006 - 2016. Entre estas
mudancas, destacamos as novas tendéncias da alimentacdo contemporinea como um
fendmeno rico e complexo, a partir das categorias gourmet e estética dos alimentos como
aspectos simbodlicos que nos informam sobre escolhas, gostos e avaliagcdes que constituem

marcadores sociais.

Desse modo, ao abordarmos aspectos referentes as tendéncias da nova alimentacao
contemporanea, estamos tratando de estilos de vida, isto €, do modo como nos constituimos
socialmente através de nossas escolhas e preferéncias e que, por sua vez, estdo intimamente
relacionados a dindmicas de mobilidade social, a medida que nossas preferéncias alimentares
informam sobre marcadores sociais que ajudam a estabelecer identidades, fronteiras entre
grupos sociais que operam através de elementos simbdlicos e que garantem a ideia de
participacdo e pertencimento a um determinado grupo social, participacdo e pertencimento

sob forte transformac¢@o nas dltimas décadas.

Milhares de brasileiros experimentaram mobilidade social ascendente na ultima
década. Neste periodo, segundo estudo da Secretaria de Assuntos Estratégicos (SAE) da

Presidéncia da Republica, 35 milhdes de pessoas passaram a integrar a classe média no Brasil.
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No total, estima-se que o pais tenha 104 milhdes de pessoas na classe média, o que representa
53% da populagdo brasileira, enquanto 20% estdo na classe alta e 28% na baixa (SAE, 2013).
Deste modo, a mobilidade social € um fendmeno sociolégico de grande importancia, que tem
sido objeto da atencdo de diferentes pesquisadores brasileiros, que em seus estudos
enfatizaram aspectos distintos de apreensdo desta temdtica. Neri (2011), por exemplo,
apresenta definicdes nas mudangas de classe numa perspectiva, exclusivamente, de renda,
dividida em cinco classes (A, B, C, D e E). Pochmann (2014) se utiliza da temporalidade para
classificar a classe média como um segmento intermedidrio, fazendo pontes com o surgimento
das classes em determinadas épocas. J4 Scalon e Salata (2012) e Souza (2012) abordam a
questdo enfatizando que o acréscimo da renda e do consumo ndo demonstram,

essencialmente, transformacdes de classes.

Esta dissertacdo pretende contribuir com este debate focando nas experiéncias de
mobilidade que os individuos vivenciam a partir do contato com a nova alimentagcdo por meio
da comercializa¢do, bem como o consumo dos alimentos, para ressaltar aspectos simbolicos
que podem expressar mobilidade social, destacando também aspectos materiais, assim como
as demandas dos trabalhadores, como mais abstratas, para compreender o permanente

deslocamento das fronteiras simbdlicas que orientam pertencimentos de classe.

Entendemos que a mobilidade social é um fendmeno complexo e dindmico e que para
uma maior compreensdo do seu desenvolvimento € importante investigar elementos da
sociedade pesquisada. Neste sentido, compreendemos que a partir do ponto de vista de atores
que estdo envolvidos nas novas demandas alimentares (chefs, maitres, sommelier, donos de
lojas, bares e restaurantes) que envolvem o fenomeno da “gourmetizagao” e “estetizagdo do
mundo” ¢ que poderemos nos aproximar de nosso objeto de investiga¢do. Com isso, 0 n0sso
objeto reside no fato de compreendermos a mobilidade social a partir da experiéncia dos
trabalhadores que lidam diretamente com alimentagdo contemporinea, que perpassa Os

processos de gourmetizacdo, enquanto meios criativos de apresentacdes e incrementos dos

produtos e pratos culindrios ao mercado.

A mobilidade exprime-se nos movimentos de populacdo (migracgdes,
turismo, mobilidade profissional), na comunicacdo dos produtos, das
imagens e das informacdes. Ela corresponde a um mundo onde podemos
teoricamente tudo fazer sem deslocarmo-nos e onde, no entanto, deslocamo-
nos. (AUGE, 2010 p15)
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Através dos individuos que estdo envolvidos de forma direta ou indiretamente com a
alimentacdo, como (cozinheiros, donos de bares e restaurantes, funciondrios de lojas voltadas
para a alimentacdo gourmet, entre outros) de alimentos que tem como marca a gourmetiza¢do,
para pensar como estes atores reelaboram seus conhecimentos sobre as novas tendéncias da
alimentacdo contemporanea que implicam na adocdo de comportamentos especificos que

guardam uma intima relagdo com processos de mobilidade social.

2

E um campo, porém, ainda rico de possibilidades analiticas, com muitas dimensdes
ainda ndo satisfatoriamente abordadas pela pesquisa empirica. E, neste contexto, é importante
considerar as experiéncias daqueles que vivenciaram mobilidade social. Rocha (2015) aponta
para experiéncias de mobilidade social que sdo descritas, a principio, em termos econdmicos,
devendo ser consideradas, numa perspectiva socioldgica, em dimensdes que extrapolam
aspectos como renda ou consumo, ou mesmo em consideragdes sobre diferencas de capital
cultural, adentrando um universo de préticas, sentimentos e significados que nao podem ser
pensados a partir, simplesmente, da consideracio de dados quantitativos sobre renda,

consumo, educagdo, ocupagao e outros.

Compreendemos que o ato de comer constitui um elemento simbdlico que opera no
plano dos afetos como forma de demarcar fronteiras sociais ou, mesmo, na criacdo de
mecanismos de inclusdo. Desse modo, escolher determinado prato, em um dado lugar, pode
configurar uma experiéncia de mobilidade social que pode ser compreendida muito mais do
ponto de vista dos signos sociais, do que propriamente da renda. Neste sentido, escolhemos a
alimentacdo como mais uma forma de experiéncia de mobilidade social a partir de
incrementos estéticos que se fazem cada vez mais presentes no mundo moderno, movimento
que Lipovetski e Serroy (2015) denominam de “estetizacdo do mundo” ao se referir as mais
diferentes formas de ressignificacdo das relagdes de consumo pautadas na busca pelo prazer,

pela sofisticagcdo e pelo requinte.

Partindo de um ponto de vista sécio antropoldgico, compreendemos que comer nao se
refere meramente a ingestdo do alimento, mas, sobretudo, a relagdes sociais e culturais que
permeiam os hdbitos alimentares. Nesta perspectiva, o saber antropoldgico sempre nutriu
grande interesse pelo estudo do alimento como mais uma possibilidade de manifestagao
cultural, de modo que o alimento constitui um elemento significativo para pensar a relacao

entre natureza e cultura, ja que, a0 mesmo tempo em que € tido como algo eminentemente
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natural, indispensdvel a sobrevivéncia do homem, também pode ser percebido como um
elemento manipulado culturalmente. Portanto, a alimentacdo constitui um elemento
fundamental na producdo cultural dos mais diversos povos. Entre os estudiosos que se
propuseram a observar a alimentac¢do brasileira, podemos citar Roberto Damatta (2001), que —
em seu livro O que faz o Brasil, Brasil? — aborda a diferenca entre comida e alimento, para
pensar acerca de modos e estilos de alimentacdo no pais. Outro autor que merece destaque
para pensar as relacdes entre cultura, sociedade e gastronomia € Gilberto Freyre (1969), que
analisou o consumo de doces e agucar na regidao Nordeste como elementos culturais que
ultrapassavam as fronteiras regionais € se constituiam enquanto elementos de uma cultura

gastronOmica nacional.

[...] A receita de doce € quase que sO arte: para sobreviver nao depende das
constantes alteragcdes nas verdades cientificas embora precise — € certo — de
condicionar-se, em alguns dos seus aspectos, as transformacdes de carater
sécio-cultural. [...] Pode a ciéncia dos nutr6logos nos advertir contra
excessos neste ou naquele ingrediente que dé sabor a um doce. Contra
excessos do proprio acicar. Mas sem que a ciéncia, com suas frequentes
inovagdes, chegue a desatualizar ou invalidar receitas de doces com

7

facilidade. A ci€ncia raramente consegue sobrepor-se de todo ao que é
constante nas artes ou nas religides ou nas filosofias (FREYRE, 1969, p. 43).

Este trabalho buscou dar conta dos desafios de se apreender como o consumo dos
alimentos e a apreciacdo dos espacos dedicados a comida sdo também maneiras das pessoas
falarem de si mesmo, de viver uma experiéncia estética, sentida, mas também observavel
pelos outros. Para isso, a pesquisa envolveu a participagdo de atores que lidam com os
desafios impostos pelas novas tendéncias alimentares; pensando sobre como determinados
esfor¢os de fruicao estética dos alimentos como, por exemplo, a participacdo em clubes e
festivais de vinho, de cervejas artesanais, cachagas e gastronomia, como também a gestdao de
restaurantes, bares e outros ambientes, constituem experiéncias significativas para pensar
como estas pessoas reelaboram suas experiéncias estéticas e de gosto dentro destes espacos de

consumo e sociabilidade.

Desse modo, compreendemos que o fendmeno do consumo de alimentos nos ajuda a
pensar na complexidade que envolve a relacdo entre o individuo e o alimento, a medida que a
partir de nossas préticas alimentares nds podemos pensar no estabelecimento de fronteiras
sociais, ou mesmo em mecanismos de inclusdo social. Deste modo, ao enfatizarmos nossa
relacdo com a alimentacdo estamos iluminando nossas préticas cotidianas, aparentemente
corriqueiras e pouco desafiadoras, para pensar como estas prdticas estdo intimamente
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relacionadas a forma pela qual nos constituimos socialmente. Partindo deste ponto de vista,
compreendemos que o aumento pela demanda de um tipo de alimenta¢do que se caracteriza
especialmente pela inovagdo dos carddpios tradicionais e populares, agregando elementos de
outras culturas ao mesmo tempo em que resgata elementos simbodlicos da cozinha,
remodelando e recriando sabores com a utilizacio das novas denominagdes, constituem
aspectos de um tipo de consumo especifico que estd alocado em um contexto social, politico,
econdmico e cultural particular em que ir a determinado ambiente para saborear um
determinado prato constitui uma experi€éncia social significativa do ponto de vista ndo s6
biolégico, ou econdmico, mais, sobretudo, do ponto de vista dos afetos que mobilizamos ao

fazer escolhas e avaliacgdes.

Temos acompanhado na dltima década um protagonismo da culindria. Sdo programas
de TV, paginas em redes sociais, blogs e sites dedicados ao tema, a maioria no estilo “faca
vocé mesmo”, como bem demonstra as inimeras de paginas do Google relacionadas a
tematica. As receitas apresentadas geralmente trazem elementos que fogem ao comum como,
por exemplo, tapioca de ricula com tomate seco, brigadeiro de grao de bico germinado, sucos
energizantes, quibe de abébora com quinoa, entre outras receitas e combinacdes que fogem ao

trivial.

Novidades VEGANAS.Estamos com novos sabores de tapiocas, queridos.
Além da Sopa DetoxVegana, dos nossos sucos Verdes, agora temos a
TAPIOCA DE RUCULA COM TOMATE SECO e a querida de qualquer
serumaninho, TAPIOCA DE COCO ENSOPADA NO LEITE DE COCO
(leite feito por nds).A Soparia continua com seu carddpio tradicional, mas
sabendo da mudanga de hébitos alimentares sauddveis de muitos de nossos
clientes, resolvemos adaptar. (Propaganda de restaurante localizado no
municipio de Campina Grande - PB)

20



Figura 1: Tapioca gourmet

v

Fonte: Facebook

Na citagdo acima, podemos observar uma propaganda de um restaurante veiculada
pelas redes sociais. Localizado em Campina grande-PB, este local nos chamou atengao por
apresentar caracteristicas que sinalizam para as mudancas alimentares e para estética, ao

descrever seus pratos e produtos, além da apresentaciao do prato.

Isso mesmo ocorreu com a cachaca. Uma espécie de bén¢do materializada
em rétulos, marketing, apelos de originalidade e pureza, mencdo a origem

N

rural, a tradicdo, a qualidade, aliada a novos cuidados na fabricagdo,
redefiniram a bebida ao ponto de muda-la como se fosse outra coisa em
relagdo ao que fora. “De repente”, beber cachaga virou moda. E nos, seus
apreciadores, ganhamos também outro status. (BARBOSA, 2014, p.17)

Para além das comidas, podemos observar outros elementos que compdem este
cendrio de reconfiguracdes alimentares. Assim, também verificamos que as bebidas vém
ganhando maior visibilidade no contexto gastrondmico. S@o vinhos, cervejas e cachacas
denominadas artesanais, percebidas como bebidas que acompanharam os processos de
ressignificacdes e versdes no carddpio, enquanto novos produtos, no sentido das novas
significacdes dadas as estes. Tanto o vinho como a cerveja e a cachacga, hoje, sdo reelaboradas
e ressignificadas. Com o exemplo da cachacga, podemos perceber as ressignificagdes das
bebidas, no sentido de que por muito tempo foi considerada uma bebida popular, associada de

forma pejorativa aos que mais bebiam. Atualmente, a cachaga, possui uma nova estética,
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apreciadores, sabores e lojas especificas. No entanto, ao identificarmos elementos que
demonstram as mudancas no comer e no beber, buscamos pensar como a cidade de Campina

Grande tem recepcionado essas novas configuracdes e tendéncias.

Objeto e estratégia de pesquisa

Para esta pesquisa buscamos, através de um trabalho de inser¢do em campo,
observando alguns locais, especificamente, com caracteristicas que envolvem a alimentagdo e
a estética, como bares, restaurantes e lojas, localizados no municipio de Campina Grande,
Estado da Paraiba. A escolha desta cidade como cendrio de nossa pesquisa se deu por
entendermos que Campina Grande, mesmo ndo possuindo as dimensdes geograficas, nem
mesmo populacionais dos grandes centros urbanos, ainda assim carrega caracteristicas
peculiares que a assemelham a cidades de maiores propor¢des. Campina Grande, localizada
na microrregido da Borborema, conta com uma populacdo, que segundo dados do IBGE

(2016) de aproximadamente quatrocentos mil habitantes.

Este municipio, além de dar suporte as demais cidades circunvizinhas quer seja através
dos servicos de satde, como também por apresentar maior expressao no setor comercial,
sendo ainda considerada um polo universitirio no Estado, o que movimenta anualmente um
numero considerdvel de pessoas vindas dos mais diferentes estados, se apresenta hoje com um
cendrio de mercado que tem recepcionado e incorporado o fendmeno da gourmetizacdo. Deste
modo, podemos perceber uma cidade em constantes transformacdes, que se inserem neste
contexto de novas praticas alimentares que fazem referéncia ao gourmet, assim, tomamos
Campina Grande como o l6cus privilegiado de nossa pesquisa. Este municipio apesar de estar
localizado no interior da Paraiba, mesmo com denota¢des interioranas, € a segunda maior

cidade do estado, e, portanto, € um l6cus de pesquisa com atributos importantes para se pensar

todo esse processo que envolve as mudancgas na alimentacdo contemporinea.

Como um centro urbano relevante, possuidor de inddstrias € com um ritmo de vida
que se aproxima dos grandes centros urbanos, enquanto referéncias de modernidade e
industrializacdo, a cidade de Campina Grande oferece um espaco propicio para este
desenvolvimento cientifico, j4 que em seu processo de crescimento € em sua organizacao

estrutural, a cidade vai tomando outras configuracdes espaciais quanto a estrutura fisica. Os
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grandes prédios vdo dando forma a cidade, as pequenas casas estdo sendo substituidas e com
isso, a noc¢do e o valor dos espagos vao adquirindo outras conotagdes. Desse modo, a cidade
ainda em transformacgdo quanto ao seu aspeto fisico e de conformagdo social configurou um
local rico para se pensar essas mudancas a partir de experiéncias de mobilidade social de
forma concomitante as mudangas alimentares que perpassam por todas essas transformagdes

sOcias espaciais.
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CAPITULO 1

TAPIOCA COM TOMATE SECO: SOBRE A CONSTRUCAO DA EXPERIENCIA
ESTETICA ENTRE INDIVIDUOS QUE VIVENCIAM MOBILIDADE SOCIAL

Em um bairro considerado popular da cidade de Campina Grande (PB), € possivel visitar
uma lanchonete instalada na drea externa de uma das residéncias, tipico aproveitamento de
espaco e contencdo de gastos para quem comeg¢a um novo negécio. A decoragdo do lugar
remete a tradicdo nordestina, com quadros de fotografias com santos e artistas locais. No
carddpio, oferece-se principalmente pratos da culindria regional, como, por exemplo, tapiocas,
delicias de macaxeira e escondidinho de carne de sol. Os clientes, porém, ressaltam a grande
diferenca deste estabelecimento: 14 é possivel comer tapioca com linhaca ou chia, e entre os
muitos recheios, frango com tomate seco. Num outro estabelecimento, uma soparia, também
em Campina Grande, é possivel pedir uma tapioca vegana, com ricula e tomate seco. Novas
opg¢des que vao muito além das tradicionais tapiocas com manteiga, coco e queijo de coalho.
Na verdade, a substituicdo do coalho pela mozarela ji € antiga, e mais recentemente,

introduziu-se também o cheddar e o catupiry.

Estes exemplos demonstram como alguns elementos inseridos no carddpio representam
mudangas no “status” da tapioca no mercado de venda de alimentos em Campina Grande -
PB, em que um produto tradicional passa a ser gourmetizado. Estes estabelecimentos, ao
buscarem se adequar as novas tendéncias alimentares, emergem como espagos propicios a

reflexdo sobre a dimensao simbdlica dos alimentos.

A alimentacdo tem ganhado cada vez mais visibilidade no contexto atual, especialmente
pelos veiculos de comunicagdo que oferecem uma diversidade cada vez maior de programas
de culindria e de gastronomia. Assim, a qualidade gourmet, nos exemplos indicados acima,
estaria associada a incrementos e reelaboracdes dos alimentos e dos pratos. Neste caso, a
utiliza¢do de um ingrediente como o tomate seco daria a tapioca, que € um alimento popular e
considerado de facil acesso por todos, outra forma de apreciacdo, como se pudéssemos dizer
que a tapioca pode ser também refinada com acréscimos de outra categoria de alimentos ja
tido como diferentes, numa mistura que também nos faz confundir os sabores. Uma juncao

daquilo que normalmente se considera popular com algo que aparece como uma especiaria,
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relacionado a comidas mais elaboradas e ndo tdo comum ao paladar regional. Assim, o tomate
seco, dentre outros ingredientes, torna-se uma opc¢ao que se caracteriza por fugir ao comum,
inovador naquele tipo de alimento oferecido, pensado simbolicamente aqui como marcadores
sociais de gostos e escolhas que ganham espago nas mais diversas formas de utilizacdo nos

pratos.

O uso do tomate seco na tapioca aparece como um exemplo emblemadtico das novas
formas de apresentacdo dos pratos e das inovagdes a partir de ingredientes considerados
diferentes e refinados, como também um caminho para perceber a mobilidade social dos
individuos envolvidos nesse processo chamado de gourmetizacdo, a partir dos alimentos e
suas novas configuracdes estéticas e valorizagdes. Quando o tomate seco se tornou recheio, a
tapioca logo passou a ser considerada gourmet, ou como muitos se referem “algo chique”.
Entendemos que o alimento popular, ao ser reelaborado, passa a atender novas demandas dos

consumidores.

Arriscar em novos aromas, texturas e sabores implica em angariar ndo s6 uma fatia
maior de consumidores, mas implica em refletir sobre como a valorizacdo deste tipo de
comida pode nos indicar um tipo de consumo que € indissocidvel de experiéncias de
mobilidade social. Partimos do pressuposto de que o ato de consumir nos constitui enquanto
sujeitos sociais, pois € a partir de nossas escolhas que nos construimos e somos
simultaneamente construidos socialmente. Dentro desta perspectiva, entendemos que as
transformacdes econOmicas vivenciadas nos ultimos anos ndo se restringem ao fato das
pessoas passarem a consumir mais, mas, enfatizamos nesse trabalho, também na forma como
consomem. Assim, consumir uma tapioca recheada com tomate seco ou queijo brie (ou uma

pizza recheada com salmao, palmito e cogumelos) € parte de um conjunto de experiéncias que

estdo de algum modo relacionadas a processos de mobilidade social.

1. Pensando a mobilidade social a partir das experiéncias alimentares

O conceito de mobilidade social compreende diversas formas de entendimento
apresentada por diferentes autores em diferentes aspectos. A mobilidade social explicada de
forma mais objetiva expressa um movimento, um deslocamento dos individuos na estrutura

social, sendo principalmente definida em termos econémicos. Porém, devido a multiplicidade
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de defini¢cdes, optamos neste trabalho por refletir sobre este conceito a partir da ideia de
experiéncia, para problematizar como o conceito de mobilidade social abrange aspectos
subjetivos tais como emogdes, sensacdes e sentimentos que sdo evocados pelos atores em suas
preferéncias alimentares. O que podemos depreender do modo como os atores se relacionam
com as novas tendéncias alimentares € que hd uma forte conexdo entre processos da
gourmetizacdo e estetizagdo alimentar e experiéncias de mobilidade social. Para tanto,
buscamos pensar a mobilidade social a partir desses elementos da alimentacdo que nos
informa também sobre processos de mobilidade social, ndo apenas do ponto de vista
econdmico, mas, sobretudo, através das escolhas, preferéncias e principalmente das
experiéncias alimentares como forma de desvelar e assim identificar a complexidade deste

fendmeno, pensando nas demais formas pelas quais a mobilidade social pode se desenvolver.

A mobilidade social constitui objeto de estudo situado em campos distintos do
conhecimento. No entanto, neste trabalho, buscamos discutir este conceito principalmente sob
a Otica da sociologia e da antropologia, para tratar da questdo de grupos de individuos que
experimentaram, na ultima década, processos de mobilidade social, que possam ser reveladas
por mudangas nas preferéncias alimentares. A ideia de mobilidade social relacionada a nogdo
de experiéncia nos ajuda a pensar em universos particulares, em que individuos que dispdem
de condi¢des semelhantes de existéncia e ampliam seu campo de participa¢cdo na vida social
através das experiéncias vivenciadas. A mobilidade social € um fend6meno complexo e
dindmico. Para tanto, gostariamos de destacar que o conceito de mobilidade ao qual nos
referimos € muito mais complexo do que um aumento no valor da renda, ou uma mudanca de
bairro ou de cidade, mas, se refere, especialmente, como os individuos classificam suas

experiéncias particulares de participa¢do na vida social.

Assim, a mobilidade social, a principio, se apresenta como um cendrio de ascensao
social dos individuos participantes dos mais diferentes grupos sociais, mas nao significa,
necessariamente, uma mudanca de posicio econOmica. Portanto, compete, sobretudo, a
experiéncias, que através da alimentacdo contemporianea podem indicar mobilidade. Neste
sentido, compreendemos que a partir das vivéncias de atores que estdo de algum modo
envolvido no contexto das novas tendéncias de alimentacao (chefs, donos de restaurantes e
bares e funciondrios de lojas especificas, além de meitre, sommelier entre outros), observando
como estes reelaboram seus conhecimentos e ddo sentido as dindmicas sociais a partir da

alimentacdo contemporanea.
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Pretendemos, a partir das preferéncias na hora de comer como recorte, buscar entender
como os individuos vivenciaram situagdes que aparentemente denotam uma ideia de ascensio
social, mas que na verdade se refere muito mais a uma experiéncia subjetiva, daquilo que
consideramos representativo de uma mudanca no status social, como, por exemplo, ir a
determinado restaurante e escolher um prato considerado sofisticado, ndo necessariamente
significou uma mudancga de classe. Logo, escolhemos pesquisar neste trabalho as experiéncias

de mobilidade social por meio da alimentac¢do e a estética empregada ao prato e ao ambiente.

Tendo em vista que nos dltimos dez anos, entre 2006 e 2016 o Brasil vivenciou um
processo de mobilidade social que repercutiu em diversas esferas da vida social, a medida que
verificamos uma maior participacio da populacdo em setores da vida social. Houve uma
maior participacdo de individuos economicamente desfavorecidos nas universidades, politicas
de incentivos ao pequeno empresdrio, além de politicas de cardter assistenciais, constituiram
alguns aspectos que marcaram a vida econdmica e social no pais ao longo da ultima década.
Compreendemos que estes fatores promoveram transformagdes que surtiram efeitos nao
apenas do ponto de vista econdmico, mas, especialmente, que produziram um maior transito
de pessoas por espacos antes nao frequentados e que, por conseguinte, produziram novas

experiéncias de mobilidade social.

Ao contatar individuos que trabalham no setor alimenticio, para identificar seus gostos
alimentares no passado e no presente, suas preferéncias no tocante a escolha da alimentacao,
que chamaremos ao longo desse trabalho do fendmeno gastronomico de “gourmetizagdo”. O
conceito de gourmetizacdo empregado neste trabalho se refere principalmente aos processos
inventivos na elaboracdo dos pratos, espacos, ou seja, formas criativas que ressignificam e
reelaboram os alimentos e que fazem referéncia a novas formas de descricdo dos alimentos,
como as denominacdes do termo gourmet. Contudo, consideramos que 0s incrementos e
invencdes ndo meras repeticdes, mas ressignificagdes que permite o desenvolvimento da

alimentacdo contemporanea.

1.1. Classe média? Nova classe média? Classe trabalhadora?

Nao é recente a discussao a respeito da ideia de classe social para as ciéncias sociais,
autores considerados cldssicos para esta ciéncia, como Karl Marx e Max Weber ji se

debrucavam sobre este tema. Segundo Scott (2010) a visdo marxista era de que as classes
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basicas numa sociedade era definida pela posse ou ndo dos meios de producgio, e de que essas
relagdes de propriedade constituiam a base das relagdes de classe nos mercados de capitais e
trabalho e, Weber, também julgava a “situagdo de classe” como resultante de divisdes
econOmicas alicercadas em relacdes de propriedade e de mercado. Podemos entdo, a partir
desses dois autores compreender a importancia que possui a ideia de classe na literatura

socioldgica. Ha mais uma questdo na andlise de classe

(...) que se encontra no cerne da discussdo sobre a morte dessa categoria. E a
questdo da consciéncia e identidade de classe: o grau em que as situacoes sao
associadas a outras formas de percep¢do de classe como identidades e
imagens especificas de sociedades divididas em tais categorias. Talvez seja
possivel demonstrar que situagdes de classe economicamente definidas sio
as bases fundamentais de oportunidades de vida e que as pessoas tendem a
ser agregadas em classes sociais devido a padrdes de mobilidade e
associacio, embora possam ndo desenvolver uma conscié€ncia de classe nem
se envolver em agdes coletivas baseadas nela. Criticos da andlise de classe
apontam para o fato de que, atualmente, cada vez menos individuos se
dispdem a serem identificados em termos de classe e género, etnicidade e
estilos de consumo se tornaram bem mais importantes para a identidade
social. (...) As classes continuam a existir e a influenciar a vida das pessoas,
porém ndo sdo mais consideradas uma realidade tdo fundamental, como no
passado. As relacdes de classe ndo desapareceram, mas se tornaram menos

visiveis e menos tangiveis. (SCOTT, 2010, p. 45-46)

Considerando as transformacdes econdmicas, politicas e sociais vivenciadas na ultima
década, apontando para as mudancgas sociais como um fato que chamou aten¢@o pelo seu alto
indice de movimentagdes que foi pensado por alguns autores’como um fendmeno social que
teria alterado a base estrutural e social da sociedade brasileira. No entanto, para Pochmann
(2014), essas alteracdes na estrutura da sociedade nao implicaram no surgimento de uma nova
classe média. O autor denominou as alteragdes de “mito da classe média”, questionando dessa
forma a denominacdo dada a uma parcela que se deslocou, movimentando-se da sua
estagnacdo num periodo de crescimento econdmico do pais, em que se observou uma maior

participacdo dos individuos em setores antes ndo alcancados ou mesmo desconhecidos.

Estes movimentos se deram também por acdes de politicas governamentais de apoio
que deram suporte aos setores publicos e privados ao adquirir meios de incentivo e suporte.
Neste sentido, podemos observar com maior percep¢do, um aumento de integrantes que
compartilham de lugares ja estabelecidos socialmente pela segregacao, como por exemplo, na

educacdo, saide e lazer e setores inseridos também numa légica de consumo, momento de

INERI, M. A (2011). Nova Classe Média, o lado brilhante da piramide. Ed. Saraiva.
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composi¢cdo social. Para tanto, Pochmann (2014) considera equivocada a interpretacdo e a
associacdo dada aos movimentos como ascensdo a classe média, visto que mudancas sociais
existem de forma mais intensa ou nao, ndo implica dizer o aparecimento de uma nova classe

média.

Para entender as estruturas sociais e suas transformacdes € importante entender as
condi¢des localizadas na base de sua constru¢do, e o que engloba todo esse fendmeno
oscilante, abordando o contexto local e global. Portanto, faz-se necessdrio pensar as
referéncias e, no caso, as economias desenvolvidas que conformam as estruturas sociais,
alocando, dessa forma também, seus movimentos em consonancia com o modelo urbano e

industrial constituido.

As transformagdes econdmicas e sociais vivenciadas ao longo da tltima década, diante
dos impactos na vida cotidiana de grande parte da popula¢do, € um periodo marcante quanto
aos ganhos sociais, que carregou consigo as mudancas perceptiveis no modo de vida dos
individuos através de um olhar mais cuidadoso para um conjunto de praticas cotidianas.
Adquirir determinados produtos, mudar os hdbitos alimentares, frequentar alguns ambientes,
configuram mudangas atestadas nas estatisticas com acréscimos importantes no indice de
desenvolvimento humano (IDH). Essa mudanga, aparentemente corriqueira € pouco
desafiadora, constituiu para nds elementos fundamentais para pensar sobre um periodo de
inflex@o na trajetdria de desigualdade distributiva, invertendo as prioridades nacionais € como

principal fator a distribuicao de renda.

No entanto, muito tem se discutido sobre o tema “Nova Classe Média” do Brasil,
principalmente sobre suas diversas denominacdes dadas em discordincias por diversos
autores®>. A nova classe média compreendida também dessa forma nos dltimos anos foi
classificada e alocada a uma nova posi¢cdo social, mediante as transformacdes econdmicas,
politicas e sociais que ocorreram no pais na dltima década, entre as classes consideradas mais
baixas, porém para outros autores a compreensdo ndo foi a mesma, visto que o termo de
(13 4 A2 . p A . ~ . .

nova classe média” alterado a partir das mudangas s6cio econdmicas, ndo teriam sido

suficientes a ponto de mudar o status quanto a estrutura social ao alcance do patamar médio.

SPOCHMANN, M. O mito da grande classe média: capitalismo e estrutura social. — 1 ed. Sdo Paulo, Boitempo,
2014.

SOUZA, J. Os batalhadores brasileiros: nova classe média ou nova classe trabalhadora? 2.ed. Belo Horizonte.
Editora UFMG, 2012.

NERIL M. (2011). A Nova Classe Média, o lado brilhante da piramide. Ed. Saraiva.
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Diante do que ja foi escrito sobre mobilidade social, surgem as maiores dificuldades sobre o
tema quanto a classificacdo e ao enquadramento dos individuos ou grupo social ao quais estes
pertencam, denominado de “status da medianizagdo” das sociedades no sentido de
pertencimento a estrato social médio, segundo Chaui (2014). Diferente da tradicional média,
com alguns requisitos iguais, mas talvez considerando sua temporalidade, seria sindbnimo de
uma classe emergente, ou mesmo nova por nio preencher todos os requisitos? Dai surge uma
nova classe, eis que trabalhadora, que carrega consigo o estigma de classes baixas, ndo sendo
uma nomenclatura de bom tom. E, portanto, percebida uma maior receptividade com as novas
classificacoes, que se apresentam com uma ideia de crescimento e participacdo nos diversos
espacos social, trazendo a imagem de igualdade a partir da proximidade com o termo “nova

classe média”.

