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Velha Casa

Ah! casa!
casa da minha infancia.
Um dia me acolheste
me abrigaste
povoaste de sonhos
meus tempos de crianga.

Depois foi preciso partir

abandonei-te na dor.

Nagquele dia de corte

até o melado com farinha perdeu o sabor
e eu perdi o meu norte.

Caminhei longos caminhos
vaguei pelo mundo

morei casas grandes
demorei-me aqui e ali.

De repente, percebi
que vocé, casa da infdancia
mora bem no fundo de mim.

Penetraste minhas entranhas
configuraste meus espagos
organizaste meu mundo
comandaste meu rumo.

Sou salas parcamente iluminadas
sou quartos cheios de camas

sou corredor escuro

sou cozinha e despensa
desenhadas fantasiosamente
pelas labaredas do fogdo de lenha
e pela chama azulada

da lamparina de querosene.

Sou casa aberta para o quintal e para a rua
para o sol e para a lua
sou por isso fragrdncia
de jabuticabeira e laranjeira
cheiro de alecrim e capim gordura.
Sou poeira levantada pelo gado
manada de gado a desfilar
pelas ruas (..)

Sou cantiga de carro de boi
lamuria de rolinha
zunido de mosca

no calor dos dias modorrentos

de um arraial mineiro

da década de trinta.

Sou do sertdo, do interior.
Introvertido.

Avesso por dentro: fervo

ndo travesso por fora: comporto-me.

Sou aventura e rotina
quebra e continuidade
revolugdo e tradigdo.

Tiago Adédo Lara



RESUMO

Este estudo analisa mudangas nas formas de sociabilidade e nos habitos alimentares de
familias mineiras que ocorreram com a expansdo das comidas por quilo e congéneres, a
partir do final da década de 1980, quando é percebida uma tendéncia ao aumento do
numero de refeigdes cotidianas realizadas fora de casa. O self-service foi considerado um
locus privilegiado de analise dessas mudangas, a0 mesmo tempo que expressdo da imagem
de uma sociedade caracterizada pela multiplicidade de opgdes para escolhas
individualizadas, em todos os niveis da vida, em que cada pessoa compde o seu “cardapio
proprio”, variando desde a mais elementar de suas necessidades, a de se alimentar, até a
propria identidade.

Concentramos o estudo no Estado de Minas Gerais, dando continuidade a pesquisa anterior
sobre a cozinha e a construgdo da imagem do mineiro, realizada no mestrado, cujos dados
constituem parametros de referéncia para a comparagéo com a década de 1990.

Visando a compreensdo do momento estudado, retomamos algumas analises relativas as
alteragdes nos espagops publico e privado, assim como nas relagdes entre eles e, nesse
contexto, analisamos as modificages nas relagdes de género e nas estruturas das familias.
Por meio da utilizagdo da metodologia qualitativa e da seleg@o de trés cidades de diferentes
portes, buscamos observar em que medida ocorreu o crescimento de refeigdes feitas fora de
casa, deixando de ser caracteristica apenas de grandes centros, ¢ como esse fator se
relaciona as transformagdes sofridas pelas familias mineiras nos 1ltimos anos do século
XX.

PALAVRAS CHAVE: Sociologia da Alimentagdo, Habitos Alimentares, Formas
de Sociabilidade, Relagdes de Género, 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
locus 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 people
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 of the XX century.

KEY WORDS: Sociology of Food, 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 importdncia da cozinha na construgdo da imagem do mineiro, procurando
unir o interesse académico a proposta pessoal e apaixonada pelo tema, propiciada de maneira
especial pelos rituais da chamada hospitalidade mineira, cuja tradigdo, herdada dos habitos
reinois, consiste em associar o bem receber ao servir mesas fartas. A observagdo da prodiga
exposi¢do e a oferta de alimentos em ocasides festivas e nos momentos mais corriqueiros do
cotidiano estimulou nossa reflexdo sobre a cozinha como espago privilegiado de convivio e
relagdes sociais.

A imagem de um tipico 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 siléncio e uma
vocagdo para estabelecer o equilibrio e a conciliagdo no que diz respeito a politica, dentre
outros.

O papel central que a cozinha assume torna-se possivel pelo fato de que podemos falar
de cozinha materna, assim como de lingua materna, que permanece como referéncia viva
mesmo na memoéria daqueles que migram, constituindo elemento importante na pauta da
identidade, num plano universal. No entanto, nem sempre esse elemento da identidade €
selecionado para projetar uma imagem regional, como acontece em Minas.

A compreensio da singularidade do caso mineiro exigiu o estudo do processo
histérico, possibilitando o reconhecimento da tradi¢do resultante de um conjunto de fatores

que combinam determinantes histéricas e simboélicas, cujos elementos persistiram no decorrer



dos séculos, desde o povoamento da capitania até as primeiras décadas do século XX,
conformando padrdes alimentares e de convivio caracterizados por uma longa duragdo'.

A ampla exposicdo de alimentos foi parte significativa da extrema ritualizagdo que
marcou o cotidiano dos habitantes de Minas, demarcando simbolicamente hierarquias e status
social, nas reunides publicas, como as festas religiosas, ¢ nas reuniGes intimas, como
banquetes e merendas, pretextos para o convivio e estabelecimento de relagdes sociais.

A referéncia ao modelo europeu para a nova sociedade, que se construiu no decorrer
dos séculos XVIII e XIX, manifestou- se no conjunto que associava a busca de padrdes de
comportamento refinados e civilizados ao conjunto de preceitos ordenadores de carater
simbolico, necessarios para o estabelecimento ¢ manutengdo de uma ordem alimentar e, ao
mesmo tempo, social. Dessa forma, ao longo desse periodo histérico, conformaram-se
padrdes que caracterizaram habitos alimentares, determinados por prescrigdes configuradas
numa rede de tabus, que se combinaram a fatores como a maximizagdo de recursos
necessarios a subsisténcia, a disponibilidade de abastecimento, o tipo de relagdes sociais que
se estabeleciam tendo o alimento como centro — o que dependeu dos diferentes tipos de
sociabilidade vividos nos dois distintos periodos que identificaram o passado mineiro, o da
mineragio e o da ruralizagdo -, durando até as primeiras décadas do século passado.

Os hébitos, de maneira geral, e os alimentares, em particular, permaneceram estéveis,
propiciando a valorizagdo do passado. As proprias condigdes historicas de uma sociedade
pouco sujeita a mudangas, cujo ritmo lento foi marcado pela monotonia advinda do

predominio das relagdes sociais imediatas®, e cujo processo de industrializa¢@o e urbanizagdo

'Rduimo-nosaquiaocomeitodeBRAUDEL(l976),jémiliudoe:nnossom:dodoshébitosalim=nmucfmsde
sociabilidade no passado mineiro (ABDALA, 1997), inspirado na discussfio d¢ ARRUDA (1990).

2 Cf. Arruda (1990, p.207): As condigdes histéricas de Minas, geradoras de um ritmo lento do tempo e criadoras de todo um
universo social que tende para a preservagdo de lagos societdrios imediatos, podem gerar, do ponto de vista dos agentes,
certa tendéncia a valorizagdo do passado, uma vez que ndo surgem novas situagdes historicas capazes de absorvé-los e
integrd-los em outro tecido social.



aconteceu ja avangado o século XX, favoreceram a longa permanéncia desses padrdes,
mantendo viva a tradi¢8o, mesmo quando restrita a ocasiGes especiais, como festas e reunides
de familia.

Essa tradicdo combina elementos do século do ouro — quando as dificuldades de
abastecimento atingiam senhores, escravos e homens livres, nem sempre permitindo um
cardapio diferenciado — as poucas novidade do periodo posterior, como a maior variedade de
quitandas e doces que a fartura das fazendas propicia. A manuten¢éo de um vinculo com o
passado assume importancia na construgdo da identidade e na proje¢do da imagem, uma vez
que sdo possibilitadas pela existéncia de um mito da mineiridade’, que se origina nesse
mesmo passado lembrado como glorioso.

A cozinha do passado reune elementos essenciais a permanéncia do mito. Presente na
memoria, como tradicdio, € permanentemente reavivada como culindria tipica com
publicacdes e estabelecimentos especializados, campanhas na midia, cronicas, discursos de
politicos e memorialistas. A variedade de receitas, sabores e alquimias perde nitidez,
reforgando a idéia de unidade, fundamental para a existéncia do mito. Feijdo tropeiro, angu,
couve, frango com quiabo, lombo com tutu, canjiquinha com costela, pdo de queijo, broa de
fuba, doce de leite, cachaca e um sem nimero de compotas de frutas sdo alguns dos icones
associados a imagem do mineiro. Espécies de rétulos, evocam a comunidade no passado, a
mescla de sub-regides, e de tradi¢do e inovagdo, numa verdadeira magica que faz das vérias

Minas a patriazinha, conforme tdo bem expressou Guimarées Rosa.

g A concepgio da mineiridade como mito foi desenvolvida por Arruda, em seu livro Mitologia da Mineiridade . Para a autora: [...] 0
_pensamento mitico revelou-se adequado para caracterizar a mineiridade, ao expressar um grau de complexidade e articulagdo capaz de
conter no se interior uma visdo de toda a trama social. A complexidade advém do objeto que pretende dominar, isto é, a histéria dos
homens. Deriva dai a necessidade de forte coeréncia interna, presente na articulagdo, sem a qual o indispensavel poder de convencimento
restaria anulado. A dimensdo atemporal — evidente na mineiridade — resulta da natureza mitica: a historia é objeto do mito, assim ndo se
pode confundir com ela; na sua pretensdo de domind-la precisa supera-la, aparecer como se sobre ela pairasse. O micleo do pensamento
mitico gira em torno da origem. Na mineiridade foram os inconfidentes vivendo em ambiente ilustrado, os fundadores dos mineiros [...]
Finalmente, cabe ao mito promover a identificagdo. Esse aspecto decorre dos outros mas, ao mesmo tempo, explica-os, na medida em que
abre caminho para a ‘praxis’... (ARRUDA, 1990, p. 130-131).



Esse primeiro estudo que nos conduziu a viagem, percorrendo os séculos passados,
buscando recompor a urdidura do que se convencionou chamar de tradicional e tipico
mineiro, possibilitou-nos a percepgdo de habitos que se referem a praticas costumeiras, tidas
como ideais, reproduzidas de geragdo para geragdo como modelo correto e duradouro. Desde
o inicio 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, ndo parecem ter provocado ruptura nos
padrdes costumeiros. O cardapio basico permaneceu constituido de anoz,. feyjdo, came —
predominando o frango e o porco -, mandioca, milho, farinha, couve e legumes cozidos;
embora muitos pratos tenham sido, posteriormente, ai 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 brocolis, de enlatados como o creme de leite, as salsichas e a maionese, dentre
outros. Houve, também, uma crescente influéncia dos discursos dietéticos, veiculados pela
midia, ¢ do marketing de produtos industrializados, de consumo rapido. Entretanto, a
referéncia a0 modelo idealizado relativo a comida tradicional e tipica permaneceu como forte
elemento de identidade presente nos momentos especiais.

De outro angulo, percebemos o predominio das refei¢gdes cotidianas realizadas em
familia, 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 convivio e estabelecimento de relagdes sociais, acolhendo na casa quem vinha de
fora, no calor da melhor hospitalidade herdada da tradi¢do portuguesa. O papel da cozinha e
da mulher, atriz privilegiada nesse dominio, ndo sofreu alteragdes substanciais. Ela
permaneceu responsavel pelos rituais que fundamentaram a eleigdo da hospitalidade e da

afabilidade no trato, como tragos do perfil do mineiro que se delineava. Também na rua, os



locais onde se vendiam alimentos propiciaram o encontro, o convivio, tanto na sociedade
oitocentista, cuja normatizagdo dificultava as possiﬁilidades de regozijo coletivo e quando a
necessidade de ordem se combinava a imposi¢do de uma dedicagdo total ao trabalho — que, no
mais, era reforgada pela ganéncia 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 industrializagdo em Minas, acompanhado pelo posterior
crescimento do setor de servigos nos grandes centros urbanos, certamente provocou mudangas
nos modos de vida®, afetando as refeicdes em familia. A partir de meados do século XX, esse
crescimento tem sido caracteristico das maiores cidades brasileiras, em que as grandes
distdncias, combinadas a precdrios sistemas de transporte, impuseram a necessidade da
restauragdo fora de casa, pelo menos para boa parte da populagdo, que dependia dos
transportes publicos para deslocar-se. Na capital mineira, conforme registraram alguns de
nossos entrevistados, entre as pessoas com fungdes mais bem remuneradas, ou entre aquelas
com maior tempo de intervalo para o almogo, sobretudo nos casos em que se dispunha de
veiculo proprio, o habito de tomar refeicdes em casa permaneceu até a década de 1980,
aproximadamente, quando o caos no trinsito tornou-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,
mudangas significativas nos hébitos alimentares cotidianos fizeram-se sentir mediante
verdadeira alteragiio da paisagem urbana, com expressivo aumento do mimero de lugares
destinados a alimentagdo fora de casa, como restaurantes, bares, lanchonetes, rofisseries e,

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

* O conceito de modos de vida refere-se &s maneiras de ser e de viver entendidas como condigBes de vida, hébitos, préticas,
articulados as representacdes e ao campo simbélico. Esta inspirado em LOBO (1992) e D’INCAO (1992).



imprensa, dando a expressio numérica dessas mudangas, com ampliagio da ordem de até
100% no numero de estabelecimentos de algumas cidades, a exemplo de Belo Horizonte.

A observagdo mais atenta desse fendmeno na cidade de Uberlandia, onde a pesquisa
teve inicio, trouxe uma novidade que instigou nossa analise: a presenga de familias inteiras,
de casais de idosos, de pessoas de varias idades que moram sozinhas, que passaram a
frequentar diariamente os restaurantes por quilo, fazendo desse habito uma opgdo e
transformando o restaurante na extensdo da cozinha doméstica. Propusemo-nos, assim,
compreender alteragdes nos padrdes alimentares e formas de sociabilidade das familias que
optaram por almogar fora durante a semana, realizando entrevistas em trés cidades mineiras
de diferentes portes, na perspectiva de analisar a hipotese de que a presenga desse novo
publico provocava alteragdes no habito de comer fora e deixava de ser privilégio dos grandes
centros urbanos, motivado pela falta de tempo e dificuldades de deslocamento.

