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Comida e Turismo: habitus e habitos.

Ellen Fensterseifer Woortmam

Resumo

O trabalho analisa a relacao entre o conceitoatustal como formulado por Norbert
Elias e Pierre Bourdieu. Mais especificamente elfatza a relacdo entre o saber
inculcado pela sociedade no individuo, no ambitpetaepcdo do que constitui comida
a ser consumida em publico em restaurantes oufera gsivada familiar por diferentes
grupos sociais, econdmicos e religiosos. Desdeodatto, discute a relacdo entre
individuo e sociedade, na criacdo / valorizacaguelutos e pratos. Analisa ainda
dimensdes da relacdo entre memdria oral, praticameepcdes gastronémicas, sob o
impacto do Turismo, que separam O consumo regradegelado da semana, do
consumo “liberado” dos restaurantes tipicos naadide semana.

Palavras-Chave:patrimonio alimentar. Mudancas alimentares. Habitus e habitos.
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Introducao

O objetivo deste artigo é o de analisar os haletgmdrées alimentares no
ambito da relacédo entre consumo de comidas tradig@ as inovacdes, nos planos do
privado e do publico, como parte do que Norbed$(1997) e Pierre Bourdieu (1983)
definem comaabitus Ainda que essa abordagem n&o esgote a questamyretitui
uma vertente de analise que pode contribuir pdiscaissao.

Inicialmente vale destacar que, mesmo que amb@sitmses usem a mesma

categoria, as suas concepcdes sao distintas.

Para Eliashabitusconsiste num saber social incorporado "de cima paixo",
numa relacdo unidirecional, isto é, configurad@ciedade, familia, escola, grupos
sociais, introjetado, inculcado, no individuo eensédimentado. Os habitos e padrées
alimentares socialmente incorporados formariam cogue uma ponte entre a
continuidade, as comidas tradicionais, por exempla,mudanca, isto é, a introducdo
de novos pratos e praticas, novos ingredientegsnotensilios, etc.

Exemplo desse saber inculcado pode ser encontraddefnicdo do que é
comida, por exemplo. Para nés brasileiros, até comdo século XX, broto de bambu
servia apenas como futura matéria-prima para agg@&ire algum artesanato. Para o0s
japoneses, além de ele servir como matéria-primma panstrucdes e artesanato, ele
também € um ingrediente fundamental de sua cudinédicional, fonte importante de
nutrientes. Com a chegada dos japoneses ao Bralsilprimeira vez o broto de bambu
€ repensado como comestivel. Eles trouxeram o sahdcado do Japao de que broto
de bambu é parte da dieta alimentar. Hoje ele t& mks iguarias que compdem a
apreciada cozinha nipo-brasileira que tornou S&doPama capital turistica famosa

pelos seus restaurantes internacionais.

Por outro lado, o saber inculcado difere conformegido, grupo social ou
religioso. Os gauchos do nordeste do Rio Grand8uppor exemplo, classificam o
broto de samambaia como ndo comestivel — eleceéit@o e vendido para confeccéo
de arranjos de flores.Ja os mineiros preparans éss¢os de samambaia refogados
para se deliciarem e surpreender os turistas nissrereomados restaurantes de comida

tipica.
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Para Bourdieu (op cit), habitus consiste num sabeial incorporado, mas de *“
mao dupla”’, ou seja, da sociedade para a pesseat® jphra a sociedade. Em outros
termos, a pessoa € socializada, internaliza aquiéoa familia, escola, amigos, igreja,
meios de comunicacdo, etc lhe incutem: o que é danyuais ingredientes séo
valorizados, as praticas de seu preparo, habitoesa, e assim por diante.Pode-se
dizer que se esta frente &abitus alimentar gaucho, quando é dito “aqui feg
chimarrdo assim”, ou ainda “ é clagoe o serrano (caipirinha para o frio)tsma no
inverno”.

Por outro lado, de acordo com Bourdieu (op cit)pessoa também pode
influenciar a sociedade, criar novas demandas atanes e estéticas. E o caso de Luis
XIV, a quem se atribui a divulgacdo do consumo dtath na Europa: ao defini-la
como um ingrediente delicioso e saudavel,que deveer consumido ‘apenas’ pela
elite francesa, ele provocou sua valorizacdo eediBg|cao, tornando-a em poucas
décadas o produto-base da alimentacdo europémgiet se mantém até hoje. De
forma analoga, o Presidente Juscelino Kubitsclakdivulgar na década de 1950/60
sua predilecdo pela tradicional comida mineira, onabu-a nos circuitos
gastronémicos do Brasil e tornou-a um dos iconesutiaaria nacional. Ou ainda, 0s
chefs de cuisineao criar novos pratos, como € o caso do pizzdnipedito que
inovou ao criar a pizza Margarita.