A denominacdo de classe média e nova classe média majoritariamente surgem como
realidade. Ao ser mencionado dessa forma, esta € recepcionada também a partir da renda e da
escolaridade. Desse modo, o enquadramento da populagcdo de baixa renda para classe média,
ou seja, o aumento ou a mudanca das classes mediante o seu rendimento, estaria definido por

valores de classificacdo de estratificacdo estabelecidos.

O autor Neri (2011), numa visdo economicista, considera que houve mobilidade social
no Brasil na dltima década, ou seja, um deslocamento de classes sociais ao afirmar que a
ascensdo social da classe média ¢ um dos fendmenos mais ricos do Brasil, quanto ao seu
desempenho econdmico, dada pela confluéncia dos anseios da sociedade brasileira, pela
quantidade de individuos beneficiados, pela intensidade das mudancas enquanto reflexos
politicos e sociais. No entanto, o autor conceitua classe média como: “Nova classe média foi o
apelido que demos a classes C hd anos. Chamar a pessoa de classe C soava depreciativo, pior
do que classe A ou B, por exemplo. Nova classe média difere em espirito da expressdo
nouveau riche, que acima de tudo descrimina a origem das pessoas.” (NERI, 2011, p.18).
Neste sentido, o autor, ao referir-se a denominac¢ao “nova classe média” como uma forma
melhor de classificacdo de uma parcela da populacdo, acreditando em um sentido positivo de
progresso dos individuos economicamente inseridos em uma légica de mercado. Nova classe
média da sentido positivo e prospectivo daquele que realizou — e continua a realizar — o sonho

de “subir na vida” (NERI, 2011, p.18)

Aonde vocé vai chegar é mais importante do que de onde vocé veio ou onde
estd. Nova classe média ndo € definida pelo ter, mas pela dialética entre ser e
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estar olhando para posse de ativos e para decisdes de escolhas entre o hoje e
o amanha. Mais do que assiduos frequentadores de templos de consumo, o
que caracteriza a nova classe média brasileira € o lado do produtor. A nova
classe média busca construir seu futuro em bases sdlidas que sustentam o
novo padrao adquirido. (NERI, 2011, p. 19)
Aqui o autor compara a questdo situacional do que considera de “nova classe média”
como uma cena em que chama aten¢do para, ao criar uma cena, definir como protagonista o

produtor e coadjuvantes os consumidores e beneficiados que fazem parte do cendrio.

Ser nova classe média também € consumir servicos publicos de melhor
qualidade no setor privado, af incluindo colégio privado, plano de saide e o
produto prémio, que € a previdéncia complementar. Todos podem ser vistos
como ativos meios publicos, meios privados, que conferem maior, ou menor,
sustentabilidade ao sonho brasileiro de subir na vida (NERI, 2011, p.19)

O autor Souza (2012) inicia seu livro “Os batalhadores brasileiros” ao apontar os
desafios para o desenvolvimento cientifico, considerando as mudangas sociais no que se
refere como “novo” mundo em ebuli¢dao, quando as categorias e conceitos antes utilizados nao
acompanhassem e nem explicassem mais transformacgdes. O autor afirma que “perceber

mudancas sociais, politicas e econdmicas profundas, no contexto de uma época em transicao,

€ o maior desafio do pensamento critico” (SOUZA, 2012, p.19)

Em outras palavras, o que nunca é explicado é como esse suposto mundo
“neoliberal” se torna em “carne e 0sso”” humano de todo dia, transformando
as emogdes, os sentimentos, os sonhos e as esperancas das pessoas comuns.
Porque ¢ apenas quando as pessoas ganham “alma” e o “corpo” de homens e
mulheres comuns que estamos lidando verdadeiramente com mudancas
efetivas da sociedade, da politica e da economia. O que importa, portanto, é
penetrar no “drama” humano e cotidiano que produz sofrimentos, dores,
alegrias e esperanga. (SOUZA, 2012. p.19)

Ao iniciar sua pesquisa sobre o conceito classe média, Souza (2012) teceu criticas a
alguns profissionais que veicularam informagdes, denominados de “profetas da informagao”,
que teriam distorcido os acontecimentos repassados, € que neste caso, teriam dito que os
emergentes sdo a nova classe média, o que considerou dessa forma uma violéncia simbdlica
necessaria no que se refere a sua disseminagdo, pois segundo o autor, sdo “mentiras” da
ideologia e da violéncia simbdlica dominante que ndo sdo simples mentiras, € sim meias

verdades, pois de alguma forma se referem a mudancas reais.
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2. Estética e alimentacao

A estética aparece como mais um ingrediente do prato. A preocupacdo com O
ambiente se faz obrigatéria, mesmo aos olhos mais apurados em suas contradi¢des como o
ambiente em relacdo aos alimentos servidos e ao cardapio. O ambiente complementa o sabor,

“se come com os olhos”.

O dindin gourmet, eles ligam mais ao fato da gostosura sabe? , remete a
infincia, os sabores da infincia, como biscoito, pavé. As pessoas dizem:- ai!
eu comia isso na casa da minha avé quando era crianca. E que remete a
infincia, sdo varios sentimentos se vocé for pra essa parte psicoldgica da
pessoa, agora, mas se vocé for para alimentagdo em si, eu acho que ¢ mais
pelo fato de ser doce, de encher os olhos. Tem uns ali que vocé olha se
encanta s6 de olhar e prova pronto, se apaixona porque e muito, muito,
muito gostoso! (Entrevista concedida por Rita, janeiro de 2017)

N

Na fala da vendedora mencionada acima, podemos observar o quanto a estética
aparece como principal ingrediente a compor o produto, (o dindin) aqui, no caso, toda a
estética que envolve o dindin gourmet, como embalagens, rétulos e forma de apresentacao,
local de venda, o carddpio com uma variedade que remete a sobremesas mais conhecidas,
como sorvetes, pudim, cheesecake, delicia de abacaxi, entre outros doces. Quando a
entrevistada afirma ao comprar o produto o cliente segue uma ordem de apreciacdo, ao dizer
que, primeiro o encanto em olhar e depois € que se prova, podemos identificar que a estética

aparece geralmente em primeira ordem no sentido de apreciacgao.

Um prato € uma representac@o estética do bom sabor e do prazer, come-se misturado,
de forma andloga a degustacdo do ambiente. A arquitetura de um restaurante, por exemplo,
pode estd intimamente ligada a estética do prato. Revela-se a importancia do mercado ao
atender as necessidades requeridas entre alimento e o ambiente. A inser¢do ao modelo foi
observada pela reconfiguracdo dos espacgos para servir o produto, ou seja, o prato desenhado e

seu ambiente a compor.

As contradi¢des dos estilos arquitetdnicos chegam também aos alimentos, bem como
aos ambientes, de modo que podemos perceber, por exemplo, como espagos voltados a
alimentacdo remete a aspectos histdricos, regionais, culturais, dentre outros. Do mesmo modo,
o carddpio apresentado abrange uma multiplicidade de sabores que vai do regional ao
cldssico. Assim, a tapioca enquanto um alimento regional, de origem indigena, tem seu

recheio acrescido por elementos como a chia, linhaca e gergelim, além de queijos refinados,
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que ao passo que incrementam, também reforcam todo um discurso acerca de préticas

saudéveis de alimentacio e de qualidade de vida.

Atualmente, a gastronomia e o ambiente que a compde, posta em questionamento,
vém sofrendo mudancas nas composi¢des ja existentes. “De cara boa”, um termo utilizado
para expressar a primeira impressdo do prato, e no momento atual de “cara nova”. As
mudangas e as “representacdes sociais” refletem como os novos incrementos sao realocados e
criados em um mesmo prato, partindo este de um referencial aceito, porém com os acréscimos
advindos de preferéncias que configuram uma nova classe que impde seus gostos. Nessa

perspectiva,

(...) o que sera definido como comida ou comestivel dependerd de cada
cultura ou segmento: quando se pensa, por exemplo, nas preferéncias por
pratos mais caldricos entre camadas de trabalhadores bragais, isso ndo se
deve a argumentos estritamente ligados a seu valor nutritivo, mas por

N

representacdes sociais ligadas a forca e a robustez. Da mesma forma, a
observacdo do aumento do consumo de fast food entre jovens acaba

N 2

por nao ser pautada por perigos ou riscos a satide, mas por significados
compartilhados que definem o grupo e representam ideias de modernidade.
Assim, ja na primeira infincia estamos imersos em critérios, parimetros e
classificagdes alimentares, o que ¢ chamado “gosto” (MACIEL ¢ CASTRO,
2013.p.325)

As transformacgdes do “fastfood” para o “slowfood” (BARBOSA, 2007), ou seja, para
uma maior disponibilidade de tempo no momento de degustar o alimento, além da apreciacdo
do ambiente por atores que experimenta a alimentac@o a partir de novas perspectivas estéticas.
As mudancas inerentes a arquitetura do ambiente vao desde as novas denominacdes, com 0s
nomes de bistros e emporios, as formas higienizadas e transparentes ao comedor, cercadas por
vidros e cores brancas, sendo, deste modo, considerados ambientes limpos e confortdveis.
Além daqueles considerados simpdticos, que dispdem de mdveis retrd, que remetem ao
bucdlico, ao romantico e a boa gastronomia. Assim, essas transformag¢des também
representam mudancas associadas as representacdes e ideias de modernidade e sentidos

comuns.

”4 se abre a cultura alimentar dos mais

E importante destacar que o “comedor
diferentes povos. No caso da cidade de Campina Grande — PB, ganha cada vez mais destaque

a culindria oriental. Sdo restaurantes que retratam a cultura japonesa e chinesa, mas que nio

4 Comedor- termo utilizado por Lipovetsky e Serroy( 2015).
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descartam elementos que informam sobre gostos alimentares tipicos de nossa regido,

acrescentado ao buffet, macaxeira, carne seca e farofa.

As praticas da alimentacdo, no sentido de comer e beber, operam no campo da
subjetividade, chamando valores, sentimentos e emocdes que abarcam e tornam complexas as
praticas e a busca do prazer por meio do alimento estetizado. Dentro desta perspectiva, a
procura pelo sabor, aliado a uma ideia de embelezamento da comida, explica-se muito mais a
partir do olhar sociolégico e antropoldgico, do que a partir de um ponto de vista econdmico, a
medida que a economia por si s6 se mostra insuficiente para dar conta das relagdes entre a
participacao de uma classe que experimenta mobilidade social pelo consumo ou preparo do

alimento e dos seus respectivos espacos.

Outro ponto que nos parece interessante diz respeito a relacdo entre o processo de
estetizacdo dos alimentos e a atual dindmica capitalista. Neste sentido, € possivel perceber que
a ressignificacdo dos alimentos e de seu preparo estao inseridas em uma légica econdmica que
se utiliza das praticas do comer e do beber, como préticas do bom viver. O capitalismo do
século XXI aparece abrigado nas sutilezas que a estética oferece ao prato ainda cru,
apropriando-se das novas praticas de consumo que valorizam todo o processo de produgdo do
alimento. No que se refere a alimentacdo gourmet, bem como ao seu processo de preparagao,
o capitalismo logo se preocupou em inserir no seu sistema econdmico necessidades a serem
criadas, no discurso da boa alimentacdo, da saide, da praticidade da vida atual aliada a
estética estrutural, fisica e subjetiva daquilo que nos aparece como essenciais a sobrevivéncia.

Assim,

Nao estamos mais no tempo em que produg¢do industrial e cultural remetiam
a universos separados, radicalmente inconcilidveis; estamos no momento em
que os sistemas de producgio, de distribui¢do e de consumo sdo impregnados,
penetrados, remodelados por operagdes de natureza fundamentalmente
estética. O estilo, a beleza, a mobilizagdo dos gostos e das sensibilidades se
impde cada dia mais como imperativos estratégicos das marcas: é um modo
de producdo estético que define o capitalismo do hiperconsumo.”
(LIPOVETSKY E SERROY, 2015, p. 13)

Neste sentido, compreendemos que a légica econdmica também ird se apropriar da
estética alimentar como mais um nicho de mercado. Portanto, neste trabalho adotamos a
perspectiva de andlise segundo a qual a dindmica capitalista vem se apropriando das novas
préticas alimentares, ou seja, de como a culindria vem sendo vista como uma arte, que tem no
protagonismo estético do prato, como um elemento que mobiliza certo tipo de capital que
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prima por conhecer as pontas do processo de origem, colheita, até o momento em que &
utilizado na preparagdo do prato, como algo predominantemente estético. A estética do
alimento e suas diversas formas de utilizacdo para montagem da iguaria perpassam pela
estética da cozinha, do cozimento, e do chefe de cozinha que prepara sua vestimenta
apropriada e os utensilios de manuseio. O ato de comer, enquanto uma experiéncia estética,

envolve questdes da ordem do sensivel.

Nessa perspectiva, a experié€ncia estética, se configura a partir da percep¢ao
sensivel envolvida na criagdo ou na contemplacdo de um objeto estético.
Trata-se de uma relacdo ao mesmo tempo social e individual entre um
sujeito e um objeto, pois na percepgdo estética estdo envolvidos tanto
significados socialmente compartilhados quanto sentidos que remetem a
singularidade do sujeito dessa experiéncia. O objeto estético ndo ¢é
necessariamente uma obra de arte; pode ser também um objeto que ndo foi
produzido originalmente com uma finalidade estética. Além disso, também a
natureza por vezes nos brinda com seu espetdculo natural, podendo ser
convertida em objeto estético pelo olhar humano. (DUFRENNE, 2008, p.
55)

De modo que tanto o preparo quanto a degusta¢do do prato constituem para nés um
processo estético que tem na culindria um marcador social que se expressa através do
“refinamento da boca” (LIPOVETSKY E SERROY, 2015), em que preparar ou consumir o
alimento demandam crescentemente um conhecimento prévio sobre a origem dos pratos, bem

como sobre a harmonizacdo entre os alimentos e os ambientes.

Esta dissertacdo parte do pressuposto que € fundamental superar as abordagens
estritamente econdmicas para se pensar os processos de reconstitui¢cdo das classes sociais no
Brasil contemporaneo, investindo numa abordagem que considere mdltiplas dimensdes da
mobilidade social experimentada pelos individuos e grupos. Em particular, a €nfase deste
trabalho reside em propor uma aproximacdo entre trajetérias de mobilidade social e os
desafios postos para todas as classes sociais no processo de “estetizagdo do mundo”. Diante
de um universo de consumo complexo que vivenciamos na contemporaneidade, Lipovetsky e
Serroy (2015) elaboram, em “A estetizacdo do mundo: viver na era do capitalismo artista”,
uma reflexdo acerca de como os processos de producdo e as relacoes de consumo se
constituem por meio de processos estéticos que associam o consumo a ideia de prazer, da
busca pelo belo e pelo requinte, fazendo do consumo uma experiéncia vivenciada no plano do

simbdlico e dos afetos.
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O capitalismo artista tem de caracteristico o fato de que cria valor
econdmico por meio do valor estético e experimental: ele se afirma como um
sistema conceptor, produtor e distribuidor de prazeres, de sensagdes, de
encantamento. Em troca, uma das fungdes tradicionais da arte é assumida
pelo universo empresarial. O capitalismo se tornou artista por estar
sistematicamente empenhando em operacdes que, apelando para os estilos,
as imagens, o divertimento, mobilizam os afetos, os prazeres estéticos,
lddicos e sensiveis dos consumidores. O capitalismo artista é a formacao que
liga o econdmico a sensibilidade e ao imagindrio; ele se baseia na
interconexao do calculo e do intuitivo, do racional e do emocional, do
financeiro e do artistico (LIPOVETTSKY e SERROY 2015 p.43).

Os individuos e grupos sociais que experimentaram mobilidade social no Brasil na
ultima década estao envolvidos em uma tarefa propriamente estética, num trabalho criativo de
apropriacdo, ressignificacio e mesmo criagdo de elementos simbdlicos e emocionais que
informam préaticas sociais as mais diversas, em um processo dindmico de constituicdo de

fronteiras entre as classes. De acordo com Bourdieu (2007):

Se é demasiado evidente que, pela arte, a disposicdo estética recebe seu
terreno por exceléncia, ocorre que, em qualquer campo da prética, € possivel
se afirmar a intengdo de submeter as necessidades e as pulsdes primarias ao
requinte e a sublimacdo;... e nada determina mais uma classe e € mais
distintivo, mais distinto, que a capacidade de construir, esteticamente,
objetos quaisquer ou, até mesmo, “vulgares” ou a aptidao para aplicar os
principios de uma estética “pura” nas escolhas mais comuns da existéncia
comum- por exemplo, em matéria de carddpio, vestudrio ou decoragdo da
casa- por uma complexa inversao da disposi¢do popular que anexa a estética
a ética. (BOURDIEU, 2007, p. 13)

7z

A estética é, portanto, um poderoso marcador das diferencas sociais. Segundo
Ranciere, estética refere-se a um modo de articulacdo de maneiras de fazer, formas de
visibilidade e modos de pensabilidade de suas relagdes, implicando uma determinada ideia de
efetividade do pensamento. “E um recorte dos tempos e dos espacos, do visivel e do invisivel,
da palavra e do ruido que define ao mesmo tempo lugar e o que estd em jogo na politica como

forma de experiéncia” (RANCIERE, 2009.p.16).

E, neste momento, no Brasil, os padrdes estéticos t€ém sido problematizados pelos
grupos que experimentam mobilidade social, que ndo sdo meros imitadores incompetentes do
gosto das classes dominantes, mas produtores estéticos por direito e competéncia propria,
capazes, inclusive, de problematizar a validade do gosto dominante.” O ideal do comer bem e
do saber beber € ilustrado igualmente na maneira como a culindria se tornou um vinculo
coletivo, um marcador social, a0 mesmo tempo em que um dominio capaz de favorecer os

gostos individuais e a afirmacao de si”. (LIPOVETSKY E SERROY, 2015, p.345)
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Um dos campos de acesso as dindmicas de estetizacdo da vida estd na alimentagdo. “O
refinamento da boca”, para usar um termo de Lipovetsky e Serroy (2015), constitui uma das
vertentes desta pesquisa que reside, justamente, em considerar o modo pelo qual o processo
estético € empregado aos alimentos, de modo a perceber na organizacdo do prato um
complexo sistema de apresentacdo visual e simbdlica que se verifica tanto no processo de
montagem do prato, quanto a todo um aparato estético, fisico e estrutural do ambiente que o

cerca, desde o momento mais elementar da producdo do alimento até o seu consumo.

As mudangas nas praticas sociais referentes a alimentacdo sdo também um locus
poderoso para pensar as experiéncias de mobilidade social: novos hédbitos alimentares, acesso
a bens e servicos antes restritos ou mesmos inexistentes. Observar como as praticas
alimentares ¢ uma porta de entrada para a andlise de experiéncias de mobilidade social, em
um momento em que habitus enraizados passam a ser fortemente problematizados, suspensos,
reelaborados, fundidos e criados. Parece haver uma relacdo entre mudangas nas praticas
alimentares e mobilidade social e ha muito ja se demonstrou que o ato de comer constitui um

fendmeno muito mais sdcio antropolégico do que propriamente organico.

2.1. Estética e os meios de comunicacao

E importante também considerar os modos pelos quais os meios de comunicagio tais
como a internet, revistas, jornais impressos, jornais falados e eletronicos, programas de TV
(mdsterchef,...) nos permitem adentrar ao universo da alimenta¢do contemporanea. Para tanto,
ao analisar o cendrio atual com a orientacdo da estética que estd fortemente arraigada na
exibicdo e na transcricdo dos pratos expostos nas midias e principalmente na internet, tendo
assim uma impressido de que o proprio sabor estd em segundo plano, visto que a aprecia¢do

dos alimentos tem seu inicio primeiro pela aparéncia do prato.

Os apelos e efeitos visuais provocam sensibilidade e percep¢des em acreditar que
podemos sentir o cheiro da comida e deseja-la reside justamente no campo visual com que o
prato estetizado se apresenta na tela. O poder da estética pode ser verificado na montagem do
prato a ser exibido, sdo cores e formatos criados dentro de um campo visual que escapa ao
proprio sabor, mas, que, se aprecia em um plano subjetivo. O apelo visual ultrapassa a
fronteira do paladar e chega a 6rbita do sensivel, de modo a fazer com que o telespectador
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deseje aquele alimento simplesmente ao olhar inodoro a uma tela que os separa. De modo que
a percepcao visual produz sensacdes que se desdobram no campo biolégico, tais como salivar
ao se deparar com aquela imagem do prato exibido, uma imagem quente. Portanto, nossa
preocupacdo €, antes de tudo, perceber as situacdes em que o processo de estetizacdo dos
alimentos estd imerso em um campo degustativo, visual e simbdlico, a medida que o desejo
pela comida perpassa todo um plano visual e subjetivo daquilo que consideramos bonito e que
estd diretamente ligado ao que € saboroso e que na maioria confirmamos essa relagdo entre

beleza e sabor.

A prépria aparéncia da rua e da cidade traduz essa ascensdo da relagcdo
estética com o comer. Os comércios da boca se transformaram totalmente: o
tempo dos armazéns escuros e das prateleiras ligubres terminou. A fauchon,
loja de comestiveis finos, adotou um novo /ook ultracontemporianeo com
uma decoracdo rosa-magenta e produtos apresentados como estrelas. As
préprias lojas de departamentos oferecem “segdes gourmet” de luxo; as
padarias, queijarias, peixarias, rotisserias rivalizam em luzes, decoragdo,
valorizac¢do dos produtos; os bars a vins, que ficaram na moda como locais
de encontro e convivialidade, ndo tem mais nada aver com os balcdes de
zinco dos cafés a moda antiga; as lojas de comestiveis exdticos se
multiplicam. Tudo isso sdo sinais de uma cultura mais estética e qualitativa.
(LIPOVETSKY e SERROY, 2015, p. 345)

Com isso tentaremos pensar essa relacao da beleza do prato e o seu sabor, percebendo
como a estética atual dos carddpios, da comida servida propriamente dita, € 0 comportamento
diante do prato, estd imersa em novas configuragdes estéticas, atraindo novas necessidades e
novos sabores. As redes sociais como facebook e instagran emergem como principais
divulgadores desse processo estético dos alimentos, tentando entender essas mudancas que
saem das revistas impressas com o mero formato de uma receita de um prato tradicional para
adentrar em universo de cores, cheiros e sabores oferecidos pela gastronomia estetizada.
Algumas mudancas inerentes a formas de comportamento a mesa perpassam também as redes
sociais, ou seja, normalmente antes da ingestio do alimento, antes da reza, dos
agradecimentos, de acordos com os hdbitos culturais isolados, as novas mudangas implicam

também em fotografar os pratos e compartilhd-los nas redes sociais antes da degustacgao.

2.2 Estética e espacos de sociabilidade
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A alimentacdo estd inserida em um contexto de sociabilidade no qual comer, na
companhia de amigos e abrir a cozinha aos convidados constituem momentos especificos de
interacdo social. Dentro desta perspectiva, a alimentacdo na contemporaneidade vem ser
analisada aqui como um fendmeno significativo para refletir acerca de situacdes e
ajuntamentos sociais. Partindo de uma perspectiva goffminiana, podemos pensar que o ato de
comer implica em um envolvimento dos individuos em espacos de interagdo em que OS
mesmos encontram-se na presenca imediata de outros individuos e se comunicam nao sé pela
fala, mas pelo comportamento, vestudrio, posi¢do a mesa, entre outros elementos que nos
capacitam a pensar a cozinha ou o restaurante enquanto espacos de comunicacdo nao

institucionalizados.

Desse modo, vale a pena destacar como o ato de comer vem sendo espetacularizado,
exigindo, para tanto, um local adequado, que ndo se volta meramente para saciar a vontade do
esfaimado, mas, sobretudo, presta-se a degustacio do alimento em locais designados
atualmente como espagos gourmet. Nao gratuita e casualmente, vamos nos deparar com um
deslocamento da cozinha tradicional para espagos espetacularizados que lacam mao de
objetos decorativos que revisitam antigos utensilios a fim de adequar ou criar novos espagos
de sociabilidade por meio de estilos contemporineos e rusticos, restaurados ou ndo, mas,

apropriados ao preparo do alimento.

E possivel entender, por meio do crescimento atual dos espacos voltados para a
alimentacdo, enquanto locais esteticamente pensados, a se misturar ao desenho do préprio
prato. Sdo restaurantes, docarias, bares, ambientes domésticos como: quintais recriados e com
novas denominacdes de espacos gourmet, cozinhas projetadas com bancadas apropriadas a
preparacdo do alimento enquanto espetdculo, varandas gourmets, dentre outros, todos locais
pensados para a coc¢do do alimento enquanto um espaco de sociabilidade pensado para o
olhar do outro. Sdo locais que se reconhecem por meio de sua padronizacdo atual, das

necessidades incumbidas ao ato do preparo.

As decoracdes dos espacos e dos pratos permeiam todo o processo do comer, como
estruturas bésicas nas formagdes do prato. As pessoas se deliciam com a arquitetura estrutural,
exigindo, ou mesmo esperando o mesmo do prato a ser servido, como se a depender da

decoracdo alterasse ou espera-se mais daquela alimentacdo que também sera estética.
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A maneira do espaco urbano, a relacdo com a casa é transformada pela
sensibilidade estética hipermoderna. Estamos no momento em que o
conforto doméstico definido exclusivamente pelos critérios funcionais e
técnicos ja ndo basta: o que se busca é um conforto embelezador, um
conforto vivenciado, que proporcione sensacdes agraddveis...é o tempo em
que todos os comodos da casa sdo objetos de uma busca decorativa “para o
prazer” , menos conformista do que personalizada . mobiliario iluminagao,
plantas, o que se visa é um espaco de bem-estar sensitivo, de prazeres e
sensoriais, de convivialidade e de personalidade. (LIPOVETSKY E
SERROY, 2015, p. 342)

As reunides familiares, de amigos como espagos de interacdo configuram situagdes
sociais que operam de forma comunicativa e simbdlica. O que se pode depreender disso é que
o ato de comer vem sofrendo alteragdes de ordem social e cultural ao longo do tempo. Na
atual situacdo politica da alimentagdo que passa pelo fato de uma prética voltada ndo mais
como unico objetivo de saciar a necessidade especifica ao qual o alimento era colocado, de

forma tradicional e historica.

E impossivel falar sobre comida e ndo falar de sociabilidades e relagcdes
sociais. Afirmagdes sobre como o ato de alimentar-se estd regido por regras
que nos indicam com quem comemos, 0 que € em quais circunstincias,
abundam na literatura. Alids, Lévi-Strauss, em seu hoje classico Tridngulo
Culindrio, 1968, ja indicava que, através das refeicdes, deveriamos procurar
os fundamentos de uma dlgebra social. (BARBOSA, 2009, p.39)
Portanto, o ato de alimentar-se se configura também como momentos reservado a
encontros, conversas e trabalhos que se relacionam entre si, ou seja, estd inserido no cotidiano

dos individuos de forma a conformar as relagdes sociais.

2.3. O comer e o beber na formacao social brasileira

Apesar da vasta producdo académica em torno da alimentacdo, compreendemos que
tanto a alimentacdo como nossos hédbitos alimentares constituem fendmenos complexos que
nos desafiam enquanto pesquisadores a refletir as multiplas possibilidades de andlise desta
tematica. Neste sentido, € que entendemos que a transformacdo dos nossos hdébitos
alimentares, nossas preferéncias, como comemos e onde comemos vém se transformando nos
ultimos anos. Se antes o comer era um hébito do privado, longe do olhar do outro, o que
temos hoje é uma espetacularizacdo do comer. Assim, pudemos notar que o feijao com arroz

de todo dia aliaram-se elementos de observacdo como a estetizacdo e gourmetizacdo que
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expressam nao s6 uma mudanga do ponto de vista alimentar, mas, sobretudo, um conjunto de
priticas e novos hdbitos alimentares que expressam modos de pensar e visdes de mundo.

Segundo Maciel e Castro (2013),

Lévi-Strauss nos instiga a pensar a comida a partir de sua funcdo semidtica e
comunicativa. Para ele, a cozinha € uma linguagem, uma forma de
comunicacdo, um c6digo complexo que permite compreender os
mecanismos da sociedade a qual pertence, da qual emerge e que lhe da
sentido.2 Para além de uma pura reducdo que o situa como resposta a
necessidades fisioldgicas, o ato alimentar deve ser compreendido como um
ato social que incorpora miltiplas dimensdes do individuo.(MACIEL e
CASTRO, 2013 p. 322)

De forma a ampliar o debate em torno da alimentacdo, a ado¢do de novas préticas
alimentares a partir de uma perspectiva socioldgica implica em percebé-la para além do plano
biolégico enquanto uma mera necessidade organica, mas, entender que a reflexdo em torno da
alimentacdo implica a realizacdo de um esforco intelectual e tedrico que nos permita pensar o

alimento a partir, sobretudo, das condi¢des sociais, culturais, morais, politicas, éticas e

ideoldgicas que atravessam o prato na hora de comer.

Nessa perspectiva nenhum alimento estd livre das associacdes culturais e,
sendo parte de um sistema cultural, a comida e seus contextos sdao repletos
de simbolos, sentidos e classificacdes. Compreender as praticas ligadas a
alimentagdo enquanto acdo simbdlica, a qual nos possibilita o acesso a outras
dimensdes da vida, a outros planos (social, politico, econdmico,
psicolégico), pode ser pensado como foco das andlises antropoldgicas.
Concordamos com Fischler, para quem o homem “come significados” e
partilha com seus pares uma infinidade de representacdes no ato de comer.
Nas palavras do autor, “o homem nutre-se de nutrientes, mas também de
imagindrios que sio partilhados socialmente”(p.20). Se, por um lado, existe
o valor nutritivo do alimento e todo um repertério de elementos que o
caracterizam do ponto de vista biol6gico — proteinas, carboidratos, vitaminas
—, ha, por outro, um valor simbélico, um sentido simbdlico, no ato alimentar
que complexifica a questdo, pois requer uma abordagem compreensiva.
(MACIEL e CASTRO, 2013 p.323)

Atualmente, os estudos voltados para a alimentagdo no geral e, principalmente, sobre a
alimentacdo contempordnea, vem apresentando novos elementos e reconfiguracdes quanto a
sua importancia, como elementos estéticos, novas composi¢des da receita, reelaboracdo do
prato, assim como novas combinacdes, que envolvem componentes nutricionais e discursos
médicos e mididticos sobre a considerada boa alimentacdo, a saudabilidade dos individuos e

dos alimentos a serem consumidos.

Leach (1970) ao mencionar Lévi Strauss afirma que ele quis chegar ao seguinte:
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As convengdes da sociedade decretam o que é alimento e o que ndo é
alimento, e as espécies de alimentos que devem ser comidos em tais e tais
ocasides. E como as ocasides sociais, deve existir alguma espécie de
homologia estruturada entre, por um lado, as relacdes entre ocasides sociais.
(LEACH, 1970, p 33)

Embora compreendamos que a alimenta¢do é um fendmeno cultural, que se transforma
ao mesmo tempo em que guarda particularidades que dizem respeito ao universo cultural de
povos e territrios. Assim, chamamos a aten¢do para a forma como nos alimentamos e o que
escolhemos comer expressa disputas politicas que sdo travadas no plano simbdlico e que
mobilizam diferentes retdricas para estabelecer um referencial alimentar, que é ao nosso
entender se refere especialmente a esquemas de classificacdo e apreensdo do mundo que estao

intimamente ligados a trajetérias de mobilidade social que os individuos experimentaram nas

ultimas décadas.