A concentragdo desta pesquisa em Minas deveu-se a possibilidade de dar continuidade
ao estudo iniciado no mestrado, analisando as modificagdes havidas em relagio ao periodo
anteriormente abordado, que abrangeu desde a constituigio da capitania das Minas Gerais, até
meados da década de 1980, momento em que o estudo foi concluido, e que coincide com a
abertura dos primeiros restaurantes por quilo.

As duas tltimas décadas do século XX, que estudamos, foram marcadas por
significativas transformagdes nos modos de organizar e viver em sociedade, que se
relacionaram a crescente referéncia a uma transigio paradigmatica entre modernidade e pds-
modernidade. O reconhecimento de mudangas profundas na estrutura das sociedades, a partir
da segunda metade dos anos 1900, ¢ partilhado por uma expressiva parcela dos cientistas

sociais, ainda que haja divergéncias quanto ao conceito a ser empregado para nomear o



referido periodo, em razéo das discordancias relativas a efetiva superagdo da modernidade’.
Neste trabalho, utilizamos os termos momento contemporidneo e contemporaneidade,

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

[...] ainda ndo estou convencida de que vivemos num mundo ‘“pés-moderno”:
entendo que a modernidade permanece vigente e que os aspectos paradoxais
apresentados pela contemporaneidade sdo resultantes da explicitacdo de algumas
de suas virtualidades, ndo muito ressaltadas quando de sua emergéncia.

Dentre as mudangas, interessam-nos aquelas que se processaram nas formas de
sociabilidade® e nos habitos alimentares propiciadas, em parte, por alteragdes nas relagdes
entre homens e mulheres, principalmente no ambito doméstico. Trata-se de uma redefinigdo
de atribuigdes relacionadas aos géneros feminino e masculino, que, durante séculos,
relegaram a mulher a vida privada, cuidando da familia e da casa, a0 passo que, a0 homem,
foram atribuidos os papéis publicos e a responsabilidade do trabalho remunerado capaz de
atender as necessidades materiais do lar, como bem demonstrou Vaitsman (1994). Desde
meados do século XX, um conjunto de mudangas estruturais vem colocando em xeque essa
concepgdo de familia moderna, fundada na dicotomia entre papéis publicos e privados,
apontando para a necessidade de estruturagéo de biografias individualizadas para homens e
mulheres, que passam a investir em carreiras educacionais e profissionais proprias, conforme

analisou Beck (1992, 1998).

% Aqueles que entendem ter ocorrido a superagio da modernidade, comumente, empregam o conceito de pds-
modernidade. Outros, como Beck, utilizam termos como modernidade reflexiva, indicando n3o a superagio, mas
a modernizagdo da modernidade. Nesse sentido é pertinente a afirmacio de Santos, segundo a qual, bé evidemte
dificuldade em nomear 0 momento presente, uma vez que, para o autor /...] Como todas as transigdes s@o
simultaneamente semicegas e semi-invistveis, ndo é possivel nomear adequadamente a presente situagdo. Por
esta razdo lhe tem sido dado o nome inadequado de pés-modernidade. Mas, a falta de melhor, é um nome
auténtico na sua inadequagdo (SANTOS,1996, p.77).



Nos dizeres de Vaitsman (1994, p.35-36):

Em vdrios lugares do mundo industrializado, como parte da prépria dindmica da
modernizagdo que inicialmente as excluiu do mundo publico, as mulheres foram
aumentando sua participagdo no ensino superior, nas atividades profissionais,
politicas, sindicais, artisticas e culturais a partir das ultimas décadas, redefinindo
Jfronteiras entre o publico e o privado atribuidas segundo o género. [...]
Desempenhando multiplos papéis na esfera publica e em suas vidas cotidianas,
muitas mulheres deixaram de restringir suas aspiragdes ao casamento e aos filhos.

Essas transformagdes estdo relacionadas ao crescimento acentuado do setor de
servigos e da economia informal que, a0 mesmo tempo, € responsavel pela incorporagdo de
um grande numero de mulheres como méo-de-obra e pela disponibilidade de atividades, cada
vez mais variadas, que possibilitam a reordenagdo de tarefas caseiras mediante o consumo
representado por uma espécie de “terceirizagio”. E o caso das refeicdes fora do lar, das
lavanderias por quilo, das creches e de um sem numero de outras possibilidades de resolver
fora de casa atribui¢des secularmente destinadas a0 dominio feminino do lar.

Dessa forma, ndo s as atribuigdes publicas e privadas relativas aos géneros masculino
e feminino sofrem alteragdes. A medida que varias atividades tipicas do espago privado
efetuam-se em lugares publicos, mudam-se os comportamentos e as formas de sociabilidade
tradicionalmente associadas a espagos definidos. Assim, a mescla e a indefini¢io desses dois
espagos caracteristicas desse periodo de transigdo societal e paradigmatica’, apontadas por
anélises como a de Beck, sobre as esferas do trabalho e da politica, podem ser percebidas,
também, nesse dominio relativo a modos de se relacionar e de se comportar.

No contexto de mudancas, marcadas por um forte sentido de individualizagdo, que se
manifesta sob forma de biografias reflexivas, que fazem do individuo o centro de seu préprio

planejamento e conduta de vida, a idéia de self-service parece adequada & composigio da

sReccrmsdfamﬂu;sodeEuﬁiao(lm p.38) para expressar o conceito de sociabilidade que melhor atende a
discuss#o realizada neste estudo, a saber, [...] uma consideragdo dos modos, padrdes e formas de relacionamento social
concreto em contextos ou circulos de interagdo e convivio social.



imagem de uma sociedade que se caracteriza pela multiplicidade de opgdes para escolhas
individualizadas, em todos os niveis da vida, em que cada pessoa compde o seu “cardapio
proprio”, variando desde a mais elementar de suas necessidades, a de se alimentar, até a
propria identidade. As misturas inusitadas nos pratos dos restaurantes self-service constituem
formas de expressdo da heterogeneidade, da fragmentagdo, das composi¢des heterdclitas de
colagens, conforme expressou Castoriadis a respeito da individualidade possivel na
contemporaneidade, ou das combinagdes caleidoscdpicas, nem sempre coerentes, para
lembrarmos Lipovetsky, que marcam tanto as posi¢gdes de sujeitos quanto as varias escolhas
que se efetivam nos modos de organizar e viver na atualidade.

A observagdo do universo da restauragdo rapida fora de casa e a analise das entrevistas
permitem refletir sobre a expressdo local e particularizada das questdes acima apontadas,
balizadas por algumas indagagdes.

Que mudangas se efetivaram nas relagdes entre homens e mulheres, especialmente no
ambito doméstico, que propiciam a compreensdo das alteragdes nas formas de sociabilidade e
nos habitos alimentares?

No que concerne a alimentagdo, que preceitos orientam as escolhas alimentares das
pessoas que comem fora? O simbolismo associado aos alimentos crus e aos modos de cocgdo
como cozido e assado permanece, foi re-significado ou se tornou um mero sinal destituido de

significado?

7Em;!emmososwmosdeSam‘x(l996).



As refeicdes rapidas na ética das Ciéncias Sociais

Simmel foi o socidlogo que primeiro sistematizou a proposta de uma Sociologia da
Comida. Segundo ele, o interesse sociolégico pela comida reside no fato de que comer € um
ato fisiologico, primitivo, comum a todo individuo, que se converte em conteido de agdes
comuns e possibilita a reunido, a socializagdo e a superagdo do mero naturalismo do ato. A
medida que se converte em assunto sociologico, configura-se submetida a estilo, estética,
regulada supra-individualmente (SIMMEL, 1986, p.265).

Na visdo dos autores de Sociology on the Menu, em termos comparativos, ja ha longo
tempo, disciplinas afins da Sociologia, como a Antropologia, a Historia e a Psicologia, tém
demonstrado empenho nas questdes relacionadas a comida e ao comer, enquanto se evidencia
um sociological neglect, quando se considera a auséncia dessas questdes nos conteidos das
obras sociologicas de referéncia. Esse quadro so se altera nos ultimos anos, com um crescente
interesse de alguns socidlogos por topicos relacionados & comida, com a intensificagdo de
cursos nas universidades dos Estados Unidos, Canadd e Reino Unido, uma verdadeira
inundagdo de publicagdes e amplo desenvolvimento de pesquisas e organizagdes dedicadas ao
estudo das dimensdes culturais e sociais relativas 8 comida (BEARDSWORTH & KEIL,1997,
p.1-3). No entender dos autores, essa onda de interesse sociologico, que coloca temas ligados
a comida no topo da agenda, deve-se, em parte, 4 ocorréncia de mudangas no centro de
gravidade da Sociologia, que volta sua atengdo da analise do processo de produgdo para a
organizagdo social do consumo. Qutras mudangas referem-se ao crescente interesse pelas
experiéncias das mulheres, pelo trabalho doméstico, assim como pelos temas relativos a
padrdes dietéticos, seguranca e higiene, métodos de produgdo, suprimentos e qualidade de
alimentos, relacionados a questdes ambientais (BEARDSWORTH & KEIL,1997, p.4-5).
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No Brasil, os estudos a esse respeito consagrados como pioneiros sdo, nas décadas de
30 e 40, os do socidlogo Gilberto Freyre, com a publicagio de Casa Grande e Senzala,
destacando-se sua Sociologia do Agucar, e os do geodgrafo Josué de Castro, com seus varios
escritos sobre alimentag&o e fome. Nos anos 1960, temos a extensa Historia da Alimentagdo
no Brasil, do historiador Camara Cascudo, e o classico Parceiros do Rio Bonito, de Antonio
Candido.

Outros dois nomes, geralmente esquecidos, sdo lembrados por Candido (1982):
Alfredo Ellis e Silvio Romero. Para esse autor, na década de 1920, eles fora.n; Os primeiros a
refletir sobre a alimentagdo. Nos seus dizeres, /[...] o primeiro no Brasil a avaliar a
importancia da alimentagdo para explicar o comportamento dos grupos sociais foi (deixando
de lado algumas reflexdes de Silvio Romero) Alfredo Ellis Junior, em “Raga de Gigantes”
(1926) (CANDIDO, 1982, p.32).

Esses trabalhos pioneiros, assim como outros que se debrugaram posteriormente sobre
o tema, constituem debates esporadicos, que se articulam temporariamente, com freqiientes
interrupgdes. Um exemplo recente é a notdria auséncia de referéncias bibliograficas e de
comunicacdes publicadas em anais de congressos, no periodo que sucedeu a pesquisa de um
grupo coordenado por Velho e Woortmann, concluida em 1977, sobre hdbitos e ideologias
alimentares em grupos sociais de baixa renda.

Um amplo debate sobre alimentagdo s6 foi retomado na reunidio da Associagdo
Brasileira de Antropologia, ABA, de 19968, quando foi articulado um férum sobre comida e
simbolismo, em que se destacaram os trabalhos de Maciel, sobre cozinha gaiicha e identidade,
e de Sérgio Teixeira, sobre a Comilanga, ritual de descendentes alemdes no Rio Grande do
Sul. Rial, da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), abordou os fas? food. Outros se
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concentraram na relagdo entre comida e religido, como Corréa e Ferreti, do Maranhdo, e
Sousa Junior, da Pontificia Universidade Catélica de Sio Paulo. Compuseram também o
grupo pesquisas sobre alimentagdo de indigenas brasileiros, como as de Espinola, da UFSC, e
Van Velthen, do Museu Goéldi, e sobre habitos alimentares em Fernando de Noronha, de
Rocha Lima; uma abordagem histérica sobre consumo de chocolate entre os séculos XVI e
XVIIL, de Agnolim, da Universidade de Sdo Paulo, e a analise da cosmologia protestante
fundamentado na Festa de Babette, de Lima, da Universidade Federal de Goias.

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 Dutra, mestre pela
Universidade Federal do Rio de Janeiro, que estudou habitos alimentares das camadas médias
da cidade e outra, sobre a cozinha e a construgdo da imagem do mineiro, de nossa autoria. No
Parani, Bonin e Rolim analisaram a tradi¢do e a inovagdo dos habitos alimentares, enfocando
o papel do marketing. Santos escreveu Historia da Alimentagdo no Parand, e Demeterco
pesquisou cadernos de receitas e comensalidade em Curitiba. Na Bahia, Costa Lima estudou a
etnoculindria do acarajé.

Atualmente, ha uma visivel ampliagio das pesquisas na area, reforgada por um
crescente interesse demonstrado pelas publicagdes sobre cozinha e temas afins. O expressivo
investimento editorial nesses temas pode ser evidenciado pelo grande nimero de langamentos
ocorridos durante os ultimos anos, amplamente divulgados pela midia.

Na reunido da ABA-2000, algumas propostas apresentadas deram continuidade a
temas debatidos em 1996, como comida e identidade, comida e religifo, alimentagio indigena
e de pequenas comunidades e exploragéo de obras literarias. A biotecnologia e os alimentos

transgénicos, os 500 anos de comida brasileira e o crescimento do setor de “comidas rapidas”

®As discussdes desse grupo foram publicadas num volume especial sobre comida da Revista Horizontes
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foram algumas das novas proposi¢des. Alguns participantes da reunido anterior mantiveram-
se, havendo um significativo aumento do mimero de pesquisadores(as) na area, e novos
nomes vieram incrementar a discussdo. Na ocasido, apresentamos nossa proposta de pesquisa,
enfatizando os restaurantes self-service como espagos onde uma nova cena familiar se
desenvolve.

Como uma literatura brasileira especifica sobre self-services é praticamente
inexistente, a problematica da expansdo das varias modalidades desses restaurantes no pais, e
das impliéag:ées resultantes nos habitos alimentares e formas de sociabilidade, devera ser
construida pelos(as) pesquisadores(as) que se propuserem a enfrentd-la. Além de nossa
proposta, existem outras pesquisas, algumas em andamento, como a de Janine H. Collago, na
area de Antropologia, sobre comidas rapidas no centro de S&o Paulo e nas pragas de
alimentagdo de Shopping Centers daquela cidade; e a de Edeli S. Abreu, na area de Nutrigéo,
sobre uma avaliagdo alimentar da comida por quilo num bairro paulista.

Em lingua francesa, é escassa a reflexdo sobre restaurantes que oferecem formas
rapidas de servir. De acordo com Rial (1992), pesquisadora brasileira que escreveu na Franga
sua tese de doutorado sobre os fast-foods, ha certa resisténcia e, até mesmo, menosprezo na
abordagem desse tema entre pesquisadores(as) franceses(as), .visivelmente expressos na
propria critica que seu orientador fazia a sua escolha. Além disso, embora tenha observado
um significativo movimento nas grandes cadeias de lanchonetes, como MacDonalds, Burger
King e outras, cujo nimero de pratos e lanches servidos atingia cifras consideraveis, ela
constatou que essas ocorréncias alimentares ndo constavam de dados oficiais sobre o comer

fora na Franga’.