Nessa perspectiva, a cozinha de um pais ou regsid, alicercada a um

territorio, espaco e utensilios de grupos que aisgam no decorrer do tempo.

Desde outra perspectiva, Bourdieu (op cit) prop@&xiaténcia de disposicoes
internalizadas e naturalizadas em relacdo dialétoa as préticas, em outros termos,
na combinagao entre “estruturas estruturadas @w@stntes " quer dizer, aquilo que foi
inculcado pela tradicdo em termos da comida desgjadpessoas de uma determinada

classe social,

De acordo com bdabitusalimentar brasileiro antigo, ndo se misturavagige
carnes diferentes num mesmo prato lombo de poneolagostins, por exemplo.Hoje
essa mistura de carnes,partehaditus espanhol, quando servida graellas torna a

combinagcdo menos exadtica para nos apreciadores®@sbrasileiros.
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Por outro lado, para Bourdieu (op cit), as pratieasuturantes conduzem a
incorporacdo da mudanca, atualizacdo, habitus E a aceitagdo das inovacdes
tecnolégicas, como a cozinha informatizada, pompte ou ingredientes novos que,
caindo no gosto da sociedade e do individuo, séitoace disseminados. No entanto, é
paradoxal que as inovacfes incorporadas pelos grepoais de ontem, tornem-se
parte das estruturas estruturadas de hoje, istoté ga tradicdo. E o caso do tomate,
introduzido entre teuto-brasileiros no sul na décael 1940; era somente comivel nos
chamados “molhos modernos, para tornar a comida bwiita”. Posteriormente ele
passa a ser consumido cru, em saladas. Hoje odoéneigrediente obrigatorio nos
mais variados pratos, inclusive nos “tipicos” qaedm a alegria dos turistas que
visitam a Serra Gaucha.Tal como discutido em oattigo sobre imigrantes nipo-
brasileiros (Woortmann, E.F.1995) , conjugandoadig¢@o e a modernidade, pode-se
afirmar que o Habitusforma os habitos”.

No México, por exemplo, os chamados “quelites’brdlsilvestre tenra colhida
em areas de roca e estudados por Esther Katz- esletados e consumidos pela
populacdo camponesa de Oaxaca,. Hoje, incluidownos gastrondmicos, os quelites
originais foram substituidos por espinafre, e s#lmoeados em restaurantes tipicos.
Nesse caso, substitui-se o0 que era comivel pelospazesas, por espinafre,
classificado como comivel pelas populacdes urbanasistas. Assim, na &rea rural
os quelites ‘falam’ de praticas ancestrais, e masdgs cidades retém-se, para fins

turisticos, as praticas de prepasobstituindo, os ingredientes silvestres poivados.

A dinamica das praticas culinarias aponta parafaretica entre 0 que €
considerado culturalmente comivel em diferentesaggs, numa mesma regido e
grupo étnico. Entre os italo-brasileiros, por exlemma memoria dos idosos,
menciona-se 0 consumo de mestruz (mastruz) coradasdtle € uma modalidade de
‘quelite’ que substituia outras verduras no inveidesse quadro, o que era /é comivel
para a geracéo idosa, contrasta com a concepcametios, jovens urbanos, para 0s
quais ele ndo se enquadra mais na classificacéonizel.

Partindo da dicotomia que opde o comestivel ao welngsta Ultima se divide,
por sua vez, em “comido por nos” e “comido pelosrasi. Essa diferenciacéo,

identifica-se no churrasco “comido por nés”, o @amotgalcho do Sul do Brasil,
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daquele “dos outros”, os argentinos. Este ultimalisgngue, dentre outros, pelo uso
da grelha, de cortes caracteristicos e pelos miidemos, muito apreciados. E” no
“churrasco ou assado con cuero”, na qual a caagssada com o couro do animal, que
a distincao se radicaliza. O assado con cuerojevieegra ndo € considerado comivel
pelos brasileiros, pela clara repulsa que provoos taristas desavisados ao se
depararem com um pedaco de carne com pelo — caddéloi - em seu prato!