Leach (1970) afirma a partir dos estudos de Lévi-Strauss que: “Como homens,

fazemos todos parte da Natureza; como seres humanos, somos todos parte de uma cultura”.

A nossa sobrevivéncia como homens depende do nosso uso de categorias
sociais que derivam de classificagdes culturais impostas aos elementos da
Natureza. O uso social de categorias de alimentos é, assim, homd6logo do uso
social de categorias de cor no caso dos sinais de trifego (pag. 25). Mas o

7z

alimento é um “mediador” especialmente adequado porque, quando
comemos, nds estabelecemos, num sentido literal, uma identidade direta
entre nés proprios (Cultural) e o nosso alimento (Natureza). Assim, a
culindria é, universalmente, um meio pelo qual a Natureza é transformada
em Cultura; e as categorias culindrias sdo sempre peculiarmente apropriadas

para uso como simbolos de diferenciacdo social. (LEACH, 1970.p. 35)
Tendo em vista a historicidade de nossos habitos alimentares, assim como 0 contexto
cultural em que sdo forjados, entendemos que a alimentacdo € também uma prética social que
pde em relevo padrdes sociais, isto €, a medida que o individuo classifica o que vai comer
como bom ou como sauddvel, quando preferi-me comer um determinado alimento em

detrimento de outro ele estd operando com padrdes apreendidos subjetivamente e que se

manifestam também por meio de praticas e habitos alimentares.

3. A cozinha brasileira e suas peculiaridades

Sobre as particularidades culturais da culindria brasileira, Cascudo (2004), na obra,
“Historia da Alimentacdo no Brasil” chama a aten¢do para como as mudangas vivenciadas

durante a década de 1950 se faziam presentes também na mesa da sociedade brasileira, a
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medida que a expansdo da indudstria se constituiu enquanto um processo marcante na
sociedade ocidental, Cascudo demonstra que apesar das mudancas sociais vivenciadas no
Brasil no século XX, a cozinha brasileira ainda preserva muito da culindria tradicional. A
formacdo de nossa histéria carrega elementos de miscigenacdo entre diferentes povos e
culturas, nossas preferéncias alimentares também expressam a historicidade de nossa
formacdo, agregando elementos que fazem referéncia a culindria, indigena, portuguesa e

africana, além doa demais povos que aqui deixaram sabores de sua culindria.

Em seu livro, “A antologia da alimenta¢do” intitulado de Viagem ao redor de um
almocgo, por Chagas (1863-1925), o autor Cascudo (2008) reine uma selecdo de textos de
varios autores em que faz mencdo a diversidade culindria brasileira, destacando para
influéncias colonizadoras que considera por refinar alguns dos nossos principais alimentos.
Folclorista e estudioso das tradi¢des populares. Cascudo (2008) utilizou-se das narrativas
culindrias que viajantes europeus relatadas entre os séculos XVI e XIX. A alimentacdo € um
importante meio de estudo que nos leva a uma determinada época, através dos hébitos
alimentares e de como se serviam foi possivel por diversos estudiosos entender culturas
passadas. Neste sentido, o autor buscou entender a culindria brasileira e suas influéncias, em
comidas tipicas como: a virados paulistas, comida goiana, indigena, molhos da Bahia, a
culindria negro-brasileira. “A mao da cozinheira portuguesa deu prego as iguarias humildes,
cotidianas, vulgares. Fez o beiju mais fino, mais seco, do polvilho, goma de mandioca, e

molhou-o com leite. Primeira pedra na cozinha nacional.” (CASCUDO, 2008, p.155)

Cascudo (2008) destaca como os hdbitos alimentares e suas peculiaridades estdao
intimamente relacionados as particularidades de cada lugar. Para tanto, o autor chama a
atencdo para como alguns paises, como, por exemplo, a Franca, que é qualificada pelo comer
bem, em detrimento da Inglaterra referenciada por comer mal. J4 os espanhdis se destacam
por apresentarem maior resisténcia quanto a influéncias estrangeiras, e a cozinha portuguesa
enquanto uma culindria mais aberta que assimila com maior facilidade elementos da cozinha
de outros povos. Neste sentido, o autor, ao destacar os hédbitos alimentares dos diferentes
paises tece algumas criticas quanto ao modo de apreciacdo do seu cardter analisado a partir
das caracteristicas com que cada pais se comporta frente a alimentacdo local, deu maior
énfase as influéncias culturais, aos costumes, ou seja, ao modo de alimentar-se como
fendmeno que se explica muito mais a partir da cultura do que propriamente do ponto de vista
bioldgico.
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Assim, a gastronomia francesa tem como marca alimentar-se como uma forma
apetecida pelo esmero e pela frugalidade, com pratos avaliados delicados, com escolhas por
aves, legumes e queijos frescos, sendo considerada como uma das culindrias mais festejadas
no mundo ocidental. Ja o inglés ¢ marcado pela “brutalidade” nas preferéncias alimentares,
trazendo na sua alimentacdo indicios de outros posicionamentos brutais, politicos e
econdmicos, comem carne de carneiro apresentada em postas e carne de vaca em sangue.
“Entende do que precisa e nada mais. Sabe, além disso, que existe a Inglaterra” (CASCUDO,
2008, p.155.). O modo alimentar espanhol € caracterizado pela utilizacdo dos alimentos crus,
a chamada alimentacdo bdrbara, levados pela bravura nas palavras, nos movimentos € nos
gestos e nao aceita intromissao de nenhuma das civilizagdes estranhas a sua. No que se refere
ao modo alimentar tipico de Portugal, ao contrdrio dos demais paises mencionados, pode-se
perceber uma maior abertura ao que vem de fora, acolhendo todas as influéncias ao seu modo
de alimentacdo. Sem esquecer os alemaes, que, de forma ponderada, prezam pelo sentimento
ao saborear a carne assada em compota de doces. Este tipo de andlise realizada por Cascudo
nos ajuda a pensar como o processo alimentar se funde com a histéria dos povos, seus

comportamentos frente ao alimento estao alinhados a sua formacao histdrica, politica e social.

O restaurante define: A lista de uma casa de pasto é muitas vezes um
elemento de critica maneira social. Saber por que maneira um povo come &
penetrar na sua vida intima, conhecer o seu gosto, apreciar o seu cardter.
Hoje em dia, comer j4 ndo € outrora — Alimentar-se. Comer € revelar-se. Os
povos modernos tem os seus alimentos prediletos, como tem as suas
cangdes, suas dancas e os seus jogos favoritos, e, segundo o que eles comem
e pela forma por que comem, assim se pode frequentemente estabelecer o
seu modo de ser e de pensar.(CASCUDO, 2008, p.154)

Depois de ponderadas as andlises sobre as escolhas e modos alimentares dos paises
acima mencionados, Cascudo (2008) enfatiza a questdo do cardter de cada pais analisado,
pensando seus povos, costumes e seu modo de formagdo e organizacdo enquanto sociedade,
bem como suas dindmicas sociais. No entanto, a critica que autor fez a Inglaterra diz respeito
ao seu modo fechado de se portar enquanto na¢do, enxergando apenas a si propria. Cascudo
(2008) demonstra como a alimentacdo expressa visdes de mundo, ideologias politicas e
organizacdes socioculturais. No caso da Franga, por exemplo, o autor destaca como esta
nacdo se considera e € por muitos considerada como o centro do pensamento e dos melhores
héabitos alimentares, sendo estes incorporados por outras culturas. Portugal, por sua vez, se

destaca pela facilidade em aceitar as intromissoes de terceiros, e no caso da alimentacdo ndo

seria diferente, primando, portanto, por uma gastronomia que possui influéncias de diferentes
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povos e culturas. O que acontece com menos frequéncia na gastronomia espanhola, ja que, a
Espanha é a unica que, segundo o autor, possui cardter mais rigido, sendo até mesmo
intransigente quanto aos seus costumes, na questdo alimentar nio se deixa influenciar. Como
exemplo dado pelo livro, o seu carddpio ndo aceitava palavras de outro idioma, sendo todos
redigidos em espanhol, com expressdes locais ndo hd vocdbulos franceses. A ndo influencia
de hébitos e costumes alheios, o que significa, para o autor, esse posicionamento como ter

cardter, ter conformagdo com o feito moral estabelecido.

E importante alocarmos a questio do caréter trazida por Cascudo (2008) para pensar
nossa gastronomia em um cendrio menor, observando como influéncias alimentares
aparentemente distantes e até por vezes estranhas ao paladar nos ajuda a perceber como nossa
cozinha € também um espaco histérico e politico. Assim como Cascudo (2008), Freyre (2007)
também se preocupou em estudar os hdbitos alimentares eminentemente brasileiros,
ressaltando como nossa culindria expressa nossa formac¢ao enquanto nagdo, trazendo em sua
gastronomia tanto elementos indigenas, portugueses e africanos, seguindo esta sequéncia para
ndo fugir a forma como se deu a formacdo social e histérica do nosso povo, primeiro os

indios, depois os portugueses e em seguida os africanos.

Desse modo, partindo da no¢@o de cardter tratada por Cascudo (2008), assim como o0s
portugueses, nds brasileiros serifamos também afeitos a influéncias estrangeiras, sendo que a
mais socialmente valorizada seria a europeia. No entanto, nos perderiamos nessa
contemporaneidade alimentar quando ao nosso cardter, pois € possivel que frente a um mundo
globalizado, para além das acOes colonizadoras do passado e de constitui¢do dos alimentos
aqui chegados e misturados aos nativos, entender as novas configuragdes alimentares passa
por integrar-se um mundo de grandes transformagdes. Assim, podemos falar em mobilidade
espacial, especificamente, por meio da alimentacdo enquanto fendomeno cultural de uma
sociedade. Atualmente, com uma maior flexibiliza¢do nas fronteiras entre povos e culturas,
podemos perceber uma maior diversidade de produtos oriundos de outras culturas. Assim, nao
precisamos andar muito em nosso bairro para nos deparamos com uma diversidade de oferta
de alimentos provindos das mais diferentes culturas, como, por exemplo, restaurantes
orientais, japoneses, chineses, ou mesmo, europeu como portugueses, franceses, italianos,
entre outros, sem falar na grande proliferacdo do “jeito americano de comer”, como os
denominados fastfood. Temos ainda a culindria drabe, em produtos vendidos em lojas,

supermercados, itens alimenticios e estéticos que remetem a uma cultura diferente, e que se
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misturam ao nosso carddpio e a nossa decoracdo. Temos o crepe francés vendido em época

junina, festa tradicional que festeja Sao Joao.

Nos pratos tipicos das comemoragdes juninas encontramos o crepe francés recheado
com carne seca ou com carne de charque. O restaurante mexicano ganha ares juninos ao ter
seu interior decorado com tolhas de mesa e cortinas de chita e fuxicos, temos a tapioca
recheada com queijo catupiry e tomate seco. Apesar da mistura na mesa de culindrias e de
sabores tdo diferentes, percebemos que a culindria brasileira tem se aberto cada vez mais ao
mundo, sem deixarmos de frisar que, este processo de abertura € resultado também de um
sistema mercadoldgico de incentivo ao consumo que se pauta cada vez mais na incorporacao
de elementos diversos. Portanto, ao observar as mudancgas ocorridas no prato nos ultimos
anos, estamos buscando procurar entender como os hdbitos alimentares mobilizam diferentes
retéricas para dizer o que é bom e saudavel. Podemos citar como exemplo, a incorporacao do
hashi’como mais um utensilio de levar 2 comida a boca para pensar sobre como os hébitos
alimentares mesmo quando desastrosos, como quando tentamos utilizar os pauzinhos dos
japoneses e chineses, nos apontam para um processo de construg¢do social do gosto que se

conecta a outras dimensodes da vida social.

A alimentacdo e os hdbitos alimentares passaram e passam por transformacdes que
marcaram épocas e localidades. A alimentacdo € um elemento importante para se pensar o
desenvolvimento da histéria dos povos e da sociedade. As transformacdes alimentares
acontecem concomitantes a mudanga social, econdmica, cientifica e tecnolégicas. Os métodos
de conservagdo para o aproveitamento e que leva ao conhecimento de outras culturas pelo
viés da alimentacdo (a sociologia da alimentacdo), o cozimento dos alimentos, formas de

cultivo desenvolvidas, a descoberta dos valores nutricionais.

No livro, antologia da alimenta¢do, o autor Camara Cascudo (2008) retiine uma selecao
de textos de vdrios autores em que faz mencdo a diversidade culindria brasileira, dando
destaque as influencias colonizadoras que considera por refinar alguns dos nossos principais
alimentos. Folclorista e estudioso das tradi¢cdes populares, Cascudo (2008) utilizou-se das
narrativas culindrias que os viajantes europeus relatadas entre os séculos XVI e XIX. A

alimentacdo € um importante meio de estudo que nos leva a uma determinada época, através

*Haschi sdo as varetas utilizadas como talheres em parte dos paises do Extremo Oriente, como a
China, o Japao, o Vietna e a Coreia.
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dos hébitos alimentares e de como se serviam foi possivel por diversos estudiosos entender

culturas passadas.

No livro “Acucar” de Gilberto Freyre (2007), o autor destaca a importancia da
culindria brasileira e suas peculiaridades regionais, com énfase aos doces, retrata o nordeste
através das receitas de inimeros doces e bolos, apresentando as influéncias africanas,
indigenas e portuguesas ao incremento das transformacdes culindrias. Para tanto, destacou
como principal fonte a importancia da cana-de-acicar, que marcou uma determinada época no
processo de expansdo e desenvolvimento do pais. Segundo o autor, “o aglicar moldou nosso
jeito de ser e a nossa alma. Sem o acicar ndo se compreende o homem do nordeste”.
(FREYRE, 2007, p.13). Dessa forma o autor apresenta a culindria dos doces enquanto
formacdo identitiria do povo brasileiro e nordestino. Numa descri¢do nostdlgica e
“fantasiosa” o autor retrata em detalhes o periodo desenvolvimento da cana de agucar, com

referéncia aos escravos.

Debaixo dos cajueiros a sombra dos coqueiros, com canavial sempre ao lado
a lhe fornecer agicar em abundancia. Com sabores, temperos, supersti¢des e
habitos das trés ragas que nos formavam. Tudo na medida certa. Tudo com
aquele equilibrio. Convivéncia espontinea entre o cristal daquele acicar, o
sabor selvagem da fruta tropical, e aquele que era o alimento basico dos
nossos indios — a “manioka” (mandioca)Eram doces preparados em tachos
de cobre pesados, heranca portuguesa, largos quase trés palmos grandes,
duas algas, ardendo sobre velhos fogdes de lenha. Sem a escraviddo ndo se
explica o desenvolvimento de uma arte de doces, de uma técnica de
confeitaria, de uma estética de mesa de sobremesa e de tabuleiro tdo cheias
de complicagdes e até de sutilezas. (FREYRE, 2007, p.13)

Mesmo discordando em alguns aspectos como sobre a andlise da escraviddao no Brasil
elaboradas tanto por Freyre (2007) como por Cascudo (2008), quanto ao modo como tratam o
processo de formacao da sociedade brasileira, ao deixar de lado, ou mesmo ndo retratando de
forma clara o cardter exploratério e todas as suas consequéncias que acreditamos produzirem
efeitos até os dias atuais. Nao podemos, entretanto, deixar de reconhecer as contribui¢des
destes autores, principalmente no que diz respeito ao cotidiano e suas nuances. Desse modo,
ao estudarmos a cozinha brasileira, ndo poderiamos deixar de citar esses autores. Dentro desta
perspectiva, tanto Freyre quanto Cascudo enfatizam como a coloniza¢do portuguesa exerceu

um papel fundamental na constru¢do de uma cozinha tradicional brasileira.

E importante destacar que ndao seguimos a ordem cronolégica da histéria da

alimentacdo no Brasil, mas, buscamos apontar alguns aspectos que consideramos ilustrativos
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das transformacoes alimentares e suas implica¢des sociais. Vimos que a alimentacdo passou
por grandes mudancas ao longo do tempo, e que, cada época produziu suas especificidades
que podiam ser percebidas nas praticas alimentares. As transformagdes se deram assim como
todas as mudancas inerentes aos seres em seu convivio social. Sdo mudangas ou mesmo

adaptacdes ao novo e remodelacdes do velho, sdo escolhas, gostos, percepgoes.

Cascudo (2008) chama atencdo de alguns aspectos de nossa alimenta¢do sob vérios
angulos de demarcacdo histérica, etnogréfica, literdria e social para pensar o paladar
brasileiro. Sdo narrativas explicativas de situagdes e vivéncias situadas em textos curtos que
muitas vezes sdo dos proprios autores a relatar as histérias a serem vistas como referéncias
situacionais de uma época e de como se dava a alimentacdo naquele espaco, num lugar
especifico do pais, estado, regido, etc. Para tanto, o autor em sua composic¢ao analitica sobre a
alimentacdo brasileira nos informa sobre diversas caracteristicas que envolve o alimento, os
habitos, assim como as combinagdes da época, as influéncias culturais , a higiene , as regras
de servir a mesa as questdes bioldgicas e fisiologicas do organismos, uma visdo organicista,
com destaques para a digestdo. Interessante perceber que o autor ao se referir aos modos de

sentar se a mesa faz clara alusdo a diferenciac@o entre classes sociais.

Estende-se a toalha sobre a mesa, colocando-lhe no centro um guardanapo
grande; dispde os pratos com seus talheres, guardanapo e pdo para cada
pessoa, pondo do mesmo modo para cada um, um copo de dgua 4 direita e
um célice de vinho 4 esquerda... Nao faltando nada, traz a terrina de sopa, e,
dispostas as cadeiras, anuncia-se o jantar. Estando todos assentados, o criado

N

tira a tampa da terrina, e pde-se a esquerda da pessoa que serve a sopa;
recebendo o prato sobre um guardanapo, oferece a cada pessoa principiando
pelo lado esquerdo. (CASCUDO, 2008. p.42)

E possivel perceber pela citacio acima, que este modo de dispor os objetos a mesa
colocados pelo autor, € restrito a uma pequena parcela que compunha a populag¢do da época.
O autor, em seus estudos, pesquisou lugares frequentados por pessoas consideradas

pertencentes a classes mais abastadas da populacio.

As préticas alimentares experimentadas na contemporaneidade constituem para noés
uma chave de andlise para refletir sobre trajetdrias de mobilidade social vivenciadas na tltima
década e que se expressam através de escolhas e preferéncias na hora de comer. Desse modo,
pensamos a cultura brasileira associada também aos prazeres e sabores da cozinha. A cultura

de um povo é também construida pela alimentacdo, enquanto reconhecimento e base que
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identificam o espaco. De acordo com Cascudo (2008) somos 0 que comemos e, a0 pesquisar o

que comemos matamos nossa fome.

Pensar a cozinha brasileira atual é também um exercicio de pensar suas criacdes e seu
passado, visto que mesmo com as novas configuracdes, hd um resgate de elementos que
fazem referéncia a cozinha tradicional ao mesmo tempo em que busca inovar e fazer do prato

um espetaculo.

As transformacOes quanto a conservacdo e a mundializacdo dos alimentos nos
permitiram adentrar a outras culturas e também a testar novas receitas. Para autores como
Cascudo, o enlatado € a pasteurizacdo, onde se perde além dos valores nutritivos, se perde
toda uma cultura rica em detalhes quanto ao seu preparo, trazendo dessa forma a afetividade
do prato. Diante dos fatores econdmicos mundiais e revolu¢des industriais, a alimentacio
ganhou formas diferenciadas, tempos outros de apreciacdo e degustacdo, saindo do alimento
fresco para o conservado mediante as demandas de comercio e trabalho. O tempo se fez outro.
A alimentacdo mesmo diante as transformacdes que sempre houve, era diferenciada entre os
individuos, devido a fatores econdmicos era predominante, mas ndo suficientes para definir os

padrdes, os gostos e as escolhas.

Tendo em vista que a alimentacdo constitui um fato social total, a medida que envolve
diferentes dimensdes da vida social como questdes politicas, aspectos culturais, questdes
econdmicas, sociais e ideoldgicas, achamos importante destacar como o prato expressa
mudancas de mentalidade e comportamento. Se antes o ato de comer era feito com reserva,
restrito ao espaco do lar, o que vemos hoje € uma publicizacdo da comida, ndo s6 come-se
mais em publico, restaurante, bares e lanchonetes, como sio comuns as postagens de pessoas
comendo nas redes sociais, fotografa-se a comida, expde no facebook, comer virou sindnimo
de diversdo e lazer. Além da espetacularizacdo da cozinha, a cozinha foi para as telas das tvs,
ganhando cada vez mais espaco na agenda mididtica, assim como nas redes sociais. Fala-se
em comida entre os mais diversos publicos, desde os adeptos a culindria natural até aqueles
que sdao amantes da comida pritica e rdpida, sem falar naqueles que fazem escolhas

ideoldgicas na hora de comer, como, por exemplo, a culindria vegana ou orgénica.

4. Consumir como um “fendmeno ambivalente”

49



E por isso que o consumo serd, sobretudo, apresentado como um fendmeno
ambivalente, ao mesmo tempo fonte de distincdo e de integracdo social;
logo, a um s6 tempo fonte de tensdo entre grupos sociais, bem como de
sociabilidade de troca. A vida social ¢ feita de competicdo e de cooperagio,
de autonomia e de controle, de hierarquia e de comunidade, e 0 consumo,
como nds o veremos, estd no centro dessas ambivaléncias. Entretanto nem
todas essas dimensdes sdo visiveis a0 mesmo tempo. Esse cardter de
evidéncia vai depender da escala de observacao escolhida (DESJEUX, 2004.

p- 17).

Quanto ao estudo sobre o consumo, ndo partiremos unicamente do universo
econdmico estabelecido antes como detentor das defini¢cdes relacionadas ao tema. Situamos o
estudo sobre o consumo que € recente para sociologia em suas pesquisas académicas enquanto
categoria para se pensar o consumo alimentar contemporaneo, dado as experiéncias de
mobilidade social em que se encontram os individuos envolvidos nas transformacoes
gastronOmicas e todo o processo visual e estético relacionados aos novos hébitos alimentares,

inseridos no processo denominado de “gourmetizacdo”.

Compreendemos que consumir € uma pratica cultural em que os objetos possuem
significados e valores. O sentido que atribuimos ao consumo dos alimentos que fazem
referéncia ao natural estd relacionado a demarcacdo de diferencas entre grupos. De acordo
com Douglas & Isherwood (2004), os bens de consumo sdo transmissores de uma histéria

sociocultural de um grupo.

Para esse trabalho, abordar o consumo para a construcdo do desenvolvimento dos
novos hibitos alimentares estéticos e gourmetizados é pensar a sociedade contemporanea, nas
novas formas de consumir os alimentos que estdo imerso num contexto globalizado dos
diversos objetos que se configuram enquanto desejiveis. Dessa maneira, suas novas formas de
apresentacdo ao mercado consumidor, expostos numa logica de consumo, com a participacao
dos veiculos de comunica¢do, que comunicam ainda mais estes elementos materiais e
simbdlicos que despertam interesses € que se tornam necessdrios as novas configuracdes de
consumo e nesse trabalho especificamente, alimentares. O consumo € caracteristico da vida
social, nos constitui enquanto seres sociais. A expressdo, “sociedade de consumo”,
apresentada por Barbosa e Campbell (2006) aponta para um conjunto interligado de
tendéncias socioeconOmicas e culturais que se considera caracteristico das sociedades

industriais avangadasl.

Partindo pela discussdo apresentada por Barbosa (2004) sobre considerar o consumo
enquanto necessdrio ou supérfluo aos individuos em seu cotidiano, o que seria necessario
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consumir e o que seria supérfluo? Quando nos referimos a estética alimentar e o processo de
goumertizagdo, parece-nos ja de pronto como algo empregado a alimentacdo contemporanea
como algo supérfluo, diante dos meios e modos de apresentacdo do prato, que ultrapassaria a
real funcido da alimentacdo. Segundo Barbosa (2004), tudo o que ndo € necessdrio seria o
extra, ou mesmo o supérfluo. Sao determinacdes preestabelecidas de um dos pontos de vista
que muitas vezes pautamos nossas definicdes sobre o consumo. E importante pensar o
consumo para este trabalho, pois todo esse processo estético gourmetizador dos alimentos
especificamente, estd diretamente associado a uma logica de consumo expresso pelas novas
demandas do mercado da alimentagdo. Para tanto observamos que para além das necessidades

999 ¢¢

alimentares, a “supérflua™ “necessidade” de consumir o espaco ao seu gosto, o alimento
desenhado ¢ um espaco importante para reflexdo do consumo e da cultura materialista

enfatizando suas relacdes com questdes de ordem social e cultural.

Segundo Barbosa e Campbell (2006) o consumo € um processo social profundamente
elusivo e ambiguo, neste sentido compreende-se que a expressdo consumo € associada
diretamente ao supérfluo pensado negativamente. Para autora, Barbosa (2004), o consumo se
d4 para além da aquisi¢ao de bens materiais, em seu sentido amplo, € um ato relacionado a
condic¢do dos seres, como, por exemplo, consumir alimentos para sobreviver, como consumir
o ar, o lazer, enquanto modo subjetivos de identificacdo também relacionados ao consumo,
como um conjunto de prdticas que nos permitem existir socialmente e que nos ajuda a

estabelecer identidades, afetos, estabelecer fronteiras entre grupos sociais, assim como

mecanismos de inclusdo e exclusdo, cosmologia.

Do ponto de vista empirico, toda e qualquer sociedade faz uso do universo
material a sua volta para se reproduzir fisica e socialmente. Os mesmos
objetos, bens e servicos que matam nossa fome, nos abrigam do tempo,
saciam nossa sede, entre outras necessidades fisicas e bioldgicas, sao
consumidos no sentido de esgotamento, e utilizados também para mediar
nossas relacdes sociais, nos conferir status, construir identidades e

estabelecer fronteiras entre grupos e pessoas. (BARBOSA, 2004, p.22)
Seguindo a légica do excesso como supérfluo, quanto ao que seria necessirio ao
individuo, buscamos no livro Treco trocos e outras coisas, em um estudo antropolégico sobre
a cultura materialista outra reflexdo sobre o consumo e os objetos desejdveis. Para tanto,
Miller, vai apresentar o termo “treco como atribuicdo terminoldgica para as infinidades de
coisas definidas de treco e trogos. Em seu livro, o autor diz: “Vocé ndo encontrard qualquer

tentativa de defini¢do para o termo”, assim o autor apresenta sua perspectiva sobre a cultura
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material interessada por trecos. Segundo Miller (2013), cultura material ndo € mais bem
definido que treco, colocando a necessidade do estudo sobre o mundo dos objetos criados pelo
homem. Para o autor seu interesse é o desenvolvimento na ciéncia social € ndo ciéncia natural,
e no encontro qualitativo da antropologia com a diversidade de povos e a crescente

diversidade de coisas.

Trecos sdo ubiquos e probleméticos. Porém, quaisquer que sejam nossos
medos ou preocupagdes ambientais com o materialismo, ndo seremos
ajudados por uma teoria dos trecos nem por uma atitude que simplesmente
nos oponha a eles; como se quanto mais pensassemos nas coisas como se
elas fossem alienigenas ou estranhas mais nos mantivéssemos sacrossantos e
puros. A ideia de que os trecos de algum modo drenam a nossa humanidade,
enquanto nos dissolvemos numa mistura pegajosa de pldsticos e outras
mercadorias, corresponde a tentativa de preservar uma visao simplista e falsa

de uma humanidade pura e previamente imaculada. (MILLER, 2013, p.11)
A principio, segundo o autor, os estudos dominantes sobre a cultura material eram
abordagens tedricas da semidtica, ou seja, o estudo das significa¢des, pensando os objetos
como signos e simbolos que nos representam como forma de entender a comunicac¢do dos
objetos para a diferenciacdo entre os individuos e grupos sociais. Assim o autor ao se
debrucar sobre a cultura materialista, considerou a abordagem semidtica uma limitagcao. Neste
sentido, trazendo para nossa pesquisa para refletir a abordagem semiética sobre os novos
habitos alimentares enquanto signos e formas de reconhecimento de classes sociais e de
distin¢do, consideramos entdo as classificacdes, bem como as escolhas alimentares como
marcadores sociais que identificam os individuos, as preferéncias dos pratos e do ambiente
enquanto simbolos necessdrios as classificagdes. Assim como a vestimenta diria em que
universo participativo os individuos se encontram socialmente, os novos hébitos alimentares

ao seguir a mesma logica serviram também enquanto forma de identificacdo entre grupos, que

se da por meios de praticas e escolhas.

Roupas representam diferencas de género, mas também de classe, nivel de
educacdo, cultura de origem, confianca ou timidez, funcdo ocupacional em
contraste com o lazer noturno. A indumentdria era uma espécie de
pseudolinguagem que podia dizer quem éramos. Nessa condicdo, as coisas
materiais eram adjuntos relegados ao estudo da linguagem, uma forma nao
falada de comunicacgdo, capaz de dizer muito, se estivéssemos atento a ela.
(MILLER, 2013, p.21)

Ao tratar da identificacdo dos individuos a partir das escolhas materiais enquanto
formas simbdlicas de representagdes dos grupos sociais, Miller (2013) analisa a indumentéria

como uma espécie de pseudolinguagem quanto a comunicacdo dos objetos ndo

52



representativos. Dessa forma, em outra perspectiva, pensamos para esse trabalho os processos
da alimentacdo e os processos goumertizados que envolvem o consumo material para
refletirmos sobre a comunicacdo dos bens enquanto objetos que ddo significados aos atos,
como escolhas. Assim, as formas que se constituem os processos culindrios em estéticos e
gourmet € abordado sobre a dtica da comunicacio, visto que ao considerarmos 0s termos, 0s
objetos matérias que configuram o ambiente e o prato por entendermos uma forma de

expressao e uma maior valorizagcdo dos objetos.

No6s ndo condenamos uma populagdo apenas porque ela mostra algum tipo
de devogdo aos trecos. Antropdlogos celebram (e ndo desprezam) a devogao
dos ilhéus trobriandenses as proas das canoas, ou do povo nuer ao gado.
Curiosamente, porém, a devogdo 4 vestimenta, como se pode ver por essas
descricdes dos estrangeiros, sempre foi encarada de modo muito mais
severo, sobretudo em relacdo aos que ndo eram ricos. (MILLER, 2013, p.

25)

A partir da pesquisa realizada por Miller (2013), em que se preocupou em apresentar a
cultura materialista através da indumentéria, nosso trabalho, a partir das nossas incursdoes em
campo buscamos trazer alguns elementos como apoio para a reflexdo no compete nossa
pesquisa, no sentido de pensar as experiéncias de mobilidade através da alimentacdo
contemporanea € seus processos estéticos e de gourmetizacdo enquanto formas de
identificacdo dos grupos sociais. Para tanto, a alimentacdo contemporanea evidencia
elementos estéticos que nos ajuda a pensar sobre a Otica das representagdes, através dos
simbolos e signos que sdo identificados a partir das escolhas alimentares e dos ambientes
escolhidos pelos grupos sociais, para entender sua participa¢do no universo de grandes

transformacoes gastrondmicas pelas quais os individuas fazem parte.