Antropolégicos, citada na bibliografia deste trabalho.
® Nos dizeres de Rial (1994, p.24): Ce n'est pas un hasard si, en France, Uanthropologie de 1'alimentation n'a pas encore
dédié aux fast-foods des recherches en soi ..., bien que quelques chercheurs y voient um phénoméne culturel significatif
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Outro estudo de um brasileiro realizado na Franga é o de Ortiz (1994), sobre
mundializagdo da cultura, que traz uma boa contribui¢do em relagdo as formas de alimentagdo
contemporaneas, retomando o debate empreendido por Fischler, a respeito da chamada
macdonaldizagdo.

Flandrin e Montanari (1998) organizaram uma pequena enciclopédia sobre a Historia
da Alimentagdo que muito contribuiu para nosso trabalho, uma vez que reune informagdes
histéricas e sobre a atualidade fundamentais a compreensdo de nosso tema, com especial
destaque para os topicos sobre Nascimento e expansdo dos restaurantes e a MacDonaldizag¢do
dos costumes, cujos dados incorporamos a nossa discuss@o.

Na literatura de lingua inglesa, destacamos o valioso trabalho de Mennell, Murcott e
Otterloo (1992), organizadores de um estudo historico sobre esse campo, a saber, a
alimentagdo e as praticas culinarias, que eles consideraram como empreitada recente da
Sociologia. Examinando as principais orientagdes tedricas € a evolugdo da trajetoéria das
pesquisas nessa area, tais autores oferecem uma importante visdo de conjunto das grandes
linhas de pesquisas sociologicas, historicas, etnolégicas e socio-biologicas. Além disso, em 12
capitulos, detalham toda uma gama de temas abordados por essas linhas, enfocando a relagdo
entre praticas nutricionais e saide; consumo em fung@o de classes, sexo e idade; tecnologias
da ahmentac.io e efeitos do “colonialismo” em escala mundial, as formas da cozinha
profissional e a aprendizagem das “ciéncias domésticas”; relagSes entre alimentagdo e divisdo
do trabalho doméstico; instituicdes totais e, finalmente, a comensalidade como fendmeno
social.

(Pynson)... Ou si les recherches quantitatives sur les repas pris hors-foyer menées par le respectable INSEE n’ont prévu
Jusqu''a maintenant aucune catégorie concernant les fast-foods — le questionnaire prévoit les cafés, les restaurants, les
cantines, etc, mais pas les fast-foods. C 'est-a-dire qui a c6té de leur visibilité notoire, qu'on constate dans les villes, dans les
médias et chez les divers groupes sociaux, les fast-foods restent un sujet pour ainsi dire invisible pour la science sociale.
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Uma importante contribui¢do, ampla e atualizada, sobre os temas mais candentes da
Sociologia da Alimentagdo € Sociology on the Menu, de Beardsworth e Keil (1997). Os
autores elaboram uma anilise da construgdo de um sistema alimentar moderno, das
perspectivas sociologicas no estudo do comer e da comida, das questdes relativas a dietas,
saude e imagem do corpo e dos padrdes de preferéncias e evitagdes como os relacionados ao
consumo de agucar e de carne e ao vegetarianismo. Dedicam um capitulo a organizagéo social
do ato de comer, com especial atengdo ao comer fora, ponto de maior subsidio ao nosso
estudo.

Os socidlogos Warde e Martens, de Cambridge, publicaram recentemente seu trabalho
Eating out — social diferentiation, consumption and pleasure (2000), obra basica para
compreensdo dos habitos ingleses do comer fora, que resultou de detalhada pesquisa sobre o
tema. Também nesse livro, ndo ha referéncias a solugdes como as dos self-services brasileiros.
Os itens abordados, que nos interessam de maneira especial, sdo os diferentes significados
atribuidos a refeicdo e ao comer fora; as razdes para o comer fora e a organizagdo do trabalho
doméstico e do servigo nos restaurantes.

Nos EUA, as reflexdes mais constantes entre estudiosos, sobre habitos alimentares
amen'canoé, e sobre o comer fora, estdo concentradas nas grandes cadeias de fast-food. Néo
encontramos andlises sobre o sistema self-service. Hd um extenso documento do Food and
Drug Administration (FDA), referente a regulamentagdo desse sistema nos EUA, que mostra
as exigéncias extremamente severas quanto ao acondicionamento em temperaturas adequadas,
ao tempo de exposigio do alimento, as condi¢Bes higiénicas e outras regras, sem davidas mais
rigorosas que as nossas, que sugerem haver maior dificuldade para implanti-lo em cidades

americanas.
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De modo geral, no amplo levantamento bibliografico que realizamos, percebemos que
na Europa e nos Estados Unidos, no ambito das Ciéncias Sociais, a discussdo sobre a
alimentagdo esta plenamente consolidada, apresentando uma pauta diversificada de temas que
abrangem aspectos da produgdo, preparagdo, distribuicdo e consumo do alimento e, mais
recentemente, incorporando novos debates como os relacionados a biotecnologia € ao
desenvolvimento sustentavel. Notamos, ainda, que os estudos brasileiros recentes, relativos a
comida e ao comer, concentram-se na area de Antropologia. No campo da Sociologia
Brasileira, encontramos pouquissimas discussdes. Entendemos que uma investigagdo nesse
campo devera ser efetivada de maneira a contribuir para a consolidagéo do tema nas Ciéncias
Sociais no Brasil, enfatizando a Sociologia da Alimentagio no sentido de implementar um

debate que ainda engatinha entre noés.

Pensando a redefiniciio e a re-significaciio de habitos e comportamentos alimentares

No estudo Receita de Mineiridade, tivemos a oportunidade de discutir a importancia
da culinaria regional na construgdo da imagem do mineiro e sua contribui¢io no reforgo ao
mito da mineiridade. A anilise que efetuamos recuperava a histéria de habitos alimentares e
pratos considerados tipicos que se foram estabelecendo como pilares dessa imagem,
remontando ao periodo da ocupagdo do territério das Minas, até os anos 1980, momento em
que a pesquisa foi realizada. Percebemos que havia uma distingéo entre padrdes idealizados ¢
consumo efetivo'®, segundo a qual, os hébitos concernentes as praticas tradicionais e tipicas
permaneciam como referéncias, conformando uma identidade, mas restritos a ocasides

especiais. Um consumo efetivamente realizado, correspondente ao que € habitualmente

16



consumido, aparecia determinado por razdes de ordem econOmica e pratica, atendendo a
novas necessidades da vida diaria, adaptando antigos habitos, incorporando produtos
industrializados, de consumo rapido, influenciados por estratégias de marketing, como
biscoitos, iogurtes, sopas instantaneas, chocolates, snacks etc. (ABDALA, 1997, p.148-150).
Neste momento, dar continuidade ao trabalho anterior ndo significa insistir na
compreensdo que enfatiza o regional e a sua especificidade. Sem perder de vista a importéncia
da culiniria regional na afirmagdo da identidade, interessa-nos apreender, num contexto
regional, o processo de mudangas em curso a partir dos anos 1990, tornando-se um verdadeiro
fenémeno nacional. Chamaram-nos a ateng@o as transformagdes nos habitos alimentares e nas
formas de sociabilidade, ocasionadas por um crescente deslocamento das refei¢Ses realizadas
entre quatro paredes, na intimidade do lar, para o espago da rua, sobretudo nos restaurantes de
comida por quilo, que proliferaram visivelmente nessa década. Esse movimento € indicativo
de uma alteragdo nas relagdes entre os dominios da casa e da rua, cuja dindmica tem se
mostrado fundamental para a compreensdo da forma como se estrutura a sociedade brasileira.
Por outro éangulo, as referéncias ao local e ao nacional adquirem sentido
dimensionadas numa totalidade, o processo de mundializacdo da cultura, que penetra nas
partes redefinindo-as nas suas especificidades, e remodelando suas multiplas particularidades
(ORTIZ, 1994, p.31)"". Assim, torna-se instigante perceber como se efetiva, em Minas, essa

relagdo entre o local e 0 mundial no d&mbito dos comportamentos alimentares.

19 Esses conceitos que utilizamos aqui ¢ em nosso trabalho anterior foram baseados na discussio efetivada por
Velho em seu relatério de pesquisa (1977).

' A opglio pelo conceito de mundializagdo se deve, em primeiro lugar, a sua aplicagiio especifica ao dominio da
cultura. Além disso, na forma como é proposta, a categoria “mundo” nos interessa por articular duas dimensdes,
a global e a local. Nos dizeres de Ortiz: Ela vincula-se ao movimento de globalizagdo das sociedades, mas
significa também uma “visdo de mundo ", um universo simbélico especifico a civilizagdo atual. Nesse sentido ele
convive com outras visdes de mundo, estabelecendo entre elas hierarquias, conflitos e acomodagdes. Trata-se,
assim, de uma civilizagdo cuja territorialidade se globalizou, mas que /...] para existir, tem que se localizar,
enraizar-se nas prdticas cotidianas dos homens (Cf. ORTIZ, 1994, p.29-30).
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Nesse novo contexto, continua fortemente presente o investimento em pratos
industrializados, semi-prontos e de preparo rapido. Mas, na variedade de cardapios dos
restaurantes-vitrines, que oferecem de tudo um pouco, ou naqueles que servem a comida
regional, o tradicional e o tipico, tidos como trabalhosos e “pesados”, que permaneciam
restritos a encontros festivos, estdo de volta a4 mesa cotidiana dos mineiros. Sem davidas, ha
uma nova significacdo a ser depreendida de um universo que, a0 mesmo tempo, mescla
tradi¢do & inovagdo e praticas 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 & composi¢do de cardapios
utilizando combinag¢des inusuais no espago doméstico, devidas, em parte, 4 propria variedade
que os restaurantes propiciam. As mudangas em curso pressupdem, ainda, novas formas de
relacionamento com a propria familia e novos grupos no convivio estabelecido por
freqiientadores habituais dos mesmos restaurantes ou, o exato oposto, um individuo solitario
no meio de uma multidio.

E o que dizer a respeito da forma como séo apropriados e re-significados alimentos
crus, modos de cocg@o como o cozido, assado, frito, grelhado, procedimentos que simbolizam
padrdes sociais, econdmicos, religiosos e ndo puramente alimentares?

No caso de Minas, a compreensio de um conjunto de fatores que combina
determinantes histéricas e simbélicas possibilitou-nos entender alguns habites- consolidados
durante séculos. Percebemos que os primeiros habitantes das Minas néio comiam alimentos
crus, demonstrando visivel preferéncia por alimentos cozidos no dia-a-dia das casas. O assado
sempre foi o prato das visitas, festejos e encontros dominicais. O processo culinirio que

resultava extremamente ritualizado, incluindo procedimentos cuidadosos que, muitas vezes,
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duravam dias, significou uma domesticacdo da natureza rude com a qual o europeu se
deparou. A transformagdo da natureza em culfura por meio do processo culinario
representava, no plano simbolico, a necessidade de ordenar o universo social, diferenciando o
homem do animal, o civilizado do selvagem. Delineando as oposi¢des binarias quente/frio,
forte/fraco, reimoso/sem reima, por sua vez, representava-se a necessidade de organizar a
mistura de ragas e grupos sociais, caracteristica do periodo da formagdo da capitania das
Minas Gerais. Preceitos alimentares e refinamento nas maneiras serviram, dessa forma, a
demarcagdo de uma racionalidade e uma civilidade diante do etnocéntrico olhar europeu
(ABDALA, 1997).

Sucessivas geragdes perpetuaram esses preceitos, como podemos observar também na
pesquisa de Rogéria Dutra, realizada em Juiz de Fora, no inicio da década de 1990. Sua
analise reconheceu a mesma predominéncia de alimentos cozidos na mesa cotidiana, no caso
da geragdo mais velha (na faixa de 70 anos), que conservava habitos alimentares mais
tradicionais. Além disso, foi constatada a permanéncia norteadora da classificagio de
alimentos em oposigdes binarias, que observamos em nosso estudo realizado no mesmo
periodo.

Na atual circunstdncia, perguntamo-nos, que preceitos orientam aqueles que comem
fora e como sdo redefinidos e re-apropriados em fungéo da nova situagéo?

A alimentagio estd no centro da mobilidade que caracteriza esse processo de
mudangas. A internacionalizagio de comportamentos alimentares €é possibilitada por
procedimentos de industrializagdo, conservagdo e diversificagdo, resultados de conquistas
tecnologicas e incremento dos transportes e comunicagdes em nivel mundial. Lembra Ortiz
(1994) que os alimentos descolam de suas territorialidades para serem distribuidos em escala

mundial. Pratos considerados tradicionais e tipicos sdo integrados a cozinha industrial,
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perdendo singularidade, caso caracteristico da Pizza Hut. Além disso, a modernidade exige
um padrdo alimentar, cujo modelo € o fast food, adequado ao ritmo e as exigéncias dos novos
tempos.

A férmula adotada nos restaurantes self-service tem sua rapida expansdo e aceitagdo
devidas a reunido de elementos chave do modelo que se tornou padrédo - tais como rapidez,
auto-servigo, padronizagdo acompanhada de variedade de possibilidades de escolha -,
combinados & presenca da chamada comida caseira e tipica, que atua como forte referéncia
identitdria a0 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 congéneres, que,
além de tudo, no Brasil, sdo comparativamente mais baratas que os lanches.

As combinagdes entre praticas tradicionais € modernas e entre habitos mundializados e
regionais, presentes nessa bem sucedida formula, constituem elementos centrais para a teoria
social contemporéanea, cuja discuss@o interessa-nos desenvolver neste estudo.

Observando &sse momento do ponto de vista histérico, trata-se de mudanga num
processo de longa duragdo, no qual houve predominio das refei¢des realizadas em familia, no
espaco da casa. Em Minas, com o declinio da vida urbana, caracteristica do periodo da
mineracdo, e a concentragdo da vida nas fazendas, durante todo o século XIX até inicio do
XX, ndo se pode falar em habito de tomar refeigdes fora de casa antes da segunda metade
desse ultimo século. Ainda assim, de maneira geral, a freqiiéncia aos restaurantes era mais
comum como momento de lazer, em ocasides especiais, predominando nos finais de semana e

a noite'%.

