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e eu perdi o meu norte. 
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morei casas grandes 
demorei-me aqui e ali. 
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Sou cantiga de carro de boi 
lamúria de rolinha 
zunido de mosca 
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Sou aventura e rotina 
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RESUMO 

Este estudo analisa mudanças nas formas de sociabilidade e nos hábitos alimentares de 

familias mineiras que ocorreram com a expansão das comidas por quilo e congêneres, a 

partir do final da década de 1980, quando é percebida uma tendência ao aumento do 

número de refeições cotidianas realiz:adas fora de casa. O self-service foi considerado um 

Jocus privilegiado de análise dessas mudanças, ao mesmo tempo que expressão da imagem 

de uma sociedade caracterizada pela multiplicidade de opções para escolhas 

individuaJiz:adas, em todos os níveis da vida, em que cada pessoa compõe o seu "cardápio 

próprio", variando desde a mais elementar de suas necessidades, a de se alimentar, até a 

própria identidade. 

Concentramos o estudo no Estado de Minas Gerais, dando continuidade à pesquisa anterior 

sobre a cozinha e a construção da imagem do mineiro, realiz.ada no mestrado, cujos dados 

constituem parâmetros de referência para a comparação com a década de 1990. 

Visando à compreensão do momento estudado, retomamos algumas análises relativas às 

alterações nos espaçps público e privado, assim como nas relações entre eles e, nesse 

contexto, analisamos as modificações nas relações de gênero e nas estruturas das famílias. 

Por meio da uriJiz:ação da metodologia qualitativa e da seleção de três cidades de diferentes 

portes, buscamos observar em que medida ocorreu o crescimento de refeições feitas fora de 

casa, deixando de ser característica apenas de grandes centros, e como esse fàtor se 

relaciona às transformações sofiidas pelas famílias mineiras nos últimos anos do século 

XX. 

PALAVRAS CHAVE: Sociologia da Alimentação, Hábitos Alimentares, Formas 
de Sociabilidade, Relações de Gênero, Self-Service. 



ABSTRACT 

This study analyzes changes on ways of sociability and on eating habits of families from 

Minas Gerais (Brazil), starting in the latest 1980's, with the expansion of restaurants "by 

kilo" (weight) and similar, time at which a tendency of an increase in the number of daily 

meals taken place outside the home is noticed. The self-service was considered a privileged 

/ocus for analysis of these changes, and at the same time an expression of the image of a 

society characterized by the multiplicity of options for individualized choices, in all levels 

of life, in which each person makes his/her "own menu", ranging from the most elementary 

of their needs, the need of eating, up to reaching their own identity. 

The study was concentrated in the state of Minas Gerais, giving sequence to a previous 

research at the Master' s level about cuisine and the construction of the mineiro peop/e 

image, whose data constitute reference parameters to compare with the 1990's decade. 

Seeking a better understanding of the time period studied, we went back to some analysis 

related to the changes in the public and private spaces, as well as the relationship between 

them and, in this context, we also analyzed the changes in the gender relationships and in 

the structure of families. 

By using the qualitative methodology and the selection of three cities of different sizes, we 

sought to comprehend in what extent the expansion of eating out occurred, ceasing to be a 

characteristic of large centers only, and how this factor relates to the changes in families 

from Minas Gerais taken place in the last years ofthe XX century. 

KEY WORDS: Sociology ofFood, Eating habits, Ways of sociability, Gender 

relationships, Self-Service. 
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Por que self-services? 

Nosso interesse pelo estudo da comida iniciou-se no mestrado, quando realizamos a 

pesquisa sobre a importância da cozinha na construção da imagem do mineiro, procurando 

unir o interesse acadêmico à proposta pessoal e apaixonada pelo tema, propiciada de maneira 

especial pelos rituais da chamada hospitalidade mineira, cuja tradição, herdada dos hábitos 

reinóis, consiste em associar o bem receber ao servir mesas fartas. A observação da pródiga 

exposição e a oferta de alimentos em ocasiões festivas e nos momentos mais corriqueiros do 

cotidiano estimulou nossa reflexão sobre a cozinha como espaço privilegiado de convívio e 

relações sociais. 

A imagem de um típico mineiro opera tanto num plano interno como extrapola 

fronteiras regionais. A cozinha constitui um dos pilares centrais dessa imagem, ao lado de 

outros elementos consagrados, como a hospitalidade, uma ética do trabalho em silêncio e uma 

vocação para estabelecer o equih'brio e a conciliação no que diz respeito à política, dentre 

outros. 

O papel central que a cozinha assume toma-se possível pelo fato de que podemos falar 

de cozinha materna, assim como de língua materna, que permanece como referêlicia viva 

mesmo na memória daqueles que migram, constituindo elemento importante na pauta da 

identidade, num plano universal. No entanto, nem sempre esse elemento da identidade é 

selecionado para projetar uma imagem regional, como acontece em Minas. 

A compreensão da singularidade do caso mineiro exigiu o estudo do processo 

histórico, . poSSibilitando o reconhecimento da tradição resultante de um conjunto de fatores 

que combinam determinantes históricas e simbólicas, cujos elementos persistiram no decorrer 



dos séculos, desde o povoamento da capitania até as primeiras décadas do século XX, 

conformando padrões alimentares e de convívio caracterizados por uma longa duraçãd. 

A ampla exposição de alimentos foi parte significativa da extrema ritualização que 

marcou o cotidiano dos habitantes de Minas, demarcando simbolicamente hierarquias e status 

social, nas reuniões públicas, como as festas religiosas, e nas reuniões íntimas, como 

banquetes e merendas, pretextos para o convívio e estabelecimento de relações sociais. 

A referência ao modelo europeu para a nova sociedade, que se construiu no decorrer 

dos séculos XVIIl e XIX, manifestou- se no conjunto que associava a busca de padrões de 

comportamento refinados e civilizados ao conjunto de preceitos ordenadores de caráter 

simbólico, necessários para o estabelecimento e manutenção de uma ordem alimentar e, ao 

mesmo tempo, social. Dessa forma, ao longo desse período histórico, conformaram-se 

padrões que caracteriz.aram hábitos alimentares, determinados por prescrições configuradas 

.numa rede de tabus, que se combinaram a fatores como a maximização de recursos 

necessários à subsistência, a disponibilidade de abastecimento, o tipo de relações sociais que 

se estabeleciam tendo o alimento como centro - o que dependeu dos diferentes tipos de 

sociabilidade vividos nos dois distintos peáodos que identificaram o passado mineiro, o da 

mineração e o da ruraliz.ação -, durando até as primeiras décadas do século passado. 

Os hábitos, de maneira geral, e os alimentares, em particular, permaneceram estáveis, 

propiciando a valoriz.ação do passado. As próprias condições históricas de uma sociedade 

pouco sujeita a mudanças, cujo ritmo lento foi marcado pela monotonia advinda do 

predomínio das relações sociais imedimas2, e cujo processo de industriali:ração e urbaniz.ação 

1 Refc:rimo..nos aqui ao cooceito de BRAUDEL (1976). já nti!imdo em llOSIO estudo dos hábitos a]ürie11ta1es e formas de 
sociabilidade no passado mineiro (ABDALA. 1997), inspirado na dilcusslo de ARRUDA (1990). 
2 Ct: AmJda (1990, p.207): h condiç{Ja históricm de Mintu, gmMlora.s de ""' ritmo l.ao do toipo e criodortu de todo rlin 
ll1ÚNnO 80Cial qw tlnth para a pruervaç4o de /aço.f 80Cietário.J i111aliato&, podem gerar, do ponto de vista do.f apntu, 
ema tmdAncia à valorU.açilo do pauado, ""'° ver qw nlJo nrgen nowu ntrlaç{Ju laist6rictu ca:paz1U de abaonl-lt» e 
integrá-los .,,, Olltro t«:iào 80Cial. 

2 



aconteceu já avançado o século XX, favoreceram a longa permanência desses padrões, 

mantendo viva a tradição, mesmo quando restrita a ocasiões especiais, como festas e reuniões 

de familia. 

Essa tradição combina elementos do século do ouro - quando as dificuldades de 

abastecimento atingiam senhores, escravos e homens livres, nem sempre permitindo um 

cardápio diferenciado - às poucas novidade do período posterior, como a maior variedade de 

quitandas e doces que a fartura das fazendas propicia. A manutenção de um vínculo com o 

passado assume importância na construção da identidade e na projeção da imagem, uma vez 

que são possibilitadas pela existência de um mito da mineiridade3, que se origina nesse 

mesmo passado lembrado como glorioso. 

A cozinha do passado reúne elementos essenciais à permanência do mito. Presente na 

memória, como tradição, é permanentemente reavivada como culinária típica com 

.publicações e estabelecimentos especializados, campanhas na mídia, crônicas, discursos de 

políticos e memorialistas. A variedade de receitas, sabores e alquimias perde nitidez, 

reforçando a idéia de unidade, fundamental para a existência do mito. Feijão tropeiro, angu, 

couve, frango com quiabo, lombo com tutu, canjiquinha com costela, pio de queijo, broa de 

fubá, doce de leite, cachaça e um sem número de compotas de frutas são alguns dos ícones 

associados à imagem do mineiro. Espécies de rótulos, evocam a comunidade no passado, a 

mescla de sub-regiões, e de tradição e inovação, numa verdadeira mágica que faz das várias 

Minas a patriazinha, conforme tão bem expressou Guimarães Rosa. 

3 
A coacepçlo da miDeiridlde oomo mito foi clelmwlvida por AmJda, tm NU liwo Mitologia da MIMtrleiatJ. . Para a autora: [. .. ] o 
~ 1fllttco 1WN1otl-H OÓ«/flOdO para caractmzal' a mtMirldotM, ao o:pnuar 1U11 grtlll d. ~ • articulaç/lo capaz Ih 
conw no ..,, tm.rtor 1D11G vtlllo de toda a trama ioctaL A complaielatJ. advim do objeto qu ~ """"-· tito '- a ht#órla do1 
honwnl. Demo dai a JWCeUteiatJ. de fone coerlncia i'*""1, praMW na artiClllaçiJo, Hm a qul o indilJ#IUÓNI pot#t" de~ 
NStarla -iodo. A di1IWIUIJo '*1ffp0rai-~ na 'lfá1Wb'úJode - rwM1ta da llGIMNZa 1fllttca: a ldllórta ' objdo do 1llito, cwim "'1o ,. 
pode cr:mfimdJr COM da; na llUl J1"*IU/k> de dominá-lo precUa aiperá-la. ~ COfllO H aobtw e/a pal1'aa& 0 nMc1M> do~ 
1fllttco gtro - torno da ortpm. Na mtMirldade foram OI ~ Yl'#ndo - _"'.,,. ibutrodo, OI fiottJatlonl dol ""-'7ol [. .. ] 
FJ~ cak ao mtro JlfYJ"l(rMT a tdentljiCOÇ{lo. &H aspecto d«:orre do1 0111To1 """· ao 1IMllffO tarpo, aplico-oi, na medida - qu 
abrw camtnlto para a 'prmi1 '... (ARRUDA. 1990, p. 130-131). 
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Esse primeiro estudo que nos conduziu à viagem, percorrendo os séculos passados, 

buscando recompor a urdidura do que se convencionou chamar de tradicional e típico 

mineiro, possibilitou-nos a percepção de hábitos que se referem a práticas costumeiras, tidas 

como ideais, reproduzidas de geração para geração como modelo co"eto e duradouro. Desde 

o início do século, a maior disponibilidade de renda e a maior variedade alimentar introduzida 

com a vinda de imigrantes estrangeiros europeus, e acentuada com a abertura de 

hipermercados na segunda metade do século XX, não parecem ter provocado ruptura nos 

padrões costumeiros. O cardápio básico permaneceu constituído de arroz, feijão, carne -

predominando o frango e o porco -, mandioca, milho, farinha, couve e legumes cozidos; 

embora muitos pratos tenham sido, posteriormente, aí incorporados, como foi o caso da 

macarronada, do quibe, da esfiha, de verduras e legumes como o tomate, o repolho, a alface, a 

cenoura, o brócolis, de enlatados como o creme de leite, as salsichas e a maionese, dentre 

outros. Houve, também, uma crescente influência dos discursos dietéticos, veiculados pela 

múiia, e do marketing de produtos industrializ.ados, de consumo rápido. Entretanto, a 

referência ao modelo idealizado relativo à comida tradicional e típica permaneceu como forte 

elemento de identidade presente nos momentos especiais. 

De outro ângulo, percebemos o predomínio das refeições cotidianas realindas em 

família, no interior dos lares, costume que atravessou séculos. Além dessas, até meados do 

Novecentos, o banquete, a merenda, o cafezinho com quitandas mantiveram-se como 

pretextos de convívio e estabelecimento de relações sociais, acolhendo na casa quem vinha de 

fora, no calor da melhor hospitalidade herdada da tradição portuguesa. O papel da cozinha e 

da mulher, atriz privilegiada nesse domínio, não sofreu alterações substanciais. Ela 

permaneceu responsável pelos rituais que fimdamentaram a eleição da hospitalidade e da 

afabilidade no trato, como traços do perfil do mineiro que se delineava. Também na rua, os 
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locais onde se vendiam alimentos propiciaram o encontro, o convívio, tanto na sociedade 

oitocentista, cuja nonnatiz.ação dificultava as possibilidades de regozijo coletivo e quando a 

necessidade de ordem se combinava à imposição de uma dedicação total ao trabalho - que, no 

mais, era reforçada pela ganância do ouro -, quanto na sociedade ruralizada do século XIX, 

onde os contatos se tornaram raros e dificeis (ABDALA, 1997, p.171). 

O tardio processo de industrialização em Minas, acompanhado pelo posterior 

crescimento do setor de serviços nos grandes centros urbanos, certamente provocou mudanças 

nos modos de vida4
, afetando as refeições em familia. A partir de meados do século XX, esse 

crescimento tem sido característico das maiores cidades brasileiras, em que as grandes 

distâncias, combinadas a precários sistemas de transporte, impuseram a necessidade da 

restauração fora de casa, pelo menos para boa parte da população, que dependia dos 

transportes públicos para deslocar-se. Na capital mineira, conforme registraram alguns de 

nossos entrevistados, entre as pessoas com funções mais bem remuneradas, ou entre aquelas 

com maior tempo de intervalo para o almoço, sobretudo nos casos em que se dispunha de 

veículo próprio, o hábito de tomar refeições em casa permaneceu até a década de 1980, 

aproximadamente, quando o caos no trânsito tomou-se realidade e passou a dificultar ou 

impedir os deslocamentos. 

A partir de meados dos anos 1980 e, de maneira mais acentuada, na década seguinte, 

mudanças significativas nos hábitos alimentares cotidianos fiz.eram-se sentir mediante 

verdadeira alteração da paisagem urbana, com expressivo aumento do número de lugares 

destinados à alimentação fora de casa, como restaurantes, bares, lanchonetes, rotisseries e, 

posteriormente, restaurantes por quilo. Dados oficiais desse crescimento figuravam na grande 

4 
O caoccito de modos de vida refere-se às maneira de ter e de viver entendidas como ccmdiçõcs de vida. hábitos. JXáticas. 

articulados às tepr~ e ao campo simbólico. Está inspirado cm LOBO (1992) e D'lNCAO (1992). 
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imprensa, dando a expressão numérica dessas mudanças, com ampliação da ordem cie até 

1000/o no número de estabelecimentos de algumas cidades, a exemplo de Belo Horizonte. 

A observação mais atenta desse fenômeno na cidade de Uberlândia, onde a pesquisa 

teve início, trouxe uma novidade que instigou nossa análise: a presença de familias inteiras, 

de casais de idosos, de pessoas de várias idades que moram sozinhas, que passaram a 

freqüentar diariamente os restaurantes por quilo, fazendo desse hábito uma opção e 

transformando o restaurante na extensão da cozinha doméstica. Propusemo-nos, assim, 

compreender alterações nos padrões alimentares e formas de sociabilidade das familias que 

optaram por almoçar fora durante a semana, realizando entrevistas em três cidades mineiras 

de diferentes portes, na perspectiva de analisar a hipótese de que a presença desse novo 

público provocava alterações no hábito de comer fora e deixava de ser privilégio dos grandes 

centros urbanos, motivado peia faita cie tempo e clificuiciades de desiocamento. 

A concentração desta pesquisa em Minas deveu-se â possibilidade de dar continuidade 

ao estudo iniciado no mestrado, analisando as modificações havidas em relação ao período 

anteriormente abordado, que abrangeu desde a constituição da capitania das Minas Gerais, até 

meados da década de 1980, momento em que o estudo foi concluído, e que coincide com a 

abertura dos primeiros restaurantes por quilo. 

As duas últimas décadas do século XX, que estudamos, foram marcadas por 

significativas transformações nos modos de organiz.ar e viver em sociedacie, que se 

relaclonaram à crescente refer&ida a uma translçio paradlgmátlca entre modernidade e pi>s­

modernidade. Ô reconhecimento cie mudanças profundas na estrutura das sodeciades, a partir 

da segunda metade dos anos i 900, é partilhado por uma expressiva pareda cios cientistas 

socWs, ameia que haja ciívergáncías quanto ao conceito a ser empregado para nomear o 



referido período, em razão das discordâncias relativas à efetiva superação da modernidades. 

Neste trabalho, utilizamos os termos momento contemporâneo e contemporaneidade, 

concordando com Oliva-Augusto (1995, p.101-102) que: 

[ ... ] ainda nilo estou convencida de que vivemos num mundo "pós-moderno": 
entendo que a modernidade permanece vigente e que os aspectos paradoxais 
apresentados pela contemporaneidade silo resultantes da erplicitaçlJo de algumas 
de suas virtualidades, nilo muito ressaltadas quando de sua emergincia. 

Dentre as mudanças, interessam-nos aquelas que se processaram nas formas de 

sociabilidade6 e nos hábitos alimentares propiciadas, em parte, por alterações nas relações 

entre homens e mulheres, principalmente no âmbito doméstico. Trata-se de uma redefinição 

de atribuições relacionadas aos gêneros feminino e masculino, que, durante séculos, 

relegaram a mulher à vida privada, cuidando da família e da casa, ao passo que, ao homem, 

foram atribuídos os papéis públicos e a responsabilidade do trabalho remunerado capaz de 

atender às necessidades materiais do lar, como bem demonstrou Vaitsman (1994). Desde 

meados do século XX, um conjunto de mudanças estruturais vem colocando em xeque essa 

concepção de tàmilia moderna, fundada na dicotomia entre papéis públicos e privados, 

apontando para a necessidade de estruturação de biografias individualizadas para homens e 

mulheres, que passam a investir em carreiras educacionais e profissionais próprias, conforme 

analisou Beck (1992, 1998). 

5
' Aqueles que entendem ter ocorrido a superação da modernidade, comumente, empregam o oonceito de pós­

modemidade. Outros, como Beck, 1Jti1izam termos como modernidade rejleriva, indicando nlo a superação, mas 
a modernizaçllo da modernidade. Nesse sentido é pertinente a afirmação de Santos, segundo a qual, há evidemte 
cüfiaddade em nomear o momento presente, uma vez que, para o autor [ ... ] Como todas as transiç/Ju silo 
simultaneamente semicegas e semi-invisiveis, nlJo é posstvel nomear adequadamente a presente situaçllo. Por 
esta razllo lhe te1'1 sido dado o nome inadequado de pós-modernidade. Mas, à falta de melhor, é um nome 
autintico na sua inadequaçllo (SANTOS,1996, p.77). 
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Nos dizeres de Vaitsman (1994, p.35-36): 

Em vários lugares do mundo industrializado, como parte da própria dindmica da 
modernizaçi1o que inicialmente as excluiu do mundo público, as mulheres foram 
aumentando sua participaçi1o no ensino superior, nas atividades profissionais, 
politicas, sindicais, artisticas e culturais a partir das últimas décadas, redefinindo 
fronteiras entre o público e o privado atribuidas segundo o gênero. [. .. ) 
Desempenhando múltiplos papéis na esfera pública e em suas vidas cotidianas, 
muitas mulheres deimram de restringir suas aspirações ao casamento e aos filhos. 

Essas transformações estão relacionadas ao crescimento acentuado do setor de 

serviços e da economia informal que, ao mesmo tempo, é responsável pela incorporação de 

um grande número de mulheres como mão-de-obra e pela disponibilidade de atividades, cada 

vez mais variadas, que possibilitam a reordenação de tarefas caseiras mediante o consumo 

representado por uma espécie de ''terceiriz.ação". É o caso das refeições fora do lar, das 

lavanderias por quilo, das creches e de um sem número de outras possibilidades de resolver 

fora de casa atribuições secularmente destinadas ao domínio feminino do lar. 

Dessa forma, não só as atribuições públicas e privadas relativas aos gêneros masculino 

e feminino sofrem alterações. À medida que várias atividades típicas do espaço privado 

efetuam-se em lugares públicos, mudam-se os comportamentos e as formas de sociabilidade 

tradicionalmente associadas a espaços definidos. Assim, a mescla e a indefinição desses dois 

espaços características desse peiiodo de transição societal e paradigmática1
, apontadas por 

análises como a de Beck, sobre as esferas do trabalho e da política, podem ser percebidas, 

também, nesse domínio relativo a modos de se relacionar e de se comportar. 

No contexto de mudanças, marcadas por um forte sentido de individualização, que se 

manifesta sob forma de biografias reflexivas, que fazem do indivíduo o centro de seu próprio 

planejamento e conduta de vida, a idéia de self-service parece adequada à composição da 

6 Reccmmos à fonnulaçlo de Eufrásio (1996, p.38) para expressar o conceito de 80Ciabilidade que melhor atende a 
di9cusslo realil.8da neste estudo. a saber.(. .. ] a.a comiàaaçilo dos modo.J, padl'iJu •f""1111U tk rslacionammto MJCial 
cOftCJ"do .,. eattato.7 °" circwlo.r tk intn'ClçiJo e convivia M1Cial. 
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imagem de uma sociedade que se caracteriz.a pela multiplicidade de opções para escolhas 

individnaliz:adas, em todos os níveis da vida, em que cada pessoa compõe o seu "cardápio 

próprio", variando desde a mais elementar de suas necessidades, a de se alimentar, até a 

própria identidade. As misturas inusitadas nos pratos dos restaurantes self-service constituem 

formas de expressão da heterogeneidade, da fragmentação, das composições heteróclitas de 

colagens, conforme expressou Castoriadis a respeito da individualidade possível na 

contemporaneidade, ou das combinações caleidoscópicas, nem sempre coerentes, para 

lembrarmos Lipovetsky, que marcam tanto as posições de sujeitos quanto as várias escolhas 

que se efetivam nos modos de organizar e viver na atualidade. 

A observação do universo da restauração rápida fora de casa e a análise das entrevistas 

permitem refletir sobre a expressão local e particularizada das questões acima apontadas, 

baJiz:adas por algumas indagações. 

Que mudanças se efetivaram nas relações entre homens e mulheres, especialmente no 

âmbito doméstico, que propiciam a compreensão das alterações nas formas de sociabilidade e 

nos hábitos alimentares? 

No que concerne à alimentação, que preceitos orientam as escolhas alimentares das 

pessoas que comem fora? O simbolismo associado aos alimentos crus e aos modos de cocção 

como cozido e assado permanece, foi re-significado ou se tomou um mero sinal destituído de 

.gnificad ? SI O . 

7 Empiestamos os tamos de Santos (1996). 
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As refeições rápidas na ótica das Ciências Sociais 

Simmel foi o sociólogo que primeiro sistematizou a proposta de uma Sociologia da 

Comida. Segundo ele, o interesse sociológico pela comida reside no fato de que comer é um 

ato fisiológico, primitivo, comum a todo indivíduo, que se converte em conteúdo de ações 

comuns e possibilita a reunião, a socialização e a superação do mero naturalismo do ato. À 

medida que se converte em assunto sociológico, configura-se submetida a estilo, estética, 

regulada supra-individualmente (SIMMEL, 1986, p.265). 

Na visão dos autores de Sociology on the Menu, em termos comparativos, já há longo 

tempo, disciplinas afins da Sociologia, como a Antropologia, a História e a Psicologia, têm 

demonstrado empenho nas questões relacionadas à comida e ao comer, enquanto se evidencia 

um sociological neglect, quando se considera a ausência dessas questões nos conteúdos das 

obras sociológicas de referência. Esse quadro só se altera nos últimos anos, com um crescente 

interesse de alguns sociólogos por tópicos relacionados à comida, com a intensificação de 

cursos nas universidades dos Estados Unidos, Canadá e Reino Unido, uma verdadeira 

inundação de publicações e amplo desenvolvimento de pesquisas e organizações dedicadas ao 

estudo das dimensões culturais e sociais relativas à comida (BEARDSWORTH & KEIL,1997, 

p.1-3). No entender dos autores, essa onda de interesse sociológico, que coloca temas ligados 

à comida no topo da agenda, deve-se, em parte, à ocorrência de mudanças no centro de 

gravidade da Sociologia, que volta sua atenção da análise do processo de produção para a 

organivição social do consumo. Outras mudanças referem-se ao crescente interesse pelas 

experiências das mulheres, pelo trabalho doméstico, assim como pelos temas relativos a 

padrões dietéticos, segurança e higiene, métodos de produção, suprimentos e qualidade de 

alimentos, relacionados a questões ambientais (BEARDSWORTH & KEIL,1997, p.4-5). 
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No Brasil, os estudos a esse respeito consagrados como pioneiros são, nas décadas de 

30 e 40, os do sociólogo Gilberto Freyre, com a publicação de Casa Grande e Senzala, 

destacando-se sua Sociologia do Açúcar, e os do geógrafo Josué de Castro, com seus vários 

escritos sobre alimentação e fome. Nos anos 1960, temos a extensa História da Alimentação 

no Brasil, do historiador Câmara Cascudo, e o clássico Parceiros do Rio Bonito, de Antônio 

Candido. 

Outros dois nomes, geralmente esquecidos, são lembrados por Candido (1982): 

Alfredo Ellis e Silvio Romero. Para esse autor, na década de 1920, eles foram os primeiros a 

refletir sobre a alimentação. Nos seus dizeres, [. .. ) o primeiro no Brasil a avaliar a 

importância da alimentação para explicar o comportamento dos grupos sociais foi (deixando 

de lado algumas reflexões de Sílvio Romero) Alfredo Ellis Júnior, em "Raça de Gigantes" 

(1926) (CANDIDO, 1982, p.32). 

Esses trabalhos pioneiros, assim como outros que se debruçaram posteriormente sobre 

o tema, constitúem debates esporádicos, que se articulam temporariamente, com freqüentes 

intenupções. Um exemplo recente é a notória ausência de referências bibliográficas e de 

comunicações publicadas em anais de congressos, no período que sucedeu à pesquisa de um 

grupo coordenado por Velho e W oortmann, concluída em 1977, sobre hábitos e ideologias 

alimentares em grupos sociais de baixa renda. 

Um amplo debate sobre alimentação só foi retomado na reunião da Associação 

Brasileira de Antropologia, ABA, de 19968
, quando foi articulado um fórum sobre comida e 

simbolismo, em que se destacaram os trabalhos de Maciel, sobre cozinha gaúcha e identidade, 

e de Sérgio Teixeira, sobre a Comilança, ritual de descendentes alemães no Rio Grande do 

Sul. Ria1, da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), abordou os fast food. Outros se 
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concentraram na relação entre comida e religião, como Corrêa e Ferreti, do Maranhão, e 

Sousa Júnior, da Pontificia Universidade Católica de São Paulo. Compuseram também o 

grupo pesquisas sobre alimentação de indígenas brasileiros, como as de Espinola, da UFSC, e 

Van Velthen, do Museu Goeldi, e sobre hábitos alimentares em Fernando de Noronha, de 

Rocha Lima; uma abordagem histórica sobre consumo de chocolate entre os séculos XVI e 

XVIII, de Agnolim, da Universidade de São Paulo, e a análise da cosmologia protestante 

fundamentado na Festa de Babette, de Lima, da Universidade Federal de Goiás. 

Nas décadas de 1980 e 1990, houve ainda duas pesquisas realizadas em Minas, sobre 

cozinha e identidade regional: uma delas, em Juiz de Fora, por Outra, mestre pela 

Universidade Federal do Rio de Janeiro, que estudou hábitos alimentares das camadas médias 

da cidade e outra, sobre a cozinha e a construção da imagem do mineiro, de nossa autoria. No 

Paraná, Bonin e Rolim analisaram a tradição e a inovação dos hábitos alimentares, enfocando 

o papel do marketing. Santos escreveu História·· da Alimentação no Paraná, e Demeterco 

pesquisou cadernos de receitas e comensalidade em Curitiba. Na Bahia, Costa Lima estudou a 

etnoculinária do acarajé. 

Atualmente, há uma visível ampliação das pesquisas na área, reforçada por um 

crescente interesse demonstrado pelas publicações sobre cozinha e temas afins. O expressivo 

investimento editorial nesses temas pode ser evidenciado pelo grande número de lançamentos 

ocorridos durante os últimos anos, amplamente divulgados pela mídia. 

Na reunião da ABA-2000, algumas propostas apresentadas deram continuidade a 

temas debatidos em 1996, como comida. e identidade, comida e religião, alimentação indígena 

e de pequenas comunidades e exploração de obras literárias. A biotecnologia e os alimentos 

transgênicos, os 500 anos de comida brasileira e o crescimento do setor de "comidas rápidas" 

8 As discussões desse grupo foram publicadas num volume especial sobre comida da Revisla Horizontes 
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foram algumas das novas proposições. Alguns participantes da reunião anterior mantiveram-

se, havendo um significativo aumento do número de pesquisadores( as) na área, e novos 

nomes vieram incrementar a discussão. Na ocasião, apresentamos nossa proposta de pesquisa, 

enfatizando os restaurantes self-service como espaços onde uma nova cena familiar se 

desenvolve. 

Como uma literatura brasileira específica sobre self-services é praticamente 

inexistente, a problemática da expansão das várias modalidades desses restaurantes no país, e 

das implicações resultantes nos hábitos alimentares e formas de sociabilidade, deverá ser 

construída pelos( as) pesquisadores( as) que se propuserem a enfrentá-la Além de nossa 

proposta, existem outras pesquisas, algumas em andamento, como a de Janine H. Collaço, na 

área de Antropologia, sobre comidas rápidas no centro de São Paulo e nas praças de 

alimentação de Shopping Centers daquela cidade; e a de Edeli S. Abreu, na área de Nutrição, 

sobre uma avaliação alimentar da comida por quilo num bairro paulista. 

Em língua francesa, é escassa a reflexão sobre restaurantes que oferecem formas 

rápidas de servir. De acordo com Rial (1992), pesquisadora brasileira que escreveu na França 

sua tese de doutorado sobre os fast-foods, há certa resistência e, até mesmo, menosprezo na 

abordagem desse tema entre pesquisadores(as) franceses(as), .visivelmente expressos na 

própria cática que seu orientador fazia à sua escolha. Além disso, embora tenha observado 

um significativo movimento nas grandes cadeias de lanchonetes, como MacDonalds, Burger 

King e outras, cujo número de pratos e lanches servidos atingia cifras consideráveis, ela 

constatou que essas ocorrências alimentares não constavam de dados oficiais sobre o comer 

fora na França9
. 

Antropo/6gicos, citada na bibliografia deste trabalho. 
9 Nos dizeres de Ria1 (1994, p.24): Ce n 'ut ptU 101 ha8tD'd si, n Fn111«, l'antluopologie th l'olmwntation 1i'a ptU OICON 

dMU ma ftut-foodJ du recJwrcJra or MJi •••• bia qu qulqlla clwrchnn y voimt .,,,. .~ Cllltltrel sigrrificatjf 
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Outro estudo de um brasileiro reaJindo na França é o de Ortiz (1994), sobre 

mun<lialinção da cultura, que traz uma boa contribuição em relação às formas de alimentação 

contemporâneas, retomando o debate empreendido por Fischler, a respeito da chamada 

macdonaldização. 

Flandrin e Montanari (1998) organiz.aram uma pequena enciclopédia sobre a História 

da Alimentação que muito contribuiu para nosso trabalho, uma vez que reúne informações 

históricas e sobre a atualidade fundamentais à compreensão de nosso tema, com especial 

destaque para os tópicos sobre Nascimento e expansão dos restaurantes e a MacDonaldização 

dos costumes, cujos dados incorporamos à nossa discussão. 

Na literatura de língua inglesa, destacamos o valioso trabalho de Mennell, Murcott . e 

Otterloo (1992), organizadores de um estudo histórico sobre esse campo, a saber, a 

alimentação e as práticas culinárias, que eles consideraram como empreitada recente da 

Sociologia. Examinando as principais orientações teóricas e a evolução da trajetória das 

pesquisas nessa área, tais autores oferecem uma importante visão de conjunto das grandes 

linhas de pesquisas sociológicas, históricas, etnológicas e sócio-biológicas. Além disso, em 12 

capítulos, detalham toda uma gama de temas abordados por essas linhas, enfocando a relação 

entre práticas nutricionais e saúde; consumo em função de classes, sexo e idade; tecnologias 

da alimentação e efeitos do "colonialismo" em escala mundial; as formas da cozinha 

profissional e a aprendizagem das "ciências domésticas"; relações entre alimentação e divisão 

do trabalho doméstico; instituições totais e, finalmente, a comensalidade como fenômeno 

social. 

(Pyruon) ... O. n la NClwrcha qwmtitativa nr lu rqxu pri.J hon-foyer 1'WMu par le rapectabk INSEE n 'ont privll 
ilUll" . a ""1inUnant OllCIDle catigorie concmtant la ftut-foodl - le qwutionnairr: prévoit lu ca/ú. lu 1"Ullnlrant8, la 
cantinu, de, ..au pa8 ia ftut-footb. e 'ut-à-dirr: qrli à cdU de 1-rvúibiliti notoire, '1" 'on corutatedam la vil/a, dall8 lu 
mldW d clta la diwrs groupu 80Cima, lu ftut-foodl rutort 1111 njet JIOll1' aimi dirr: invisibk potu la 8Cience M>Ciale. 
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Uma importante contribuição, ampla e atualiz.a.da, sobre os temas mais candentes da 

Sociologia da Alimentação é Sociology on the Menu, de Beardsworth e Keil (1997). Os 

autores elaboram uma análise da construção de um sistema alimentar moderno, das 

perspectivas sociológicas no estudo do comer e da comida, das questões relativas a dietas, 

saúde e imagem do corpo e dos padrões de preferências e evitações como os relacionados ao 

consumo de açúcar e de carne e ao vegetarianismo. Dedicam um capítulo à organização social 

do ato de comer, com especial atenção ao comer fora, ponto de maior subsídio ao nosso 

estudo. 

Os sociólogos Warde e Martens, de Cambridge, publicaram recentemente seu trabalho 

Eating out - social diferentiation, consumption and pleasure (2000), obra básica para 

compreensão dos hábitos ingleses do comer fora, que resultou de detalhada pesquisa sobre o 

tema. Também nesse livro, não há referências a soluções como as dos se/f-se1Vices brasileiros. 

Os itens abordados, que nos interessam de maneira especial, são os diferentes significados 

atribuídos à refeição e ao comer fora; as razões para o-comer fora e a organização do trabalho 

doméstico e do serviço nos restaurantes. 

Nos EUA, as reflexões mais constantes entre estudiosos, sobre hábitos alimentares 

americanos, e sobre o comer fora, estão concentradas nas grandes cadeias de fast-food. Não 

encontramos análises sobre o sistema se/f-service. Há um extenso documento do Food and 

Drug Administration (FDA), referente à regulamentação desse sistema nos EUA, que mostra 

as exigências extremamente severas quanto ao acondicionamento em temperaturas adequadas, 

ao tempo de exposição do alimento, às condições higiênicas e outras regras, sem dúvidas mais 

rigorosas que as no~ qu~ sugerem haver maior dificuldade para implantá-lo em cidades 

amencanas. 
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De modo geral, no amplo levantamento bibliográfico que realiz.amos, percebemos que 

na Europa e nos Estados Unidos, no âmbito das Ciências Sociais, a discussão sobre a 

alimentação está plenamente consolidada, apresentando uma pauta diversificada de temas que 

abrangem aspectos da produção, preparação, distribuição e consumo do alimento e, mais 

recentemente, incorporando novos debates como os relacionados à biotecnologia e ao 

desenvolvimento sustentável. Notamos, ainda, que os estudos brasileiros recentes, relativos à 

comida e ao comer, concentram-se na área de Antropologia. No campo da Sociologia 

Brasileira, encontramos pouquíssimas discussões. Entendemos que uma investigação nesse 

campo deverá ser efetivada de maneira a contribuir para a consolidação do tema nas Ciências 

Sociais no Brasil, enfatizando a Sociologia da Alimentação no sentido de implementar um 

debate que ainda engatinha entre nós. 

, Pensando a redeímiçio e a re-significaçio de hábitos e comportamentos alimentares 

No estudo Receita de Mineiridade, tivemos a oportunidade de discutir a importância 

da culinária regional na construção da imagem do mineiro e sua contribuição no reforço ao 

mito da mineiridade. A análise que efetuamos recuperava a história de hábitos alimentares e 

pratos considerados típicos que se foram estabelecendo como pilares dessa imagem, 

remontando ao periodo da ocupação do tenitório das Minas, até os anos 1980, momento em 

que a pesquisa foi reaJinda. Percebemos que havia uma distinção entre padrões ickali7.ados e 

C<(>TISU11IO efetivo10
, segundo a qual, os hábitos concernentes às práticas tradicionais e típicas 

permaneciam. como referências, conformando uma identidade, mas restritos a ocasiões 

especiais. Um consumo efetivamente realuado, correspondente ao que é habitualmente 
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consumido, aparecia determinado por razões de ordem econômica e prática, atendendo a 

novas necessidades da vida diária, adaptando antigos hábitos, incorporando produtos 

industrializ.ados, de consumo rápido, influenciados por estratégias de marketing, como 

biscoitos, iogurtes, sopas instantâneas, chocolates, snacks etc. (ABDALA, 1997, p.148-150). 

Neste momento, dar continuidade ao trabalho anterior não significa insistir na 

compreensão que enfatiz.a o regional e a sua especificidade. Sem perder de vista a importância 

da culinária regional na afirmação da identidade, interessa-nos apreender, num contexto 

regional, o processo de mudanças em curso a partir dos anos 1990, tornando-se um verdadeiro 

fenômeno nacional. Chamaram-nos a atenção as transformações nos hábitos alimentares e nas 

formas de sociabilidade, ocasionadas por um crescente deslocamento das refeições realindas 

entre quatro paredes, na intimidade do lar, para o espaço da rua, sobretudo nos restaurantes de 

comida por quilo, que proliferaram visivelmente nessa década. Esse movimento é indicativo 

de uma alteração nas relações entre os domínios da casa e da rua, cuja dinâmica tem se 

mostrado fundamental para a compreensão da forma como se estrutura a sociedade brasileira. 

Por outro ângulo, as referências ao local e ao nacional adquirem sentido 

dimensionadas numa totalidade, o processo de mundialização da cultura, que penetra nas 

partes redefinindo-as nas suas especificidades, e remodelando suas múltiplas particularidades 

(ORTIZ, 1994, p.31)11
. Assim, torna-se instigante perceber como se efetiva, em Minas, essa 

relação entre o local e o mundial no âmbito dos comportamentos alimentares. 

10 Esses conceitos que 1rtilivnnos aqui e em nosso trabalho anterior foram baseados na discussão efetivada por 
Velho em seu relalório de pesquisa (1977). 
11 A opção pelo conceito de nnmdia/izaçllo se deve, em primeiro lugar, à sua aplicação especffica ao domínio da 
cultura. Além disso, na forma c:omo é ptoposta. a categoria "mundo" nos interessa por articular duas ctimen9'5es, 
a global e a local. Nos dizeres de Ortiz: Ela vincula-se oo movimento tk globalizaçllo das sociedades, mas 
significa também '°"° "vis/Jo tk mundo", ""' rmivuso simb6lico especifico à civilizaç/Jo atual. Nesse sentido ele 
convive com Olllros visl>es tk mundo, "estabelecendo entre elas hierarquias, conflitos e acomodoç/Jes. Trata«, 
assim, de uma civilizaçllo cuja territorialidade se globalizOll, mas que [ ... ]para existir, tem que se localizar, 
enraizar-se nas práticas cotidianas dos homens (Cf. ORTIZ, 1994, p.29-30). 
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Nesse novo contexto, continua fortemente presente o investimento em pratos 

industrializ.ados, semi-prontos e de preparo rápido. Mas, na variedade de cardápios dos 

restaurantes-vitrines, que oferecem de tudo um pouco, ou naqueles que servem a comida 

regional, o tradicional e o típico, tidos como trabalhosos e "pesados", que pennaneciam 

restritos a encontros festivos, estão de volta à mesa cotidiana dos mineiros. Sem dúvidas, há 

uma nova significação a ser depreendida de um universo que, ao mesmo tempo, mescla 

tradição à inovação e práticas conservadoras a preceitos alimentares que exaltam o light, o 

diet e as novidades e exotismos provenientes do mundo todo. 

Além disso, destacam-se as novidades introduzidas nesses self-services, relativamente 

aos alimentos costumeiros consumidos em casa, assim como à composição de cardápios 

utiliz.ando combinações inusuais no espaço doméstico, devidas, em parte, à própria variedade 

que os restaurantes propiciam. As mudanças em curso pressupõem, ainda, novas formas de 

· relacionamento com a própria família e novos grupos no convívio estabelecido por 

freqüentadores habituais dos mesmos restaurantes ou, o exato oposto, um indivíduo solitário 

no meio de uma multidão. 

E o que dizer a respeito da forma como são apropriados e re-significados alimentos 

crus, modos de cocção como o cozido, assado, frito, grelhado, procedimentos que simboli7.8m 

padrões sociais, econômicos, religiosos e não puramente alimentares? 

No caso de Minas, a compreensão de um conjunto de fatores que combina 

determinantes históricas e simbólicas poSStõilitou-nos entender alguns hábitos. eonsolidados 

durante séculos. Percebemos que os primeiros habitantes das Minas não comiam alimentos 

crus, demonstrando visível preferência por alimentos cozidos no dia-a-dia das casas. O assado 

sempre foi o prato das visitas, festejos e encontros dominicais. O processo culinário que 

resultava extremamente ritna1indo, incluindo procedimentos cuidadosos que, muitas vezes, 
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duravam dias, significou uma domesticação da natureza rude com a qual o europeu se 

deparou. A transformação da natureza em cultura por meio do processo culinário 

representava, no plano simbólico, a necessidade de ordenar o universo social, diferenciando o 

homem do animal, o civilizado do selvagem. Delineando as oposições binárias quente/frio, 

forte/fraco, reimoso/sem reima, por sua vez, representava-se a necessidade de organizar a 

mistura de raças e grupos sociais, característica do período da formação da capitania das 

Minas Gerais. Preceitos alimentares e refinamento nas maneiras serviram, dessa forma, à 

demarcação de uma racionalidade e uma civilidade diante do etnocêntrico olhar europeu 

(ABDALA, 1997). 

Sucessivas gerações perpetuaram esses preceitos, como podemos observar também na 

pesquisa de Rogéria Outra, realinda em Juiz de Fora, no início da década de 1990. Sua 

análise reconheceu a mesma predominância de alimentos cozidos na mesa cotidiana, no caso 

da geração mais velha (na faixa de 70 anos}, que conservava hábitos alimentares mais 

tradicionais. Além disso, foi constatada a permanência norteadora da classificação de 

alimentos em oposições binárias, que observamos em nosso estudo reaHndo no mesmo 

período. 

Na atual circunstância, perguntamo-nos, que preceitos orientam aqueles que comem 

fora e como são redefinidos e re-apropriados em função da nova situação? 

A alimentação está no centro da mobilidade que caracteriz.a esse processo de 

mudanças. A internacionalinção de comportamentos alimentares é possibilitada por 

procedimentos de industrializ.açio, conservação e diversificação, resultados de conquistas 

tecnológicas e incremento dos transportes e comunicações em nível mundial. Lembra Ortiz 

( 1994) que os alimentos tkscolam tk suas territorialidades para serem distribuídos em escala 

mundial. Pratos considerados tradicionais e típicos são integrados à cozinha industrial, 
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perdendo singularidade, caso caracteristico da Pizza Hut. Além disso, a modernidade exige 

um padrão alimentar, cujo modelo é o fast food, adequado ao ritmo e às exigências dos novos 

tempos. 

A fórmula adotada nos restaurantes self-service tem sua rápida expansão e aceitação 

devidas à reunião de elementos chave do modelo que se tomou padrão - tais como rapidez, 

auto-serviço, padroniz.ação acompanhada de variedade de possibilidades de escolha -, 

combinados à presença da chamada comida caseira e típica, que atua como forte referência 

identitária ao mesmo tempo que é valorizada como algo que alimenta mais e melhor se 

comparada ao lanche. Nesse contexto, destacam-se a comida por quilo e os congêneres, que, 

além de tudo, no Brasil, são comparativamente mais baratas que os lanches. 

As combinações entre práticas tradicionais e modernas e entre hábitos mundializados e 

regionais, presentes nessa bem sucedida fórmula, constituem elementos centrais para a teoria 

social contemporânea, cuja discussão interessa-nos desenvolver neste estudo. 

Observando esse momento do ponto de vista histórico, trata-se de mudança num 

processo de longa duração, no qual houve predomínio das refeições realindas em família, no 

espaço da casa. Em Minas, com o declínio da vida urbana, característica do periodo da 

mineração, e a concentração da vida nas fazendas, durante todo o século XIX até inicio do 

XX, não se pode falar em hábito de tomar refeições fora de casa antes da segunda metade 

desse último século. Ainda assim, de maneira geral, a freqüência aos restaurantes era mais 

comum como momento de lazer, em ocasiões especiais, predominando nos finais de semana e 

à noite12
. 

12 Em UberlâDdia, por exemplo, até meados de 1980, eram muito poucos os restaurantes que seniam almoço, a 
grande maioria só abria à noite. Para almoço, havia os restaurantes dos hotéis e alguns bares e lancbooetes que 
serviam o popular prato feito. Além desses, pouqufssimos outros. que Dlo tolali7.8vam 10, se dividiam entre 
churrascarias, piu.arias e o serviço a la carte ou os chamados pratos executivos. Os primeiros restaurantes de 
comida típica apareceram.já em meados dos anos 1990. Em Belo Horizonte, segundo Frederico M Machado, 
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Na segunda metade do século XX, como já havia ocorrido em outros países, o 

processo de industrialização e o crescimento de algumas cidades impuseram o hábito de 

comer fora, para os brasileiros que trabalhavam a grandes distâncias do local de moradia. No 

entanto, em nosso país, o aumento expressivo do número de estabelecimentos que servem 

comida, como restaurantes, bares e lanchonetes, é fato recente, característico da última década 

desse século, e não se circunscreve às metrópoles, mas também abarca cidades médias. 

Em Minas, são significativos os índices de crescimento apresentados por algumas 

cidades médias para os últimos anos da década de 1990, apesar de os números de restaurantes 

ainda serem baixos. Em alguns casos, como Montes Claros, a quantidade de estabelecimentos, 

considerando bares, restaurantes e lanchonetes, quadruplicou em 5 anos, passando de 1 O, em 

1993, para 40, em 1998, 8 deles com o sistema por quilo. Em Uberaba, a situação em 1998 

não era muito diferente: apresentando um crescimento de 200/o em relação ao ano anterior, 

com destaque para os selj-services, havia cerca de 40 estabelecimentos (número total)13
. 

Em Uberlândia, dos 190 restaurantes existentes no ano de 1992, 130 eram por quilo 14
. 

Em 1998, eram 239, no total, o que significa, em cinco anos, um crescimento de 24,5% no 

número de estabelecimentos, seguido por um aumento de 67,4% no ano subseqüente, quando 

o total chegou a 400. Em Belo Horizonte, o crescimento no mesmo período (1993 a 1998) foi 

de 100°/o, totalizando 4000 restaurantes15
. 