E importante para nossa compreensdo, neste trabalho, entender como os individuos
estdo inseridos, ou mesmo buscam essa inser¢ao na sociedade. Neste sentido, pensamos pelo
viés da alimentacdo atual, pensar as experiéncias de mobilidade social, ao relacionarmos os
novos hdbitos alimentares ao consumo, que se faz necessario e positivo, contrapondo a visao
que normalmente classificam, ou seja, 0 consumo como algo negativo. Assim, outras formas
de percep¢do quanto ao consumo se apresentam como apoio para se pensar como OS
individuos estdo inseridos na “sociedade do consumo”. Portanto, o estudo sobre o consumo se
faz necessdrio para entendermos também como nos identificamos, diferenciamos e

participamos de um padrao social estabelecido como o correto.
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No livro “Consumo — Uma Perspectiva Antropologica” como apoio para este trabalho,
se preocupou em apresentar os modos em que a drea da antropologia abordou o consumo nos
ultimos anos. Em todas as culturas, as praticas (o fazer cientifico, inclusive) expressivas de
significados sdo atravessadas por objetos. O interesse pela maneira como os objetos sdo
escolhidos e apropriados para a participagdo em nossa experiéncia €, portanto, um passo a

frente no saber sobre a vida social. (NOGUEIRA, 2010, p.8)

E verdade que no ocidente, desde a era industrial, o consumo de bens
cresceu para um volume muito grande. E igualmente verdade que as
transformacdes ocorridas no consumo ndo dizem respeito apenas a
quantidade do consumo, mas a diversidade nas maneiras de se consumir.
Contudo, por longo periodo, o consumo foi visto, pelo senso comum e pelas
ciéncias humanas, de uma forma um tanto simplista e, normalmente,
negativa. NOGUEIRA, 2010, p.7)

A palavra consumo, antes mesmo de buscarmos entendé-la com mais afinco, parece-
nos ja pronta e bem defina quanto as suas carateristicas voltadas para o lado negativo, do
sentido amplo e exagerado de aquisicdo de algum bem, objeto ou treco. Autora chama atencao
para preconceito instalado para o estudo de algum fend6meno, que tem como consequéncia a
ndo compreensdo de tudo aquilo que envolve o fendmeno a ser estudado e que neste caso
reside sobre o paradoxo instaurado como consumir muito e consumir de vdrias maneiras,
assim o consumo € destacado como alienac¢do e descontrole dos individuos, com o uso do
termo “consumista” logo associado ao excesso. Para tanto ¢ importante os questionamentos
levantados por Nogueira (2010), no sentido de indagarmos o que seria demais? Aqui a autora
chama ateng¢do para impossibilidades de pensar em medidas e valores quando estamos
falamos de culturas e meios sociais diferentes. O que parece demais para um povo, ndo parece
para o outro, e assim os significados dos objetos, dos valores estdo para cada cultura.
Contudo, fazer medicdes precisas sobre valores comparativos e de consideragdes daquilo que
¢ melhor numa cultura e em outra ndo € correto, a partir do cientista social. Neste sentido,

devemos ponderar e comparar quanto as diferengas, mas ndo com julgamentos.

5. Algumas consideracoes sobre a pesquisa

Nossa pesquisa tem como perspectivas de investigacdo refletir sobre o processo de

gourmetizagdo, estetizacido da experiéncia, enquanto um fendmeno social complexo que opera
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através de marcadores sociais como gosto, escolhas, exigéncias e preferéncias, que nos
possibilitam pensar as praticas como mecanismos de interconexao entre a cultura alimentar e
os sujeitos que expressam pela alimentagdo e praticas alimentares. Poderiamos pensar
metaforicamente a degustacdo da estética enquanto modelo estilizado a ser servido, aliado a

todo um conglomerado arquitetonico do ambiente que cerca o alimento.

Para tanto, dentre outros tedricos, buscamos apoio nos estudos elaborados pelo
socidlogo Pierre Bourdieu (2007). Segundo o autor, as classes sociais nas quais os individuos
estdo inseridos influenciam no modo como os individuos percebem o mundo, seus gostos e
escolhas que vao desde preferéncias alimentares, modo de se vestir e de se comportar, que
operam no sentido de produzir diferencas em relacdo a outros individuos. Desse modo, ao
preferir algo em detrimento de outro, ou seja, ao fazer escolhas, o individuo estd se

diferenciando e sendo diferenciado ao mesmo tempo.

Para o autor, os bens culturais se diferenciam entre a l6gica econdmica e economicista,
visto que estes bens possuem uma economia, porém ndo sendo esta a Unica defini¢do, para
dessa forma estabelecer as condi¢Oes sociais de diversas formas de apropriacdo dos bens e
gostos, preferéncias. Para o autor, o gosto ndo € intrinseco a sua natureza, mas as necessidades
culturais sdao o produto da educacgdo, assim as praticas culturais e as preferencias estdo ligadas
ao nivel de instrucdo e, secundariamente, a origem social. No entanto Bourdieu (2007) chama
a atencdo para a ideia de condi¢des sociais que possibilitam o individuo a apreciar
determinado objeto, ou alimento ndo estd reduzindo a condi¢gdes meramente econdmicas,
porem referindo-se a condi¢des histdricas e sociais de acesso que caracterizam determinados

grupos.

Bourdieu (2007) discute a estética enquanto forma subjetiva de sensagcdes e
percepgdes. De modo que, para o autor, a arte constitui um contexto por meio do qual o
processo estético pode ser evidenciado de forma mais nitida, o que ndo quer dizer que a
estética ndo possa ser percebida em outros campos de conhecimento. Neste sentido, nosso
trabalho tem como objetivo elaborar uma reflexdo sobre como o processo estético incide
sobre as praticas alimentares na contemporaneidade, associando elementos que remetem a
arte. Assim, comer implica em vivenciar uma experiéncia marcada por percepcdes que

ultrapassam as fronteiras bioldgicas, de tal forma que, o ato de comer pode ser pensado
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enquanto mais uma forma de arte, isto €, a arte da boca, o que estaria por exceléncia pensar a

estética.

O gosto enquanto sensagdes subjetivas, como um sentimento de escolhas, atribuidas a
um processo que decorre das classificagdes estabelecidas com o belo e o feio, distinto e o
vulgar traduzido a partir das escolhas pelos sujeitos. O gosto, é algo como uma primeira
sensacdo daquilo que se exige uma posicdo positiva ou negativa daquilo que o sujeito €
colocado a confrontar e a definir enquanto percepc¢ao, para a partir dai falar sobre a intencao

de diferenciar o gosto, com emprego da estética, daquilo que se considera belo.

Nos apoiamos também neste trabalho, nos estudos elaborados por Lipovetsky e Serroy
(2015), mais precisamente em sua obra, A estetizacdo do mundo: viver na era do capitalismo

artista (2015) para refletir sobre a alimentacio a partir de um ponto de vista estético.

A légica estética do consumo também conquistou as esferas do beber e do
comer. Sdo miltiplos os indicios que atestam a nova importancia,
propriamente estética dada a cozinha na sociedade hipermoderna. O
comedor e o bebedor, porque um anda mais do que nunca de bragos dados
com o outro na forma de praticar as artes da boca. Ndo é mais o esfaimado,
nem o sedento; também ndo é mais o comedor tradicional e ritual que foi
durante milénios. Comer se torna uma atividade centrada na degustagdo, na
informagcdo, nas opcdes e gostos individuais: o comedor estd
incessantemente em busca de novas culindrias, procura itens de qualidade e
gosta de saborear pratos originais, decide o que vai comer e come o que tem
vontade, e ndo conforme um modelo rotineiro herdado das tradi¢des locais e
religiosas. (LIPOVETSKY E SERROY, 2015, p. 343)

De acordo com a cita¢do acima, € possivel pensar em um novo modelo de consumo do
comer e do beber que € permeado pela estética enquanto um fator essencial no processo tanto
do preparo do prato, quanto do ambiente que se escolhe para comer. Pensando de modo mais
esquemadtico, podemos compreender que a relacio com a alimentacdo vem sendo remodelada
nos dltimos anos, com enfoque no processo de estetizacdo que coloca em evidéncia ndo sé o
alimento, mas, sobretudo, onde comer, chamando a atenc¢do para o ambiente, assim como para

o modo de preparacdo e decoracio do prato.

Buscamos apoio tedrico também nas contribuicdes de Jean-Pierre Poulain (GIORGI,
2015, p.730), alocando as contribui¢des da sociologia para a compreensdo da alimentacdo
para refletir sobre como os alimentos a0 mesmo tempo em que estdo inseridos em um plano

natural, sdo também concebidos culturalmente.
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Poulain (2013), aparece para nés como um autor que apresenta um contraponto a ideia
da alimentacdo como um fendmeno relacionado a no¢do de sociabilidade a medida que este
autor ird enfatizar aspectos como a mundializacdo e os movimentos de deslocalizacdo e de
relocalizacio da alimentacdo. Aqui o autor parte do cendrio globalizado, no qual a
alimentacdo estd inserida, observando a diversidade da producido e do consumo dos alimentos
a partir dos avangos inerentes a conservacao do alimento, para pensar os alimentos de forma
genérica, em lugares diversos dentro das especificardes gastrondmicos. Outra questdo
discutida pelo autor demonstra que o processo de industrializacdo do alimento em relacdo a
sua natureza, teria influenciado para um possivel afastamento das relacdes de interacdo do
universo social, através do processo de preparacdo alimento como ocasides de participar e

compartilhar experiéncias como as maneiras a mesa e o preparo dos alimentos.

Estamos nos propondo a elaborar uma reflexdo tedrica acerca do consumo dos
alimentos dentro de um processo de estetizacado que nao estd meramente atrelado a satisfacao
de um desejo imediato, mas, estamos também dando significados e sentido a nossas praticas.
Ao consumir determinado alimento estamos operando com sistemas classificatérios que
simultaneamente nos aproximam e nos diferenciam dos outros individuos, de modo que, os
alimentos possuem um carater representativo dentro de um sistema de valores e de uma visao

de mundo compartilhada que lhe confere sentido.

Assim, buscamos pensar a relagdo entre consumo e a estetizacdo do alimento como um
fendmeno social que estd intimamente relacionado a insercdo de uma nova classe que emerge
pela boca, no sentido da arte de comer e beber nas esferas de consumo e espagos de
sociabilidade que antes estavam fora do seu universo social. Para tanto, chamamos a aten¢ao
para as novas praticas da alimentacdo que operam como elementos simbdlicos capazes de dar
sentido as relacdes intersubjetivas que se desenvolvem no plano das relacdes sociais e

culturais.

Dentro desta perspectiva, buscamos nos inserir no debate académico sobre a relacdo
entre consumo e a estética do alimento, a partir de um ponto de vista social e cultural, em que
buscamos discutir do ponto de vista da mobilidade social vivida por individuos que

ascenderam no espaco social na ultima década.
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CAPITULO 11

AS TENDENCIAS DA ALIMENTACAO CONTEMPORANEA: A GOURMETIZACAO
ENQUANTO FENOMENO CRIATIVO

Gourmet virou cotidiano no jornal. O didrio O Estado de S. Paulo levantou
quantas vezes ela apareceu em suas paginas desde a primeira vez, em 1901
(a proposito, um banquete oferecido ao poeta Olavo Bilac). Até os anos 70,
eram menos de dez recorréncias por ano. Nas décadas seguintes, a taxa subiu
para cerca de 80 ao ano. Na virada do século, disparou. Em 2005, 1.144
vezes. Em 2010, 5.077, uma média de 13,9 “gourmet” por dia. (SUPER.
INTERESSANTE, 2014).

A revista eletronica “Prazeres da mesa”, langada em 2003, voltada para leitores
que se identificam com um estilo de vida em que a alimenta¢do ocupa um espaco importante,
estando diretamente associada a outros tipos de lazer, descreve seu objetivo como “... saciar o
apetite de todos os leitores que gostam de cozinhar, viajar e conhecer os segredos dos bons
vinhos e de outras bebidas antecipando tendéncias e mostrando as novidades desse delicioso
universo” (PRAZERES DA MESA, 2015). Em reportagem intitulada “a saga do raio
gourmetizador”, veiculada no dia 29 de maio de 2015, em que se refere a propagagdo da
alimentacdo dita gourmet, a revista lista uma série de alimentos atingidos pelo “raio

gourmetizador’:

“Pingado > raio gourmetizador >latte macchiato. Tapioca com queijo > raio
gourmetizador >tuile de araruta com queijo brie e mel trufado com
améndoas. Salada mista > raio gourmetizador > mix de verdes com dried
sweet tomates — pupunha: adicional de 30 reais. Ovo frito > raio
gourmetizador > ovo mollet com trufas brancas de Alba e flor de sal negro
do Havai. Moida de segunda > raio gourmetizador >blend de carnes na ponta
da faca. Cachorro quente > raio gourmetizador >hot dog com salsicha de
cordeiro, chimichurri, maionese de hortela e crispy onions. Cheesebiirguer >
raio gourmetizador >burger de Kobe beef com cebolas caramelizadas,
cheddar inglés, catchup de goiaba em brioche de mandioquinha. Pipoca
doce > raio gourmetizador > pipoca em caramelo de agticar mascavo, flor de
sal, manteiga trufada e canela cristalizada. Sagu com vinho > raio
gourmetizador > caviar de tapioca au vin rouge e creme anglaise .Lasanha
vegetariana > raio gourmetizador > mil folhas de vegetais com tomate confit
e gratin de queijo da serra. Macarronada > raio gourmetizador >pasta di
grano duro al sugo di pomodoro fresco.Bolovo > raio gourmetizador
>scotch egg com massa de cogumelo empanada em panko, servida com
pesto de beldroega. Picolé de frutas > raio gourmetizador >paleta de
framboesa com leve toque de flor da Jamaica. Bolo de fubd com goiabada >
raio gourmetizador >naked cake de farinha de milho biodindmico com
compota de goiaba. Espetinho de frango > raio gourmetizador >brochette de
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poulet aux hervesde Provence. Carro de lanche da esquina > raio
gourmetizador >foodtruck”.(PRAZERES DA MESA, 2015)

O raio gourmetizador de que trata a revista opera como um mecanismo
transformador do alimento. De forma irdnica, a reportagem demonstra como alimentos
considerados populares como o pingado (café com leite) ou a tapioca sdo transformados em
gourmet pela adicdo de novos ingredientes e modos de apresentacdo, assim como pela

utilizacdo de estrangeirismos na denomina¢do dos pratos.

Figura 2:Satiras divulgadas em redes sociais sobre os efeitos do “raio gourmetizador'®

Mbcaccino com café de safra ‘
hobre e leite caprino vaporizado
servido em xicara, estrhrqth.ﬁ con
decora;ao artistica.

| Sanduiche de Mortadela legitima
H italiana, queijo deritido e tomates
secos selecionados RS 24,90

Fonte: Facebook.com/raiogourmetizador/

% Disponivel em: https://www.facebook.com/raiogourmetizador/?fref=ts Acess0:05/02/2017.
59


http://www.facebook.com/raiogourmetizador/?fref=ts

Apesar da ironia presente nos memes’, as imagens constituem elementos
importantes para pensar como o acréscimo de novos componentes as receitas tradicionais,
aliado a estética das embalagens, nos possibilita elaborar uma reflexdo sobre como o

fendmeno da gourmetizacdo afeta nossa relacdo com a comida.

Tendo em vista o fato de vivenciarmos nos ltimos anos um maior protagonismo da
alimentacdo no que se refere a maior visibilidade atribuida ao prato, fendmeno que podemos
verificar com facilidade ao nos depararmos com uma série de programas televisivos voltados
especificamente para o tema, além de revistas e sites que tém como publico alvo pessoas que
se interessam pelo universo gastrondmico. Neste contexto, o prato € performativo, no sentido
de produzir efeitos que se explicam muito mais pelas sensa¢des que produz, do que pela mera

satisfacdo do apetite.

Assim, ao falarmos sobre o processo de gourmetizacdo dos alimentos, estamos
elaborando um esforco analitico para pensar como a preocupa¢do com uma alimentacdo que
foge ao menu tradicional e que conta com um forte apelo estético pode nos informar sobre
experiéncias de mobilidade social. Apesar do feijao com arroz se apresentar como a comida
tipica do brasileiro, ja que segundo pesquisa recente, realizada por Barbosa (2007), pessoas de
variados segmentos sociais consomem diariamente o feijao com arroz, o que ird variar serd a
qualidade e o valor destes mesmos produtos no mercado. No entanto, o que temos percebido
nos ultimos anos € a ascensdo de um tipo de alimenta¢do que se caracteriza por fugir ao
trivial. Sair do feijdo e arroz de todo dia para a experimentacdo de novas receitas, novos
ingredientes e novos sabores implica em um processo criativo de inser¢dao social no universo
de consumo que ndo se deve apenas a um aumento na renda, mas, constituem especialmente
experiéncias que mobilizam ideologias, valores e afetos. Estamos aqui construindo um
exercicio analitico com foco nos processos de gourmetizacdo com o objetivo de iluminar
elementos que operam no plano simbdlico, evidenciando como nossas escolhas e preferéncias
alimentares mobilizam categorias cognitivas ndo explicitadas de pensamento, subjetividades e

sensibilidades.

70 termo é bastante conhecido e utilizado no "mundo da internet", referindo-se ao fendmeno de "viralizacdo" de
uma informagao, ou seja, qualquer video, imagem, frase, ideia, musica e etc, que se espalhe entre varios usudrios
rapidamente, alcancando muita popularidade.
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Este capitulo busca refletir sobre aspectos que normalmente nao sdo considerados
quando se fala de mobilidade social e das transformagdes nas relagdes entre as classes sociais:
intentamos desvelar como o universo da alimentacdo gourmet trata ndo apenas de uma
redefinicdo das caracteristicas dos proprios alimentos, mas também significa desafiar as
fronteiras socialmente estabelecidas. Estas fronteiras sociais, acreditamos, passam por forte
processo de reelaboracdo (e a adesdo de grandes e diversos contingentes da populacido a
préiticas tidas como gourmet é uma, dentre outras, expressdo dessas reelaboragdes) e, ao
mesmo tempo, sao muito mais fluidas do que se convencionou pensar em parte da literatura

socioldgica que trata do tema das classes sociais.

Neste sentido, buscamos pensar os elementos que identificamos como importantes
na pesquisa de campo como aspectos que estdo inseridos de forma simbdlica nos alimentos e
nos novos hdbitos alimentares, assim como as preocupagdes estéticas aplicadas aos pratos e
aos ambientes em que esses alimentos sdo consumidos, para pensar como estes elementos
simbolizam ndo apenas novas tendéncias alimentares, mas também informam sobre

preferéncias, escolhas e gostos que se conectam a experiéncias de mobilidade social.

Os cardédpios e produtos que analisamos a seguir sdo expressdoes de uma dupla
transformacdo. De um lado, sdo adaptacdes e ressignificacdes de receitas, formas de
apresentacdo e mesmo de consumo de uma diversidade de alimentos, boa parte deles com
origem direta nas praticas alimentares das classes populares do interior do Nordeste. A
gourmetizacdo, como tentamos demonstrar a seguir, ndo significa aderir a novas referéncias
(externas) em termos de cultura material e simbodlica. Mas, principalmente, criar sobre um
repertorio material e simbdlico ja conhecido, inclusive produtos industrializados que também
sdo ressignificados por aqueles que produzem essas criagdes. A gourmetizacdo ndo € um
campo homogéneo de praticas ortodoxas que definem o “bom gosto” dominante. Expressa, ao
contrario, tendéncias diversas, muitas vezes contraditérias, de “estetizagdo” das praticas
alimentares. E um esfor¢o realizado a partir de miltiplos lugares sociais e com resultados
diversos (mesmo quando ha certas referéncias comuns) de popularizacdo de um outro modo
(estético) de relacdo com os alimentos. De outro lado, carddpios e produtos falam,
indiretamente, de mudangas de gostos e preferéncias que simbolizam transformagdes sociais,
que dao significado a elas, que materializam esforcos de expressar publicamente estas

transformacdes que marcam experiéncias de mobilidade social.
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Para a elaboracdo deste capitulo, analisados material empirico de diferentes
fontes. Uma parte dos dados foi coletada em pesquisa de campo realizada na cidade de
Campina Grande (PB) em estabelecimentos que consideramos ilustrativos das multiplas
transformacdes nas relagdes com os alimentos ocorridas nos ultimos anos: Bar do Cuscuz
(restaurante com énfase na culindria tradicional nordestina, que passou por grandes mudancgas
na dltima década, atraindo piblico numeroso e diversificado, de vérios estratos da classe
média local); a La Suissa (mais antiga doceria em funcionamento da cidade); a Loja
Contemporanea (especializada na venda de alimentos e bebidas gourmet, inaugurada num
shopping popular em 2015); um quiosque de comercializacdo de dindin gourmet, localizado
no mesmo shopping (Shopping Luiza Mota); e alguns food trucks, especializados, por
exemplo, na comercializacdo de hamburguer artesanal e crepe francés todos localizados em
Campina Grande-PB. Nessas visitas, pudemos estabelecer um contato mais proximo com 0s
agentes que trabalham no campo gastrondmico, bem como com os produtos expostos. Foram
realizadas entrevistas (cf. QUADRO 1) de forma aberta e dialogada, deixando nossos
informantes falar livremente sobre suas impressdes com relacdo as mudangas percebida nos
habitos alimentares nos ultimos dez anos e de como interpretam as novas apropriacdes do

termo gourmet.

Quadro 1. Caracterizaciao dos entrevistados na pesquisa de campo

Nome Estabelecimento Funcao

Flora La Suissa Sécia-proprietaria

Fernado Bar do Cuscuz Maitre

Rita Estande Dindin Gourmet Vendedora

José Loja Contemporanea Proprietario

Maria Loja Armazém Vendedora

Jodo Hotel Chef de cozinha

Olavo Hotel Produtor de Eventos
Gastrondmico

Fonte: Elaborado pela autora

Além destes espagos, foram coletados carddpios de outras lanchonetes, bares e
restaurantes, também de Campina Grande, bem como material audiovisual de divulgacao de
seus produtos. A pesquisa envolveu ainda a observagdo participante num festival
gastronOmico com a degustacdo de vinhos realizado no més de junho de 2016 na cidade
Recife-PE. Muitos materiais e exemplos que utilizamos para contextualizar a andlise foram
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coletados na internet e em redes sociais. O recorte temporal que orientou a pesquisa foi a

ultima década, mais precisamente entre os anos de 2006 a 2016.

Podemos verificar algumas transformagdes sociais e econdmicas vivenciadas na
ultima década que permitiram uma maior participacdo dos brasileiros no universo do
consumo. Dados do Centro de Politicas Sociais da Fundacdo Getilio Vargas, revelam que,
entre os anos de 2003 a 2012, mais de quarenta milhdes de brasileiros experimentaram
mobilidade social. Atribuido principalmente aos ganhos na renda, dados da Associacdo
Brasileira das Inddstrias de Alimentacdo (ABIA), apontam que 32,9% do consumo
alimenticio da populagdo brasileira em 2013 foi realizado fora de casa. Alimentar-se fora do
lar tem sido cada vez mais uma prética cotidiana dos brasileiros nos grandes centros urbanos,
que comportam uma maior diversidade de produtos, refeicdes e lanches, bem como dos
empreendedores que operam nesse segmento da gastronomia, enquanto oportunidades para
ampliacdo dos comércios. O negécio de Foodservice®, de acordo com a ABIA (2014),
representou, em 2013, R$ 116,5 bilhdes, um aumento de R$ 16 bilhdes em relagdo a 2012. De
acordo com estudo do Instituto Foodservice Brasil - IFB, cerca de 80% dos estabelecimentos
do setor sdo independentes (ou seja, ndo integram redes nacionais e transnacionais), com
quase 93% desses estabelecimentos caracterizados por empreendimentos familiares e de
pequeno porte. Dessa forma, o segmento da alimentacdo atravessa um desenvolvimento com
aumento médio por ano acima de 9%, desde 2011. O segmento da alimentacdo fora do lar é
gerador significativo de empregos no pais, o que corresponde mais de seis milhdes de vagas
de trabalho atualmente. Segundo o IBGE (2015), o brasileiro consume aproximadamente 25%
de sua renda com alimenta¢do fora do lar. Assim, a Associacdo de Bares e Restaurantes -
ABRASEL avaliou que o setor do mercado voltado para alimentacdo alcancou, em 2012,
2, 7% do PIB brasileiro. De acordo com os dados do Instituto Foodservice Brasil, o setor

faturou mais de R$ 170 bilhdes em 2015.

Em reportagem publicada em 2014 pela revista SUPER Interessante, apresenta-se
um panorama das transformacdes, destacando alguns motivos relacionados ao novo cendrio

gastrondmico’. Analisaram primeiro os dados estatisticos, com destaque para o aumento de

8Food service é definido como a venda de alimentos e bebidas para consumo imediato, preparados por
operadores (restaurantes, padarias, lanchonetes, etc.) e consumido no préprio estabelecimento ou em outros
locais como na prépria casa do consumidor. ECD — Consultoria Especializada em Food Service (2010).
Disponivel em: http://www.ecdfoodservice.com.br/downloads/01.pdf. Acesso: 05/02/2017.

® DEURSEN, Felipe van (2014). Tudo gourmet. SUPER Interessante, Sdo Paulo. Disponivel em:
http://super.abril.com.br/ideias/tudo-gourmet/. Acesso: 05/02/2017
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12,5% em 2012, com a alimentacdo fora do lar, de acordo Associacido Brasileira de Bares e
Restaurantes (ABRASEL) ao considerar que “o Pais ficou mais rico e passou a comer mais
fora de casa”. Segundo motivo, ponderou sobre a mudanga de comportamento, que estaria
relacionado também ao alcance dos veiculos de comunicacdo como a televisao e a reproducao
dos reality shows culindrios em versdes brasileiras, como o Masterchef , a internet com a
redes sociais que difundiu-se com o universo culindrio através de fotografia, videos e milhares
de compartilhamentos. Ainda segundo a Associa¢do de Bares e Restaurantes (ABRASEL) o
gasto médio por refei¢io é de R$ 14,39 (Classe A: R$ 20,02; B: R$15,08; e C: R$ 11,47).
Porém, de acordo com este estudo, o consumidor estd mais propenso a gastar no jantar ou em
hordrios de lazer. A ABRASEL apresenta mais dados que mostram que 60% das refei¢cdes sao
realizadas em locais como restaurantes, bares voltados para a comercializacdo, que 30%
prefere levar para casa (take away), 3% compra pelo drive thru e 7% solicita o servi¢o de
entrega (delivery). Segundo dados da Associacdo Brasileira de Franchising - ABF, o setor
alimenticio de franquias apresentou um aumento de 9,4% em 2015. Com relacio ao
foodservice aponta pesquisa que este segmento da alimentacdo vem crescendo numa média de
14,7% ao ano e a ABIA 2014, apresentou dados que do varejo alimentar com um aumento

significativo de aproximadamente 10,8%°.

Tendo em vista os dados apresentados, € possivel verificar que as mudancas
econdmicas que impulsionaram o mercado consumidor, e aqui destacamos o campo do
consumo de alimentos no cendrio atual, contribuiram para os agentes ampliassem suas
possibilidades de escolha, passando a se interessar por produtos, ambientes, bebidas, entre
outros elementos do mundo gourmet, que antes ndo tinham tanto destaque nas praticas de
consumo de parte considerdvel da populagdo. Ao correlacionarmos a emergéncia da
gourmetizacdo na alimenta¢do a processos de mobilidade social, estamos propondo que o
estimulo ao consumo proporcionado por um acréscimo na renda ndo significou
necessariamente um deslocamento de classe, mas possibilitou que um conjunto de pessoas
passasse a se interessar por praticas alimentares que informam sobre estilos de vida que atuam
como marcadores de fronteiras sociais. Para tanto, colocamos em relevo como a nog¢ao de

gourmetizacdo pde em jogo elementos que operam tanto num plano material quanto

1 Alimentagio em bares e restaurantes cresce no Brasil (2014). Dados disponiveis em:

http://www.brasil.gov.br/turismo/2014/06/alimentacao-em-bares-e-restaurantes-cresce-no-brasil. Acesso:
05/02/2017
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simbdlico. Dentro deste contexto, pudemos perceber como o mercado local (em Campina

Grande) se abriu aos produtos gourmet.

Apreciando sabores

As tradugdes para o termo gourmet sao geralmente interpretacdes mercadoldgicas,
pois sua utilizacdo tem elevado o produto a outro patamar de precos e qualidade. Entao
diversos produtos mesmo antes visto como populares sdo hoje classificados como gourmet,
assim como a pipoca , com opg¢do da pipoca gourmet, o dindin, vendido como dindim

gourmet. O gourmet passa a ser empregado como adjetivo que atribui qualidade ao alimento.

O dindin gourmet, eles ligam mais ao fato da gostosura sabe? Remete a
infancia, os sabores da infincia, € biscoito, pavé. “-Ai! Eu comia isso na casa
da minha avé quando era crianga” e que remete a infincia. Sd3o vérios
sentimentos se vocé for pra essa parte psicoldgica da pessoa. Agora, mas se
vocé for para alimentagdo em si eu acho que é mais pelo fato de ser doce de
encher os olhos. Tem uns ali que vocé olha e se encanta s6 de olhar e prova,
pronto, se apaixona, porque € muito, muito, muito gostoso. (Entrevista
concedida por Rita, em janeiro 2017)

O fragmento de fala acima € ilustrativo para pensar como a preocupacdo em fazer da
comida uma experiéncia pode ser percebida quando a vendedora diz: “Sdo vdrios sentimentos
se vocé for pra essa parte psicologica da pessoa”. Para o senso comum, o ato de comer se
refere a satisfacdo orginica, ou mesmo ao simples fato de gostar ou ndo de determinado prato.
Para noés, interessa refletir sobre a questdo a partir de uma perspectiva socioldgica, pensando
como as preferéncias por produtos qualificados como gourmet expressam processos sociais.
Assim, para nds, a ideia de gourmet ndo indica que um determinado produto seja melhor do
que outro, mas se refere, sobretudo, ao modo como novos padrdes de qualidade sdo
estabelecidos. Portanto, se o dindin gourmet chama a atencao dos clientes tanto pela variedade
de sabores que se diferenciam da receita tradicional, quanto pela estética empregada ao
produto, podemos fazer uma leitura desses processos de reelaboracdo de alimentos populares

enfatizando os contextos de disseminacido que favorecem a construcdo subjetiva de uma nova

atitude frente ao alimento que estd vinculado a uma forte preocupacgao estética.

Apesar da ampla difusdo do termo gourmet, percebemos na fala de nossos

informantes que ndo hd uma definicdo unica para o termo, o que nos leva a pensar que o
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conceito de gourmet abriga em sua defini¢do um espago de disputa simbdlica. Se de um lado
temos a referéncia da denominada alta gastronomia em que o termo gourmet € classificado
como sindnimo de requinte e sofisticagdo, de outro lado, podemos verificar como este termo
tem sido empregado ndo do ponto de vista do refinamento, mas, sobretudo da adicdo de
produtos que remetem as referéncias préticas dos consumidores. Assim, o dindin gourmet
conta com um cardédpio recheado de op¢des de sabores que fazem referéncia a um padrdo de
consumo mais geral, analisando o contexto em que as prdticas cotidianas, em sua realidade
fatica, funcionam como instincias de atualizacdo e deslocamento de saberes, de modo que
podem construir tendéncias, influenciando as percep¢des praticas dos consumidores (LAGES,

2015).

Figura 3:0pcoes de dindin gourmet a venda num shopping center em Campina Grande
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Fonte: Cardépio disponibilizado na pédgina oficial Dindim Gourmet, na rede social Instagram.