12 Em Uberléndia, por exemplo, até meados de 1980, eram muito poucos os restaurantes que serviam almogo, a
grande maioria s abria & noite. Para almoco, havia os restaurantes dos hotéis e alguns bares e lanchonetes que
serviam o popular prato feito. Além desses, pouquissimos outros, que ndo totalizavam 10, se dividiam entre
churrascarias, pizzarias e o servi¢o a la carte ou os chamados pratos executivos. Os primeiros restaurantes de
comida tipica apareceram ji em meados dos anos 1990. Em Belo Horizonte, segundo Frederico M. Machado,
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Na segunda metade do século XX, como ja havia ocorrido em outros paises, o
processo de industrializagdo e o crescimento de algumas cidades impuseram o habito de
comer fora, para os brasileiros que trabalhavam a grandes distancias do local de moradia. No
entanto, em nosso pais, 0 aumento expressivo do numero de estabelecimentos que servem
comida, como restaurantes, bares e lanchonetes, ¢ fato recente, caracteristico da ultima década
desse século, e ndo se circunscreve as metropoles, mas também abarca cidades médias.

Em Minas, sdo significativos os indices de crescimento apresentados por algumas
cidades médias para os ultimos anos da década de 1990, apesar de os nimeros 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 10, em
1993, para 40, em 1998, 8 deles com o sistema por quilo. Em Uberaba, a situagdo em 1998
ndo era muito diferente: apresentando um crescimento de 20% em relagdo ao ano anterior,
com destaque para os self-services, havia cerca de 40 estabelecimentos (nimero total)'®.

Em Uberlindia, dos 190 restaurantes existentes no ano de 1992, 130 eram por quilo’*.
Em 1998, eram 239, no total, o que significa, em cinco anos, um crescimento de 24,5% no
mimero de estabelecimentos, seguido por um aumento de 67,4% no ano subseqiiente, quando
o total chegou a 400. Em Belo Horizonte, o crescimento no mesmo periodo (1993 a 1998) foi
de 100%, totalizando 4000 restaurantes'”.

Para um futuro proximo, a vertiginosa rapidez das transformagdes dos tempos atuais

estimula previsdes contraditorias. De um lado, profissionais da area de alimentagdo, entre os

que desde os anos 1970 trabalhava com restaurantes, antes dos restaurantes por quilo, as familias de classe média
fora a cada 15 dias, nos fins de semana.

'3 Conforme dados obtidos em 1998 por Daniela Camargos (Veja-Minas).

4 Conforme dados de publicagio da Secretaria Municipal de Planejamento (1992). Nos outros anos, esses

restaurantes nio foram discriminados, aparecendo somente o total, que inclui restaurantes, pizzarias e

churrascarias. Ver também BESSA (2001).
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quais, grande parte de proprietarios(as) de self-services entrevistados(as), apostam que a
tendéncia a comer nesses estabelecimentos veio para ficar. De outro lado, no entender de
alguns profissionais da area de marketing, o momento que pretendemos analisar corresponde
a um costume que ndo veio para durar muito tempo, devido ao que eles consideram um
retorno a intimidade, uma crescente soliddo e isolamento e uma inclinagdo para relagSes
virtuais. Faith Popcorn, em seu livro Click, observa que, no final do século XX, ja se
vislumbrava um encasulamento provocado pelo visivel crescimento das comunicagdes e
compras via internet, assim como dos servigos de entrega comandados por telefone (delivery).
Para Edmundo Klotz, presidente da Associagdo Brasileira das Industrias de Alimentagdo em
1998, o delivery 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 visdo
do socidlogo Beck, em seu Risk Society (1992), também ¢ indicativa dessa inclinagdo a um
retorno ao lar, que, no seu entender, ocorre com a precarizagdo das relagdes de trabalho e o
aumento do nimero de pessoas que passam a exercer suas atividades em casa, o que €
possibilitado pela informatizagdo crescente.

Qualquer que seja o futuro vislumbrado para o comportamento alimentar, nosso
interesse ¢ analisar mudangas significativas de habitos 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 mudangas, tendo como referéncia a reflexdo de alguns autores

sobre a contemporaneidade. Enfocaremos, nesse contexto, a analise das transformagGes nos

15 Os dados de Uberlandia sdo da Vigildncia Sanitéria e de publicagdes da Secretaria Municipal de Planejamento.
Ver também BESSA (2001). Os dados de Belo Horizonte foram obtidos junto ao Sindicato dos Hotéis, Bares ¢
Restaurantes da capital.
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lagos de familia, relagdes de género e ocupagdes para, ao final, refletir sobre o self-service

como propiciador de novas formas de sociabilidade.

Técnicas de andlise e universo da pesquisa

Este estudo foi realizado em trés cidades de diferentes portes, visto que pretendiamos
observar em que medida ocorrera um crescimento do nimero de refeigdes feitas fora de casa,
deixando de ser caracteristica apenas de grandes centros, € como esse fator se ligava a
modifica¢gdes nos habitos alimentares e nas relagdes sociais de familias mineiras. As cidades
escolhidas foram: duas do interior, uma com populagéo entre 20 mil e 100 mil habitantes, a
outra com populagdo acima de 100 mil'®, e a capital, respectivamente, Monte Carmelo,
Uberlandia e Belo Horizonte.

O interesse nesse tema resulta mais de uma paix&@o aliada a curiosidade intelectual, do
que de uma experiéncia vivida como habitué da refeicdo fora de casa. Na verdade, essa foi
uma pratica que conhecemos na segunda metade dos anos 1970, estudando longe da cidade de
origem, em uma metrépole brasileira. Desde o inicio de 1980, trabalhando e morando em
Uberlandia, nossa experiéncia com a refeicdo cotidiana fora de casa reduziu-se a buscar
comida nos restaurantes por quilo, durante as férias das empregadas ou na auséncia delas. Foi
entio, em meados de 1990, que as mudangas ocorridas tanto no cenario da cidade, provocadas
pelo mimero crescente de restaurantes self-service que se abriam por toda parte, como no

publico diario desses restaurantes, chamaram-nos a atengdo e comegaram a nos inquietar.

16 As tabelas do IBGE, de classificaglio das cidades, segundo faixas de tamanho populacional, consideram: até 20 mil
habitantes, de 20.001 a 100 mil, de 100.001 a 500 mil e acima de 500.001. E importante esclarecer que, no inicio deste
trabalho, em 1998, quando da selegfio das cidades, a populagio de Uberlindia estava em torno de 471 mil habitantes,
portanto, na terceira faixa acima indicada. No censo de 2000 havia superado a casa dos 500 mil.
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O novo formato por quilo certamente recebeu o publico de trabalhadores e estudantes
habitual no almogo cotidiano dos restaurantes de grandes cidades, e que ainda hoje constitui a
maioria dos freqiientadores assiduos. No entanto, em sua origem, pensado para as familias,
como afirmam seus pioneiros em Minas, 0 sistema atraiu essa nova clientela, ndo s6 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 predomindncia do ultimo, visto que constituiram a maioria das referéncias das
pessoas junto as quais realizamos as primeiras sondagens. Além disso, nossa hipétese inicial
era que o aumento desse publico familiar tomando refei¢do fora de casa estava associado a
adogdo dessa nova formula de auto-servigo, combinada & rapidez e a custos relativamente
baixos.

Observamos diferentes situagdes familiares as quais procuramos abranger na
realizagdo das entrevistas: familias mononucleares (um unico 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 horario do almogo.
Destacamos o grande nimero de idosos, tanto sozinhos quanto casais.

No decorrer da pesquisa, a presenca de menores de idade almogando sozinhos em
varios locais, chamou-nos a atengdo. Assim, procuramos um contato com alguns deles por
intermédio dos donos dos lugares que freqiientavam, mas obtivemos retorno de um mimero
reduzido. De acordo com nossos intermediarios, a presenga deles sozinhos era esporéadica,

coincidindo com alguma atividade realizada nas proximidades ou com a eventual
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impossibilidade do horario de aimoco coincidir com o de outros membros da familia.
Conseguimos poucos registros na faixa de menores de 20 anos'’.

A coleta de dados foi iniciada em 1998, com sondagens realizadas entre pessoas
conhecidas que se tornaram freqiientadoras assiduas 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 responsavel da vigildncia sanitaria de
Uberlindia e com uma profissional da area de marketing, que minist.rava 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 circulagdo nacional, que faziam parte da
documentagdo dos proprietarios pioneiros no género. Esse procedimento visava a um
conhecimento prévio do universo da pesquisa e a preparagio de uma sistematica de
abordagem desse universo. Por meio das indicacdes dessas pessoas e, muitas vezes,
intermediadas por elas, realizamos grande parte das entrevistas com clientes e proprietarios.
Podemos dizer que se estabeleceu uma rede de informagdes por intermédio da qual clientes
indicavam outros clientes e proprietarios. Estes, por sua vez, também indicavam os habitués
de seus estabelecimentos.

Um outro recurso de abordagem utilizado foi o da pratica de freqiientar um lugar e
depois nos apresentar ao prépﬁetéﬁo ou a fregueses expondo nosso objetivo de realizagio da

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

17 Nesses casos, evitamos a abordagem direta. Por serem menores, o contato com estranhos desperta preocupacio

por parte de pais e dos(as) proprios(as) proprietirios(as), que se sentem responséveis por eles. Mesmo sendo
mtetmedmdo percebemos o cuidado de um dos pais que nos submeteu a uma verdadeira “sabatina” quando
estabelecemos o primeiro contato telefonico com a filha de 14 anos. Diante do quadro de inseguranca e violéncia
em que vivemos, n3o lhes tiramos a razio.
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uma diferencga de receptividade desses possiveis informantes em relagdo aqueles para os quais
éramos apresentados. Nesses casos, quando havia hegativas, muitas vezes, eram dadas aos
nossos intermedidrios, o que possibilitava um contato mais agil € mesmo mais agradavel com
aqueles que optavam por nos receber. Ao contrario, muitos dos que abordavamos diretamente,
as 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 ultima estratégia mais freqiientemente,
ja que era praticamente impossivel ter conhecidos que nos apresentassem num universo de
mais de dois mil self-services (estimativa de 1998)'®. Destacamos o fato de que, nessa cidade,
houve um unico caso de proprietario com quem n3o conseguimos marcar a entrevista, sendo
maior a resisténcia entre os freqiilentadores. Em Uberladndia, cidade onde nascemos e
moramos, a dificuldade foi bem maior, a ponto de concluirmos a pesquisa primeiro em Belo
Horizonte.

Monte Carmelo foi a tltima cidade onde os dados foram coletados, em 2001, pois, em
1998, nas primeiras sondagens que efetuamos com pessoas de 14, o habito de tomar refeigSes
fora durante a semana néo foi apontado como tendéncia das familias locais. Novas sondagens
em 2000 indicaram mudangas nesse quadro. A realizacdo das entrevistas, primeiro com os
proprietarios, foi intermediada por pessoas conhecidas, e depois, pelos proprios donos dos
restaurantes, que nos apresentaram os freqiientadores.

No total, foram 101 entrevistas, nas trés cidades, nos anos de 1998 a 2001: 61
freqiientadores, 38 proprietarios 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 mimero de entrevistados do sexo masculino na categoria de

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

representou a metade do numero de mulheres (41).

1-Entrevistas com freqiientadores

Cidades pesquisadas No. entrevistas | Sexo masc. Sexo fem.
Belo Horizonte 30 09 21
Uberléndia 23 09 14
Monte Carmelo 08 02 06
Total 61 20 41

2-Entrevistas com proprietirios e gerentes*

Cidades No. restaurantes | No. entrevistas | Sexo masc. | Sexo fem.
Belo Horizonte 13 14** 10 04
Uberlandia 19 19 11 08
Monte Carmelo 03 05%* 02 03
Total 35 38 23 15

* Em Uberlindia, 1 gerente e, em Belo Horizonte, 2, os demais foram proprietérios.
**Mais de um proprietério participou da entrevista.

Utilizamos basicamente dois tipos de entrevista, a semi-estruturada, aplicada mediante
um pequeno numero de perguntas abertas, e a centrada, na qual, dentro de hipdteses e de
certos temas, o entrevistador deixa o entrevistado descrever livremente sua experiéncia
pessoal a respeito do assunto investigado (THIOLLENT, 1987, p.35). | |

Preferimos esse tipo de entrevista a dirigida, cujos resultados sdo mais padronizados
em razdo do fechamento das questdes. As duas modalidades escolhidas possibilitam obter
maior profundidade nas informag3es, associada a capacidade de facilitar e de explorar as

significagdes carregadas de afetividade, influenciadas pelos grupos aos quais os individuos
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pertencem, por suas posi¢des de sexo e geragdo e pela sua socializagdo. Dessa forma, na
reflexdo dos entrevistados, temos a expectativa de perceber angulos nio imaginados no nosso
percursolg.

Nossa proposta inicial era aplicar somente a entrevista centrada. Entre os proprietarios,
porém, nem sempre isso foi possivel. Foi necessario elaborar um roteiro para conduzir a
entrevista semi-estruturada, pois muitos deles solicitavam que fizéssemos perguntas, nao
pareciam a vontade, falavam pouco e ndo nos forneciam alguns dados de que necessitavamos.
Desse modo, em todas as abordagens, sugeriamos primeiro a forma centrada, mas sempre que
solicitado, utilizamos um roteiro com questdes abertas, também entre os freqiientadores,
embora em menor escala do que entre os donos de restaurantes.

O roteiro® que utilizamos para os proprietarios consistia de algumas questdes que
visavam a obtengdo de dados sobre a comida servida e os fatores que interferem na
composi¢do do cardapio, pratos mais consumidos e caracteristicas do publico assiduo: quem
sdo, renda, sexo e idade. Outras questdes eram abertas e procuravam levar as pessoas ouvidas
a expressar reflexdes e significagdes proprias sobre o sistema self-service, e sobre as
peculiaridades do estabelecimento.

As informagdes sobre os donos de self-services sio menos detalhadas. Diante da
dificuldade inicial para conseguir entrevistas em Uberldndia, mesmo quando intermediadas —
muitos protelavam o encontro, e alguns acabavam ndo nos recebendo -, aliada ao pouco

tempo tornado disponivel para a conversa e a atitude de desconfianga por parte de muitos

'° Desde nossa pesquisa de mestrado, temos optado por trabalhar com fontes orais, confiando na possibilidade de
recuperar conhecimentos ainda ndo registrados, expressos na memoria de experiéncias, que nos auxiliam a
recompor e compreender processos historicos. A respeito dessa discussio, destacamos os Cadernos € Textos do
Centro de Estudos Rurais ¢ Urbanos (CERU), sobretudo os artigos de Maria Isaura Pereira de Queiroz.