Nesse sentido, babitusretém préticas e padrdes alimentares, mesmo quando
outras dimensdes da vida social foram modificadotempo.E o caso da identificagcéo
de habitos e pratica®sherna preparacédo de alimentos em casas catolicasidraals
em Natal (RN). Ramagem (1983), encontrou a reapaséste caso nas pesquisas
documentais histéricas e descobriu que essas &midescendiam de cristdos -novos,
isto €, judeus convertidos, que vieram ainda daranBrasil. Com o decorrer dos
séculos, os seus descendentes perderam a memoraigeéan judaica, contudo
mantiveram, através da comida, habitos que nado esgnortugueses tradicionais, mas
sim préticas tradicionais judaicas. Portanto, peske com o tempo a memoria da

identidade e da religido judaicas, mas os habifmaticaskoshersobreviveram.

Assim, pode-se afirmar que hlabitusjudaico antigo, expresso no espaco da
sinagoga e na residéncia, foi descaracterizadeoorer do processo de adaptacdo no
Brasil; porém, dimensdes desse mesmabitus sobreviveram na cozinha, através da
dos habitos e praticas culinarios. Entdo, a cométave elementos dbabitus e

identidade judaicos que a memoaria oral perdeu.

Desde outra perspectiva, esse carater de "idestidadatil" representado pela
gastronomia também se faz presente, por exemplie Bipo-brasileiros de Brasilia
(Woortmann, E.F. 1995), que aos domingos, em reuiaiiliar consomem a comida
tradicional japonesa, em contraste com a comideotidiano, organizada em torno do
feijdo, arroz e carne, consumidos em casa ou mauresite do CEASA, por exemplo,

onde escoam os hortifrutigranjeiros produzidos.

Tal como a comida nipo-brasileira, a comida tramtial teuto-brasileira
cotidiana sofreu alterac6es no tempo e no espatofei re-significada no ambito dos
seus descendentes. E o caso de pratos tradicidaaisegiio, como a sopa de

cevadinha, que desaparece como produto coloniak ecathsumo familiar para
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posteriormente “reaparecer’ adaptada, no cardame kstaurantes naturais e

vegetarianos da regiéo.

Retida na memoria, nos habitos e praticas culipadacomida tradicional
também foi re-valorizada como comida ritual dasafeem que os lacos de parentesco

séo reforcados e as raizes familiares e étnicaatgdbzadas.

"O paladar muitas vezes € o Ultimo a se desnadmarala perder a
referéncia da cultura original. A culinaria atua woum dos referenciais do sentimento
de identidade: é por sua caracteristica de 'portabl..que ela pode se tornar

referencial de identidade em terras estranhas".

Cabe aqui também a afirmacdo de Lucien Febvre ée& dundamental analisar
a sociabilidade e a ritualizacdo da vida cotididhesse sentido, Lavaggi & Martinelli

(2004: ) observam que

"La gastronomia ... es portadora de la culturawde comunidad. Lo que
se sirve y la manera en que se hace es un rasgjatihs que diferencia a um grupo

cultural de otro y constituye un vehiculo de cornacién".

Vale ressaltar que comida se distingue de alimeAitobas as nocdes sao
socialmente construidas e devem ser percebidaseancantexto. Ainda que sejam
préximas, ndo se confundem. Basta lembrar que quamadhos a certo tipo de
restaurante, desejamos comer "comida italianamlda balinesa" etc. e ndo "alimento
italiano" ou "alimento balinés". Além disso, a catea alimento se refere a um "vir a
ser”, a algo que podera potencialmente ser consyit@idto por seres humanos quanto
por animais. No plano do espaco, o alimento passaoda, da dispensa ou do
supermercado, para a casa onde sera processadaimaacpara depois, na forma de
comida, ser consumida pela familia. Portanto, gaeao alimento se torne comida, ele
deve, via de regra, sofrer um processo de transfgio qualitativo, realizando a

passagem do plano da natureza para o da cultudigchoepela via da culinaria.

" Imagina uma vez, nés que comemos (carne deopmda a
vida, agora ficar comendo galinhazinhas ou peix¢® due a banha a minha
nora ja usava pouco - ela usa mais € 0leo - mas 8em toucinho? N&o tem

gosto, fica tudo fraco, insosso... (por isso) é gqage domingos, quando da, meu
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filho nos leva para comer no Wolf [restaurantedic@onal de comida colonial

alema da Serra Gaucha]".

O desenvolvimento de atividades turisticas, por\&m conduziu a uma re-
significacdo dos habitos de comida tradicionais, quee regido aqui considerada,
conduziu a uma revalorizacdo da comida "étnicatbtbuasileira, correspondendo ao
gue diz Schluter (2002: 154):

"A través de sus preferencias y aversiones lasgume&rs comunican su
identidad y cuando emigran la llevan consigo redmido su sentido de pertenencia al
lugar que dejaron. Asimismo, van creando una cod@&aracter étnico utilizada con

mucha frecuencia en el turismo para resaltar uniuca en particular".