Para um futuro próximo, a vertiginosa rapidez das transformações dos tempos atuais 

estimula previsões contraditórias. De um lado, profissionais da área de alimentação, entre os 

' 
que desde os anos 1970 trabalbava com restaurantes, antes dos restaurantes por quilo, as familias de classe média 
almoçavam fora a cada 15 dias, nos fins de sanam 
13 Conforme dados obtidos em 1998 por Daniela Camargos (Veja-Minas). 
14 Conforme dados de publicação da Secretaria Municipal de Planejamento (1992). Nos outros anos, esses 
restaurantes. Dlo foram discriminados. apaRCeDdo somente o total, que inclui restamantes, pizzarias e 
clmnascarias. Ver também BESSA (2001). 
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quais, grande parte de proprietários(as) de self-services entrevistados(as), apostam que a 

tendência a comer nesses estabelecimentos veio para ficar. De outro lado, no entender de 

alguns profissionais da área de marketing, o momento que pretendemos analisar corresponde 

a um costume que não veio para durar muito tempo, devido ao que eles consideram um 

retomo à intimidade, uma crescente solidão e isolamento e uma inclinação para relações 

virtuais. Faith Popcom, em seu livro Click, observa que, no final do século XX, já se 

vislumbrava um encasu/amento provocado pelo visível crescimento das comunicações e 

compras via internet, assim como dos serviços de entrega comandados por telefone (delivery). 

Para Edmundo Klotz, presidente da Associação Brasileira das Indústrias de Alimentação em 

1998, o de/ivery é um dos setores com maior potencial de crescimento. No Rio de Janeiro, 

mesmo os restaurantes mais sofisticados entregam em domicilio (VEIGA,1998:78). A visão 

do sociólogo Beck, em seu Risk Society ( 1992), também é indicativa dessa inclinação a um 

retomo ao lar, que, no seu entender, ocorre com a precarização das relações de trabalho e o 

aumento do número de pessoas que passam a exercer suas atividades em casa, o que é 

possibilitado pela informatiz.ação crescente. 

Qualquer que seja o futuro vislumbrado para o comportamento alimentar, nosso 

interesse é analisar mudanças significativas de hábitos em uma parcela das camadas médias 

urbanas, que, desde o final dos anos 1980, trouxeram para o cotidiano dos restaurantes novos 

personagens como os idosos e as familias. Objetivamos perceber a forma como a teoria social 

contribui para pensarmos essas mudanças, tendo como referência a reflexão de alguns autores 

sobre a contemporaneidade. Enfocaremos, nesse contexto, a análise das transformações nos 

15 Os dados de Ubedhdia são da Vigillncia Sanitária e de publicações da SecrelariaMunicipal de Planejamento. 
Ver tamhém BESSA (2001). Os dados de Belo Horizonte foram obtidos junto ao Sincfü:ato dos Hotéis, Bales e 
Ralaurantes da capital. 
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laços de familia, relações de gênero e ocupações para, ao final, refletir sobre o self-service 

como propiciador de novas formas de sociabilidade. 

Técnicas de análise e univeno da pesquisa 

Este estudo foi realizado em três cidades de diferentes portes, visto que pretendíamos 

observar em que medida ocorrera um crescimento do número de refeições feitas fora de casa, 

deixando de ser caracteristica apenas de grandes centros, e como esse fator se ligava a 

modificações nos hábitos alimentares e nas relações sociais de familias mineiras. As cidades 

escolhidas foram: duas do interior, uma com população entre 20 mil e 100 mil habitantes, a 

outra com população acima de 100 mil16
, e a capital, respectivamente, Monte Carmelo, 

Uberlândia e Belo Horizonte. 

O interesse nesse tema resulta mais de uma paixão aliada à curiosidade intelectual, do 

que de uma experiência vivida como habitué da refeição fora de casa. Na verdade, essa foi 

uma prática que conhecemos na segunda metade dos anos 1970, estudando longe da cidade de 

origem, em uma metrópole brasileira. Desde o início de 1980, trabalhando e morando em 

Uberlândia, nossa experiência com a refeição cotidiana fora de casa reduziu-se a buscar 

comida nos restaurantes por quilo, durante as férias das empregadas ou na ausência delas. Foi 

então, em meados de 1990, que as mudanças ocorridas tanto no cenário da cidade, provocadas 

pelo número crescente de restaurantes self-service que se abriam por toda parte, como no 

público diário desses restaurantes, chamaram-nos a atenção e começaram a nos inquietar. 

16 As tabelas do IBGE. de dassifi~ da,s cidades, segundo faixas de tanymbo populacicaal, ccmi.denml: até 20 mil 
habitantes. de 20.001 a 100 mil, de 100.001a500 mil e acima de 500.001. É importante esclarecer que. no inicio deste 
trabalho. em 1998. quando da seleção das cidades, a popu1açlo de Ube:riAndia estava cm temo de 471 mil habitantes. 
portanto, na terceira faixa acima indicada No oen!íO de 2000 havia superado a casa dos SOO mil. 
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O novo fonnato por quilo certamente recebeu o público de trabalhadores e estudantes 

habitual no almoço cotidiano dos restaurantes de grandes cidades, e que ainda hoje constitui a 

maioria dos freqüentadores assíduos. No entanto, em sua origem, pensado para as familias, 

como afirmam seus pioneiros em Minas, o sistema atraiu essa nova clientela, não só em 

grandes centros, como as capitais, mas inclusive nas cidades de pequeno e médio portes. 

Sendo o nosso objetivo analisar as familias que passaram a comer fora no dia-a-dia, 

nossa pesquisa ficou restrita aos restaurantes que utilizavam o sistema self-service, buffet ou 

quilo, com predominância do último, visto que constituíram a maioria das referências das 

pessoas junto às quais realizamos as primeiras sondagens. Além disso, nossa hipótese inicial 

era que o aumento desse público familiar tomando refeição fora de casa estava associado à 

adoção dessa nova fórmula de auto-serviço, combinada à rapidez e a custos relativamente 

baixos. 

Observamos diferentes situações familiares as qwus procuramos abranger na 

reali:zação das entrevistas: famílias mononucleares (um único elemento), familias 

monoparentais (somente um dos pais presente), aquelas formadas apenas por casais e casais 

com filhos - mesmo quando um ou mais membros estavam ausentes no horário do almoço. 

Destacamos o grande número de idosos, tanto sozinhos quanto casais. 

No decorrer da pesquisa, a presença de menores de idade almoçando sozinhos em 

vários locais, chamou-nos a atenção. Assim, procuramos um contato com alguns deles por 

intermédio dos donos dos lugares que freqüentavam, mas obtivemos retomo de um número 

r.eduzido. De acordo com nossos intermediários, a presença deles sozinhos era esporádica, 

coincidindo com alguma atividade reaJizada nas proximidades ou com a eventual 
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impossibilidade do horário de almoço coincidir com o de outros membros da família. 

Conseguimos poucos registros na faixa de menores de 20 anos17
• 

A coleta de dados foi iniciada em 1998, com sondagens realiz.adas entre pessoas 

conhecidas que se tornaram freqüentadoras assíduas de restaurantes self-service durante a 

semana, nas duas maiores cidades. Foram efetuados, ainda, contatos com uma jornalista que 

preparava reportagem sobre o crescimento da comida por quilo em Minas, e dispunha de 

dados sobre algumas cidades de porte médio; com o responsável da vigilância sanitária de 

Uberlândia e com uma profissional da área de marketing, que ministrava cursos na 

Universidade da Ticket' s Restaurantes do Brasil. Recorremos também a fontes impressas que 

registram o aparecimento dos primeiros self-services por quilo em Minas, como jornais da 

época, tanto da capital mineira quanto de circulação nacional, que faziam parte da 

documentação dos proprietários pioneiros no gênero. Esse procedimento visava a um 

conhecimento prévio do universo da pesquisa e à preparação de uma sistemática de 

abordagem desse universo. Por meio das indicações dessas pessoas e, muitas vezes, 

intermediadas por elas, realiz.amos grande parte das entrevistas com clientes e proprietários. 

Podemos diz.er que se estabeleceu uma rede de informações por intermédio da qual clientes 

indicavam outros clientes e proprietários. Estes, por sua vez, também indicavam os habitués 

de seus estabelecimentos. 

Um outro ~ecurso de abordagem utiliz.ado foi o da prática de freqüentar um lugar e 

depois nos apresentar ao proprietário ou a fregueses expondo nosso objetivo de realização da 

pesquisa e entrevistas. Esse procedimento foi menos utiliz.ado que o outro, pois percebemos 

17 Nesses casos, evitamos a abordagem direta. Por serem menores, o contato com esttanbos desperta pieoc:upaçlo 
por parte de pais e dos(as) próprios(as) propridários(as), que se sentem responsáveis por eles. Mtsmo sendo 
intermediado, petcebemos o cuidado de um dos pais que DOS submeteu a uma verdadeira "sabatina" quando 
estabelecemos o primeiro oontato telefônico com a filha de 14 aDOS. Diante do quadro de insegurança e viol&Jcia 
em que vivemos, nlo lhes tiiamos a razio. 
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uma diferença de receptividade desses possíveis informantes em relação àqueles para os quais 

éramos apresentados. Nesses casos, quando havia negativas, muitas vezes, eram dadas aos 

nossos intermediários, o que possibilitava um contato mais ágil e mesmo mais agradável com 

aqueles que optavam por nos receber. Ao contrário, muitos dos que abordávamos diretamente, 

às vezes, consentiam em participar, mas esquivavam-se de marcar os encontros ou mesmo de 

nos receber, quando os marcavam. 

Na capital, contudo, tivemos de recorrer a essa última estratégia mais freqüentemente, 

já que era praticamente impossível ter conhecidos que nos apresentassem num universo de 

mais de dois mil self-services (estimativa de 1998)18
. Destacamos o fato de que, nessa cidade, 

houve um único caso de proprietário com quem não conseguimos marcar a entrevista, sendo 

maior a resistência entre os freqüentadores. Em Uberlândia, cidade onde nascemos e 

moramos, a dificuldade foi bem maior, a ponto de concluirmos a pesquisa primeiro em Belo 

Horizonte. 

Monte Carmelo foi a última cidade onde os dados foram coletados, em 2001, pois, em 

1998, nas primeiras sondagens que efetuamos com pessoas de lá, o hábito de tomar refeições 

fora durante a semana não foi apontado corno tendência das famílias locais. Novas sondagens 

em 2000 indicaram mudanças nesse quadro. A realização das entrevistas, primeiro com os 

proprietários, foi intermediada por pessoas conhecidas, e depois, pelos próprios donos dos 

restaurantes, que nos apresentaram os freqüentadores. 

No total, foram 101 entrevistas, nas três cidades, nos anos de 1998 a 2001: 61 

freqüentadores, 38 proprietários de 35 estabelecimentos e 2 pioneiros do ramo. Nesse total 

geral - 45 homens, 56 mulheres -, a quantidade de homens e mulheres ficou relativamente 

equilibrada devido ao grande número de entrevistados do sexo masodino na categoria de 

18 Segundo números do Sindicato dos Hotéis, Bares e Rataurantes de Belo Horizonte. 
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donos de self-services (23). Entre os consumidores, no entanto, o número de homens (20) 

representou a metade do número de mulheres (41). 

lE t •tas - n revas fi .. tad com ·reauen ores 
Cidades pesquisadas No. entrevistas Sexo masc. Sexo fem. 

Belo Horizonte 30 09 

Uberlândia 23 09 

Monte Carmelo 08 02 

Total 61 20 

2-E . tá . ntrevistas com propne nos e • •erentes * 
Cidades No. restaurantes No. entrevistas Sexo masc. 

Belo Horizonte 13 14** 10 

Uberlândia 19 19 11 

Monte Carmelo 03 05** 02 

Total 35 38 23 

• Em Uberlãndia, 1 gerente e, em Belo Honzontc, 2, os demais foram propnetários. 
**Mais de um proprietário participou da entrevista. 

21 

14 

06 

41 

Sexo fem. 

04 

08 

03 

15 

Utiliz.amos basicamente dois tipos de entrevista, a semi-estruturada, aplicada mediante 

um pequeno número de perguntas abertas, e a centrada, na qual, dentro de hipóteses e de 

certos temas, o entrevistador deixa o entrevistado descrever livremente sua experiência 

pessoal a respeito do assunto investigado (TiilOLLENT, 1987, p.35). 

Preferimos esse tipo de entrevista à dirigida, cujos resultados são mais padroniz.ados 

em ruão do fechamento das questões. As duas modalidades escolhidas possibilitam obter 

maior profundidade nas informações, associada à capacidade de fàcilitar e de explorar as 

significações carregadas de afetividade, influenciadas pelos grupos aos quais os indivíduos 
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pertencem, por suas posições de sexo e geração e pela sua socializ.ação. Dessa forma, na 

reflexão dos entrevistados, temos a expectativa de perceber ângulos não imaginados no nosso 

Nossa proposta inicial era aplicar somente a entrevista centrada. Entre os proprietários, 

porém, nem sempre isso foi possível. Foi necessário elaborar um roteiro para conduzir a 

entrevista semi-estruturada, pois muitos deles solicitavam que fizéssemos perguntas, não 

pareciam à vontade, falavam pouco e não nos forneciam alguns dados de que necessitávamos. 

Desse modo, em todas as abordagens, sugeriamos primeiro a forma centrada, mas sempre que 

solicitado, utiliz.amos um roteiro com questões abertas, também entre os freqüentadores, 

embora em menor escala do que entre os donos de restaurantes. 

O roteiro20 que utilizamos para os proprietários consistia de algumas questões que 

visavam à obtenção de dados sobre a comida servida e os fatores que interferem na 

composição do cardápio, pratos mais consumidos e caracteristicas do público assíduo: quem 

são, renda, sexo e idade. Outras questões eram abertas e procuravam levar as pessoas ouvidas 

a expressar reflexões e significações próprias sobre o sistema self-service, e sobre as 

peculiaridades do estabelecimento. 

As informações sobre os donos de self-services são menos detalhadas. Diante da 

dificuldade inicial para conseguir entrevistas em Uberlândia, mesmo quando intermediadas -

muitos protelavam o encontro, e alguns acabavam não nos recebendo -, aliada ao pouco 

tempo tomado disponível para a conversa e à atitude de desconfiança por parte de muitos 

19 Desde nossa pesquisa de mestrado, temos optado por trabalhar com fontes orais, QODfiando na possibilidade de 
1'lCUpml' cxmhecimentos ainda nlo registrados, expressos na memória de expai!Dcias, que nos auxiliam a 
recompor e amipreender processos históricos. A respeito dessa di.srosslo, deslacan4 os Cadernos e Talos do 
Centro de Estudos Rmais e Ulbanos (CERU), sobreáldo os artigos de Maria Isama Pereira de Queiroz. 
20 Os rot.eiros farmn e1abondos quando jA ba'riamos realizado as tondaps e as primeiras~ portanto, disp'm1vnnns 
de uma b89e prévia dos diacunos de proprietáriOll(as) e clientes para fammlar as questões. 
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deles21
, optamos por reduzir o roteiro a perguntas relativas ao cardápio e aos clientes. Essa foi 

uma das estratégias que utiliz.amos para conseguir a entrevista, porquanto, no primeiro 

contato, feito por telefone, na maioria das vezes, muitos perguntavam sobre o conteúdo das 

questões. Em alguns casos, constatada a importância do lugar, quando citado por várias 

familias, foi necessário freqüentá-lo, até conseguir a confiança dos responsáveis e, 

conseqüentemente, a entrevista. 

Em Belo Horizonte, as dificuldades concentraram-se mais na disponibilidade de tempo 

de proprietários e proprietárias, mas acabamos por padronizar os procedimentos, utiliz.ando o 

mesmo roteiro. Monte Carmelo foi a cidade mais receptiva; lá não tivemos problemas para 

conseguir as entrevistas. 

De maneira geral, a maior parte das entrevistas com proprietários foi semi-estruturada, 

somente algumas poucas foram centradas, tendo sido possível recuperar dados de uma história 

pessoal, que nos informou sobre escolaridade, os motivos da escolha do restaurante como 

profissão e sobre a própria história do hábito de comer fora. 

Em relação aos freqüentadores, consideramos os motivos alegados para comer fora: as 

prioridades observadas na escolha de locais e comidas; as possíveis diferenças entre almoço e 

jantar e entre dias de semana e finais de semana; as especificidades associadas à presença de 

crianças; e questões abertas que buscavam a expressão de opiniões sobre mudanças nos 

hábitos e no ambiente. 

Uma parte das pessoas entrevistadas preferiu não ter suas falas gravadas, solicitando 

que nós as anotássemos. Assim, procuramos deixá-las sempre à vontade, agindo da maneira 

que melhor atendesse a esse propósito, realivmdo de duas formas o registro das entrevistas: 

21 O motivo mais alegado para recusas ou protelações foi o da tàlta de tempo; no entanto, alguns deles acabavmn 1e soltando 
na eotrevisla. dando belíssimos depoimmtos de vida e infOODllÇ6es históricas importantes. Outros alepYlllD. "Dão ta' muito a 
diu:r OU a contribuir", JrOCUl1IDdo evitar DOS receber. 
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por anotações e por gravações. Num total de 38 proprietários, somente 11 (28,95%) 

concordaram em gravar, comparados a 28 dos 61 clientes (45,C)O/o). Entre estes últimos, a 

maior resistência demonstrada à gravação foi nas faixas acima de 50 anos, sendo que, nas 

faixas de 20 e 30 anos, os registros em gravador representaram quase a totalidade. 4 pessoas, 

2 mulheres na faixa de 50 anos, 1 mulher na faixa de 60 e um homem na faixa de 30 pediram 

para ser entrevistadas por telefone. Nesses casos, impôs-se o recurso às entrevistas semi­

estruturadas. 

Algumas pessoas solicitaram não ser identificadas na transcrição de dados, enquanto 

outras não se importaram com o fato. Decidimos padronizar as citações identificando as falas 

somente com iniciais dos nomes. 

Pessoas nas faixas etárias acima de 50 anos apresentaram maiores dificuldades para 

conceder entrevistas. Entre os 5 mais receptivos, acima de 60, estavam os três homens. As 

- mulheres alegavam que não sabiam como poderiam colaborar, que não tinham muito o que 

dizer sobre o assunto e, embora normalmente não negassem o encontro, dificilmente 

conseguíamos marcá-lo. A percepção da existência de certa rejeição ao tema da comida e da 

cozinha, mesmo tratado pelo viés da restauração fora do lar, ficou particularmente clara em 

dois momentos. Uma das entrevistadas, uma senhora aposentada de Belo Horizonte, insistia 

para que eu anotasse seu gosto por música, viagens e leituras, desdenhando as perguntas sobre 

hábitos alimentares, alegando que para ela a comida não tinha importância. Era uma tentativa 

de demarcar sua diferença como mulher que teria outros interesses acima da comida e da 

cozinha, temas "menores". Três irmãs de Uberlândia negaram o contato intermediado por 

uma sobrinha, considerando que o assunto não as interessava. Em outro caso, apesar da 

resistência inicial, a senhora tomou-se uma grande colaboradora ao perceber meu interesse 

pela riquez.a de elementos que trouxe, das memórias do hábito na cidade. 
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Em Uberlândia, a faixa dos 50 anos foi a mais dificil. As mulheres desse grupo 

apresentaram o maior índice de rejeição ao serviço doméstico, em particular, à cozinha. Isso 

explica, em parte, a própria rejeição à entrevista, pois, das três entrevistas, duas foram feitas 

por telefone. 

A escolha das pessoas foi feita sem preocupação estatística, considerando-se seu 

envolvimento com o tema. Inspiramo-nos em Michelat (1987, p.1999), para quem o indivíduo 

é representativo por ser revelador da cultura tal como é vivida, daí a importância de contar 

com a maior diversidade possível. Nesse sentido, entrevistando proprietários e seus clientes 

assíduos, objetivamos ver os dois lados da situação. 

No caso dos clientes, procuramos contatar pessoas de ambos os sexos e de todas as 

faixas etárias freqüentes visando observar as possíveis diversidades de comportamentos e 

hábitos: abaixo de 20, de 20 a 29, de 30 a 39, 40 a 49, 50 a 59 e acima de 60 anos22
. Foram 

abordadas, também, ocupações diferenciadas, que implicaram diversas faixas de renda: 

taxistas, empregados do comércio, de bancos, gerentes, micro empresários, professores de 

vários níveis de ensino, profissionais liberais, estudantes, donas de casa e aposentados 

(conforme tabela de ocupações no capítulo 3). 

Os níveis de escolaridade também foram variados, embora, no balanço final dos 

dados, se verifique um grupo de entrevistados bastante escolariz.ado, sendo que 23 pessoas 

(37,'1°/o) completaram curso superior e 22 pessoas (36,06%) completaram o segundo grau -

dentre essas, 8 eram estudantes universitários -, tota1i71lndo 73,77. Os demais 22,95%, 

praticamente ~. agregaram estudantes de primeiro e segundo graus, um técnico por 

correspondência, e pessoas que . não concluíram esses graus, mas são escolari7.adas. Somente 

em dois casos, 3,2'1°/o, não tivemos informação a esse respeito. Analisando por sexo, temos 17 

22 A idade considerada foi a do momento da e:utrevista. 
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mulheres com grau superior {41,5%), 14 com segundo grau (34,2%) - 4 delas estudantes 

universitárias - o que representa 75, 7% do total. 4 mulheres (7,3%) não concluíram o 

primeiro grau, mas todas se declararam escolarizadas. Entre os homens, 6 (300/o) concluíram o 

nível superior e 8 ( 400/o) concluíram o segundo grau - sendo 4 estudantes universitários - num 

total de 700/o. Dois deles não deram a informação. 

3-E 1 .d d d fi d scoan a e os reouenta ores 
+60 50-59 40-49 30-39 2~29 -20 . Total 

M F M F M F M F M F M F M 
Ensino suoerior concluído 1 1 1 4 1 7 3 1 1 4 06 
Ensino superior não 1 
concluído* 
Ensino médio concluído 1 2 4 1 1 1 2 1 1 04 
Ensino médio não 1 
concluído* 
Técnico por 1 01 
C011 ~J1\Jndência 

Ensino fundamental 1 01 
concluído 
Ensino fundamental não 2 1 1 
concluído* 
Estudantes universitários 2 1 4 1 04 
Estudantes Ens. médio 1 
Estudantes Ensino 1 1 01 
fundamental 
Sem info1 " ... •• 1 1 1 1 1 02 
• Trata« de pessoas que não OODclufram os estudos e não estudavam no momento da entrevista. 
•• As 3 mulheres são escolarizadas, mas não informaram o nível de escolaridade. 

F 
17 
01 

10 
01 

04 

04 
01 
01 

03 

Os proprietários e proprietárias foram escolhidos entre aqueles cujos estabelecimentos 

foram indicados nas sondagens como sendo locais mais freqüentados por famílias ou aqueles 

que foram os mais citados pelos clientes. Observamos também a localização dos 

estabelecimentos, procurando abranger bairros variados, nas duas cidades maiores, 

anaJissmdo, dessa forma, diferentes contextos do comer fora. Desde as sondagens, percebemos 

que havia relação entre a maior presença de fiuníliu e a proximidade de bairros residenciais e 
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escolas de ensino fundamental e médio, assim como, nas imediações dos campi universitários, 

era maior a presença de estudantes e, nas regiões centrais, o maior público tendia a ser de 

trabalhadores. 

Uma vez que optamos por não trabalhar com amostra estatística, a coleta de dados 

estendeu-se até o momento de ·redaçio final da tese23
. Nossa proposta esteve embasada numa 

abordagem sociológica, cujo método fosse capaz de propor uma hipótese sobre os processos 

sociais que produzem fenômenos sociais, priorizando-o em relação ao fornecimento de 

medidas precisas sobre esses fenômenos. De acordo com essa postura, fundada nas 

investigações de Bertaux & Bertaux-Wiame (1987, p.141) sobre as padarias artesanais 

francesas, existe um nível de saturação que é atingido quando [. .. ) sentimos que novas 

entrevistas não nos trariam nenhum novo conhecimento ao nível das relações sociai?. Esse 

fato, observado pelos pesquisadores em entrevistas realizadas com padeiros, aprendizes e suas 

esposas, parece perfeitamente aplicável à realidade de nossa pesquisa, no que diz respeito à 

descrição da rotina dos restaurantes por seus donos e gerentes. No caso dos freqüentadores, 

que relataram trajetórias mais individualiudas, também percebemos recorrências, embora em 

menor escala. A esse respeito, lembramos a afirmação dos autores: 

Esse processo de saturaçilo do conhecimento significa que obtivemos seguramente 
uma certa representatividade, nllo ao ntvel do fen~no mas ao ntvel das relaçlJes 
sociais que o produzem em qualquer lugar - seja em Paris, Marselha. numa 
pequena cidade °" num subúrbio (BER.TAUX & BER.TAUX-WIAME, 1987, 
p.141) 

23 Esse~ ao qwzlitativo, na expess1o de Candido, resulta de uma insatisfação do IOCiólogo com an6li9es feitas por meio 
de números, o que o leva a procurar[. .. ] o pomwnor, lnucando na na riqueza e mplaridade .,, corrdivo à viMJo pelM 
mldUu (CANDIDO, 1982, p.19). 
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Embora, a princípio, tenhamos selecionado três cidades de tamanhos distintos, visando 

observar o hãbito de comer fora, prevalece a categorização das informações e a consideração 

das peculiaridades por grupos de idade. Esse procedimento deve-se a dois fatores. Primeiro, a 

constatação de que não foram os diferentes portes das cidades que determinaram padrões de 

hábitos do comer fora, mas processos mais amplos, que dizem respeito à reestruturação dos 

modos de viver e de se comportar em espaços públicos e privados, principalmente no que 

concerne à reestruturação das relações de gênero. Segundo, a opção pelo recurso 

metodológico fundado na saturação acabou orientando um recorte na análise dos dados por 

faixa etária e não por cidade. 

No decorrer da pesquisa, as modalidades de se/f-services observadas foram se 

configurando como fórmulas com características bem nacionais, como soluções para a 

necessidade de comer rapidamente com claras peculiaridades culturais locais. Para melhor 

avaliar essa hipótese, recorremos a dois procedimentos. Em primeiro lugar, a inclusão de um 

estudo histórico, demonstrativo do fato de que o hãbito de comer fora não é propriamente uma 

novidade dos tempos modernos, procurando evidenciar os diferentes contornos e significados 

que ele assumiu, de acordo com contextos sócio-político-culturais específicos, moldando 

diferentes formas de sociabilidade. Nesse sentido, uma de nossas preocupações foi entrevistar 

os pioneiros no serviço por quilo das cidades escolhidas, na tentativa de recuperar parte da 

história dessa modalidade de serviço, visando compreender como inúmeras famíHas passaram 

a compor o cenário cotidiano de estabelecimentos historicam~e destinados aos viajantes e 

: aos que trabalhavam ou estudavam longe de casa. Além disso, acrescentamos à literatura 

sobre o comer fora em outros países, a realização de sondagens com pessoas conhecidas que 

moraram ou ainda moram no exterior, procurando informações sobre as modalidades de self-

24 No Brasil. temos na pesquisa de Nasse:r (2001). sobre moradores de albergues na cidade de Slo Paulo, 1UD exanplo bem 
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services e as formas do comer fora em lugares como Alemanha, Argentina, Austrália, Bélgica, 

Canadá, Chile, EU A, Itália, França, Inglaterra, México e Nova Zelândia. 

Dando início a nossa discussão, apresentamos o quadro histórico que culminou com 

uma proposta de refeições rápidas "à moda da casa". 

sucedido de delimitaçlo das entrevistas pelo pcmto de saturaçlo. 
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Capítulo 1 

Restauração fora do lar: dos restaurants aos fast-food 

As pnmeiras experiências do comer fora de casa, provavelmente, resultaram de 

relações de parentesco, vizinhança e linhagem, em festas, jantares formais e outras 

celebrações de significado simbólico, visando reforçar laços de reciprocidade 

(BEARDSWORTH & KEIL, 1997, p.100-102). 

O comércio de refeições também sempre existiu no mundo inteiro, em todas as épocas. 

Desde tempos remotos, a humanidade cultiva o hábito de comer fora, associado a viagens e 

aglomerações de pessoas em feiras e mercados. O crescimento e a intensificação desse 

comércio no período moderno deveu-se, em parte, à associação entre o processo de 

urbanização e o gradual colapso da importância das relações de parentesco e obrigações 

sociais fundadas nas atribuições de status, que predominaram até a Idade Média. Até esse 

momento, poucos eram os que viajavam. Aqueles que o faziam a negócios oficiais podiam 

recorrer a parentes nos domínios feudais, e os peregrinos eram acolhidos em centros 

religiosos. Alguns desses viajantes alojavam-se em hospedarias (BEARDSWORTH & 

KEIL,1997, p.104). 

Desde a Antigüidade, tanto no ~o Romano como na China, estalagens situadas ao 

longo das estradas ofereciam comida e alojamento para os viajantes. Nas grandes cidades 

romanas, havia sistemas bem desenvolvidos para a venda de comida (Idem, ibidem). 

Datam do século XVIII os primeiros estabelecimentos que deram origem aos nossos 

atuais restaurantes, precedidos pelos Cafés e gentlemen 's Clubs. Lugares geralmente 

refinados, bem decorados, amplos, claros, com mesas individuais forradas, eram espaços 

36 



privilegiados do desenvolvimento da civilidade cortês, traduzida em louças, talheres, gestos e 

novos hábitos à mesa, que se tornava acessível a camadas mais amplas da população, 

notadamente os burgueses25
. 

No final do século XX, assistimos à expansão mundial de cadeias de fast-food, 

sobretudo as de hambúrguer norte americanas, difundindo um padrão adaptado aos novos 

tempos, em que desaparecem os talheres, os pratos, o atendimento individualizado, para dar 

lugar ao serviço rápido, de uma refeição comida com as próprias mãos, em qualquer hora ou 

lugar, rompendo os modelos de civilidade inaugurados pela aristocracia e difundidos pela 

burguesia até meados do século passado. 

Nesse quadro, cabe analisar os self-services, f ast-foods à moda brasileira, que tiveram 

grande impulso a partir de meados dos anos 1980, numa fórmula que associa rapidez ao tipo 

de comida habitualmente consumido nas casas. 

Passamos a aprofundar esse rápido painel histórico do hábito de comer fora de casa, 

buscando perceber como se estabeleceu, como se organizou e o significado que assumiu em 

diferentes contextos. 

Comer fora e os primeiros restaurantes 

Cozinhas de rua existiram na China e em toda Ásia, desde tempos remotos até nossos 

dias. No Japão, ainda hoje, estudantes, funcionários e homens de negócio recorrem a cozinhas 

móveis, aos vendedores ambulantes ou aos supermercados, onde compram o bentô, muitas 

vezes, consumido na própria rua 

25 De acordo c:om Elias. a mudança de hAbitos aljmaitares, do comportamento à mesa, e o ritual de Ie1ações IOciais que aos 
poucos se desenvolveram slo parte de um p-oceSIO de 1nDSfonnações de longo prazo, que elevou o conceito de civilidade à 
categoria de ~ 80Cial acatáwl (1990. p.111 ). Cin:ulos restritos criam os modelos para atmder' à sua situaçlo 
social em confomddath com .J110 condiçilo J16icol6gica (Idem, ibidem). Esses modelos ee a1tenm gnidnahnmte, atingh>do 
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Na Europa, excetuando-se a venda de comidas em feiras e mercados e a venda de 

bebidas em hospedarias e tavernas, pode-se afirmar que foi bastante lento o desenvolvimento 

de formas comerciais relativas ao comer fora (BEARDSWORTH & KEIL, 1997). 

Tavernas, hospedarias, albergues, cabarets, pastelarias, sorveterias, confeitarias e 

cafés precederam os restaurantes modernos, que apareceram a partir do Oitocentos. Até esse 

momento, várias corporações de artesãos eram necessárias para cumprir a função 

desempenhada posteriormente por um restaurante. Salões eram alugados por uma corporação, 

louça, talheres, guardanapos ficavam aos cuidados de outra, assim como não eram elas 

próprias que cuidavam da bebida e de diferentes tipos de comida (QUEIROZ, 1988, p.77). 

O colapso do feudalismo e o crescimento das cidades possibilitaram um aumento do 

número de viajantes e da demanda por acomodações e locais para aprovisionamento, de novos 

e variados tipos. Nas grandes cidades, como Paris e Londres26
, surgiram oportunidades 

inteiramente novas de comer fora por prazer, e não tanto por necessidade, como foi o caso dos 

Cafés, no século XVIl, que foram abertos como lugares para conversação, próximos aos 

teatros. No entanto, havia diferenças no modo como se desenvolviam na França e na 

Inglaterra. Entre os franceses, tornaram-se lugares dos mais populares para beber e comer, em 

geral, abertos a todos, não hierarquizados, em que os presentes [ . .) could not be 'placed' in a 

social sense (BEARDSWORTH & KEIL, 1997, p.105). 

A respeito da suspensão temporária de diferenças socws nesses lugares, que 

funcionavam como pontos de encontros e também de informações, Sennett faz as seguintes 

afirmações: 

toda a 90Ciedede e acabam oomagrados como oatmais. Esee fato pressupõe uma estrutma IOCial especial, cm que a mn 
círculo cabe a fuoçlo de fcmmlar os modelos. a outro as de difundi-los e anjmjlá-los. 
26 Beaidsworth & Keil (1997) referem-se sarnente aos Cafés de Londres e Paris, embora eles existissem também 
em outras cidades como Veneza, Viena e Slo Petasbwgo, cxmforme Pitte (1998, p.753). 
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Na virada do século XVIII, o nível social, excetuando-se o caso dos cafés, era de 
capital importância. Com a finalidade de angariar conhecimentos e informações 
através da conversa, os homens da época criaram, portanto, algo que para eles era 
uma ficçllo, a ficçilo segundo a qual as distinções sociais nllo existiam. Dentro dos 
cafés, se o cavalei1'o tivesse decidido sentar-se, sujeitava-se à conversaçllo livre, 
nilo solicitada, de seus socialmente inferiores (SENNETI,1998, p.109). 

Havia também os Cafés freqüentados somente pelos muito ncos, ou aqueles que 

atraíam as classes trabalhadoras, servindo chá, maís provavelmente do que café. Na 

Inglaterra, estiveram associados tanto ao lazer quanto ao trabalho, lugares onde os homens 

aproveitavam para realiz.ar negócios e ler jornais (que eram caros para serem comprados 

individualmente )27
• Alguns deles tomaram-se tão exclusivos que acabaram por se transformar 

em gentlemen 's clubs (Idem,ibidem). 

Os restaurantes do mundo ocidental, como os conhecemos nos nossos dias, têm seus 

precursores em Paris, à época da Revolução Francesa. Por volta de 1765, a querela de 

Boulanger com a corporação. dos traiteurs, dando origem àquele que tem sido considerado o 

primeiro restaurante da história, é amplamente conhecida de todos aqueles que se aventuram 

no mundo da gastronomia28
• 

Nos anos imediatamente anteriores a 1789, multiplicou-se o número de profissionais 

que deixaram os serviços da aristocracia e estabeleceram casas que se tomaram famosas, 

servindo pratos requintados, em mesas individuais cobertas com toalhas. A Revolução 

acentuou esse processo, e um grande número de bons cozinheiros da corte e da nobre.z.a, cujos 

patrões se refugiaram no exterior ou foram guilhotinados, estabeleceu-se por conta própria. A 

alta cozinha tornou- se acessível a todos quantos tivessem dinheiro para degustá-la nos novos 

27 De acmio com Samdt (1998, p.108): [. •. ]no cotMÇOdo #etdoXVIIl,proprietário.rdecafi& londrinM pauarama «litar 
e impmrrir...., pr6prio.t jomaú, mvindicando .,,, 1729, .,,,, monop6lio MUe nimo. N-sócio.t tai.r """'° o de .NplW [. •. ] 

CPUCOmN no.t cafi1 Por a.mplo, o Uoyd '& de Lontlru COllNÇOll cano .,,,, cafi. . 
28 Por volta de 1765, .,,,, cato BOllJanger [. •• ]abre 10110 lndiqu nas prmi1tfidada do l..ottvre [. .• ] Y_. ai "1"Ulallratr" °" 
"caldo.t rutmaadoru ", i8to '· caldo.t à bau de t:al'M, proplcio.t a rultnlra1" M forçtU debilitadtu [. .. ]MM nlJo • contlllta 
on .,,,;, caldo; prepara llllllbbn pú tk canwiro ao molho branco, dafar;mdo aaim o """"'f'6lio da corpot'09IJo do.r 
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estabelecimentos que proliferavam. Sua reputação atraía clientes, como os deputados do 

interior, presentes em Paris durante a Revolução, e os oficiais europeus, que invadiram a 

cidade quando o Império desmoronou, em 1814. 

Brillat-Savarin, autor de um clássico tratado de gastronomia do século XVIII, ressalta 

a importância da adoção dos restaurantes para os cidadãos e para a ciência da época. Em seu 

livro, temos uma boa visão das mudanças provocadas pela introdução dos novos 

estabelecimentos. O quadro descrito por ele do período que sucedeu aos gloriosos dias de 

Luís XIV, dos tempos da Regência e do ministério do cardeal Fleury, por volta de 1770, revela 

que, até essa época, visitantes estrangeiros só podiam recorrer a albergues e hotéis, que, com 

raras exceções, tinham cozinhas geralmente ruins, servindo o mínimo necessário e sujeitas a 

horários fixos. Os traiteurs tinham serviços de buffet que exigiam pedidos em grande volume, 

feitos com antecedência. Aqueles que não fossem convidados por algum particular opulento, 

saíam da cidade sem conhecer as delícias da cozinha parisiense (BRILLAT-SA V ARIN, 1989, 

p.268). É visível, por parte do autor de Fisiologia do Gosto, o entusiasmo com os novos 

estabelecimentos e com a ampla clientela que eles passaram a atender, como se verifica nos 

trechos que se seguem: 

Finalmente apareceu um homem de idéias claras, e percebeu que uma causa t4o 
vigorosa nlJo podia ficar sem efeito [ ... ] 
Ele foi o primeiro 'restQlll'ateur ', e criou uma profiss4o que leva á fortuna sempre 
que aquele que a pratica o faz de boa fe, com ordem e com habilidade. 
l. Graças a este meio todo homem pode fazer SMas refeições às horas mais 
adequadas, de acordo com as ctrcunstlincias em que se encontre segvndo seus 
negócios ou seu pr11Z8r. · 
2°. Tem certaa de nllo ultrapassar a soma que julga apropriada para a refetçllo, 
uma vez que conhece os preços de cada prato desde o tnicto. 
3°. Uma wz acertadas as contas com a sua bolsa, o consumidor pode, à vontade, 
regalar-« com uma refeiç!Jo s6lida, delicada, ou atendendo SlllJ gula [ .. .} O sallJo 
de um ~·'o &Jen dos 'gmmnands'. 
4· .É coisa extnmamente c6moda para os viajantes, os estrangeiros, para aquele 
cuja familia está temporariamente no campo, e para todos aqueles que, em poucas 
palavras, nllo rim cozinha própria ou est4o dela temporariamente privados 
(BRIILAT-SAVARIN, 1989, p.268-269). 

'traitnn '. Em lnTH, utu movon-IM ""' procu30 no tl1'mo do qual, contra toda& tU apet:tativoa, ""'fttlz do parlanwnto 
de Pam dá razilo a BovJanger (PITTE, 1998, p.755). 
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Para o autor, com a difusão dessa alternativa, foram pesquisados novos alimentos, os 

antigos melhorados e invenções estrangeiras foram importadas, contribuindo para a ciência de 

então. Além disso, uma outra importante mudança apontada foi o fato de que alguns 

restaurateurs procuraram preparar refeições a preços baixos, aliando a boa comida à 

economia, assegurando, nas grandes cidades, o acesso de numerosos consumidores de baixos 

recursos como militares, empregados e estrangeiros. 

O serviço cuidadoso, a decoração luxuosa, os espaços amplos, arejados, claros, em que 

as mesas :ficavam afastadas umas das outras, tinham seu modelo nos Cafés do início do 

século, diferenciando os restaurantes das hospedarias e albergues ruidosos, nem sempre 

limpos, com suas grandes mesas coletivas. 

Os nobres e os potentados das :finanças continuaram a receber em seus salões, 

· recorrendo a chefs de renome internacional. No entanto, muitos deles renderam-se ao hábito 

de diner dehors, em busca de especialidades famosas, como as dos já então mundialmente 

reconhecidos Beauvilliers, Véry e /es trois freres Provençaux. 

De acordo com Pitte (1998, p.756), desde essa época já havia o hábito de ir ao 

restaurante em busca de uma surpresa agradável, quebrando a rotina do cotidiano. Os salões 

desses estabelecimentos eram divididos em três partes, . abrigando a diversidade de 

freqüentadores, como se pode depreender da descrição feita por Brillat-SavaPD. (1989, p.270), 

no seu exame do salao. Ao fundo, os consumidores ruidosos, apressados, e as familias em 

viagem que se contentavam com uma refeiçlJo frugal. No cmtro, os hahtblés, que geralmente 

pagavam um preço fixo. Num local mais calmo e elegante, os que não tinham ~ como 

casais e amantes. A freqüência incluía indivíduos conhecidos de vista, à vontade, como se 
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estivessem em casa, iniciando conversações com seus vizinhos. Aqui e ali, estrangeiros, 

sobretudo ingleses. 

No século XIX, na França, o número de restaurantes continuou crescendo e elevando 

seu nível. O requinte da aristocracia podia ser encontrado em restaurantes luxuosos da capital, 

com seus longos cardápios à disposição dos clientes abastados, para que fizessem sua escolha. 

Grimod de La Reyniere, em seu Almanach des Gourmands, em 1908, declarava que, em 

Paris, havia 100 restaurantes para cada livraria, e que não existia outra cidade no mundo com 

multiplicação semelhante de comerciantes de comestíveis (PITIE, 1989). 

No interior do país, desenvolveu-se uma forma de refeição em que era possível 

adquirir, nas casas de pasto e leiterias, pratos feitos em casa, com capricho, por preços 

módicos, atendendo às necessidades de artesãos, funcionários públicos e aposentados com 

pequenos recursos (PITIE, 1989). 

No que concerne ao desenvolvimento de restaurantes, assim como ao dos Cafés, houve 

diferenças entre França e Inglaterra, inclusive quanto à época em que se estabeleceram. 

Segundo Driver, ln France, the public restaurant was a by-product o/ the Revolution; in mid 

twentieth-century Britain, o/ imperial decline (DRIVER apud BEARDSWORTH & KEil.., 

1997, p.108). 

No período oitocentista . inglês, cresceu o número de estabelecimentos qu,e vendiam 

comidas, mas não se desenvolveram restaurantes no moderno sentido da palavra. Comer fora 

era visto como matéria de necessidade, mais que de prazer. A comida em Londres era vendida 

em feiras ou por vendedores de rua, para ser levada ou comida no local. Jantares mais formais 

e sofisticados eram realindas prioritariamente em residências. Também os novos hotéis 

construídos nessa época, mais finos e maiores, contavam com famosos chefe de cozinha, 
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tornando-se prestigiosos centros para comer fora, entravando, em vez de encorajar, o 

desenvolvimento de restaurantes. 

Homens e mulheres tinham diferente acesso ao comer fora. Os hotéis e as hospedarias 

eram os únicos lugares públicos onde as mulheres de classes altas e médias podiam comer 

respeitosamente. Os homens dessas classes tinham seus c/ubs e havia algumas tavernas para 

aqueles de classes mais altas. Ao contrário de suas homônimas do resto da Europa, as '/avems 

inglesas aproximavam-se dos restaurantes, tanto na função social como no tipo de comida que 

serviam. Muitas vezes luxuosas, serviam iguarias escolhidas e, desde o século XVIlI, eram 

freqüentadas por lords do Parlamento, que, durante suas estadas em Londres, nas reuniões 

anuais, mantinham moradias relativamente modestas ou recorriam a alojamentos. Assim, 

antes mesmo que na França, no período setecentista, o hábito de comer fora já estava 

estabelecido para os homens das altas classes inglesas. 

Para atender ao crescimento de classes médias de trabalhadores nos grandes centros 

urbanos, os Cafés foram os locais pioneiros, que proporcionaram as refeições mais baratas 

para aqueles que estavam longe de suas casas, oferecendo os primeiros take-away. 

Posteriormente, foram se desenvolvendo tipos variados de comércio, para todos os níveis e 

preços. Do século XIX, veio uma das mais populares .comidas inglesas de rua, o fish and 

chips. Originado nos mercados populares de Londres, seu consumo tomou-se habitual entre 

pessoas de camadas altas e médias, quando saíam de cinemas, de pubs, ou durante viagens. 

Certamente, esses estabelecimentos foram os precursores dos fast-food contemporâneos, 

como afirmam Mennell et alii (1992, p.81). 

No final do século XIX, para Pitte (1998, p.759), desenhou-se uma segunda revolução 

na arte de comer bem fora de casa. As viagens de lazer já não se restringiam à alta 

aristocracia, ampliando-se os transportes rápidos e o turismo de luxo em toda a Europa, 
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expandindo-se uma nova fórmula hoteleira em que a mesa adquiria importância central, 

associada aos melhores cozinheiros do momento. 

Comer fora e os primeiros restaurantes no Brasil 

No Brasil, o comércio de rua envolvendo alimentos constituía prática secular. Eram 

conhecidas as negras quituteiras com seus tabuleiros desde a Bahia até o Rio de Janeiro, 

desempenhando papel importante nas minas de ouro do Setecentos mineiro, tanto como 

pontos de abastecimento, quanto de sociabilidade de escravos e homens livres trabalhadores. 

Também as vendas nas pequenas cidades, nas estradas e na zona rural, têm desempenhado 

essas duas funções, desde o povoamento do Brasil até nossos dias29
. 

O pequeno comércio de alimentos era garantido às mulheres pobres e honestas, como 

às negras forras, tanto em Portugal quanto nos núcleos urbanos de suas colônias. A 

possibilidade de sobrevivência dessas mulheres era garantida pela venda de doces, bolos, 

frutos, queijo, leite, hortaliças e miudezas. O predomínio do sexo feminino nessas profissões 

durou até meados do século XVIIl, quando o declínio da mineração liberou os homens para 

outras atividades, ao mesmo tempo que os grandes comerciantes sujeitos a pesadas taxações -

a partir de 1756, devido ao Real subsídio30 
- passaram a se opor decisivamente à concorrência 

das negras de tabuleiro (FIGUEIREDO & MAGALDI, 1985, p.60). 

Nas Minas dos Oitocentos, as reuniões dos consumidores, nas vendas e em volta dos 

tabuleiros, como também as reuniões festivas, possibilitaram o estabelecimento de relações de 

29 Nas pequenas cidades e estradas do intaicr do Bmsi1 afàstwles de grandes centros, ou mesmo na periferia du grandes 
cidades. ainda boje as w:ndas de9empenham pepe1 c:eotral no fm>ecimento de gfm:l'os e nas relações IOCiais, ICOlbeodo 
sobretudo bome:os que tmnam ali sua cervejinha ou cacluicinha de final de tarde ou fim de mna. 
30 Com o ~de Lirboa, ""' 1759, M C4manu Mvmcipaü de M'Í11M G.rai8 of~ o nbsúlio vol1111tário (ot1 &ai 
Stlbndio) para ~ da -'• do &todo Metropolitano. A baM tkm impo.rto {. .. ] mm ru ~ 
COIM1"CiaU [. •• ](FIGUEIREDO & MAGALDI, 1985, p.59). 
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intimidade, pessoalidade e solidariedade. No entanto, essas relações causavam incômodo às 

autoridades e provocavam inquietação nas elites, pelo ajuntamento que se efetivava entre as 

camadas populares. Esses encontros confrontavam a moral vigente, além de proporcionarem 

uma potencial ocasião de contestação do status quo, fato que os tornava sujeitos a várias 

regulamentações. Figueiredo e Magaldi (1985, p.52-53) fornecem-nos um quadro da situação: 

Espaço preferido para o consumo de mercadorias básicas, as vendas, misto de bar e 
armazém, atraiam diversos segmentos da populaça<> pobre que compunham a 
sociedade mineira [ ... ]Além de comprar, estes grupos regados pela 'aguardente da 
ten-a', inevitavelmente servida, envolviam-se com brigas, ferimentos e mortes em 
seu iltferior. E:scravos ai organizavam fugas, além de comercializarem ouro e 
diamante furtados de seus proprietários. Para as vendas dirigiam-se também negros 
refugiados em quilombos, em busca de pólvora e chumbo para a resisténcia. Neste 
ambiente, no entanto, nem tudo lembrava violéncia: bailes, batuques e folguedos 
atraiam ao local camadas populares pobres em busca de um lazer coletivo. 
Confrontando-se com a moral vigente, estas ocorrincias eram caracterizadas como 
manifestaç<Jes de ociosidade pelas camadas dominantes, aspecto agravado ainda 
mais pela constante presença de prostitutas, muitas das quais fazendo das vendas 
seu local de trabalho. 