”mmmmm,&mmmumeummmmm
de uma base prévia dos discursos de proprietarios(as) e clientes para formular as questdes.
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deles?!, optamos por reduzir o roteiro a perguntas relativas ao cardapio e aos clientes. Essa foi
uma das estratégias que utilizamos para conseguir a entrevista, porquanto, no primeiro
contato, feito por telefone, na maioria das vezes, muitos perguntavam sobre o conteudo das
questdes. Em alguns casos, constatada a importdncia do lugar, quando citado por varias
familias, foi necessario freqiienta-lo, até conseguir a confiangca dos responsaveis e,
conseqiientemente, a entrevista.

Em Belo Horizonte, as dificuldades concentraram-se mais na disponibilidade de tempo
de proprietarios e proprietarias, mas acabamos por padronizar os procedimentos, utilizando o
mesmo roteiro. Monte Carmelo foi a cidade mais receptiva; 14 ndo tivemos problemas para
conseguir as entrevistas.

De maneira geral, a maior parte das entrevistas com proprietarios foi semi-estruturada,
somente algumas poucas foram centradas, tendo sido possivel recuperar dados de uma historia
pessoal, que nos informou sobre escolaridade, os motivos da escolha do restaurante como
profissdo e sobre a propria historia do habito de comer fora.

Em relagd@o aos freqiientadores, consideramos os motivos alegados para comer fora: as
prioridades observadas na escolha de locais e comidas; as possiveis diferengas entre almogo e
jantar e entre dias de semana e finais de semana; asespeciﬁcidadesassociadas'ipresenqade
criangas; e questdes abertas que buscavam a expressdo de opinides sobre mudangas nos
habitos e no ambiente.

Uma parte das pessoas entrevistadas preferiu ndo ter suas falas gravadas, solicitando
que nds as anotdssemos. Assim, procuramos deixi-las sempre a vontade, agindo da maneira

que melhor atendesse a esse proposito, realizando de duas formas o registro das entrevistas:

- O motivo mais alegado para recusas ou protelagdes foi o da falta de tempo; no entanto, alguns deles acabavam se soltando
na entrevista, dando belissimos depoimentos de vida e informagSes histéricas importantes. Outros alegavam “no ter muito a
dizer ou a contribuir”, procurando evitar nos receber.
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por anotagdes e por gravagdes. Num total de 38 proprietarios, somente 11 (28,95%)
concordaram em gravar, comparados a 28 dos 61 clientes (45,9%). Entre estes tultimos, a
maior resisténcia demonstrada a gravacgdo 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, impds-se O recurso as entrevistas semi-
estruturadas.

Algumas pessoas solicitaram ndo ser identificadas na transcri¢do de dados, enquanto
outras ndo se importaram com o fato. Decidimos padronizar as citages identificando as falas
somente com iniciais dos nomes.

Pessoas nas faixas etarias acima de S0 anos apresentaram maiores dificuldades para
conceder entrevistas. Entre os 5 mais receptivos, acima de 60, estavam os trés homens. As
mulheres alegavam que ndo sabiam como poderiam colaborar, que ndo tinham muito o que
dizer sobre o assunto e, embora normalmente ndo negassem o encontro, dificilmente
conseguiamos marca-lo. A percepg¢do da existéncia de certa rejeigdo ao tema da comida e da
cozinha, mesmo tratado pelo viés da restauragio 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 musica, viagens e leituras, desdenhando as perguntas sobre
habitos alimentares, alegando que para ela a comida nfo tinha importéncia. Era uma tentativa
de demarcar sua diferengca como mulher que teria outros interesses acima da comida e da
cozinha, temas “menores”. Trés irmds de Uberldndia negaram o contato intermediado por
uma sobrinha, considerando que o assunto nio as interessava. Em outro caso, apesar da
resisténcia inicial, a senhora tornou-se uma grande colaboradora ao perceber meu interesse

pela riqueza de elementos que trouxe, das memorias do habito na cidade.
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Em Uberlandia, a faixa dos 50 anos foi a mais dificil. As mulheres desse grupo
apresentaram o maior indice de rejeigdo ao servigo doméstico, em particular, a cozinha. Isso
explica, em parte, a propria rejeicdo a entrevista, pois, das trés entrevistas, duas foram feitas
por telefone.

A escolha das pessoas foi feita sem preocupagdo estatistica, considerando-se seu
envolvimento com o tema. Inspiramo-nos em Michelat (1987, p.1999), para quem o individuo
¢ representativo por ser revelador da cultura tal como é vivida, dai a importancia de contar
com a maior diversidade possivel. Nesse sentido, entrevistando proprietarios e seus clientes
assiduos, objetivamos ver os dois lados da situag@o.

No caso dos clientes, procuramos contatar pessoas de ambos os sexos e de todas as
faixas etarias freqiientes visando observar as possiveis diversidades de comportamentos e
habitos: abaixo de 20, de 20 a 29, de 30 a 39, 40 a 49, 50 a 59 e acima de 60 anos. Foram
abordadas, também, ocupagdes diferenciadas, que implicaram diversas faixas de renda:
taxistas, empregados do comércio, de bancos, gerentes, micro empresarios, professores de
varios niveis de ensino, profissionais liberais, estudantes, donas de casa e aposentados
(conforme tabela de ocupagdes no capitulo 3).

Os niveis de escolaridade também foram variados, embora, no balango final dos
dados, se verifique um grupo de entrevistados bastante escolarizado, sendo que. 23 pessoas
(37,7%) completaram curso superior e 22 pessoas (36,06%) completaram o segundo grau —
dentre essas, 8 eram estudantes universitarios -, totalizando 73,77. Os demais 22,95%,
praticamente Y, agregaram estudantes de primeiro e segundo graus, um técnico por
correspondéncia, e pessoas que nio concluiram esses graus, mas sdo escolarizadas. Somente

em dois casos, 3,27%, ndo tivemos informagéo a esse respeito. Analisando por sexo, temos 17

22 A idade considerada foi a do momento da entrevista.
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mulheres com grau superior (41,5%), 14 com segundo grau (34,2%) - 4 delas estudantes
universitarias — o0 que representa 75,7% do total. 4 mulheres (7,3%) ndo concluiram o
primeiro grau, mas todas se declararam escolarizadas. Entre os homens, 6 (30%) concluiram o
nivel superior e 8 (40%) concluiram o segundo grau — sendo 4 estudantes universitarios — num

total de 70%. Dois deles ndo deram a informag@o.

3-Escolaridade dos freqiientadores

+ 60 S50-59 | 4049 | 30-39 | 20-29 -20 ‘| Total

M|IF M|IF M/IF M|IF M|F [M|F|M |F
Ensino superior concluido 1 |1 |1 |4 (1 (7 |3 (1 |1 |4 06 |17
Ensino superior ndo 1 01
concluido*
Ensino médio concluido |1 |2 4 |1 |1 (1 |2 1 |1 (04 (10
Ensino médio ndo 1 01
concluido*
Técnico por 1 01
correspondéncia
Ensino fundamental 1 01
concluido
Ensino fundamental ndo 2 1 1 04
concluido*
Estudantes universitarios 2 1 (4 |1 04 |04
Estudantes Ens. médio 1 01
Estudantes Ensino 1 (1 |01 |01
fundamental
Sem info g 1 |1 1 |1 1 02 |03

* Trata-se de pessoas que nio concluiram os estudos e ndo estudavam no momento da entrevista.
** As 3 mulheres sfo escolarizadas, mas n3o informaram o nivel de escolaridade.

Os proprietarios e propﬁetﬁtias foram escolhidos entre aqueles cujos estabelecimentos
foram indicados nas sondagens bomo sendo locais mais freqiientados por familias ou aqueles
que foram os mais citados pelos clientes. Observamos também a localizagio dos
estabelecimentos, procurando abranger bairros variados, nas duas cidades maiores,
analisando, dessa forma, diferentes contextos do comer fora. Desde as sondagens, percebemos

que havia relagdo entre a maior presenca de familias e a proximidade de bairros residenciais e
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escolas de ensino fundamental e médio, assim como, nas imediagdes dos campi universitarios,
era maior a presenca de estudantes e, nas regides éntrais, o maior publico tendia a ser de
trabalhadores.

Uma vez que optamos por ndo trabalhar com amostra estatistica, a coleta de dados
estendeu-se até o momento de redagdo final da tese”>. Nossa proposta esteve embasada numa
abordagem sociolégica, cujo método fosse capaz de propor uma hipdtese sobre os processos
sociais que produzem fenémenos sociais, priorizando-o em relagdo ao fornecimento de
medidas precisas sobre esses fendmenos. De acordo com essa postura, fundada nas
investigagdes de Bertaux & Bertaux-Wiame (1987, p.141) sobre as padarias artesanais
francesas, existe um nivel de safuracdo que é atingido quando /...] sentimos que novas
entrevistas ndo nos trariam nenhum novo conhecimento ao nivel das relagdes sociais™*. Esse
fato, observado pelos pesquisadores em entrevistas realizadas com padeiros, aprendizes e suas
esposas, parece perfeitamente aplicavel a realidade de nossa pesquisa, no que diz respeito a
descri¢do da rotina dos restaurantes por seus donos e gerentes. No caso dos freqiientadores,
que relataram trajetérias mais individualizadas, também percebemos recorréncias, embora em

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

Esse processo de saturagdo do conhecimento significa que obtivemos seguramente
uma certa representatividade, ndo ao nivel do fenémeno mas ao nivel das relagcdes
sociais que o produzem em qualquer lugar — seja em Paris, Marselha, numa
pequena cidade ou num suburbio (BERTAUX & BERTAUX-WIAME, 1987,
p-141)

B Esse apego ao qualitativo, na expressio de Candido, resulta de uma insatisfag8io do sociélogo com anlises feitas por meio
de niimeros, 0 que o leva a procurar [...] o pormenor, buscando na sua riqueza e singularidade um corretivo & visdo pelas
médias (CANDIDO, 1982, p.19).
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Embora, a principio, tenhamos selecionado trés cidades de tamanhos distintos, visando
observar o habito de comer fora, prevalece a categorizagdo das informagGes e a consideragdo
das peculiaridades por grupos de idade. Esse procedimento deve-se a dois fatores. Primeiro, a
constatagdo de que ndo foram os diferentes portes das cidades que determinaram padrdes de
habitos do comer fora, mas processos mais amplos, que dizem respeito a reestruturagdo dos
modos de viver e de se comportar em espagos publicos e privados, principalmente no que
concerne a reestruturagdo das relagbes de género. Segundo, a opg¢do pelo recurso
metodologico fundado na saturagdo acabou orientando um recorte na analise dos dados por
faixa etaria e ndo por cidade.

No decorrer da pesquisa, as modalidades de self-services observadas foram se
configurando como férmulas com caracteristicas bem nacionais, como solugdes para a
necessidade de comer rapidamente com claras peculiaridades culturais locais. Para melhor
avaliar essa hipotese, recorremos a dois procedimentos. Em primeiro lugar, a inclusdo de um
estudo histérico, demonstrativo do fato de que o habito de comer fora ndo é propriamente uma
novidade dos tempos modernos, procurando evidenciar os diferentes contornos e significados
que ele assumiu, de acordo com contextos socio-politico-culturais especificos, moldando
diferentes formas de sociabilidade. Nesse sentido, uma de nossas preocupagdes foi entrevistar
os pioneiros no servico por quilo das cidades escolhidas, na tentativa de recuperar parte da
historia dessa modalidade de servigo, visando compreender como imimeras familias passaram
a compor o cenério cotidiano de estabelecimentos historicamente destinados aos viajantes e
aos que trabalhavam ou estudavam longe de casa. Além disso, acrescentamos a literatura
sobre o comer fora em outros paises, a realizagdo de sondagens com pessoas conhecidas que

moraram ou ainda moram no exterior, procurando informag¢des sobre as modalidades de self~

24 No Brasil, temos na pesquisa de Nasser (2001), sobre moradores de albergues na cidade de S&o Paulo, um exemplo bem
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services ¢ as formas do comer fora em lugares como Alemanha, Argentina, Austrélia, Bélgica,
Canada, Chile, EUA, Italia, Franca, Inglaterra, México e Nova Zelandia.
Dando inicio a nossa discussdo, apresentamos o quadro histérico que culminou com

uma proposta de refei¢gdes rapidas “a moda da casa”.

sucedido de delimitagfio das entrevistas pelo ponto de saturagéo.
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Capitulo I

Restauracio fora do lar: dos restaurants aos fast-food

As primeiras experiéncias do comer fora de casa, provavelmente, resultaram de
relagdes de parentesco, vizinhanga e linhagem, em festas, jantares formais e outras
celebragdes de significado simbolico, visando reforgar lagos de reciprocidade
(BEARDSWORTH & KEIL,1997, p.100-102).

O comércio de refeicdes também sempre existiu no mundo inteiro, em todas as épocas.
Desde tempos remotos, a humanidade cultiva o habito de comer fora, associado a viagens e
aglomeragdes de pessoas em feiras e mercados. O crescimento e a intensificagdo desse
comércio no periodo moderno deveu-se, em parte, a associagdo entre o processo de
urbanizagio e o gradual colapso da importancia das relagSes de parentesco e obrigagdes
sociais fundadas nas atribui¢gdes de status, que predominaram até a Idade Média. Até esse
momento, poucos eram 0s que viajavam. Aqueles que o faziam a negdcios oficiais podiam
recorrer a parentes nos dominios feudais, e os peregrinos eram acolhidos em centros
religiosos. Alguns desses viajantes alojavam-se em hospedarias (BEARDSWORTH &
KEIL,1997, p.104).

Desde a Antigiiidade, tanto no Império 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 gemtlemen’s Clubs. Lugares geralmente

refinados, bem decorados, amplos, claros, com mesas individuais forradas, eram espagos
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privilegiados do desenvolvimento da civilidade cortés, traduzida em lougas, talheres, gestos e
novos habitos a mesa, que se tornava acessivel a camadas mais amplas da populagdo,
notadamente os burgueses®.