O carddpio que oferece dindin gourmet (Figura 3), exemplifica de forma clara as
alteragdes na forma de apresentacdo de produtos considerados populares no mercado. O
dindin que até pouco tempo atrds era vendido na rua, sendo transportado em caixas térmicas
que ofereciam uma variedade de produtos menor, sendo os mais comuns aqueles feitos com as

frutas da estacdo, hoje se diferencia tanto pelo aumento na diversidade dos sabores, quanto
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pela forma de apresentacdo do produto. Hoje se faz necessario quanto a qualidade exigida, o
que nos direciona para uma demanda de mercado, marcada pela aceitacdo e pelo diferencial

apresentado.

Porque assim, o produto gourmet é um produto muito bom, quando vocé
prova, é um produto muito bom. Eu acho que o que as pessoas sentem falta
nessa parte do gourmet, eu acho ndo s6 no dindin, mas no gourmet em geral,
€ que aonde voceé vai, na alimentagcdo do gourmet, a gente sente falta da parte
light, diet para quem tem intolerancia, sabe?

Aqui a gente trabalhava com alguns sabores sem o leite e que era adocado
com agucar demerara e era feito s6 com agua mineral e aguicar. Era tipo uma
salada de fruta e teve uma boa aceitacdo. Porque tem gente que assim, que
ndo é nem que precise por causa da saide, e nem que esteja doente, mas opta
né, por ser mais saudavel. Ai, acho que nessa parte assim peca, porque a
tradug@o do gourmet para as pessoas € que as pessoas entendem que ¢ uma
coisa gostosa, maravilhosa, deliciosa e saborosa, mas ninguém se preocupa.
Ja tem gente que v€ o gourmet como uma coisa mais saudavel e a maioria
ndo, a maioria entende que ¢ uma coisa deliciosa e ndo quer saber, é gostoso,
bonito, t4 ligado a beleza. Se encanta primeiro de olhar, ai depois prova, e
quem nao gosta de doce né? Muito dificil! Mas assim, tem uma 6tima
aceitacido. Muito, muito boa mesmo. Muita procura. A gente faz evento, faz
festas de aniversario, faz evento de empresa. (Entrevista concedida por Rita,
em janeiro de 2017)

Na citagdo acima podemos observar virios entendimentos com relacdo ao que
seria o produto gourmet. A principio, o nome ja seria garantia da qualidade, descrito como
gostoso, maravilhoso e saboroso. Sim, espera-se o melhor resultado quanto ao sabor, porém,
ndo necessariamente por estar carregando o nome gourmet lhe garantiria um bom produto.
Essas formas de entendimento passam também pela utiliza¢do dos produtos, por uma ldgica
de ser um produto mais caro e de melhor qualidade. Assim, quando visualizamos os produtos
com classificacdes gourmet enquanto adjetivos, o nome por si s6 ji nos daria todos os
melhores sabores e garantias de qualidade. A vendedora ao detalhar seu produto, acrescenta a
dgua mineral e o aglcar demerara, enquanto informacdo essencial ao cliente, como a
qualidade de um produto direcionado a satide e nao tdo comum. O dindin se apresenta como
uma das principais formas para se pensar o alcance gourmetizador, enquanto um produto
popular que € hoje classificado e elevado a categoria de sobremesa e que sai das cubas de

isopor para os estandes dos shoppings locais.
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Figura 4:Carrinho de vendas de PanDindim

Fonte: Imagem do Cardépio do Dindin Gourmet em Campina Grande-PB

O que gostariamos de destacar quanto ao fragmento de fala acima € como a ideia
de gourmet apresentada por nossa informante demonstra certa imprecisdao quanto a definicao
do termo. E € exatamente a imprecisdo do termo que nos imp0s o desafio de refletir sobre
como as fronteiras socialmente estabelecidas entre diferentes segmentos sociais sdo fluidas e
complexas. De modo que, a no¢do de gourmet coloca em jogo sistemas classificatérios que
ndo sdo fechados em si, mas que, expressam tendéncias diversas, que vao do gosto a escolhas
referenciadas na ideia de saudabilidade e do bem viver, entre outras facetas presentes na

alimentacao. .

Outro exemplo que trouxemos para ilustrar a disseminacdo do gourmet na
alimentacdo, em particular, e na vida social, de maneira mais geral, de crescentes parcelas da
populacdo, foi retirado de uma conversa travada no aplicativo whatsapp, que revela o que
seriam as novas tendéncias na preparacdo de festas de aniversario (Figura 5). Duas mulheres
de uma mesma familia falam sobre uma festa de aniversdrio infantil que estd sendo

organizada.

Neste curto didlogo, é possivel analisar as multiplas mediagdes realizadas pelo uso
do termo gourmet num mundo social em transformacdo. Primeiro, hd um esforco de
defini¢do, dado que uma das mulheres ndo parecia informada sobre o significado do adjetivo.
Uma pipoca gourmet, explica a outra, € uma pipoca com chocolate, pipoca com ninho (leite
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em pd). Ou seja, neste caso, o gourmet € tanto um esforco de criacdo quanto de classificagao.
Esta criacdo se realiza, porém, a partir de referéncias j4 conhecidas: o chocolate, a famosa

marca de leite em po.

E o que classifica o gourmet? Nao se trata apenas de uma classificacdo dos
alimentos, € o que se defende neste trabalho, mas, fundamentalmente, de uma classificacao
das experiéncias, e, por consequéncia, dos lugares sociais associados a estas experiéncias.
Uma das mulheres pergunta: “O pessoal de Cuité ndo gosta de pipoca? Pipoca com chocolate?
Pipoca com ninho?” E arremata: “Estao perdendo heim”. Ao que a outra responde: “Eu nunca
comi assim”, para um pouco depois exclamar: “kichique”, demonstrando assim sua
capacidade de imediatamente compreender o alcance simbdlico da gourmetizacdo. O acesso
ao universo do ‘“agora tudo € gourmet” ¢€, finalmente, interpretado em termos de
pertencimento a diferentes classes sociais. A mulher que ndo estava informada sobre as
tendéncias gourmet justifica: “sou da classe dos pobres n conhecia”. Nao se trata de afirmar
que o gourmet expressa diferencas objetivas de renda ou de outros “capitais”. Mas que ele
opera como demarcador de experiéncias que sdo associadas a diferencas de classe e este €,
certamente, o motivo pelo qual o termo torna-se de uso comum nos ultimos anos. Had um
significado social que ndo se refere apenas a tipos de alimentos, mas ao modo como as
pessoas os experimentam, ao valor destas experiéncias na construcdo de suas subjetividades e
seu poder de demarcar diferengas sociais, ndo mais entre as classes altas e as demais, mas

diferencas muito mais sutis num universo social marcado por forte mobilidade social.

Figura 5: Dialogo travado no whatsapp sobre novas tendéncias em festas de aniversario
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Fonte: Material cedido por pessoa que sabia dos objetivos da pesquisa desta dissertacdo, que recortou do grupo
no whatsapp dos membros de sua familia.
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Pizza de tilapia com tomate seco

A variedade de produtos que passaram pelo processo de gourmetizacdo §é
significativa. Dentre estes, podemos citar cervejas, cafés, tapiocas, hambitrguer, entre outros.

Em Campina Grande, € possivel encontrar versdes gourmetizadas de pizza, por exemplo.

Figura 6:Cardapio de pizza gourmet
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Fonte: Fotografia de carddpio de pizzaria localizada na cidade de Campina Grande- PB

Na imagem do carddpio (Figura 6) podemos visualizar uma secdo destinada a
oferta de pizzas gourmet, o que para nds constitui mais um indicativo da disseminag¢do do
termo gourmet dentro de um processo de reorganizacdo do mercado de alimentos. Em uma
conhecida pizzaria, localizada em Campina Grande PB, podemos perceber em seu carddpio
elementos que se apresentam enquanto novas configuracdes atribuidas as comidas, e no caso,
as pizzas ditas gourmet. No entanto, podemos verificar que ingredientes como o peito de peru,
tilipia e tomate seco ganham destaque, classificados como especiais, com conotagdes
diferenciais. Mas o que nos interessa observar no conceito de gourmet atribuido a pizza é
como este atributo ajuda a iluminar aspectos sobre os modos estruturados de praticas de

consumo como demarcadores de relacdes sociais.

Figura 7:Pizza gourmet
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Fonte: Pizzaria localizada no municipio de Campina Grande — PB

Ao visualizarmos o carddpio acima, podemos observar o espaco reservado as
tipificacdes gourmet e especiais, que estdo em lugares separados das pizzas classificadas
como tradicionais, bem como o acréscimo de cinco estrelas enquanto simbolos que
representam e que classificam produtos que seriam de maior qualidade. Notamos que as
pizzas descritas enquanto gourmet nao diferem muito das tradicionais, com destaque para os
sabores de bolonhesa e cachorro quente que seriam adaptagdes do recheio préprio das
lasanhas e dos sanduiches, mas com relagdo aos ingredientes utilizados ndo se apresentou
mudancas ou incrementos, apenas outras formas de utilizacio do mesmo recheio ji
empregado a outros tipos de pratos. O universo gourmet reelabora nao apenas os cardapios,

mas também as fronteiras sociais.

O sabor mais peculiar oferecido € a pizza de tildpia com tomate seco. Tildpia e
tomate seco sdo produtos relativamente recentes no universo alimentar nordestino. Ja o peito
de peru € apresentado como um presunto mais caro, porém de facil acesso e que possui
formas de industrializacdo, ja em sabores de pizzas de caixas. Desse modo, podemos perceber
no carddpio acima os elementos que nos informam como essas mudancas alimentares e de

habitos estdo fortemente inseridos no mercado local de tendéncias alimentares constituindo

dessa forma mais uma experi€ncia dessas mudancas, sio elementos simbdlicos que
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corroboram com um novo padrdo alimentar incorporado e aceito enquanto dotados de

qualidade.

As multiplas classifica¢des internas ao proprio universo gourmet podem ser percebidas
na comercializagdo do dindin gourmet (Figura 3), cuja andlise introduzimos anteriormente. O
carddpio estd divido em trés categorias: classicos, supreme e premiun. Assim, em meio a essa
divisdo classificatoria de sabores, € importante destacar que a maioria dos produtos utilizados
sdo doces industrializados, mas que possuem como diferengas a sua consolidacdo de mercado
como bons produtos. Como por exemplo, os produtos como leite ninho, o creme de avela
(nutella), chocolates e biscoitos (kit kat, oreo e laka), ndo sdo novos produtos. O que temos
sdo novas formas de uso de produtos corriqueiros oriundo de grandes multinacionais,
encontrados em supermercados e lojas de conveniéncias espalhadas em milhares de
estabelecimentos, utilizados de maneira criativa para a reelaboracdo de um antigo produto.
Outra caracteristica observada sdo as antigas receitas de sobremesa vendidas em formas de
dindin. Aqui, hd uma adaptacdo também criativa de um novo formato para os doces, bem
como para brigadeiro, cartola (receita tradicional no nordeste de banana, queijo, actcar e
achocolotado em pd). O sabor do dindin de tapioca estd entre os cldssicos, numa juncao de

dois produtos populares na regido.

Quando nos referimos ao dindin, gelado ou sacolé (como é chamado em diferentes
locais) como uma sobremesa popular muita barata, vinda das localidades mais periféricas e
interiores, geralmente feito com dgua e algum suco de fruta ou o conhecido Ki-suco, que € um
p6 aromatizante e que dar cor e sabor, ou ainda os restos dos biscoitos triturados. Era um
produto de producdo de custo baixo. Porém o dindin por sua vez ganha novas conotacdes
diante do mundo gourmetizado, que podemos encontrar em meio a sovertes do McDonald’s e
a sundae de chocolate dentre outras marcas famosas, elevando-se a categoria de sobremesa.
Desse modo, € possivel pensar em como o conceito de dindin gourmet pressupde a construcao
de novas exigéncias e competéncias do consumidor que complexifica a experiéncia do
consumo. Ndo se consome apenas para reproduzir referéncias de estruturas sociais ja
estabelecidas, mas o consumo de alimentos gourmet pode nos indicar a existéncia empirica de
novas formas de competéncia social que podem indicar estratégias de distin¢cdo por parte de

determinados segmentos sociais (LAGES, 2015).
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Desse modo, o antigo dindim sendo vendido também no shopping é uma forma de
incorporacao dos elementos que simbolizam essas transformacdes no mundo da alimentacio,
pois se reconhece seu passado, mas sua aceitacdo agora ganha novos olhares e novos precos,
para além dos sabores. Claro que nio seria o mesmo dindin, este s6 foi incorporado aos
padrdes do shopping, pois reelaborou seu modo de producdo e de ingredientes, para além da
dgua, este agora se fortalece com creme de aveld, com sucos advindos da prépria fruta,
cappuccino, cheesecake e outros sabores. Assim, ao ser comercializado em um Shopping
Center (e também em restaurantes), o dindin alcanc¢a outro patamar na sociedade do consumo
como mais uma sobremesa, ou um doce a ser apreciado. Essa nova configuracio de
acréscimos de ingredientes e formas estéticas de apresentacdo se torna cada vez mais distantes
do dindin vendido nas ruas, transportado em cubas de isopor. Hoje, o dindin gourmet vendido
em freezers desenhados com logotipos, mantém o saquinho transparente e as mesmas formas,
porém ganha um rétulo com suas garantias e qualidades, bem como novos ingredientes e

“uma nova cara”.

A pipoca gourmet (Figura 8) € mais um exemplo das transformacdes dos
alimentos, mesmo os considerados mais populares. A pipoca gourmet ganha precos referentes
a batatas ruffles, sendo utilizada, inclusive como decoracdo em festas infantis. Uma das
mudancas mais visiveis na produ¢do da pipoca se refere a sua transformacdo através do
micro-ondas. A pipoca feita no micro-ondas ganhou caracteristicas proprias a modernidade.
Saindo dos seus locais mais comuns de venda e consumo, como cinemas e grandes potes
plasticaJos abarrotados, dos velhos carrinhos de pipoqueira feitas em grandes panelas de
aluminio com um furo ao meio em que ficava o suporte para mexer, a pipoca que era servida
em saquinhos de papel também ganhou novas configuracoes que passa pelas embalagens e
modo de producio, assim como o incremento de chocolates, nutella e corantes que modificam
a cor branca das pipocas, os locais de venda como carros e bicicletas estilizados.

Figura 8:Lulupoca (pipocas gourmet)
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Fonte — Foto disponibilizado na pagina oficial Lulupoca, no Instagram
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Bares e restaurantes

O Bar do Cuscuz € um restaurante bastante frequentado tanto por turistas quanto
pela populagdo local. Localizado em Campina Grande-PB, é um estabelecimento tradicional
da cidade, que estd no mercado hd aproximadamente 40 anos. Carrega como ponto alto da sua
gastronomia a alimentacdo regional, tendo o cuscuz como prato principal e que

consequentemente deu nome ao espaco.

Esse bar comegou numa garagem, na garagem dele (o dono) ai todo dia ele
(o proprietario) pegava o cuscuz e o pessoal vinha tomar aquela pinga e
botava o cuscuz e a nata ai o pessoal foi gostando e dai comecaram a ligar
pra ele: - Faz um cuscuz que a gente vai pra ai hoje! Ai era s6 com os
amigos, mais ai foi crescendo e chegou aonde a gente td hoje. (Entrevista
concedida por Fernando, realizada em janeiro de 2017)

Na esteira das transformagdes sofridas por meio dos processos de gourmetizacado,
voltamos um pouco nosso olhar em dire¢do a alguns espagos que aliam comida e lazer. Para
tanto, selecionamos alguns espagos com essas caracteristicas no intuito de perceber como

estes locais tém incorporado as mudancgas vivenciadas na era da gourmetizagdo.

Pensamos no Bar do Cuscuz por entendermos que este bar/restaurante reune
caracteristicas que consideramos importantes para pensar as instdncias de disseminacdo de

novas exigéncias na esfera do comer e no beber.

E interessante pensar esse espaco para uma maior compreensio gastrondmica e
estrutural local, percebendo como as transformag¢des atuais no universo alimentar abrangem
locais reconhecidos enquanto espacos voltados para o lazer, a partir das sensagdes, emogdes
que envolvem a comida, a musica, e o ambiente. L.ogo, o Bar do Cuscuz, a comecar por seu
préprio nome, apresenta o cuscuz como carro chefe do menu. O cuscuz, que € um tipo popular
de alimento derivado do milho, que acompanha os principais pratos servidos em um dos
restaurantes mais visitados e reconhecido em Campina grande-PB, para pensar as
transformacdes atuais e de como este bar se insere nesse contexto alimentar e estético

atravessado pelo processo de mobilidade social.

Atualmente o Bar do Cuscuz apresentou grandes mudangas estéticas vistas a olho
nu, numa busca de inser¢do e adequagdo as “novas” tendéncias. No entanto, ndo temos um

local pronto do ponto de vista a ser pensado enquanto um espacgo auténtico quando falamos de
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estética, existe uma grande influéncia de diversos segmentos decorativos. Ao que se propde
enquanto um bar regional, este se apresenta com conotagdes de um espaco rustico que
combina pecas e mesas amadeiradas aliadas a decoracdes e tendéncias da contemporaneidade.
Suas reformas estruturais e internas estdo sempre em fase, digamos, que de ajustamento
quanto da estrutura fixa, tendo sua faixada de protecao toda em vidro com os rodapés cobertos
por pastilhas de decoragdo portuguesa. Em meio a este ambiente climatizado que carrega o
cuscuz como prato principal que se mistura ao cardapio em diversos pratos, o Bar do Cuscuz
ndo nasceu esteticamente pronto, ou mesmo gourmetizado, mas, ao incorporar alguns
elementos no carddpio que fazem referéncia as essas demandas do mercado alimentar atual,
que de certa forma nos leva a pensar sobre o processo de gourmetizacdo dos pratos. A titulo
de exemplo, podemos citar como o seu carddpio incorporou a comida regional a
denominagdes como pratos Light, como buquet de folhas ao molho de laranja, Costela Suina

ao barbecue e 0 cuscuz.

z

Outra caracteristica marcante do bar, além do cuscuz é o sucesso do clube do
uisque. O clube do uisque constitui uma estratégia de aproximagdo entre o cliente e
bar\restaurante, a medida que ao comprar uma garrafa de uisque, o cliente passa a vincular-se
através do consumo, ja que seus uisques ficardo sob os cuidados do bar até o dono voltar para
finalizar o consumo. “O clube do uisque tem aproximadamente mais de 14 mil sécios, acho
que ¢ o maior de Campina de Grande” (Entrevista concedida por Fernando, realizada em

janeiro de 2017).

Em meio a tantas estantes que se colocaram a minha frente, estavam milhares de
garrafas em prateleiras que aparentavam ja estarem cedidas pelo peso. A separacdo dos
uisques se dava pelos precos, e ao longo da conversa com o Maitre Fernando, este me
mostrava onde cada um estava guardado. Todas as garrafas sdo etiquetadas com os nomes dos
seus respectivos donos. Assim, o dono, ao chegar ao bar, requer seu uisque e pode aprecia-lo
sem que precise tomar toda a garrafa, podendo este ser novamente guardado pelo bar. Ao
passo que percebemos uma ostentacdo e orgulho de quem guarda sua bebida e de quem
consome, ha também a questdo que passa pela economia, pois quem participa do clube e que
possui todas as credenciais de pertencimento, adquire o produto com valor relativamente mais

barato.

Todas essas garrafas aqui que vocé estd vendo estdo vendidas. A pessoa vem
e j4 pedem e j4 vem com o cartdo. Esse clube, acho que é o maior e uns dos
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primeiros de Campina. Temos aquele lado todo s6 de uisque Oldpar, esta
com 14.700 e poucos cartdes. (Entrevista concedida por Fernando, realizada
em janeiro de 2017)

O bar dispde diversos artificios, tais como propagandas de promocgdes além da
oferta de entretenimento por meio de shows de artistas locais como forma de atrair um publico
pouco diversificado. Os pratos e a forma estrutural mesmo possuindo todos os
reconhecimentos enquanto um bar regional, mas que diante das transformacoes, carrega de

forma tao especifica as caracteristicas que o diferenciou enquanto um restaurante regional.

Teve vérias mudangas. Quando cheguei aqui era telhado, af ja foi ficando
climatizado. A gente viu que tinha que mudar, inclusive estamos
aumentando aqui. Acho que a aparéncia € igual a apresentacdo do prato. A
apresentacdo € tdo importante como o sabor. Vocé€ ndo pode pegar uma
comida e jogar de qualquer jeito no prato, vocé€ tem sempre que montar o
prato, pra voc€ observar, olhar e comer com os olhos, também acho
importante, entendeu? Nao € s6 o sabor, € a apresentacio do prato. E tipo, eu
lembro 14 do Oton Palace ,quando a gente chegava com aqueles abafadores,
o prato era uma surpresa, ficava dois garcons, um de cada lado né, pra tirar
todo mundo igual né. Entdo o servigo, assim, era aquela surpresa. Todo
mundo tinha surpresa. Todas as mesas eram dois garcons, tinha dois furos na
tampa do abafador pra gente levantar tudo de uma vez. E um diferencial. As
mudangas chamam né. Acho que assim, a gente nido tem um concorrente
forte, forte aqui em Campina, ndés ndo temos. Abriu um restaurante ali no
alto branco, um restaurante muito bom também... Mas ele ndao tem o agude
que a gente tem, a vista que a gente tem, entendeu? Entdo tudo isso conta
complementa, porque olhe essa vista, maravilhosa. Entdo ndo é s6 o bar do
cuscuz, as pessoas apreciam o prato o ambiente a musica. (Entrevista
concedida por Fernando, realizada em janeiro de 2017)

Aqui o entrevistado faz referéncia a importincia do prato e do ambiente ao dizer
que: “Acho que a aparéncia ¢ igual a apresenta¢do do prato. A apresentacdo € tdo importante
como o sabor”. Dada essa valorizagdo, podemos entender a preocupacao estética que perpassa

todos os modos sensitivos de apreciacao.

Em seu site, o restaurante se denomina um lugar de gente bonita. Em nossa
observacdo € um lugar de encontros de grandes turmas, sdo estudantes universitarios que
promovem encontros ao final do semestre, funciondrios publicos, trabalhadores autonomos,
entre outros grupos de individuos que se retinem com diferentes finalidades que vdo desde

almocos profissionais a festas, encontros, aniversdrios, reencontros de turmas, etc.

O cardapio do Bar do Cuscuz (Figura 09) expde pratos que remetem tanto a
culindria regional, como, por exemplo, a galinha caipira, quanto as op¢des que fazem

referéncia outras culindrias, como a costela suina regada ao molho barbecue. Sem a utilizacao
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do termo gourmet, mas com adequacdes como “‘pratos light”, como, por exemplo, a salada
Bar do Cuscuz, composta por alfaces, tomates secos e morangos, podemos perceber como o
carddpio do local alia receitas referenciadas na culindria tradicional a pratos que contam em
sua composi¢cdo com elementos advindos de outros lugares, como o molho barbecue ou
mesmo a ado¢do de pratos considerados light, que tem se apresentado como mais uma
tendéncia nas praticas alimentares contemporineas. O carddpio em questdo expressa
tendéncias nas exigéncias do consumidor local, que podem ser verificadas tanto na adesdo a
novos sabores como pela proliferacao do termo light para qualificar um tipo de comida com

menor adi¢do de sal, agicar ou com baixo teor de gordura.

Figura 9:Extrato do cardapio do Bar do Cuscuz: light, caipira e barbecue
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Fonte: Imagem retirada no Bar do Cuscuz

Ao analisarmos o cardapio (Figura 9), € possivel perceber que a maioria dos
pratos sdo receitas que privilegiam o regional, mas que entre os pratos tipicos existem as
adequacgdes. Segundo o maitre:

Aqui a gente tem tipo assim: os espetinhos de camario alho e 6leo, lagosta
na brasa que sdo umas coisas mais diferentes, entendeu? Salada bar do
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cuscuz que € uma salada super. Sdo dois tipos de alface. Alface crespa,
americana, lamina de frango, morango, tomate seco e queijo ralado. E uma
salada bem caprichada mesmo. Esse molho, o morango deu uma
incrementada. (Entrevista concedida por Fernando, realizada em janeiro de
2017)

Alguns produtos como o tomate seco citado na salada sdo utilizados em outras
op¢Oes do carddpio enquanto produto que gourmetiza os pratos. Pois, quando o Maitre

apresenta a composicao da salada, este a coloca como uma novidade e a forma do Bar em

utilizar esses novos incrementos e adequagdes:

A gente contratou um chef que cuida s6 do carddpio, entendeu? E ele deu
uma incrementada mais nessa parte de saladas, lagosta. Esse carddpio é
antigo tem mais de cinco anos, mas os pratos principais mesmo como a
costela barbecue, carne de sol na nata, carne de sol acebolado ao queijo ja
tem muito tempo. A gente mescla a questdo do regional com o mais
requintado, s6 que o regional em primeiro lugar. Agora nosso prato, esse
carddpio aqui a gente ndo tem intencdo de mudar porque € o sucesso essa
carne de sol na nata, essa carne de sol ao queijo. Entdo néo € interessante
mexer no que td ganhando, né! Nao se mexe no time que td ganhando. Mexe
com a estética e com algumas coisas como as sobremesas. E o grande gareau
estilizado que é o petit gateau grande e que vem com picolé do lado, né! E
tipo petit gateau grande que € bolinho de chocolate com bastante calda, um
picolé magno do lado e farofa de biscoito. Tem uma saida muito boa. Foi
uma coisa nova que a gente colocou e que deu certo. O petit gateau que sai
bastante, a cartola sai muito também. (Entrevista concedida por Fernando,
realizada em janeiro de 2017)

Na fala acima, podemos perceber certa resisténcia quanto a algumas mudancas
inerentes ao cardapio, ao dizer: “esse cardapio aqui a gente nao tem intencao de mudar porque
¢ o sucesso”, demonstra como as apostas em receitas tradicionais como a carne na nata
acompanhada pelo cuscuz tem sido bem aceitas pelos clientes e tem repercutido de maneira
positiva entre o publico que frequenta o lugar. Quando falamos em alimentacdo e
gourmetizacdo dos pratos, nao significa mudancas radicais nos carddpios, mas esforcos
criativos em torno de elementos ja conhecidos e alguns alimentos “inseridos” em novos
contextos, mas que também testa outros tipos de incrementos como tentativas de mercado,

como adequacdo, ou mesmo atualizacio.
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Figura 10: Grande Gateau do Bar do Cuscuz: criacao a partir de um picolé “Magnum”

Fonte: Imagem retirada do Bar do Cuscuz

Ainda na mesma fala, mesmo com as ressalvas ao carddpio posto, € indicado que,
mesmo que poucas, algumas inovagdes foram feitas, especialmente nas ofertas de doces.
Assim, o grande gateau estilizado € a novidade, uma espécie de adequagdo do petit gateua,
que seria para o francé€s o bolo pequeno, e como diferencial terfamos a mesma combinacio
dos doces, s6 que em grande quantidade, em meio a criatividade, como a utilizacdo de um
picolé Magnum industrializado de uma marca conhecida como Kibom, mergulhado ao doce.
Entendemos que esse processo de mudangas expressam a criatividade de um ponto de partida
diferente da comercializa¢do do dindin gourmet ou da pipoca, visto que € um restaurante ja
estabelecido economicamente, mas que também carrega caracteristica de ajustamento as

novas exigéncias dos consumidores.

Outro local pesquisado foi a dogaria La Suissa, aqui é importante colocar que esta
segue a mesma logica do bar anteriormente citado quanto as restricdes, as inovagdes €
utilizagdes do termo gourmet, no sentido de nao apresentar mudancas explicitas da

alimentacido contemporanea e que fazem mengao aos termos gourmet.

Isso € modismo (referindo-se as denominacdes gourmet), voc€ sabe que
assim, mudou alguma coisa mudou e a0 mesmo tempo ndo mudou. Agora
assim, vocé preparar tipo, aqui existe o brigadeiro gourmet € o mesmo
brigadeiro, a mesma massa sendo ji com uma conotagdo diferente, uma
apresentacdo diferente, ja apresentado no copinho, ja tem um componente a
mais. O brigadeiro tradicional € s6 o chocolate e pronto, ndo € um brigadeiro
gourmet. Ele ja existia. Ai, vocé€ acrescenta diferente e coloca pistache, faz
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uma massa diferente e coloca nutela, coloca améndoas entdo isso € o que vai
fazer com que ele seja gourmet, que € um doce parecido, mas com a sua arte,
com a sua receita no caso. Porque o gourmet é uma coisa acho que mais
criado por vocg, entdo acho que vocé tem, acho que vocé tem que dé o seu,
elaborar voc€, fazer a sua receita bem elaborada, porque existem as receitas
tradicionais que voc€ pega e dd um toque e ji vira uma receita gourmet, mais
ou menos assim. Sanduiche, todos os lugares tém sanduiche, vocé faz a sua
receita, um produto a mais que vocé coloca vocé ja pode dizer que aquele
sanduiche é o seu gourmet. (Entrevista concedida por Flora, realizada em
janeiro de 2017)

Na fala acima € colocado que os produtos gourmetizados sdo aqueles que
possuem a criatividade individual de quem prepara ou mesmo de quem pensou o prato,
independentemente dos produtos ou receitas utilizadas. No entanto, podemos perceber que os
produtos gourmetizados ja existem na dogaria, porém € colocado como algo intrinseco e
proprio dos seus produtos. Neste sentido, verificamos que mesmo que o estabelecimento seja
reconhecido pela produ¢do de doces com caracteristicas artesanais bem como com
incrementos de ingredientes que fogem do comum, ndo hi aqui a intencdo de vincular a
producdo ao vocabulario gourmet, sendo este inclusive atribuido a uma elaboracao individual

que ndo € compativel com a produgdo do lugar.

A La Suissa € uma dogaria que surgiu em 1991, localizada em Campina Grande-
PB, apresenta propostas culindrias diversificadas e que mesmo utilizando receitas de salgados
popularizados como a coxinha e o pasteis, esta se reveste da estética e ao atribuir enquanto
produtos indispensdveis para um local apropriado para refei¢cdes e que sdo aceitos de forma
mais geral por todos os consumidores. Uma peculiaridade dessas adequacOes sdo alguns
lanches, como num ambiente definido pelo cldssico, refinado e com decoragdes gregas, a
docgaria trouxe para seu carddpio a coxinha, a cocada e tradicionais pasteis que traz no recheio
o frango desfiado, com o incremento do tomate seco e do queijo do reino no pastel, da cocada

refinada e do catupiry denso na coxinha, diferenciada por sua fina camada frita.

Somos nés que pensamos o carddpio. Tem coisas aqui que tem desde o
primeiro dia de fundagdo, como a torta de frango, o salpicdo. Os salgados, a
grande maioria é uma coisa que nao é tdo renovado porque essa parte de
salgado vocé€ ndo pode fugir dela. A coxinha e o pastel é um icone de uma
lanchonete que ndo pode faltar. Entdo assim, voc€ ndo pode viver mudando e
querendo inovar, o que vocé pode fazer as vezes € melhorar a massa, os
recheios, mas assim a mudanga de produto ndo existe por conta disso. Agora
vocé pode renovar mais a parte da confeitaria que é a parte de doce, essa € a
parte que de vez em quando muda, mas as coisas que ddo certo vocé€ nio
pode tirar do cardapio porque o proprio cliente € quem lhe cobra. Entdo vocé
ndo pode fugir disso. Entdo existe uma renovagao, mas assim, quando se tem

80



uma proposta de festival. (Entrevista concedida por Flora, realizada em
janeiro de 2017)

A aposta do estabelecimento reside em grande parte nas receitas tradicionais. Sao
pastéis, coxinhas, doces e tortas que se caracterizam pela qualidade e que, aliados a decoraciao
que remete ao estilo cldssico, constroem uma identidade gastrondmica do espago que se
pautam em receitas de doces e salgados tradicionais. Assim, ndo € qualquer coxinha que se
come, ¢ um “salgado da La Suissa”, o que demonstra o prestigio que a dogaria em questdo
detém no cendrio local. Outro elemento de destaque que caracteriza o espacgo € a arquitetura e
decoracdo do estabelecimento que conta com mobilidrio, louca, pecas decorativas entre outros
elementos que se aproximam de um estilo cldssico, fazendo clara alusdo ao requinte e

sofisticagdo do ambiente.