As notícias dos primeiros restaurantes brasileiros vêm de relatos de viajantes 

estrangeiros em visita à Corte, como Debret (1989), no século XIX. Suas pinturas registram 

também a presença das mulheres negras, vendedoras ambulantes de doces, assim como das 

que faziam angu em grandes tachos, vendendo-o nas ruas. 

Sobre os restaurantes, lembrando o ano de 1817, esse autor refere-se a um monopólio 

italiano, que se estabeleceu a partir do sucesso de um restaurateur dessa nacionalidade, que 

execútava refeições magníficas, assim como banquetes e serviços particulares, satisfazendo 

aos hábitos dos europeus que afluíam à capital. Nos seus dizeres: 

F.ncorajados com o mto do proprietário do res1'1111'ante, outros italianos abriram 
sucusivamm~ ""' certo mímero de casas de comestiwis, bem abastecidas de 
massas delicadas, aulte'S . superfinos, frios bem conservados e frutas secas de 
primeira qualidade[ ... ] (DEBRET, 1989, p.62). 
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Maria Beatriz Nizza da Silva (1978), em seu estudo sobre as primeiras décadas do 

século XIX carioca, dá notícia das casas de -pasto e botequins, com base em anúncios que 

retirou da Gazeta da época. O serviço das casas de pasto podia ser feito em mesas coletivas, 

cobrando-se por pessoa, ou em quarto separado, para quem preferisse, seguindo o costume 

europeu. O cardápio era constituído por massas, juntamente com carnes cozidas ou guisadas. 

Jantares para fora também eram oferecidos por essas casas, ligadas ao comércio de bebidas, 

café, bilhar ou a hospedarias, cada um ocupando espaço próprio. Uma análise comparativa 

mostra que serviam o jantar, principal refeição do dia, entre uma e duas horas da tarde. 

Algumas serviam almoços, constituídos por caldos de galinha, café, frios (SILVA, 1978, 

p.16). 

Os botequins serviam petiscos variados e ofereciam jogos, como o bilhar e o gamão. 

As casas de café também constam de registros de estrangeiros, algumas com bilhares. Eram 

descritas como lugares de preços moderados, cujas porções eram de qualidade inferior, 

consistindo de café com açúcar não refinado, leite aguado, pão com manteiga inglesa, um 

tanto rançosa, e limonadas (LEITHOLD apud SILVA, 1978). 

Os confeiteiros, na maioria italianos, também anunciavam na Gazeta, oferecendo 

jantares, ceias, refrescos, vinhos, ma.~ variadas, conservas, doces, empadas e "pastelarias e 

confeitarias". Na História da Alimentação no Brasil, Cascudo refere-se aos jantares de elite da 

Corte que eram encomendados às confeitarias famosas da época. 

Antes do período novecentista, em relação ao comer fora de casa, poucos são os dados 

sobre a freqüência aos restaurantes e outros lugares públicos. Estão mais bem documentadas 

as festas e reuniões sociais, reaHndas em salões ou residências, muitas delas, banquetes, para 

os quais se contratavam os referidos serviços de cozinheiros ou de confeitarias. 
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No século XIX, as senhoras da Corte recebiam para o chá das cinco, com requintes e 

rituais aprendidos na Inglaterra, conforme descreve Lima (1993). A casa era o centro da 

sociabilidade mais acessível à mulher, responsável pelo espaço privado, em oposição ao 

homem, incumbido do espaço público, com as atividades econômicas, políticas, intelectuais, 

de comércio ou manufatura. No entender de Lima, no ritual do chá, a mulher conseguia 

transcender a condição de coadjuvante à qual estava relegada, obtendo pequenas, mas 

decisivas vitórias no espaço familiar, que ela passava a conquistar como seu domínio. 

Essa forma de sociabilidade nos banquetes, merendas e saraus, que ocorriam de 

maneira privilegiada no espaço doméstico, foi uma característica presente na sociedade 

brasileira desde sua formação. Vale lembrar que, na Minas dos Setecentos, a mulher atuava 

como importante elemento para o desenvolvimento de relações sociais centradas no espaço da 

casa, responsável que era pelos verdadeiros rituais que acolhiam os de fora - convidados, 

hóspedes, visitantes -, no calor de uma hospitalidade herdada da tradição portuguesa. Isso 

ocorria numa sociedade extremamente fechada, que protegia suas famílias, principalmente 

suas mulheres, do grande número de desclassificados sociais que povoavam os centros 

mineradores, restringindo as poSSt"bilidades de encontros às festas religiosas e àquelas 

realipdas no lar (ABDALA, 1997). 

O século XIX mineiro, momento de concentração da vida nas fuendas, também teve 

na casa o centro de sua sociabilidade. As vendas continuavam a desempenhar papel crucial 

como abastecedoras na zona rural e nas cidades, conservando-se como pontos de encontros 

das QUD•das de baixa renda. Muitas cidades perderam. o vigor dos tempos da min~ e sua 

população, durante a semaM, ficava reduzida aos padres, alguns poucos comerciantes e 

prostitutas. 

47 



A nova economia agro-pastoril, no entanto, propiciou destaque para algumas cidades 

com posição privilegiada de entroncamento comercial. Esse foi o caso de Juiz de Fora, 

importante centro comercial mineiro próximo à capital brasileira de então, cujos hábitos 

sociais e culturais inspiravam-se na Corte. Desde o final do Oitocentos até meados do século 

XX, eram comuns as reuniões em Confeitarias e Cafés requintados, alguns deles associados a 

hotéis, que receberam nobres em viagem da capital para Ouro Preto e, posteriormente, 

presidentes da República, como Arthur Bernardes. O serviço de cozinha desses hotéis era 

elogiado por ilustres hóspedes, como Arthur Azevedo. Os freqüentadores desses 

estabelecimentos não eram só homens, mas também familias e damas acompanhadas de seus 

maridos. O Café Salvaterra tinha um rádio de válvulas que atraía familias para ouvir as 

notícias e programas de destaque do momento, como o cantor Francisco Alves e a novela 

Direito de Nascer. A Confeitaria Fluminense, conhecida como "Colombo mineira", era o 

ponto de encontro da alta sociedade, até a década de 1940. Oferecia banquetes orquestrados e 

era rigorosa com os trajes, exigindo elegância (ARBEX & ROCHA, 1998). 

Na nova capital mineira31
, construída nos últimos anos dos Oitocentos, os cafés e 

hotéis também tinham sua presença marcada como símbolo de reftnamemo e civilização 

social, tendo o modelo francês como referência (SILVEIRA, 1996). O historiador Abílio 

Barreto reproduz os relatos do periódico A Capital, referindo-se à inauguração do primeiro 

café, o Café Mineiro, e do primeiro hotel da cidade, Grande Hotel, ainda em 1897, incluindo o 

do jornalista Azevedo Jr., que ressalta a arte do chef de cozinha do hotel no manejo da 

caçarola, ao preparar um filet aux petits pois, como de certo, tu acostumado ao tutu e ao 

to"esmo, não imaginas! (BARRETO, 1995, p.636). Quanto ao Café, o historiador afirma: 

31 Belo Horizonte foi planejada para substituir Ouro Preto, antiga capital de Minas Gerais. 
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[. . .)Na sala do café por ocasião da inauguração e até alta noite, o povo, ~m tomo 
das mesinhas redondas de mármore, rumorejava alegremente, entre risadas ~ 
cantorias, de mistura com os pedidos em voz alta que iam fazendo os 'garçons_ ' · 
para dentro, ao pessoal da copa: - Um cafe na primeira à esquerda! Uma cerveja 
na terceira ao centro! Um conhaque na última à direita! 

Silveira, em seu estudo sobre os cafés no cotidiano da capital, ressalta que casas de 

café não faltaram àquela jovem capital dos anos dez e vinte, embora os idealizadores da nova . 

cidade não as mencionassem em seus planos para o lazer público (SILVEIRA, 1996). 

Em relação aos restaurantes, Barreto cita-os desde os primórdios da construção da 

cidade, quando se formavam os quarteirões em tomo da estrada de ferro, acolhendo um 

movimento crescente de transeuntes, principalmente aos domingos. Nos seus dizeres: Não 

faltavam acolá os restaurantes, todos instalados em prédios novos e quase todos pertencentes 

a súditos italianos (BARRETO, 1995). 

Um outro ponto assinalado para a restauração fora de casa, em Belo Horizonte, é o 

primeiro mercado central, construído em 1900, que contava com um restaurante e um café, 

além dos vários boxes para a venda de verduras, legumes, frutas e carnes. O aumento do 

movimento econômico impôs a necessidade de construção de um novo mercado, que 

começou a funcionar em 1929, em área central, onde ainda hoje se localiza, e para o qual 

foram projetadas salas maiores para cafés e bares, conforme relata Freiro. (1998). Nos anos 

1940 e 1950, devido à saturação das instalações do Mercado Municipal, foram criados 

mercados distritais. A autora comenta a importância de todos esses mercados como lugares de 

abastecimento e de sociabilidade, que, até os nossos dias, permanecem como centros de 

referência para a sociedade local. De acordo com ela, 

[ .. .) há tempos tornaram-se pontos de encontro, da festa. para onde convergem 
grupos sociais, reforçando o papel que esses estabelecimentos comerciais cumprem 
na manutençllolresistblcia de parte das tradiç/Jes, há/Jitos e costrDMs da sociedade 
(FREJRE, 1998, p.65). 
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Como se pode perceber, o modelo adotado nas capitais brasileira e mineira, nas 

primeiras décadas do século XX, era o das principais cidades européias, como Paris e 

Londres, em que os Cafés e restaurantes de hotéis eram locais privilegiados de encontros, 

sobretudo das elites, enquanto nos mercados se aglutinava uma parcela mais ampla da 

população. A fórmula de refeições rápidas que conhecemos na segunda metade do século 

passado teve sua origem no período oitocentista americano, como veremos a seguir. 

Origens dosfast-food: história ou lenda?32 

Nos EUA do período colonial, em sua maior parte, o país apresentava caráter rural, e 

tinha o desenvolvimento comercial concentrado nas cidades maiores. Grande parcela dos 

americanos não conhecia a experiência de comer fora em estabelecimentos comerciais, mas 

sim em casas de outros ou em reuniões festivas, como casamentos. 

No início do século XIX, viagens de lazer eram raras, e aqueles que viajavam a 

negócios tinham poucas escolhas para acomodação ou alimentação nos alojamentos, 

hospedarias e tavernas. Nas maiores cidades, alguns restaurantes vendiam refeições no 

próprio local e alguns Cafés expandiam-se para satisfazer às demandas da época mercantil 

(MENNELL et alii, 1992). 

No final do período oitocentista, o crescimento de centros urbanos, gerando 

necessidade sem paralelos de atender, em vários turnos, os trabalhadores de fãbricas que 

• moravam longe do trabalho e tinham de providenciar parte de sua alimentação cotidiana, 

propiciou o aparecimento de diners, restaurantes populares, como unidades móveis, em 

carroças cobertas, com baixos preços, rapidez e horários flexíveis, que permaneciam abertos 
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mesmo quando tavernas e restaurantes estavam fechados. Desde meados do século, alguns 

desses diners já se organizavam em cadeias, indo ao encontro dos consumidores. 

Visando os viajantes de trem, Harvey construiu uma cadeia de diners, ao longo das 

estradas de ferro, que antecedeu os drive-in californianos de meados do século XX, assim 

como as atuais cadeias de f ast-f ood. Padronizou a arquitetura e as vestimentas das 

trabalhadoras e preocupou-se com a homogeneização de um padrão de qualidade mediante 

visitas regulares de assistentes. Os menus, no entanto, eram variados, com a preocupação de 

não servir a mesma refeição nos diferentes restaurantes durante as viagens. 

De 1920 a 1940, houve a expansão dessas cadeias que, sendo mais baratas que os 

restaurantes comuns, atraíam os trabalhadores, cada vez mais numerosos, e as pessoas que 

viam seu salário comprimir-se com a recessão. Nesse período, apareceram alguns nomes de 

redes ainda hoje conhecidos, como Bob's, BigBoy, Dairy Queen, White Castle, sendo esse 

. último a origem dos fast-food hamburger contemporâneos. Aberto em 1916, num carro 

remodelado, servia hambúrgueres baratos para operários. O serviço, realizado por garçonetes 

e com couvert, não tinha a rapidez como preocupação. De acordo com Rial (1992), sua 

importância foi expandir uma fórmula idêntica de hambúrguer para toda a rede e ser copiado 

por importantes cadeias, difundindo um símbolo da cozinha e da cultura americanas. 

O pós-guerra caracterizou-se por um movimento de banlieuisation33 dos restaurantes. 

Os drive-ins pressupunham o uso de carros, numa sociedade de consumo que se enraizava, 

com a ascensão do automóvel e de uma atmosfera de espetáculo, tendo Holywood como 

modelo. Uma nova sociedade nascia, trazendo novos objetos e novas noções de tempo, a 

rapidez nas rodovias, nas filas, nos filmes e novas máquinas povoando os espaços domésticos. 

32 Emprestamos o termo lenda da tese de doutorado de Carmen Rial, que fala em lendas e mitos sobre as origens 
dosfost-food (RIAL, 1992). 
33 Deslocamento para os subúrbios. 
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o automóvel, em torno do q~ se concentravam os prazeres e novos espaços de 

sociabilidade, condensa a magnificência dessa era. Ele tornou-se a própria sala de jantar, não 

mais um meio de se chegar a ela. Uma espécie de arquitetura veicular afirma-se a partir daí: 

drive-infast-food, drive-in cinema, trailers (RIAL, 1992). 

Como toda novidade, os drive-in levaram um tempo para ganhar a confiança da 

população. No início, eram lugares para a juventude. Os irmãos McDonald's reformularam 

seus estabelecimentos, visando conquistar as familias e diminuir alguns problemas causados 

pelas agitações de jovens, mas o aumento de público só veio mais tarde. 

Love reproduz o relato de Ray Kroc, que conseguiu a concessão do sistema de 

preparação de hambúrgueres, abrindo seu primeiro McDonald's em 1955, e conta que os 

irmãos viram seu negócio crescer rapidamente. Era necessária a adaptação aos novos tempos. 

O futuro dos drive-in estaria no self-service. 

Dieu, comme les serveuses étaient lentes! On se disait en soi-mime qu 'il faudrait 
trouver un moyen plus rapide. Les voitures s 'amoncelaient dans la cour. Les clients 
n 'extgeatent rien, mais notre intuition nous disait qu 'ils auraient aimé une plus 
grande rapidité. Tout bougeait plus rapidement. Les supermarchés et les magasins 
bom marché ("dine-fiores'') avaient déjà été convertis en self-se'l'\lices et il devenait 
évident que l 'avenir des drive-in était aussi dans les self-service (LOVE apud RIAL, 
1992, p.57). 

O lugar foi fechado para reforma e o serviço reformulado, simplificando tarefas, 

reduzindo o menu e os preços, introduzindo novos instrumentos na cozinha, substituindo 

louças por sacos de papel e copos descartáveis. Aplicando, pela primeira vez, conceitos de 

Taylor e Ford aos restaurantes, o atendimento foi reduzido para 30 segundos, com produtos 

previamente preparados e embalados, o que simplificou o trabalho e aumentou os lucros. 

Tarefas simples e repetitivas podiam ser executadas por empregados sem experiência e 

facilmente substituíveis. 
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No entender de Rial, sem ter consciência disso, os irmãos McDonald's já eram 

animados pela força da imagem, elemento que se tomou fundamental para a evolução e 

sucesso desse verdadeiro fenômeno cultural, que se espalhou pelo mundo todo, tomando a 

função alimentar secundária em relação àquelas do divertimento e do espetáculo. Eles criaram 

um personagem para simbolizar sua forma de fazer hambúrguer: Spreedy. A arquitetura das 

lojas permitia a visibilidade da cozinha propiciando uma verdadeira encenação. Garçonetes 

foram substituídas por janelas, por onde os clientes faziam os pedidos diretamente. Por volta 

de 1952, um ambiente de ficção científica, pleno de tecnologia, trazia uma imagem de futuro, 

reforçada com a expansão das franquias. 

Le comptoir du fast-food, donc, semblait partager deux mondes régis 
par des postulats opposés: l 'un, le monde du travail, se fondant sur 
une rationalité maximale qui ne /aisse pas de p/ace aux e'XpTessions 
individuel/es (/e goút, l'art cu/inaire); /'autre, /e monde des c/ients, 
soumis aux impératifs hédonistes de l 'époque (la voiture, la 
prolifération d'images, la rapidité) (Ria1, 1992, p.58). 

Nos anos 1960, algumas cadeias de fast-food tentaram expandir-se para fora do país, 

enfrentando obstáculos em razio da diversificação cultural: com elas, deviam-se implantar 

sistemas pouco conhecidos fora dos EUA, como o se/f-service, o drive-in, o take-away, e 

costumes alimentares como o hambúrguer e o milkshake. 

Nos anos 1970, na Itália, criou-se um movimento intitulado slow food, existente ainda 

hoje, para defender a tradição culinária local contra a invasão dos americanos bárbaros. No 

mesmo período, na Suécia, houve reação contra os alimentos plásticos (FISCHLER, 1998, 

p.855). A reação francesa não foi diferente. Nesse país, somente no final da década, foi 

possível instalar o primeiro McDonald's. 
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As reações ao que se convencionou chamar de macdonaldização da cultura, no 

entanto, não impediram algumas mudanças a partir dos anos 1960, como a abertura dos hiper 

e supermercados, como podemos observar no estudo de Ortiz (1994) sobre a França. O 

consumo de produtos industrializados e congelados passou a preponderar sobre a alimentação 

proveniente de hortas, com legumes e frutas frescas. Aos poucos, hábitos alimentares foram 

sendo alterados, a refeição passou a ser determinada por horários individuais dos membros 

das familias, fracionada em pequenas quantidades. As novas modalidades de alimentação 

favoreceram a mobilidade e o deslocamento da copa e da cozinha para restaurantes, cafés, 

escritórios, e até mesmo automóveis. Ao mesmo tempo, restaurantes e fast-f~4 foram se 

tornando opções preferenciais para comer fora (ORTIZ, 1994). Além disso, com o 

crescimento das pressões econômicas e das transformações no mercado de trabalho, assim 

como nas suas condições e horários, a proporção das refeições fora de casa tendeu a 

aumentar35
. 

Essas e outras das importantes transfomiações que ocorreram no âmbito da 

alimentação, na segunda metade do século XX, deram-se em escala mundial. Houve uma 

internacionalização dos comportamentos alimentares, possibilitada pelo barateamento dos 

transportes, por novas técnicas de conservação e pela industrialização, com conseqüente 

diversificação de produtos e expansão . do consumo. A comida industrial e o fast-food 

tomaram-se universais. A linguagem visual utfüzada nos fast-food contribuiu para esse fato, 

34 De acordo com Pynson (1987, p.24-25), para que os fast-food hamburger se instalassem na França, foi 
necessária a passagem forçada por uma f6mmJa fr:ancesa, a vinmoiserie, que iniciou o público de mais de 30 
anos na restmlration rapide, combiDaDdo racionaHzaçln da produção à tradition rQSSfll"QllU. Conforme a tese de 
Ria1 (1992, p.96), podemos perceber que, na França, o conceito de fast-food é bem amplo, englobando 
croissanterles, viennoiseries, ldosques à cnpes, à sandwiches grecs, /es "hambvrgers restaurants", les 
sandwicheries, /es établissements cmtrés sur la wnte de morcema de poulet ou de pizzas, ou encore, comme m1 

Brési/, caa mi l 'on wnd dls "ldbes", des chaussons à la viantk, etc. 
35 Ainda assim, na vislo de Aymant, Grignon e Sabban (1994, p.30-31), seria exagero, au mesmo uma fal$a 
quesdo, falar de uma desestruturação da alimmtaçlo doméstica nos anos 80, já que, em 1987, 87,lYo das 
refeições dos franceses foram reaHzadas ~ domidlios. 
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pois é um fenômeno de alcance global, que ultrapassa as fronteiras lingüísticas (RIAL, 1996, 

p.94). Além disso, conforme demonstraram Bonin & Rolim (1991), o trabalho de marketing 

desempenhou importante papel nesse processo, influenciando a incorporação de novos 

produtos. 

Um dado interessante sobre as grandes cadeias de fast-food na França, detectado no 

estudo de Rial (1992), é o fato de que esses são os lugares preferidos dos turistas, devido à 

familiaridade com o serviço, os preços e os cardápios, geralmente, padronizados em vários 

países, com pequenas adaptações locais. Essas características estão aliadas à confiança na 

qualidade que proporciona certa segurança quando se está em terra estrangeira. 

Na década de 1980, a expansão americana foi possível graças ao estabelecimento de 

joint-ventures em vários países. Hoje, somente o McDonald's tem cerca de 28 mil 

estabelecimentos espalhados- pelo mundo todo e inaugura perto de 2000 novos por ano 

(SCHLOSSER, 2001, p.17). A fórmula fast-food está plenamente consolidada, abrangendo 

vários tipos de comida como sanduíches, piu.as, tacos, quibes, comida chinesa, o sushi 

japonês etc. Os países europeus, de maneira geral, não deixaram de adotá-la, mas mantêm a 

critica ao que consideram como "americanização"36 dos costumes, temendo que sua tradição 

culinária, que pressupõe uma relação privilegiada com a alimentação cotidiana, tida como 

fonte de prazer e sociabilidade, seja lentamente co"oída, invadida, desagregada 

(FISCHLER, 1998, p.844). Apesar da variedade de tipos de comidas rápidas disseminados 

pelo nnmdo todo, incorporando especialidades locais, como os churrasquinhos brasileiros, 

crepes franceses, fish and chips ingleses, que, por sua vez, tendem a extrapolar fronteiras num 

36 
A respeito desle tamo. é int.aemnte a obaenaçlo de Canclini (2001. p.5): Termo 6Hplegaào por aobabia 011 preguiça 

para i1ltlicar a~· Em rigor, ~ uar uma palavra ainda 1lltlÍ8 inc""""1a-~ -
para duignar o prDCU/10 pelo qwú o con.nono e em gmJl o utilo th vida th ~ paúu" a.uatelhariam cada wz 1lltlÍ8 
ao& do.s Estado.s Unido.s. 
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universo em que a cultura se mundializa progressivamente, o hambúrguer permanece como o 

grande vilão de ordem nutricional e simbólica. Nos dizeres de Fischler (1998, p.856), 

[ .. .} no plano ideológico as objeções revelam-se mais virulentas do que nunca. É 
interessante notar que as mesmas críticas formuladas contra o hambúrguer, em 
geral, e a McDonald 's, em particular, não se dirigem do mesmo modo a todas as 
formas de 'fast food '. É que a empresa McDonald's encarna superlativamente o 
"imperialismo americano [ ... ) . 

Como outros países, o Brasil ressente-se de uma "americanização" de hábitos que, na 

verdade, não se restringe à alimentação, mas abrange vários aspectos da cultura, como 

vestimenta, música e tantos mais. No entanto, no plano alimentar, vemos desenvolver-se uma 

solução que, mesmo agregando elementos da cultura mundializada, investe numa proposta "à 

moda da casa", cuja fórmula não está descrita nas análises sobre o comer fora nos outros 

países, e não aparece nas sondagens realizadas. 

Perguntamo-nos, pois: quando e como se desenvolveram os restaurantes por quilo e as 

inúmeras modalidades de self-services à moda brasileira, que vieram revoluCionar o cotidiano 

das cidades, tanto as metrópoles como as menores, do interior? 

Fast-food i moda brasileira 

Nos 30 anos que vão de 1950 ao final de 1970, considera-se que o Brasil construiu 

uma economia moderna, produzindo quase tudo e incorporando padrões de produção e 

consumo dos países desenvolvidos. Os avanços produtivos foram acompanhados por 

mudanças no sistema de comerciaJinçio, tendo o supermercado e o shopping center como as 

grandes novidades, seguidas por lojas de departamentos, de eletrodomésticos, e revendedoras 

de automóveis, que foram tomando conta da paisagem ~ Vendas, quitandas (pequenos 



estabelecimentos que vendiam frutas, verduras e alguns outros gêneros), carroças e pequenos 

caminhões foram sendo derrotados pelo grande comércio, enquanto as feiras resistiram 

(MELLO & NOVAIS, 2000, p.562). 

Nesse contexto, apareceu o hábito de comer fora. Almoços e jantares para políticos, 

executivos, empresariado, burocratas, enfim, para os novos-ricos, novos-poderosos, novos-

cultos, aconteciam em restaurantes elegantes de comida francesa, italiana, árabe, portuguesa, 

espanhola. Ao lado desses, uma comida mais barata, como a de pizz.arias, rodízios de 

churrasco, cadeias de comida árabe e cantinas italianas. Para as refeições rápidas havia as 

lanchonetes badaladas e os primeiros fast-food, como o Bob 's do Rio de Janeiro (MEILO & 

NOVAIS, 2000). Eram raros os restaurantes de comida brasileira. 

O primeiro Bob 's foi implantado em 1952, como empresa nacional instalada por um 

americano37
, no bairro de Copacabana, no Rio de Janeiro. Logo atraiu a elite carioca, que se 

. to~ou seu público freqüente. Com 74 lojas, liderou o mercado até 1990, quando foi 

suplantado pelo McDona/d's. Quanto a esse último, a primeira loja foi inaugurada somente 

em 1977, também em Copacabana, seguida de outra em São Paulo, 3 anos mais tarde (RIAL, 

1992, p.93-95). Por muito tempo, os jovens e as famílias de elite permaneceram como os 

principais freqüentadores desses dois estabelecimentos. 

Para os que trabalhavam longe de casa e necessitavam realiz.ar pelo menos uma das 

refeições perto do local de trabalho, bares e lanchonetes serviam o prato feito (PF) ou alguns 

sanduíches como misto-quente, queijo quente, bauru, pernil, churrasco, com ou sem queijo, 

~cano, cachorro quente e, . mais tarde, os hambúrgueres e batatas fritas. As pastelarias 

proliferavam (MELLO & NOVAIS, 2000)38
. 

37 Em 1974, o CODtr01e acionário dos 6 eslabeteciment.os passou para a multinacional Libby. Com 12 lojas, foi 
vendido para a Nest1é e, finalmente, em 1987, ao grupo Susa (RIAL, 1992). 
38 Embora os autores Dlo citem, havia também o CAOL: cachaça, arroz, ovo e lingfliça. 
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Nas cidades pequenas e médias, no entanto, havia poucos restaurantes, estando o 

fornecimento de refeições comumente associado a hotéis e pensões, visando a um público de 

viajantes, constituído predominantemente de representantes comerciais, conforme registra a 

memória de muitos de nossos entrevistados. Fora essas opções, os poucos restaurantes 

existentes, em geral, só serviam jantares; os almoços predominavam nos finais de semana. 

Churrascarias e pizzarias eram mais comuns. Havia também aqueles com serviço a la carte, 

que ofereciam pratos como filé à cubana, filé com fritas, supremo de frango ou de filé, filé à 

parmegiana, dentre outros lembrados nas entrevistas. 

Dois fatores que contribuíram para o aumento do número de refeições fora de casa 

foram a criação do Programa de Refeição do Trabalhador - PAT - , em 1976, e o serviço de 

refeição-convênio com o uso do Ticket-Restaurante, que veio para o Brasil no mesmo ano. 

O sistema de Ticket Refeição nasceu na década de 1960, na França. Jacques Borel 

comprou os direitos do projeto inglês, idea1i:zado por um médico, na década de 50. 

Desenvolveu o conceito de refeição-convênio para o trabalhador, atendendo à demanda de 

pequenas empresas que não possuíam restaurantes próprios. No Brasil, o sistema foi o 

pioneiro nessa área. 

O P AT oferece seis modalidades de serviços de alimentação, entre os quais, a 

refeição-convênio39
, com ênfase nos trabalhadores que recebem o equivalente a até cinco 

salários mínimos. Analjsando os dados do PAT e do estudo de Mazzon (1998) sobre 

programas de alimentação do trabalhador brasileiro, percebemos que a quantidade de 

trabalhadores beneficiados com políticas de alimentação cresceu de um número inferior a um 

milhão, em 1977, quando foi implantado, para mais de oito milhões em 2001. Nesse mesmo 

ano, no Estado de Minas, o número de trabalhadores beneficiados pelo PAT foi superior a 
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setecentos mil, dos quais 23,86% na modalidade de refeição-convênio, representando 

aproximadamente 1h dos beneficios, um índice só superado pela alimentação-convênio40
• 

Ainda que seja considerado o fato de que uma parte desses vales, relativos aos 

convênios para refeições, tenha sido utilizada, indiretamente, em supermercados e outros 

estabelecimentos afins, certamente parcela significativa do total contnbuiu para incrementar o 

mercado de refeições fora de casa. 

O número de restaurantes brasileiros conveniados continuou crescendo nos anos 1980 

e 1990, acompanhando um processo de reestruturação produtiva, baseado na concentração de 

atividades na produção, com redução de custos em setores como transportes, alimentação, 

manutenção e limpeu, que passaram a ser terceirizados. No mundo todo, depois de 1972, a 

rápida contração do emprego industrial acentuou a tendência de um notável aumento 

proporciona/ do emprego no setor de serviços (HARVEY, 1994, p.148). 

Na região . Sudeste brasileira, que concentra o maior pólo industrial do país, esse 

processo de racionaHz:ação e reestruturação da indústria transparece nos índices de 

trabalhadores beneficiados pelo . convênio de vales para refeições, que, em 1996, conforme 

Mazzon (1998, p.23), representavam 35,2%, comparados aos 22,90/o, quando somadas as três 

opções de alimentação servidas na própria empresa. Se somarmos a alim~nvênio e 

as cestas de alimentos ao número de refeições-convênio, teremos um total de 77, 1 % de 

modalidades oferecidas para consumo fora da empresa. 

As primmas iniciativas de restaurantes por quilo datam de meados dos anos 1980. No 

entanto, o sistema de auto-serviço é antigo e não se restringe ao setor de alimentação. Como 

pudemos ver no caso americano, ele teve início em supermercados, servindo de modelo aos 
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drive-ins, que originaram as primeiras grandes cadeias de fast-food. A princípio, quando 

aplicado a restaurantes, o termo self-service designava um sistema que consistia no 

pagamento de um preço fixo por pessoa, em que cada um podia se servir à vontade. Esse 

sistema era comum em vários países, em hotéis e alguns restaurantes considerados de melhor 

qualidade, que o utiliz.avam cobrando preços relativamente altos. Atualmente, os proprietários 

brasileiros referem-se a esse serviço como buffet, visando demarcar diferenciação em relação 

àqueles que trabalham com o sistema de pesagem, uma vez que a palavra self-service está 

muito associada à popularização da comida por quilo. 

De acordo com os precursores mineiros no gênero, os primeiros restaurantes por quilo 

de Belo Horizonte eram dirigidos às donas de casa e buscavam combinar três princípios já 

conhecidos, configurando uma nova proposta: o auto-serviço, a comida vendida por quilo em 

rotisseries e supermercados, e a "velha marmita". As novidades estariam, especialmente, na 

.presença da chamada comida caseira no sistema de peso, na possibilidade de escolha do que 

comer, no pagamento relativo apenas aquilo que interessasse ao consumidor, evitando-se as 

sobras. No início, as fiunílias vinham buscar marmitas e marmitex, levando-os para casa. O 

sucesso entre as donas de casa de classe média foi tanto que, aos poucos, o hábito de levar 

para casa foi dando lugar ao de comer no próprio local. Evitava-se, assim, qualquer serviço 

em casa, reunindo as fiunilias na nova modalidade de restaurante, que, aos poucos, se tomava 

uma extensão das cozinhas domiciliares. Esse novo costume propiciou uma relação de 

intimidade entre habitués e proprietários, que envolve a solicitação de pratos da preferência 

dos membros das fium1ias, uma sopinha para o adoentado, recados e chaves para os que 

comem em horários difermtes e até "broncas", particulannente dos mais velhos, quando não 

aprovam alguma comida ou notam a ausência de algum prato. Há proprietários que afirmam 

«>oados extraídos de MAZZON (1998, p.14-23) e Gráficos do PAT 2001 (DispoDfveis em 
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fazer determinados pratos, todos os dias, mesmo que em pequena quantidade, somente para 

atender ao consumo diário dos clientes habituais. 

A adoção do peso em restaurantes e sua grande aceitação parecem configurar uma 

cultura culinária local, exprimindo um conjunto de preferências que manifesta peculiaridades 

culturais nacionais, seja pela escolha do arroz, feijão, carne e salada tradicionais, em vez do 

sanduíche, seja porque o consumo realizado no local ultrapassa as vendas "para levar", fato já 

observado na pesquisa de Rial (1992), que temos confirmado em nosso estudo. Além disso, 

como afirma Couto, come-se de preferência à mesa, e não em pé como os americanos"1
. 

Perguntamo-nos, pois, se os self-services seriam a nossa baguete, a manifestação de 

uma resistência culturaL à semelhança do que ocorreu com esse pão artesanal para os 

franceses"2
• Lembramos um episódio que ocorreu em maio de 1986, às vésperas da eleição 

para presidente do Sindicato dos Proprietários de Restaurantes, em São Paulo. Como parte 

- culminante de sua campanha, a oposição promoveu manifestação contra a crescente 

massificação do hambúrguer, que estaria provocando mudanças em nossos hábitos 

alimentares e culturais, além de representar uma ameaça econômica, afetando a sobrevivência 

dos restaurantes. Propunha aos seus correligionários percorrer as ruas do centro de São Paulo, 

parando em frente a um · MacDonald's, onde seriam distnouídas comidas e bebidas 

consideradas tipicamente nacionais, como churrasquinhos, suco de laranja e guaraná. A 

manifestação, anunciada por um jornal da época como o início de uma guen-a do arroz, feijdo 

e churrasco contra o hambúrguer, não teve continuidade, pois o grupo no poder, composto 

www.mte.gov.br/temaslpat/relatorios _grafi.cos/default.asp. ). 
41 Uma outra compro~ dessa tmdencia está no sistema de tklú (abreviatura de delicata#n) à moda norte ~ 
que tem aeecido na cidade de Slo Paulo. De ecmdo com Couto (1999). mamo CCJfll mbalapv prótúxu e prato.t pré­
~ c.m d. 70% do8 qw OJU11 pelM delu pre/aw11/az;a' a refeiçi/o no local. 

Referimo.aos ao estudo de Ba1ax (1987) de a raistfncia du padarias artesanais hDcau à ameaça da investida das 
padarias industriais e bUcoit.os iDdultrializlld que. pera c:çendiremc, divulpftm um dilcuno didl:tico ccodenanA• o 
miolo do pio tradicional como a1&o que "'faz~- A IOluçlo doa padeiros foi modi1icar o fcmnato do pio, inqJjdimdo 
a p•'P*P""a e lwando a balaDta: mais cuca, mmos miolo. Assim. a baguete surgiu marcando - wrto d. f0f'90 da.I 
padtriu Ol'taallaU. 
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por membros das grandes cadeias de fast-food, foi reconduzido. No entanto, avaliamos que foi 

extremamente simbólica, já que coincide com o início de uma nova fase para os restaurantes 

nacionais e para a sobrevivência da comida à moda brasileira, caracterizada pela expansão 

crescente dos restaurantes por quilo e congêneres, que são pouco comuns ou mesmo 

desconhecidos em outros países, conforme verificamos em nossas sondagens. 

Brasileiros que moram nos EUA indicam que há duas modalidades mais comuns 

utilizadas pelos americanos: o buffet e a deli. As delis norte americanas são semelhantes às 

nossas rotisseries, mas com opções mais variadas, onde é possível comprar porções prontas 

ou por quilo, em embalagens descartáveis, de frutas, pães e frios variados, tortas e doces, 

verduras e alguns pratos de carnes, massas e outras comidas salgadas. Há condições para o 

consumo no próprio local, mesmo porque o americano, muitas vezes, come em pé, mas uma 

boa parte das pessoas leva para consumir em outros lugares, às vezes, em praças e outros 

· pontos públicos. 

De acordo com um informante de Illinois, a grande preocupação com a higiene faz 

com que o público americano não veja o se/f-service com bons olhos, levando aqueles que 

adotam o sistema a se esmerarem na limpeza e nas regras para um adequado asseio. Ele 

afirma que há vários restaurantes do tipo buffet em Ilinois, mas nada que se pareça com o 

Brasil, onde os se/f-services constituem a grande maioria. Além disso, naquele país, o lanche 

é a opção mais barata e mais procurada, como também atestam os vários autores que se 

dedicam ao estudo dos fast-food. 

Pesquisa reali7J1da por Janine Collaço (2000), pela internet, reforça as declarações de 

nossos informantes. Reproduzimos abaixo a solicitação de informações e a resposta obtida, 

demonstrando desconhecimento e surpresa diante do nosso sistema por quilo. 
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To: webmaster@newatlantis.com 

Sent: Tuesday, February 15, 2000 2:55 PM 

Subject: restaurants "by kilo (weight)" 

Hello! 

1 would like to ask if you have any information about this kind of restaurants, in wich the customer could pick 

up the food in a type of 'salad bar' but only pay the plate's weight. 1 do not know how 1 could call this place, 

here in Brasil we name "restaurantes de comida por quilo" or "restaurants by kilo (weight)" .My interest in this 

matter is because rm researcher at the University of São Paulo (USP) and l'm preparing a work in urban 

anthropology about this subjcct, like a local answer to the needs ofthe urban life-style and fast-foods. For me 

is very important have notice of any kind of similar place. 

1 will be veiy grateful ifYou could help me in any way in this matter. 

My best regards, 

Janine Hclfst Leicht Collaço 

Data: Terça-feira, 15 de Fevereiro de 2000 19:34 

Assunto: Re: restaurants "by kilo (weight)" 

Janme Helfst Le;ctrt Collaco~ 

What a great conceptl We have buffet restaurants, sometimes called "chuckwagon" restaurants here 

in America, but 1 am unable to find any restaurants that "welgh the plate". My suggestion would be to 

use some of the major search engines to locate restaurants ln other parts of the wor1d that operate as 

"restaurantes de comida por quilo" ... 

Good luck on your project. 

R.L. Myers 

Content Editor 

www.newatlantis.com 

Em outros países, a realidade apresentada não foi diferente. Tivemos notícia de um a 

dois se/f-services por quilo em Bruxelas. Alemães, belgas, franceses e italianos contatados 

demonstraram total surpresa com o sistema e, mediante nossa referência, conhecê-lo tomou-se 

um programa turístico obrigatório. Brasileiros residentes naqueles países declararam não 
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haver por lá estabelecimentos como os nossos, predominando o estilo buffet. Também essa foi 

a declaração de moradores do Canadá, Austrália e Nova Zelândia. Comer fora, nesses países, 

comumente é caro~ os serviços de buffet são caros, e, fora os fast-food, as opções são os 

serviços à la carte, cujos preços não são acessíveis para a realiz:ação de refeições cotidianas. 

Nos EUA, Canadá e Austrália, os restaurantes chineses costumam ser mais baratos, 

acompanhados pelos fast-foods de massas, pizzas e hambúrgueres. Nos EUA e Canadá, a 

principal refeição do dia é o jantar, de preferência nas residências, com alimentos pré­

preparados ou soluções rápidas e práticas como saladas, massas, uma carne ou mesmo 

sanduíches. A refeição noturna é o costume tradicional também em países como França e 

Inglaterra, conforme observamos na literatura consultada. 

Na Argentina, foram pouquíssimos os relatos sobre a existência de sistemas por quilo. 

Existem, mas em pequeno número. Em relação ao México e ao Chile, um de nossos 

· entrevistados, de nacionalidade chilena, cujo pai morava no México, declarou que, devido ao 

costume dos habitantes dos dois países de realizarem a sesta, depois do almoço, por duas 

horas, o hábito de tomar refeições fora de casa não representava uma tendência consolidada, 

pois as pessoas não teriam tempo suficiente para ir até suas casas. De acordo com seu 

depoimento, os estrangeiros tinham dificuldade para encontrar restaurantes abertos à hora do 

almoço (F., Belo Horizonte). 

No Brasil, o hábito de almoçar fora cresceu na última década do século XX, 

apresentando conformação inédita, como veremos. 
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Alimentação fora do lar nos anos 1990 

Os números da Associação Brasileira de Indústrias Alimentícias, ABIA, diwlgados 

por Veiga (1998, p.77), dão uma noção do crescimento e importância que a alimentação fora 

de casa assumiu no Brasil, na década de 1990. 

Os números da comilança 
• Existem hoje 756 000 restaurantes, bares e similares no país43 (em 1991, eram 
400.000) 
• 25% do consumo de alimentação já é feito fora de casa (nos Estados Unidos, 
46%) 
• Uma em qlllltro refeições é feita na rua (nos EUA, metade; na Europa, cinco 
em sete) 
• Em 1997, esse mercado movimentou 13 bültiJes tk reais, o dobro de quatro 
anos antes 
• Nos últimos doze meses, a venda de refeições semi prontas cresceu 15% e a de 
fast food, mais de 100/6 
• Os novos shopping centers estão ampliando de 16% para 25% o espaço 
destinado à alimentação. 

Os índices do Estado de Minas seguem a tendência nacional. Em Belo Horizonte e 

Uberlândia, no período entre os dois censos, de 1991 a 2000, a quantidade de restaurantes 

aumentou mais do que a população. Nessa última cidade, houve um crescimento da população 

de 36,5%, enquanto o número de restaurantes cresceu 69,5%, liderado pela comida por quilo. 

Na capital, o crescimento populacional do período foi de 64,3%, correspondendo a um 

considerável aumento de 176, 12% no número de restaurantes. Em Monte Carmelo, o número 

total de estabelecimentos manteve-se em tomo de 8 a 1 O no período entre os dois censos, 

enquanto a população teve um aumento de 26,5%. Em relação aos serviços por quilo, o total 

também se manteve, mas é evidente a mudança no público diário de dois dos restaurantes do 

43 Esses dados são relativos ao ano de tm, quando os restaurantes representavam 68°/o dos pontos de venda de 
serviQOS de alimentação no pais. (ABIA, 2000, p.33). 
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centro, que, a partir dos últimos anos da década de 1990, passaram a acolher famílias em 

número crescente44
• 

4-C t l . ai d .d d . d rescamen o popu acaon as ca a es oesauasa as 
Cidades pesquisadas Censo 1991 Censo 2000 Crescimento(%) 

Belo Horizonte 2.013 .257 3.308.070 64,3 

Uberlândia 366.729 500.488 36,5 

Monte Carmelo 34.703 43 .894 26,5 

Fonte: BESSA (2001), IBGE (1991, 2000). 

5-Número de estabelecimentos (restaurantes, churrascarias, pizzarias e cantinas) 
Cidades pesquisadas 1991 2000 Crescimento(%) 

Belo Horizonte 1340 3700 176,12 

Uberlândia 190 322 69,5 

Monte Carmelo 10* 8 -
Fonte: Pesquisa direta nas prefeituras das três cidades, 2001/ Junta Comercia de Belo Horizonte. 
• O número fornecido foi relativo à década de 1990, não ao ano de 1991. 

Vale lembrar o fato de que, nos anos 1990, os planos econômicos baseados no 

congelamento de preços e numa política de contenção da inflação, possibilitaram o 

crescimento do setor de serviços pessoais, em geral, e a ampliação de seu acesso a uma maior 

parcela da população. No início dessa década, reportagens com proprietários de se/f-services 

apontavam o congelamento de preços como fator de crescimento do consumo, ainda que a 

política econômica então desenvolvida pudesse significar a inviabili'nção de sua atividade, 

em raz.ã.o do fato de que o aumento de preços dos insumos não poderia ser repassado aos 

consumidores. Esse crescimento de consumo também pode ser notado no primeiro Plano 

Real, com a redução da inflação. 

44 Dados de UbedADdia e Monte Carmelo extraido& de BESSA (2001) e de informações das prdeituras das duas 
cidades. Para Belo Horizonte, OODSIJhamos os censos do IBGE e a Juma Comercial da capdal. 
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No final da década, quando houve redução da taxa de crescimento da economia e do 

consumo, os relatos de alguns donos de estabelecimentos que entrevistamos expunham uma 

queixa generalizada relativa à diminuição da clientela, atribuída a um aumento do custo de 

vida e ao insucesso do segundo Plano Real. Afirmavam haver um esforço de manutenção do 

mesmo preço por quilo, desde o início do primeiro Plano, alguns deles efetuando 

malabarismos para manter a qualidade, outros reduzindo claramente a quantidade de pratos, 

sobretudo a variedades de carnes, visando manter ou reconquistar a clientela e sua própria 

sobrevivência. 

Seja qual for o impacto da possível redução do número de consumidores, 

configurando um declínio dos áureos dias de seus restaurantes, a quase totalidade dos 

proprietários continua apostando que o self-service veio para ficar45
. Os índices que nos 

apresentaram. para a proporcionalidade das familias habituais no consumo diário justificam, 

no nosso entender, esse prognóstico otimista. As familias constituem o público mais oscilante, 

às vezes, retomando ao costume de cozinhar em casa, mas, ainda assim, representam uma 

média que varia de 1 O a 400/o, em alguns casos, ultrapassando os 500/o, do total diário de 

consumidores. Essa percentagem varia de acordo com a localização do estabelecimento, 

sendo que, em Belo Horizonte, ela é maior quando ocorre num bairro residencial. Em 

Uberlândia, a distinção entre centro comercial e bairro residencial não é tão clara, já que há 

vários prédios residenciais locaJjzados no centro da cidade e bairros adjacentes, cujos 

moradores constituem boa parcela dos clientes dos restaurantes próximos. No entanto, há 

áreas do centro da cidade onde existe maior concentração de comércio e serviços, em que 

45 Entte os entrevislados, um único propridário de Belo Horizonte apresentou previsão de possfvcl declínio do 
sistema Por razões de higiene, esblVa mndando o serviço de um de seus restamantes, para atender a uma 
clientela mais exigente nesse sentido, servindo pratos executivos a la carte. Por outro lado, alegou que a 
vigUAncia sanitária está mais rigorosa, exigindo um técnico em alimentação para cada eslabelrdmento" No seu 
entender, haverá aumento de custos, reduzindo, ainda mais, a margem de lucros já OODSiderada mínima 

67 



predominam os trabalhadores desses setores, ao passo que, próximo aos camp1 da 

Universidade, estudantes e funcionários constituem a maioria dos habitués. 

Outros fatores reforçam essa previsão otimista. O aumento do número de restaurantes 

que retomam o antigo sistema de buffet comprova a necessidade de adequação a um mercado 

bastante competitivo, atendendo a uma clientela diferenciada, de maior poder aquisitivo. Por 

outro lado, o surgimento de serviços populares para atender camadas de baixa renda, no estilo 

R$1,99 ou R$ 2,99, demonstra o esforço do setor para se manter, à medida que são realizadas 

adaptações na fórmula self-service: paga-se preço fixo e come-se à vontade, mas há limites 

para o consumo de carnes. Alguns restaurantes utilizam os dois sistemas, preço fixo e 

pesagem, atraindo uma clientela mais ampla e diferenciada. 

Como pensar os restaurantes self-service diante de todo esse quadro de transformações 

que delineamos, em que se combinam elementos como reestruturação da família, das 

ocupações, a redefinição das concepções de tempo e espaço, ao mesmo tempo que se verifica 

a mundialização da cultura? 
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Capítulo II 

A sociedade self-service 

A idéia de um auto-serviço rápido e prático, possibilitando opções variadas, em 

universos padronizados e pré-determinados, não é privilégio dos estabelecimentos que se 

dedicam ao serviço da alimentação. Muito menos é originada por eles. Expressa a organização 

da sociedade contemporânea, fundada em escolhas individualizadas, em que homens e 

mulheres produzem biografias próprias, rompendo com estruturas tradicionais de familia e de 

ocupações marcadas por uma rígida divisão baseada nos sexos. 