No final do século XX, assistimos & expansdo mundial de cadeias de fast-food,
sobretudo as de hamburguer norte americanas, difundindo um padrdo adaptado aos novos
tempos, em que desaparecem os talheres, os pratos, o atendimento individualizado, para dar
lugar ao servigo rapido, de uma refeigdo comida com as proprias méos, 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, fast-foods 4 moda brasileira, que tiveram
grande impulso a partir de meados dos anos 1980, numa férmula que associa rapidez ao tipo
de comida habitualmente consumido nas casas.

Passamos a aprofundar esse rapido painel historico do habito 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 Asia, desde tempos remotos até nossos
dias. No Japdo, ainda hoje, estudantes, funcionarios e homens de negdcio recorrem a cozinhas
moveis, aos vendedores ambulantes ou aos supermercados, onde compram o bentd, muitas

vezes, consumido na propria rua.

”Demﬂomﬂia&amﬂmga&hﬁbsdhmhmdocmp«hmoémeoﬁuﬂkmm“m
poucos se desenvolveram s#o parte de um processo de transformagdes de longo prazo, que elevou o conceito de civilidade &
categoria de comportamento social aceitdvel (1990, p.111). Circulos restritos criam os modelos para atender & sua situagio
social em conformidade com sua condigdo psicolégica (Idem, ibidem). Esses modelos se alteram gradualmente, atingindo
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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, varias corporagdes de artesdios eram necessarias para cumprir a fungdo
desempenhada posteriormente por um restaurante. Saldes eram alugados por uma corporag@o,
louga, talheres, guardanapos ficavam aos cuidados de outra, assim como ndo eram elas
proprias 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
numero de viajantes e da demanda por acomodagdes e locais para aprovisionamento, de novos
e variados tipos. Nas grandes cidades, como Paris e Londres®, surgiram oportunidades
inteiramente novas de comer fora por prazer, e ndo tanto por necessidade, como foi o caso dos
Cafés, no século XVII, que foram abertos como lugares para conversagdo, proximos aos
teatros. No entanto, havia diferencas no modo como se desenvolviam na Franga e na
Inglaterra. Entre os franceses, tornaram-se lugares dos mais populares para beber e comer, em
geral, abertos a todos, ndo hierarquizados, em que os presentes /... ] could not be ‘placed’ in a
social sense (BEARDSWORTH & KEIL, 1997, p.105).

A respeito da suspensdo temporaria de diferengas sociais nesses lugares, que
funcionavam como pontos de encontros e também de informagdes, Sennett faz as seguintes
afirmacdes:

toda a sociedade e acabam consagrados como naturais. Esse fato pressupde uma estrutura social especial, em que a um
circulo cabe a fung#io de formular os modelos, a outro as de difundi-los e assimilé-los.

25 Beardsworth & Keil (1997) referem-se somente aos Cafés de Londres e Paris, embora eles existissem também
em outras cidades como Veneza, Viena e Sio Petersburgo, conforme Pitte (1998, p.753).
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Na virada do século XVIII, o nivel social, excetuando-se o caso dos cafés, era de
capital importdncia. Com a finalidade de angariar conhecimentos e informagdes
através da conversa, os homens da época criaram, portanto, algo que para eles era
uma ficgdo, a ficgdo segundo a qual as distingdes sociais ndo existiam. Dentro dos
cafés, se o cavaleiro tivesse decidido sentar-se, sujeitava-se a conversagdo livre,
ndo solicitada, de seus socialmente inferiores (SENNETT,1998, p.109).

Havia também os Cafés freqiientados somente pelos muito ricos, ou aqueles que
atraiam as classes trabalhadoras, servindo cha, mais provavelmente do que café. Na
Inglaterra, estiveram associados tanto ao lazer quanto ao trabalho, lugares onde os homens
aproveitavam para realizar negocios e ler jornais (que eram caros para serem comprados
individualmente)®”’. Alguns deles tornaram-se t30 exclusivos que acabaram por se transformar
em gentlemen’s clubs (I1dem,ibidem).

Os restaurantes do mundo ocidental, como os conhecemos nos nossos dias, tém seus
precursores em Paris, & época da Revolugdo Francesa. Por volta de 1765, a querela de
Boulanger com a corporagéo dos fraiteurs, dando origem aquele que tem sido considerado o
primeiro restaurante da historia, ¢ amplamente conhecida de todos aqueles que se aventuram
no mundo da gastronomia®.

Nos anos imediatamente anteriores a 1789, multiplicou-se o nimero de profissionais
que deixaram os servigos da aristocracia e estabeleceram casas que se tornaram famosas,
servindo pratos requintados, em mesas individuais cobertas com toalhas. A Revolugdo
acentuou esse processo, € um grande nimero de bons cozinheiros da corte e da nobreza, cujos
patrdes se refugiaram no exterior ou foram guilhotinados, estabeleceu-se por conta propria. A

alta cozinha tornou- se acessivel a todos quantos tivessem dinheiro para degusté-la nos novos

27DeaoaﬂooomSamett(l998,p.108):[..]wcaucpodosécnloXVIH,propﬁctéﬁmdccd&sMrbnsmmadiw
e imprimir seus proprios jornais, reivindicando em 1729, um monopdlio nesse ramo. Negocios tais como o de seguros /...]
cresceram nos cafés. Por exemplo, o Lloyd’s de Londres comegou como um café. _

2 Por volta de 1765, um certo Boulanger [...] abre uma butique nas proximidades do Louvre [...] Vende ai “restaurats” ou
“caldos restauradores”, isto é, caldos a base de carne, propicios a restaurar as forgas debilitadas [... ] Mas ndo se contenta
em servir caldo; prepara também pés de carmeiro ao molho branco, desfazendo assim o monopélio da corporagdo dos
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estabelecimentos que proliferavam. Sua reputagdo atraia clientes, como os deputados do
interior, presentes em Paris durante a Revolugdo, e os oficiais europeus, que invadiram a
cidade quando o Império desmoronou, em 1814.

Brillat-Savarin, autor de um classico tratado de gastronomia do século XVIII, ressalta
a importancia da adogdo dos restaurantes para os cidaddos e para a ciéncia da época. Em seu
livro, temos uma boa visio das mudangas provocadas pela introdugdo dos novos
estabelecimentos. O quadro descrito por ele do periodo que sucedeu aos gloriosos dias de
Luis XIV, dos tempos da Regéncia e do ministério do cardeal Fleury, por volta de 1770, revela
que, até essa época, visitantes estrangeiros s6 podiam recorrer a albergues e hotéis, que, com
raras excegdes, tinham cozinhas geralmente ruins, servindo o minimo necessario e sujeitas a
horarios fixos. Os traiteurs tinham servigos de buffet que exigiam pedidos em grande volume,
feitos com antecedéncia. Aqueles que ndo fossem convidados por algum particular opulento,
saiam da cidade sem conhecer as delicias da cozinha parisiense (BRILLAT-SAVARIN, 1989,
p.268). E visivel, 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 tdo
vigorosa ndo podia ficar sem efeito |[...]

Ele foi o primeiro ‘restaurateur’, e criou uma profissdo que leva 4 fortuna sempre
que aquele que a pratica o faz de boa fé, com ordem e com habilidade.

1". Gragas a este meio todo homem pode fazer suas refeigdes as horas mais
adequadas, de acordo com as circunsténcias em que se encontre segundo seus
negdcios ou seu prazer.

2" Tem certeza de ndo ultrapassar a soma que julga apropriada para a refeigdo,
uma vez que conhece os pregos de cada prato desde o inicio.

3". Uma vez acertadas as contas com a sua bolsa, o consumidor pode, & vontade,
regalar-se com uma refeicdo sélida, delicada, ou atendendo sua gula [...] O saldo
de um ‘restaurateur’ é o dos ‘gourmands’.

’ .Eoozsam'emamenteod»wdapauoswa]antes. os estrangeiros, para aquele
cuja familia estd4 temporariamente no campo, e para todos aqueles que, em poucas
palavras, ndo tém cozinha propria ou estdo dela temporariamente privados
(BRILLAT-SAVARIN, 1989, p.268-269).

‘traiteurs’. Em breve, estes movem-lhe um processo no termo do qual, contra todas as expectativas, um juiz do parlamento
de Paris dé razdo a Boulanger (PITTE, 1998, p.755).



Para o autor, com a difusdo dessa alternativa, foram pesquisados novos alimentos, os
antigos melhorados e invengdes estrangeiras foram importadas, contribuindo para a ciéncia de
entdo. Além disso, uma outra importante mudanga apontada foi o fato de que alguns
restaurateurs procuraram preparar refeicdes a pregos baixos, aliando a boa comida a
economia, assegurando, nas grandes cidades, o acesso de numerosos consumidores de baixos
recursos como militares, empregados e estrangeiros.

O servigo cuidadoso, a decoragdo luxuosa, os espagos amplos, arejados, claros, em que
as mesas ficavam afastadas umas das outras, tinham seu modelo nos Cafés do inicio do
século, diferenciando os restaurantes das hospedarias e albergues ruidosos, nem sempre
limpos, com suas grandes mesas coletivas.

Os nobres e os potentados das finangas continuaram a receber em seus salGes,
recorrendo a chefs de renome internacional. No entanto, muitos deles renderam-se ao habito
de diner dehors, em busca de especialidades famosas, como as dos ja entdo mundialmente
reconhecidos Beauvilliers, Véry e les trois fréres Provengaux.

De acordo com Pitte (1998, p.756), desde essa época ja havia o hébito de ir ao
restaurante em busca de uma surpresa agradavel, quebrando a rotina do cotidiano. Os saldes
desses estabelecimentos eram divididos em trés partes, abrigando a diversidade de
freqiientadores, como se pode depreender da descrig#o feita por Brillat-Savarin (1989, p.270),
no seu exame do saldo. Ao fundo, os consumidores ruidosos, apressados, e as familias em
viagem que se contentavam com uma refei¢do frugal. No centro, os habitués, que geralmente
pagavam um prego fixo. Num local mais calmo e elegante, os que néo tinham pressa, como
casais e amantes. A freqiiéncia incluia individuos conhecidos de vista, a vontade, como se
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estivessem em casa, iniciando conversagdes com seus vizinhos. Aqui e ali, estrangeiros,
sobretudo ingleses.

No século XIX, na Franga, o numero de restaurantes continuou crescendo e elevando
seu nivel. O requinte da aristocracia podia ser encontrado em restaurantes luxuosos da capital,
com seus longos cardapios a disposi¢éo dos clientes abastados, para que fizessem sua escolha.
Grimod de La Reyniére, em seu Almanach des Gourmands, em 1908, declarava que, em
Paris, havia 100 restaurantes para cada livraria, e que ndo existia outra cidade no mundo com
multiplicagdo semelhante de comerciantes de comestiveis (PITTE, 1989).

No interior do pais, desenvolveu-se uma forma de refeicdo em que era possivel
adquirir, nas casas de pasto e leiterias, pratos feitos em casa, com capricho, por pregos
modicos, atendendo as necessidades de artesdos, funcionarios publicos e aposentados com
pequenos recursos (PITTE, 1989).

No que concerne ao desenvolvimento de restaurantes, assim como ao dos Cafés, houve
diferengas entre Franga e Inglaterra, inclusive quanto a época em que se estabeleceram.
Segundo Driver, In France, the public restaurant was a by-product of the Revolution; in mid
twentieth-century Britain, of imperial decline (DRIVER apud BEARDSWORTH & KEIL,
1997, p.108). |

No periodo oitocentista inglés, cresceu o nimero de estabelecimentos que vendiam
comidas, mas ndo 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 realizados prioritariamente em residéncias. Também os novos hotéis

construidos nessa época, mais finos e maiores, contavam com famosos chefs de cozinha,
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tornando-se prestigiosos centros para comer fora, entravando, em vez de encorajar, 0
desenvolvimento de restaurantes.

Homens e mulheres tinham diferente acesso ao comer fora. Os hotéis e as hospedarias
eram os Unicos lugares publicos onde as mulheres de classes altas e médias podiam comer
respeitosamente. Os homens dessas classes tinham seus clubs e havia algumas tavernas para
aqueles de classes mais altas. Ao contrario de suas homénimas do resto da Europa, as taverns
inglesas aproximavam-se dos restaurantes, tanto na fungdo social como no tipo de comida que
serviam. Muitas vezes luxuosas, serviam iguarias escolhidas e, desde o século XVIII, eram
freqiientadas por lords do Parlamento, que, durante suas estadas em Londres, nas reunides
anuais, mantinham moradias relativamente modestas ou recorriam a alojamentos. Assim,
antes mesmo que na Franga, no periodo setecentista, o habito de comer fora ja 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 refei¢cdes 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 niveis e
pregos. Do século XIX, veio uma das mais populares comidas inglesas de rua, o fish and
chips. Originado nos mercados populares de Londres, seu consumo tornou-se habitual entre
pessoas de camadas altas e médias, quando saiam de cinemas, de pubs, ou durante viagens.
Certamente, esses estabelecimentos foram os precursores dos fas?-food contemporéneos,
como afirmam Mennell et alii (1992, p.81).

No final do século XIX, paia Pitte (1998, p.759), desenhou-se uma segunda revolugédo
na arte de comer bem fora de casa. As viagens de lazer j4 ndo se restringiam a alta

aristocracia, ampliando-se os transportes rapidos e o turismo de luxo em toda a Europa,
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expandindo-se uma nova formula hoteleira em que a mesa adquiria importancia central,

associada aos melhores cozinheiros do momento.

Comer fora e os primeiros restaurantes no Brasil

No Brasil, o comércio de rua envolvendo alimentos constituia pratica 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, tém desempenhado
essas duas fungdes, desde o povoamento do Brasil até nossos dias®.

O pequeno comércio de alimentos era garantido as mulheres pobres e honestas, como
as negras forras, tanto em Portugal quanto nos nicleos urbanos de suas colonmias. A
possibilidade de sobrevivéncia dessas mulheres era garantida pela venda de doces, bolos,
frutos, queijo, leite, hortalicas e miudezas. O predominio do sexo feminino nessas profissdes
durou até meados do século XVIIL, quando o declinio da minerag@o liberou os homens para
outras atividades, ao mesmo tempo que os grandes comerciantes sujeitos a pesadas taxagdes -
a partir de 1756, devido ao Real subsidio® - passaram a se opor decisivamente & concorréncia
das negras de tabuleiro (FIGUEIREDO & MAGALDI, 1985, p.60).