Acho que essa preocupacdo da mudanga de vocé€ sempre ter um visual novo,
a partir das embalagens, de cadeiras, a parte de paredes, seus utensilios.
Entao vocé tem que ta sempre renovando, porque se vocé tiver uma cadeira a
vida toda, entdo o que é que vai chamar atengao para o cliente vir conhecer o
novo visual? Entdo eu acho essa parte de pelo menos a cada dois anos vocé
mudar alguma coisa ou pelo menos pintar s6 uma parede, mas que todo
mundo comenta: vocé ja viu como ficou o novo visual da La suissa? Entdo,
aquilo chama atencdo e vocé vem conferir, vocé traz sua familia, vocé€ vem
com o seu namorado, ou esposo ou seus filhos. E assim acho que o boca a
boca também ajuda muito, vocé vir e identificar o que foi mudado ou até
mesmo ver o tem. N6s tivemos que mudar, assim, alguma coisa na estrutura
porque tinha um jardim e ficou pequena a loja, o corpo da loja ficou
pequeno, entio teve que sacrificar o jardim, mas também fez um espaco com
vidros, um terraco, uma continuidade com terraco, com vidros bem
cuidados. Assim, mudou muita gente reclamou porque ia perder, que ndo ia
ver mais as pilastras que pareciam a Casa Branca, foi mudado, mas
conservou tudo e agregou um espago funcional e uma logistica boa, porque
voc€ ndo perde espaco, voc€ tem mais espago para o seu cliente, o cliente
espera menos. (Entrevista concedida por Flora, realizada em janeiro de
2017)

O espaco La Suissa ja nasce esteticamente pensado, com uma arquitetura pensada
e escolhida de forma direcionada a um gosto especifico, seguido nao pela tendéncia, mas por
escolhas e preferéncias que demonstram um certo conhecimento dos objetos decorativos, com

poucos ajustes ao mercado, mas constituida de uma identidade estética estrutural que também

complementa o prato a ser servido.

A gente gosta do estilo moderno, mas também gosta que tenha um toque
assim contemporaneo. Vocé€ tem uma antiguidade, a gente viaja sempre
pensando em alguma pecinha diferente para trazer, por exemplo, agora
mesmo essa cristaleira foi renovada, essas porcelanas também. Nas viagens
sempre que voc€ ver alguma coisinha vocé vai trazendo. Entao além de tudo,
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existe o amor que nds temos pelo nosso espaco e pelo que nés fazemos.
Entdo eu acho que isso € coisa de coracdo mesmo, de sangue. Quem faz s6
pensando no que vai ganhar ou o que vai ser o comércio acho que ndo tem o
mesmo valor que tem pra gente. Nao € s6 o comércio, 16gico que sem vocé
ganhar dinheiro vocé ndo fica com o negdcio a vida toda, mas a gente de
modo geral faz isso porque trabalha com muito amor, gosta do que faz, eu
sou assim. E uma magia. Trabalhar com doce nesse ambiente vocé se perde
no tempo, uma magia, uma mistura de gostar do que faz, pelo amor do que
vocé faz essas coisas. (Entrevista concedida por Flora, realizada em janeiro
de 2017)

A dogaria em questdo chama a atenc¢do pelo requinte na decora¢do sendo,
portanto, l6cus rico para se pensar a alimentacdo e estética. Pois, compreendemos que o
ambiente tem um papel preponderante nas dindmicas alimentares no mundo contemporaneo.
Para Lipovetski e Serroy (2015), o capitalismo se reconfigurou ao longo do tempo, passando
de um tipo de modelo marcado pelo mecanicismo e pela fabricagdo de coisas andnimas, com
um padrdo de industrializacdo tipico do mundo representado pelo filme “Tempos

Modernos!!”

, para um tipo de dindmica do capital que se vale da estética e da beleza
empregada aos ambientes comerciais. Sao lojas, restaurantes, entre outros espacos de
comercializacdo que se valem da arte e da beleza como mecanismos de seducdo e de

encantamento, em que o mercado opera sistematicamente com padrdes estéticos.

Com a época hipermoderna se edifica uma nova era estética, uma sociedade
superestetizada, um império no qual os sb6is da arte nuca se pdem. Os
imperativos do estilo, da beleza, do espeticulo adquiriram tamanha
importdncia nos mercados de consumo, transformaram a tal ponto a
elaboracdo dos objetos e dos servicos, as formas de comunicacdo, da
distribuicdo e do consumo, que se torna dificil ndo reconhecer o advento de
um verdadeiro “modo de produgdo estético” que hoje alcangou a maioridade.
Chamamos esse novo estado da economia mercantil liberal de capitalismo
artista ou capitalismo criativo, transestético. (LIPOVETSKY e SERROY,
2015, p. 40)

Dentro desta perspectiva, os estabelecimentos que visitamos durante nossas
incursdes em campo se caracterizam por uma preocupag¢do tanto com a decoragdo do
ambiente, quanto com a estética dos pratos. No caso da La Suissa, mais especificamente,
podemos verificar a apresentacdo de elementos de decoracdo que expressa os grandes saldes
luxuosos, esbanja objetos que remetem ao passado cldssico, rico, com cores e molduras

douradas, que remetem ao ouro, tem como objeto principal de decoracdo o grande lustre que

1 Em Tempos Modernos é um filme datado de 1936, produzido e estrelado por Charlie Chaplin que elabora uma
critica através da linguagem cinematografica sobre a sociedade moderna racionalizada — as voltas com a linha
de montagem fordista, em um ambiente mecanizado, cientifico, controlado e ndo menos cruel.
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domina todo o espago como simbolo das grandes salas de jantar do passado e do presente rico.

Percebemos o conhecimento estético e culindrio por quem idealizou a La Suissa.

Eles amam. E uma das coisas que os clientes mais amam (a estética) e na
gastronomia hoje principalmente que hoje em dia todo mundo cobra mais até
por conta das redes sociais e tudo. Entdo quando vocé pede uma tortinha
vocé nao s6 pede porque gosta dela pelo visual dela. Entdo primeiro seu olho
tem agradar... quer dizer o produto tem que agradar o seu olho pra depois
vocé degustar. Entdo primeiro vem os olhos pra depois a boca, né? As vezes
vocé vem tomar um cafezinho, mas ali o ambiente € tdo gostoso que vocé
conversa bem, se relaciona bem que vocé toma um cafezinho e vai embora
satisfeito porque vocé estava num lugar onde tem boa musica, tem pessoas
sempre conversando. Entdo por mais cheio que esteja, vocé ndo se sente
encurralado num lugar desses. Vocé se sente a vontade como a continuidade
até da sua casa. (Entrevista concedida por Flora, realizada em janeiro de
2017)

Figura 11:Aspectos da decoracao na docaria La Suissa
1] RS
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Fonte: Imagens retiradas do site oficial da La Suissa'?
Em visita a uma hamburgueria localizada no municipio de Campina Grande-PB,

ao observar a lista com os valores e a descri¢cdo dos produtos, logo me chamou aten¢do um
item no carddpio: eram as chamadas batatas rusticas como acompanhamento dos

hamburgueres artesanais, que dd o nome ao estabelecimento.

Assim, questionei a senhora que veio me atender sobre as batatas. “O que sdo
batatas rusticas?”. Ela, que ¢ uma das proprietarias da hamburgueria respondeu: “elas sao
rusticas porque sao rusticas, mas muito gostosas viu. Espere, vou lhe mostrar”. A senhora foi
até a cozinha e me trouxe uma por¢do de batatas cruas e com cascas, cortadas em filetes e
temperadas com pimenta do reino. Dai falou: “- sdo essas aqui. Isso aqui € batata rustica, elas
ainda vao ser fritas”. Depois do esclarecimento expositivo, constatei que o prato apresentado
sdo batatas servidas com cascas, o que significa a rudeza do alimento. Ristico enquanto
localizacdo remete ao campo, a formacdo elementar, especificamente, no caso do alimento,
em seu estado bruto. Pude notar que a utilizacdo de termos ou mesmo formas de coc¢ao dos
alimentos que independem de uma férmula regular de producdo ou de produtos para a
realizacdo da gourmetizacdo € parte de um processo em que se desvela também a criatividade
individual, com o emprego dos produtos considerados de qualidade, conhecidos ou enquanto

iguarias nas receitas mais antigas ou recentes.

O hamburguer € mais um produto que também sofreu modificagdes quanto a sua
preparacdo bem como sua apresentacdo estética, e consequentemente, as hamburguerias
artesanais se apresentam enquanto novos espacos no cendrio gastrondmico em Campina
Grande. No entanto, buscamos entender como se deu a formagdo do espaco e do carddpio. E
um espaco esteticamente pensado quanto a sua decoracgdo, tijolos aparentes e com detalhes
amadeirados, num espaco pequeno que lhe confere aconchego e decoracdo que mistura o
ristico e o0 moderno em consondncia com as demandas atuais. Ao imaginarmos o antigo
hamburguer, e seus ingredientes, como a propria carne congelada, alface, ovos e bacon dentre
outros, conhecidos cheeseburger, cheese egg, em contraste com 0s novos produtos e
tendéncias com qualificacdes com nomes de crazy pig, Austrdlia, pulled chicken, dentre
outros, o novo carddpio que lista as descri¢cdes, blends de carnes, pao australiano, farofa de
bacon, peperoni, assim como outros pratos como onion rings , buffalo wings, pork rib.

Sobremesas: brownie, love pineapple, oreo negresco, tendo em suas escolhas a diversidade

12 Disponivel em: http://www.lasuissa.com.br/galeria.php?id=13
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trazida de outras localidades. O hambitirguer, como original dos EUA, € ressignificado,
apresenta-se como opg¢do diferenciada, tanto pelos incrementos, modo do preparo,
caracterizado pelo artesanal, “feito na hora”. O trabalho artesanal que tem dado nomes aos
estabelecimentos nada mais € que o trabalho manual, quando nos referimos a alimentaciao
contemporanea este se apresenta por preparar pratos manuais no sentido do hamburguer
tinhamos a carne que compunha o lanche algo relacionado a praticidade e sendo assim
comprado ja pronto e pré-cozido, e que o emprego do artesanal aparece por demonstrar essas
transformacoes alimentares escolhidas pelo modo de fazer pela estética empregada como mais
um ingrediente a complementar, sao misturas de sabores incorporados aos produtos locais. As
batatas e os empanados, muitos deles denominados em inglés, com descri¢des e traducdes dos

seus ingredientes.

Para Poulain (2013), a alimentacdo contemporanea € atravessada por processos de
globalizagdo dos alimentos, sendo considerada como a “internacionlizagdo da cozinha ¢ a
acentuacdo, em determinadas localidades, de particularismos gastronomicos” (POULAIN,
2013, p. 285), com o que chamou de relocalizacdo e deslocalizacdo da alimenta¢do, no
sentido de que devido ao avango do agronegdcio, tecnolégico e dos modos de conservagao, o
alimento enquanto produto se multiplicou em quantidades e variedades. Assim, ao considerar
os processos de industrializa¢do, que permitiu a sua propagacao aos mais diferentes costumes,
considerando suas localidades e distancias, como o clima e costumes, que possibilitou por

meio da alimentagdo o acesso a diferentes culturas.

No entanto, ao relacionar a transmissao dos alimentar culturalmente diferentes, o
autor chama atencdo, pelo que denominou de mundializacdo, para a questdo da
homogeneiza¢io e padronizacdo da alimentagdo. Nesse processo inventivo da alimentagdo ao
que consideramos de gourmetizacdo, os deslocamentos dos alimentos e sua relocaliza¢do
ganham formas no sentido de compreender a introducdo, e a combinacio de produtos externos
ao passo que se percebe um resgate dos alimentos também mais préximos. “Todavia, seria
possivel observar a sobrevivéncia e fortalecimento de movimentos nacionais e regionais que

utilizam a gastronomia como campo de resisténcia cultural e identitaria ante a globalizagdo”

(GIORGIO, 2015, p. 730).

Contudo, € possivel pensarmos os processos de goumetizagdo por meio de

interpretacdes dos produtos utilizados e aqui pensados enquanto elementos simbdlicos que
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nos informam esse processo alimentar atual. Compreendemos que a gourmetizacdo perpassa
em sentido oposto a essa resisténcia identitaria, apesar do esforco de promover alguns pratos
sem a utilizacdo dos produtos industrializados, e que se transforma quanto a estética
apresentada, mas que € irrelevante quanto ao que consideramos de fendmeno gourmetizador
dos pratos que expressam todas as formas de utilizacdo dos produtos e de preparacdo,
praticamente indissocidvel da industrializacdo. O gourmet ou a gourmetizagdo aqui explorado
coloca em relevo a criatividade na utilizagdo dos ingredientes e da estética dos pratos e

sabores, levando em consideracdo todos os produtos de forma geral.

Segundo Poulain (2013, p. 285), “a alimentagdo tem uma fun¢do estruturante da
organizacdo social de um grupo humano. Quer se trate de atividades de producgdo, de
distribuicdo, de preparacdo, de consumo, ela € um objeto crucial do saber sécio

antropoldgico”.

Poulain inicia a obra Sociologia da Alimentacdo: os comedores € o espaco
social alimentar caracterizando os alimentos enquanto produtos naturais que
passam por um processo de construgdo cultural, sendo valorizados,
consumidos, transformados, bem como respeitados através de um forte
protocolo de uso. Longe de ser um mero espelho das formas de vivéncia dos
grupos, a alimentacdo € pelo intelectual concebida como um constructo
coletivo e instrumento de emanacdes simbdlicas passiveis de mudangas...
Desta forma, observamos que a alimentagdo enquanto prética associada a
diversas representacdes nos permite compreender como os diversos grupos
imprimem constantemente ao mundo suas vontades, crengas e valores, sendo
uma dimensdo social extremamente importante. (GIORGE, 213. p.730)

Food trucks

Os food trucks sio mais uma tendéncia gastrondmica atual em Campina Grande.
Literalmente, carros de comida, combinam, sem contradi¢do, o fato de serem uma opg¢do ao
mesmo tempo popular (atualizacdo das ofertas de alimento para se comer na rua) e
diferenciada (16cus de inimeras “criagdes” gourmet). Os food truks sao empreendimentos
recentes que oferecem um tipo de alimentacio mais elaborada. E uma proposta recente no
Brasil, que foi incorporada como mais uma op¢do de lazer, quando nos referimos a
alimentacdo contempordnea. Por que consideramos os food trucks importantes para pensar
essas transformacgdes gastrondmicas de habitos e experiéncias de mobilidade social? Partimos

do pressuposto de que a comida de rua € algo simples, rdpido e de precos baixos,

86



considerando o nao desperdicio do tempo e os custos menores de comer fora de casa. As
transformacgdes das comidas de rua oferecem novas propostas de alimentagdo, se revestem da
estética e apresentam a ideia de que se pode comer bem na rua, mesmo com um valor maior,
esta € também justificada quando comparada aos restaurantes e lanchonetes mais caros, no
sentido de popularizar os precos dos pratos mais dispendiosos e a uma maior participacao de

pessoas que tém a oportunidade de experimentar um prato mais elaborado.

Figura 12:Food Truck no Espaco Villa Gastré6 em Campina Grande -PB

Fonte: Imagem realizada na Villa Gastr6 em Campina Grande-PB

No entanto, pensamos essas tendéncias, visto que suas transformacdes foram bruscas,
sendo consideradas remodelacdes dos antigos carros de cachorro quentes, em que os
consumidores estando “de passagem rapida”, determinada pela cobranca do tempo de
aproveitamento no trabalho e outras afazeres considerados mais importantes, ndo se
dedicando a alimentacdo enquanto prazer. O food truck se apresenta neste contrdrio, mesmo
moveis, o que lhes conferem uma maior diversidade de locais explorados e publicos diversos
no sentido de mudancga, oferece um suporte de acomodacdo e pratos diferenciados, aliando
lazer e prazer em degustar, seguindo de outra diferenciacdo que estdo nos precos dos pratos e
lanches servidos, considerados gourmet pela sofisticacio do carro, pela estética e
apresentacdo e pelos diferentes pratos servidos em muitos casos que recobre e também
definem o gourmet, pratos preparados frente aos consumidores, e com a utilizacdo de
alimentos que apresenta produtos ndo tdo comuns aos grandes mercados. Ou quando
apresentam ingredientes do conhecimento da maioria sdo elaborados e testados como novo

prato, ou artesanal.
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Na reportagem do JPB, no G1, veiculada no dia 5 de setembro de 2015, dizia:

Apresentadora fala do estidio

Tendéncia de mercado forte na drea gastrondmica chega a Campina
Grande: € o Food Truck. Eles até parecem chefes de cozinhas, mas
nao sdo... Casados, unido no amor e nos negdcios, empresarios
apaixonados por gastronomia, investiram tudo na tendéncia do food
truck que virou moda. Alimentos que vocé s encontraria num
restaurante de alto nivel na rua. Ele, empresdrio e também prepara os
sanduiches e ela (esposa) é advogada e também atua no food truck.

Resposta dos entrevistados, donos do food truck

A novidade e o diferencial da gente é que a gente trabalha com queijos
diferenciados, gruyere, emmental, gouda , os paes sdo diferentes, ndo € o pao
comum, agente trabalha com o australiano, o brioche, semi-italiano, a
possibilidade do cliente montar o seu prato, montar o seu hamburguer,
escolher o seu blend de carnes.. Nesse sanduiche acompanha o pao
australiano com hamburguer artesanal de costela bovina com ricula, tomate
e o molho barbecue e cebolas empanadas.

Alguns dos produtos descritos na fala acima tais como queijos, paes € molhos, sio
vistos como o diferencial do negocio gourmet, que rementem a produtos mais caros e de
dificil acesso. Porém, a reportagem remete a uma culindria comparada a alta gastronomia.
Dessa forma, o food trauck quebra algumas fronteiras estabelecidas através dos muros
simbdlicos dos grandes restaurantes, onde se podiam provar determinados produtos, porém
ndo necessariamente acessivel a todos. Percebemos uma popularizagdo, mas que de forma

hierdrquica ainda mantém critérios de distincao, mesmo sendo um lugar para comer na rua.

Figura 13:Hambirguer artesanal

5

Fonte: Imagem realizada na Villa Gastré6 em Campina Grande-PB
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Figura 14:Villa Gastro

Fonte: : Imagem realizada na Villa Gastré6 em Campina Grande-PB

Na imagem (Figura 14) € mais um espago voltado para comidas denominadas
gourmet. Neste ambiente com o nome gastrondmico estdo reunidos food truks, ¢ uma praca de
alimentagdo que oferece “comida de rua” com enderego fixo, mas com possibilidades de
mudancas. No entanto € mais um empreendimento recente em Campina Grande que se abre as

novas tendéncias gastronomicas.

Lojas de produtos gastronémicos

Outra forma de entendermos as mudangas alimentares e os processos estéticos de
gourmetizacdo sio os estabelecimentos de vendas de produtos gastronémicos. E possivel
perceber a conformacgdes dos grandes supermercados em atender a essa demanda e
experimentacdo de novos ingredientes e utensilios que compde a estética da alimentacdo
contemporanea. No entanto lojas se especializadas na drea da alimentacdo estdo sendo locos
de venda de produtos especificos, ndo tdo comuns no dia a dia. As diferencas nesse modelo de
estabelecimento sdo as explicacdes de maneira de utilizagdo do produto, do seu melhor
aproveitamento, das combinacdes que esses alimentos podem fazer com as bebidas seguindo
uma regra ja estabelecida por combinacdes, sugestdes para os que desejam experimentar €
participar desse modelo alimentar, ou mesmo para quem ja conhece e procura os produtos

desejados.

Em nosso trabalho de campo tivemos a oportunidade de visitar e conversar com o

proprietario de uma loja voltada para bebidas e produtos localizada em uns dos shoppings da
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cidade de Campina Grande- PB. E um espaco com variedades de vinho e cervejas artesanais,
produzidas em menores escalas, sem as grandes interferéncias de multinacionais, como o

proprietario nos informou.

Sdo lojas que se utilizam de nome como armazéns e empdrio bastante utilizados na
composi¢ao desse modelo atual de comercio. Esse armazém ajuda o cliente a gourmetizar o
prato a ser servido em diversas ocasides, quer seja um jantar, almoco, enfim, oferecendo uma
série de utensilios de manuseio dos alimentos esteticamente pensados a compor a
apresentacdo. O proprietdrio, que se denomina Endéfilo, detém um conhecimento especializado
sobre os produtos da loja, dando dicas sobre, por exemplo, a forma como se deve chegar a
uma casa e oferecer um vinho, com bolsas, uma carta de vinhos e as vdrias combinagdes
possiveis, além de indicar os instrumentos a serem manipulados para a elaboracdo do menu e

a apreciagdo do vinho que melhor se adeque a ocasido.

Figura 15: Panfleto da Loja Contemporanea

&élf Winhos

 Mais de 130 rotulos numa carta de vinhos

Fonte: Imagem retirada na loja Contemporanea localizada em Campina Grande-PB

A imagem acima resume a variedade de produtos oferecidos pela loja apresentada,
sendo estes colocados enquanto diferentes, que foge ao comum, como cervejas artesanais, a
mercearia, vinhos e café expresso gourmet. Com destaque para o café que € classificado por
duas expressoes que indica qualidade e diferenciacao.
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Vinhos e cervejas sdo os carros chefe, todos os outros nossos produtos sao
vinculados a esses dois, € mercearia, acessorios. Todos eles sdo de certa
forma derivados do processo de degustacio de um vinho ou de uma cerveja.
Uma massa, um queijo, um molho, um azeite, tudo isso a gente tenta de
algum modo associar a ele (vinho) ao consumo, ou a degustacdo do vinho e
de cerveja. Agente recomenta aqui, nem tanto, mas, a gente busca e 14 fora
sempre se faz isso, vocé€ quer ir para um churrasco nao leve uma garrafa de
cerveja ndo, leve uma garrafa de vinho, nossa € perfeito! Ah vou comer uma
feijoada, leva um espumante, € fantastico! A acidez do espumante, o gés dele
vai ajudar a limpar a gordura da feijoada e consequentemente tua experiéncia
vai aumentar do tamanho estratosférico, vai sentir o sabor da feijoada mais
ainda. O espumante vai ajudar, porque ele vai capturar a gordura, dissolver a
gordura, porque ele € muito dcido e o gis e consequentemente, vocé vai
conseguir sentir mais o sabor da feijoada, mas ai voc€ diz: nossa uma
feijoada com espumante tem alguma coisa haver? O espumante voc€ vai
associar com uma coisa extremamente sofisticada, mas um dos pratos mais
sofisticados que existem em termos de complexidade € a feijoada, ndo é
simples fazer uma boa feijoada, ndo é qualquer um que faz nao. E algumas
pessoas ja trabalham muito bem uma feijoada como um prato gourmet, ai
entra aquele processo de gourmetizacdo, ele acaba cobrando mais caro, ele
usa uma carne mais nobre ele usa outros temperos, o tempo de preparo, o
cozimento numa temperatura mais baixa, mais demorado entdo cozinha tudo
melhor, entendeu! As vezes o gourmet pode ser muito simples, mas outra
exige uma coisa mais robusta encima de incremento, trabalho, tempo, de
qualidade de ingrediente, eu ndo posso dizer que: ah nés gourmetizamos as
cervejas, vocé ndo tem ideia do ingrediente que se usa numa cerveja
especial, diferenca de qualidade mesmo e numa cerveja dessa tradicional é
estratosférica é abissal a diferenca, a qualidade dos ingredientes e
consequentemente o custo. Eu tenho cervejas com flocos de ouro se vocé
quiser, tem cerveja com jerimum e ndo € brasileira, € americana, cerveja com
café, com baunilha, com casca de laranja, com trigo defumado com notas de
bacon. S6 que tem que ter certa sensibilidade para isso, voc€ tem que se
permitir sentir. (Entrevista concedida por José, realizada em janeiro de 2017)

Na fala do informante podemos observar alguma forma de indicagOes de
utilizacdes dos alimentos enquanto forma gourmetizadas. O exemplo da feijoada como um
prato gourmet, € que acompanhada de um espumante, e um churrasco que acompanha um
vinho sdo exemplos de maneiras e de comportamentos frente ao prato, ou a ocasido que de
forma tradicionalmente conhecida seriam acompanhadas por cervejas e cachagas. No entanto,
essas praticas pressupdem outras formas de incorporacdo que, de acordo com os
conhecimentos acima exibidos, indicam aos clientes forma e maneiras de consumir oS
alimentos. Como pensar a mobilidade diante da goumertiza¢do da feijoada? A feijoada é um
prato tradicional e popular, comumente apreciado em festas realizadas em casa ou mesmo em
bairros, feito em grandes quantidades, servidos na maioria das vezes em taxo, grandes panelas
de feijoada. J4, no que diz respeito ao churrasco, amplamente consumido em festas
estigmatizadas como, por exemplo, festas da laje, que sdo realizadas também em comunidades

com acompanhamentos de uma roda de samba e outras bebidas. A mobilidade reside nao
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necessariamente na incorporacdo desses itens que integram e acompanham os pratos, mas no

sentido de experimentar essas novas formas ndo tao comuns a todos.

Outro aspecto que nos chamou aten¢iao na fala acima se refere também ao fato de
como o consumo de determinados produtos pressupde a ideia de um tipo de conhecimento
especifico para apreciar o prato ou a bebida em questdo, que pode ser pensado como
estratégias de diferenciacdo social. De modo que, é possivel a apreciacdo de pratos tipicos da
culindria popular como o churrasco e a feijoada, desde que, estes pratos sejam feitos com os

produtos adequados e acompanhados das bebidas certas.

Esse € um biscoito chamado Stroopwafel de origem holandesa e belga, se
usa muito 14, e esse € nacional, feito aqui no Brasil, no Rio Grande do Sul.
S6 que ele € usado 1a para acompanhar café e cha e ele se usa muito encima
da xicara, o que acontece? Vocé coloca ele inteiro encima das xicara e o
calor da bebida vai comecar a amolecer um pouco o biscoito e o calor vai
ativar os sabores e aromas dele, ai, nossa, além do cheiro do café, vai subir
um cheiro do biscoito. Esse aqui, por exemplo, que € o spekulaas, veja sé os
ingredientes que tem dentro dele, como € que eu ndo vou valorizar um
negocio desse? Isso tem uma histéria por trds, nao € do nada que fez uma
mistura 14, tem clientes aqui que vem, ou que moraram na Holanda ou na
Bélgica. (Entrevista concedida por José, realizada em janeiro de 2017)

Na fala acima outros elementos que observamos foram os biscoitos holandeses, ao
longo da conversa me ofereceram um café, dito café gourmet, e que nao era qualquer café, no
entanto ao passo em que conversava sobre a loja degustava esse café acompanhado desse
biscoito holand€s, foi uma experiéncia. O nosso informante apresenta os produtos chamando
nossa atencao para os sabores e as sensacOes de prazer que a comida pode oferecer. No
entanto, podemos notar em sua fala elementos que indicam trajetdrias sociais estruturalmente
incorporados que colocam em evidéncia aquisicdo de conhecimentos especificos sobre o
produto. Quando diz: “Esse ¢ um biscoite chamado Stroopwafel de origem holandesa e belga,
se usa muito 14, e esse € nacional, feito aqui no Brasil, no Rio Grande do Sul,” demonstra um
contato mais proximo com outros lugares e culturas, o que ndo é possivel no Brasil para a

maior parte da populacido em geral.

Tem muita tampa de garrafa que € meio que obra de arte. Tem uma arte
envolvida, é uma cerveja bem intensa, amarga, que obviamente, um pouco
disso aqui tem a ver com o conteddo também, voc€ ver um rinoceronte
(presente no rétulo da cerveja), ele passa uma ideia de peso, de agressividade
de acdo, isso tem algum tipo de emocao. A gente tem um molho de pimenta
aqui, ele j4 é uma arte, tem oito pimentas, que vendeu muito agora em
dezembro como presente. Temos o azeite com Zimbro que é uma semente
para fazer o gim, muito aromatico, e alecrim, tem com pimenta calabresa, e
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com manjericdo, tem o de trufa. Dificilmente vocé vai ter essa informacao
no supermercado, partindo dessa premissa que voc€ nido conhece, essa € a
diferenca, ndo é s6 a qualidade do produto, mas oferecer, a qualidade e a
informacao. Talvez vocé goste, mas ndo tenha se apercebido. O melhor seria
vocé ter uns trés ou quatro azeites na sua casa, sempre. Cada um com uma
caracteristica assim diferente. (Entrevista concedida por José, realizada em
janeiro de 2017)

Assim como outros produtos relatados que fogem ao cotidiano da maioria dos
individuos como as cervejas e azeites diferenciados que estdo postos ao consumo de forma
também a experimentacdo. Deste modo, percebemos que nosso informante ao nos apresentar
os produtos demonstra a preocupacao em oferecer produtos que se diferenciam do mercado de
produtos alimenticios. Sdo azeites, pimentas e cervejas que exigem para a sua apreciacdo um
conhecimento prévio, o que nos informa sobre como este tipo de produto opera como
possiveis demarcadores de fronteiras sociais. O proprietirio além de vender, presta
informacdes ao cliente que vao desde a origem do produto até as combinacdes possiveis na
hora da degustacdo. Para nds, essas praticas podem nos ajudar a pensar como a alimentacao
opera no campo simbdlico, de modo que a apreciacdo de determinado produto exige dominio
de técnicas de degustacdo ou mesmo de conhecimentos que operam de forma simbdlica na

constru¢do de fronteiras sociais.

Gostariamos de destacar ainda a dimensao simbdlica que estd intimamente conectada
as relacOes sociais, a medida que as escolhas de terminados alimentos podem expressar uma
ideia de sucesso, de status, de hierarquia social, possibilitando a constitui¢io de redes
significativas de relacionamento com pessoas e grupos que partilham de aspiracoes,

preferéncias e visdes de mundo parecidas.