A aposta em carreiras educacionais e profissionais faz de homens e mulheres o centro 

de seu próprio planejamento, levando à redefinição de atribuições e papéis associados aos 

· gêneros masculino e feminino e à modificação da identidade de gênero, com conseqüente 

alteração nos modos de organiz.ação da vida, repercutindo na reordenação do espaço e do 

tempo. Os limites entre modos de ser e de viver nos espaços privado e público tomam-se 

indefinidos, cada vez mais, o que é particularmente visível no aspecto da alimentação. Tanto 

espaço quanto tempo de comer perdem delimitação, adequando-se a exigências de um ritmo 

de vida ·baseado na rapidez e na possibilidade de participação em um número crescente de 

atividades que passam a absorver os indivíduos. Dessa forma, a gramática de espaços e 

tempos46 é permanentemente recomposta. Passa-se menos tempo em casa, e ·algumas das 

46 Recorremos ao conceito de Da Matta (1987, p. 39), para quem [ ... ]Cada sociedade tem sua gramática de 
espaços e temporalidades para poder existir enquanto wn todo articulado e Isso depende fimdamentJJlmente de 
atividades que se ordenem também em oposições diferenciadas, permitindo lembranças°" memórias diferentes 
em qualidade, sensibilidade e forma de organlzaçllo. 
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atividades e rituais típicos desse espaço deslocam-se para fora dele, adaptando suas formas e 

ritmos ao novo local de sua realização. 

Esse processo é percebido em nível global. No entanto, estudiosos constatam relativa 

estabilidade e homogeneidade no âmbito doméstico e nas atribuições femininas ligadas ao 

cuidado dos filhos e da casa. Nesse contexto, vale a pena observar o modo como as pessoas 

por nós entrevistadas pensam e rearranjam as atribuições domésticas, porquanto passaram a 

comer diariamente fora de casa. 

Tempo, espaço e individualização 

Vivemos, nos nossos dias, um sentimento de changer de temps, que repousa numa 

realidade objetiva, como observou Sue: a transformação, em menos de 50 anos, dos tempos 

sociais (ritmos de vida, tempos vividos). O tempo hoje é vivido como forma concreta, 

problema real no coração da vida cotidiana, verdadeira obsessão, mal do século (SUE, 1994 ). 

No contexto das transformações, a rapidez tomou-se essencial, permeando toda a vida dos 

homens. 

A origem das formas rápidas de servir e comer está numa sociedade em que o tempo 

resulta da inter-relação de um amplo conjunto de atividades, e na qual o trabalho constitui 

categoria central. Um tempo social dominante, o tempo de trabalho, submete homens e 

instituições. Exist~ ainda, tempos sociais articulados ao dominante, que correspondem a 

atividades secundárias que se estruturam em tomo do trabalho47
• Dentro dessa perspectiva, 

notamos que, nas sociedodes urbano-industriais, os ritmos e tempos de comer, ou ligados ao 

ato de cozinhar, foram totalmente subvertidos em relação ao ritualismo e à civilidade 

47 A esse respeito ver Sue (1994) e Oliva-Augusto (1998). 
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convencionados no período pré-moderno. Desde então, tomou-se possível exercer qualquer 

outra atividade enquanto se come. Come-se em qualquer lugar e hora, a redefinição do tempo 

de comer estando ligada ao trabalho. 

Essa mistura de comida e trabalho, que era visível nos Estados Unidos desde o final do 

século XIX, causando um choque a observadores franceses, conforme relata Fischler (1998), 

foi uma forma de adaptação ao ritmo do mundo moderno, e é extremamente significativa para 

que possamos entender a reordenação da dimensão espaço-temporal na sociedade moderna. 

Duas citações nos auxiliam a visualizar as notórias mudanças nessa gramática48 de 

espaços e tempos: 

Vejamos o que deixa surpreso o observador francês: por um lado, o fato de que as 
pessoas comem nos escritórios "ao mesmo tempo que trabalham" e, por outro, que 
"alimentos frescos e apetitosos" sejam absorvidos "com o chapéu na ca/Jeça", 
rapidamente, "comQ no estábulo" (isto é, de maneira muito pouco humana e 
convivia/). [. . .)Na velha Europa, a refeiçlJo é (era) um tempo e um espaço 
ritualizados, protegidos contra a desordem e as intruslJes: o decoro proibia 
telef011lll' na hora dos refeiç/Jes ou, mais ainda, fazer uma visita. Era (em grande 
parte, continua sendo) impensável comer na rua, dirigindo ou num elevador 
(FISCHLER. 1998, p.852). 

Nas sociedades urbano-industriais, a relaçllo do homem com sua alimentaçllo tem 
se modificado. Os pratos tlm sido em geral estereotipados [. .. ] As refeiç{Jes silo 
independentes do espaço e do tempo, isto é, tendo-se os meios, é posstvel consumir 
qualquer coisa, a qualquer mQmento, em qualquer lugar e qualquer quantidade. As 
escolhas alimentares slJo agora individuais,· a prodllçlJo de alimentos foi 
inct:ll"J10f"< à t1YXXI de mercadorias, e os alimentos em geral se tomaram prof(//l()s. 
Entretanto, isso nlJo significa que se excluam formas tradicionais de comensalidade, 
taU como.festas marcadas socialmente{. . .} (BONIN & ROLIM, 1991, p.78). 

Alteraram-se os hábitos alimentares, ao mesmo tempo que houve uma redtjilJição do 

significado da refeição como momento ritualístico de reunião dos membros -da;família em. , 

uma alimentação estruturada, realinda em locais e horários definidos, como um .dos pilares 

do grupo familiar, pois a partilha da mesma mesa asseguraria uma unidade à vida doméstica 

(ORTIZ, 1994, p.85). 
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Em nosso entender, os restaurantes se/f-service são a etapa mais recente desse 

processo. No caso brasileiro, parecem combinar princípios das grandes cadeias alimentares de 

refeições rápidas, como a agilidade, variedade de opções, a força da imagem - aqui 

representada não pelas fotos, mas pela variedade disposta numa verdadeira vitrine - com a 

idéia de formas tradicionais de refeição. O snack, entendido como lanches e comidas de fast­

food, aparece nas representações que os consumidores constróem sobre sua alimentação, 

como não-refeição, como transgressão à forma tradicional e estruturada de se alimentar 

(RIAL, 1996). Como demonstraram as falas dos clientes franceses e brasileiros estudados por 

Rial (1992), há uma oposição estabelecida entre comida e almoço, de um lado, e os casse­

croütes (lanches) de outro. Os primeiros são associados à refeição normal, boa para a saúde, 

e aos alimentos tradicionais - como feijão, arroz, legumes, saladas, batatas -, enquanto aos 

lanches se associam idéias como não suficiente, não nutritivo, fKJUCO saboroso, bom mas não 

· satisfaz, colorido mas não é bom para a saúde, engana estômago (RIAL, 1992, p.524-525). A 

valoriz.ação do lanche, entretanto, aparece no que diz respeito ao tempo, principal motivação 

para quem o procura. 

Tudo assinala que, de maneira geral, os restaurantes de comida por quilo e se/f-service 

viriam resolver uma questão cultural, trazendo, para a rua, características da refeição de casa, 

considerada pelos brasileiros a verdadeira refeição, que alimenta mais e melhor, portanto, 

mais sadia. Além disso, de acordo com Rial (1992), os brasileiros reclamam prioritariamente 

da quantidade, ao passo que os franceses opõem a comida de fast-foods à qualidade e ao sabor 

do bien manger, não necessariamente associados à comida feita em casa. 

Uma outra característica desses lugares, relacionada à casa, é a possibilidade de 

reunião de membros da fiunília, partilhando cotidianamente a mesma mesa, só que num 

4 Emprestamos o conceito de Da Matta (1987, p. 39), para quem, { .. ]Cada sociedade tem sua gramática de 
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ambiente localiz.ado fora do espaço de moradia. Dessa forma, acentua-se a perda de limites 

nítidos, que tem início na modernidade, de modos de ser e de viver tidos como típicos da vida 

privada, uma vez que as refeições cotidianas, que, durante séculos, foram realizadas de 

maneira privilegiada na privacidade do lar, para uma parcela crescente da população, 

deslocam-se progressivamente para o espaço dos restaurantes. Ao mesmo tempo, ocorre o 

processo de complexificação tecnológica de objetos e utensílios da cozinha doméstica, assim 

como a invasão dos alimentos industrializados no universo da casa. A análise dessa perda de 

especificidade dos espaços interessa-nos, pois, como bem coloca Hannah Arendt (1983, p.56), 

o fato de uma atividade oco"er em particular ou em público não é, de modo algum, 

indiferente. 

Um conjunto de aspectos cada vez mais abrangentes, que antes diziam respeito a 

atividades desenvolvidas no âmbito da familia e à satisfação de necessidades do próprio 

processo vital, realiza-se fora do espaço doméstico, num outro espaço, que, não sendo 

privado, mantém, no entanto, a característica de ser familiar. Trata-se da atualização do 

processo de redefinição da geografia da sociedade, como nomeia Sennett, cujo equih'brio 

entre vida pública e privada - entre terreno impessoal e pessoal - declinou com o secularismo 

e o capitalismo49
• 

Mudam os significados instituídos em todos os níveis do que, nos séculos anteriores, 

foi caracteriz.ado como geografia pública e geografia privada (SENNETT, 1998). Ao longo 

dos séculos XVI a XIX, a família foi se tornando o núcleo definidor e acolhedor do espaço 

espaços e temporalidades para poder existir enquanto wn todo articulado ... 
49 Familiaridade, ocmnmidade e intimjdade parecem ter se tomado caracteristicas fünctamentais da sociedade 
atual, como analisa Seonett (1998, p.412), em seu livro sobre o decllnio do homem público. Gradualmente, o eu 
se tomou principio definidor das relações sociais, com amseqOente ctimimriçlo das sipificaQões e ações 
impessoais. Nos seus dizeres: A intimidade é um ternno de vislJo e uma ~ctatlva de nlaçl>u lnmuznas. E a 
localizaçllo da aperilncia humana, de tal modo q11e aquilo q11e está JJl'Ó'Ximo às circrmst4ncias imediatas da 
vida se toma dominante. 
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privado, e a idéia de intimidade foi tomando corposº. O espaço público foi, cada vez mais, 

caracterizado pelos estudiosos em termos de sua dimensão política e profissional, ao passo 

que foi praticamente abandonada, por vários autores, a análise das formas de sociabilidade e 

convivialidade típicas da vida pública, que tinham sido ponto de apurada descrição pelos 

historiadores das mentalidadess1
. Nesse aspecto, Elias e Sennett constituem exceções. 

A percepção da re-significação dos espaços público e privado aparece em autores 

como Arendt e Beck, com o público referido à dimensão política, e, em Beck, pensado 

também como espaço do trabalho. No entanto, a própria forma pela qual eles percebem essa 

re-significação ajuda-nos a compreender a dimensão que nos interessa, relativa aos modos de 

ser e de viver em público, como parte de amplas formas de sociabilidade que se desenvolvem 

num domínio exterior à casa, tida como lugar do privado. A perda de limites entre os dois 

espaços e a mescla de seus códigos, apontadas nas análises dos dois autores, também pode ser 

percebida em formas de sociabilidade que são, ao mesmo tempo, públicas e privadas. 

A imagem que nos parece mais pertinente para representar, ao mesmo tempo, a mescla 

e a indefinição do público e do privado refere-se ao conceito de geografia difusa. Embora 

tenha sido aplicado por Beck à percepção da ausência de limites claros, entre espaço do 

trabalho e da casa, entre trabalho e não trabalho, que ocorre devido à despadronização das 

dimensões concernentes ao contrato, local e hora, que definiam o trabalho e o não trabalho, 

caracteristica da modernidade rejlerivti2, entendemos que a imagem expressa pelo conceito 

50 Em dife&eotes registros, esse novo pipel da familia é mostra&) por Aries (1995) e Sennett (1998). Em relação 
ã intimidade ver Elias (1990) e Sennett (1998). · 
51 A esse respeito, ver História da Vida Privada, editada pela Companhia das Letras, principalmente os volumes 
organindos por Duby, Da Europa Fevdal à~ e por Arles e Chartier, Da~ ao Sée11lo das 
Luus. 
52 Nos diz.eres de Bcc:k (1997, p.12): Às.sim, em~ do sev inermte dilu:númo, a sociedade moderna está 
acabando com nas formoç/Ju de classe, c"""1llos sociais. OC11paçllo, pa/1'is de .-xo.r, familia nuclear, 
agriClllblra, setons empt"esariais e, é claro, também com os pri-nquisito~ e as formas contlmlas do ~sso 
técni~conl>núco. Este llO\IO estágio, em que o progresso pode se transfontUll' em atltodutniçllo, em que ""' 
tipo de modemizaçllo destrói outro e o modifica, é o que eu chamo de etapa da modemizaçiJo rejlaiva. 
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de geografia difusa pode ser útil para simboliz.ar processos diversos em que a indefinição de 

domínios claros é notória, dentre os quais, as situações relativas às refeições fora de casa, que 

abordamos neste trabalho. 

Dois outros aspectos da análise de Beck interessam-nos de maneira especial: a 

concepção de risco e a produção, pelos indivíduos, do que ele considera como biografias 

reflexivas. Para o autor, a modernização re.fleriva implica radicalização da modernidade e a 

emergência de uma sociedade de risco, assim denominada devido à rápida tecnificação e aos 

crescentes níveis de imprevisibilidade e incalculabilidade, que acompanham o crescimento 

econômico, atingindo a todos, indistintamente. Essa sociedade está centrada em condições de 

existência individuaJiz.adas, que levam as pessoas [. . .] a fazerem de si mesmas o centro de seu 

planejamento e conduta de vidtf3
• Nesse contexto, homens e mulheres constroem biografias 

individuais, priorizando a educação e a carreira em detrimento de modelos tradicionais de 

·relações e papéis, o . que se conecta às mudanças implementadas nos relacionamentos 

familiares e atribuições domésticas que analisaremos. 

A reivindicação de igualdade entre homens e mulheres, na sociedade atual, coloca a 

necessidade de que seja estendida à mulher a estruturação de uma biografia padroni7.ada de 

acordo com o mercado, possibilitando formas de individua1inção que se contrapõem à 

estrutura tradicional da familia e das relações entre os sexos. A liberação de papéis femininos 

fundados no antagonismo entre os sexos, que lhe são atnbuídos desde o nascimento, é 

posstl>ilitada por um conjunto de fatores, como o aumento da expectativa de vida das 

mulheres, a reordenação do trabalho doméstico devida à modenrização técnica, o 

planejamento fiuni1iar facilitado pela contracepção, o aumento do número de divórcios e de 

oportunidades de participação na educação e nas ocupações (BECK, 1992). 
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Contudo, essas condições que conduzem à individualização encontram contradições 

relativas às dificuldades concretas enfrentadas pelas mulheres no mercado de trabalho, na 

carga de trabalho familiar, na falta de proteção social e na lei e na realidade com que ela se 

depara quando acontece o divórcio. Estando livre para trabalhar, muitas vezes ela encontra o 

desemprego, o que significa que continuará dependente da ajuda do ex-marido. Em relação ao 

comportamento masculino, carreira e independência econômica são estimuladas, paternidade 

e vida fiuniliar não se colocam como contradições. Elas surgem, porém, na transição de um 

casamento tradicional para outro em que os dois parceiros precisam ou querem trabalhar. 

Soluções institucionais, como proteção social, renda mínima e outras poderiam miniminir o 

problema, mas, no entender do autor, na atual sociedade, o casal tem de procurar soluções 

privadas, o que ele considera como distribuição interna do risco54
. 

O modelo de casamento indissolúvel, com regras relativas à maternidade, foi 

substituído por modelos que requerem que as mulheres construam e mantenham carreiras 

educacionais e profissionais próprias (BECK., 1997, p.27). Isso não consolida a união entre 

os sexos, mas, antes, multiplica incertezas. Homens e mulheres passam a operar como agentes 

individuais que planejam a própria biografia. A mudança de prioridade entre fàmília e 

biografia individual pode ser empiricamente percebida quando se configura [. .. ] uma 

biografia pluralista de formas de vida, em que temos uma alternância entre familias e outras 

formas de as pessoas viverem juntas ou sozinhas (BECK., 1998, p.12). 

Diante do quadro apresentado, de reformulação das relações entre os sexos e da 

própria iàtm1ia, assim como dos interesses e considerando-se as duplas jornadas de trabalho, 

cada vez mais, as mulheres manifestam pouca disposição para enfrentar as tensões resultantes 

de atividades repetitivas e obrigatórias do dia-a-dia, abandonando parte das funções 

S4 Conforme Beck (1992). UtiU:mnos Desse trecho a traduçlo livre de I.tmdjnj (1998, p.11-12). 
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domésticas e recorrendo ao consumo de serviços. Por sua vez, os homens que vivenciam os 

novos arranjos familiares, também reforçam esse consumo. Dessa forma, temos a expressão 

da reordenação da gramática espaço-temporal, em que a reprodução do processo vital deixa 

de ser associada unicamente ao espaço doméstico. Passa-se menor tempo em casa, ocupando-

o com a TV, com formas variadas de lazer, com cuidados relativos à própria educação ou à 

dos filhos e filhas - que envolvem um crescente número de atividades. A prioridade dada às 

carreiras profissional e educacional, assim como a dedicação ao cuidado de s~ exige a 

liberação de algum tempo que, para nossos entrevistados, é o tempo da cozinha. Uma vez que 

o ato de se alimentar envolve convívio, prazer, sabor, momento ritual e simbólico, 

tradicionalmente associado ao "sagrado", essas características devem "migrar" para o espaço 

do restaurante, adequando-se ao tempo de sua reali:ração no novo local. 

Outro aspecto que nos interessa compreender, relativo a mudanças que se operam 

diretamente em nossas atividades cotidianas, é a concepção de riscos. Um exemplo está no 

próprio campo alimentar, condicionado ao estado do conhecimento científico, como nos 

mostra Giddens (1991), um outro defensor dessa visão. Ele cita o caso do ciclamato, cuja 

classificação pelo FDA americano foi alterada ao longo dos anos 1970 e 198<>55
• De acordo 

com o autor, confiança e risco estão presentes em todas as circunstâncias, tornando-se dificil 

para os indivíduos conhecer os limites dessa polaridade. 

Como se pode conseguir comer "saudavelmente", por exemplo, quando todos os 
tipos de alimentos possuem qualidades tóxicas de 111na espicie °" tk 011tra e quando 
o que t afirmado como sendo "bom para voei" por peritos máricionistas varia com 
as mudanças de estado do conhecimento cientifico? (GIDDENS, 1991, p.148). 

55 Conforme DOla à p.148 (GIDDENS, 1991), DOS anos 70, o uso de cicJamato em aumentos foi proibido pelo 
FDA Em 1984, ·com o aumento do consumo de refrigerantes de baixas calorias, diante da prmlo dos 
fabricantes, a proibiÇlo foi revista. Um ano depois, a National Academy of Sciences constatou que snzinoo o 
cicJamato era proyaveimente inofensivo, mas não era seguro na associação com a sacarina. 
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Vários pesquisadores contemporâneos têm dedicado atenção especial a essa questão 

dos riscos ligada à das ansiedades relacionadas à alimentação, estimuladas pelas dúvidas e 

incertezas geradas por controvérsias no debate acadêmico. Estudos realiz.ados nos Estados 

Unidos, Suécia e Japão comprovam que se tomou globaJi:zada a preocupação do público 

quanto aos riscos alimentares para a saúde. Contudo, a escala de valores atribuídos às 

ameaças, por parte das pessoas leigas, nem sempre corresponde àquela implementada pelo 

debate dos especialistas, conforme demonstraram BEARDSWORTH & KEIL (1997). 

Nesse contexto de transformações, uma questão se torna crucial para a compreensão 

do problema que nos apresentamos: diante da redefinição de r~lações de trabalho, com novas 

ocupações e a participação significativa das mulheres na população economicamente ativa, 

que mudanças ocorreram efetivamente nas relações entre homens e mulheres, sobretudo no 

âmbito doméstico, que nos auxiliam a compreender as novas formas de sociabilidade e os 

novos hábitos alimentares, configurando-se, no caso em questão, na afluência das famílias aos 

restaurantes self-service? 

Reestruturaçio da família e do trabalho doméstico 

O processo de reestruturação das relações de gênero, ao qual se refere Beck, está 

inserido numa ampla gama de transformações que ocorrem num mundo sem fronteiras. 

Assim, a despeito das peculiaridades históricas e culturais vividas pelas mulheres brasileiras, 

e das especificidades culturais locais que caracteriz.am as experiências das nlineiras por nós 

estudadas, optamos por recorrer à análise comparativa das situaçôc$ vivenciadas por fiunílias 

brasileiras e de outros países, relatadas em estudos que recuperaram parte do processo de 

divisão do trabalho doméstico, procurando dar-lhe visibilidade. 
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A maioria dos estudos sociológicos sobre a culinária e a divisão do trabalho 

doméstico, publicados na década de 199056
, revela que as mulheres, trabalhando fora ou 

dedicando-se somente ao lar, continuam sendo as grandes responsáveis pelo espaço da casa. 

Isso denota que, mesmo participando de trabalhos remunerados fora de casa, elas assumiram 

uma dupla carga, porquanto continuaram com responsabilidades caseiras, especialmente as de 

cuidar dos filhos e do preparo da comida. 

As pesquisas que registraram a segunda metade dos anos 1990 mostraram um quadro 

em que se mantém a avaliação relativa aos anos 1980, feita por Mennell, Murcott e Otterloo. 

O diagnóstico não deixa dúvidas: as mulheres permaneciam como guardiãs domésticas, 

encarregadas da maior parte do trabalho da casa. 

Malgré lés proclamations, apres la Guerre, de l'accroissement de l'égalité 
domestique et de la démocracie maritale, les études sociologiques des années 1980 
démontrent que les femmes continuent à itre (les gardiennes) les gardiennes de la 
santé, du bien9'tre et de l 'harmonie domestiques, et donc à itre chargées de la plus 
grande partte du travai/ de planification, d'approvisionnement et de préparation 
pour fournir des repas correspondant ma goflts du reste de ménage (MENNELL et 
alii, 1992, p.151). 

Entretanto, uma dificuldade com a qual nos deparamos na obtenção de nossos dados 

diz respeito ao que alguns estudiosos nomearam de invisibilidade do trabalho doméstico. 

Sluys, Chaudron e Zaidman, que elaboraram suas análises sobre práticas culinárias cotidianas, 

na França, nos anos 1990, estão entre os autores que se queixaram da falta de visibilidade do 

trabalho no lar, pois, não sendo este socialmente reconhecido como trabalho, torna-se 

invisível, níJo dito (SLUYS et alii, 1997)". 

56 Grande parte desses estudos refere se à década de 1980 e ao início da de 1990. 
57 Para efetivar noaa disa1sslo, selecionamos os textos de Sluys et alü e Silva, embora refer!oc:ias à 
i11Visibilidade estejam prese:nt.es também em outros artigos das nMslas Cadernos Pagu , Estudos Feministas e 
Les Temps Moderna. Vejamos, como exemplo, a afirmação de DEVREUX (1983, p.1337) a esse J:eSpeito: 
Malgré son importance quantitatiw et ses nombreuses apparltions dans la j01'rnée, le temps de la cuisine, 
morcellé et utilisé à d'autres occupations conjointes, reste relattvement invisible. De mime que le temps du 
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Silva (1998) reafirma essa invisibilidade quando pesquisa tecnologias domésticas em 

uma cidade brasileira. No seu entender, em países desenvolvidos, as investigações sobre a 

indústria de eletrodomésticos preocupam-se em considerar as usuárias dos equipamentos. No 

Brasil, ao contrário, as usuárias e as demandas do trabalho doméstico não são mencionadas. 

Para a autora, as tecnologias seriam mais eficientes, estimulando mudanças nas relações de 

gênero, se o trabalho nos lares e aquelas que o realizam fossem mais visíveis (SILVA, 1998, 

p.33). 

Diante de certa dificuldade relativa às lacunas que encontramos em nossas fontes, 

centramos nossa análise em algumas pesquisas, tendo como parâmetro, para sua seleção, a 

possibilidade de recompor parte dessa visibilidade que elas se preocuparam em recuperar. 

Iniciamos a discussão por Giard (1997), visto que consideramos suas ponderações 

bastante abrangentes e de importância fundamental para a compreensão da forma como as 

· transformações que hoje vivenciamos foram sendo gestadas na década de 70. Quando a 

comparamos às outras análises, percebemos o quanto sua análise permanece atual. Suas 

pesquisas com mulheres da pequena e média burguesia indicaram que, até muito pouco 

tempo, as francesas ainda continuavam sendo as encarregadas da cozinha das casas, apesar 

das entrevistadas terem manifestado pouca disposição para enfrentar os gestos repetitivos e 

obrigatórios do dia-a-dia diante de novos interesses e de duplas jornadas de trabalho. No 

espaço do lar, a autora constatou que os homens, na faixa aproximada de 45 anos, commavam 

apenas de tempos em tempos, como diversão, não havendo para eles um contrato implkito 

; como o que relegava a culinária privada às mulheres. 

O estudo demonstrou a existência de uma divisão de trabalho bastante antiga na área 

da cozinha, que emergiu no final do século XVIII e permaneceu por todo o século XIX. 

travai/ domestique dons son ensemble, il n 'est pas socialement reconnu comme l 'est le temps dll travai/ 
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Quando a gastronomia tomou uma vertente teórica e literária, as mulheres foram excluídas 

tanto dessa elaboração teórica como dos grandes restaurantes e grandes reuniões de chefs. 

Ainda hoje, são os homens que compõem juris, dirigem guias, dominam as colunas da 

imprensa. De acordo com Giard ( 1997), eles têm o peso da autoridade e da legitimação social 

herdadas por direito de nascença, enquanto as mulheres continuaram com o trabalho de casa, 

com as tarefas monótonas de execução e com as ocupações subalternas (GIARD, 1997, p.291-

292). 

Na França, como no Brasil, pode-se perceber a tendência à modernização de práticas, 

ingredientes, receitas adotadas nas cozinhas domésticas e utensílios - com uti1inção de 

objetos industrializ.ados. As francesas entrevistadas no final da década de 1970 recorriam 

constantemente a alimentos pré-cozidos e outros de tãcil preparo, selecionando receitas 

rápidas e práticas, que eram normalmente preparadas no jantar, momento de reunião das 

famílias, pois os pais geralmente trabalhavam fora, e os filhos e filhas ficavam nos colégios 

em periodo integral. A experiência das pessoas da mesma idade e as informações da mídia 

acabavam substituindo os cadernos de receitas e tradições, herdados de gerações passadas. É 

interessante notar em relação a essa substituição que, mais do que uma questão de adaptação 

às novas exigências da vida moderna, parecia tratar-se de uma rejeição a um status social e a 

um modo de vida que a mulher buscava superar, adotando um novo estilo de cozinha, 

associado à mudança de materiais, utensílios e modos de cocçio. A citação que repr~os 

é esclarecedora dessa questão: 

Cada wna se volta entllo para a experilncia das peuoas da muma idade, 
abandonando em sillncio o modelo das geraçl>es passados, com o obscuro 
sentimento de que as re~ttas tradicionais vindas do passado seriam complicadas 
datais, tmdto longas de preparar, nlJo ae adaptariam ao nooo 1lfOdo de vida, aUm 
tk, no fando, fazerem referfncia a ""' antigo status &Ocia/ da mMIMr. Pance que 

profusionel ou mhM /e temps tks /oisirs. li est"" temps secondaire. 
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muitas de minha geraçllo fomos levadas a pensar que à recusa do antigo estatuto 
devia acompanhar a recusa das antigas maneiras de fazer que lhe sllo próprias, 
portanto devíamos mudar também de 'estilo de cozinha' (GIARD, 1997, p.243-244). 

O quadro delineado por Giard ( 1997) é atualizado pela contribuição de Sluys, 

Chaudron e Zaidman (1997), de acordo com os quais, a cozinha permanece sendo um 

momento crucial na vida familiar francesa, apesar das transformações que ocorreram tanto na 

atividade assalariada das mulheres, quanto nas condições de organiz.ação do trabalho -

relativas às possibilidades de contar com novas tecnologias, novos processos de preparo e 

acondicionamento de alimentos, ampliação das condições e variedade de abastecimento. As 

diferenças expressas no comportamento culinário e no discurso das mulheres entrevistadas 

revelaram diferentes formas pelas quais elas se relacionam com as atribuições que lhes são 

socialmente conferidas, de mãe e esposa, das quais elas não puderam ou não quiseram se 

emancipar (SLUYS et a1ii, 1997). 

No que diz respeito às diferentes formas de expressão referentes à atividade culinária, 

foram considerados três tipos de mulheres'8. Aquelas que evitavam pensar a cozinha, 

demonstrando um total desinteresse e vendo-a como um fardo, foram identificadas como 

objectrices. Investiam seu tempo em outras atividades, cozinhavam pouco ou compravam 

pratos prontos ou congelados, e reivindicavam a divisão das tarefas pelos maridos e filhos de 

ambos os sexos. As guerreiras, por sua vez, apresentaram um domínio total da cozinha, como 

atividade e como lugar. Cozinhavam cotidianamente, por prazer, eram o centro das operações 

e não queriam ajuda. Utiliz.avam pouco os pratos prontos e congelados, cujo consumo 

'criticavam. Mesmo quando trabalhavam fora, preocupavam-se mais em ganhar com preços do 

58 A tipologia adotada foi construída como metáforas, baseadas na forma como as mulheres entrevistadas -
casadas e mies - . se teferiam à atividade culinária, por meio de expressões como combat, tactique, envahisseur 
etc. Não existe c::orre1ato em portugu& para o termo objectrice, femjnjno de objectnr de conscience: aquele 
que, valendo-se de pretextos religiosos. polftioos ou quaisquer outros, :recusa cumprir as suas obrigações 
militares. (Grande Dicionário de Francls-Portvguis Domingos de .Azevedo, ano??). 
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que com tempo de preparo dos alimentos. Esses dois grupos, representando casos limites, 

eram menos numerosos que o das recrutas, com sua postura avaliada como aceitação 

submissa, sacrificando parte de suas vidas, e fazendo parce qu 'i/ faut /e faire, atentas à 

variedade das refeições e às normas dietéticas, que apareceram como as mais preocupadas em 

desenvolver estratégias de organização e cálculos. 

É interessante notar que, apesar das diferentes atitudes, todas as entrevistadas 

consideraram a cozinha como um atributo feminino. A convicção de que a gestão do cotidiano 

deveria ser responsabilidade das mulheres levava aquelas que não se enquadravam no modelo 

de mãe e esposa a se diferenciarem em relação ao temperamento e à identidade pessoal. Essa 

postura conferiu uma significação ambígua ao discurso sobre a ajuda do marido e de filhos e 

filhas. Na verdade, aqueles que participavam da preparação culinária constituíam exceções, e 

somente um pequeno número de mulheres reclamou essa participação. 

A observação da forma como francesas organizavam a vida familiar e dela 

participavam, no final da década de 1990, retrata um cenário em que, na distribuição interna 

do risco, como nomeou Beck, a mulher ainda permanece encarregada da gestão do cotidiano 

da casa, mesmo que essa obrigação não seja acolhida de modo igual por todas. A esse 

respeito, Sluys et alii lembram que, se a gestão do tempo, do dinheiro e do conjunto das 

atividades da casa significa controle e savoir-faire, a relação de serviço permanece59
. 

No amplo balanço reA11i:zado por Beardsworth & Keil (1997), relativo à literatura sobre 

a organi:zação social do comer no interior das fàmílias, notamos que a realidade das mulheres 

inglesas, americanas e suecas não parece trazer novidades ao quadro acima descrito. 

A pesquisa efetivada entre casais ingleses, por Warde & Hetherington, em 1994, 

indicou que as mulheres predominavam nas atividades principais relativas à preparação de 

5 Sobre a questão das relações de poder no imbito dom6stico, ver também BATIAOUOLA (1983). 
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refeições, enquanto os homens predominavam em áreas marginais como buscar take-away, 

preparar bebidas e churrascos. A amostra contava com uma percentagem significativa de 

mulheres que trabalhavam em atividades remuneradas (81%). Em 300/o dos lares, as compras 

principais eram uma atividade dividida pelo casal. Nos casos em que as mulheres trabalhavam 

em tempo integral, ou eram profissionais liberais, os homens eram mais propensos a preparar 

refeições fiunUiares. Porém, nas classes operárias, isso não acontecia (W ARDE; 

HETHERINGTON apud BEARDSWORTH & KEIL, 1997). 

Nova pesquisa realinda por Warde & Martens, no final dos anos 1990, corrobora as 

observações anteriores. Em 599 domicílios com casais consultados, as tarefas relativas à 

principal refeição tinham sido realindas predominantemente só pelas mulheres (em tomo de 

50%). Elas tinham planejado, elaborado e servido a comida, em% dos casos relativos à última 

principal refeição. Os relatos indicaram que os homens participavam mais das compras, da 

arrumação da mesa (32% dos casos) e da função de lavar louças (39%). Na visão dos autores: 

1'he findings support the claims of DeVault and others ... , that food work remains 

predominantly women 's work, even though male and /ema/e contributions l'tl1)' across these 

taslcs (W ARDE & MAR.TENS, 2000, p.95). 

Estudos similares de DeVault (1991), nos EUA, e de Ekstrõm (1991), na Suécia, 

comprovaram amplamente os resultados ingleses60
. A análise de Ekstrõm (1991), em uma 

amostra de mais de 300 famílias suecas com filhos, proporciona a visão de que as tarefàs de 

provisão e preparação de refeições continuavam sendo predominantemente realindas por 

mulheres, sendo raros os pais que tinham algum tipo de responsabilidade nessa área. 

60 A respeito desses dois países, lembramos tambt'm as palavras de Santos (1996, p.302): [ ... ] essa 
horttogcatidatk e Utabilidade da divislJo SJe%IUÚ do trabalho dolMstico foi ~ defendida por E. O. 
Wright ao demonstrar que, entn as familias norte-ameicanas e S11ecas, o montan/4 de trabalho domútico 
realizado por homens nlJo variava significativamente segimdo a classe social (Wright et ai., 1992). 
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A situação das americanas estudadas por De V ault ( 1991) não apresentou surpresas, a 

grande maioria delas estando sobrecarregada com os papéis de planejar, aprovisionar e 

preparar refeições. Essa observação foi realizada numa amostra em que 500/o das entrevistadas 

trabalhavam fora de casa (DE V AUL T apud BEARDSWORTH & KEIL, 1997). 

Diante desse quadro, concordamos com Santos (1996, p.301), para quem a divisão 

sexual do tralxdho no espaço-tempo doméstico tende a ser homogênea e relativamente 

estável em formações sociais diferentes, com diferentes formas de divisões sexuais de 

trabalho em outros espaços-tempo, como o da produção e o da cidadania. Concluímos esta 

reflexão, fazendo nossas as palavras do autor, que, melhor do que ninguém, sintetiza o que 

desejamos expor: 

Um pouco por toda a parte a mulher tem a seu cargo, para além da reproduçllo 
biológica, a preparaçdo de alimentos, as compras para consumo doméstico e o 
trabalho de organizaçllo e execuçdo que permite a reproduçl.lo fimcional da wridade 
familiar (SANTOS,1996, p.302). 

Dedicamo-nos, a partir deste momento, ao exame da realidade da divisão do trabalho 

doméstico apresentada em estudos sobre o Brasil e, mais detalhadamente, sobre Minas, assim 

como à observação das mudanças de hábitos alimentares de famílias mineiras relacionadas à 

forma como se efetiva é pensada, nos nossos dias, a referida divisão. 

Um olhar sobre o mundo da casa brasileira 

O conjunto de &tos que acabamos de descrever foi, ou ainda é, vivenciado também 

por brasileiras. No entanto, é inegável a existência de fã.tores que deram forma a padrões 

específicos de vida doméstica no Brasil, e que são apontados na análise de Silva (1998). Um 
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deles foi a disponibilidade de trabalho barato, que se combinou à associação que elites e 

classes médias faziam entre trabalho braçal e degeneração moral, habituando-se a mandar 

fazer. As mulheres pobres sempre trabalharam fora, inclusive nas fabricas. A partir de 1920, a 

participação delas como empregadas domésticas foi ampliada, devido ao crescimento do 

número de mulheres das classes médias urbanas empregadas nos serviços e no comércio, que 

passaram a depender de auxiliares. Esses fatos não alteraram o modelo patriarcal de familia, 

segundo o qual, os homens provêem e as mulheres servem. As mulheres continuaram 

servindo, mesmo também provendo e participando cada vez mais do mercado de trabalho. 

Como nos lembra Silva ( 1998), apesar de terem ocorrido mudanças nas tarefas que são 

parte da vida diária, as pessoas que vivem numa casa conservam certas necessidades, como 

aquelas relativas à limpeza e à alimentação, pelas quais alguém tem de se responsabilizar. 

Pode existir mais de um modelo de organi:iar essa responsabilidade, não sendo imperativo que 

· seja realizada por uma mulher ou que haja empregadas. Contudo, na avaJiação da 

pesquisadora, no modelo brasileiro predominante, as relações de gênero são muito 

conservadoras, e, no cotidiano do lar não existe trabalho para os homens. Quando eles são 

responsáveis por uma casa, normalmente, pagam a uma mulher para efetuar o trabalho 

(SILVA, 1998, p.49). 

Nas entrevistas que realizou, separadamente, com homens e mulheres adultos, na 

região de Campinas, foi constatado que a maioria dos equipamentos das casas era utili:iada 

por mulheres. Por outro lado, quando havia empregadas, evitava-se o uso de certos aparelhos, 

cujo custo era considerado mais alto que o trabalho delas. Os homens raramente manifestaram 

percepção do que seria possível possuir de inovador para as tarefas caseiras. Foi muito 

pequeno o envolvimento demonstrado, por parte deles, com as atividades da casa, à exceção 
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dos casos em que dividiam tarefas, ou tinham vivenciado situações nas quais tiveram de 

realiz.á-las (repúblicas, viagens). 

No entender de Silva (1998), em vários países, a inovação referente à facilidade de 

descongelar e esquentar comidas foi a que mais afetou os modos de vida em familia, 

possibilitando a participação de homens e adolescentes nessas tarefas. Na amostra analisada, 

todavia, a pesquisadora constatou seu uso mais freqüente em casas com crianças menores, 

para esquentar leite e comida (SILVA, 1998, p.47), o que também pudemos observar entre 

nossos entrevistados em cidades de Minas. Esse fato nos leva a refletir sobre o crescimento do 

consumo brasileiro de fomos microondas, nos últimos anos. Seria preciso analisar em que 

medida ele foi realmente incorporado aos hábitos cotidianos das fiunílias, e em que medida é 

apenas um símbolo de status. 

Em várias outras pesquisas, sobre a divisão do trabalho doméstico entre casaJ.S 

brasileiros, evidencia-se uma forma tradicional e conservadora, que parece ser a regra. Entre 

elas, o estudo de Eliane Andrade (1992) sobre mulheres baianas de diferentes gerações, 

analisadas em diferentes fases do ciclo de vida reprodutivo. Trabalhando fora de casa, as 

entrevistadas dedicavam menos tempo ao trabalho doméstico, contando com a ajuda de 

empregadas domésticas e com uma rede de apoio feminino na tàmília: mães e irmãs que não 

exerciam atividades fora. Apesar dessa ajuda, uma boa parte do trabalho de cuidado da casa e 

dos filhos continuava a ser realiz:ada por elas, em detrimento de seu tempo de laz.er. 

Com o nascimento dos filhos, intensificava-se a dupla jornada e a insatisfação em 

relação às tarefas desigualmente partilhadas com os maridos, cuja contnõuiçio limitava-se à 

"ajuda" em atividades exclusivamente femininas por tradição: alimentar, cuidar e vestir. Os 

pais também ficavam com as atividades menos impositivas, mais agradáveis, como 

brincadeiras, jogos, lu.er, levar e buscar nos lugares. Nesse momento, a forma DJais constante 
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de resolver os conflitos foi realizar arranjos nos horários de trabalho da mulher para 

solucionar o problema do cuidado com os filhos. 

As mães de adolescentes passavam a reivindicar uma divisão efetiva e igualitária da 

responsabilidade de educação dos filhos (ANDRADE, 1992, p.11 O). Encontrando-se numa 

fase mais independente, do ponto de vista profissional, essas mulheres cobravam mais 

mudanças nas relações familiares, incluindo a ajuda dos filhos. 

Em relação às mães com filhos adultos, um ponto comum foi o trabalho doméstico 

facilitado, numa fase em que a mulher freqüentemente se liberta, reduzindo seus vários 

encargos (ANDRADE, 1992, p. l 05) e procurando viver um momento de ser para si. Nesse 

contexto, ocorreram diferentes reações às tarefas caseiras. Nma, cujo marido morreu, 

dispensou a empregada doméstica e optou por fazer tudo. Sua atitude simbolizava a garantia 

de independência e resistência ao envelhecimento. Por outro lado, Dadá, apesar de contar com 

a renda estável; também dispensou a empregada e optou por uma diarista, lavanderia por 

quilo, comida congelada e eletrodomésticos mais sofisticados para ajudar nas tarefas 

(ANDRADE, 1992)61
. 

Essa pesquisa teve o importante papel de apontar que os conflitos vividos por 

mulheres, somando papéis sociais, estimularam mudanças nas relações de gênero, tendência 

que se tomou visível durante a década de 1990. O casamento, aos poucos, passava a ser 

pensado como mais igualitário, a mulher expressava um desejo de mudança na aiocaçlio tk 

poder, principalmente dentro do campo familiar, sobretudo no caso das mulheres mais jovens 

, (ANDRADE, 1992, p.110). As mães de adolescentes também reivindicavam maior divisão de 

responsabilidades e maior participação dos filhos, enquanto as mais velhas, com filhos 

adultos, queriam viver para si, não somente para os outros. 

88 



Assim, a compreensão dessas mudanças veio a preparar o terreno para a percepção das 

alterações nas relações no âmbito doméstico e para os novos comportamentos das famílias 

estruturadas das mais diversas formas, no decorrer do último decênio do século XX. 

"Lugar de homem é na cozinha?" 

As modificações que se foram consubstanciando no universo da casa das camadas 

médias urbanas, sem dúvidas, estão relacionadas à ocorrência de um progressivo aumento do 

número de refeições produzidas ou realizadas fora de casa. No entanto, uma dificuldade se 

apresenta para efetuarmos nossa análise. Embora numerosos, os estudos sobre as 

transformações na estrutura fami1iar brasileira, nos anos 1990, não aprofundam a discussão 

relativa à questão específica das alterações na divisão do trabalho doméstico, provocadas por 

divórcios, novos casamentos, saída dos jovens das casas dos pais, uniões homossexuais, que 

propiciaram a jovens e adultos de ambos os sexos partilharem as tareJàs de uma casa ou 

passarem a viver sozinhos, tendo a responsabilidade da própria casa. Por outro lado, aqueles 

que se dedicam à compreensão dessa questão contim1am a concentrar-se, especialmente, no 

papel das mulheres, constatando que elas permaneceram como as responsáveis privilegiadas 

pela cozinha doméstica. Ao que parece, variações no tempo e no espaço pouco modificaram o 

contraste da divisão secular, segundo a qual, os homens são chefe, enquanto as mulheres são 

cozinheiras do dia-a-dia do lar. 

Um número muito pequeno de pesquisas tem dedicado sua atenção ao conhecimento 

do que os homens realmente faz.em como tarefas rotineiras, em contraste com uma possível 

ajuda como uma reserva de trabalho em emergências. A esse respeito, considera-se que, 

61 Vale lembrar que o relato se râe1'e a um momento em que os self-services por quilo Dlo tinham se expan<tido 
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efetivamente, eles podem ser competentes cozinheiros, mas não são os encarregados das 

principais refeições, auxiliam ou escolhem quando cozinhar, enquanto as mulheres, 

normalmente, não têm opção (MENNELL et alii, 1992). 

Uma vez que a maioria dos pesquisadores se concentra em depoimentos femininos, 

perdem-se as nuances dos significados que cada sexo atribui à divisão de trabalho. Essa tem 

sido uma das lacunas de nossos dados. A contribuição de De Vault's (1991), nesse caso, foi 

apontada por Mennell et alii (1992) como significativa, já que foi uma das primeiras a incluir 

depoimentos de parceiros masculinos de mulheres entrevistadas, preocupando-se com a 

construção do sentido que ambos atribuíam às atividades ligadas à casa. Embora o número de 

entrevistados tenha sido pequeno - três homens em 30 lares -, ela desenvolveu uma análise 

precisa desses parceiros que cozinhavam mais do que ocasionalmente, mostrando que 

realiz.avam a tarefa 'sob instrução ' da mulher, que organizava as rotinas e as controlava a 

· cada dia. De V ault comentou também o contraste no modo como homens e mulheres falaram 

sobre seu trabalho em casa. Enquanto elas planejavam as refeições em tomo das preferências 

de suas crianças e maridos e reprovavam-se pelas próprias falhas, esses pontos estavam 

ausentes nos relatos deles (DE VAULT apud MENNELL et alii, 1992). 

No caso brasileiro, boa parte dos dados dos quais dispomos sobre participação do 

homem nas tarefas do lar, assim como sua opinião a esse respeito, não resultam de estudo 

acadêmico, mas de pesquisa desenvolvida visando a um conhecimento dos consumidores, 1 no 

sentido de{. .. ) traçar caminhos táticos e estratégicos na área de marketing62
. O objetivo 

principal foi investigar quando e como atividades domésticas precisam ser executadas na vida 

diária de homens de classe média em cinco cidades brasileiras: Belo Horizonte, Curitiba, 

Fortaleza, São Paulo e Rio de Janeiro. 

na cidade de Salvador, onde a pesquisa foi J:PA11inda 
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Para a coordenadora da pesquisa, a socióloga Ana Lúcia Miranda, a inserção da 

mulher no mercado de trabalho assegurou-lhe um novo IJa!Jel social e familiar, liderando um 

processo de mudanças. Os homens, por sua vez, vivenciam um contexto bem diferenciado das 

referências familiares e de valores que tiveram no passado, não demonstrando expectativa em 

viver com donas de casa como foram suas mães. Coube a eles aceitar as novas condições e 

transfo~-/as em discurso próprio63
. 

Uma nova organização das funções está relacionada ao grau de responsabilidade e 

envolvimento das mulheres com seu trabalho, assim como ao salário que ganham. O 

distanciamento do lar pode ser resolvido por terceirização dos serviços (empregadas, 

faxineiras, babás, motoristas) ou pela exigência de maior participação dos homens nas 

atividades da casa. Entretanto, a própria pesquisa aponta que a contratação de uma ou mais 

domésticas não é a propensão que se solidifica para a chamada classe média. 

Para a compreensão das tendências de comportamento da vida fiuniliar, foram criadas 

tipologias baseadas nas maneiras como homens e mulheres lidam com as tarefas da casa64
. No 

caso das mulheres, foram considerados três perfis. As bandeirantes, que apresentam algumas 

semelhanças com as objectrices francesas, são movidas pela racionalidade, são seguras, têm 

auto-estima positiva e sua prioridade diz respeito aos compromissos profissionais, não à vida 

doméstica. Porém, ao contrário das francesas, não se envolvem em tarefas cotidianas. 