Nas Minas dos Oitocentos, as reunides dos consumidores, nas vendas e em volta dos

tabuleiros, como também as reuniSes festivas, possibilitaram o estabelecimento de relagdes de

”NumMeM&M&MM&MMmmmmmm
cidades, ainda hoje as vendas desempenham papel central no fornecimento de géneros e nas relagdes sociais, acolhendo
sobretudo homens que tomam ali sua cervejinha ou cachacinha de final de tarde ou fim de semana.

30 Com o terremoto de Lisboa, em 1759, as Cdmaras Municipais de Minas Gerais oferecem o subsidio voluntdrio (ou Real

Subsidio) para reconstru¢do da sede do Estado Metropolitano. A base deste imposto [...] eram os estabelecimentos
comerciais [...] (FIGUEIREDO & MAGALDI, 1985, p.59).



intimidade, pessoalidade e solidaﬁedade. No entanto, essas relagdes causavam incomodo as
autoridades e provocavam inquietagdo nas elites, pelo ajuntamento que se efetivava entre as
camadas populares. Esses encontros confrontavam a moral vigente, além de proporcionarem
uma potencial ocasido de contestagdo do status quo, fato que os tornava sujeitos a varias

regulamentagdes. Figueiredo e Magaldi (1985, p.52-53) fornecem-nos um quadro da situagéo:

Espago preferido para o consumo de mercadorias bdsicas, as vendas, misto de bar e
armazém, atraiam diversos segmentos da populacdo pobre que compunham a
sociedade mineira [...] Além de comprar, estes grupos regados pela 'aguardente da
terra', inevitavelmente servida, envolviam-se com brigas, ferimentos e mortes em
seu interior. Escravos ai organizavam fugas, além de comercializarem ouro e
diamante furtados de seus proprietdrios. Para as vendas dirigiam-se também negros
refugiados em quilombos, em busca de pélvora e chumbo para a resisténcia. Neste
ambiente, no entanto, nem tudo lembrava violéncia: bailes, batugues e folguedos
atraiam ao local camadas populares pobres em busca de um lazer coletivo.
Confrontando-se com a moral vigente, estas ocorréncias eram caracterizadas como
manifestagdes de ociosidade pelas camadas dominantes, aspecto agravado ainda
mais pela constante presenga de prostitutas, muitas das quais fazendo das vendas
seu local de trabalho.

As noticias dos primeiros restaurantes brasileiros vém de relatos de viajantes
estrangeiros em visita a Corte, como Debret (1989), no século XIX. Suas pinturas registram
também a presenca 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 monopdlio
italiano, que se estabeleceu a partir do sucesso de um restaurateur dessa nacionalidade, que
executava refeicdes magng'ﬁcas, assim como banquetes e servigos particulares, satis&zendé

aos habitos dos europeus que afluiam a capital. Nos seus dizeres:

Encorajados com o éxito do proprietdrio do restaurante, outros italianos abriram
sucessivamente um certo numero de casas de comestiveis, bem abastecidas de
massas delicadas, azeites 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, dd noticia das casas de pasté e botequins, com base em anincios que
retirou da Gazeta da época. O servigo 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 cardapio era constituido 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 espago proprio. Uma analise comparativa
mostra que serviam o jantar, principal refeicio do dia, entre uma e duas horas da tarde.
Algumas serviam almogos, constituidos por caldos de galinha, café, frios (SILVA, 1978,
p.16).

Os botequins serviam petiscos variados e ofereciam jogos, como o bilhar e o gamao.
As casas de café também constam de registros de estrangeiros, algumas com bilhares. Eram
descritas como lugares de precos moderados, cujas por¢des eram de qualidade inferior,
consistindo de café com agicar ndo refinado, leite aguado, pdo com manteiga inglesa, um
tanto rangosa, e limonadas (LEITHOLD apud SILVA, 1978).

Os confeiteiros, na maioria italianos, também anunciavam na Gazeta, oferecendo
jantares, ceias, refrescos, vinhos, massas variadas, conservas, doces, empadas e “pastelarias e
confeitarias”. Na Historia da Alimentagdo no Brasil, Cascudo refere-se aos jantares de elite da
Corte que eram encomendados as confeitarias famosas da época.

Antes do periodo novecentista, em relagéo ao comer fora de casa, poucos sdo os dados
sobre a freqiiéncia aos restaurantes e outros lugares publicos. Estdo mais bem documentadas
as festas e reuniGes sociais, realizadas em saldes ou residéncias, muitas delas, banquetes, para

os quais se contratavam os referidos servigos de cozinheiros ou de confeitarias.



No século XIX, as senhoras da Corte recebiam para o cha das cinco, com requintes €
rituais aprendidos na Inglaterra, conforme descreve Lima (1993). A casa era o centro da
sociabilidade mais acessivel 2 mulher, responsivel pelo espago privado, em oposi¢do a0
homem, incumbido do espago publico, com as atividades econdmicas, politicas, intelectuais,
de comércio ou manufatura. No entender de Lima, no ritual do cha, a mulher conseguia
transcender a condi¢do de coadjuvante a qual estava relegada, obtendo pequenas, mas
decisivas vitorias no espago familiar, que ela passava a conquistar como seu dominio.

Essa forma de sociabilidade nos banquetes, merendas e saraus, que ocorriam de
maneira privilegiada no espago doméstico, foi uma caracteristica presente na sociedade
brasileira desde sua formagdo. Vale lembrar que, na Minas dos Setecentos, a mulher atuava
como importante elemento para o desenvolvimento de relagdes sociais centradas no espago da
casa, responsavel que era pelos verdadeiros rituais que acolhiam os de fora — convidados,
hospedes, visitantes -, no calor de uma hospitalidade herdada da tradigdo portuguesa. Isso
ocorria numa sociedade extremamente fechada, que protegia suas familias, principalmente
suas mulheres, do grande nimero de desclassificados sociais que povoavam 0s centros
mineradores, restringindo as possibilidades de encontros as festas religiosas e aquelas
realizadas no lar (ABDALA, 1997).

O século XIX mineiro, momento de concentragdo da vida nas fazendas, 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 camadas de baixa renda. Muitas cidades perderam o vigor dos tempos da mineragio e sua
populagdo, durante a semana, ficava reduzida aos padres, alguns poucos comerciantes e

prostitutas.
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A nova economia agro-pastoril, no entanto, propiciou destaque para algumas cidades
com posigdo privilegiada de entroncamento comercial. Esse foi o caso de Juiz de Fora,
importante centro comercial mineiro proximo a capital brasileira de entfo, cujos habitos
sociais e culturais inspiravam-se na Corte. Desde o final do Oitocentos até meados do século
XX, eram comuns as reunides em Confeitarias e Cafés requintadés, alguns deles associados a
hotéis, que receberam nobres em viagem da capital para Ouro Preto e, posteriormente,
presidentes da Republica, como Arthur Bernardes. O servico de cozinha desses hotéis era
elogiado por ilustres hospedes, como Arthur Azevedo. Os freqiientadores desses
estabelecimentos ndo eram s6 homens, mas também familias e damas acompanhadas de seus
maridos. O Café Salvaterra tinha um radio de valvulas que atraia familias para ouvir as
noticias 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 elegancia (ARBEX & ROCHA, 1998).

Na nova capital mineira’’, construida nos ultimos anos dos Oitocentos, os cafés e
hotéis também tinham sua presenga marcada como simbolo de refinamento e civilizagdo
social, tendo o modelo francés como referéncia (SILVEIRA, 1996). O historiador Abilio
Barreto reproduz os relatos do periédico 4 Capital, referindo-se a inauguragio 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
cagarola, ao preparar um filet aux petits pois, como de certo, tu acostumado ao tutu e ao

torresmo, ndo imaginas! (BARRETO, 1995, p.636). Quanto ao Café, o historiador afirma:

3! Belo Horizonte foi planejada para substituir Ouro Preto, antiga capital de Minas Gerais.
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[...] Na sala do café por ocasido da inauguragdo e até alta noite, o povo, em torno
das mesinhas redondas de mdrmore, rumorejava alegremente, entre risadas e
cantorias, de mistura com os pedidos em voz alta que iam fazendo os ‘gargons , -
para dentro, ao pessoal da copa: - Um café na primeira a esquerda! Uma cerveja
na terceira ao centro! Um conhaque na ultima a direita!

Silveira, em seu estudo sobre os cafés no cotidiano da capital, ressalta que casas de
café ndo faltaram aquela jovem capital dos anos dez e vinte, embora os idealizadores da nova
cidade ndo as mencionassem em seus planos para o lazer publico (SILVEIRA, 1996).

Em relagdo aos restaurantes, Barreto cita-os desde os primérdios da construgio da
cidade, quando se formavam os quarteirdes em torno da estrada de ferro, acolhendo um
movimento crescente de transeuntes, principalmente aos domingos. Nos seus dizeres: Ndo
Jaltavam acola os restaurantes, todos instalados em prédios novos e quase todos pertencentes
a suditos italianos (BARRETO, 1995).

Um outro ponto assinalado para a restauragdo fora de casa, em Belo Horizonte, € o
primeiro mercado central, construido em 1900, que contava com um restaurante e um café,
além dos varios boxes para a venda de verduras, legumes, frutas e carnes. O aumento do
movimento econ0mico impds a necessidade de constru¢do de um novo mercado, que
comegou a funcionar em 1929, em éarea central, onde ainda hoje se localiza, e para o qual
foram projetadas salas maiores para cafés e bares, conforme relata Freire. (1998). Nos anos
1940 e 1950, devido a saturagdo das instalagdes do Mercado Municipal, foram criados
mercados distritais. A autora comenta a importincia de todos esses mercados como lugares de
abastecimento e de sociabilidade, que, até os nossos dias, permanecem como centros de

referéncia para a sociedade local. De acordo com ela,

[...] hé tempos tornaram-se pontos de encontro, da festa, para onde convergem
grupos sociais, reforgando o papel que esses estabelecimentos comerciais cumprem
na manutengdo/resisténcia de parte das tradigdes, hdbitos e costumes da sociedade
(FREIRE, 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
populagdo. A formula de refeigdes rapidas que conhecemos na segunda metade do século

passado teve sua origem no periodo oitocentista americano, COmo veremos a Seguir.
Origens dos fast-food: histéria ou lenda?>’

Nos EUA do periodo colonial, em sua maior parte, o pais apresentava carater rural, e
tinha o desenvolvimento comercial concentrado nas cidades maiores. Grande parcela dos
americanos ndo conhecia a experiéncia de comer fora em estabelecimentos comerciais, mas
sim em casas de outros ou em reunides festivas, como casamentos.

No inicio do século XIX, viagens de lazer eram raras, e aqueles que viajavam a
negécios tinham poucas escolhas para acomodagdo ou alimentagdo nos alojamentos,
hospedarias e tavernas. Nas maiores cidades, alguns restaurantes vendiam refeicGes no
proprio locall e alguns Cafés expandiam-se para satisfazer as demandas da época mercantil
(MENNELL et alii, 1992).

No final do periodo oitocentista, o crescimento de centros urbanos, gerando
necessidade sem paralelos de atender, em varios turnos, os trabalhadores de fabricas que
moravam longe do trabalho e tinham de providenciar parte de sua alimentagdio cotidiana,
propiciou o aparecimento de diners, restaurantes populares, como unidades moveis, em

carrogas cobertas, com baixos pregos, rapidez e horérios flexiveis, que permaneciam abertos



mesmo quando tavernas e restaurantes estavam fechados. Desde meados do século, alguns
desses diners ja 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 fast-food. Padronizou a arquitetura e as vestimentas das
trabalhadoras e preocupou-se com a homogeneiza¢do de um padrdo de qualidade mediante
visitas regulares de assistentes. Os menus, no entanto, eram variados, com a preocupagédo de
ndo servir a mesma refei¢cdo nos diferentes restaurantes durante as viagens.

De 1920 a 1940, houve a expansdo dessas cadeias que, sendo mais baratas que os
restaurantes comuns, atraiam os trabalhadores, cada vez mais numerosos, e as pessoas que
viam seu salario cdmprimir—se com a recessdo. Nesse periodo, apareceram alguns nomes de
redes ainda hoje conhecidos, como Bob’s, BigBoy, Dairy Queen, White Castle, sendo esse
- ultimo a origem dos fast-food hamburger contemporaneos. Aberto em 1916, num carro
remodelado, servia hamburgueres baratos para operarios. O servigo, realizado por gargonetes
e com couvert, ndo tinha a rapidez como preocupagdo. De acordo com Rial (1992), sua
importéncia foi expandir uma férmula idéntica de hamburguer para toda a rede e ser copiado
por importantes cadeias, difundindo um simbolo da cozinha e da cultura americanas.

O poés-guerra camcteﬁzbu—se por um movimento de banlieuisation™ dos restaurantes.
Os drive-ins pressupunham o uso de carros, numa sociedade de consumo que se enraizava,
com a ascensio do automével e de uma atmosfera de espetaculo, tendo Holywood como
modelo. Uma nova sociedade nascia, trazendo novos objetos e novas nog¢des de tempo, a

rapidez nas rodovias, nas filas, nos filmes e novas maquinas povoando os espagos domésticos.

*2 Emprestamos o termo lenda da tese de doutorado de Carmen Rial, que fala em lendas e mitos sobre as origens
dos fast-food (RIAL, 1992).
”Dalocmncntopuaossuhhbios.
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O automével, em torno do qual se concentravam OS prazeres € NOVOS €Spagos de
sociabilidade, condensa a magnificéncia dessa era. Ele tornou-se a propria sala de jantar, ndo
mais um meio de se chegar a ela. Uma espécie de arquitetura veicular afirma-se a partir dai:
drive-in fast-food, drive-in cinema, trailers RIAL, 1992).

Como toda novidade, os drive-in levaram um tempo para ganhar a confianga da
populagio. No inicio, eram lugares para a juventude. Os irm&os McDonald’s reformularam
seus estabelecimentos, visando conquistar as familias e diminuir alguns problemas causados
pelas agitagSes de jovens, mas o aumento de publico s6 veio mais tarde.

Love reproduz o relato de Ray Kroc, que conseguiu a concessdo do sistema de
preparagio de hamburgueres, abrindo seu primeiro McDonald’s em 1955, e conta que 0s
irmdos viram seu negécio crescer rapidamente. Era necessaria a adaptagéo aos novos tempos.

O futuro dos drive-in estaria no self-service.

Dieu, comme les serveuses étaient lentes! On se disait en soi-méme qu'il faudrait
trouver un moyen plus rapide. Les voitures s’amoncelaient dans la cour. Les clients
n'exigeaient 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-stores”) avaient déja été convertis en self-services et il devenait
évident que 1’avenir des drive-in était aussi dans les self-service (LOVE apud RIAL,
1992, p.57).