E interessante perceber que, no cendrio atual de emergéncia das novas tendéncias da
alimentacdo, e mais especificamente, a ideia de gourmetizacdo, coloca em evidéncia como as
preferéncias alimentares estdo sendo rediscutidas e reorganizadas. A banaliza¢do do termo
gourmet implicou em uma proliferacio de sabores e receitas que utilizam elementos da
culindria francesa, italiana, oriental, além das tendéncias de um tipo de alimentacio com
fortes referéncias a ideia de saudabilidade e bem estar que agrega em suas receitas elementos

que fazem referéncia culindria vegetariana.
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Figura 16: Barca de Acai

Fonte: Foto tirada pela autora

A Figura 16 traz uma imagem de uma barca de acai. A barca em questdo constitui
mais uma modalidade de composicio do acai que redne elementos tipicos da culindria
japonesa, como a barca em que € servido o acai e a organizacdo do prato, em que pequenas

porg¢des sdo dispostas de forma ordenada, separando cada ingrediente.
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CAPITULO III

TRABALHADORES DA GOURMETIZACAO: TRAJETORIAS E PERCEPCOES

Este capitulo apresentard a andlise dos dados coletados em pesquisa de campo
realizada em Campina Grande-PB na tentativa de apreender as trajetérias e percepcdes dos
trabalhadores inseridos no mercado voltado para o consumo da alimentac¢do, influenciado por
defini¢des gourmet. A intengdo €, a partir do acompanhamento dos atores em seu local de
trabalho, pensar sobre como esses agentes operam as mudangas provenientes do fendmeno da
gourmetizacdo. Buscamos, portanto, elaborar uma reflexao sobre como os agentes envolvidos
diretamente com o consumo de alimentos (chef, métrie, somellier, proprietarios e funciondrios
de lojas e restaurantes, entre outros) mobilizam conhecimentos e técnicas que colocam em

evidéncia como padrdes de gosto estdo sendo reconfigurados.

O chamado fendmeno da gournetizacdo corresponde de forma mais geral a uma
reelaboracdo de alimentos ja conhecidos e até mesmo referenciados na culindria popular, aos
quais sdo acrescentados ingredientes que atribuem nova “qualidade” ao produto. Na esteira
dessas mudancas, outro aspecto a ser destacado € a forte preocupacdo estética associada tanto
ao produto quanto a sua forma de apresentacdo que pode ser percebido com facilidade em
carddpios, bem como na decoragdo dos espagos voltados para essas producdes gastrondmicas,
assim como a diversidade dos produtos apresentados pelo mercado atual que se insurge e que

perpassa diversas funcdes que sdo exercidas e que lhes conferem o contato com alimentagao.

Considerando o cendrio alimentar atual, podemos verificar como os alimentos estdo
sendo reconfigurados. Deste modo, ao visitarmos alguns lugares, mesmo quando ndo
estdvamos na condicdo de pesquisadora, mas de cliente, ao solicitar determinado item do
carddpio, como, por exemplo, uma tapioca € um café com leite, eram-nos apresentado uma
variedade de opg¢des de tapioca, tapioca com tomate seco, tapioca vegan, tapioca doce, entre
outras. As novas reconfiguracdes do carddpio constituiu para nés um ponto de observacao
significativo de como os ambientes que comercializam a alimentacdo, quer sejam em
restaurantes, bares, lanchonetes ou lojas de produtos culindrios, operam como espagos de

atualizacdo das novas tendéncias da alimentacao. J4 em campo, como pesquisadora, tivemos a
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oportunidade de conversar com algumas pessoas envolvidas na comercializa¢do de alimentos
gourmet, o que nos deus suporte para elaborar uma reflexdo sobre como estes agentes

organizam seus capitais dentro deste cendrio.

Diante de um conjunto de pessoas que estdo envolvidas neste universo gourmetizado,
mesmo que desempenhando fungdes distintas, isto é, quer seja na cozinha, na administracao
ou mesmo, no contato direto com os clientes, estes individuos atuam também como
mediadores entre as novas tendéncias e o consumo final. Dentro desta perspectiva, nos
interessa pensar aqui como estes agentes apreendem as mudancgas na alimentacdo, que
mobilizam novas competéncias, novas técnicas e saberes. Para tanto, conversamos com
algumas pessoas envolvidas neste campo para pensar o desafio dos trabalhadores frente as

representacdes da alimentacdo contemporanea.

Buscamos explorar alguns dados referentes ao atual momento na gastronomia em
Campina Grande, tomando a gourmetiza¢cdo enquanto fendmeno importante que coloca em
evidéncia a constru¢do de tendéncias que desestabilizam disposi¢des estaticas de gosto como
demarcadoras de fronteiras sociais. Seja como consumidor final, ou mesmo comercializando
produtos gourmet, podemos perceber através dos fragmentos de falas apresentados neste
capitulo como nossos informantes operacionalizam conhecimentos adquiridos quer por meio
de suas trajetdrias pessoais, quer por meio de imposi¢ao do mercado de trabalho no ambito da

culindria contemporanea.

Os individuos que buscam ingressar nesse mercado de trabalho necessitam,
crescentemente, de formacdo técnica e académica. Essas profissdes eram, até pouco tempo,
pouco exploradas no cendrio local, mas, nos ultimos anos, vém ganhando espago cada vez
maior, o que pode ser verificado pelo aumento de cursos oferecidos na drea de gastronomia.
A abertura do mercado gastronomico a novas tendéncias alimentares ndo leva a que todos os
profissionais que lidam diretamente com o mercado culindrio tenham formacdo técnico-
académica na drea. Contudo, nessa pesquisa, procuramos entender de que forma os individuos
envolvidos no comércio alimentar, por meio de sua trajetdria individual, operacionalizam seus
conhecimentos para atuar em um cendrio que coloca novos desafios e impde novos

aprendizados.

Para tanto, buscamos entender como a disseminacdo da alimenta¢do gourmet impde

novas exigéncias no mercado alimentar, implicando no dominio de saberes e técnicas
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especificas de manipulacdo do comer e do beber, assim como o imperativo de formacio
profissional que disponha de conhecimento técnico e especializado, com profissionais
habilitados, como é o caso, por exemplo, do sommelier, chef, maitre. De acordo com a
Associacdo Brasileira de Sommeliers (ABS), atualmente, hd uma procura significativa por

cursos direcionados ao setor da alimentacio e bebidas.

E o que testemunham também o sucesso dos livros e cursos de culindria, a
febre das reunides enoldgicas, loja-oficinas que se propde ensinar a preparar
in loco pratos que depois sdo levados para casa, comércios que oferecem
grande variedade de chds ou cervejas--- com iniciacdo para completar---,
visitas guiadas de dominios de vinicolas e de degustacio comentada. Em
2010, os sites de produgdo vinicola da Franca receberam 20 milhdes de
visitantes, sendo mais de 6milhoes estrangeiros; sdo mais de 10 mil adegas
turisticas, que receberam 12 milhdes de visitas; um em cada cinco franceses
escolhe seu local de férias por ser vinicola e 29% dos visitantes estrangeiros
vém a Franca pelo vinho e pela gastronomia. (LIPOVETSKY E SERROY,
2015, p. 344).

De acordo com as informacgdes apresentadas pela Associagdo Brasileira de Enologia
(ABE), o Brasil possui aproximadamente oitos cursos neste setor, entre os quais oferecem
graduacdo, pds-graduacdo e cursos técnicos na drea de enologia. A regido Nordeste do pais
possui apenas curso de enologia, no Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do
Sertio Pernambucano (IFPE) Petrolina/PE. Segundos reportagem da Revista Epoca,
publicada em 2014, a partir de 2005 houve um expressivo aumento no nimero de escolas na
esfera alimentar, apresentando um crescimento de 25 para 115 escolas voltadas para a
profissionalizacdo do segmento alimenticio, e que consequentemente o nimero de alunos
aumentou de 2.967 para 9.633. Ainda segundo dados da ABE, a gastronomia adentrou outras
areas de entretenimento e cultura, como livrarias e cinemas. Também € possivel verificar um
maior interesse da drea cinematogrifica em tratar sobre a temdtica da alimentacdo, com
aproximadamente 30 filmes além de reality show relacionados a gastronomia contemporanea,

apresentados numa média de mais de 100 programas de televisdo dedicados a alimentacao nos

altimos anos.

Outros nimeros mostram a expansao que o setor de bebidas e comidas, como os dados
que demonstra que as cervejas artesanais ou especiais em 2012 caracterizavam 8% do
comércio nacional de bebida, e em 2014 esse percentual subiu para 11%, com expectativa
para um aumento maior em 2020, atingindo 20% da participa¢do. Conforme o Sindicato

Nacional da Industria da Cerveja (Sindcerv), o pais possui cerca de 300 micros cervejarias.

97



De acordo com o Servigo Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE) '3, a
cachaca € hoje a segunda bebida mais consumida no mercado interno, perdendo apenas para a
cerveja. Diante da valorizacdo e da ressignificacdo dada aos objetos, temos o exemplo da
cachaca que € reconhecida e que se apresenta como mais uma forma de ingestdo de bebida
enquanto formas de apreciacdo e reconhecimentos dos sabores e aroma. Assim a chamada
“pinga”, antes estigmatizada como bebida associada a parcelas da populacdo menos
favorecidas economicamente, hoje representa um produto sofisticado, produzida de forma
artesanal, que ganha cada vez mais espaco na comercializacdo e adeptos da nova cachaca,
bem como profissionais especializados em cachaca, como € o caso do Sommelier da

cachaga'®,

A oferta de produtos como cervejas artesanais, vinhos e cachagas requer um
conhecimento sobre a apreciacdo e um estoque de informacdes a serem fornecidas aos

clientes.

Uma desregulamentag¢io também ocorre no consumo de vinho: hoje apenas
um em cada quatro franceses bebe cotidianamente vinho; mais de quatro em
dez franceses sdo consumidores ocasionais de vinho, que se tornou uma
bebida de deleite, marcador de uma refei¢do convival, festiva e de qualidade.
Nao se bebe mais o tinto andnimo: escolhem-se apelacdes, chdteaux, safras,
anos particularmente apreciados; constitui-se sua adega de acordo com as
informagdes recolhidas nos inimeros guias de vinhos. Fim do consumo
tradicional, ascensdo dos gostos e das op¢des individuais, culturalizacdo
reflexiva dos prazeres da boca: a comida e a bebida fazem plenamente parte
da estetizacio hipermoderna dos modos de vida e do consumo
individualizados. (LIPOVETSKY E SERROY, 2015, p. 344).

Na citagdo acima o autor chama atencdo para as formas de consumo que sdo
perpassadas por processos de estetizacdo dos objetos, mais especificamente o caso do
consumo dos vinhos, pois, se faz necessario diante desse cendrio atual em outros aspectos
caracterizam os prazeres do gosto, de saborear. No entanto, sdo elementos que simbolizam
esse momento da alimentacdo contemporanea, do espetidculo e das representagdes. Quando o

autor menciona o consumo dos vinhos corriqueiramente em detrimento do consumo em

13Saiba  mais sobre  tendéncia do  mercado de  cachaca. Dados  disponivel em:
http://www.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/saiba-mais-sobre-tendencia-do-mercado-de-
cachaca,39aa6a2bd9ded410VgnVCM1000003b74010aRCRD. Acesso: 05/02/2017.

140 curso Sommelier de Chachaga tem por objetivo a formacdo de especialistas em cachaca. Para isso, oferece o
curso de Introducdo a Andlise Sensorial, Degustacdo e Harmoniza¢do de Cachagas, com abordagem prética da
degustacdo de diferentes cachagas, permitindo através da andlise sensorial identificar uma boa cachaga ao ser
degustada.
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ocasides especiais ele chama atenc@o para as formas estetizadas de apresentacio e apreciacao
das bebidas e aqui no caso o exemplo do vinho, que é necessario todo um processo de preparo

para beber.

Ressignificacoes contemporaneas

Os termos utilizados para designar as profissdes e as atividades econdmicas
também trazem a marca da ambic@o estética: “os jardineiros se tornaram
paisagistas”; os cabeleireiros hair designers; os floristas, artistas florais; os
tatuadores, artistas tatuadores; os joalheiros, artistas; os costureiros, diretores
artisticos, os fabricantes de automoveis, “criadores de automoveis”. Frank
Ghery € celebrado em toda a parte como o arquiteto artista. Até certos
homens de negocio sdo pintados como “artistas visionarios” (Steve Jobs).
Enquanto se deflagra a concorréncia econdmica, o capitalismo trabalha para
construir e difundir uma imagem artista de seus atores, para artealizar as
atividades econdmicas. A arte se tornou um instrumento de legitimacao das
marcas ¢ das empresas do capitalismo.” (LIPOVETSKY e SERROY, 2015,
p-29)

Assim como os nomes dos profissionais sdo transformados e em muitos casos
elevados a outra categoria da mesma profissdo, considerada especifica, os produtos também
sdo modificados ou mesmo reelaborados a tradu¢des que remetem ao termo gourmet,
enaltecendo caracteristicas rusticas e artesanais, que constituem indicativos de uma forte
preocupac¢do com a estética do produto. Na citacdo acima, Lipovetski e Serroy (2015)
apresentam as transformacgdes da era transestética em que se inserem as profissdes e suas
denominagdes diante das novas reconfiguragdes pelas as quais a economia capitalista tem
atravessado. Portanto, de forma ampla, o autor revela como os objetos sdo ressignificados e
reelaborados. Neste sentido, com a atual dindmica capitalista, é possivel perceber que as
ressignificacdes dos alimentos e de seu preparo estdo inseridas em uma légica econdmica que
se utiliza das praticas do comer e do beber, como préiticas do bom viver. O capitalismo do
século XXI aparece abrigado nas sutilezas que a estética oferece, apropriando-se das novas
préticas de consumo que valorizam a nova alimentacdo, a gourmetizacdo. No que se refere a
alimentacdo gourmet, bem como ao seu processo de preparacdo, o capitalismo logo se
preocupou em inserir no seu sistema econdmico as necessidades a serem criadas, no discurso

da boa alimentacdo, da satude, da praticidade da vida atual aliada a estética estrutural, fisica e

subjetiva daquilo que nos aparece como essenciais a sobrevivéncia. Assim,
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...ndo estamos mais no tempo em que produgdo industrial e cultural
remetiam a universos separados, radicalmente inconcilidveis; estamos no
momento em que os sistemas de produgao, de distribui¢do e de consumo sdo
impregnados, penetrados, remodelados por operacdes de natureza
fundamentalmente estética. O estilo, a beleza, a mobilizag¢do dos gostos e das
sensibilidades se impde cada dia mais como imperativos estratégicos das
marcas: ¢ um modo de producdo estético que define o capitalismo do
hiperconsumo. (LIPOVETSKY e SERROY, 2015, p. 13)

Neste sentido, compreendemos que a légica econdmica vigente também ird se
apropriar da estética alimentar como mais um nicho de mercado. Portanto, a dindmica
capitalista vem se apropriando das novas préticas alimentares, ou seja, de como a culindria
vem sendo vista como uma arte, que tem no protagonismo estético do prato, como um
elemento que mobiliza certo tipo de capital que prima por conhecer as pontas do processo de
origem, colheita, at¢ o momento em que € utilizado na preparacdo do prato, como algo
predominantemente estético. A estética do alimento e suas diversas formas de utilizacdo para

montagem da iguaria perpassam pela estética da cozinha, do cozimento, e do chef de cozinha

que prepara sua vestimenta apropriada e os utensilios de manuseio.

Trajetorias de vida e alimentacao

Nos propusemos inicialmente a elaborar uma listagem de entrevistados em potencial,
isto é, selecionar pessoas que poderiam ser representativas do tema. Para tanto, estabelecemos
alguns critérios tais como: estarem envolvidas no campo da alimentacdo através da
comercializacdo, individuos envolvidos com a produc¢do e comercializacio de produtos
gourmet, entre outros agentes que por estarem diretamente envolvidos neste campo poderiam
nos ajudar a pensar como estes atores apreendem as dindmicas impostas pela alimentacio

gourmetizada.

Neste sentido, optamos por priorizar a entrevista aberta na qual a fala de nossos
interlocutores nos permitam acessar elementos que se projetam no plano das trajetdrias
individuais, mas que no possibilitam, também, pensar como as mudangas atravessadas pela
alimentacdo vao sendo reelaboradas pelos agentes, o que implica perceber toda uma producao
discursiva e estética que enquadra a alimentacdo gourmet ora como sindnimo de requinte e

sofisticac¢do, ora como sindnimo de popular e comum.
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Tudo comegou comigo assim, eu sempre gostei muito de comer desde
crianga, de inventar coisas na cozinha, fazia as famosas gororobas né, mas ai
vocé vai sofisticando um pouco, vocé viaja, vocé conversa, se aproxima de
pessoas que tem um gosto parecido. Hoje estou tentado aliar uma coisa com
a outra, a fome com a vontade de comer, profissionalmente tentando abrir
um novo horizonte. Ja abri, na realidade, consolidar ele agora, possivelmente
entrar dentro da gastronomia também. Eu sou critico disso, Campina Grande
nao merece nao ter uma oferta disso, mas, para mim isso acabou se tornando
uma oportunidade. Semestre passado eu dei aula, uma coisa meio casual,
cobrindo uma necessidade da faculdade, que eles tém um curso de
gastronomia e eu entrei numa disciplina onde eu fiz um trabalho muito
grande de abertura da cabeca sobre a questdo de oportunidade de mercado. E
muito dificil isso vocé ir a um restaurante aqui em Campina Grande e ter um
prato que te cobram 50 reais num prato como tem aqui, € porque o paladar
da maioria das pessoas ndo permite isso, ndo é um paladar apurado ainda,
mas como eu conhe¢o um pouco mais eu e muita gente que compartilha da
mesma opinido. O cara usou molho de tomate enlatado, rapaz ele ndo tem
direito de fazer isso ela tinha que fazer o molho fresco, decente. (Entrevista
concedida por José, realizada em janeiro de 2017)

O fragmento da fala de nosso informante, apresentado acima, demonstra um conjunto
de disposi¢des que expressam julgamentos de gosto que informam sobre determinados
parametros de experi€ncias que sdo compartilhados por agentes. Desse modo, os roteiros de
viagens, as preferéncias alimentares, as escolhas profissionais dentre outros elementos que
operam como demarcadores de classe social.

Para Bourdieu (2007), as classes sociais nas quais os individuos estdo inseridos
influenciam no modo como esses individuos percebem o mundo, seus gostos, escolhas e
ponto de vista sobre os mais variados assuntos que vao desde preferéncias alimentares, modo
de se vestir e de se comportar que operam no sentido de produzir diferencas entre os
individuos. Desse modo, ao preferir algo em detrimento de outro, ou seja, ao fazer uma
escolha, como, por exemplo, prefiro vinho ao invés de cerveja, o individuo estd se

diferenciando e sendo diferenciado ao mesmo tempo.

Dentro desta perspectiva, a relacdo dos individuos com os produtos que consome, ou
com 0s bens que dispde, constitui uma relagdo social. As praticas de consumo operam como
marcadores de diferenciacdo através da manifestacdo de preferéncias, que se traduzem em

gostos, escolhas que, para Bourdieu (2007) estdo correlacionados as diferencas sociais.

Este autor tem considerado a relevancia das praticas de consumo nao apenas do ponto
de vista econdmico, mas, sobretudo, a partir de uma perspectiva social o que implica pensar

em uma diversidade de gostos e preferéncias heterogéneos que nao sdo autbnomos ou
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isolados, mas que estdo inseridos dentro de determinadas condi¢des sociais que possibilitam

que o individuo desenvolva determinados gostos e preferéncias.

No entanto, quando Bourdieu (2007) chama a atencdo para a ideia de condicdes
sociais que possibilitam o individuo apreciar determinado objeto, ou alimento, ou musica, ou
filme, ele ndo estd se resumindo a condi¢cdes meramente econdmicas, mas, estd se referindo a
condi¢des histdricas e sociais de acesso de determinados grupos a uma cultura material que a

outros grupos foram renegados em funcio de condi¢des particulares de existéncia.

“Somos odontologos...”.

Eu conheci meu socio na época da faculdade. Somos odontélogos. E depois
disso fomos morar no Rio (Rio de Janeiro). Tanto a mae do meu sécio fazia
salgados, fazia bolo quando ele ainda era pequeno e a minha familia sempre
também gostava de fazer alguma coisa. Fazia mais bolos de encomenda e
cremes essas coisas, entdo quando a gente se conheceu foi mais facil de fazer
essa sociedade. A ideia do nome foi se basear em viagens. Assim, eu nao
conheco a Suica, meu sécio conheceu agora hd pouco, mas assim o estilo era
mais pela parte do prédio da outra loja que tinha uns tijolinhos, tinha uma
taverna Suissa como em Gravatd (PE) tem, entdo por isso que veio a
sugestdo do nome La Suissa e colocou com dois SS porque era s6 a moda 14
suissa. E nés comecamos a fazer as coisas que faziamos em casa, tipo
salgado para festa, que era o pastel de festa com carne passado no acgucar,
coisas pequenas como salpicdo, torta de frango, e depois o mercado vai lhe
forcando a vocé e gracas a Deus foi dando certo e vocé vai crescendo nos
produtos, nas pesquisas. E ai foi... Entdo durante esse tempo todo vocé€ ndo
se dd conta que se passaram vinte e cinco anos e a gente sempre prima pela
qualidade, € a satisfacdo do cliente pra poder se manter no mercado, porque
eu acho que o segredo € justamente esse: ¢ voc€ valorizar os clientes, a
cidade em si e os clientes que vem de fora também. E com isso, se vocé
mantém a qualidade, pode ser até acho uma barraca na feira, se vocé tem
qualidade nos seus produtos com o tempo todo mundo..., € o boca a boca que
vai fazer, né!, Também se fizer alguma coisa errada, o boca boca também
diz, entdo o mercado que absorve tanto de bom como de ruim. Entdo foi essa
tendéncia que a gente pegou fez a marca hoje a La Suissa é uma marca
registrada, consolidada, porque se vocé falar em Jodo Pessoa La Suissa todo
mundo sabe quem €, em Recife e até em estados que € fora aqui do Nordeste
e sabem o que é a La Suissa porque pessoas da cidade divulgam, as pessoas
da cidade que moram fora também valorizam quando v&m no sdo Jodo, no
Natal e a gente, o que a gente faz € justamente isso, ser prestigiado, mas
também vocé respeitar o seu cliente e o respeito acho que isso, viver
modificando, viver renovando, cadeiras pinturas e agora com aos vinte e
cinco anos nds fizemos esse teto. Fizemos esse Parklet, que causou muita
polémica. (Entrevista concedida por Flora, realizada em janeiro de 2017).
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A partir da entrevista foi possivel entender que a gastronomia estava de algum modo
inserida nas trajetdrias familiares de ambos os sécios, como algo comum na casa enquanto
tradi¢do familiar e que se seguiu. E importante destacar as profissdes antes de adentrar ao
universo gastrondmico, no entanto ao relatar suas profissdes, odontélogos, algo distante da
gastronomia, mas que o conhecimento e o contato com a alimenta¢do se deu desde muito

cedo.

Os s6cios do estabelecimento em questdo, mesmo ndo lidando com a alimentacdo em
suas trajetorias académicas, pois se conheceram ao cursarem juntos o curso de odontologia,
encontraram na alimentacdo um espaco de convergéncia de interesses. Em sua fala, nossa
informante demonstra que tanto sua familia como a familia de seu sécio j4 trabalhavam com
alimentacdo, o que demonstra que investimento no mercado gastrondmico derivou de uma
vivéncia familiar. Além disso, nossa informante demonstra como a escolha do nome do
estabelecimento, a preocupagdo estética com a decoragdao do ambiente, resultam de viagens e

conhecimentos de estilos, além de preferéncias em comum quanto a estilos e gostos.

Nesse fragmento de fala é possivel perceber que as disposi¢des estéticas provinham de
trajetdrias familiares parecidas, assim como por visdes de mundo acerca do que € bom e belo.
Portanto, os elementos que a nossa informante aponta operam no campo simbdlico enquanto

justificativas constantes na utilidade do seu estabelecimento.

“Pedi paciéncia”

Em uma das lojas, localizada em Campina Grande-PB, que tivemos a oportunidade de
visitar, foi a loja de produtos especificos e ndo muito comuns no mercado local, produtos
mais caros que se destacam pela especificidade de seu consumo e que chamou nossa aten¢ao
pelos rétulos e formas de apresentacdo. Sao pimentas, azeites, vinhos e cervejas artesanais,
dentre outros produtos que se caracterizavam principalmente por serem produtos estrangeiros

e com precos mais altos que os produtos similares.

Ao entrar na loja, fui recepcionada de forma muito simpética pela vendedora da
mesma, ao falar sobre essa pesquisa, ela preferiu ndo gravar, mas alguns pontos puderam ser

anotados. Desse modo, a0 mesmo tempo em que conversava, a vendedora circulava pela loja
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e apresentava cada produto que mencionava com orgulho. Relatava a vendedora que era uma
loja nova e que foi um desafio para ela, mas como ela estava “desesperada por um emprego”
(vendedora), aceitou e pediu paci€ncia ao proprietdrio, pois ndo tinha conhecimento naquele

setor.

Foi um desafio para mim, tive que aprender e ainda estou aprendendo.
Sempre trabalhei no setor administrativo, e agora tenho que saber mais
dessas coisas (gastronomia). Entdo, as vezes chega gente aqui na loja € me
pergunta sobre que vinho comprar para acompanhar uma massa, porque ele
vai receber mais dois casais de amigos, dai a gente vai e indica. Tem que
saber. (Entrevista concedida por Rita, realizada em janeiro de 2017)

Na fala acima, a dificuldade com o setor do comércio da alimentacdo foi colocado
como um desafio que tem sido suprido ao longo dos poucos meses que comentou estar
trabalhando neste campo. A partir do conhecimento do proprietario, que segundo a vendedora
¢ um grande conhecedor desse universo gastrondmico, ela (vendedora) tem buscado aprender
sobre o ambito gastrondmico e suas peculiaridades. O seu contato com o universo da
gastronomia em que se insere a gourmetizacdo se deu pelo fato da oportunidade de emprego,
nao como formacgdo, mas aquilo que se apresentou enquanto oportunidade de trabalho. Assim,
nossa informante conta que o seu novo trabalho consiste em um empreendimento novo, uma

loja diferente, com produtos bem diferentes. “Porque assim Campina é..., digamos assim
9 9 9

pobre nesse mercado, vocé€ ndo encontra certos produtos”.

Temos o vinho seco, eu antes de vir trabalhar aqui (loja) eu tomava vinho
docinho, mas ai eu entendi que o vinho doce era adogado com agicar, € o
seco ndo, dai passei a tomar vinho seco, tem esse aqui Italiano que custa uma
média de cinquenta reais. Temos cerveja com fios de ouro. Olha, aqui ndo
vem qualquer pessoa ndo, sdo médicos, engenheiros, advogados e
professores. E bem diferente. (Entrevista concedida por Rita realizada em
janeiro de 2017)

A fala acima € bastante ilustrativa quando falamos sobre experiéncias de mobilidade
social a partir da sua trajetéria individual, pois ao se deparar com um novo estilo de trabalho,
antes ndo conhecido no sentido da aproximac¢do e do consumo, porém a vendedora diante da
oportunidade do emprego foi desafiada a conhecer um pouco mais desse universo de produtos
relacionados a gastronomia atual, e de forma a indicar e explicar sobre caracteristicas dos
produtos ao cliente, visto que considera produtos muitos de diferentes, inclusive para a
prépria vendedora, quando na passagem em que afirma tomar vinho seco, e que antes tomava
vinho doce. Podemos observar a forma como esta incorpora alguns habitos alimentares que

fogem ao seu universo social, como a apreciacdo de vinho seco, conhecido como produto
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distintivo entre os conhecedores de vinho. E claro que estamos falando de um momento
inicial, porém nao significa dizer que o vinho seco sempre esteve presente na sua vida social,
mesmo nao apreciando, mas sim como uma nova forma de experiéncia, que foi por meio da
loja que trabalha que passou a se interessar por estes e outros saberes, considerados por ela
mesma como local que € ndo de qualquer um. O que podemos compreender sobre a expressao
utilizada pela vendedora ao informar que aquele espagco ndo era para “qualquer um”? Aqui
entendemos que o “qualquer um” estaria relacionado a pessoas que ndo possuem o capital
financeiro e nem o capital cultural que estd associado ao conhecimento espontineo dos
produtos mais requintados e de dificil acesso. Pois quando se refere a médicos, professores,
advogados dentre outras categorias relacionadas a profissionais dotados de condig¢des
financeiras e tradicionalmente e com disposi¢des estéticas semelhantes. A vendedora estd ha
poucos meses trabalhando e afirma ndo ser facil apreender todo esse conhecimento. Ao se
referir ao publico frequentador, a vendedora diz: “aqui ndo vem qualquer pessoa ndo”; ela de
certa forma estd associando o gosto e o conhecimento dos produtos ao poder econdmico e

intelectual dos individuos enquanto definidores e com prerrogativa para a compreensao.

Por meio de estudos realizados para identificar os sistemas de disposicdes
caracteristicos das diversas classes, Bourdieu (2007) demonstra que o gosto classifica e é
classificador, diferenciando aquele que procede a classificacdo, ou seja, os sujeitos sociais
diferenciam-se pelos gostos € um conjunto de praticas, e por intermédio destas préticas,

exprime-se ou traduz-se a posicao desses sujeitos nas classificagdes sociais objetivas.

Algum capital cultural € também necessario para ndo se confundir com o
“rico bronco”, que nao ¢ levado a sério por seus pares, ainda que esse capital
cultural seja, muito frequentemente, mero adorno e culto das aparéncias,
significando conhecimento de vinhos, roupas, locais “in” cidades
“charmosas” da Europa ou dos Estados Unidos etc. Esse aprendizado
significa que “apenas” o dinheiro enquanto tal ndo confere, a quem o possui,
aquilo que” distingue” o rico dentro dos ricos. E a heranga imaterial, mesmo
nesses casos de fracdes de classes em que a riqueza material € o fundamento
de todo o privilégio, na verdade, que vai permitir casamentos vantajosos,
amizades duradouras e acesso a relagdes sociais privilegiadas que irdo
permitir a reproducdo ampliada do préprio capital material. (SOUZA, 2012,
p- 23)

Dentro desta perspectiva, a posi¢do que o individuo ocupa no universo social estd
carregada de subjetividades que ganham corpo nas crengas, gostos, comportamentos e valores
que fazem referéncia a uma dada posi¢do social. Desse modo, as subjetividades que permeiam

as praticas sociais vao sendo inconscientemente naturalizadas e incorporadas pelos atores
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sociais, que por sua vez geram a¢des que ganham sentido e significado no contexto histérico e

social em que sdo praticadas. Para Bourdieu (2007), o gosto, enquanto categoria de

julgamento nos informa sobre os hdbitos nas distintas camadas sociais, o que nos faz refletir

sobre esse universo gastrondmico diversificado do ponto de vista das posi¢des sociais.

Se vocé t4 consumindo um vinho de quinhentos reais valorize esses
quinhentos reais, faz da forma correta. Se vocé ndao entende exatamente,
procura a orientagdo correta, que esse € o nosso papel aqui também. O
cliente faz o que ele quiser com o vinho, se ele quiser tomar banho e isso é
problema dele, mas o meu papel até o momento da venda é tentar da o
méaximo de informacdo para que ele possa extrair dali a melhor experi€ncia
possivel. O entender depende ndo necessariamente ser um expert, vocé tem
que procurar esse minimo, seja uma pequena leitura, ter uma pequena
conversa de cinco minutos aqui (loja). Vocé tem que de certa forma confiar
em mim. Mas para mim um cliente que compra um vinho de quarenta e
cinco reais que é o meu mais barato e um de mil e duzentos reais que é o
meu mais caro, ele pra mim é a mesma coisa, comercialmente ele serve do
mesmo jeito pra mim, porque o de mil e duzentos eu s6 vendo para uns trés.
(Entrevista concedida por José, realizada em janeiro de 2017)

Observamos na fala do nosso informante os aspectos de uma trajetdria que perpassa

por questdes de valorizagdes atribuidas aos produtos mais especificos. Interessante perceber

na fala que o informante ao dizer “se vocé estd consumindo um vinho de quinhentos reais,

valorize os quinhentos reais”. Com isso, a questdo do conhecimento e as formas de apreciagdo

do vinho se apresentam como formas distintivas entre os individuos. N@o basta ter somente o

dinheiro para aquisicdo do produto, para poder saber o que estd bebendo ou comendo, para as

7z

sensacdes € necessdrio um pouco mais de conhecimento, para assim isso pertencer a

determinados lugares socialmente estabelecidos.