Geralmente, terceirizam os trabalhos, cercam-se de equipamentos e produtos sofisticados de 

limpe7.8, utilizam alimentos prontos ou de preparo rápido. Podem também contar com o 

62 Lugar de Homem é na cozinha (2000, p.3). 
63 Idem, p.11. 
"' As tipologias foram 1Jtilizadas ccmo artificio 1llltodol6gico e coostnúdas a partir da idartificeçl<> de alguns pafi8 
enb1-tático.r.. Nos dimes de Ana Miranda (2000, p.18): &ta pafi8 nlJo tAm a pm.ullo M "Mellimr" .. ~ 
U1ll1lqUU e predefinü/lu "" ll1fiNno.r IJflUClllino e f.mnino. Tambhn nllo prmndot dmwtuionar - °" calClllar- qwznto.f 
homDu e 11111lheru poderiam.,. COfUilJerodo.r oomo ~de cada 11n1 do.r pafi3 indicodo.s.[. •• ] O objdlvo' 
contrlhlàr, ldilimntJo IU fnTtlllWllta.r fW a puqllÚfl f{lllllitatha <J/aw«, panl IOna rtWIJror ~doa tttndltldt.u de 
~da vida familiar. 
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auxilio de maridões, sogras e mães. As equilibristas são negociadoras e ressaltam o 

companheirismo. Contribuem com o orçamento familiar de maneira equivalente ou inferior ao 

parceiro. As mais jovens, casadas há pouco tempo, conseguem dividir as tarefas com os 

maridos. As mais velhas, com filhos adolescentes ou adultos, normalmente consolidaram suas 

vidas profissionais no casamento. Têm maridos tradicionais e pouco disponíveis, precisando 

utilizar recursos sutis de convencimento para obter ajuda deles. De qualquer forma, as tarefas 

domésticas não são prioridade em suas vidas. Não abrem mão de fazer o que gostam. 

Trabalho, lazer e equihbrio do relacionamento são o que mais importa. Finalmente, foi 

apontado o tipo casulo, cuja situação profissional é tida como menos importante que a do 

marido. Contudo, mesmo quando bem sucedida profissionalmente, a mulher casulo encontra­

se submetida a um arranjo doméstico do qual não consegue sair e que não é capaz de 

transformar. Dificilmente conta com a cooperação de maridos, filhos ou filhas, e busca o 

· auxílio de empregadas e mães. Os homens, geralmente, não demonstram companheirismo na 

relação e, quando realiz.am alguma tarefa, usualmente, fazem-na para atestar a incompetência 

da mulher. 

Entre os homens, há os resistentes, que representam a velha ordem, de acordo com a 

qual a mulher permanece como dona de casa competente. Os submissos sempre existiram. 

Hoje estão atrelados à vida doméstica, participando das tarefas e das compras. Os single boys, 

solteiros e descasados, assim como os companheiros rebeldes são a imagem de quem vive 

uma situação de transição, fazendo o que tem de ser feito, procurando praticidade, mas sem 

convicção e sem prazer. Os modernos são os que conseguem uma composição mais tranqüila 

com suas mulheres, partilhando ao máximo sua vida com as esposas, mesmo que não estejam 

reali?Jmdo nenhuma revolução. Os chef ~ cuisine são homens tradicionais adaptados aos 

tempos atuais. Gostam de cozinhar, mas não são os que assumem a cozinha do dia-a-dia. , São 



eles os chamados artistas da Gastronomia, que compõem seu charme com sofisticação nos 

pratos, o uso de avental e de outros instrumentos culinários. Os rainhas do lar correspondem 

ao perfil que suplantou condicionamentos, realizando uma verdadeira inversão de papéis, 

assumindo uma jornada de trabalho dupla, executando a maioria das tarefas domésticas. 

Cozinhar é parte de suas rotinas65
. 

A análise dos afazeres domésticos e dos hábitos de compra e de consumo, esboçada 

por meio das tipologias apresentadas, indicou maior participação masculina nas atividades da 

casa, mas a transformação nas condutas sociais e familiares não tem sido efetivada por todos, 

e nem numa única direção, como se pode deduzir das diferenças apontadas. 

Uma avaliação dos resultados da pesquisa em Belo Horizonte demonstrou haver 

predomínio de homens rebeldes e mulheres casulo, indicando uma tendência mais 

conservadora nas atribuições da vida doméstica. Isso não significa que o mineiro desconheça 

o discurso sobre o novo papel da mulher e a necessidade de maior participação nas tarefas 

relacionadas à casa. Em grande parte dos casos, ele toma para si diferentes responsabilidades 

do lar, mas não demonstra sentir-se confortável com os novos papéis. As entrevistadas, por 

sua vez, demonstraram desenvolver uma busca para "acomodar" os fatos, mantendo intacta a 

dinâmica interna do casal, do lar e de sua respectiva administração. Foram capazes de 

romper barreiras na vida profissional, mas não conseguem reunir condições para romper as 

estruturas de sua vida familiar66
• 

65 a: Lllgor de Homem é na Cozinha. 
66 Idem, p.70. 

93 



Em relação ao consumo, também foi apontado um certo conservadorismo, pois os 

moradores da capital mineira são considerados como [. .. ] mais reticentes a novidades do que 

em São Paulo, Curitiba ou Rio de Janeiro61
. 

No decorrer de nossa pesquisa, procuramos estar atentas a essa questão das tendências 

de comportamento da vida familiar, esforçando-nos por perceber a forma como as familias 

entrevistadas reorganiz.aram as atividades relativas aos cuidados com a casa. Nosso estudo 

reitera a observação de maior participação dos homens nessas atividades, expressa na 

predominância de tipos semelhantes aos acima descritos como os modernos, os single, as 

equilibristas e as bandeirantes. Também não faltaram os chef de cuisine. Os rainha do lar e 

os resistentes estão ausentes dos relatos, provavelmente, pela própria seleção dos 

componentes de nosso corpus, já que tratamos com pessoas que optaram por terceirizar a 

atividade doméstica considerada mais trabalhosa. Passamos a analisar nossos dados. 

E lugar de mineira, é na cozinha? 

Durante as entrevistas . que reaJi:zamos com :freqüentadores de ambos os sexos, 

pertencentes a diversas faixas etárias e participando de situações familiares variadas, quando 

se tocava na questão do trabalho doméstico, basicamente dois pontos eram abordados: a 

presença ou ausência de uma auxiliar contratada para realiz.ar os serviços e a distribuição das 

atividades entre os membros da família. As informações sobre este último aspecto apareciam 

mais espontaneamente nas falas. das entrevistadas nas faixas de 20 e 30 anos, principalmente 

as casadas, que, normalmente, ressaltavam a divisão de tarefas com seus maridos. 

67 Dados fornecidos por Antonio bmhelli, diretor de Maiketing da Perdigão AgroiDdustria1. para o livro Lugar 
de HOllJl!lll é na Cozinha. p.79. 
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Uma característica geral presente entre as pessoas entrevistadas foi preferência por 

uma diarista, em substituição à empregada doméstica contratada como mensalista. Esta era 

mantida somente em duas casas, mas apenas em uma delas fazia todo o serviço, incluindo 

cozinhar. Nesse caso, o jovem estudante entrevistado, morando com os pais, almoçava fora de 

casa a contragosto. Nas demais residências, muitos recorriam a uma diarista e a serviços fora 

de casa, como o de lavanderia e do próprio restaurante. No entanto, pelo menos doze pessoas 

declararam não contratar auxiliares e cuidar da própria casa, sozinhas ou com a ajuda do 

cônjuge, filhos, filhas, irmãs, ou outro morador, principalmente os recém-casados e idosos. 

Duas mulheres, na faixa acima de 50 anos, e três, nas faixas de 30 e 40 anos, com 

filhos menores de 13 anos, estavam para retomar o almoço em casa no momento da entrevista, 

quatro delas contratando uma doméstica. Os motivos alegados para essa decisão 

relacionavam-se a mudanças de horários que impossibilitariam o encontro da familia no 

- restaurante, a solicitações dos filhos menores e, em um dos casos, à doença de um membro da 

família Duas dentre essas tinham o costume de alternar períodos em casa com períodos no 

self-service, em função do fato de acertarem ou não com a empregada. 

Em geral, as pessoas mais velhas estavam acostumadas a empregadas consideradas de 

confiança, responsáveis, de forno e fogão, que faziam literalmente tudo na casa, desde a 

limpeza, a comida, as quitandas e doces, até o cuidado das crianças e idosos e, muitas vezes, 

só contavam com a ajuda da passadeira e lavadeira, quando não se encarregavam também 

desses serviços. Sobretudo, não faltavam aos domingos, quando a profissão ainda não era 

regulamentada, e permaneciam muitos anos na mesma residência. Esse modelo é contrastado 

com o das domésticas de hoje, tidas como sem responsabilidade, pessoas que não param nos 

empregos e que não só não aceitam mais fàzer de tudo, como escolhem serviço. Uma queixa 

generalizada foi a de que, mesmo as que propõem cozinhar, não sabem fa7.er praticamente 
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nada. Além disso, de 20 a 60 anos, todas contaram aquela velha história do inseto morto, que 

ficou dias no canto de um cômodo, sem ter sido percebido e limpo. 

Assim, as entrevistadas acima de 60 anos68 preferiram contratar uma diarista, para a 

limpeza e para os cuidados com as roupas, ou assumiram elas mesmas essas tarefas e 

passaram a tomar refeições fora de casa. A cozinha é tida como o pesado da casa. A gordura 

nas paredes e no chão, a louça para lavar, e todas as inúmeras atividades envolvidas no 

provimento, planejamento e produção de alimentos são rejeitadas pela maioria das mulheres 

dessa faixa. Mesmo as que alegaram gostar de cozinhar, renderam-se às dificuldades, como a 

de realização de compras que, em outros tempos, eram geralmente feitas pelos maridos ou 

solicitadas nos armazéns e empórios conhecidos, que, durante anos e anos, antes de 

desaparecerem com a chegada dos supermercados, entregavam pedidos diariamente em 

domicilio. Nesse grupo, apenas um homem, cuja esposa estava doente, assumiu toda a 

responsabilidade da casa, cuidando de sua arrumação e tomando refeições no restaurante 

próximo. Os outros dois trabalhavam fora e não participavam das tarefas domésticas. Somente 

um deles ajudava no almoço de domingo, matando um frango, auxiliando aqui e ali as filhas e 

a esposa, que não gostava de cozinhar, fazendo-o a contragosto. Também era aos domingos 

que o marido de uma delas ajudava na preparação do almoço, no sítio, encarregando-se da 

limpem da cozinha, ou do churrasco, quando esse prato era elaborado. No mais, fazia seu 

próprio mexido ou ovos, quando tinha vontade de comer algo no jantar, sem reclamar. De 

acordo com ela, foi ele que optou por comerem fora, devido à grande variedade do 

restaurante, incomparável com a da casa. 

As restrições à contratação de domésticas são recorrentes em todas as faixas, nas três 

cidades pesquisadas. Embora reclamações relativas à necessidade de wna pessoa em quem se 
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possa ter confiança, e expectativas referentes à responsabilidade e a serviços bem feitos sejam 

comuns às outras faixas etárias, nas faixas de 40 e 50 anos69
, outro motivo assume dimensão 

central para a recusa de uma empregada. Entrevistados de ambos os sexos destacaram a dificil 

relação entre patroas e empregadas. Pelo menos duas falas consideraram a presença de uma 

pessoa estranha como invasiva à privacidade. Algumas das mulheres alegaram ter mantido a 

funcionária enquanto os filhos eram menores, preferindo dispensá-la, contratar diaristas e 

passar a almoçar nos se/f-services, assim que eles se tornaram maiores e mais independentes. 

Esse também foi o procedimento da mãe de um entrevistado de 13 anos, que começou a 

comer fora desde os 8 anos e, à época da entrevista (05/2001), almoçava sozinho ou com o 

irmão num restaurante próximo ao prédio onde moravam. 

No entender desse grupo etário ( 40 e 50 anos), a empregada sempre traz algum tipo de 

problema, seja na relação com a patroa, seja na justiça do trabalho ou, nos dizeres de uma das 

entrevistadas, nas questões que traz de casa e que a patroa, muitas vezes, tem de ajudar a 

resolver. Em outras palavras, é mais uma pessoa, ou família, que você assume, como lembra 

um entrevistado. Uma de nossas interlocutoras, de Belo Horizonte, foi pioneira no hábito de 

comer em se/f-service, tendo sido cliente do "Isso e Aquilo", desde os primeiros dias, quando 

o sistema ainda era levar para casa. Sua fala sintetiz.a perfeitamente as das outras pessoas 

dessa faixa de idade, dois dos homens e a maioria das mulheres, ressaltando o aspecto de uma 

dificil relação de amor e ódio entre patroas e empregadas. De maneira geral, a empregada foi 

mais percebida como dor de cabeça do que como solução para os problemas desse 

68 Na faixa de idade acima de 60 anos foram eottevistadas 10 pessoas, 7 mulheres e 3 homens (c::f. tabela no 
capítulo Ili). 
69 O llÚIDelO de emrevislados do grupo etário de SO anos foi 10, apenas 1 do sexo maSQJHoo; enquanto que DO 

grupo de 40 anos, 13 entrevistas foram realizadas, 8 delas com mulheres e S com homens (et: tabela no capítulo 
III). 
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complicado departamento emocional, que é a cozinha de uma casa, segundo uma das 

entrevistadas, que manifestou a seguinte posição: 

A casa da família é uma empresa com departamentos diferenciados e muito distintos 
uns dos outros, e o mais complicado emocionalmente é o departamento da cozinha 
{ .. ]. A mulher rege toda essa estrutura empresarial com tipos diversos de patrlJes 
(filhos, marido) com suas diferenças individuais respeitadas pela dona da casa (1., 
Belo Horizonte). 

Um entrevistado de 40 anos, casado com uma estudante de 20 anos, não concorda com 

os colegas e sócios da loja, quanto à necessidade de a mulher ir para a cozinha ou para o 

tanque. Segundo ele, isso é do tempo de sua mãe e de sua avó. Em sua casa, só é lavada a 

roupa do bebê, os dois arrumam a casa e ele cuida dos banheiros. Já tentaram contratar uma 

auxiliar, mas não aprovaram. Sua esposa sabe cozinhar, mas não gosta, só faz alguma coisa 
• 

nos finais de semana. Ele também cozinha às vezes, quando reúne antigos amigos da 

república onde morou: uma lasanha, um churrasco. Afirma que comer fora é o caminho, mas 

reconhece que ainda são poucos os que pensam como ele: aqui mesmo na firma os homens 

pensam diferente, que homem tem que ser durão! (K., Uberlândia). 

Nas faixas de 20 e 30 anos70
, a contratação de diaristas foi mais comum entre os 

solteiros do que entre os casados. Nesses casos, a maioria optou por dividir o trabalho de 

limpeza da casa entre o casal e não comer em casa. Trabalhando fora o dia todo, consideraram 

dificil encontrar uma pessoa de confiança que ficasse sozinha e fizesse bem o serviço. Alguns 

chegaram a tentar, mas concluíram que não valeu a pena. No periodo noturno, quando 

queriam jantar, também os homens se encarregavam. da cozinha. Em dois dos relatos, dentre 

oito casais, somente eles preparavam jantares. 

70 10 pessoas fonuD entrevistadas na faixa etária de 30 anos, 6 do sexo masro1ino e 4 do sexo fenrinino. Na faixa 
de 20 anos tivemos um total de 11 entrevistas, sendo que 9 pessoas eram do sexo feminino e 2 do masro1ino (Cf. 
tabela no c:apftulo Ili). 
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O depoimento seguinte sobre a organização do trabalho doméstico retrata a forma 

como essa geração encara as mudanças: 

Dividimos tarefa. orçamento também, é tudo dividido. Eu pago metade, ele paga 
metade. É sempre tudo divididinho, seja em casa, seja fora, questão financeira, 
questllo de atividade, é tudo bem, bem dividido, bem estipulado, pra nllo ter assim, 
um faz mais isso, um faz mais aquilo. 
Que~ao de mudança do hábito, acho que ela assim, já tinha qtae ter mudado há 
muito tempo! Essa questllo de a mulher ter um tipo de papel e o homem ter outro 
tipo de papel, num fimciona. Eu acho que assim, todos os papéis silo masc11Ji11os e 
femininos, no meu ponto de vista silo. Não existe aquela coisa assim, ah! Isso é de 
mulher, isso é de homDn.. Algumas coisas silo mais fáceis pro homem ta fazendo, 
né? E algumas coisas silo mais fáceis pra mulher. Mas eu acho assim que, dá bem 
pra ta trabalhando isso. Né? De ... igual mesmo trocar um pneu de carro, ou 
precisar... eu nunca troquei, mas se precisar eu troco. Eu sempre quando tem 
alguma coisa assim, eu chamo o R (risos). 
Nem mesmo a questao de limpar casa, fazer comida, o R cozinha muuuito melhor 
do que eu! Aliás eu nllo sei cozinhar nada, eu aprendi a fazer arroz com ele (risos), 
aprendi com ele, o arroz. Eu sei fritar, batata frita, que eu amo, carne, essas coisas 
assim, mas fritar. Fora disso eu nllo sei mais nada. Pipoca. gelatina. santbdche. 
NtmC4 tiw vontade, nunca tiw. Acho que isso vem nudto tamhbrt da familia, pcwque 
a mamlJe nllo curte. E eu sempre escutei ela falar "ah nem! Socorro! Cozinha num 
ta pra mim!" Entllo eu acho que eu cresci com aquilo e eu nem sei se eu gosto. 
Igual, por exemplo, quando vai fazer no final de semana que eu ajudo, o R ., eu 
gosto. Mas eu acho que se fosse pra mim fazer também todo dia eu nllo, nlJo daria 
conta. Não gosto! Tem que ser uma coisa bem ocasional mesmo (C., Uberlãndia). 

O aspecto financeiro, relativo aos custos com uma empregada, foi apontado em todas 

as faixas etárias, com especial destaque nessas duas, de 20 e 30. Numa análise geral, esse 

aspecto pesava muito, quando se referiam ao custo total relativo à comparação de gastos entre 

o comer fora e o comer em casa, constituindo um dos motivos mais citados para a opção pelo 

restaurante. No entanto, quando analisamos os motivos alegados para manter ou dispensar 

uma empregada, percebemos que estavam mais relacionados aos fatores acima mencionados, 

como confiança, rotatividade, habilidade e relacionamento, do que com o aspecto financeiro 

propriamente. 

Num balanço geral, nas três cidades, a maioria das entrevistadas, demonstrou rejeição· 

pelas tarefàs dômésticas associadas à cozinha, com especial destaque para as mulheres de 50 
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anos. Em todas as gerações, mesmo aquelas que afirmavam gostar de cozinhar, tendo 

assumido a função de cozinheira em alguns períodos, alternavam essa prática com a 

freqüência aos restaurantes, queixando-se do pesado serviço e do grande tempo gasto para 

realizá-lo. Atualmente, a maioria delas declarou cozinhar muito pouco, um ou outro dia em 

que a familia quer variar, ou quando recebem amigos e convidados. 

Quanto aos homens, como afirmamos anteriormente, em todas as faixas de idade 

observadas, alguns casados auxiliam nas refeições dominicais ou as assumem, quando se trata 

de uma carne assada, um churrasco, pratos associados ao domínio masculino, como bem 

demonstrou o estudo de Maciel (1996) sobre o churrasquear gaúcho. Visto que a maioria das 

mulheres declarou não mais jantar, durante a semana71
, quando têm vontade, eles também 

costumam ajudar em seu preparo ou fazer sozinhos essas refeições. Nos casos em que existe o 

hábito de jantar todos os dias, usualmente, as pessoas levam marmitex do restaurante ou 

· apelam para pratos congelados e semi-prontos. 

Os solteiros, com mais de 30 e até 50 anos, declararam ter feito incursões nas 

cozinhas, mas renderam-se à comodidade da variedade e do bom preço dos se/f-services. As 

experiências odinárias atualmente são eventuais, de preferência, quando têm convidados. 

Selecionamos a fala de um dos nossos entrevistados, pois reúne um conjunto de elementos 

presentes nos vários relatos masculinos colhidos em nossa investigação, que já haviam sido 

apontados em pesquisas reali:zadas em vários países e corroboram a constatação de que a 

maioria dos homens escolhe quando e como cozinhar, não fazendo da prática culinária uma 

contingência em suas vidas, mas associando-a a momentos de convívio prazeroso ou a 

ocasiões esporádicas. 

-
71 Os homens cas&dos indicados oomo os que llH'1miam o jantar estavam nas idades de 20 a 40 anos, uma vez 
que DO grupo de SO, só e:otrevistamos 1 homem solteiro, e. DOS rdatos das mulheres desse BJUPO, essa prática 
Dão foi constatada 
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É que morando sozinho a gente nao anima mais, né? Fazer comida. Num gosto de 
lavar louça. Odeio lavar louça, <xkio picar legumes, essa trabalheira! Gosto de 
cozinhar mas, assim, gosto de cozinhar, mas gostaria se tivesse tudo prontinho, 
assim, alguém me ajudando. Como isso nbo existe, acho multo cansativo cozinhar, 
principalmente só pra mim, gosto de cozinhar pra mais pessoas, uns pratos 
especiais de vez em quando. Assim, pra ser elogiado. Mas pro dia-a-dia ntlo. 
[. .. ] Mas tem dia que cansa, quem come muito em self às ~s vai cmrsando. 
Principalmente eu que como muito num só ... Cê fala ai! Hoje eu vou fazer alguma 
coisa em casa. Ma.sem casa eu faço praticamente macarrbo. 
Até que um tempo atrás fazia um peito de frango, um peito de peixe, fazia um arroz 
integral, salada, mas nos últimos anos faço só macarrtlo. VariaçiJes sobre um 
mesmo tema, mas sempre macarrdo. Nbo tenho mais assim essa disposiçtlo pra 
preparar pratos, a nao ser quando tem convidados, ou visita, que ai quando voei 
tem visita em casa é legal preparar uma coisa ou outra [ .. .] (LH., Uberlãndia). 

Como já havia sido observado na pesquisa da PROPEG, homens e mulheres de todas 

as faixas incorporaram o discurso da necessidade de reorganização das atribuições 

domésticas, no sentido de uma maior igualdade ou, pelo menos, de retirar o peso das tarefas 

das mãos femininas, mediante a ''terceiriz.ação" dos serviços. Desde o Sr. A, com mais de· 70 

anos, até os jovens com menos de 20 anos72
, todos parecem partilhar um consenso, quandO. · 

constatam que, hoje em dia, as coisas mudaram, todos na casa trabalham, e a mulher que 

chega amsada não tem disposição para cozinhar. O próprio fato de que os homens casados 

entrevistados tenham concordado em comer fora de casa, sobretudo os mais velhos, cujas 

esposas não mais trabalham, abrindo mão do hábito da comida e do conforto do lar, aceitando 

o que algumas mulheres consideraram como sua aposentadoria ou como seu presente de 

Natal, é indicativo de mudanças significativas nas relações entre os sexos e no 

comportamento fiunj)jar que, cada vez mais, abrangem diferentes gerações. 

Considerando que o hábito de comer fora tende a ampliar-se, que é crescente a adesão 

de idosos, aposentados e de outras tàmílias que têm um de seus membros sem OCQpaçio fora 
' . 

de casa, além de os motivos para isso não estarem prioritariamente associados a uma 

contingência decorrente do trabalho longe de casa, encontramos no self-sem~ e similares um 
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locus privilegiado para a análise de novas formas de sociabilidade, intimamente relacionadas 

à reestruturação das relações de gênero no interior do espaç~tempo doméstico, que, como 

vimos anteriormente, tende a manter a divisão sexual do trabalho homogênea e relativamente 

estável em diferentes formações sociais. 

Quem sabe o se/f-service não possibilite uma válwla de escape para essa relativa 

estabilidade? As mulheres, pelo menos, demonstram estar aliviadas de parte de suas cargas 

diárias, não necessitando aguardar a velhice para conseguir reduzir o somatório de 

atribuições, como relataram as baianas entrevistadas por Andrade (1992). Mas nem tudo são 

flores . Como veremos nas análises dos comportamentos alimentares, os jovens com 20 anos e 

menos foram os que mais se queixaram da mudança de sua alimentação e da ida ao self-

service. Por causa dos filhos, muitas mies manifestaram a pretensão de retomar as refeições 

em casa ... 

72 Nas 6 entrevistas realizadas oom menores de 20 anos, 3 oom mulheres e 3 oom homens, Dlo se filiou em 
empregadas e custoa As experibcias culimrias citadas ficaram RStritas aos sandnfchts 
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Capítuloill 

As famílias vão às novas "vitrines" 

Vunos que, desde os estudos realiz.ados nos anos 1970 e 1980, vinha sendo 

demonstrada uma disposição para mudanças nas atitudes femininas relacionadas às atividades 

culinárias e às demais tarefas do lar. Tais mudanças estiveram ligadas ao planejamento 

individuaJiz.ado de biografias, que passaram a priorizar a educação e a carreira, em detrimento 

da estrutura tradicional da familia, dos papéis e da relação entre os sexos, levando a um 

conseqüente avanço da participação da mulher no mercado de trabalho. Estiveram, também, 

associadas a conquistas que apontavam para uma tendência mais igualitária nas relações entre 

os sexos. As análises sobre o mundo da casa indicaram, contudo, que a mulher permanecia 

responsável pela administração dos recursos domésticos e pelo cuidado dos filhos, das filhas e 

da casa. A participação masculina quando ocorria, dava-se mais como auxilio e como opção, 

do que como contingência. 

No caso que estudamos, comer fora tomou-se opção preferencial de mulheres que 

pretendiam ficar livres do papel tradicional associado à cozinha. Na verdade, essa atividade 

envolve todo um encadeamento de operações, como a escolha e a compra dos alimentos, a 

programação dos menus, sua preparação e, finalmente, depois da refeição, a limpem da 

cozinha e da louça. Assim, decidiram convencer suas famílias a aceitarem a nova proposta, 

cabendo-lhes, geralmente, a escolha dos lugares e, conseqü~ do tipo de comida. Isso 

significou uma nova forma de responsabilidade que poderia hbertá-las de parte de sua carga e 

de um dos principais motivos de conflito fiuniliar à mesa, segundo Dutra (1991 ), e do maior 

motivo de queixa da mulher francesa, de acordo com Giard (1997): atender aos gostos 
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individuáis heterogêneos dos membros da familia. Além do mais, concordamos com Mennell 

et alii (1992), que, nesse ponto, há uma questão que não deve ser subestimada. pois satisfazer 

às preferências do marido e das crianças lhes confere um poder que sublinha os limites da 

autonomia doméstica das mulheres (MENNEL et alli, 1992, p.151 ). 

Vejamos a recomposição do quadro em que as novas "vitrines" aparecem como 

importantes soluções diante das novas tendências de comportamento das famílias. 

Os novos habitllés: uma opção planejada 

A crescente participação feminina na PEA, representando 40,3% de seu total em 1999, 

certamente está associada ao sucesso dessa fórmula, devido à reestruturação da vida 

doméstica, que é um de seus corolários73
• Vale lembrar, contudo, que o crescimento dessa 

participação ocorreu num quadro em que houve decréscimo do trabalho industrial e 

assalariado, ao passo que o setor de serviços pessoais foi intensificado, predominando uma 

situação de informalidade e precariedade, na qual as mulheres são campeãs, conforme 

apontam os dados da pesquisa realinda por Segnini (1999). Esse fato toma-se visível na 

própria atividade dos restaurantes que analisamos, pois 68,5% deles constituem 

empreendimentos fàmj]jares, envolvendo maridos, mulheres, filhos, filhas, mães, sogras ou 

mesmo irmãs. e irmãos, normalmente trabalhando sem carteira assinada e outras garantias 

trabalhistas. Por um lado, de acordo com alguns proprietários, essa participação da &mma é 

imprescindível para a sobrevivência do negócio, pois a margem de lucros é tida como 

73 Em alguns casos, como aquele do estudo de Outra (1991), tratado no tópia> "Feijlo, uagu e 000\'e" deste 
trabalho, peroebemos a posição da própria família daM1lorizando o upectO doméstia>, de maneil8 especial o 
culinário, tendo como peispectiva a reaUzaçlo profissional das mulheres. 
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pequena; por outro, muitos consideraram a abertura do restaurante como uma forma de 

garantir a colocação dos filhos e filhas no mercado de trabalho. 

Quanto à atividade, é dividida de acordo com as habilidades que cada um demonstra. 

Aquele que é mais sociáve~ paciente e "de boa prosa", normalmente, fica no caixa e no 

atendimento aos clientes, desempenhando um papel fundamental junto aos freqüentadores. 

Dessa forma, a mulher nem sempre está na cozinha; muitas vezes, ela é responsável pelo 

caixa e até mesmo pela parte administrativa. Qualquer que seja sua atividade, no entanto, 

mesmo se for responsável pela cozinha, lembramos que ocorre a quebra de uma convenção 

secular que relegou a mulher à culinária doméstica, enquanto os chefs e a maioria dos 

restauraters são homens. 

As mudanças na composição das famílias brasileiras fazem com que as mulheres 

casadas e com filhos não sejam as únicas a buscar suprir fora de casa a necessidade de 

alimentação, questão cotidiana e vital. No quadro da pluralidade de formas das pessoas 

viverem juntas ou sozinhas, como afirmamos anteriormente, também os homens e mulheres 

solteiros e descasados, os idosos de ambos os sexos, assim como aquelas pessoas que 

compartilham uniões homossexuais participam desse público crescente que procura por 

serviços fora do lar, entre eles, os se/f-services. 

Duas alterações detectadas no último censo do IBGE (2000) são particularmente 

elucidativas dessas mudanças nas estruturas fami1iares, que associamos ao aumento da 

procura por refeições fora de casa. A primeira delas diz respeito ao envelhecimeoto da 

população brasileira. De 1991 a 2000, houve um crescimento do grupo com mais de 65 anos, 

que passou de 4,83% para 5,85% da população. Esse é um do_s grupos que mais cresce como 

público dos restaurantes próximos das regiões onde moram nas cidades observadas, sobretudo 
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Belo Horizonte e Uberlândia. Em alguns estabelecimentos, como indicaram os proprietários, 

as pessoas mais idosas predominam visivelmente na composição das familias freqüentes74
• 

Uma outra alteração concerne ao aumento do número de pessoas que moram sozinhas, 

cujo ritmo de crescimento de 1981 para 1998 foi quatro vezes superior ao da população total. 

Na verdade, o envelhecimento da população, principalmente das mulheres, é um dos fatores 

relacionados a essa tendência, de acordo com o chefe do Departamento de Pesquisa e 

Indicadores Sociais do IBGE. Os últimos levantamentos de Indicadores Sociais, de 1999, 

apontaram que 8,5% do total de familias eram unipessoais, representando 3,8 milhões de 

brasileiros (420 mil em Minas, 130 mil em Belo Horizonte)75
, enquanto moram sozinhos 

24,6% (15 dos 61) dos entrevistados, que comem fora todos os dias. 

6-N' umero d fi - tad e re4 1uen ores en trevi d sta os por aaa e na e sexo 
+de60 SOaS9 40a49 30a39 20a29 -de20 Total 

M F M F M F M F M F M F 

Belo Horiz.onte 01 03 06 02 04 03 01 01 05 02 02 30 

UberJândia 02 03 01 02 02 03 02 02 01 03 01 OI 23 

Monte Carmelo 01 02 01 OI 01 01 01 08 

Total 03 07 01 10 05 08 06 04 02 09 03 03 61 

A metade das pessoas entrevistadas da tabela acima é casada, sendo 20 mulheres e 1 O 

homens (incluídos os que estão em segundo casamento), nenhuma delas na faixa de menores 

de 20 anos. A outra parte é constituída por 1 O homens solteiros e 12 mulheres, das quais 4 

eram viúvas e 4 já haviam desfeito um casamento e não se casaram novamente, 3 delas 

vivendo com os filhos e 1 sozinha. 

74 Fora de Minas, esse fato tmnbcMt tem sido obselvado. O Bairro de Copacabana, no Rio de Janeiro, trm 
chamado a atençio da midia e também de nossos entrerislados, pela coooentração de idosos nos pt6dios, nas 
~ resaaurantes e vários outros espaços onde sua numerosa presença· se destaca 

5 GÓIS, 2000, p.C5. 
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Durante o almoço nos restaurantes, praticamente a metade das pessoas (29), incluindo 

18 solteiras, 1 O casadas e 1 viúva, declararam estar sozinhas na maioria das vezes. Algumas, 

eventualmente, almoçam acompanhadas de esposas e esposos, irmãs e irmãos, de clientes ou 

conhecidos do trabalho e do próprio restaurante. 62% desse grupo são constituídos por 

pessoas solteiras, a maioria, da capital. No conjunto, 19 (65%) são de Belo Horizonte (11 

solteiras e 8 casadas). 

A outra metade do grupo, totaliz.ando 32 pessoas (52,4%), almoça acompanhada, em 

situações variadas. Dessas, 8 (25%) almoçam com a familia completa - pai, mãe e filhos - , 

sendo a maior parte pertencente às faixas de 40 e 50 anos. Essa ocorrência foi mais comum 

em Uberlândia, mas também foi citada nas outras duas cidades. Outras 1 O (31,2%) almoçam 

só o casal, a grande maioria em Uberlândia (800/o ), concentrando-se mais nas faixas dos acima 

de 60 anos e de 20 anos. 5 delas (15,6%), 2 casadas e 3 separadas, são pais ou mães 

acompanhados dos filhos. Finalmente, 9 pessoas - solteiras, viúvas e separadas - almoçam 

sempre acompanhadas de conhecidos do próprio restaurante, amigos e parentes. 

É significativo o número de pessoas aposentadas que contatamos. Na faixa dos acima 

de 60 anos, quatro pessoas não deram informação a esse respeito, sendo que somente duas 

delas, do sexo masculino, continuavam trabalhando. Em relação às mulheres, cinco se 

declararam aposentadas e uma pensionista. Entre 40 e 59 anos, havia seis mulheres nessa 

condição, somente uma delas trabalhando novamente. Quanto às ocupações anteriores, 6 

tinham sido professoras, 3 do serviço público e 3 donas de casa, duas das aposentadas e a 

pensionista. 

Em relação às ocupações atuais, 22,9% (14 pessoas) declararam não estar trabalhan4o 

fora de casa ou estudando no momento da entrevista, dentre essas, as aposentadas, as de mais 

de 60 anos e uma dona de casa na faixa de 30 a 39 anos. Dez pessoas estavam estudando e 
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seis delas trabalhavam e estudavam, sendo que a maioria era do sexo masculino - sete 

homens, dos quais, quatro trabalhavam (todos na faixa de- de 20 a 39 anos). Os demais eram 

trabalhadores dos mais diversos ramos, abrangendo setores de serviços e profissões liberais, 

como podemos visualizar na tabela de ocupações. 

Analisados por sexo, os dados indicam uma percentagem de 95% entre os homens 

trabalhando fora (19 em 20) e de 68,3% entre as mulheres (28 em 41). Quanto ao tempo de 

ocupação dos entrevistados de ambos os sexos, 71,7% (33 em 46) trabalhavam em tempo 

integral enquanto 23,90/o (11 em 46) faziam-no em tempo parcial, predominando as mulheres 

nesse último caso: 81,8% (9 em 11). 

Se considerarmos o número de mulheres que, no momento da entrevista, não 

trabalhavam fora e não tinham ocupação remunerada dentro de suas casas (13), acrescido ao 

número das que estavam ocupadas somente em período parcial (9), teremos um total de vinte 

e duas mulheres, com tempo potencialmente disponível para tarefas domésticas, o que 

representa 53,6% do total das entrevistadas. 

Entre os homens, havia dois com horário parcial, um aposentado e três com horário 

flexível, que, em ·tese, também disporiam de tempo para atividades caseiras e que 

representaram 30% do total de entrevistados masndinos. Somando-se as pessoas dos dois 

sexos, praticamente a metade do conjunto, 45,90/o, com disponibilidade de tempo para 

dedicar-se a alguma tarefa doméstica, optou por comer em restaurantes por quilo. ~esses 

casos, portanto, não se trata de uma completa imposição advinda das condições de trabalho ou 

estudo e das dificuldades de deslocamento, motivos mais comuns para a refeição fora de casa. 

Trata- se de uma opção planejada, sendo considerados diversos &tores, como disponibilidade 

de empregadas domésticas capacitadas; o tempo gasto para compras, programação e 

preparação da comida; a comparação de custos, envolvendo desde os alimentos propriamente 
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ditos, até o custo de uma cozinheira e o material de limpeza; a aptidão e disposição; 

organiz.ação e limpeza da própria casa, sobretudo da cozinha; a variedade de opções e a 

praticidade dos locais escolhidos. Esses fatores também foram analisados por aqueles que 

trabalhavam e necessitavam almoçar fora, pesando na balança no momento de realizar a 

opção pelo tipo de refeição a ser procurado: quilo, buffet, marmita, marmitex, lanche ou 

outros. 

Foram notadas diferenças no hábito de comer fora. A maioria delas se expressa em 

variações por faixa etária e, em menor número, por cidades. Assim, embora tenhamos 

observado cidades de portes diversos, há muitos pontos em comum entre as pessoas de uma 

mesma geração que comem fora nas três localidades, expressos, sobretudo, pela confluência 

nos motivos que levaram nossos entrevistados e entrevistadas a tomarem refeições fora de 

casa, assim como por partilharem algumas caracteristicas: trata-se de um grupo cuja maioria 

pertence às camadas médias, com alto índice de escolaridade, influenciado por modos de vida 

e comportamentos que se globalizaram, o que se manifesta numa reordenação das atnl>uições 

tradicionais relativas à divisão sexual do trabalho dentro e fora do lar. Esse fato é 

particularmente sugestivo em Monte Carmelo, uma vez que as distâncias são pequenas, os 

deslocamentos não excedem vinte minutos, não há problemas de trânsito e os transportes 

públicos são gratuitos. Ainda assim, é crescente o número de adesões ao hábito de almoçar 

fora por parte das famfüas locais. Destacamos o fato de que a única dona de casa que 

entrevistamos, não aposentada e sem ocupação fora, era moradora dessa cidade. 

Em al$UDS casos, a abertura de self-services está diretamente associada ao novo hábito, 

o que é conmm na faixa etária dos acima de 60 anos, em que coincide a data de abertura dos 

primeiros restaurantes por quilo com o período indicado para o início do comer fora, 

porquanto as pessoas dessa faixa não declararam experiência anterior com a restauração diária 
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feita fora de casa. Ao contrário, muitos começaram essa prática quando se aposentaram. A 

tendência para o crescimento do público idoso fez-se sentir primeiro nas duas cidades 

maiores, pois seu número ainda é muito pequeno em Monte Carmelo, onde a solução 

predominante para quem não quer cozinhar parece ser o costume de utilizar marmitas. 

Na faixa dos 50 anos, em Uberlândia e Belo Horizonte, temos algumas mulheres 

pioneiras que levaram suas familias para os restaurantes logo que estes abriram, mas também 

temos situações de pessoas que já comiam fora devido ao trabalho longe de casa, fato que se 

repete nos grupos de 40 e 30 anos. Em dois casos relativos ao grupo de 40 anos, o hábito 

também foi associado à abertura dessa modalidade de serviço. Nessas três faixas, percebe-se 

uma diferença entre Belo Horizonte e Uberlândia, no fato de os entrevistados da capital terem 

começado a comer fora mais cedo, estando o costume associado ao trabalhar fora. Em 

Uberlândia, nenhuma das pessoas entrevistadas desses grupos de idade indicou o trabalho 

· como razão para começar a almoçar diariamente em self-services. 

7 T d fi _,. . às m . ões fi d - empo e rec1uencia e1ç1 ora e casa 
ldacWJTempo 1 a3 anos mais de 3 a 6 anos mais de 6a10 anos mais de 10 anos* 

maisde60 02 03 04 OI 

50a59 04 OI 04 02 

40a49 OI 02 05 05 

30a39 04 OI 03 02 

20a29 04 05 02 -
meoosde20 04 OI OI -
• Nesse ttem., QOIDO os pnmeuos self-suvices por quilo são de mcwSos de 1980, alguns cbegalam a comer em 
; outros si.eternas de serviço, como o a la carte, prato executivo, prato feito. 

Entre os motivos que levaram as pessoas de todas as gerações, nas três cidades, a 

comer fora de casa, o mais apontado foi a necessidade de uma alternativa à empregada 

doméstica. A dificuldade para conseguir uma pessoa qualificada, somada ao seu custo atual, 
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que envolve salário, carteira assinada, transporte e alimentação, foram fatores decisivos para a 

mudança de hábitos. 

8-0 cupa1 - ~ d '"oes ora e casa d ti d d os rreauenta ores entrevista os 
No. Ocupação fora de casa Sexo m. Sexo f. Faixa Tempo Tempo 

Pessoas etária parcial intep"al 

02 taxistas 02 40a+60 02 

01 contador 01 +60 01 

04 gerentes (3 de bancos, 1 de 02 02 40a59 03 01 
comércio 

02 escriturá.rias de banco 02 40 a59 02 

04 comerciantes 01 03 -20 a29 04 

40a59 

05 micro-empresários 01 04 -20 a 59 01 04 

03 secretárias 03 -20 01 02 

40a59 

02 aror/ artista plástico 02 30a39 

50 a59 

02 publicitários 02 30a49 02 

04 funcionários públicos 01 03 20a49 04 

03 professoras de inglês 03 20a39 01 02 

03 Profissionais liberais 01 02 20a39 02 

05 Trabalhadores em serviços 02 03 -20 a39 05 
(cabeleireiro, turismo, 
programação, call center, 
escritório) 

04 Estudantes* 03 01 -20 a29 03 01 

02 Trabalhadores em vendas 01 01 -20a39 02 

• Estrdantes que tnbalham estio incluídos nas outras categorias 
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Praticamente, a metade dos entrevistados considerou, também, os valores gastos com 

supermercados e outras compras, como verduras, fiutas e legumes, e uma série de provisões 

que a cozinha requer, inclusive material de limpeza. Além disso, lembraram que, com a 

mudança, são evitadas as sobras na geladeira e a repetição, no caso dos que moram sozinhos, 

como ocorre comumente, com a utilização de uma mesma verdura ou legume por vários dias, 

para que não ocorra desperdício, visto que é ainda limitado o número de produtos, em porções 

pequenas, destinados a esse público. 

As despesas representaram importante argumento, pois muitos dos entrevistados, 

principalmente os homens, somaram "na ponta do lápis", compararam e concluíram que 

comer fora tem um custo relativo mais baixo, quando se trata de casais, pessoas sozinhas ou 

fiunílias pequenas. Essa é uma ocorrência típica entre os idosos, que acabam se acostumando 

e adaptando, quando concluem que há vantagem financeira e é mais prático, superando 

alguma resistência apresentada no início, como foi relatado por dois senhores e uma senhora. 

A disponibilidade de tempo para outras atividades foi indicada como elemento a ser 

ponderado, no custo comparativo que é estabelecido entre os gastos no restaurante e os 

relativos à cozinha de casa. As pessoas com idade em tomo de 40 e 50 anos foram as que 

mais valorizaram e detalharam esse elemento cujo valor não é pensado como 

"contabiliz.ável": tempo gasto com o supermercado, descarregar e guardar compras; 

acondicionar provisões, muitas ve7.es, dividindo-as em porções, como no caso do 

congelamento de carnes; planejar cardápios, preparar a comida, colocar a mesa, lavar louça, 

guardá-la, tudo isso envolvendo a duração relativa ao ato de cozinhar. No grupo de 30 anos, a 

rapidez do próprio sistema self-service sobressaiu na fàla de pelo menos três dos 

entrevistados. 
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Praticidade e variedade foram elementos destacados, que resumem a idéia de dispor da 

comida pronta, diversificada, atendendo aos diferentes gostos, enquanto a casa permanece 

limpa, sem gordura, sem louças sujas e sem desperdícios na geladeira. Além do mais, houve 

testemunhos de que, quando se aprende a controlar o impulso de provar de tudo e colocar 

exageros no prato, tem-se a possibilidade de uma dieta variada e saudável, observando 

preceitos alimentares recomendados por nutricionistas e médicos, tais como evitar frituras e 

doces em excesso, preferir carnes grelhadas, carnes brancas e muita verdura e legtimes - os 

mais enfatiz.ados pelos habitués. 

Configura-se, portanto, a mudança nos padrões motivacionais e nas faixas etárias 

daqueles que comem fora. Para alguns, praticidade aliada à necessidade, sobretudo quando se 

trabalha ou se estuda fora e não existe outra opção. Para outros, opção independente de 

necessidade, recusa em assumir a rotina do serviço de casa [ .. ] desagradável, atribuição só 

feminina. mal remunerada, como define 1. (Belo Horizonte), com a qual as mulheres que 

escolheram almoçar em restaurantes não se afinam, e que os homens não pretendem assumir 

como o fazem os rainhas do lar. 

Em relação às prioridades observadas na escolha do local onde a refeição vai ser 

tomada, embora os pontos indicados sejam praticamente os mesmos, a ordem de importância 

a eles atribuída pode variar de acordo com a faixa etária. Para os de 60 anos e mais, em 

primeiro lugar vêm a comida leve, a higiene e a atenção dos donos e funcionários, sendo este 

último um elemento importante nessa idade, pois muitos têm no self-service um momento 

privilegiado de convivialidade, conforme apontaram tanto proprietários como entrevistados. 

Quanto à comida, as mulheres enfàti7.aram. mais a variedade e a importincia da beleza dos 

pratos, enquanto os homens destacaram a semelhança com o que comiam em casa, a "comida 

caseira", pois, no diz.er de Sr. D., de Uberlindia, sojisticoçdo nlJo é para todo dia. 
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A proximidade da residência não foi apontada como prioridade, embora, na prática, 

todos almoçassem em locais próximos à moradia ou ao trabalho. O preço também não foi 

destacado, já que consideraram não comer muito e, dessa forma, não gastar muito. Contudo, a 

maioria come em restaurantes cujos valores estão entre os mais baixos do quilo (entre R$6,80 

e R$8,90), e um deles come no preço único, entre R$2,50 e R$3,50. Ocorre também que, em 

muitos restaurantes, há tarifas especiais para os diaristas, especialmente quando comem 

pouco. 

A indicação de outros é observada, mas nem sempre é o elemento central na escolha 

do lugar, pois pode ser problemática, como afirmou uma das entrevistadas, visto que as 

diferenças de gostos são grandes. Ê comum que experimentem vários restaurantes antes de 

escolher aquele em que irão todos os dias, em 500/o dos casos, devido à amizade com os 

donos. Alguns variam apenas nos finais de semana. 

Uma característica que diferencia essa geração das outras é o horário de almoço, entre 

11 h. e 12:30 h., no máximo. De acordo com os proprietários, nas três cidades, as pessoas 

mais idosas, com raras exceções, sempre vêm mais cedo. As fàmílias com filhos em idade 

escolar predomimm entre 12 h. e 12:30 h., enquanto trabalhadores têm seu horário variando 

entre 11:30 h. e 14:30 horas. 

Nas faixas de 40 e 50 anos, a comida caseira simples, "básica", bem temperada, como 

arroz, feijão, uma carne, "mistura" e salada, nada de exotismos, foi a principal referência para 

a escolha do restaurante, mesmo quando o consumo efetivo consistia em grelhados e saladas. 

Valorimu-se também a variedade de verduras e de pratos não gordurosos. 

A limpC7.a é o outro elemento muito citado, associada à aparência do local e da 

comida. Nada de lugares barulhentos, muito cheios e apertados. A qualidade e a confiança. são 
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conceitos ligados a essas prioridades, como os de comida quente e honesta e de atenção dos 

donos, todos relacionados à fidelidade ao lugar. 

Proximidade do local de trabalho ou moradia foi considerado um elemento que une o 

"útil ao agradável", pois não há necessidade de deslocamento com carro ou outro veículo, e a 

facilidade de estacionamento foi destacada como importante fator. As familias que prioriz.am 

estar reunidas no almoço escolhem um ponto central para todos e, dali mesmo, retomam suas 

atividades, como no caso de quatro familias de Uberlândia, uma de Belo Horizonte e uma de 

Monte Carmelo. 

O preço foi preocupação manifesta das familias com filhos e, em geral, para os dias de 

semana, em contraposição ao final de semana, quando o gasto é maior. Alguns não olham 

muito esse fator, alegando que comem pouco. Somente dois dos entrevistados do sexo 

masodino afirmaram preferir lugares mais simples e mais baratos, como foi o caso de um · 

taxista e do gerente de salão de beleza, que trabalha no centro de Belo Horizonte. Para esses 

dois, todavia, o argumento estava mais associado ao comer à vontade, sem frescura, do que ao 

preço propriamente dito. 