Tanto o turismo como a migragcdo para areas urbdeadescendentes dos
colonos fizeram com que a comida tradicional pagsper uma certa sofisticacéo. E o
caso do chamado "café colonial”, um “must” do rmotéuristico-gastronémico do Vale
do Rio dos Sinos e da Serra Gaucha. Hoje existetosvéestaurantes - como 0 ja
referido Wolf - de renome nessa regido, que sevéoomida colonial”, isto €, aquela
do "sistema antigo" para turistas e para ex-colambanizados. Para estes ultimos, €
como que acionar uma “memoéria gastrondmica”, e bcate em conjunto um
patrimdénio culinario. Constata-se assim que essa®lenos urbanizados, durante a
semana controlam a ingestdo de comida, seguindmeositos médicos (controle sobre
a ingestdo de comidas ricas de gorduras e docesitraStando com o rigor do
consumo exigido durante a semana, no final de senogera-se uma inversao,
semelhante aquela que ocorreerb(1) quando, durante os trés dias de festa, come-
se de “tudo que tem direito”! Freqlentar os restat@s teuto-brasileiros tipicos da
Serra Gaulcha, implica em se deliciar com uma cocodaiderada pesada, nos termos
da atual relacdo comida/desgaste de energias, g utiliza os ingredientes

“originais”, tais como banha, manteiga, toucinherne de porco etc.

Esses novos consumidores urbanizados podem seodax@de romper, no
domingo, o controle alimentar auto-imposto duranggmana para consumir a comida
do antigo cotidiano camponés em restaurantes sipias montanhas, ou algum outro

local turistico peculiar. Além disso, se habitualiteeconsomem alimentos tratados
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guimicamente, nessa ocasido se percebem em fagealeomida tida como saudavel
( Menasche, 2007), pois seus ingredientes sdoamtigem conservantes ou outros
aditivos.

Nesse quadro também se insere uma categoria pedelt@rismo, que sdo 0s
gue viajam com o objetivo de participar de evertogsticos centrados nas grandes
festas familiares.Tal como na Australia, Nova ZdlanEstados Unidos e outros paises
de grande ingresso de imigrantes histéricos, na&mrasil sdo freqlientes as grandes
festas de familia, que chegam a atrair reunir 3nikdescendentes de um casal
ancestral, eventos esses em que, via de regraesddas comidas tradicionais, uma
maneira de evocar e combinar a memoria familian coemodria gastrondmica e
turismo. Nessas festas, como aponta Castilhos &ré2@09), o nivel social dos
anfitrides e participantes fica expresso no pad&@scomidas tradicionais oferecidas,
estabelecendo-se comparacdes entre os eventos gueedem, como o da familia

Cardoso, cuja Festa estd em sua 25 edicao.

Nessa mesma perspectiva, a comida servida aogsunss restaurantes evoca
a condicdo e classe social, tanto dos seus préapoetquanto de seus clientes.
Analisando diferentes restaurantes turisticos manahha, por exemplo, tanto os mais
sofisticados quanto os populares ou regionais,saptam sempre uma vela acesa na
mesa e alguma decoracdo ao lado ou sobre o conteigwato, em regra, numa
combinagdo entre ingredientes armazenados e fi@scosestaurantes mais
sofisticados, por distincdo e clara opcao pelasse globalizadabrindam a elevada
posicdo de seus clientes usuais e turistas,deapraeds pratos com detalhes de
ingredientes caros e raros, de formas e saboref@xoimportados, tais como a
physalis, importada da Africa do Sul, a carambalaaomanga, do Brasil. J& os
restaurantes turisticos populares e regionaisingrde mantém a vela acesa na mesa e
a combinacao entre produtos armazenados e frédoantanto, como pratica, servem
seus pratos decorados com fatias de tomate oueatasafiescos ou salsa, cultivados
nas imediac¢des ( Woortmann, E.F.2007:181).

Concluindo, vale enfatizar que labitus ao manter e re/ construir habitos
atualizando praticas e concepcdes gastronémicas,cehfigura um guide line

importante da reproducgéo social do grupo.
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Evento que reune grande numero de fiéis tetatsibiros para festejar a
inauguragcao da igreja ou do santo padroeiro e satrats na sua organizacao de

calendarios e roteiros turisticos.
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