“Eu sou Maitre”

Esse bar comegou numa garagem, na garagem dele (o dono) ai todo dia ele
(o proprietario) pegava o cuscuz e¢ o pessoal vinha tomar aquela pinga e
botava o cuscuz e a nata ai o pessoal foi gostando e dai comecaram a ligar
pra ele: - Faz um cuscuz que a gente vai pra ai hoje! Ai era s6 com os
amigos, mais ai foi crescendo e chegou aonde a gente td hoje. (Entrevista
concedida realizada em janeiro de 2017)

A trajetéria do bar e restaurante acima descrito nos informa sobre uma trajetdria

marcada pela simplicidade do bar e consequentemente do dono do bar como um caminho
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marcado por fortes transformacdes do espaco e do carddpio, assim como o nimero de

frequentadores.

Neste restaurante, conversamos com nosso informante, que se apresentou como
Maitre, que logo definiu a traduc¢do do termo, bem como a descricio do cargo exercido.
Como: “Maitre: maitre € tipo gerente de saldo que auxilia os gargons, recepciona os clientes.”
(Maitre do Restaurante), com um boton o definindo, este nos dedicou um momento para
nossa entrevista. Era hordrio de trabalho, assim em alguns momentos da conversa 0 nosso
informante era abordado ou tinha que sair para resolver algo. Pois bem, sentados no mesmo

local de trabalho, conversamos sobre sua trajetéria com a alimentag¢do. Assim nos disse:

Desde 1987 que trabalho nesse ramo. Faz vinte e cinco anos que trabalho
com alimentagdo, trabalhava em hotelaria em Copacabana e no Oton Palace
no Rio de Janeiro, que é um grande hotel. Um hotel internacional, que era
outro hotel, também com uma culiniria completamente. Os pratos sdo... Nao
se compara, sdo aqueles pratos bem sofisticados, né! Que é um salmao
defumado, o grdo de bico que aqui na Paraiba ¢ dificil de encontrar. . E tipo
eu lembro 14 do Oton Palace, quando a gente chegava com aqueles
abafadores, o prato era uma surpresa. Ficava dois garcons, um de cada lado,
né! Pra tirar todo mundo igual, né! Entdo o servico assim, era aquela
surpresa, todo mundo tinha surpresa, todas as mesas eram dois gargons, tinha
dois furos na tampa do abafador pra gente levantar tudo de uma vez. E um
diferencial. As mudancas chamam, né! (Entrevista concedida por Fernando,
realizada em janeiro de 2017)

A seguir a fala do nosso informante, podemos perceber ao se referir a atual posicao
profissional, que o nosso entrevistado, antes garcom, ascendeu a posicdo de maitre,
hierarquicamente superior ao antigo cargo ocupado. As roupas marcam também as diferencas
entre as posi¢oes sociais nos ambientes de trabalho. Assim, o nosso entrevistado vestia um
terno como algo que simbolizava e demarcava sua posi¢do superior, ou seja, de chefe.
Pensando sua trajetéria de vida que perpassa a alimentacdo, o nosso informante saiu muito
cedo do seu lugar de origem para procurar emprego. Neste sentido, podemos entender alguns
marcadores sociais, 0 que nos leva a perceber uma busca por oportunidades e que ao longo
dos anos foi adquirindo pritica naquele setor da alimentacdo. Contudo, sua profissdo nao é
preparar os alimentos, mas fiscalizar todas as formas de organizagdo do bar, bem como dos

pratos e carddpios. Aqui o conhecimento provém da experiéncia no decorrer dos anos de

trabalho.

Como relatado em outro momento da conversa, nosso informante trabalha no bar
pesquisado hd aproximadamente cinco anos. Com demonstragdes de orgulho pelo trabalho e
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pelo bar, defendia seus produtos e servi¢os, assim como os pratos, a musica, e principalmente

enaltecendo a beleza do ambiente.

“Tu ja provou o dindin goumet?”

Em um dos locais pesquisados, no estande do dindin gourmet localizado em uns dos
shoppings centers de Campina Grande-PB, conversamos com a vendedora, uma conversa
realizada no momento do seu trabalho, quando observdvamos o puiblico, a venda e com

algumas interrup¢des com o propdsito também de entender suas trajetorias:

Eu conheci a dona aqui. Eu estava desempregada, dai, ela me chamou para
produzir, na produ¢do mesmo. E bom vocé€ conhecer o produto pra vocé
poder acreditar, né! No que vocé ta passando pro cliente. Ai, eu vi todo o
processo, a higiene, como era feito, dai aprendi com eles, vi todo o processo,
o cuidado com a limpeza, o armazenamento, era bem refrigerado, se usa
toca, luva, porque assim ¢ feito em casa, né! Mas ndo é todo mundo que
toma o cuidado. (Entrevista concedida por Rita, realizada em janeiro de
2017)

Na fala da vendedora, o conhecimento e o contato com os dindin gourmet sido
recentes. A partir de uma procura de emprego ela se viu nesse universo da alimentagdo, no
qual participa também da produgdo. “E bom vocé conhecer o produto pra vocé poder
acreditar” ao se referir esse conhecimento do produto como algo que acredita a ser repassado
enquanto um bom produto. Mas, importante perceber que sua relacdo com a comida se deu
pela oportunidade de emprego e ndo necessariamente pelo fato de conhecer esse universo da

gastronomia.

Ela essa moga que é dona agora, ela trabalhava na produgcdo com a antiga
dona, mas ai, a antiga dona foi embora e essa moga que trabalhava na
producdo comprou da ex-dona. Ai ficou ela o marido e a sogra. Dai ela
corria pesquisando preco, fazendo compras. (Entrevista concedida por Rita,
realizada em janeiro de 2017)
Na fala acima, as formas de transforma¢des dos negdcios, para pensarmos sobre a
mobilidade social e de como inserem-se nas diversas formas de experiéncia em que sao
vivenciadas. Desse modo, no processo de formacao do estabelecimento hd uma sequéncia dos

donos, que aconteceu através de mudancas de posi¢des, onde a antiga vendedora € agora a

atual dona do negdcio.

Eu sempre trabalhei no comércio, com comida € a primeira vez diretamente,
eu ja trabalhei com queijo, com vinho, mas diferente, né! Era no comércio
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também. Mas acho que com o dindin vocé se aproxima mais da produgao.
Era diferente porque o queijo eu ndo produzia, vocé via e passava pro cliente
e aqui, quando precisa, eu produzo. Eu sou do interior da Paraiba. Estudo na
UNIP. As vezes conta tanto uma formagao. Mulher, eu fui morar fora, vim
para cd em 2010, sai para S3o Paulo com quatorze anos. (Entrevista
concedida por Rita, realizada em janeiro de 2017)

Podemos observar através da fala da entrevistada que sua trajetdria, assim como outros
entrevistados, também passou pelo fato de sair da sua cidade de origem. Assim, a vendedora
relata que o seu contato com a nova alimentacdo se deu pelo fato de estar desempregada, e
como oportunidade de emprego teve contato com o universo gourmet. Apesar de trabalhos em
outras funcdes de vendedora, a experiéncia e o contato direto s6 teriam surgido nesse

emprego.

Na fala abaixo, outro exemplo de trajetéria pessoal que se caracterizada por aspectos
simbdlicos e que nos informam sobre suas escolhas, gostos e de como o informante se
relaciona com os alimentos e produtos gourmet, atentando para sua forma de enxergar os

processos da nova alimenta¢do enquanto tendéncia.

Eu sou daqui de Campina Grande, mas morei um bom tempo fora, depois
voltei, e sempre que eu voltava pra cd (Campina Grande) passeando, eu
chegava ao supermercado e ndo tinha arroz de risoto, ai na outra semana
tinha na outra ndo, isso na minha cabeca € impensivel para um
supermercado como o Extra, como Bompreco, porque assim ele tem toda
uma logistica facil de comprar de volume tal, e € um desrespeito com o
consumidor. Porque o que eu mais escutava, que mais acontecia comigo era
eu chegar e ndo ter e 0 que eu mais escuto aqui na loja € gente que diz: ai!
Eu achei arroz de risoto aqui, porque eu fui ao Extra e ndo tem. Entdo isso
leva a crer que hd uma necessidade aqui na cidade no sentido de que merece
ser suprido, obviamente é uma oportunidade de negécio. E interessante isso,
comercialmente vocé saber que tem e esses produtos sdo muito interessantes,
eles sao muito emocionais, esses produtos, essa comida contemporanea, ela é
muito emocional mexe muito com o coragdo das pessoas. Assim, vocé faz
uma viagem todo mundo adora postar um prato entendeu, ou o que fez em
casa ou no restaurante ou que alguém fez. Eu as vezes fago em casa convido
alguns amigos. Cozinho razoavelmente e vocé ver o encantamento que as
pessoas tém com aquilo, com aquela alquimia que é feito aquilo ali e o que
isso gera de repercussio positiva e ai vai... Acho que passa por essa questao
de estética, da apresentacdo do lugar, do prato e isso leva ao lado da
gourmetizacdo. As vezes vocé pega tapioca e tem um leite condensado, vocé
pega uma tapioca com leite condensado e ja gera outra coisa completamente
diferente e é a gourmetizacdo, muita gente reclama, mas acho que um
movimento natural. (Entrevista concedida por José, realizada em janeiro de
2017)

Para o nosso informante, a gourmetizacdo ¢ um “movimento natural”’, em que os
acréscimos de ingredientes garantem aos pratos o status de gourmet e consequentemente com
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precos mais altos. Para pensar sua trajetéria do ponto de vista da comercializacdo dos
produtos diferenciados e considerados emocionais, nosso informante diante da sua procura
por arroz de risoto, e de outras pessoas insatisfeitas, percebeu como ele mesmo relata:
“necessidade aqui na cidade no sentido de que merece ser suprido”. Desse modo,
considerados produtos emocionais, ou seja, que despertam sensagdes de prazer ao serem
consumidos, porém como oportunidade de negdcios e que a partir das proprias experiéncias,
sentidas pela falta dos produtos em questdo resolveu tentar o negdcio no setor da gastronomia

mais seletiva de produtos especiais € emocionais.

Eles chegam, normalmente quando chegam, dizem que sabem alguma coisa,
mas nunca sabem ao estilo que vocé quer. Ele tem uma no¢do, mas quando
vocé vem trabalhar vocé precisa, por exemplo, que faga torta de frango,
entdo sua torta ndo € igual a que ele fazia em outro canto, entdo ele tem que
passar pelo treinamento e as vezes vem para uma funcdo ai com o tempo
vocé v€ que ele € melhor na parte de sobremesa, entdo existe um jogo de
cintura pra se mudar, dependendo do posicionamento de cada um. Entdo se
tem potencial ele vai mudando de fun¢do pra poder chegar aonde ele se da
melhor que fica bom pra ele e pra empresa também. Toda cozinha tem seu
lider e na parte interna tem o chef geral que é o chef de cozinha, ele passa
por todas as cozinhas e dirige-se, ele ja da a ordem ao lider de cada cozinha.
Sdo quatro cozinhas, entdo sdo quatro lideres e o chef geral na parte de
dentro. (Entrevista concedida por Flora, realizada em janeiro de 2017)

Na fala acima, podemos entender a partir de outro olhar, como o de proprietario e de
quem recebe os diversos perfis dos individuos que entram ou que querem entrar no mercado
gastrondmico. Para este local, geralmente os individuos que procuram trabalho nesse setor da
alimentacdo, e especificamente neste colocado, pelo dono, os empregados mesmo afirmando
suas aptiddes culindrias, ndo sdo consideradas suficientes. No entanto, passam por
treinamentos especificos relacionados ao lugar. Com relacdo as divisdes de fun¢des ocupadas,

ha um sistema hierdrquico entre os chefs de cozinhas. Chef de cozinha, geral e o lider.

Minha relagdo com alimentacdo comegou como um hobby mesmo. Sou
advogado ainda, mas me perguntam o que eu tenho que fazer para conhecer
sobre vinho: ler um pouco e provar muito, porque vocé lendo, vocé tem um
mundo de informagdes , mas nada daquilo vai adiantar se vocé€ ndo for para
pratica, vocé tem que provar, tem que degustar, vocé s6 vai entender e
encontrar o vinho que vocé gosta se vocé€ experimentar alguns. (Entrevista
concedida por José, realizada em janeiro de 2017)
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Festival gastronomico e vinhos portugueses

O festival aconteceu na cidade de Recife- PE realizado no Hotel Mercure. Foram dois
dias de evento destinados a apresentacdo de vinhos oriundos de Portugal e sua gastronomia. O
espaco destinado ao evento contava com aproximadamente vinte mesas de exposi¢do de
vinhos das mais variadas regides e uvas de Portugal. Esse evento geralmente acontece no Sul
do pais, mas incluiu a regido nordeste como mais um ponto de organizacdo do evento
gastronomico. Quando perguntei a um dos organizadores sobre a escolha do nordeste, este
disse que a escolha do nordeste para esse tipo de evento foi uma aposta, ndo exatamente com
propositos especificos, mas que pela procura do evento teria acertado e que pretendia realizar
outros na regido nordeste. Na entrada do evento o participante recebia uma taca para
degustacdo dos vinhos e uma pulseira que conferia uma espécie de ingresso e reconhecimento
enquanto participante. Possuiam num saldo todos os estandes com os vinhos para degustagao
e alguns para venda, numa outra sala restrita para menos participantes, acontecia uma
degustacdo com explicagdes especificas para os vinhos por um especialista, como por
exemplo, endlogos, que ao passo que explicava todas as especificidades de preparo para
degustar, sentir e identificar regides, uvas, aromas, acidez e configuragdes dos vinhos, servia
tipos de vinhos variados. Neste espaco destinado ao aprendizado tinha um teldo ao fundo que

complementava a aula com alguns gréficos.

Figura 17: Aula sobre como aprender a saborear vinhos

Fonte: Foto retirada no Hotel Mercure em Recife-PB
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No saldo com os estandes, tinhamos portugueses representantes dos seus respectivos
vinho, que ao nos aproximarmos pudemos entendemos que a maioria dos nossos informantes
entre aqueles que apresentavam os vinhos, provinham de familias produtoras de vinho, sendo
netos e filhos. Percebemos que, neste cendrio, as competéncias relacionadas aos vinhos, o
dominio do conhecimento dos sabores e das técnicas de degustacdo eram competéncias que
provinham das posi¢des estruturadas destes agentes no campo social, J4 que, das pessoas com
quem tivemos a oportunidade de conversar naquela ocasido, a maior parte do capital
mobilizado para a manipulagdo do vinho provinha muito mais de uma trajetéria familiar e
social especifica, do que de conhecimentos cientificos, oriundos de estudos académicos na
drea. Estdvamos, portanto, em contato com empresirios e com tradicdes € costumes

envolvidos, com conhecimentos adquiridos pela proximidade com a produgdo e vivencia.

A degustacdo se dava por provas e, entre uma prova e outra, garrafas de dgua para
molhar a taca para a préxima prova, jogando-se em um balde posicionado ao lado das mesas o
restante do vinho. Ao visitarmos as mesas, as colocagdes e caracteristicas como regiao,
aroma, tempo de producdo, a forma de producdo, a safra eram ditas, assim como os valores do

vinho a degustar, que variava entre 40 reais a 1500 reais a garrafa.

Figura 18: Chefe de cozinha preparando comida no Festival de Vinhos em Recife — PE

- =

Fonte: Foto retirada no Hotel Mercure em Recife-PB

No meio do saldo com o entorno dos estandes, tinha uma mesa pela qual foram
servidos os petiscos gastrondmicos. Eram paté€s e torradas, servidos em mesas com salames e
apreciados junto aos vinhos. Passado certo tempo, era o momento do preparo na frente de

todos os participantes de prato realizado (gourmetizagdo) pelo chef do proprio hotel. Ao
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conversamos com chef, perguntamos sobre a escolha do prato preparado como demonstracao,
0 que nos informou sobre uma escolha de um tradicional prato que compde a culindria
portuguesa, que tem como prato principal o bacalhau. Ao redor do chef um aglomerado de

pessoas o cercou para assistir ao preparo.

Figura 19: Festival de Vinhos Portugueses (2016) em Recife-PE

Fonte: Foto retirada no Hotel Mercure em Recife-PB

Entre o publico que observava, pudemos conversar com um grupo de estudantes do
curso de enologia, vindo da universidade de Petrolina — PE, além destes, conversamos com
estudantes de turismo, jornalistas e alguns poucos degustadores oficiais que eram
reconhecidos ou definidos pelos que balbuciavam o vinho na boca e depois cuspiam no
mesmo balde, apreciadores mais antigos de vinho e em sua maioria aspirantes amadores de
vinho. Alguns, como mais uma viajem de encontros. Em meio as conversas, pudemos notar
como o acimulo de conhecimento sobre o vinho pressupoe estratégias de diferenciacdo social.
Quando conversei com um participante homem, agronomo por formacdo, este relatou
notadamente alterado pelo vinho, saindo do sentido da degustacdo, nos relatando que hé trés
anos tinha comecado a experimentar vinhos, que comprava livros para entender, comprava
utensilios de conserva¢do de vinhos pela internet nos Estados Unidos e que adorava
participar, relatando outros eventos que aconteceriam ainda naquele ano e que iria participar.
Além disso, nos contou fazer parte de confrarias e ainda por considerar o ambiente da cerveja
muito masculino e com os eventos voltados para vinho e gastronomia poderia compartilhava

também com mulheres. Muitos relatavam o evento como um momento de lazer, alguns
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visivelmente embriagados. Quando o chef portugués terminou o preparo do prato houve certa

disputa para a degustacio

Os pertis dos visitantes sdo diversos. Notada suas trajetérias podemos constatar que o
Chef por influencias da sua mae, comecou a cozinhar muito cedo e estudou hotelaria. O chef
portugués apresentou um prato caracteristico do seu pais. O promotor de eventos inserido
nesse universo gastrondmico como ponte para um mercado promissor € que esta fortemente
crescendo. Quando questionei sobre o fato do festival de vinhos ser no nordeste, diante da nao
tradicdo, o promotor de forma curta disse “foi uma aposta que estar dando certo”. Outras
trajetérias importantes marcaram o evento, como por exemplo, os estudantes de Enologia da
cidade de Petrolina-PE, enquanto estudantes que buscavam maior experiéncia como o seu
universo académico, assim como estudantes de turismo. Apreciar vinhos e festivais

gastrondmicos sdo atragdes turisticas.

Portanto, buscamos refletir a partir das conversas com os individuos envolvidos com
alimentacdo a partir do seu olhar especifico sobre as transformacdes inerentes nova
alimentacdo, para entender as relagdes que perpassam o seu modo de vida, bem como estes se
relacionam com o alimento, com os pratos e com os ambientes, sobretudo suas impressdes e
experiéncias de vida, de trabalho, escolhas e sentimentos, para entendermos ao que nos
propomos nesta pesquisa, como estes individuos enquanto participantes direto do universo
atual gastronOmico interagem e se integram. Atentando para suas caracteristicas pessoais e de

forma a compreender também o seu meio social.

Algumas consideracoes sobre a comercializacio dos produtos gourmet

Nossa investigacdo neste capitulo apresenta as trajetérias dos individuos que estdo
inseridos de algum modo na comercializacdo dos alimentos, atentando para as formas de
gourmetizacdo que se expressa pela criatividade individual, através de elementos que
permeiam a estética , bem como a incorporacdo dos individuos, para pensar como essas
transformagdes gastronOmicas estdo sendo abordadas do ponto de vista da experiéncia
vivenciada pelo contato direto com os produtos, com os modos de coc¢do, e de conhecimento
do setor alimenticio gourmet que se apresenta enquanto tendéncia. A partir do estudo dos

agentes que desempenham funcdes dentro da producdo alimenticia, como vendedores,
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somellier, maitre, chef, donos de restaurantes que consideramos fundamentais para
compreender as conformagdes sociais, a partir do olhar de quem produz , vende e repassa o
produto, ao perceber como estes reproduzem discursos da considerada nova alimentagdo,
enquanto questdes mercadoldgicas e como enxergam essas formas de alimentacdo no seu

cotidiano, para além do seu universo de negdcios e empregos.

No contexto de uma crescente particulariza¢do dos produtos, hdbitos alimentares e das
formas de arranjo do prato, ou seja, ressignificados quanto a sua criatividade e associados a
comercializacdo a partir de uma forte economia que se formou ao redor das formas de
comércio gourmet. Para Souza (2012) “O elemento fundamental para entender a relagdo entre
o microcrédito e os batalhadores estd na histdria social incorporada dos entrevistados, na sua

relagdo com o crédito € com o seu negdcio.”

Neste sentindo, a economia € primeiramente feita por homens por homens
concretos e imersos em sua pratica social e ndo por um homo economicus
intelectualista. Além disso, toda afinidade como (como veremos) entre
habitus de classe e posicdo econdmica pressupde igualmente uma relagio
com o tempo social que os condiciona. De forma geral, a trajetéria dos
entrevistados é marcada por uma alta dose de sacrificio pessoal direcionado
ao trabalho. Sao histérias de vida sofridas, mas com forte disciplina para o
trabalho socialmente titil, alto rigorismo econdmico na direc@o da constru¢io
de um futuro melhor e mais estavel. (SOUZA, 2012, p.271)

Ao buscarmos nas trajetérias particulares dos individuos envolvidos no processo
alimentar contemporaneo, propusemos relacionar como estes agentes incorporaram ou mesmo
expressaram seus modos de vida e visdo de mundo, partindo do pressuposto que estamos
falando de universos sociais diferentes ou ndo, ao pensar sobre as praticas sociais de cada
trabalhador no sentido de que os elementos que constituem um modo de vida, atentando para
as afinidades ou incorporacao aos novos padrdes estabelecidos enquanto modelo.

De fato, por intermédio das condi¢des econOmicas e sociais que elas
pressupdem, as diferentes maneiras, mais ou menos separadas ou distantes,
de entrar em relagdo com as realidades e as ficgdes, de acreditar nas ficgdes
ou nas realidades que elas simulam, estdo estreitamente associadas as
diferentes posicdes possiveis no espago social e, por conseguinte,

estreitamente inseridas nos sistemas de disposi¢des (habitus) caracteristicas
das diferentes classes e fracdes de classe.(BOURDIEU, 2007, p.13)

No entanto, ao nos focarmos sobre as trajetérias individuais do ponto de vista da
alimentacdo, nossa pesquisa buscou, através das entrevistas entender como os agentes se
localizam nesse universo da gastronomia. Entre estilos de restaurantes, lojas, posi¢cdes de

cargos, como donos e empregados e modos de entendimento diferenciados pelo contexto de
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vida particular as suas escolhas e gostos, estabelecidas socialmente enquanto preferéncias
definidoras de posicionamentos diferentes, também observamos ideias compartilhadas, a
partir de incorporagdes aos novos estilos contemporaneos, bem a criatividade provocada pela

experiéncia alimentares atuais que nos ajuda a pensar a mobilidade social.

A partir das trajetérias abordadas neste capitulo, foi possivel perceber as diversas
formas de insercdo ao universo da alimentacdo contemporanea. Os particularismos de cada
informante surgem pelas formas de trajetorias diferenciadas no sentido do contato, dos gostos,
conhecimentos, reconhecimentos, preferéncias, sensibilidades e modos de vida e visio de
mundo inerentes a cada informante. A experiéncia de mobilidade reside no fato de que as
trajetdrias pessoais por meios da alimentacdo e seus processos de gourmetizacdo demonstram
diversas formas de entendimento e valorizacdo dos produtos, estética e seus sabores. Desse
modo, a mobilidade social abordada nesse trabalho por meio dos alimentos gourmetizados
enquanto forma de compreensdo, relacionadas as diversas experiéncias, nos informa através

de perfis diferentes as trajetorias de vida a partir da gastronomia.

Entender a mobilidade social a partir da experiéncia é um esforco para pensar sobre as
formas de pertencimento e aos padrdes das préticas alimentares estabelecidos. A mobilidade
social normalmente abordada é vinculada ao econdmico caracterizada pela renda. A
mobilidade entendida pela experiéncia demonstrar que independentemente dos
deslocamentos, outros elementos simbdlicos puderam indicar mobilidade social através dos

processos de gourmetizagdo.
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CONSIDERACOES FINAIS

Pensar processos de mobilidade social a partir de mudancgas nas praticas alimentares,
como intentamos realizar nessa dissertacdo, assumiu duas direcOes concomitantes: a) a
apreensdo de uma dinamica prépria a oferta de bens e servigos no universo gastrondmico e
aos modos de apreciagdo dos alimentos definida como “gourmetizacdo”, marcada por um
processo criativo de reelaboracdo de cardapios e incorporacdo de preocupacdes estéticas; e b)
o foco nas experiéncias de mobilidade social apreendidas a partir da adesdo a novos hébitos
alimentares. Neste sentido, partimos do pressuposto de que o estudo da mobilidade social ndo
deve se limitar a concepcoes estritamente econdmicas, € buscamos investigar como aspectos
simbdlicos das experiéncias de mobilidade se expressam através de escolhas, julgamento de
gostos e preferéncias que informam sobre a forma de participa¢do dos individuos e grupos
sociais inseridos de alguma forma nesse contexto da alimentacdo contemporanea. A escolha
da alimentacdo como l6cus dessas investigagdes se justificou pelo lugar central que ela tem no

conjunto das relagdes sociais.

No cendrio atual, a gastronomia dita gourmet tem ganho espaco cada vez maior. E,
como qualquer fendmeno sociocultural, opera e é operada como demarcadora das diferencas
sociais. A gourmetizacdo ocorre dentro das casas (na escolha de objetos/utensilios, alimentos
e modos de apreciacao) e também nos atos de “comer fora”, ja que cardapios e produtos de
restaurantes, bares, lojas, ambulantes e supermercados produzem e respondem as demandas
de estetizacdo das experiéncias alimentares de individuos de diferentes classes sociais. Sdo,
portanto, multiplas as possibilidades que perpassam a culindria contempordnea e seus

profissionais.

Portanto, a partir do interesse pela gastronomia contemporanea, em que se insere 0s processos
de gourmetizagdo, com a orientacdo da ideia de “estetizagdo do mundo”, proposta por
Lipovetsky e Serroy (2015), apresentamos um cendrio dos hdbitos alimentares
contemporaneos a partir do ponto de vista de atores que estdo envolvidos nestas dindmicas de
estetizacdo do alimento a partir das relagdes de mercado mais gerais que tém expressiao local,
ou seja, na cidade de Campina Grande (PB), enquanto tendéncias gastronOmicas que sdo
perpassadas por questdes ideoldgicas, politicas, culturais e ambientais. Foi possivel, assim,

entender as formas pelas quais os individuos tém incorporado traduzido o fendmeno da

117



gourmetizacdo em processos criativos cotidianos através das mudancas nos carddpios, a
ressignificdo das antigas receitas, as formas decorativas dos espagos e dos pratos oferecidos,
as novas denominag¢des dos produtos, bem como a partir das percep¢des dos profissionais que

executam os pratos, que participam das vendas.

Esses processos de transformacdes dos hdbitos alimentares, com a diversidade de novos e
velhos produtos, a procura por profissionais especializados (como, por exemplo, dos chefs de
cozinha), a valorizacdo do comércio gourmet, o aumento de cursos voltados para a drea
gastronOmica (gastronomia, enologia, sommelier, cachacier, dentre outros das esferas do
comer e beber), sdo processos que se inserem nas tendéncias de mercado e que produzem

dindmicas de gourmetizacdo.

Consideramos, dessa forma, que os processos de gourmetizacdo envolvem modos de
apropriacdo do alimento que pdem em jogo formas criativas de reelaboracdo da culindria
popular e que permeiam o universo da alimentacio contemporanea, posto que ndo seriam
considerados neste trabalho meras repeti¢cdes, mas releituras e ressignificacdes expressas pela
criatividade aplicada no desenvolvimento da gastronomia contemporanea. Portanto, foi
possivel estabelecer conexdes entre transformacdes nas praticas alimentares, associadas cada
vez mais a preocupagdes estéticas, com as mudangas sociais mais gerais vividas nas ultimas
décadas no Brasil. Nosso interesse neste trabalho, portanto, configurou a anélise dos aspectos
da gourmetizacdo dos alimentos para pensar a relacdo entre consumo, gastronomia e

mobilidade social.

Abordamos de forma ampla a formagdo da culindria brasileira, a estética sobre os
novos espacos e sobre alimentos, o consumo e 0 acesso aos novos hdbitos e produtos da
alimentacdo atual. Trouxemos a discursdo sobre a mobilidade social enquanto formas de
experiéncia, ndo definindo classes A, B ou C. Assim, a experiéncia se fez presente em todo o
trabalho como forma de vivéncias, através dos processos criativos que permeiam a

alimentacdo contemporanea.

Desse modo, entendemos que a andlise das experiéncias vivenciadas, com diferentes
préticas, por diferentes individuos com trajetdrias bastante diversas na nova alimentagdo,
tornaram-se assim um campo de investigacdo importante, que pode contribuir com a

complexificacdo da apreensdo do fendmeno da mobilidade social no Brasil contemporaneo.
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A pesquisa mostrou que a alimentacdo contemporanea passou e ainda passa por
ressignificagdes quanto a caracteristicas estéticas, bem como quanto as formas de apreciacao
dos alimentos tradicionais, e principalmente quanto a valorizagdo e as releituras que alimentos
populares ganharam, tendo em vista a utilizacdo do termo gourmet,, assim como as trajetérias
dos individuos que estdo diretamente vinculados a comercializacdo destes produtos. Dessa
forma, foi possivel pensar através das novas conotacdes existentes quanto ao mercado da nova
alimentacdo, as experi€ncias alimentares reconfiguradas que indicam sobre mobilidade social,
afastando-se do método de compreensdo sobre mobilidade associado normalmente aos fatores

estritamente econdomicos.

A pesquisa aponta para a necessidade de problematizamos outras formas de
compreensdo dos fendmenos sociais, abrindo novas possibilidades de interpretacdes e
estudos. E nesse trabalho, através da alimentacdo contemporianea, no que compete a
gourmetizacdo, ao considerarmos processos inventivos da nova alimenta¢cdo implicou outra
maneira de entendimento sobre a mobilidade social, ou seja, a partir das experiéncias estéticas

dos alimentos e espagos reelaborados.

Desse modo, este trabalho abre novas possibilidades de investigacio e
questionamentos como pressupostos a explorar enquanto contrapontos sobre a alimentacdo
natural e a gourmetizacdo. A gourmetizacdo compreende todos os produtos que implicam
praticidade, qualidade, saide e rusticidade, porém com forte incremento dos produtos
industrializados. O alimento natural corresponde a um discurso que envolve principalmente a
saude. Assim, as duas formas de alimentacdo se apresentam fortemente aliados aos temas da
estética e apreciacdo que informam as novas praticas alimentares. Portanto, é preciso ainda
investigar as relagdes intermediadas pelo alimento que valorizam e que fazem referéncia ao
natural em contraponto aos que seriam gourmetizados, analisando as relacdes simbdlicas,
culturais, econdmicas e sociais enquanto processos de ressignificacdao destas “novas praticas”
que permeiam o crescente consumo dos alimentos denominados de rusticos , artesanais,

naturais e gourmet.
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