A diferença de prioridades em relação aos finais de semana foi apontada por 

entrevistados desses dois grupos de idade (40 e 50 anos) não só quanto ao preço. Nesse 

período, as distâncias importam menos. Ao contrário, muitos fazem programas mais longe de 

casa, variando o local do dia-a-dia, mas, muitas vez.es, permanecendo fiéis ao lugar escolhido 

para essa ocasião. É importante haver lugares que mantenham a variedade por mais tempo, 

pois alguns preferem. dormir um pouco mais, ou fuer um programa pela manhã e almoçar 

mais tarde. Não são dias de pressa, e muitos reúnem famílias extensas nos restaurantes. 

Famílias com aianças até uns 12 anos e mesmo alguns dos solteiros, em Belo Horizonte e 

Uberlândia, preferem clubs ou shoppings, por associarem alimentação e lazer. Nesses dias, 
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proprietários foram unânimes em dizer que o maior movimento é de famílias, em todos os 

tipos de serviço, não só no quilo. Em muitos lugares, o movimento dobra em relação aos dias 

de semana, particularmente quando existem atrativos para crianças. 

Se é fato que o movimento dobra nos finais de semana, pelo menos metade das 

pessoas entrevistadas das faixas de 40 e 50 anos prefere ficar em casa. Alguns vão para sítios 

da familia, o que é muito comum em Belo Horizonte. O hábito de cozinhar para sair um 

pouco da rotina de comida de restaurante inverte claramente o costume de décadas anteriores, 

quando as fàmílias almoçavam em casa cotidianamente e iam aos restaurantes nos finais de 

semana, para dar folga às donas de casa, principalmente aos domingos, dia em que as 

empregadas usualmente não trabalham. Variava-se o trivial do dia-a-dia e, ao mesmo tempo, 

aproveitava-se o momento como atividade de lazer. Em nossos dados, esse costume foi 

relatado por apenas duas pessoas dessa geração, que abriram mão da preferência de ficar em 

casa para atender ao gosto de esposas e filhos. 

Há aproximações nos elementos indicados como prioridades, relativos ao conceito de 

qualidade, para as pessoas entre 40 e 59 anos, acima descritas, e as de 30 a 39 anos. No 

entanto, uma característica marcante entre os entrevistados com idade abaixo de 39 anos é 

que, quanto mais novos, maior o destaque dado à aparência da comida e do ambiente, assim 

como à freqüência do local escolhido. De modo especial, chama a atenção a ênfase dada a 

lugares abertos, sem cheiro de gordura ou cheiro de comida que fique impregnado; lugares 

"agradáveis", sem barulho, vazios, "arrumadinhos", limpos e bem estrutmados. Mais do que 

as pessoas acima de 40 anos, essas fiúxas prioriz.aram os aspectos acima apontados, 

normalmente, referenciados pelas expressões recorrentes de "cara da comida" e "cara do 

lugar". Uma entrevistada destacou a importância de variação dos cortes de verduras, das 

formas de prepará-las e colocá-las nas vasilluui., sobremaneira para os que são freqüentes em 
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um mesmo lugar. No seu entender, os restaurantes ganham no peso e a aparência é importante 

para estimular o apetite. Às vezes, a comida não está gostosa mas te envolve e você -pega. Às 

vezes, ao olhar, já não se sente estimulada, mesmo que a comida esteja gostosa (C., 

Uberlândia). 

A comida caseira foi citada, mas o sabor foi o elemento ressaltado, a comida devendo 

ser gostosa. O preço é considerado, contudo, não é a prioridade número um para os de 30 a 39 

anos, e é muito valorizado pelos menores de 29 anos. Estes últimos andam mais para comer, 

só comem perto do trabalho quando têm pouco tempo, enquanto os primeiros observam a 

proximidade do local de trabalho, sobretudo na capital, pois não querem perder tempo no 

trânsito e procurar estacionamento. 

Pelo menos a metade dos entrevistados de 20 a 39 anos, principalmente os casados, 

almoça aos domingos nas próprias casas ou nas de parentes. Também nesses casos, o costume 

d~ ir para sítios da família é comum em Belo Horizonte. Quando vão a restaurantes, ''fogem" 

de self-services por quilo. A outra metade, em que predominam os solteiros, alterna almoços 

em casa de parentes ou amigos com idas a se/f-services, só que não os mesmos de durante a 

semana. Para os soheiros que moram sozinhos, reunião de família só acontece nessas 

ocasiões. 

O almoço de final de semana dos menores de 20 anos é conmmente, com os pais. 

Passeios são muito comuns nessa idade, como ida a clubes e restaurantes afilstados da cidade. 

No entanto, 3 dos entrevistados costumam ir freqüentemente a restaurantes, 2 deles em se/f­

services, às vezes, variando, às vu.es, permanecendo nos mesmos de durante a semana Um 

deles, quando está com o pai, prefere uma churrascaria, ou um buffet de massas, procurando 

variar a rotina. 
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Apesar das diversas situações indicadas em relação aos finais de semana, destacamos 

um conceito muito presente na fala de proprietários pesquisados, segundo os quais há 

"fidelidade" dos habitués, tanto dos que só freqüentam os restaurantes nos finais de semana, 

quanto dos que vão nos dias de semana. Percebemos que, na sua grande maioria, os 

freqüentes do cotidiano são fiéis aos locais escolhidos, seja pela amizade com os donos, seja 

porque encontraram uma satisfação de suas exigências e prioridades. Alguns enjoam e variam 

por algum tempo, mas acabam voltando ao antigo local. Há muito poucos que variam durante 

a semana, geralmente à procura de pratos do dia de certos estabelecimentos, ou devido à 

própria característica de suas atividades, que exigem deslocamentos constantes. Nessas 

circunstâncias, as pessoas têm seus locais preferidos, mas a escolha pode ser determinada pela 

companhia que têm para o almoço, em especial, quando se trata de um cliente exigente, 

quando nem sempre é possível ir ao quilo ao qual se está habituado, mas procura-se um 

espaço mais sofisticado, como relatou um publicitário de Uberlândia. Em regra, mesmo os 

taxistas, que se deslocam o tempo todo, procuram almoçar sempre que possível nos mesmos 

lugares, aos quais estão habituados e nos quais têm confiança. Somente entre os menores de 

29 anos, houve manifestações de uma minoria (umas 3 pessoas) que procura variar os lugares 

para não enjoar da comida, principalmente no centro da cidade de Belo Horizonte, onde as 

queixas sobre o gosto de uma comida "industrializ.ad" foram mais freqüentes. Contudo, as 

variações citadas, não implicavam a exploração de novos lugares, mas a circulação numa 

mesma mancha da cidade, em um número limitado de restaurantes, como já observara Janine 

Collaço (2000, p.7) em sua pesquisa sobre o hábito de comer fora no centro de São Paulo76
. 

76 O ooace:ito de manchas que ela utiliza foi retomado de Magnani (1996, p.40), para quem elas oawtiluem 
forma de apropriação do espaço urbano, c:uacmizaDdo« por 9eleD1 lfta contiguas do espaço ttrbano 
dotadas de eqrdpamentos qw marcam #11.S limita e viabilizam - cada qual com Sllll especificidade, competindo 
ou complementando - fl1JllJ atividade ou prática doniinante. 
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Nos finais de semana, percebemos diferenças também em relação às cidades 

observadas. Em Monte Carmelo, as pessoas que almoçam nos restaurantes, não costumam 

variar, numa total "fidelidade", embora haja outras opções, como as churrascarias. Somente 

duas pessoas afirmaram almoçar em casa, com as famílias. Nas outras duas cidades, à exceção 

das pessoas de 20 a 29 anos, que, na sua totalidade, afirmaram ficar em casa ou almoçar em 

lugares diferentes nesses dias, nos outros grupos de idade, nove pessoas permanecem fiéis aos 

mesmos restaurantes do dia-a-dia. Dona T., (Belo Horizonte), reclamou que só não vai aos 

domingos porque está fechado. K. ( 40, Belo Horizonte) prefere o restaurante ao qual está 

habituada a churrascos e outras reuniões de almoços aos domingos, pois assim escolhe o que 

vai comer, na hora que tiver vontade e com mais variedade. Os demais, quando não fazem 

programas caseiros, se mantêm fiéis aos restaurantes escolhidos para essa ocasião, mas 

variando em relação àqueles da rotina diária. 

Espaços de uma nova cena familiar 

Um ponto que chamou nossa atenção, muito destacado por proprietários e 

freqüentadores, foi a identificação dos restaurantes com o espaço da casa. Na maioria das 

entrevistas, eles aparecem. como verdadeiras extensões da cozinha doméstica, num claro 

retrato da indefinição de limites entre os espaços e comportamentos públicos e da intimidade, 

como afirmamos anteriormente. Essa identificação é expressa, de maneira especial, em alguns 

pontos: o reconhecimento de uma comida caseira, considerada como semelhante àquela feita 

em casa; a forma como o espaço é reapropriado, com a demarcação de mesas e lugares; a 

escolha de ambientes que lembrem a "casa da avó"; e as relações estabelecidas com os donos 

e funcionários. 
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Muitos donos de estabelecimentos onde é mais acentuada a freqüência de familias 

enfatiz.am as falas de seus habitués relativas à comida como o diferencial de seus restaurantes. 

Para o proprietário de um restaurante no Bairro Floresta, em Belo Horizonte, as pessoas não 

deixariam de comer em casa se não fosse uma boa comida, parecida com a que elas próprias 

faziam ou comiam, e com bom preço. Essa questão será tratada det.alhadamente no capítulo 

seguinte. No momento, reproduzimos a fala desse proprietário, esclarecedora em relação à 

prioridade que muitas pessoas atribuem a essa identificação simbólica, escolhendo lugares 

muitas vezes simples, sem instrumental e visual mais atraentes. Assim como foi expresso em 

relação à comida, a sofisticação do ambiente não é um elemento muito valorizado para o dia-

a-dia. Os lugares mais simples que visitamos estio entre os mais citados nas entrevistas e são 

os que têm maior número de "fiéis". De acordo com o referido proprietário: 

Aqui é um restaJuante qw, quer dizer, o principal atributo qw eu tenho aqui é a 
qualidade da minha refeiç!Jo. F.ntllo, é, pra eles é, fora atendimento, é wna coisa 
familiar, é uma coisa assim que, inclusive identifica muito isso com o jeito que é a 
casa deles, com a, com o próprio estilo de vida deles, eS# atendimento meu caseiro. 
D~ia. Mas principalmente é a qualidade da comida dela ur Ct:l.Sleira e 
aproximar m11ito da comida que as pessoas fazem em casa. F.ntlkJ isso a&fim, todo 
dia d escuta fal,á t.aio, de• utudan~ até as puaoas mais vell&a.s que almoçam 
aqui. "Parece a comida lá de casa, parece a comida da minha m& ". A qualidade 
da comida é o grande atrativo[. .. ] Se eu aumentar 1m11to o preço, mesmo qw taJva 
ela tenha condiç!Jo de pagar mais, ela nlJo vai pagar [ ... ] Porque as pusoas 1MIO 

qw silo assim. né? CI s6 vai pagar alguma coisa tendo em vista o valor qw cl 
recebe, quer dizer, eu ~nho uma comida muito boa, as pessoas gostam 1m11to da 
comida, mas eu nllo tenho ""' visllal muito bonito, eu nllo tenho hao aq11i, eu nlJo 
tenho (. .. ] eu aei que faltam alguns atributos qw eu possa tá agregando ao mn 
preço [ .. .} Porque ae voei nlJo fizer uma comida de qualidade cl nlJo vai atrair eae 
público que quer sair de casa e deixar de comer a comida de casa (FH, Belo 
HorimDle). 

Em relação ao preço, destacamos a observação acurada desse mesmo proprietário. Suà 

faixa de preço por quilo é das mais baratas, e ele oferece a opção de preço único, variando 

entre RSZSO e RS3,50 dependendo da porção de carne. Segundo el~ as pessoas estabeleoan 

um valor que estio dispostas a pagar pelas refeições. No seu caso, o valor que determinam é 
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mais baixo, não significando que a faixa de renda de seus freqüentes seja baixa, pois abrange 

desde estudantes e trabalhadores assalariados até familia8 completas e gerentes de bancos e do 

comércio das redondezas. Por outro lado, os vales-refeição também podem atuar como 

condicionantes do valor a pagar77
• 

Um outro elemento enfatizado foi a relação dos clientes habituais com proprietários. 

Alguns deles relataram a incumbência que pais de estudantes originários de outras cidades 

lhes outorgam, quando vêm instalar seus filhos, estabelecendo uma espécie de acordo, 

"entregando-lhes" o cuidado dos filhos, que irão almoçar lá diariamente, normalmente, como 

mensalistas. Esses proprietários passam a ser uma referência para esses pais, desempenhando 

o papel de apoio e acompanhamento dos filhos, substituindo vizinhos, parentes e domésticas -

hoje trocadas por diaristas - de outros tempos. São comuns os relatos de vínculos de amiz.ades 

criados nessas relações, como também acontece com as próprias famílias que moram nas 

cidades estudadas. Nesses casos, deixam-se recados, chaves, recebem-se telefonemas, 

solicita-se o prato predileto, o ovo e o bife fritos na hora, a sopinha para o doente, como se 

fosse a própria casa. Exemplar é o caso de Dona T ., de Belo Horizonte, freguesa de 1 O anos, 

para quem é feito macarrão todos os dias. 

As "manias" de cada um são conhecidas dos funcionários e mesmo de alguns 

freqüentes mais observadores. Em Monte Carmelo, é lendário o caso do casal sexagenário 

que, no horário de almoço, tem não apenas a sua mesa, mas um cômodo da casa reservado, 

mantido a portas fechadas. No restaurante Comida Caseira, em Belo Horizonte, há mesas 

individuais e coletivas. Algumas pessoas aguardam desocupar o "seu lugar", mesmo que haja 

77 No cxmjuDto de clientes, Dlo foi mencionado o uso de ~rd'eiçlo. mesmo porque muitos eram profissionais 
aut6aamos, pattGes e Dmflias, enquanto somente 113 dos elll:reYistados perlm:ia à C8lepia de emptepdos, 
funcionários e gcreaites que, em tese. poderiam recebe-lo. Na pesquisa de Diez Galeia (1997a), ·realizada DO 

centro de Slo Paulo, DO entanto, ele foi considerado como Importante Mtmninante da escolha alimentar, pois. 
nos diz.eres da autora, há perlodos em que ele nlJo cobn as dupesas M uma nfeiç/Jo. 
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espaço em outras mesas. Esse é um comportamento generaliz.ado, segundo percebemos nos 

relatos. Um outro ponto notado foi que públicos diferentes acabam exercendo uma espécie de 

segregação espacial, como é visível no Restaurante Alho e Sal, em Belo Horizonte, onde os 

estudantes sempre se dirigem para o andar superior, enquanto familias e trabalhadores da 

região preferem as mesas da calçada. 

Embora tenha sido ponto destacado por todas as gerações de clientes, o ambiente, 

incluindo a arquitetura e a decoração, foi pouco citado por gerentes e donos. Em alguns casos, 

quando esse item significava o próprio motivo de atração, como o do restaurante Rancho 

Fundo, afastado da cidade, com ampla área verde e espaços diferenciados, ele foi 

naturalmente enfàtiz.ado. Em outros, como o da entrevista acima citada, a simplicidade foi 

salientada. Mas o relato de uma preocupação especial com a decoração só apareceu na fala de 

um casal de proprietários em Monte Carmelo, que manifestou o cuidado de contratar um 

-profissional que tratou dos mínimos detalhes, de um espaço pequeno e simples, mas com as 

cores das paredes, as toalhas de mesa, louças e pistas de exposição do alimento 

minuciosamente planejadas. Nas pilastras do restaurante, foi utiliz.ada a cor vermelha, "cor da 

fome", para despertar o apetite. As toalhas em xadrez vermelho largo, além de jogarem com a 

cor, simbolizam um antigo costume para as mesas de refeição, numa feliz evocação de 

tradições do passado. Os talheres com partes em madeira ou plástico foram evitados, pois 

permitem o ao'nmdo de sujeira nas junções. Os pratos não devem ser pequenos, pois a ~orla 

das pessoas costuma servir-se uma só vez, colocando frios e quentes ao mesmo tempo. 

Entre os clientes, a preferência está associada à arquitetura próxima à de uma casa. 

Casarões antigos e casas que foram adaptadas são sempre destacados como lugares preferidos 

pelos entrevistados. Um ambiente dividido é valoriz.ado, propiciando maior privacidade, a 

distância da fila e do movimento, uma refeição mais tranqüila. Ao contrário, salões mais 
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amplos, que permitem a visibilidade de todos desde a entrada, são considerados lugares frios, 

associados a bandejões de escolas, tanto no seu visual como no seu burburinho. O relato de 

uma entrevistada expressa bem esse sentimento de desconforto, manifesto por várias pessoas. 

O desagrado com a mudança de um restaurante do qual era habituée, que saiu de uma casa 

para um imenso retângulo, fez com que ela reduzisse sua freqüência ao lugar, embora ele 

estivesse mais próximo ao seu apartamento. 

É, eu ndo gostei nao, parece um, aqueles filmes que têm aquele monte de menininho 
batendo no pratinho assim, que nem no Oliver. (risos) Sei lá, a gente fica exposto 
assim, né? Com um tanto de gente, aí começa a cumprimentar um tanto de gente, 
demora, uma fila quilolMtrica. Eu nllo tenho paciência pra fila, sabe? Ficar em fila 
pra comer eu acho um absurdo![ .. .} Eu acho uma aberraç4o a gente ficar numa.fila 
pra servir, mlm é nem pra ser servido! É pra servir! Ai eu nllo gostei muito de lá 
nllo. PIYferia a mttra casa. Dá menos impressllo que a gente tá num restattrante, 
né? Acho que [. .. ] o aconchego do lugar é ... de certo culpa menos, né? Q mon tá na 
sua casa, tá mlnta outra ca.sa. (risos) (A., Uberlândia). 

O modo como as diferentes gerações encaram essa nova forma de sociabilidade 

sobressaiu nos relatos dos entrevistados, trazendo-nos duas surpresas. A primeira delas, 

relativa à adaptação dos mais velhos (acima de 60 anos) ao novo hábito, enfrentando o 

rompimento do costume arraigado durante toda uma vida, de ter na casa e nas refeições um 

centro definidor da vida social, lugar de convivialidade, expressão de gostos ao mesmo tempo 

que de hierarquias e status. O Sr. R, de Uberlândia, chamou a atenção para o fato de que hoje 

a mesa não é mais "sagrada", como era há trinta, quarenta anos atrás, quando as pessoas se 

reuniam. As famílias diminuíram, as pessoas dispersam-se dentro da própria casa, em frente à 

TV ou ao computador. 

Uma possível tensão ou desconforto em relação à mudança de ambiente só foi 

mencionada espontaneamente por 2 homens, dentre os 1 O entrevistados dessa fàixa etária. O 

Sr. D., de Uberlândia, considera que em casa há maior liberdade e que não ter comida em 
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casa afasta os filhos. Gostaria de voltar a comer em casa por uns tempos, mas acaba se 

resignando diante dos argumentos apresentados pela esposa, da vantagem financeira do self­

service e da necessidade de retomar o aprovisionamento da despensa, tarefa masculina nessa 

faixa de idade. ·As mulheres não apresentaram queixas, o que parece "natural", uma vez que 

buscar marmitas ou marmitex significaria louça suja e trabalho indesejável. No entanto, são 

elas as que mais reclamam de enjoar da comida, ao passo que os homens não citam esse item. 

De acordo com Da. T ., de Belo Horizonte, a melhor invenção que já fizeram na vida é 

esse tal de self-service. Lá ela entra de qualquer jeito, não se arruma, nem nada, pensa que 

está em casa. 

Na verdade, esse sentir-se em casa, explicito com clareza nessa fala, permeia a grande 

maioria das entrevistas de todos dessa geração. Embora alguns dos idosos afirmem não travar 

amiz:ades ou conversas com outros freqüentadores, a atenção de donos e funcionários, o 

passeio, a distração que essa ocasião lhes propicia, momento privilegiado de convívio social, 

são importantes elementos que contribuíram para a adaptação. Entretanto, mesmo se sentindo 

em casa, as pessoas comem depressa demais, como foi observado por Da. M, de Uberlândia, 

e reforçado por R, de Belo Horizonte, e A, de Uberlândia. Para R, o se/f-service é um lugar 

de passagem rápida. 

Outra surpresa foi a resistência em relação ao hábito cotidiano de comer fora manifesta 

pelos mais jovens, notadamente pelos menores de 20 e os soheiros na tàixa entre 20 e 30 

anos. Eles foram os que mais reclamaram, valorizando-o como momento de lazer, de 

distração, mas rejeitando-o como rotina. Falta da TV, do instante de descontração, de tirar os 

sapatos, ficar "à vontade", escovar os dentes no próprio banheiro, comer sem pressa, 

queixascomo as de cansar de sair e enjoar da comida levam muitos deles a preferirem ficar em 

casa, provocando a interrupção, pelo menos temporária, das idas diárias aos se/f-services, o 
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que inclui as fiunílias quando não moram sozinhos. Para 1., de Uberlândia, ninguém come na 

rua porque gosta, mas por necessidade. D., de Uberlândia, contrasta a praticidade e a rapidez, 

importantes na correria diária, com o declínio do "bate-papo" e do aconchego da casa. 

Na faixa dos 30 anos, também houve um maior número de pessoas que demonstrou 

mais descontentamento que satisfação com a opção de comer fora, embora seja reconhecido 

que os restaurantes por quilo e os buffets possibilitam uma melhoria no padrão alimentar, 

devido à maior variedade de opções. Para P., (Belo Horizonte), há uma perda do contato com 

a família, que envolve comunhão, troca de idéias, emoção, não só matar a fome. É assim que 

pensam também algumas mães com crianças menores de 1 O anos, que reclamam da rapidez e 

da pressão do próprio sistema, que exige agilidade na rotatividade das mesas. Se, para os 

adultos, esse é um beneficio, os filhos apressados acabam não comendo direito. Assim, os 

self-services não são vistos como lugares para curtir familia, nem mesmo nos fins de semana, 

pois, como observa A, de Uberlândia,, a dança de proprietários em volta das mesas, quando 

há filas de espera, acaba por transformar o almoço numa tortura, e não numa experiência 

agradável. 

Nesta mesma faixa, de 20 a 30 anos, as filas e o ritmo extremamente rápido impresso 

pelo sistema dos restaurantes de comida por quilo levaram dois casais de habitúés 

uberlandenses a procurarem alternativa, pois muitas variações foram surgindo a partir da 

ampliação do mercado dos que comem fora. Assim, optaram por um restaurante estabelecido 

no quintal do casal proprietário, com a comida servida no fogão, nas panelas, a preço fixo. 

Embora o cardápio seja mais simples e menos variado, foi valorizado o ambiente caseiro, 

reforçado pela presença da própria fiunma almoçando junto, dando impressão de se estar "na 

casa da tia". O atendimento especial que recebem, aliado à ausência de filas, esperas por 

mesas ou pressão para comer depressa, foi decisivo para a escolha do lugar. 
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Ressaltamos que a presença de outros membros da familia dos donos é extremamente 

valori7.ada por todas as gerações, propiciando não só a idéia de um ambiente doméstico, mas 

também de segurança, simbolizada na expressão recorrente de que se os filhos ou parentes 

estão comendo a mesma comida, então o local é seguro. 

As criticas mais veementes ao se/f-sevice e as maiores defesas da comida feita em casa 

vieram da geração dos 50, embora menos numerosas do que aquelas das gerações mais novas. 

Foram feitas por três pessoas que vivem sozinhas e que ressaltaram a ausência de convívio, do 

ritual à mesa, do ato social vivenciado entre amigos e familiares. E., de Uberlândia, compara-

o a um bandejão de colégio interno e considera-o uma espécie de voyeurismo, em que as 

pessoas se vêem, mas não há convívio. Ele fala em dessacralização do cotidiano expressa no 

fim dos rituais de reuniões de amigos e familiares à mesa, o que também é sentido por ML., 

de Belo Horizonte, e E. de Monte Carmelo. ML comenta que, antes, a gente se sentava à 

mesa para almoçar com pessoas que nos eram "caras", dividir a mesa era como dividir a 

cama. Ela se queixa de sentar-se num restaurante e comer com pessoas que não convidou, ou 

que não lhe são simpáticas. 

Vmdos de tradições de mesas bem postas, que reuniam amigos e familiares num ritual 

de civilização, com seus códigos de comida, bebida e diversão em conjunto, a fala dos três 

acaba por contrapor o ato social de um tempo referido à casa, lugar do sagrado, ao ato 

solitário do se/f-service. A fala de E. é exemplar nesse sentido. 

Sempre tem ""'vidro, slJo os peep-shows [ ... ] Voei vi através do vidro e elas nllo te 
vlem. Para mim, self-service é""' fJO"CO isso. Voei vai, vi as pessoas, elas te vlem, 
mas n4o é wn convivto C0'1IO o rltllal de sntar à IMSlljrmtos, ""'° trl17na de amigos 
que anta à mesa, bebem juntos. riem j1111tos. Sabe essa animoçllo? Porque a comida 
é e7'Õtica, comida é Eros também, nllo é só wna vivência do WI lnanano, digamos. 
para transar. Eros é sentir o cheiro das coisas, o paladar, é aentar j1111tos, é beber 
juntos, rir j1111tos. Tudo isso é extnmammte erótico, é vida/ Eros é vida/ N11111 •lf­
service num tem essa vida. voei está comendo lá porque voei tem que comer, voei 
tem q11e. voltar pro .., trabalho, n'? Voei vi as mamas puaoas ali. nllo fllZ 
amizade, n'? É como se ttveSM sanpre ""' voynrimro, voei vi as pessoas, mas 
voei nllo convive (E., UberlAndia) 

126 



Ao efetuarmos um balanço das opiniões sobre o novo hábito, contudo, veremos que as 

visões apresentadas acima, que enfatiz.am as críticas e a perda do aconchego, não são 

consensuais. Algumas das pioneiras, da geração de 40 e 50 anos, que, desde a abertura dos 

primeiros restaurantes por quilo, levaram suas familias e filhos pequenos, têm uma visão bem 

mais positiva, apostando na possibilidade da educação alimentar, dos bons modos à mesa e da 

ausência de conflitos e discussões, evitadas em público. Para I., (Belo Horizonte), a mudança 

de hábitos possibilitou que seus filhos, hoje maiores de 18 anos, aprendessem a administrar 

comida e dinheiro. 

Um outro item destacado por essas pioneiras, em contraposição à visão anteriormente 

exposta, é a possibilidade de restabelecer um ritual de encontro da família à mesa do almoço, 

que o se/f-service pode propiciar, contrastando com a dispersão de seus membros na casa, 

devida a diferentes horários ou à TV78 e ao computador, como já apontara o Sr. R O 

restaurante torna-se ponto de reunião em que os horários podem ser conciliados, devido à 

facilidade de deslocamento e à rapidez. As pessoas encontram-se nesses locais e depois vão 

para seus destinos, tendo ali um meio termo para que a família possa reunir-se, quando as 

distâncias em relação à casa são grandes ou implicam deslocamentos demorados. Esse 

encontro é orientado pela perspectiva de que hora de almoço é sagrada, ainda que não mais 

referida ao lar. Considera-se mesmo que o almoço possa ser mais tranqüilo nos restaurantes 

do que em casa, onde há correria para sair, atrasos e enrolaçio dos filhos quando se aprontam 

para a escola, além de outras atividades acabarem. absorvendo os membros da fium1ia, a 

exemplo das interrupções constantes das refeições e do contato por causa do telefone. 

71 No inicio da pesquisa, em 1998, o número de estabeltcimentos oom TV, em Belo Hori2X1lde e Ubedindia, era 
inexpressivo. No último ano de observaçlo, 2001, percdlemos a introduçlo da TV em a1gans iesaawantes de 
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Pensado dessa perspectiva, para algumas entrevistadas, notadamente algumas mães de 

40 a 59 anos, o self-se'TVice não representa um elemento desagregador de hábitos e da própria 

família; ao contrário, funciona como extensão da casa, uma alegria para a familia, no dizer 

de 1., de Belo Horizonte. Ou ainda, como definiu K., também de Belo Horizonte, uma de suas 

maiores defensoras, um bem social. Quando comparados os dois espaços, foram destacadas as 

semelhanças e vantagens, reforçando o sentimento de "estar em casa", num "ambiente 

familiar", cujas expressões máximas são a "comida caseira", a própria arquitetura e decoração 

e o relacionamento com o staff e com outros freqüentes 79
, num contato que é estreitado no 

hábito diário de almoçar junto, como uma família, conforme expressou A, de Uberlândia. Ela 

observa, ainda, que a composição do público habitual também contribui para esse sentimento, 

pois onde vão mais famílias a sociabilidade é considerada mais intensa, mais abrangente, em 

contraste com freqüentadores de escritórios, empresas, comércio, bancos e outros 

µ-abalhadores em geral, que se relacionam mais nos próprios grupos. 

Aqueles que adotaram o hábito definitivamente e se tomaram ardorosos defensores 

dos se/f-se'TVices costumam levar visitas e hóspedes para os restaurantes. Além disso, quando 

viajam, procuram sempre esses estabelecimentos para suas refeições, destacando sua 

vantagem, principalmente quando estão em grupos, pois, como afirma MT., Belo Horizonte, 

cada um paga o seu, enquanto, numa conta dividida, sempre alguém paga pelo outro. Ela 

afirma também que esses lugares se tornaram uma referência para os que viajam. 

Concordamos com seu ponto de vista. Cannen Rial (1991 ), em sai estudo sobre os 

fast-food, observou tàto semelhante. As grandes cadeias, como MacDonald' s e Bourger King, 

UberlAndia, mas nlo houve tempo para análise do modo como as pessoas ieagiram à DOYidade. Em Ielaçlo à 
Belo Harizome, nlo tivemos oportunidade de tetornar aos locais pescprisados nesse último ano. 
19 Diez Garcia (1997a) também observou essa busca da casa na rua expressa nas represeotaç&i:s sociais ligadas 
à comida, na necessidade de coinpanhia de unir, parema ou colegas mais próxi~ na freqaencia aos 
mesmos lugares, no ambiente tido como aconchrgante e no tdacioname:nto com os gll'90DS. 
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entre outras, são lugares de referência para turistas, no mundo todo, porque ali se sabe como 

proceder, o que pedir, quanto se vai pagar. Verdadeiros não lugares propiciam segurança num 

universo estrangeiro. À moda local, os self-services desempenham um papel correlato no 

território nacional e onde quer que se possa encontrâ-los, representando um sistema 

conhecido, que permite previsão de comportamentos e de custos. 

"Os iguais e os diferentes": diferencia~o e hierarquia nos serviços 

Um ponto muito comum nas entrevistas foi a comparação entre os antigos sistemas à 

la carte, prato feito e executivo, e os atuais, no estilo fast-food. Os atuais serviços são 

diferenciados e hierarquiz.ados em buffets, se/f-services, associados ao quilo, e os de preço 

único, que, por serem baratos, são separados dos buffets, que também têm preço fixo. Entre os 

proprietârios que responderam a roteiros semi-estruturados, essa comparação foi estimulada, 

mas apareceu de maneira espontânea em várias entrevistas centradas, como a maioria das 

realindas com clientes. 

Os donos de self-services por quilo mostraram-se satisfeitos com o sistema que 

adotaram. Alguns chegaram a trabalhar com serviço à la carte ou pratos do dia, considerando­

os mais lentos, com capacidade para atender menor número de pessoas, necessitando maior 

número de funcionários, como os garçons, caracterizando-se pelas sobras e por at~o a 

gostos pessoais que geralmente exigem maior atenção e provocam demora - um bife sem 

cebolas, uma salada sem aros etc. Como afirmou um proprietário de Belo Horimnte, no 

antigo sistema servido à mesa, se a comida era feita para cem pessoas, atendia cem pessoas, 

enquanto no auto-serviço pode atender muito mais. Um outro pondera que, hoje, as sobras 

fàzem parte dos custos do restaurante, ao passo que, antes, o cliente pagava por elas. Uma 
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terceira ponderação é que o serviço à la carte, além de mais demorado, é mais caro. O pessoal 

que trabalha e come fora dispõe de pouco tempo. Só mesmo executivos fazendo negócios e 

classe média alta preferem esses lugares que dependem do serviço de um garçom. Em muitos 

restaurantes, até o refrigerante faz parte do auto-serviço, e só há um funcionário para recolher 

a louça. 

Um dos proprietários entrevistados em Uberlândia, antigo no ramo da restauração, faz 

distinção entre pessoas que se alimentam na cidade e pessoas da cidade. Observa que, nessa 

cidade, com a abertura do sistema por quilo, no final dos anos 1980, houve uma mudança do 

perfil do cliente dos restaurantes. Funcionários, bancários e trabalhadores do setor de serviços 

em geral tomaram-se freqüentes, ao passo que, anteriormente, durante a semana, o público era 

praticamente de viajantes e representantes comerciais vindos de outras cidades: No seu 

entender, esses últimos tiveram seu número reduzido devido a dois fatores: o aumento da 

comercialização por intermédio de grandes grupos atacadistas, com os quais há negociação 

direta, e a uti1ização de formas de comunicação baseadas em tecnologias mais avançadas, que, 

muitas vezes, dispensam a presença do representante. 

Em síntese, a opinião é generalizada: mais Variado, mais prático, mais rápido, mais 

barato e, na feliz expressão que emprestamos de um dos donos do Restaurante Portal, de 

Uberlândia, uma /Joutique de comida, com verdadeiras vitrines. Em Belo Horizonte, o se/f­

service já dura mais de 15 anos, e alguns proprietários apostam que permanecerá. Em 

Uberlândia, a maioria dos restaurantes à la carte fechou. Além das churrascarias e das 

pizzarias, ficaram somente uns 3, mais caros, atendendo a um público de maior poder 

aquisitivo. A grande maioria é mesmo de self-services. 

Em Monte Carmelo, os sistemas por quilo constituem a metade dos estabelecimentos, 

ao lado de churrascarias e pi.u.arias. Percebe-se ainda um grande movimento de pessoas de 
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fora da cidade, como caminhoneiros, vendedores e viajantes, mas com uma tendência de 

crescimento do público local nos restaurantes por quilo. 

Entre os clientes, o Sr. R., de Uberlândia, considerou que PF, CAOL e prato do dia já 

eram formas de refeições rápidas, mas que o self-service foi decisivo para atrair mais pessoas, 

porque mudou elementos do sistema antigo, francês: alguns pratos tinham de ser divididos e o 

consumidor pagava as sobras. Essa divisão de pratos foi apontada como elemento de 

insatisfação por Dona F., de Belo Horizonte, que se referiu às queixas de muitas amigas cujos 

maridos escolhem o prato a ser dividido. Mesmo no caso dela, em que o marido não costuma 

impor sua escolha, um dos dois acaba tendo de aceitar a opção do outro, pois, pedir dois 

pratos fica caro. Para ela, o self-service resolve isso. Lembramos a visão de MT., de Belo 

Horizonte, acima reproduzida, para quem, resolve-se também problemas relativos à divisão da 

conta. 

As metáforas mais criticas concentraram-se nos consumidores de 40 a 59 anos, como 

vimos: bandejão de colégio ou de campo de concentração e peep-shows. Para ML, de Belo 

Horizonte, o self-service é anti-higiênico, primitivo, lembra bichos no cocho. M., também de 

Belo Horizonte, abandonou o sistema e vohou a procurar PF, em lugares como o Mercado 

Central, no centro da cidade. Sua avaliação é que, nesses lugares, chega uma certa hora em 

que a comida acaba, sendo menor a probabilidade de aproveitar sobras para o dia seguinte, 

como é caracteristico nos restaurantes por quilo e de preço fixo. A esse respeito, P., de Belo 

Horizonte, tem opinião diferente. Avalia que a qualidade dos PF e pratos executivos caiu e 

que o self-service é uma imposição no centro da cidade, mas, nos dias em que almoça com a 

esposa, procura um restaurante à la carte. 

Os dados apresentados por proprietários, em geral, indicam um aumento do público 

consumidor, durante o primeiro Plano Real, e uma queda, a partir do segundo Plano. Alguns 
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percebem uma ligeira retomada de antigos clientes, mas afirmam que há certa saturação no 

mercado, principalmente com a entrada do preço único no estilo RSI,99. Na verdade, muitos 

de nossos entrevistados citaram haver resistência ao sistema de pesagem, por parte das 

pessoas com menores rendas, principalmente trabalhadores do sexo masculino, como 

caminhoneiros, operários da construção civil e outros, que costumam comer perto de 1 Kg. 

Um outro fator apontado pela dona de um estabelecimento, em que o valor da refeição é 

R$3,50 por pessoa, é que muitos clientes não gostam de se servir, sendo necessário montar­

lhes o prato. Para atender a essas pessoas, já havia o marmitex, geralmente mais barato que o 

quilo. O novo formato ampliou a clientela de baixa renda e atraiu o que foi classificado como 

classe média /Jaixa, constiruída por operários, trabalhadores do comércio e de escritórios. No 

entanto, esse sistema traz de volta o problema das sobras no prato, minimizado quando se 

paga por quilo. Alguns proprietários colocam uma plaquinha, que chamou nossa atenção e foi 

· motivo de reclamação por parte de alguns jovens que costumam ir a esses lugares atraídos 

pelo preço baixo: as sobras deixadas no prato serão cobradas. 

Ainda que reconheçam as características peculiares desse tipo de restaurante, que 

atende a uma clientela específica, grande parte dos donos critica a comida servida nesses 

lugares, tendo como parâmetro a seleção e o preço dos produtos que eles próprios utili:ram 

No entender desses críticos, para vender comida a preço tão baixo, deve ser efetuada uma 

drástica redução de custos, em detrimento da qualidade. Alguns repudiam esses serviços, 

enquanto outros procuram. adaptar-~ introduzi!1do o marm.itex, para viagem, e uma opção de 

preço único, com conteúdo semelhante àquele: bastante arroz e feijão, um ou dois pedaços de 

carne e alguma "mistura". 

Aqueles que se acostumaram com os buffets, por sua vez, não se adaptaram ao sistema 

de pesagem. Dentre eles, os que chegaram a fuer experiências com balanças fi7.eram criticas, 
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preferindo o serviço à vontade, com preço único, que varia entre R$7,00 e R$18,00 por 

pessoa, durante os dias úteis, com aumentos nos finais de semana. Um de nossos 

entrevistados, gerente de um buffet em Uberlândia, fez questão de demarcar uma hierarquia 

em relação aos restaurantes por quilo, a começar pelo nome escolhi~o para identificar o 

serviço. Esse foi um ponto de unanimidade: todos consideraram o termo self-service muito 

associado ao quilo, uma expressão muito /Jatida, como expressou outra gerente de Belo 

Horizonte. Outros pontos de distinção apontados foram a utilização de réchauds, em 

contraposição à chamada "pista quente" dos demais estabelecimentos, e a presença do 

garçom, servindo o cliente, às vezes, levando entradas à mesa, retirando os pratos, que são 

sempre trocados, respeitando o ritual de comer primeiro as entradas, as saladas, em seguida, 

os pratos quentes, terminando com fiutas ou doces. No se/f-service por quilo, ao contrário, 

essa diacronia associada a um ritmo mais lento, com etapas da refeição bem demarcadas, é 

· substituída por certa sincronia, que implica mistura de tudo num mesmo prato - saladas, 

pratos quentes e frutas -, consumido rapidamente e, normalmente não repetido. A clientela 

atraída pelo buffet, constituída por grande quantidade de homens de negócios, como nos foi 

relatado, geralmente tem renda mais elevada, porquanto este custa relativamente mais caro. 

Muitos dos informantes desses buffets eram gerentes ou maitres, contratados por donos que 

nem sempre estão presentes, contrastando com a característica de empresa fiuniliar dos 

serviços com balança. 

Um dos entrevistados, que experimentou mudar de sistema de serviço, avaliou que a 

balança, quando introduzida, muda o cliente e força a queda de qualidade, pois a comida por 

quilo tem de ser mais barata. Ele mantém o buffet de comida tfpica mineira, tendo 

acrescentado a opção light, com grdhados e grande variedade de saladas, que sai mais barata 

e visa atender a clientela feminina que trabalha na região. 
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A busca de explicação para um menor número de familias nos buffets, durante a 

semana, evoca uma série de fatores. O primeiro deles é o preço, significativamente mais alto 

para duas pessoas ou mais, ou mesmo para a maioria das mulheres, cuja média de consumo 

gira em tomo de 400g. por refeição. Dessa forma, para o público feminino, a quantidade de 

comida é considerada exagerada. Esse mesmo público costuma classificar como "pesada" a 

comida típica mineira, servida em 5 dos 7 restaurantes dessa categoria, embora seja 

perceptível o esforço de proprietários para diminuir a gordura e tomá-la mais leve, como está 

celebrizado na frase de Dona Lucinha e de tantas cozinheiras de renome em Minas: comida 

mineira pesada é comida mal feita. A gerente de um buf/et no centro da cidade avalia que, 

nessa região, é menor o número de famílias moradoras, justificando, assim, o seu pequeno 

número no restaurante, que conta também com a possibilidade de pesar a comida. Além 

desses fatores, como já apontamos anteriormente, a própria forma como são pensadas e 

diferenciadas as refeições de rotina e de finais. de semana ajuda-nos a entender porque a 

afluência a esses locais aumenta nos dias tradicionalmente dedicados ao descanso, lazer e 

comemorações. 

Por outro lado~ há que se avaliar elementos de diferenciação desses lugares, que 

atraem as fium1ias para o lazer de finais de semana. Vejamos o exemplo do restaurante 

Rancho Fundo, em Belo Horizonte, que possui parque iniàntil com monitoras, grande área 

verde e área para churrasco. O gerente desse estabelecimento nos afirmou que, durante a 

semana, o movimento de fium1ias é mínimo, em tomo de 100/o da freqüência total, comumente 

de moradores de condomínios do Bairro Buritis, onde se localiza (que ele define como classes 

A e B), coincidindo com férias de empregadas ou período de férias escolares. No seu entender, 

o preço é um dos fatores que imbe uma presença maior desse público, pois o sistema 

predominante é o de preço único, com grande variedade de saladas., mesa de frios., carnes 
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grelhadas e comida típica mineira, incluindo sobremesas. Para empresas e congressos, eles 

têm a carteirinha de conveniado, que possibilita desconto na refeição e que é muito procurada 

por famílias que passam um período almoçando lá. São poucos os que procuram a balança, 

que funciona somente de terça a sexta feira, quando o preço por quilo também é mais elevado. 

Com capacidade para mais de mil lugares, ele considera que a pesagem inviabiliz.aria o 

serviço em dias de intenso movimento. 

Dentre todas as características apontadas acima e as várias mudanças desencadeadas 

pelo aumento do número de refeições fora de casa, as que ocorreram nos hábitos alimentares 

merecem uma abordagem especial. Passamos a analisá-las, iniciando por uma retomada dos 

hábitos predominantes até a década de 1980, tomando como base dois estudos sobre cozinha 

mineira: o de Outra (1991) e o nosso (1997). 
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Capítulo IV 

Reestruturaçlo de hábitos e comportamentos alimentares 

Vtmos que o crescimento do público que almoça fora do lar, agregando famílias aos 

habituais trabalhadores e estudantes, é um fenômeno observado a partir do final da década de 

1980. Até esse momento, predominavam as refeições feitas em casa, especialmente nas 

pequenas e médias cidades brasileiras, incluindo as mineiras. Dessa forma, os estudos 

desenvolvidos sobre os hábitos alimentares em Minas, nos anos que antecederam o boom do 

crescimento de self-services, enfatiz.avam o que se comia em casa. Atentos às mudanças que 

vinham se processando nesses hábitos, buscavam analisar relações entre tradições e 

inovações, ora observando como diferentes gerações lidavam com tais nmdanças e relações 

· (DUTRA, 1991), ora preocupados em perceber a importância da cozinha tradicional e típica 

como um dos pilares da identidade regional (ABDALA, 1997). 

Tencionando perceber as nmdanças de hábitos e comportamentos alimentares, 

lidaremos, portanto, com dois momentos. Um primeiro dizendo respeito predominantemente 

ao universo da casa e da alimentação nesse espaço, seguido pela análise das modificações na 

alimentação daquelas famílias que passaram a tomar refeições cotidianas em restaurantes. 

Não se trata, portanto, da comparação entre dois momentos de um mesmo espaço - a casa-, 

mas ~ percepção de que um outro espaço passou a ocupar o lugar dela, assumindo 

simbolicamente algumas de suas caracteristicas, tornando-se sua extensão, como vimos nos 

capítulos anteriores. 
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"Feijão, angu e couve" 

A análise de Rogéria Dutra possibilita uma visão detalhada de hábitos e 

comportamentos alimentares relativos ao mundo da casa mineira, desenvolvendo um atento 

olhar sobre o universo das camadas médias urbanas de Juiz de Fora, no final dos anos 1980. A 

atividade culinária que se desenrolava no espaço da casa é mostrada como esfera particular 

de transmissão de tradições e experiências de antepassados. O foco dessa análise permite 

visualizar uma dinâmica que envolvia permanências e mudanças de hábitos alimentares, em 

um grupo composto por três faixas etárias (em tomo de 25, 50 e 70 anos), em que cada 

geração analisada demonstrou uma forma peculiar de relacionamento com inovações e 

tradições. 

A culinária é definida, entre outros aspectos, como [ . .) uma temática de 

· sensibilização à rotina, ao mundo privado, oculto, em contraposição ao universo público 

(DUTRA, 1991, p.24), e a economia doméstica apresentada como predominantemente 

feminina. Na faixa que compreende as pessoas mais velhas, as tarefas da cozinha, a estratégia 

de economia de gastos e o cardápio apareciam como atividades corriqueiras das mulheres, 

donas de casas e, em alguns casos, de suas empregadas domésticas. Os grup0s mais jovens 

procuravam repensar os papéis tradicionais visando a relacionamentos com tendências mais 

igualitárias. 

Os setores tidos como mais antigos, cujo saber culinário estava associado a um 

passado rural, demonstravam apego a sabores e combinações de alimentos mais tradicionais e 

característicos da casa. Para esses setores, ao contrário dos jovens, [ .. ] em casa a gente come 

melhor, e à vontadl! (DUTRA, 1991, p.94). Os segmentos jovens valorizavam as técnicas 

modernas e tinham hábitos alimentares considerados mais urlxmos, em contraposição à 
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tradição referenciada no universo rural, maior curiosidade quanto a sabores desconhecidos, 

maior hábito de comer fora e valorização de profusão de ingredientes e de aparato 

tecnológico, sobretudo nas refeições públicas e festivas. 

Nas práticas culinárias capitaneadas pelas mulheres mais velhas, de acordo com Outra, 

notava-se a presença mais freqüente da comida mineira, com preferência pelos alimentos 

cozidos, pela carne de porco, verduras refogadas e queijos com compotas - o que corrobora 

nossas observações sobre a culinária típica (ABDALA, 1997). Na faixa etária próxima aos 50 

anos, foram observados alguns elementos da culinária regional, sem prevalência na forma de 

preparação (cru, cozido, assado, frito), combinados a versões modificadas pelo uso de 

ingredientes como maionese, creme de leite, conservas, e outros, devido ao gosto 

diversificado pela presença de diferentes gerações - famíHas com filhos solteiros de ambos os 

sexos. Para os segmentos jovens, a comida mineira significava momento extraordinário, 

relacionado à lembrança da casa dos pais. A tradição culinária familiar não constituía a matriz 

principal, mas uma referência entre outras. Seu discurso enfatiz.ava cuidados com o corpo, a 

busca de uma alimentação leve e saudável, em que frutas, saladas e sucos deviam ser 

consumidos em abundância, em oposição à comida dos antigos considerada pesada. Por outro 

lado, manifestavam preferência por refeiÇões rápidas, do tipo lanches,/ast-food e piz7.as80
, em 

lugar das refeições tradicionais. 

A valorização da profissionaJinção feminina, representada pelo trabalhar fora, fez 

com que a própria fitmília desvalori7.asse o trabalho doméstico, em especial o culinário, 

mvestindo na eliminação ou dimim1ição do tempo de preparo do alimento, seguindo uma 

tendência mundial de procura por alimentos congelados e pré-fàbricados. Nesse caso, como 

naquela situação observada por Giard, na França, as mudanças sinaliz.ariam uma tendência 

80 Embora esse tipo de aHmentaçlo também possa ser avaliado oomo "pesado", a autora Dlo expiara esse fato. 
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moderna, e a escolha de um novo estilo de alimentação associada à superação das condições 

sociais e históricas nas quais hábitos alimentares tradicionais foram gerados. Como parte 

dessa tendência, a opção alimentar dos jovens estudados por Outra caracterizar-se-ia pela 

afirmação da individualidade. Nos seus dizeres, 

[ .. ] seu hábito alimentar resultaria da escolha individual dentro de um campo 

de possibilidades. Para este setor, portador da ideologia individualista, a 

ênfase no processo decisório alimentar constitui-se uma forma de afirmação 

da individualidade [ .. ] a definição do hábito alimentar como diferente, até 

oposto dos "antigos" representa a liberdai:k de opção, a utilização do livre 

arbítrio (DUTRA, 1991, p .132). 

É importante ressaltar que o estudo sobre a cidade mineira levou a autora a concluir 

que o modelo cozinha regional estava presente na forma, mesmo quando distanciado do 

conteúdo das refeições. Esse aspecto foi observado, particularmente, no almoço de domingo, 

quando, mesmo havendo a introdução de pratos com maior variedade de ingredientes, como 

presunto, maionese, ueitonas, creme de leite e outros, que caracteriz.am uma culinária 

considerada urbana, se conservou o que Christo chamou de "solicitude da 'boa mesa 

mineira", atuando como foco de sociabilidade e momento de reunião fami1iar (DUTRA, 

1991, p.135). 

Algumas observações feitas em nosso estudo sobre a cozinha e a construção da 

imagem do mineiro corroboram essa análise. Percebemos que, no cotidiano atual das casas 

mineiras, houve modificações nos padrões tradicionais da mesa, influenciadas por mudanças 

na sociabilidade, por interferência de regras dietéticas ditadas por discursos científicos ou 

alternativos, e ·pela ampliação do consumo, a partir da massificação da produção associada a 

139 



investimentos em marketing. Porém, o típico permanece como referência, em crônicas, 

ensaios e memórias, assim como está presente em ocasiões especiais, festas e reuniões de 

família. Em outras palavras, representa mais um consumo idealizado, que conforma uma 

identidade social e se manifesta especialmente em momentos festivos, do que um consumo 

efetivamente realizado no cotidiano. 

Os discursos literários foram utiliz.ados naquele trabalho como fonte privilegiada, que 

nos deu alguns indícios para a compreensão do papel central da cozinha típica mineira, no 

sentido de reforçar a idéia de unidade tão cara ao mito da mineiridade. Concluímos que a 

permanência de um modelo tradicional de alimentação como padrão de referência dizia 

respeito à unidade de um amplo grupo, o mineiro, capaz de desconsiderar diferenças internas 

e oposições sociais. Ainda que houvesse variações entre as sub-regiões e entre camadas 

médias e de baixa renda, havia o reconhecimento da referência a um mesmo padrão 

idealizado no que concerne à comida. Esse padrão reporta-se a alguns pratos que, 

considerados hoje como tradicionais e típicos, no seu período de origem e fixação, apontaram 

para uma relativa unidade e não para diferenciações nos hábitos alimentares. Milho, feijão, 

porco, galinha, mandioca e couve eram as culturas de quintal, partilhadas por senhores e 

escravos, nos tempos dificeis da mineração. O que diferenciava as mesas era a possa.bitidade 

de contar com importados, como vinhos, queijos, bacalhau, só acessíveis aos senhores. 

No século XIX, não houve alterações significativas no cardápio básico. Feijão, angu. 

couve, galinha com arroz ou legumes, farinha e carne de porco representavam, ainda, de 

~eira geral, uma constante nas mesas. A relativa fartura das fazendas e as melhores 

condições de abastecimento nas cidades combinavam-se à rusticidade da vida, partilhada por 

proprietários e trabalhadores livres e escravos. Novameote, as diferenças ficavam por conta de 

alguns produtos importados, principalmente para os proprietários da Zona da Mata, e do 
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aparecimento mais constante do arroz e da carne de vaca, nas mesas mais abastadas. Além 

disso, maior disponibilidade de ingredientes deu origem à profusão de doces e quitandasª1
, 

sempre disponíveis para aqueles que chegavam de surpresa. 

Atravessando séculos e gerações, alguns pratos acabaram consagrados como ícones no 

imaginário sobre Minas, chegando aos nossos dias, como o frango ao molho pardo, ou 

simplesmente frango ensopado, acompanhados de quiabo e angu, feijão tropeiro, lombo com 

tutu, leitoa a pururuca, vaca atolada (costela de vaca com mandioca), canjiquinha com costela, 

couve rasgada ou picada bem fina, lingüiça de lombo ou pernil com arroz e tutu, farinha de 

milho com feijão. Além desses, o pão de queijo, o doce de leite, o queijo Minas, e a famosa 

broa de fubá, "personagem" de um episódio na arena político-cultural nacional protagoniz.ado 

pelo cartunista Ziraldo e pelo então Ministro Aluísio Pimenta, que ficou conhecido como o 

ministro da broa de milho 82 • 

Uma análise histórica dos cardápios mineiros até às primeiras décadas do século XX 

evidenciará que, à exceção de algumas frutas, os alimentos crus praticamente não aparecem 

em sua composição, porquanto a culinária mineira resultou de uma permanente elaboração 

dos alimentos, em processos lentos, longos e rituaHndos, servindo a uma verdadeira 

domesticação da natureza com a qual os colonizadores europeus se depararam.. O processo 

culinário, transformando a natureza em cultura, delineando preceitos que se expressavam em 

oposições binárias - quente/frio, forte/fraco, reimoso/sem rei.ma -, representava 

simbolicamente a necessidade de ordenação do próprio universo social, diferenciando 

11 De acordo ccml Lancellotti (1991), a exprc:sslo quitanda é derivada do quimbundo, diakto afiamo, sign;t;cando tabuleiro 
em que ae expõem mc:rcadarias nas feiras livres. Na cozinha mineira. no entanto, com:spcnie a bolos. ms, fatias. 
bi9coitos. aequilhos, blou, IOllhos e tudo mais que é eenido com café, exceto o pio (CHRJSTO, 1986). 
12 O qU6dio da Broa d. ,,,;o.o ocamu em 1985, quando o cartunista mineiro Ziraldo. mtlo preD'lente da FUNAR.TE, 
apresem.ou mn projeto pma gestão do lqlo em que propunha centros de estudo da mJinlrria bmilára justificados a partir da 
importlncia cultmal dO tempero e da boa de milho. O re:faido projeto foi enamrin1wdo para o ministro que acabol1 
ganhando o apelido. 
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civilizados e selvagens, demarcando diferentes raças e grupos sociais, diante do etnocêntrico 

olhar europeu. 

A preferência por alimentos que tinham passado por um processo de cocção era 

evidente, devido não só à necessidade de seguir preceitos alimentares, como também ao 

hábito de manter estoques, herdado de tempos de carestia e cultivado como necessidade de 

estar sempre prevenido para as visitas inesperadas em tempos de fartura vividos nas fazendas. 

As verduras eram sempre refogadas ou cozidas, as frutas predominavam em compotas. 

As carnes eram sempre fritas, assadas ou cozidas, muitas vezes, depois de terem sido salgadas 

ou defumadas. Os alimentos cozidos predominavam em relação aos assados, caracterizando 

um maior aproveitamento e uma forma de economia que percebemos no mexido, nas farofas, 

sopas e outros pratos que combinam alimentos, muitas vezes, aproveitando sobras, partes 

menos nobres de animais, culturas de quintal e até mesmo alimentos destinados aos animais, 

. como é o caso da famosa canjiquinha com costela, feita com quirera de milho. O cozido, 

portanto, tem a conotação de alimento domesticado, ao mesmo tempo em que é adequado aos 

tempos de escassez de gêneros, pois tudo no alimento é aproveitado. O assado, por sua vez, é 

mais adequado às ocasiões especiais, não ao dia-a-dia, pois é acompanhado de perda do suco, 

é aristocrata, voltado para uma exo-cuisine, enquanto o outro é popuJar-, ;mtimo, representa 

uma endo-cuisine, conforme bem demonstrara Lévi-Strauss (1968). 

A presença de árabes e europeus, principalmente italianos, nc:1' iaíciO do século XX, 

incrementou a pauta da alimentação diária, com quibes, esfirras, macarrão e molho de tomate, 

~6colis, ice-cream e tipos variados de queijos, para lembrar alguns. O frango e a carne assada 

com tutu, dos domingos, receberam o macarrão ao sugo ou a lasanha como acompanhamento 

invariável. As verduras e legumes crus também foram sendo introduzidos, aos poucos. 
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A adaptação e a sintonia com o ritmo de nosso mundo contemporâneo influíram na 

pennanência ou não desses hábitos. Nesse sentido, desde os anos 1980, percebemos uma 

relativa ausência do típico nas casas, ao mesmo tempo em que ele vinha sendo reforçado na 

rua, com a expansão dos restaurantes de comida típica - visível sobretudo na capital mineira, 

mas também fora de Minas, como é o caso da cadeia de restaurantes Dona Lucinha. Conforme 

mencionamos em nosso estudo anterior, essa década também foi marcada por investimentos 

do governo, nomeando um grupo para divulgar a culinária como parte da cultura e identidade 

do mineiro. A atividade desse grupo expressou-se em publicações e na promoção de festivais, 

cursos e feiras, com o objetivo de destacar a comida considerada tradicional e típica. 

Em Belo Horizonte, antes de 1980, quem pensava em abrir um restaurante imaginava 

pratos como filé a parmegiana ou a ChateaubrianlF, ao passo que restaurantes servindo 

comida típica apareceram em Uberlândia somente a partir de meados dos anos 1990. Nessa 

- década, os pratos típicos mineiros estiveram presentes em restaurantes variados, não só nos 

especializados. Como referência identitária associada a uma forma de sociabilidade 

característica da casa, o típico e o caseiro são elementos atrativos para as fàmílias e, 

particularmente, para os idosos, que reencontram traços de sua tradição alimentar nesses 

espaços. Como pudemos notar, nas várias gerações, é comum ouvirmos entrevistados que 

justificam a escolha de um restaurante pela presença da comidinha caseira à qual estavam 

habituados. Isso ocorre até mesmo nos casos em que o consumo efetivo envolve opções 

diferentes. Um exemplo claro foi o depoimento de R, de Belo Horizonte, consumidora de 

grelhados, saladas e frutas, que afirmou ter escolhido determinado lugar para refeições diárias 

13 Conforme eatrmsla de Edgar Mdlo ao Jornal Hoje em Dia (Belo Horizonte, S/10197, p.23), A Petisqlleira do 
Galo foi ""' rugaú. O esblbelecimento servia petisoos ooasidemdos ttpicos minei10s como manctiacsl frita, 
linguiça frita, tom:smo, pururuca, pio de queijo etc ... 
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devido à qualidade e à comida caseira: feijão vermelhinho, arroz soltinho, frango ao molho 

pardo, angu, chuchu verdinho, to"esmo e canjiquinha com costela, couve, rabada. 

Vejamos o que comem nossos entrevistados das diferentes gerações e que preceitos 

orientam suas escolhas. 

Feijoada,sushiespaghetti 

O fato que mais chama a atenção quando se observa um prato servido num restaurante 

self-service, é a mistura que muitas pessoas fazem, atendendo ao apelo visual e ao desejo de 

comer o que comumente não é comido em casa. Assim, vemos pessoas que colocam mais de 

um tipo de carne, misturam salada de maionese com feijoada e sushi, e uma infinidade de 

combinações inusitadas e originais quebrando os padrões da chamada comida caseira, que 

combina arroz, feijão, uma carne, salada e "mistura", consistindo de legumes, verduras ou, em 

alguns casos, pratos feitos com esses ingredientes, como tortas e suflês. 

Na prática, no entanto, esse comportamento pode não ser a regra. R.estaurateurs e 

clientes estabelecem diferenciações no consumo por faixa etária, sexo, reruta, dias de semana 

e fins de semana, verão e inverno. Na fala das famílias entrevistadas, percebe-se que o 

encanto exercido pela fantástica exposição à enorme variedade aparece como deslumbre de 

iniciantes. Como relata P ., de Belo Horizonte, nos primeiros dias é bom, é novidale, a gente 

come só o que a mãe niJo te dá em casa, fritura, 'batata frita, mas depois enjoa. Com o passar 

do tempo, é destacada a necessidade de certa disciplina, que se faz sentir tanto pela questão 

financeira, quanto pela tentativa de re-estabelecimento de padrões costumeiros que sempre 

orieotaram o consumo alimentar, embora mudanças sejam inevitáveis devido à permanente 

variedade de alimentos. 
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De maneira geral, carnes, massas - como o macarrão e a lasanha -, arroz e feijão e 

frituras, como batata, banana da terra, pastelzinho, foram indicados pelos que estão à frente 

dos restaurantes, como os pratos mais consumidos durante a semana. É interessante notar que 

muitos pratos considerados especiais, antes restritos aos finais de semana e feriados, hoje 

continuam limitados a esses dias somente naqueles serviços com preços fixos ou de menor 

valor do quilo. Na maioria dos restaurantes observados, 'lasanha. ronde/li, canelone, tortas de 

frango, de legumes, arroz de forno, estrogonofe, salada de maionese, entre outros, fazem parte 

do dia-a-dia. Em muitos, há churrasco todos os dias e, em menor quantidade, os assados como 

lombo, pernil, leitoa, peixe e os frutos do mar, mais comuns aos domingos. 

Na avaliação dos proprietários de ambos os sexos, a preferência das pessoas idosas é 

por frangos ao molho ou filés de frango grelhados, verdura cozida, massas, carne de panela e 

carne moída. Uma proprietária de Uberlândia destaca o grande consumo de legumes, raízes e 

verduras mais "antigos", como o inhame, o cará, o chuchu, a couve e a batata doce. Os mais 

jovens e as crianças são apontados como consumidores de massas e frituras variadas, às 

vezes, um pedaço de carne, de preferência filé de frango à milanesa. As mulheres, em geral, 

preferem grelhados com saladas, com predominância de filés de peixe e frango e pequena 

quantidade de arroz e feijão, que pode ser substituída por um pouco de massa ou batata. No 

consumo dos trabalhadores do sexo masmlino, notadamente os de menores rendas, 

prevalecem as carnes vermelhas, arroz, feijão e massas, frituras, como carnes, batatas, 

bananas e quase nada de verduras e legumes. 

A mistura de frutas variadas no prato de comida foi adotada por todas as gerações. 

Para o paladar de muitos habitantes do Estado de Minas, a presença da banan~ 

acompanhando a comida "de sal", e da laranja, junto com a feijoada, é costume antigo, 

herdado do tempo em que os escravos mal tinham para comer um angu sem sal com laranja 
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ou banana. Assados de porco com abacaxi e melão com presunto, como entrada, também 

eram combinações conhecidas. Contudo, mangas, melões, melancias, mamões, kiwis, 

morangos, e quantas frutas da época houver, perdem o status de sobremesas para se 

misturarem ao arroz com feijão e ao que mais estiver no prato. 

Pratos do dia, como feijoada, bacalhoada, leitoa assada, frango ao molho pardo, peixes 

variados e massas especiais, costumam ser muito procurados. Todavia, alguns proprietários 

ressaltaram o &to de que sofisticações não são aceitas por alguns consumidores de rotina, 

confirmando manifestações de preferência por comidas caseiras e simples, por parte de muitos 

clientes, como veremos. 

Nos restaurantes de comida típica mineira, a maioria deles atuando com serviços de 

buffet e contando com grande variedade de frios e sa1adas, os pratos mais procurados são 

aqueles tidos como emblemáticos, a exemplo do frango ao molho pardo, frango com quiabo, 

canjiquinha com costela, rabada, feijão tropeiro, leitoa, tutu, torresmo, dentre outros. Esse fato 

repete-se nos de comida "étnica", como chineses e árabes, que, geralmente, misturam aos 

pratos típicos os de comida nacional. O público prefere yaksoba e frango xadrez dos 

primeiros, e charutos, esfirras e quibes dos segundos. 

Uma diferença de consumo em relação às estações do ano também foi relatada .As 

saladas e as frutas sobressaem no verão, provocando atenção especial e ampliação na 

variedade das comidas mais leves, enquanto, no inverno, aumenta o consumo de pratos 

quentes. 

Nos finais de semana, os restaurantes costumam preparar alguns pratos especiais, com 

ingredientes mais caros, e a maioria deles aumenta o valor do quilo. São dias de carnes 

asadas, musas recheadas, peixes e mesmo frutos do mar, em alguns casos. Naqueles que 

servem comida variada, domingo é dia das comidas regionais e étnicas, com pratos tipicos 
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baianos, mineiros, chineses, árabes etc. Os doces também são mais caprichados, contando 

com maior variedade. Nesses dias, aumenta a média de peso por pessoa e, como afirmou um 

proprietário de Uberlândia, as pessoas 1lão têm dó de gastar, comem mais, compram mais 

sorvetes e sobremesas em geral, tomam mais refrigerantes e cervejas, pouco consumidas na 

rotina diária. 

A comida costumeira do domingo em casa também não pode faltar, como relatou um 

proprietário de Monte Carmelo. No início, ele conta que procurou variar os pratos dominicais, 

com assados e massas especiais, evitando repetir o cardápio dos dias de semana. Acabou 

sendo questionado pelos clientes assíduos sobre a ausência do frango ao molho e da 

macarronada, que, definitivamente, não podem faltar nesse dia. 

A inclusão definitiva do frango com macarronada no cardápio ilustra bem um 

procedimento corriqueiro nos vários restaurantes analisados, que consiste no atendimento de 

sugestões e pedidos de pratos por parte dos clientes. A composição dos cardápios acaba sendo 

influenciada por essas demandas, sendo que algumas são incorporadas e outras são elaboradas 

esporadicamente atendendo a solicitações, como os citados frango acompanhado de guarirova 

e angu, em Uberlândia, ou a peixada sem leite de coco para uma habituée de Belo Horizonte. 

Notam-se, no entanto, diferenças nas três cidades no que se refere à comida 

considerada típica mineira. Um dos proprietários entrevistados, que teve restaurantes típicos 

em Belo Horizonte e Uberlândia, observou que, nesta última cidade, o consumo dessa comida 

por parte da população local fica mais restrito aos finais de semana. No dia-a-dia, os fregueses 

são, geralmente, pessoas de fora - profissionais hl>erais, executivos, negociantes ou turistas -, 

que procuram por esse tipo de comida. Uma outra observação refere-se aos pratos que são 

identificados como típicos nas duas cidades. Rabada com agrião, canjiquinha com costela e 

pratos feitos com pequi, muito comuns na capital mineira - inclusive nos dias de semana, em 
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locais variados-, em Uberlândia, foram introduzidos aos poucos, pois não foram bem aceitos 

pelo fàto de não serem muito conhecidos. Em Monte Carmelo, não há restaurante nessa 

categoria. 

Nos se/f-services em geral, a comida típica é mais presente nos cardápios da capital, 

quando comparados aos de Uberlândia e Monte Carmelo. Nas duas cidades maiores, percebe­

se uma característica comum, que é a de servir tal comida em dias determinados. No entanto, 

há pratos como a galinhada (arroz com galinha) e a guarirova (palmito amargo), muito 

comuns na região do Triângulo Mineiro, que são presenças constantes no dia-a-dia da maioria 

dos restaurantes uberlandenses observados, o mesmo ocorrendo com o frango ao molho, em 

Monte Carmelo. Nas três cidades, os pratos mais citados foram o tutu, o feijão tropeiro e o 

torresmo, seguidos de frango ao molho pardo, angu, vaca atolada, costela frita, lingüiça de 

porco, lombo, pernil e frango assados, fàrofàs com ovos e com miúdos, mais constantes nos 

· finais de semana. 

Dos trinta e quatro restaurantes observados, somente ~ abre à noite, três mantêm o 

buffet e apenas um deles, em Monte Carmelo, mantém o serviço com balança. Os demais 

servem porções ou à la carte. Alguns chegaram a abrir por uns tempos, mas consideraram 

que não valeu a pena. O motivo? Concluíram que as pessoas não cultivam mais o hábito de 

jantar e que os gastos para manter um "boteco" servindo porções e bebidas não 

compensavam. Por outro lado, um entrevistado de Belo Horiz.onte, que mantém o serviço à la 

carte, refere-se à dificuldade devida à resistência de muitos cozinheiros em trabalhar nesse 

sistema, acomodados que estão com a padronização e maior rapidez das cozinlw dos auto­

serviços. 

Grande parte das observações feitas pelos donos e gerentes dos se/f-services em 

relação à comida, como em outros aspectos, é confirmada pelas entrevistas com os 
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freqüentadores, denotando um olhar atento ao cotidiano de seus estabelecimentos, que nos 

possibilitou uma verdadeira etnografia desses espaços. As diferenciações acima descritas, 

graças à visão daqueles que estão à frente dos restaurantes, ganham em riquez.a de detalhes 

quando observadas pela ótica das diferentes gerações de habitués. 

Entre as famílias com idade acima de 60 anos, percebe-se uma unanimidade no fato de 

que passaram a comer mais verduras e legumes, mais carnes brancas e grelhadas, devido à 

maior variedade e disponibilidade desses pratos. Apenas 6,5% das pessoas ouvidas (3 

mulheres e 1 homem) explicitaram a influência de discursos médicos nas dietas que adotam. 

Dona A, de Uberlãndia, sempre acompanha programas de TV e artigos de revistas sobre 

alimentação e saúde, demonstrando preocupação especial com essa questão pelo fato de ser 

diabética. Mesmo os que não declararam esse tipo de influência, procuram comidas mais 

leves, mais verduras e legumes, evitando carnes vermelhas, gorduras e comidas oleosas, assim · 

como doces à sobremesa. O frango predomina nos relatos desse grupo, de preferência cozido 

ou grelhado. 

De modo geral, a maioria evita frituras, embora alguns não resistam ao pastelzinho e 

ao bolinho de arroz, enquanto outros vêem com desconfiança esses bolinh~ assim como todo 

arroz misturado, que pode ser sobra do dia anterior. A verdura crua apareceu como restrição 

para duas senhoras. Uma delas por desconfiança quanto ao asseio no preparo, a outra porque é 

mineira e por isso gosta de verdura quente com arroz (Da. M., Uberlindia). 

Dona A, de Uberlândia, contrasta as comidas "do seu tempo" com as muitas 

; novidades que vão sendo incorporadas com a freqüência aos restaurantes. Relata que, nas 

casas, eram mais comuns as carnes de porco e de galinha, aiadas no quintal, o quiabo, o 

chuchu, a couve, a abóbora, a mandioca, o cará, o inhame, a alface e a serralha, comidas tidas 
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como mais simples. Hoje, temos o brócoles, a couve-flor, a beterraba, a couve-de-Bruxelas, 

antes desconhecidas para grande parte das pessoas. 

Para quem come sempre no restaurante, a refeição rotineira não varia muito em 

relação à do fim de semana. A maioria procura mesmo por pratos mais leves e prefere as 

comidas "de seu tempo", embora tenha incorporado algumas novidades. Contudo, de acordo 

com Dona M., de Uberlândia, aos domingos, é servida uma comida mais forte, como acontece 

em casa: lasanha, macarronada, menos verduras cozidas, mais saladas. Assim, a possibilidade 

de variação no cardápio fica por conta do próprio lugar onde se almoça. Quando o domingo é 

no sítio, como para Dona F., de Belo Horizonte, é costume fazer churrasco, lingüiça e lombo, 

que não fazem tão bem à saúde. 

A influência de discursos médicos foi menos citada pela geração de 50 anos do que 

pelas de 40 e de mais de 60. E., de Uberlândia, afirmou ter parado de jantar por recomendação 

médica, enquanto E., de Belo Horizonte, deixou de comer carne de porco pelo mesmo motivo. 

De modo geral, há concordância quanto ao &to de que é preciso disciplina e que, como 

lembra R, de Belo Horizonte, ao mesmo tempo que é possível optar por uma alimentação 

saudável, há posStbilidade de fazer misturas não adequadas à saúde. 

A comida do dia-a-dia mencionada pela maioria desse grupo de "cinquentões" é 

definida como caseira ou /Jásica: arroz, feijão, carne, verdura cozida, massa A carne branca, 

de preferência grelhada, é a campeã das escolhas, embora haja os que não comam carne. Nem 

todos comem salada, seja por medo de fillta de uma adequada higiene das verduras cruas, seja 

por não as apreciarem. 

O fim de semana é momento indicado para uma comida diferenciada. Três fiuníliu, 

. uma em cada cidade observada, costumam ir regularmente para seus sítios, onde procuram 
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utiliz.ar produtos da horta e gaJinha caipira, fazendo comidas classificadas como simples, mas 

de preferência prepara.das em fogão a lenha. 

Outras entrevistadas também fazem questão de ficar em casa, como E., de Belo 

Horizonte, que prefere faz.er a comida, mesmo que seja uma lingüiça de frango com angu. 

ML, também de Belo Horizonte, aproveita para elaborar pratos "mais complicados", fllendo 

questão de escolher e preparar os ingredientes, como uma carne de sol especial ou um frango 

ao molho pardo, cujo sangue ela mesma tira. Ela comenta que sempre gostou de receber 

amigos e fiuniJiares nessas ocasiões, procurando manter essas reuniões ao menos uma vez por 

mês. Atribui o declínio do hábito da reunião, antes muito comum, à queda do poder 

aquisitivo, associada ao fato de que hoje as pessoas não fazem mais nada em casa. 

Na família de R, de Belo Horizonte, domingo é dia do marido preparar um corte 

nobre de carne, acompanhado de arroz e salada Eventualmente, a familia completa, incluindo 

namoradas, vai para o mesmo restaurante onde ela almoça com os filhos durante a semana. O 

casal, quando sozinho, prefere um à la carte mais sofisticado. 

Nas fàixas de 40 e 30 anos, a variedade de verduras volta a ser destacada como um 

grande beneficio, sendo maior o consumo de saladas, legumes e grelhados. Muitos 

aproveitam a variedade, para evitar arroz, feijão, m&S$8S e comidas mais oleosas, sendo 

grande a atenção dada à estética por parte das mulheres. A preferâlcia por comida caseira é 

enfatiuda em oposição à mais sofisticada, deixada para o final de semana Procuram fugir da 

cozinha tfpica mineira à base de carne de porco, torresmos e lingüiça, orientando-se por 

questões relativas a regras dietéticas ditadas pelos discursos médicos, que, inúmeras veus, 

são divulgados pela mídia. Somente G., de Belo Horizonte, afirmou gostar desse tipo de 

comida considerada mais pesada, gordurosa, com carnes e frituras, contrastando com sua 
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esposa, que, segundo ele, as evita por vaidade. No entanto, ele próprio considerou que seus 

hábitos alimentares não lhe fazem bem. 

Quanto às saladas cruas, M, de Belo Horizonte, e R., de Monte Carmelo, 

demonstraram apreensão em relação à bigieninção e à procedência das verduras. Para o 

primeiro, um agrônomo que lida diariamente com o problema e vive viajando, a solução foi 

evitá-las, quando não tem certez.a sobre esses dois itens. Para R., morando no interior e 

trabalhando na vigilância sanitária, a questão é menos complicada, pois é possível um maior 

controle. 

Uma outra preocupação, com o frescor dos pratos, foi destacada por LH., de 

Uberlândia, que procura lugares onde a renovação seja permanente, em oposição àqueles onde 

os alimentos ficam muito tempo sendo "requentados". 

Em relação à mudança de hábitos, todos reconhecem a posst'bilidade de melhorar a 

qualidade da alimentação e a tàcilidade para fazer dietas, quando se aprende a controlar e 

escolher os alimentos mais saudáveis. Como observou K., de Belo Horizonte, em casa, as 

pessoas comem mais carboidratos e bem menos variedades de verduras, além de repetirem a 

comida, o que acaba não ocorrendo quando se pesa o prato. 

Numa comparação da refeição feita em casa com a do restaurante, muitos 

consideraram que a primeira é mais saborosa e que não enjoa. Alguns mencionaram o 

sentimento de saudades de alguns hábitos como comer rapa de arroz, mexido84
, ovo frito 

(avaliado como oleoso nos restaurantes) e até o bife à milanesa que, segundo A, de 

Uberlindia, só é passado na farinha e não no ovo e na fiuinha, como manda a receita. 

14 Prato fàto cam. IObru de am:rz. feijlo, came, Jrcnma e w:rdmu miltumdaa. É CCllllDID llCreMidla-ee °'°' farinha e 
pimenta Nas C8IU, pnlmmte. llo fcit.os DO jantar, COID O que raloO do almoço. AJians iabiaiidta «410!!40 terW 
mexidos, mas lll1litos entremtados eritmn-nos pelo fato de eerem AMOciedoe às IOlns do dia aatericr. 
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Quando o almoço de domingo é no restaurante, o local escolhido "dita" o menu. Em 

casa, as opções mais citadas foram o churrasco, o grande campeão, as massas, inclusive pizza, 

salada de maionese, ou algum prato especial para um amigo ou visita, como feijoada e frango 

com quiabo. Opções típicas de fim de semana, tidas como mais gordas. Para C., de Belo 

Horizonte, comer uma simples salada em casa é preferível a ir ao self-service, quando não há 

algum convite. 

As informações relativas aos grupos de 20 anos e menores aparecem tanto nos relatos 

dos entrevistados dessas faixas de idade, quanto nos das outras faixas, de 30 a 50 anos, nos 

comentários feitos em relação às escolhas e preferências dos filhos que acompanham os pais 

nos almoços diários. Percebe-se visível predominância no consumo de massas e frituras, 

como bifes, pastéis e outros salgados e, principalmente, batatas, como já haviam apontado os 

restaurateurs. Para a maioria dos solteiros menores de 20 anos, saladas, verduras e legumes, 

em geral, são comidos por pura obrigação, pelo esforço diante do reconhecimento de que são 

necessários. Essa aparente tentativa de disciplina, relatada por pais e jovens, combina-se à 

diminuição espontânea no consumo de carnes, por parte de alguns, e ao consumo maior de 

refrigerantes do que nas outras faixas. Assim, não comendo carnes, sobretudo as vermelhas, 

ou comendo-as em menor quantidade, com poucas verduras e legumes - que pelo menos duas 

pessoas afirmaram não suportar -, a alimentação dessa fàixa aparece como a mais 

desestruturada e menos influenciada por regras dietéticas relativas à saúde, embora haja 

grande preocupação com a estética. Em suma, a maioria dos jovens e crianças alimenta-se de 

massas, arroz, feijão, frituras e refrigerantes. Se o problema é não engordar, come-se menos e 

escolhem-se produtos light e diet. 

Na fala dos pais com filhos menores de 12 anos, o restaurante oferece condições ideais 

para uma educação alimentar, propiciada pela grande variedade de opções que apresenta. Na 
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prática, entretanto, alguns confessam obrigar os filhos a colocarem verduras e legumes no 

prato, já que a escolha deles recai sobre o que é mais atrativo. A, de Uberlindia, considera 

que os filhos comem maior quantidade no self-service porque há maior número de variedades 

que lhes agradam, mas, em casa, comem mais verduras e legumes justamente porque há 

menos opções. Assim, procura alternar períodos tomando refeições fora e no próprio 

domicilio. 

Casados e solteiros entre 20 e 29 anos comem mais verduras e legumes do que os mais 

jovens, mas também entre eles alguns alegaram não as apreciar, dividindo-se entre os que 

procuram a comida caseira e aqueles que priorizam os lugares com maior variedade de 

saladas. R, de Belo Horizonte, pondera que se alimenta melhor no self-service, come mais 

saladas, escolhe o que quer e monta melhor o cardápio do que em casa, onde os alimentos 

acabam se perdendo. 

Nessas faixas, concentra-se grande parte das queixas daqueles que enfati7.am a correria 

do auto-serviço, um lugar onde não há tempo para apreciar o alimento. Mas há os que 

defendem esse ritmo, como R, de Belo Horizonte, que afirma não gostar de enrolar no 

horário de almoço e avalia que come bem em 20 minutos. Q., de Belo Horizonte, observa que, 

apesar da correria, prefere o restaurante, pois o tempo de preparo do almoço é o tempo de uma 

aula. 

Curiosamente, os shoping centers, apreciados para os momentos de lazer, foram alvos 

de criticas dos que precisam comer cotidianamente nesses locais. Há reclamações sobre o 

gosto da comida, classificada como industrializada, o cheiro das praças de alimentação, que 

afirmam impregnar roupas e cabelos, e a predominância de sanduíches e lanches rápidos em 

relação às opções por pratos de comida verdadeira, retomando uma oposição entre aquilo que 

alimenta e o que engana o estômago, como já havíamos tratado em outro momento. 
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Como já mencionado, os finais de semana dos mais jovens e solteiros dão-se em 

companhia dos pais, nos clubes ou nos restaurantes. A variação da comida fica sujeita ao 

lugar onde se almoça. Os pais de filhos menores de 12 anos afirmam que eles comem sempre 

as mesmas batatas fritas com arroz, feijão, massas e algum pedaço de carne, não variando 

nem aos domingos. Já na geração de 20 anos, somente um jovem reclamou de almoçar fora 

com os pais nesses dias, pois ele já é habitué durante a semana. Os demais curtem mesmo 

uma reunião em familia, nos sítios ou na cidade, optando por ficar em casa ou escolhendo 

restaurantes diferentes, com comida mineira ou sofisticada, sempre mais pesada que as 

habituais: os churrascos, assados, comida síria, pizz.as e feijoadas foram os mais citados. 

Miojo e Cia. 

Uma vez que o almoço das familias passou a ser feito fora, uma questão despertou 

nossa atenção: como ficam os jantares dessas pessoas? As primeiras entrevistas que 

realiz;amos com proprietários e proprietárias já delineavam a hipótese, por parte deles, de que 

hoje quase ninguém mais janta. No entanto, em nossas leituras, deparávamos com alguns 

estudiosos que continuam apostando que, no Brasil, a exemplo de outros países, como os 

europeus, o jantar permanece como a principal refeição do dia, agregando os membros da 

familia que se dispersam o dia todo em suas respectivas atividades. Evidentemente, não temos 

um estudo geral da população, como os que são realiz;ados em outros países, que comprove 

uma ou outra hipótese como tendência cultural dominante. Porém, nas três cidades 

observadas, entre aquelas fàmmas que comem fo~ a percepção de um declínio do hábito foi 

confirmada pelos depoimentos da maioria dos freqüentadores, contrastando com as recentes 

análises sobre o jantar em outros países. 
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Citando apenas algumas de nossas fontes, Giard ( 1997) deixa clara a importância 

dessa refeição noturna para as famílias francesas que estuda, assim como Warde e Martens 

(2000), em relação aos ingleses. Nossos próprios informantes de outros países, como G., no 

Canadá, reforçam a existência desse hábito de preparar algo para comer em casa, à noite, 

seja para uma pessoa sozinha, para a família ou entre amigos. 

O caso inglês, descrito por Warde & Martens (2000), é particularmente interessante 

quando comparado ao nosso, mostrando claramente as diferenças existentes entre as 

concepções do comer fora e do jantar, para o público analisado pelos autores e para os 

nossos entrevistados das cidades mineiras. E:ating out, no entendimento comum dos 

ingleses entrevistados, é tido como ocasião especial, que não se deve repetir muito amiúde, 

enquanto o jantar em casa, com a família, é ocorrência freqüente na maioria dos lares 

estudados. 

Comer em casa está associado ao jantar e à idéia de proper mea/ e comer fora, aos 

momentos de comemoração e lazer. O que se come em cada ocasião, onde, com quem, com 

que freqüência é concebido de forma diferente conforme mostra a tabela understandings of 

eating out and eating in1
• 

1 Table S.3 UlldellWlllinp <S Oltiug out md Oltiug (W ARDE A MAR.TENS, 2000, p.103) 

,..,,.. 
What llO eat? .mi, ""' Iara- qrt.anlltia. 

'good qtlO/lty '[ood. food 
wü:lt ti dJ/fot'wrl frotti ,,.. 
.-,day, "'°"}' OOIUNI 

What ctT'Cll1rUlallc#? sp«:ial OCCtUIOJU, lià 
JJiTtlldayi, "tMldhrgs 

W1Mn? (anntwnaria), clrrUtctbtgs, 
Clrrl1111ta1 and .....awb 

How tr mowJd k done Htng M'wd and cooad 
for; ---" rltlulU 
i1lcbuling lt1IN, tiras. -

WitJr wllolll ocqlllli""11tCG. not ltTallg.,1 

.ating in 

rcplarly;daily 

coohd and __,_ by 
-for laubands and 
clrildnn; ---" rltlulU 
t"'1JNdiat. family _,,,,,.,., 
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A respeito do costume de comer diariamente em casa, ao menos uma vez por dia, os 

autores afirmam que ele é freqüente para a maioria dos lares pesquisados: 

ln the vast majority of households surveyed (82 per cent), a main meal was 
cooked every day. There are, then,for most householdsfrequent opportunitiesfor 
members to eat together at least once a day. Let us concentrate here on the 
evening meal, wich is now the main meal for most people o/ working age and is 
the one at wich family members will eat together most often (W ARDE & 
MARTENS, 2000, p.106-107). 

Em relação às conseqüências do comer fora na Inglaterra, os autores concluem que 

há uma tendência crescente para que a maioria dos ingleses tenha o hábito de tomar sua 

principal refeição fora de casa em uma occasiona/ basis, mas essa não é ainda uma 

atividade freqüente e continua sendo vista como ocasião especial. No momento em que a 

pesquisa foi efetivada, segunda metade dos anos 1990, aproximadamente um quarto da 

proporção dos gastos por domíci&o estava comprometida com comida consumida fora de 

. casa. O jantar fora por satisfação própria é cada vez mais incorporado como importante 

atividade de lazer que atinge um público mais amplo, comparado ao crescimento do 

número de refeições por razões de conveniência, mais baratas e apressadas, em que é 

freqüente a presença de companheiros e companheiras e de parentes. O take-away foi uma 

opção considerada melhor, entre osparticipantes da pesquisa, do que comer fora, no sentido 

de ganhar tempo, economizar dinheiro e exigir menos ritual do que cozinhando em casa ou 

comendo em um lugar público (W ARDE & MARTENS, 2000, p.225). Além do mais, os 

autores consideram que não há evidências suficientes de que o restaurante tenha tido efeito 

significativo nas relações de gênero ligadas à preparação da comida. Do ponto de vista 

deles, o que de filto ocorre é que o restaurante introduz expectativas relativas à qualidade e 
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variedade das comidas, que acabam por onerar a carga das tarefas domésticas. O meio mais 

provável de reduzi-las é recorrer a comidas pré-preparadas. 

Comer fora freqüentemente, em bases comerciais, está associado, positivamente, a 

uma renda por domicilio alta, a um maior nível de educação, ao fato de ser jovem e sozinho e, 

negativamente, à condição de dona de casa (W ARDE & MARTENS, 2000, p.226). 

Finalmente, os autores concluem que a prática de comer fora constitui uma rica fonte 

de convivia/idade e cooperação num mundo em que os lares são caracterizados por famílias 

pequenas, instáveis e descontentes com divisões de trabalho tradicionais. 

Overall, the proctice of eating out provides a context for sociability and the 
maintenance of social networks of close relantionships. ln a world of geographic 
mobility, small households, smaller and unstab/e families, discontent with 
traditiona/ divisions of labour, eating out is a rich source not of incivility, as 
Fillcelstein maintened, but of conviviality and C(H)peration (W ARDE & 
MARTENS, 2000, p.227). 

Entre nossos entrevistad<?s, percebemos que os idosos praticamente não jantam mais, 

tomam lanches mais leves, uma opção mais prática, na interpretação de Dona A, de 

Uberlindia, confirmada na fala de todos de sua geração. Os lanches, na maioria dos casos, são 

frutas, leite, quitandas, bolachas de água e sal, coalhada e café. Somente Dona F., de Belo 

Horizonte, citou massas, sanduíches, maionese, omelete ou mexido, quando tem alguma sobra 

de almoço, a exemplo dos finais de semana no sítio. 

O congelado e a marmita ou marmitex não foram opções utilindas pela maioria. 

Somente duas pessoas afirmaram usar alguma dessas opções, como Dona G., de Monte 

Carmelo, que pegava marmitex no local onde tinha sido o restaurante de seu genro, que fora 

vendido. No momento, voltara a almoçar no novo self-service que o genro e a filha abriram. 

Quando morava em Belo Horizonte, o Sr. R comprava as "quentinhas", considerando mais 
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dificil locomover-se com a esposa doente. Nos finais de semana e, às vezes, no jantar, 

alternava com pratos prontos congelados. Morando agora em Uberlândia, passaram a 

freqüentar o restaurante próximo ao apartamento e a comer fora com a familia aos domingos. 

Não jantam mais. 

Na geração de 50 anos, as situações relativas à refeição noturna são mais variadas. 

Pelo menos cinco, praticamente a metade, nunca jantam, só lancham. Duas mulheres levam 

mannitex para o jantar de maridos e filhos, mas elas próprias não jantam mais. Outras duas 

alternam lanches com jantares que consistem em sopas, massas, ou uma carne grelhada com 

salada. O mexido foi citado por duas pessoas, que costumam fazê-lo quando têm sobra de 

comida em casa. ML, de Belo Horizonte, é enfãtica: <ktesta lanche e sempre faz seu jantar, 

mesmo que seja simples como um ovo, uma omelete, uma carne moída, massas e sopas no 

frio. 

Somente duas famí1ias recorrem aos pratos congelados para o jantar. Uma delas 

costuma comprá-los prontos, enquanto MT., de Belo Horizonte, alterna os adquiridos em 

supermercados com aqueles que ela própria faz em casa. Houve um período em que 

contratou uma pessoa para preparar os congelados e deixá-los armazenados em grandes 

quantidades para serem utiliz.ados nas refeições cotidianas, inclusive almoços. 

A marmita foi opção inicial de três fiunílias antes de existir se/f-service. Uma delas, de 

Uberlândia, chegou a freqüentar restaurantes de hotéis e pensões e passou a comer no sistema 

por quilo, quando foi inaugurado. 

Entre os "quarentões", percebemos a mesma tendência de substituir a refeição noturna 

pelo lanche, manifesta peJa maioria dos entrevistados. Poucas pessoas mant&n o jantar e 

faz.em questão de cultivar o hábito, como L., de Belo Horiz.onte, A e E., de Uberlindia, cujo 

marido é médico endocrinologista e segue rigorosamente prescrições alimentares dentro de 
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um padrão dietético que considera recomendáve~ combinando grãos, cereais, proteínas 

animais, legumes e verduras. Nesse caso, aqueles que preferirem lanches deverão manter as 

combinações tidas como ideais, associando pães com verduras, legumes e proteínas. Entre os 

três, somente L. afirmou comer uma refeição preparada em casa, pela esposa, com comida. 

mineira, como arroz, feijão, carne, salada, jiló. As duas mulheres levam alguma coisa do 

restaurante e complementam com algo em casa. 

G., de Belo Horizonte, alterna jantar e lanche, mas faz sua própria comida, quando tem 

vontade. Costuma deixar feijão cozido, arroz pré-cozido e vai utilizando-os aos poucos, 

complementando com uma carne ou lingüiça frita, um angu de fubá, uma verdura. A esposa 

nem sempre o acompanha, pois prefere lanche. 

Os lanches dessa faixa etária são mais reforçados devido à presença de crianças e 

adolescentes. A pizza é uma opção freqüentemente utilizada, assim como outras massas, 

sanduíches, comum.ente de presunto e queijo e, principalmente, o "miojo". Salgados, 

hambúrgueres e salsichas também foram citados. Há os que preferem o pão integral, 

sanduíches naturais, sucos e massas light. No frio, caldos e sopas. 

O hábito de comer fora foi manifesto pelos pais com filhos adolescentes e pelos 

jovens, que costumam sair com maior regularidade para um lanche ou uma pizza. Um dos 

entrevistados do sexo masculino afirmou sempre jantar fora com a esposa, nos finais de 

semana. 

A respeito dos congelados, seis pessoas declararam não os apreciar ou ut:ili7.8r, 

enquanto uma mulher casada, com filhos, afirmou recorrer constantemente a eles. Uma outra 

mulher, também casada e com filhos, cozinhava e congelava a própria comida antes de 

começar a almoçar no rçstaurante, mas, no momento da entrevista, não tinha mais esse hábito. 
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A maioria dos componentes desse grupo nunca pegou marmitas e muitos disseram não 

gostar dessa opção. Houve pelo menos quatro relatos de tentativas de utilizar esse serviço, 

mas todos preferiram comer no próprio restaurante. V., de Monte Carmelo, buscava no self­

service quando os horários não coincidiam, enquanto C., de Belo Horizonte, levava para os 

filhos, em casa, as refeições fornecidas, no próprio trabalho, por uma empresa. Outras duas 

chegaram a carregar de casa para o trabalho, quando não havia tantas opções de comidas 

rápidas. 

Na faixa etária de 30 anos, o costume dos lanches repete-se para a maioria. Mesmo F., 

de Belo Horizonte, com filhos pequenos, conta que o lanche em sua casa é para todos. Grande 

parte deles consta de pio, queijo, leite e embutidos ou frios. M. , de Belo Horizonte, e LH., de 

Uberlândia, solteiros, procuram fazer uma refeição completa por dia. Nesses casos, o lanche 

pode ser substituído por um jantar num restaurante à la carte, ou variações de musas em 

· casa, ou ainda, na capital, levado de uma rotisserie de Stlpermercado. 

Dois casais sem filhos jantam, ocasionalmente. T., de Uberlândia, que é vegetariano, 

às vezes, come um ovo com salada e arroz. P., de Belo Horizonte, que ainda estuda e por isso 

recorre aos lanches, casualmente come uma mas5a com a esposa. C., de Uberlândia, afirma 

que o casal não janta, mas leva um marmitex para o filho menor, aproveitando a oportunidade 

para fazê-lo comer verduras. 

Somente três pessoas afirmam ter recorrido a pratos e salgados congelados, sendo que 

LH. não os utiliza mais, pois não gostou, achou o sabor muito artificial. As marmitas, por sua 

vez, não são apreciadas. C. queixa-se da sobra constante de arroz e prefere buscar, escolhendo 

o que quer, quando não é possível ir ao restaurante. M., de Belo Horizonte, quando não pode 

sair do trabalho, também prefere o marmitex servido na hora do que levar marmita da comida 
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que faz pela manhã, em casa. Esclarece que a marmita dá impressão de comida dormida, que 

ela não gosta. 

No grupo mais jovem, constituído pelos menores de 29 anos, praticamente não se janta 

mais durante a semana. Os solteiros, quando querem jantar, empregam muito os pratos 

congelados como os da Sadia, Perdigão, salgados e pi.u.as, mas a regra é um lanche bem 

variado. O "miojo" está muito presente nos relatos, com predominância clara daqueles que 

moram em Monte Carmelo. Um de nossos entrevistados de Belo Horizonte, menor de 20 

anos, chegou a citar um site da internet no qual há trocas de receitas com variações em tomo 

do famoso hímen. Somente B., de Uberlândia, tem o costume de jantar sempre com o pai. 

Comem muito congelado, compram comida ou jantam fora. Eventualmente, a mãe faz algum 

prato em casa, mas ela própria não janta. 

Entre os casados, jantar também não é regra. As sopas, arroz com ovo e saladas e 

também os congelados são utilizados nessas ocasiões. Um costume muito comum é a 

presença dos homens na cozinha, pois são eles os principais adeptos da refeição noturna. 

Uma de nossas entrevistadas, quando não está estudando, costuma jantar na casa dos 

pais, e muitas pessoas desse grupo etário relataram o costume de jantar fora nos finais de 

semana. 

Comparativamente, em todas as faixas etárias, as mulheres jantam cada vez menos, ao 

passo que se torna cada vez mais comum a presença de homens na cozinha, preparando o 

próprio jantar. 

Em relação a marmitas e ao marmitex, quem experimentou não gostou. Houve muitas 

queixas quanto às sobras, ao cheiro e às folhas de saladas cruas que ficam cozidas no 

transporte. Nessa, como nas outras gerações, outras opções são abandonadas ou rrJeitadas 

quando comparadas aos se/j-services. 
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"Visão de dentro" venus "visão de fora" 

Quando fazemos um balanço das posições de nossos entrevistados, um ponto especial 

chama nossa atenção. Trata-se do flagrante contraste entre o que chamaremos, emprestando 

os termos à Antropologia, de visão de dentro, dos que participam da rotina diária dos · 

restaurantes, e a visão de fora, daqueles que se posicionam como seus analistas ou críticos, 

como os profissionais da área de saúde e dos meios de comunicação. 

As notícias veiculadas pela mídia impressa, radiotõnica e televisiva, sobre o 

crescimento do consumo de refeições fora de casa, em estabelecimentos com serviços por 

quilo e similares, destacam as misturas inusitadas nos pratos, a indisciplina alimentar 

relacionada ao aumento de peso e problemas de saúde como colesterol, diabetes e outros. São 

produzidos documentários especiais alertando sobre os perigos da alimentação fora do lar, o 

,problema da falta de higiene adequada no manuseio dos alimentos, a questão do 

reaproveitamento de sobras, os perigos da exposição demorada de certos alimentos, trazendo 

conseqüentes deteriorações e, o que é mais gritante, o desperdício diário de toneladas de 

alimentos, que, diariamente, são jogados fora no Brasil. 

Nas disalssões de origem acadêmica, sobretudo aquelas relativas à área de nutrição e 

saúde, destacamos o debate que gira em tomo das questões: o poder de discursos que atuam 

como mediadores simbólicos de práticas alimentares, a exemplo do estético (DIEZ-G~CIA, 

1997), do médico e do ecológico (LIFSCIIlTZ, 1997), ou a preocupação centrada nas 

·mudanças na dieta de brasileiros, considerando-se o padrão ideal para uma alimentação 

equilibrada (ABREU, 2000). 

De acordo com Lifschitz (1997), foi a partir da década de 1970 que emergiu uma 

dietética médica, racional e cientifica. com múltiplos regimes terap&iticos orientados para 
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uma preocupação com a forma corporal, voltando-se da carência para os excessos 

alimentares. 

Emerge um poder legitimado e legitimador para filtrar, classificar e valorizar os 
alimentos segundo um ideal estético. Assim, a medicina começa a ocupar um 
espaço de certa forma alheio ao seu domínio sobre o fisiológico e o anatômico: o da 
estética corporal (LIFSCIIlTZ, 1997, p. 77) 

Nos anos 1980, a saúde constitui um novo campo semântico que ocupa a cena 

alimentar, e o discurso médico passa a concentrar-se em mecanismos variados pelos quais a 

alimentação pode provocar distúrbios e patologias, tais como diabetes, hipertensão, doenças 

cardiovasculares etc. Da estética externa [. .. ] o olhar volta-se para a estética interna 

(artérias, vasos, canais), dando origem a algo assim como uma obsessão endodérmica 

(LIFSCHITZ, 1997, p.77). Essa forma de obsessão é acompanhada por outras duas formas, a 

bacterológica e a analítica, expressas respectivamente por embalagens assépticas e roupas 

brancas de funcionários, e por uma atenção à origem, composição e ingredientes dos 

produtos, manifesta na preocupação com o detalhamento de rótulos, tratados como se fossem 

bulas (LIFSCHITZ, 1997, p. 77). 

Nesse contexto, de acordo com observações de Diez-Garcia (1997b), relativas às 

representações sociais da alimentação vinculadas à saúde, as gorduras e o colesterol são tidos 

como os principais vilões da alimentação prejudicial à saúde, enquanto comer mais frutas e 

vegetais é visto como uma prática alimentar "saudável". A moderação e a restrição são 

valorizadas atendendo à submisdo do praz.er de comer ao padrão de beleza de uma sociedade, 

que Fischler chamou de lipofóbica, já que impõe um corpo juvenil e esbelto (DIEZ-GARCIA, 

1997b, p.64). 
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O discurso ecológico, por sua vez, opõe a cultura industrial à natureza, valoriz.ando 

vegetais em detrimento dos animais e dos produtos industrializados que transformam matérias 

primas em espécies não perecíveis. No entender de Lifschitz (1997), embora esse discurso 

esteja voltado a uma dimensão ética, de preservação e defesa da natureza, a alimentação 

natural a ele associada está muito ligada a espaços de circulação feminina e juvenil onde se 

cultiva a "cultura do corpo", representada pela série "natural-feminino-leveza-estética", que 

se opõe ao pólo "carne-masculinidade-força-virilidade" (LIFSCHITZ, 1997, p.80-81). 

Atualmente, esses discursos são muito veiculados pela mú/ia e atuam como 

importantes fontes de informação, influenciando, em parte, o comportamento alimentar de 

homens e mulheres de várias gerações, ainda que nem sempre sejam os principais 

responsáveis pelas escolhas que se efetivam na prática, como têm -mostrado as pesquisas que 

trabalham mediante entrevistas com as pessoas que comem fora, incluindo a nossa. 

Voltaremos a essa questão. 

A detalhada análise que Edeli Simioni de Abreu (2000) efetua, referente à avaliação 

do padrão alimentar em uma detenninada região da cidade de São Paulo, é um bom exemplo 

do contraste entre os olhares dos que freqüentam e dos que analisam os restaurantes por quilo, 

assim como dos elementos que influenciam efetivamente na conformação de hábitos. 

Em geral, o cliente desses estabelecimentos de auto-serviço declara que a variedade de 

opções é uma das maiores qualidades desses locais, pois cada um pode escolher aquilo que 

gosta. Abreu, contudo, atesta que os pratos montados no cotidiano nem sempre atendem às 

necessidades nutricionais básicas que variam com idade, sexo, peso, altura e atividade fisica. 

Além disso, a própria escolha é determinada pelo restaurante, cujo cardápio é um instrumento 

gerencial e de venda, importante para a rentabilidade da empresa, uma vez que seu 

planejamento possibilita a previsão de custos. Assim, é fonmdada uma estratégia w.a a 
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seqüência e montagem dos balcões de comida, visando influenciar a escolha de alimentos no 

sentido de obter maior lucratividade, que termina por desbalancear a composição nutricional 

da dieta (ABREU, 2000, p.17-19). 

De acordo com a observação de Abreu, os legumes não são muito apreciados, embora 

alguns não sobrem, como brócoles, couve-flor e jardineiras de legumes. Os pratos mais 

requisitados são massas, carnes, maioneses e preparações com creme de leite. Há, portanto, 

uma tendência à escolha exagerada de proteínas e gorduras, provenientes principalmente de 

carnes, e negligência com outros nutrientes importantes como vitaminas, fibras e minerais. Os 

carboidratos, como arroz e feijão, que são muito consumidos em casa, e são relativamente 

baratos, nos restaurantes, são menos colocados, já que seu preço se equipara aos de outros 

alimentos considerados mais caros e que tendem a agradar mais ao paladar. 

Para Abreu (2000, p.48, 52) [. .. )o indivíduo compra a melhor relação custo/beneficio, 

e, essa mentalidade, o leva a escolher alimentos mais caros, com menor peso e com maior 

grau de saciedade. Além desse fator, ela lembra que as pessoas comem alimentos e não 

nutrientes, e a escolha é condicionada ao fXJ/adar. 

Um balanço dos pratos consumidos em almoços, nos restaurantes observados, 

possibilitou a constatação de . alta concentração energética, consumo de lipídeos, que 

ultrapassa o limite máximo recomendado, consumo de proteínas, que supre toda a necessidade 

diária, enquanto os valores de carboidratos estio abaixo das recomendações de organizações 

de saúde. A menor contribuição de carboidratos tem sido compensada por um aumento no 

consumo de gorduras, o que provoca desequih'brio na dieta. O alto valor energético associa­

se, dessa forma, a um alto consumo de gorduras, que pode desencadear o desenvolvimento de 

patologias, tomando-se fator de risco. 
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O estabelecimento de um prato controle, montado com os alimentos disponíveis nos 

próprios restaurantes analisados, foi tomado como padrão de referência para a dieta 

equilibrada em nutrientes86
. O seu peso, no entanto, tomou o custo mais elevado do que a 

média consumida pelos fregueses, impondo limitação para o seu consumo nos restaurantes, 

enquanto em casa sairia oito vezes mais barato (ABREU, 2000, p.48). 

A autora do estudo conclui que: 

A adequaçlJo às recomendações revelou tratar-se de uma alimentaçlJo muito aquém 
do que pode ser considerado saudável e equilibrado, excetuando-se o teor de fibras. 
Ressalta-se mais uma vez, a alta densidade energética e a elevada quantidade de 
gorduras. [. .. ] 
O aasto do "prato controle", quando comparado ao custo dos alimentos e 
preparaç(Jes consumidos, toma-se inviável, ou °seja, o consumidor teria que 
aumeJ1tar consideravelmente seu orçamento para conseguir uma dieta equilibrada, 
uma vez que o "prato controle" pesa cerca de 50% a mais que o consumo 
individual estimado (ABREU, 2000, p.64). 

Todos esses pontos e questões apontados são, sem dúvidas, de grande importância 

para a discussão de um hábito que cresce cada vez mais nas cidades brasileiras, merecendo 

atenção especial como tema de saúde pública. Não é sem motivos que aumenta o número de 

pesquisas nessa área, preocupadas com a análise do comer fora. Contudo, como profissionais 

que têm por oficio a compreensão da alteridade, expressa em códigos próprios dos grupos 

estudados, numa tentativa de relativização, perguntamo-nos o que pensam aqueles que 

86 - . 
S: AlimenttJS aue constituem o "'orato controle "(ABREU,2000, p.34) 

PREPARACAO 
Prato básico Anoz 

Feiião 
Plofranc& 

Prato . 
Bife de carne bovina ~ 

.. .. 
e . - T mistos 
Salada Alface e tomate 
Sobremesa · Salada de frutas com - . 
Bebida ÁIJl8 
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freqüentam diariamente os self-services a respeito dessas questões? E, por que não, o que 

pensam os donos desses estabelecimentos? 

Chamou nossa atenção o fato de que a citação de problemas relativos à higiene foi 

bastante recorrente na fala daqueles que respondem pelos restaurantes, enquanto, nos relatos 

de clientes, poucas vezes, essa questão apareceu sem ter sido estimulada. Para nossa surpresa, · 

muitas vezes, quando questionamos os depoentes a esse respeito, ouvíamos uma resposta cujo 

teor era a confiança nos locais escolhidos, pois, se fossem ficar ''vendo coisas", não 

comeriam. Uns procuravam conhecer as cozinhas, outros se informavam sobre o tratamento 

dado às verduras cruas, enquanto alguns afirmavam pesar pontos negativos e positivos, pois, 

nos seus dizeres, lugar perfeito não existe. 

Desse modo, embora a higiene tenha sido destacada nas prioridades da maioria das 

pessoas de todas as gerações, um olhar aprofundado sobre os relatos demonstra que essa não 

era uma preocupação que motivasse qualquer tipo de medo ou desconfiança de habitués em 

relação aos locais escolhidos para as refeições de rotina. Via de regra, as pessoas olham o 

asseio dos locais e da comida e não voltam se alguma coisa não lhes fizer bem ou se 

souberem de reclamações de algum conhecido. As preocupações mais constantes são com o 

cuidado relativo às verduras cruas e ao aproveitamento de sobras. Muitos de nossos 

entrevistados disseram evitar bolinhos ftitos, arroz misturado, saladas com verduras cozidas 

que tenham feito parte do cardápio do dia anterior, por medo de estarem comendo comida 

dormida, que não tenha sido adequadamente acondicionada. A maionese também foi motivo 

de restrição por parte de muitos freqüentadores; no entanto, não preocupou os fiéis assíduos 

de um mesmo estabelecimento que, normalmente, confiavam de maneira irrestlita no local 

escolhido. Como expressou S., de Belo Horimnte, o arroz já te vi, aquele que sobrou de 
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véspera e foi misturado com carnes, ou se transformou num arroz de forno, é um de seus 

pratos preferidos, no restaurante onde almoça todos os dias há mais de dois anos. 

M., P. e ML, de Belo Horizonte, ao lado de E., de Uberlândia, foram os que mais 

expressaram suas preocupações a respeito de cuidados com os alimentos, tendo abdicado do 

hábito de comer saladas cruas na rua. E. relata ter tido vários problemas de distúrbios 

gástricos e ameba, desde que passou a almoçar fora. Para M., que é agrônomo, não importa o 

preço pago, há sempre falta de higiene: um prato sujo, molhado, engordurado, talheres sujos 

nas junções de madeira e plástico, o mesmo garçom pega o dinheiro, pega o seu prato, serve 

algo à mesa. Um outro problema, ele considera serem as sobras, pois, no seu entender, seria 

inconcebível pensar que os restaurantes as descartariam sempre: farofa, mexidio, embutidos, 

arroz temperado ou colorido, tudo é aproveitado. Além disso, a procedência de verduras e 

legumes é motivo de inquietação, também manifesta por R., da Vtgilincia Sanitária de Monte 

Carmelo. 

Sobre a questão do dinheiro, alguns fazem ''vistas grossas", lembrando que muitos 

deixam troco na própria mesa do restaurante. 

Para algumas mulheres, ao contrário, o medo advém da falta de confiança e de higiene 

da empregada, muitas vezes despreparada. Um de nossos entrevistados, antigo proprietário de 

selj-service, também manifestou esse tipo de apreensão. A esse respeito, foram citados vários 

detalhes como panelas de leite ou café, que também são usadas para cozinhar cam~ colher 

levada à boca e de volta à panela, verduras, legumes e grãos mal lavados, e uma série de 

. relatos de espécies de "vinganças" de cozinheiras, algumas diwlgadas na imprensa, como 

pitadas de veneno na comida, saliva propositadamente jogada etc. 

O aproveitamento de antigas cozinheiras domésticas, mio de obra não qualificada, em 

cozinhas profissionais é apontado por uma entrevistada como responsável pela qualidade 
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instável de alguns restaurantes: excesso ou falta de tempero e descuido na apresentação dos 

pratos são contrastados com o cuidado e empenho de proprietários e cozinheiros profissionais 

que estão à frente de alguns estabelecimentos dentre os mais freqüentados. 

Boatos são bastante comuns quando se trata de fast-food. Rial ( 1991) aborda o assunto 

de maneira bem ampla em sua tese, mostrando que as lojas MacDonald' s são alvos 

preferenciais, sofrendo denúncias as mais variadas, especialmente em relação à composição 

de seus hambúrgueres. No caso dos se/f-services, houve poucas referências a rumores. Os 

mais comuns se relacionaram a comidas estragadas que fizeram mal para um número 

significativo de pessoas, como um caso de intoxicação num restaurante no centro ele 

Uberlândia, que ficou conhecido e foi muito citado. A informação boca a boca acabou 

provocando o afastamento de muitos clientes. 

Essa ausência relativa de rumores foi explicada por entrevistados de Monte Carmelo 

como poSSIDilidade maior de controle, uma vez que a cidade é pequena e todos se conhecem. 

Além desse fato, os proprietários demonstraram cuidado na escolha e preparação de 

alimentos, adquiridos por eles próprios, todos os dias, em pequenas quantidades, nos 

mercados, açougues e sacolões onde as donas de casa também compram. 

Na opinião de LH, de Uberlândia, os restaurantes de sua cidade são de ótima qualidade 

porque qualquer problema fica logo conhecido. Outro fator é que a maioria das pessoas ainda 

cozinha em casa e "cozinha bem". Subentende-se, assim, que ninguém se habilitará a comer 

fora de casa se não valer a pena._ Em comparação, ele afirma não encontrar a mesma qualidade 

em Belo Horizonte. 

Na capital, relatos sobre comida que fez mal a conhecidos, presença de insetos no 

ambiente, como baratas, ou lagartas e!!.COntradas na salada, foram motivo de desistência de 

freqüência a certos locais. Mas os rumores mais citados, inclusive por um antigo proprietário 
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de restaurante, foram os relativos à comida chinesa. O . estigma de falta de asseio e 

aproveitamento de sobras nesses estabelecimentos é recorrente na fala de várias pessoas das 

duas cidades maiores. Uma caracteristica da composição dos pratos, a presença de verduras 

variadas picadas, acaba despertando a desconfiança de reutilização de alimentos. Alguns 

receiam devido a relatos de terceiros, enquanto outros contam suas próprias experiências, 

como a visita a uma cozinha que servia de dormitório da familia proprietária e um palito 

mastigado encontrado nas vasilhas de comida de um restaurante chinês por quilo. 

Os proprietários, por sua vez, defendem-se das constantes acusações relativas a 

cabelos, botões e quantos mais objetos forem encontrados nos pratos e vasilhas. A maioria faz 

questão de mostrar suas cozinhas com funcionários uniformiz.ados dos pés à cabeça, todos 

com lenços, chapéus apropriados, luvas, regras rígidas para o acesso de terceiros e, em Belo 

Horizonte, citam a presença de um técnico em alimentação exigido pela vigilância sanitária da 

cidade. Queixam-se da falta de asseio de alguns clientes, que chegam das ruas e se dirigem às 

pistas sem lavar as mãos, das mulheres que jogam os cabelos com as mãos enquanto se 

servem, das colheres que são trocadas de um prato para outro sem atenção, quando não 

jogadas de qualquer jeito, muitas caindo dentro das vasilhas depois de terem sido mam1seadas 

por várias pessoas e, em alguns casos, das repetições no mesmo prato sem cuidados, 

encostando colheres no prato usado e, o que pode parecer inacreditável, devolvendo o que 

julgam ter sido exageradamente colocado. 

Nos relatos de proprietários e entrevistados, percebemos um arcabouço jlexivel que 

. orienta a conduta alimentar, em que elementos são privilegiados ou ignorados de acordo com 

circunstâncias especificas, conforme já observara Diez Garcia (1997b ). Nos diz.eres dessa 

autora: 
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A experilncia, as informações, o gosto, a imagem, entre outros elementos, 
conjugam-se para construir representações sociais móveis, cambiáveis para 
adequar-se a situaçlJes, para explicaç/Jes causais, constituindo-se, dessafonna, num 
arcabouço jlaivel que orienta o comportamento alimentar (DIEZ GARCIA. 1997b, 
p.65}. 

Nesse contexto, nossas observações levam-nos a concordar com Diez Garcia (1997b), 

quando afirma que as informações não constituem elementos preponderantes na 

determinação do comportamento alimentar (DIEZ GARCli\ 1997b, p.66), fato também 

observado por Beardsworth & Keil (1997) em relação a pesquisas desenvolvidas em países 

como EUA, Japão e Suécia, quando se constatou que a ordem de importância atribuída pela 

população a determinados fatores, relativos a riscos na alimentação, não correspondia àquela 

dos cientistas que os colocavam em debate, como expusemos anteriormente. 

Assim, para nossos entrevistados e entrevistadas, as gorduras são tidas como as 

inimigas número um da saúde, a preocupação com a estética é bastante recorrente nas falas de 

todas as gerações, com maior evidência entre as mulheres, embora haja grande referência à 

comida caseira, mineira, e os pratos apontados por proprietários como de maior consumo 

sejam as massas, carnes e frituras. As saladas são muito citadas e fàla-se num crescimento de 

seu consumo como tendência, mas paira suspeita sobre elas quanto às poSSlbilidades de 

contaminação, cuja influência no consumo efetivo não pode ser desconsiderada. 

Num balanço geral, combina-se um amplo e variado conjunto de elementos orientando 

os freqüentadores assíduos dos self-services, nas mais diversas conformações, que ora tendem 

para uma veemente defesa, ora para uma critica resignada, expressando visões peculiares dos 

que vivenciam o cotidiano desses estabelecimentos, marcando sua especificidade em relação 

aos discursos da mídia ou de procedência acadêmica, de onde, muitas ve7.e5, extraem suas 

noções, remodelando-as. 
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De qualquer forma, as misturas e as escolhas atuais impõem mudanças em padrões 

tradicionais, como a preferência por alimentos cozidos, poucas verduras cruas, assados 

predominando nos finais de semana e festas. Assim, os pratos servidos nos restaurantes de 

comida rápida, em que, no dia-a-dia, se mesclam as saladas cruas em abundância, aos 

grelhados e assados e às massas_ especiais - com recheios variados e creme de leite-, e muito 

pouco arroz com feijão, como notam os nutricionistas, subsumem o simbolismo presente em 

períodos anteriores, transformando-o em mero sinal. Por outro lado, não falta lugar para uma 

receita típica mineira, compondo a variedade e as combinações desses pratos que parecem 

representar o modelo de sociedade que privilegia o patchwork e as combinações 

ca/eidoscópicas, nem sempre coerentes, conforme afirmamos em outro momento. 

Finalizando, temos uma questão que foi abordada pelos proprietários somente quando 

questionados sobre o tema: as acusações de desperdício. As posições a esse respeito foram 

bem variadas. Os mais antigos no ramo afirmaram ter aprendido a controlar as sobras, 

observando as quantidades em função do consumo, estabelecendo um horário limite para 

reposição de pratos e fornecendo refeições para o jantar dos funcionários, de modo que, se 

ainda assim . houvesse algum excedente, seria pequeno. O destino desse excedente não foi 

consensual. Alguns afirmaram não o doar por recomendação da vigilância sanitária, uma vez 

que o transporte, feito de maneira inadequada, poderia alterar as características do alimento e 

provocar distúrbios de saúde para quem o consumisse, causando problemas para quem doou. 

Outros costumavam destinar tais sobras para instituições como asilos e orfanatos e até para 

criadores de animais que tivessem condição de apanhar a comida no local, o que se tomava 

uma dificuldade, pois muitos não conseguiam o transporte, segundo foi relatado. Outros, 

ainda, forneciam marmitex para jantar de empresas, evitando as sobras. Houve, também, um 

relato de distnl>uiçio anônima de marmitex em pontos diferentes da capital, atendendo 
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mendigos e moradores de rua. De modo geral, poucos foram os que afirmaram reaproveitar os 

alimentos que sobram de um dia para o outro, em pratos como farofas, arroz de forno, à 

grega, misturado com frango ou outras carnes, bolinhos variados etc. 

Passamos às considerações finais. 
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Self-services: expressão de uma nova sociabilidade 

Estudos reali:zados desde os anos 70 apontavam tendências de mudanças nas atitudes 

femininas relacionadas às atividades do lar, ligadas a uma crescente participação da mulher no 

mercado de trabalho e a uma disposição para relações mais igualitárias entre os sexos. No 

entanto, constataram que, nas últimas décadas do século XX, a mulher continuava responsável 

pela administração da casa e pelo cuidado da prole. O caso francês mostrou-se exemplar nesse 

sentido. Posicionando-se de diferentes formas em relação aos encargos que permaneciam em 

suas mãos, curiosamente, as mulheres entrevistadas por Sluys et alii, na década de 1990, 

reconheceram as tarefas domésticas como femininas, atribuindo o questionamento de uma 

disposição para realizá-las a características de personalidade. Em diferentes países da Europa, 

- nos EUA e no Brasil, o recurso às novas tecnologias domésticas. a utili:zação de pratos 
- . 

prontos ou de receitas de preparo fãcil, e a própria recusa das tarefas do lar por parte das 

mulheres, não alteraram significativamente a participação masculina, que, de acordo com os 

estudiosos, prevaleceu como auxilio e como opção, não como contingência. Num peliodo de 

mudanças intensas e rápidas, a ~ do trabalho doméstico tendia a permanecer homogênea 

e estável em diferentes formações sociais. 

O cenário do final dos anos 1990 apresenta modificações nesse quadro. No Brasil, _a 

pesquisa mdizada em cinco capitais pela PROPEG identificou maior participação maso1Hna 

nas atividades relacionadas ao mundo doméstico, e apontou diferença significativa na forma 

como homens e mulheres valorizam e enfrentam suas funções. Se a tendência apontada foi a 

de maior compartilhamento e maior igualdade nas relações entre os sexos, o estudo 
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demonstrou também que ainda há resistências a serem enfrentadas e que estamos longe de 

uma revolução nesse âmbito. 

No que concerne à tecnologia, concluímos, com Elizabeth B. Silva, que, nos lares 

brasileiros, ela é pouco utm:zada ou ausente, o que é compensado pela relativa disponibilidade 

de tempo para o trabalho doméstico, que também pode ser comprado. No entanto, nos últimos 

anos, há uma inclinação ao decréscimo de mão-de-obra para serviços caseiros, o que coloca a 

necessidade de novos arranjos. 

O aprimoramento da qualidade e do desempenho dos eletrodomésticos segue a 

tendência de globali:zação da indústria e acompanha a crescente inserção das mulheres no 

mercado de trabalho assim como o aumento da demanda que elas fazem por maior 

participação dos homens nas atividades da casa. Também há crescimento do consumo de 

novas tecnologias do lar, que, de acordo com Silva, são projetadas para atender a uma 

realidade histórica, segundo a qual as necessidades da família do mundo ocidental 

industrializ.ado sempre foram supridas nos espaços privados dos domicílios. Essa constatação 

poderia ser reforçada, se considerássemos o aumento de 700/o no consumo de alimentos 

prontos e semi-prontos, de 1998 a 9987
. 

O microondas é uma das novas tecnologias que mais revolucionou a participação de 

homens nas tarefas caseiras em países desenvolvidos. No Brasil, entretanto, Silva questiona 

sua efetiva incorporação ao uso doméstico cotidiano. Nossas próprias observações ~dicam 

que a tecnologia e os pratos prontos não são as soluções prioritárias de muitas fiuníliu, cuja 

tendência é retirar da casa a atnbuição seodar não s6 de preparação, mas também de consumo 

do alimento. Nossa hipótese é reforçada pelos índices relativos ao crescimento do número de 

refeições reaJi:r.adas fora de casa no Brasil, que já atingem 25%, nos grandes centros, 
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combinados a um significativo aumento do número de estabelecimentos da área de 

alimentação, que praticamente dobrou no periodo de 1991 a 199888
. Nas duas maiores cidades 

que investigamos, Belo Horizonte e Uberlândia, os índices de crescimento dos restaurantes 

confirmaram a tendência nacional. 

Nos restaurantes self-service, as percentagens de freqüentadores representando 

famílias que são assíduas durante a semana chamaram nossa atenção nas cidades obseivadas, 

pois variam de 1 O a 400/o, dependendo da localidade em que os estabelecimentos se situam, 

sendo maior em bairros residenciais ou próximos a concentrações de edificios residenciais. A 

principal justificativa para esse fato, ao contrário do que se poderia esperar, não foi a falta de 

tempo de pessoas que trabalham. Proprietários, proprietárias e freqüentadores entrevistados 

enfatizaram, como aspectos centrais, a dificuldade para conseguir cozinheiras e empregadas 

domésticas e o atual custo dos salários dessa mio-de-obra. Outros fatores lembrados foram o 

baixo custo da refeição por quilo, a grande variedade de opções e a praticidade do sistema. 

Algumas mulheres consideraram que comer fora constituía uma rejeição às tarefas culinárias 

e uma recusa às atribuições tradicionalmente associadas ao gênero feminino. 

Vale lembrar, ainda, as conclusões da pesquisa da PROPEG, para tentarmos entender 

as razões dessa escolha nas cidades estudadas. As mineiras entrevistadas na pesquisa referida 

demonstraram procurar por arranjos conciliatórios, que não ameacem a estrutura fami1iar, 

enquanto os homens se mostraram conservadores e rebeldes, · não pretendendo assumir a 

cozinha ou as tarefas do dia-a-dia. Nesse contexto, comer fora, nessa nova modalidade de 

restaurantes, parece ser solução bem apropriada e conciliatória, especialmente se 

considerarmos as declarações dos primeiros proprietários de comida por quilo da capital 

17 Dados fornecidos por Antonio 2'.ari>elli., diretor de Mamting da Perdigão Agroindustrial pma o livro Lflgar 
de Homem i na Cozinha. p. 79. 
•V« dados da ABJA em VFJGA (1998, p.76-79) e ABIA (2000). 
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mineira, que abriram o Isso e Aquilo numa região considerada de classe média, pensando 

numa proposta prática para as famílias cujas mulheres não tinham tempo ou disposição para 

assumir a cozinha, diante da crescente dificuldade em conseguir empregadas domésticas89
. 

Portanto, principalmente para as chamadas classes médias urbanas, o se/f-sennce 

representa um lugar e um tempo especial para comer, reordenando a gramática espaço-

temporal contemporânea. Aparece como uma proposta diferenciada do comer fora, porque 

combina praticidade, variedade e rapidez, ao padrão doméstico de alimentação e de formas de 

convívio que recuperam o sentido, associado à refeição, de uma comunhão coletiva, de 

momento para congregação dos membros dispersos da família (ORTIZ, 1994) ou, até, de 

encontros de amigas, amigos ou colegas de trabalho. Durante a semana, a presença de 

fiunílias, de idosos, ou mesmo de homens e mulheres que vivem sozinhos, que, até o inicio da 

década de 1990, faziam suas refeições em casa, ou o encontro cotidiano com as mesmas 

. pessoas que adotam o hábito de freqüentar regularmente os mesmos lugares - o que é muito 

comum no caso que observamos - são significativos no sentido de mostrar que, hoje, casa e 

rua mesclam seus códigos. Na mesma proporção em que a vida privada se toma pública, a 

esfera pública passa a assumir ela mesma formas de intimidade (HABERMAS, 1984, p.187). 

A identificação do restaurante com o espaço da casa, para seus defensores, se expressa 

na escolha da comida, na preferência por lugares que "lembram a casa da avó" ou, 

simplesmente, por espaços estabelecidos em casas, contrastando com salões amplos, tidos 

como "não aconchegantes" e pouco privativos; na demarcação de mesas especiais e, fator 

· importante, na relação de proximidade e confiança estabelecida com os donos e, às vezes, 

com o próprio staff. 

89 Entrevista reaHzada com os fundadolcs da rede. os irmãos Frederioo, Marcos e Ronaldo Proença da Malta 
Machado, BeloHori7.onte, mar. 2000. 
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A importância do modelo doméstico de refeição pode ser particularmente evidenciada 

na preferência que os habitués manifestam em relação aos locais que servem a comidinha 

caseira à qual estavam acostumados. Além disso, nas representações dos consumidores, em 

casa é possível uma verdadeira refeição, que alimenta mais e melhor, enquanto o snackt 

entendido como lanches e comidas de fast-food, aparece como não-refeição, como 

transgressão à forma tradicional e estruturada de alimentação, como tivemos a oportunidade 

de discutir anteriormente. 

Em relação à comida considerada típica, os depoimentos de proprietários e 

freqüentadores indicam sua presença mais constante no dia-a-dia dos restaurantes, mas 

confirmam a preferência pelo caseiro, que nem sempre se confunde com o típico, 

representado por pratos como arroz com galinha ou com suã, molho de guarirova, frango ao 

molho de açafrão, citados em Uberlândia e Monte Carmelo, tutu com costela frita, ou 

lingüiça, ou lombo, torresmo, feijão tropeiro e farofas, vaca atolada, frango ao molho pardo e 

angu, apontados nas três cidades, rabada, canjiquinha com costela, às vezes, um molho de 

pequi, mencionados na capital. O pernil, o lombo e o frango assado são invariáveis presenças 

nos finais de _semana das três cidades, embora os dois últimos também apareçam durante a 

semana. No entanto, como mencionamos anteriormente, de acordo com um proprietário de 

restaurante de comida típica de Uberlândia, há uma grande diferença no consumo desses 

pratos comparado ao consumo de Belo Horizonte. No seu entender, nesta última cidade, 

consome-se maior variedade de típicos e com mais freqüência. 

Nossa própria observação a esse respeito confirma 

proprietário de bu.ffet de comidas típicas de.Belo Horizonte, para quem, durante a semana, no 

almoço, as pessoas procuram pratos considerados mais leves e saudáveis, com predomínio de 

carnes brancas grelhadas e saladas, sobretudo o público feminino. Esse &to pode ser 
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observado nas três cidades. Vista pelo olhar de nutricionistas, essa "levez.a" reflete-se no 

próprio peso do prato, já que, como constatamos, as pessoas tendem a escolher alimentos mais 

caros, mais atrativos e com menor peso, privilegiando o paladar em detrimento de uma 

refeição balanceada. Há, também, os estabelecimentos que servem os pratos especiais do dia, 

que afirmaram ter sua clientela cativa, como foi o caso do frango ao molho pardo de um · 

restaurante de Uberlândia, servido às quartas feiras e do peixe assado e de algumas massas 

especiais servidos às sextas feiras em um restaurante do centro de Belo Horizonte, dentre 

outros. 

Esses pratos e hábitos tradicionais combinam-se a novidades e sofisticações do mundo 

todo, muitas vezes introduzindo alimentos que possibilitam combinações heteróclitas, em 

parte, explicando o sucesso desses estabelecimentos, que crescem a olhos vistos nas cidades 

brasileiras. Nos pratos, vemos a própria imagem de nossa sociedade, ansiosa pelo consumo 

veloz e permanente do ''último grito da moda", numa gama sempre variada de escolhas 

individuaJjz:adas, nem sempre coerentes, no fundo, limitadas pelas "ofertas do dia", como 

num restaurante self-service. 

Assim, a fórmula do auto serviço rápido, prático e variado adaptou-se ao gosto local, 

servindo comida "de verdade", mas a feijoada jamais será a mesma, tradicionalmente 

acompanhada de arroz, couve, farofà, laranja e banana da terra frita. Caso haja um sushi por 

perto, morangos ou mangas, frutas da estação, estarão lá, compondo o prato, com um pouco 

de salada de maionese. O próprio sushi anda meio mudado, incorporando novidades, como a 

manga e a ID8lonese. 

Nesse aspecto, percebem-se diferenças nas três cidades. Se as sofisticações não 

parecem ser muito apreciadas pelos habitub do dia-a-dia, quanto menor a cidade, elas se 

tornam mais raras, mesmo nos finais de semana. Em Monte Carmelo, nada de camarões, 
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aspargos, alcaparras e amêndoas na comida. Pratos étnicos também não são muito comuns, 

como comida chinesa e pratos árabes, bastante presentes em Uberlândia e Belo Horizonte. De 

acordo com proprietários entrevistados, não compensa fazer tais tipos de alimentos, porque 

"não têm saída". Em Uberlândia, mesmo em um restaurante mais simples, de um bairro bem 

afastado do centro, um refogado de verduras com shoyu é sucesso da casa. Charutos, tabule, 

quibe füto ou assado em tabuleiro e esfiha estão bastante incorporados ao lado de lasanha.s, 

canelones, rondeles e gnochi. Da mesma forma que na capital, há, inclusive, self-seTVices 

típicos árabes e chineses, que incorporaram alguns pratos nacionais e estão entre os mais 

freqüentados. 

Num balanço geral, as diferenças relativas aos hábitos alimentares são percebidas mais 

nas diferentes gerações do que nas diferentes cidades, abrangendo aspectos como motivos 

para se comer fora, prioridades na escolha de lugares e de comidas, tipos de comidas para 

diferentes momentos, como almoço, jantar, dias de semana e finais de semana. Tais diferenças 

relacionam-se a amplos processos de mudança nos modos de ser e de viver que atingem as 

camadas médias urbanas e escolari7.adas, e que dizem respeito à reestruturação das relações 

de gênero e dos espaços público e privado, em um nível que extrapola o local. Da mesma 

forma, as escolhas alimentares resultam da incorporação de discursos variados como os 

alternativos, os médicos, os estéticos, muitos deles divulgados pela mfdia, o que se combina à 

própria variedade e disponibilidade dos alimentos submetida à lógica de gerenciamento de 

recursos e da competição. Desse modo, a preferência por alimentos cozidos, assim como sua 

predominância no dia-a-dia das casas mineiras, apontadas em estudos anteriores, é reorientada 

nesse novo contexto, com o abuso das saladas cruas e dos assados e pratos especiais servidos . . 

durante a semana. 
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Por outro ângulo, a existência de um pequeno número de estabelecimentos que se 

destina à venda de alimentos congelados, prontos para consumo, comparada ao vertiginoso 

crescimento de self-services nas cidades observadas, principahnente, em Belo Horizonte e 

Uberlândia, diz respeito a um determinado padrão cultural. Tudo indica, em nossa realidade, 

que o freezer e o micro-ondas, tecnologias domésticas muito utilindas em alguns países da 

Europa e nos Estados Unidos, não são páreo para a comidinha caseira, fresquinha e 

quentinha, mesmo que comida "na rua". As estatísticas relativas ao crescimento do mímero de 

refeições fora de casa e a marcante presença, na paisagem urbana brasileira, dos restaurantes 

que servem almoço por quilo ou pelo sistema intitulado buffet, parecem indicativas de que o 

sanduíche e o congelado não foram as fórmulas privilegiadas na mudança de estilo de vida 

das fàmílias estudadas. Comer fora torna-se mais prático do que consumir alimentos 

congelados, com a utiJi:ração de fomos micro-ondas e vasilhames descartáveis, já que, nesse 

caso, algumas das tarefàs domésticas não desaparecem - como colocar e tirar a mesa e lavar a 

louça -, além de ser necessário o domínio de um conjunto de conhecimentos e procedimentos 

que envolvem os atos de congelamento e utilização desses fomos, conforme demonstrou Silva 

(1998). 

Vale lembrar ainda que, · em nossos dias, em tempos de "apagão", o freezer e o 

microondas aparecem como "vilões" e são os primeiros equipamentos desativados por boa 

parte das familias, como temos visto tanto nas entrevistas que reaJinmos, como nas noticias 

fàrtameote veiculadas pela imprensa. 

Percebemos que, para muitas pessoas entrevistadas, que adotaram definitivamente o 

hábito de almoçar fora e se tomaram suas ardorosas defensoras, algumas formas de 

intimidade são apontadas no restaurante, reforçando a identificação de seus espaços com 

códigos da casa. Entretanto, não podemos palier de vista a outra fiice da moeda, geralmente 
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reconhecida pelos seus críticos: a perda de privacidade. A imagem dessa perda, à medida que 

a alimentação passa a ocorrer em espaços públicos, está relacionada com as formas de 

civilidade características desses espaços: comportamento não agressivo e normalizado, uma 

roupa para cada ocasião, lugar da representação, onde o silêncio e os gestos discretos, há 

muito, assumiram o papel de obstáculos à expressão plena da intimidade, conforme observou 

Sennett (1989, p.42-44). 

A análise de Maciel sobre o churrasquear gaúcho traz elementos à compreensão dessa 

outra face, no que concerne à redefinição da sociabilidade familiar nos restaurantes, onde, no 

entender da autora, não é possível reviver sua forma. Trata-se de estabelecimentos comerciais 

nos quais, por mais que seJa buscada a recriação do ambiente cultural ao qual pratos e 

costumes estio associados, não há possibilidade de reviver os espaços e condições adequados 

à realinção de toda uma ritualização característica da refeição feita na casa (MACIEL, 1996). 

No universo que analisamos, proprietários e freqüentadores são nninimes em afirmar 

que self-services são lugares onde a permanência é rápida. Em nossas observações, 

percebemos que a média de tempo desde a chegada até a saída das pessoas varia em tomo de 

30 minutos. São poucas as que ficam por mais tempo, mesmo porque a própria lógica do lugar 

exige circulaçio ágil e mesas permanentemente disponíveis. Assim, tanto a forma como o 

conteúdo das refeições são redimensionados nessa espécie de geografia difusa que caracteriz.a 

o momento contemporâneo, nessa mescla de privatizJ1çio do social e publicizaçlo da 

intimidade, num lllllDdo an que a mulher deixa de ser atriz privilegiada da cozinha e ganha 

:seu espaço no domínio público, poSStDilitando uma redefinição nas relações entre os seicos. Os 

self-services aparecem como lugares onde uma nova cena fimüJiar se desenrola. 
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F - tad 'reQUen .d d ores com 1 a e acama d 60 e anos 1 

nome sexo cidade Ocunacão escolaridade 
A A* feminino Uberlândia Aposentada . E. F. incomol. 
AJ.R* masculino Belo Horizonte Taxista Seminform. 
D.P. masculino Uberlândia Contador E. M. Técnico 
E.S.* Feminino Uberlândia Aposentada E. M. Normal 
F.F.C.M Feminino Belo Horizonte Aposentada (profa. do E. S. 

ensino fundamental) 
G.RS.* Feminino Monte Carmelo Pensionista E. F. incompl. 
H.Z. Feminino Belo Horizonte Aposentada (protética E. M. Técnico 

do IPSENG) 
M.C.* Feminino Uberlândia Aposentada E. M. Normal 
RP.P.* masculino Uberlândia Aposentado (técnico em Técnico por correspond. 

eletrônica) 
T.S. feminino Belo Horizonte Aposentada (funcionária Seminform. 

pública) 
• Idade na faixa de 80 anos. 

F d .dad 'reauenta ores com 1 f: • d 50 59 ena aau e a anos 
Nome sexo cidade ocupacio Escolaridade 
E.A masculino Uberlândia Artista plástico E. S. 
E.G.A feminino Belo Horizonte Comerciante E. F. incomol. 
E.F.B.G. feminino Monte Carmelo Aposentada E. S. 

(professora/ 
Contabilista) 

I.M.O.V. feminino Belo Horizonte Comerciante E. S. 
L.J.B.S. feminino Uberlãndia Mie,_ ----esária E. M Normal 
M.L.F. feminino Belo Horizonte Gerente de Banco E. S. 
MT.T.L. feminino Belo Horizonte Aposentada (professora E.M 

de ensino fundamental) 
M.RM.C. feminino Uberlãndia Micro-empresária E.M. Normal 
RM.AF .. feminino Belo Horizonte Aposentada E. S. 

(professora 
universitária) 

S.S.R feminino Monte Carmelo Aposentada E. S. (Llcenc. Curta) 
(funcionária pública) 

T.M feminino Belo Horizonte Aposentada (professora Sem inform. * 
do ensino fundamental) 

*DeYido à profisslo, sabemos que o EnsíDo Médio foi c:oncluído. 

1 Abreviações utilizadas: Ensino Superior (E.S.), Ensino Médio (E.M), Ensino Fundamental (E.F.); sem 
informação (sem inform.); Técnico por oorrcspoMl=ncia (técnico por oomspood.); incompleto (incompl). 



F - tad reQUeD .d d f: • d 40 49 ores com 1 a e na au.a e • anos 
nome sexo cidade ocupaclo Escolaridade 
AM feminino Uberlândia Micro-empresaria E. S. 
C.RR feminino Belo Horizonte Escriturária de banco E. M. 
e.e feminino Belo Horizonte Gerente de banco E. S. 
E.M.S. feminino Uberlândia Secretária E. S. 
G.M.B. Belo Horizonte Taxista Seminfonn. 
H.F.M masculino Monte Carmelo Gerente de banco E. S. 
K.M.C. feminino Belo Horizonte Veterinária E. S. 
K.O.D. Uberlândia Comerciante E.M. 
L.G.L. masculino Belo Horizonte Gerente de salão de belu.a E.F. 
ML.V.S. feminino Belo Horizonte Escriturária de banco E. S. incompl. 
O.C.B. masculino Uberlândia Publicitário E. S. 
S.MRO.B feminino Uberlândia Aposentada ( professora do E. S. 

ensino fundamental) 
V.M.M. feminino Monte Carmelo Assistente social E. S. 

F - tad 1reQuen .dad ores com 1 ena f: • d 30 39 aau e • anos 
nome sexo cidade ocupado escolaridade 
AC.V. feminino Uberlândia Professora de E. S. 

inmês 
AS.AM. masculino Uberlândia Publicitário E. S. 
C.L.J. feminino Uberlândia Micro- E.M. Magistério 

emoresária 
F.K. maSC1Jlino Belo Horizonte ProJt.I cu..uador E.M 
L.MS.S. feminino Monte Carmelo Dona de casa E.M 
L.H.G.O. masculino Uberlândia Ator, produtor E. S. (estudante) 

cultural e 
estudante 

MB.S. feminino Belo Horizonte Cabeleireira E. F. incompl. 
M.T. masculino Belo Horizonte Aarônomo E. S. 
P.E.T.O. masculino Belo Horizonte Vendedor E. S. (estudarite) 
RMJ. maSC1dino Monte Carmelo Veterinário E.S. 



F - tad reouen .dad ores com 1 f: • d 20 29 ena uu e a anos 
nome sexo cidade ocuoacio Escolaridade 
AM feminino Belo Horizonte Agente de turismo/ Estudante* 

estudante 
AP.RT. feminino Uberlândia Profa. lnsdês/ estudante E. S. (estudante) 
C.F. feminino Belo Horizonte Secretária /estudante E. S. (estudante) 
C.O.C.P. feminino Uberlâhdia Psicólosza escolar E. S. 
o .o.e.A feminino Uberlândia Fisioterapeuta E. S. 
D.C.C.P. feminino Monte Carmelo Pune. Pública/estudante E. S. (estudante) 
M.C.G.R masculino Belo Horizonte Estudante universitário E . S. (estudante) 
Q.C.G.H. feminino Belo Horizonte Professora lnsdês E. S. 
RS.G.D. feminino Belo Horizonte Micro-empresária E. S. 
RAS. masculino Uber1ândia Operador de ca1l center E. S. 
S.MO.S. feminino Belo Horizonte Micro-empresária E. S. (estudante) 

Freqüentadores menores de 20 anos 
nome sexo cidade ocunacio Escolaridade 
B.RM. feminino Uberlândia Estudante Ens. Médio E. M. (estudante) 
C.F. feminino Belo Horizonte Estudante Ens. Médio E. M. (estudante) 
I.F.R masculino Uberlândia Micro-empres./estudante E. S. (estudante) 

Ens. Superior 
P.N. feminino Belo Horizonte Secretária E.M 
P.H.RMC. masculino Belo Horizonte Estudante Ens. Médio E.M. 
RAJ. masadino Belo Horizonte Estudante Ens. E . F. incompl. 

Fundamental 



Pro • tári 1pne d os entrevista os em BI H . eo onzonte 
nome sexo bairro serviço 
c. Y. c. e c. e. H-J Masc./fem. Funcionários self-service 
c. * masculino Buritis buffet 
E . B. F. masculino Centro self-service 
F.H.A. masculino Floresta self-service 
J. M. T. masculino Serra self-service 
L.M.C. masculino Nova Suiça self-service 
L. P.* feminino Centro self-service e buffet 
M. A. R. e M. V. R. Masc./fem. Centro self-service 
M.N. feminitlo São Pedro buffet 
N.M. masculino Gutierrez self-service 
R. F. masculino Funcionários buffet 
R. P. M.M . masculino Sion e Cidade Jardim self-service 
• Gerentes 

p . tári roone osen trevistad os em M t C el OD e arm o 
nome sexo bairro serviço 
M.L.C. e R.C. fem./fem. Centro self-service 
K.P.M.C. e MA.S.C. masc./fem. Centro self-service 
J.H.S. masculino Batuque self-service e churrascaria 



Pro ºtáº 1pne nosen trevº tad IS os em Ub rlâ dº e D Ul 

nome sexo bairro serviço 
AJ.N. masculino Centro self-service 
B.B. feminino Centro self-service 
C.F. feminino Jardim Brasília self-service - preço fixo 
C.F. masculino Fundinho self-service 
E.B. masculino Lídice* self-service 
E.C.R. feminino Centro self-service 
E.C. masculino Umuarama e Sta. Mônica self-service 
G.M.F. feminino Osvaldo self-service 
H.* masculino Centro buffet 
O.S.S. masculino Centro self-service 
R.G. masculino Centro self-service 
R.M.O.S. feminino Jardim Patrícia self-service 
R. masculino Centro buffet 
S.S.M. masculino Fundinho self-service 
S.C. feminino Santa Mônica self-service 
W.M.P. feminino Centro self-service 
W.J.S. masculino Centro self-service 
• Atualmente o restaurante mudou para o Bairro Osvaldo. 
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