O lugar foi fechado para reforma e o servigo reformulado, simplificando tarefas,
reduzindo o menu e os pregos, introduzindo novos instrumentos na cozinha, substituindo
lougas por sacos de papel e copos descartaveis. 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 experiéncia e
facilmente substituiveis.
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No entender de Rial, sem ter consciéncia disso, os irm3os McDonald’s ja eram
animados pela forga da imagem, elemento que se' tornou fundamental para a evolugdo e
sucesso desse verdadeiro fendmeno cultural, que se espalhou pelo mundo todo, tornando a
fungdo alimentar secundaria em relagdo aquelas do divertimento e do espetaculo. Eles criaram
um personagem para simbolizar sua forma de fazer hamburguer: Spreedy. A arquitetura das
lojas permitia a visibilidade da cozinha propiciando uma verdadeira encenagdo. Gargonetes
foram substituidas por janelas, por onde os clientes faziam os pedidos diretamente. Por volta
de 1952, um ambiente de ficgdo cientifica, pleno de tecnologia, trazia uma imagem de futuro,
reforgada com a expansdo das franquias.

Le comptoir du fast-food, donc, semblait partager deux mondes régis
par des postulats opposés: 1’un, le monde du travail, se fondant sur
une rationalité maximale qui ne laisse pas de place aux expressions
individuelles (le goit, I'art culinaire); I'autre, le monde des clients,
soumis aux impératifs hédonistes de ['époque (la voiture, la
prolifération d’images, la rapidité) (Rial, 1992, p.58).

Nos anos 1960, algumas cadeias de fast-food tentaram expandir-se para fora do pais,
enfrentando obstaculos em razdo da diversificagdo cultural: com elas, deviam-se implantar
sistemas pouco conhecidos fora dos EUA, como o self-service, o drive-in, o take-away, e
costumes alimentares como o hamburguer e o milkshake.

Nos anos 1970, na Itilia, criou-se um movimento intitulado slow food, existente ainda
hoje, para defender a tradigéo culinaria local contra a invasdo dos americanos barbaros. No
mesmo periodo, na Suécia, houve reagio contra os alimentos plasticos (FISCHLER, 1998,
p.855). A reagfio francesa ndo foi diferente. Nesse pais, somente no final da década, foi
possivel instalar o primeiro McDonald’s.
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As reagdes ao que se convencionou chamar de macdonaldizagdo da cultura, no
entanto, nio impediram algumas mudangas a partir dos anos 1960, como a abertura dos hiper
e supermercados, como podemos observar no estudo de Ortiz (1994) sobre a Franga. O
consumo de produtos industrializados e congelados passou a preponderar sobre a alimentagido
proveniente de hortas, com legumes e frutas frescas. Aos poucos, habitos alimentares foram
sendo alterados, a refeicdo passou a ser determinada por horarios individuais dos membros
das familias, fracionada em pequenas quantidades. As novas modalidades de alimentagdo
favoreceram a mobilidade e o deslocamento da copa e da cozinha para restaurantes, cafés,
escritorios, e até mesmo automéveis. Ao mesmo tempo, restaurantes e fast-foods’* foram se
tornando opg¢des preferenciais para comer fora (ORTIZ, 1994). Além disso, com o
crescimento das pressdes econOmicas e das transformacgdes no mercado de trabalho, assim
como nas suas condigdes e horarios, a propor¢do das refeicdes fora de casa tendeu a
aumentar®

Essas e outras das importantes transformagdes que ocorreram no ambito da
alimentacdo, na segunda metade do século XX, deram-se em escala mundial. Houve uma
internacionalizagdo dos comportamentos alimentares, possibilitada pelo barateamento dos
transportes, por novas técnicas de conservagéo e pela industrializagio, com conseqiiente
diversificagdo de produtos e expansdo .do consumo. A comida industrial e o fast-food

tornaram-se universais. A linguagem visual utilizada nos fas?-food contribuiu para esse fato,

3 De acordo com Pynson (1987, p.24-25), para que os fast-food hamburger se instalassem na Franca, foi
necessdria a passagem forgada por uma férmula francesa, a viennoiserie, que iniciou o piblico de mais de 30
anos na restauration rapide, combinando racionalizaciio da produgio a tradition rassurante. Conforme a tese de
Rial (1992, p.96), podemos perceber que, na Franca, o conceito de fast-food é bem amplo, englobando
croissanteries, viennoiseries, kiosques & crepes, a sandwiches grecs, les “hamburgers restaurants”, les
sandwicheries, les établissements centrés sur la vente de morceaux de poulet ou de pizzas, ou encore, comme au
Breésil, ceux ou l'on vend dés “kibes”, des chaussons a la viande, etc.

35 Ainda assim, na visfio de Aymard, Grignon e Sabban (1994, p.30-31), seria exagero, ou mesmo uma falsa
questdio, falar de uma desestruturacio da alimentaciio doméstica nos anos 80, j& que, em 1987, 87,2% das



pois é um fendmeno de alcance global, que ultrapassa as fronteiras lingiisticas (RIAL, 1996,
p.94). Além disso, conforme demonstraram Bonin & Rolim (1991), o trabalho de marketing
desempenhou importante papel nesse processo, influenciando a incorporagdo de novos
produtos.

Um dado interessante sobre as grandes cadeias de fast-food na Franga, detec;tado no
estudo de Rial (1992), ¢ o fato de que esses s3o os lugares preferidos dos turistas, devido a
familiaridade com o servigo, os pregos e os cardapios, geralmente, padronizados em varios
paises, com pequenas adaptacdes locais. Essas caracteristicas estdo aliadas a confianga na
qualidade que proporciona certa seguranga quando se esta em terra estrangeira.

Na década de 1980, a expansdo americana foi possivel gracas ao estabelecimento de
joint-ventures em varios paises. 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 férmula fast-food esta plenamente consolidada, abrangendo
varios tipos de comida como sanduiches, pizzas, tacos, quibes, comida chinesa, o sushi
japonés etc. Os paises europeus, de maneira geral, ndo deixaram de adota-la, mas mantém a
critica a0 que consideram como “americanizagio™® dos costumes, temendo que sua tradigio
culinaria, que pressupde uma relagéo privilegiada com a alimentag3o cotidiana, tida como
fonte de prazer e sociabilidade, seja lemtamente corroida, invadida, desagregada
(FISCHLER, 1998, p.844). Apesar da variedade de tipos de comidas rapidas disseminados
pelo mundo todo, incorporando especialidades locais, como os churrasquinhos brasileiros,

crepes franceses, fish and chips ingleses, que, por sua vez, tendem a extrapolar fronteiras num

% A respeito desse termo, ¢ interessante a observag8o de Canclini (2001, p.5): Tmnoanpngadoporsobabmoupngwga
para indicar a norte-americanizacdo. Em rigor, dever-se-ia usar uma palavra ainda mais incémoda —
pamdmgnaropvmopcloqualommoeangemloesulodevzdadedfvmo:pabuumﬂlanamcadamm
aos dos Estados Unidos.
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universo em que a cultura se mundializa progressivamente, o hambirguer permanece como o

grande vildo de ordem nutricional e simboélica. Nos dizeres de Fischler (1998, p.856),

[...] no plano ideolégico as objegdes revelam-se mais virulentas do que nunca. E
interessante notar que as mesmas criticas formuladas contra o hambirguer, em
geral, e a McDonald’s, em particular, ndo se dirigem do mesmo modo a todas as
Jformas de ‘fast food’. E que a empresa McDonald’s encarna superlativamente o
“imperialismo americano [...].

Como outros paises, o Brasil ressente-se de uma “americanizag¢@o” de habitos que, na
verdade, ndo se restringe a alimentagdo, mas abrange varios aspectos da cultura, como
vestimenta, musica e tantos mais. No entanto, no plano alimentar, vemos desenvolver-se uma
solugdo que, mesmo agregando elementos da cultura mundializada, investe numa proposta “a
moda da casa”, cuja formula nd3o estd descrita nas analises sobre o comer fora nos outros
paises, e ndo aparece nas sondagens realizadas.

Perguntamo-nos, pois: quando e como se desenvolveram os restaurantes por quilo e as

inimeras modalidades de self-services 2 moda brasileira, que vieram revolucionar o cotidiano

das cidades, tanto as metropoles como as menores, do interior?
Fast-food a moda brasileira

Nos 30 anos que v@o de 1950 ao final de 1970, considera-se que o Brasil construiu
uma economia moderna, produzindo quase tudo e incorporando padrdes de produgdo e
consumo dos paises desenvolvidos. Os avangos produtivos foram acompanhados por
mudangas no sistema de comercializagio, tendo o supermercado e o shopping center como as
grandes novidades, seguidas por lojas de departamentos, de eletrodomésticos, e revendedoras

de automoéveis, que foram tomando conta da paisagem urbana. Vendas, quitandas (pequenos



estabelecimentos que vendiam frutas, verduras e alguns outros géneros), carrogas € pequenos
caminhdes foram sendo derrotados pelo grande comércio, enquanto as feiras resistiram
(MELLO & NOVAIS, 2000, p.562).

Nesse contexto, apareceu o habito de comer fora. Almogos e jantares para politicos,
executivos, empresariado, burocratas, enfim, para os novos-ricos, novos- 70SOS, NOVOS-
cultos, aconteciam em restaurantes elegantes de comida francesa, italiana, arabe, portuguesa,
espanhola. Ao lado desses, uma comida mais barata, como a de pizzarias, rodizios de
churrasco, cadeias de comida 4rabe e cantinas italianas. Para as refei¢gdes rapidas havia as
lanchonetes badaladas e os primeiros fast-food, como o Bob’s do Rio de Janeiro (MELLO &
NOVAIS, 2000). Eram raros os restaurantes de comida brasileira.

O primeiro Bob’s foi implantado em 1952, como empresa nacional instalada por um
americano’’, no bairro de Copacabana, no Rio de Janeiro. Logo atraiu a elite carioca, que se
tornou seu publico freqiente. Com 74 lojas, liderou o mercado até 1990, quando foi
suplantado pelo McDonald’s. Quanto a esse ultimo, a primeira loja foi inaugurada somente
em 1977, também em Copacabana, seguida de outra em Sdo Paulo, 3 anos mais tarde (RIAL,
1992, p.93-95). Por muito tempo, os jovens e as familias de elite permaneceram como os
principais freqlientadores desses dois estabelecimentos.

Para os que trabalhavam longe de casa e necessitavam realizar pelo menos uma das
refeicdes perto do local de trabalho, bares e lanchonetes serviam o prato feito (PF) ou alguns
sanduiches como misto-quente, queijo quente, bauru, pernil, churrasco, com ou sem queijo,
americano, cachorro quente e, mais tarde, os hamburgueres e batatas fritas. As pastelarias
proliferavam (MELLO & NOVAIS, 2000)*.

37 Em 1974, o controle aciondrio dos 6 estabelecimentos passou para a multinacional Libby. Com 12 lojas, foi
vendido para a Nestlé e, finalmente, em 1987, ao grupo Susa (RIAL, 1992).
3% Embora os autores nio citem, havia também o CAOL: cachaga, arroz, ovo ¢ lingiiica.
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Nas cidades pequenas e médias, no entanto, havia poucos restaurantes, estando o
fornecimento de refeicdes comumente associado a hotéis e pensdes, visando a um publico de
viajantes, constituido predominantemente de representantes comerciais, conforme registra a
memoria de muitos de nossos entrevistados. Fora essas opg¢des, os poucos restaurantes
existentes, em geral, sO serviam jantares; os almogos predominavam nos finais de semana.
Churrascarias e pizzarias eram mais comuns. Havia também aqueles com servigo a la carte,
que ofereciam pratos como filé a cubana, filé com fritas, supremo de frango ou de filé, filé a
parmegiana, dentre outros lembrados nas entrevistas.

Dois fatores que contribuiram para o aumento do nimero de refeicdes fora de casa
foram a criagdo do Programa de Refei¢do do Trabalhador — PAT - , em 1976, e o servigo de
refeigdo-convénio com o uso do Ticket-Restaurante, que veio para o Brasil no mesmo ano.

O sistema de Ticket Refeicdo nasceu na década de 1960, na Franga. Jacques Borel
comprou os direitos do projeto inglés, idealizado por um médico, na década de 50.
Desenvolveu o conceito de refeigdo-convénio para o trabalhador, atendendo a2 demanda de
pequenas empresas que n3o possuiam restaurantes proprios. No Brasil, o sistema foi o
pioneiro nessa area.

O PAT oferece seis modalidades de servicos de alimentagdo, entre os quais, a
refeicdo-convénio®, com énfase nos trabalhadores que recebem o equivalente a até cinco
salarios minimos. Analisando os dados do PAT e do estudo de Mazzon (1998) sobre
programas de alimentacdo do trabalhador brasileiro, percebemos que a quantidade de
trabalhadores beneficiados com politicas de alimentagdo cresceu de um nimero inferior a um
milhdo, em 1977, quando foi implantado, para mais de oito milhdes em 2001. Nesse mesmo

ano, no Estado de Minas, o mimero de trabalhadores beneficiados pelo PAT foi superior a
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setecentos mil, dos quais 23,86% na modalidade de refeicdo-convénio, representando
aproximadamente Y4 dos beneficios, um indice sé superado pela alimentagéo-convénio®.

Ainda que seja considerado o fato de que uma parte desses vales, relativos aos
convénios para refeigdes, tenha sido utilizada, indiretamente, em supermercados e outros
estabelecimentos afins, certamente parcela significativa do total contribuiu para incrementar o
mercado de refei¢Ges fora de casa.

O numero de restaurantes brasileiros conveniados continuou crescendo nos anos 1980
e 1990, acompanhando um processo de reestruturag@o produtiva, baseado na ;oncmagio de
atividades na produg@o, com redugdo de custos em setores como transportes, alimentag@o,
manutengdo e limpeza, que passaram a ser terceirizados. No mundo todo, depois de 1972, a
rapida contragdo do emprego industrial acentuou a tendéncia de um notdvel aumento
proporcional do emprego no setor de servigos (HARVEY,1994, p.148).

Na regido Sudeste brasileira, que concentra o maior pélo industrial do pais, esse
processo de racionalizagdo e reestruturacdo da industria transparece nos indices de
trabalhadores beneficiados pelo convénio de vales para refeicdes, que, em 1996, conforme
Mazzon (1998, p.23), representavam 35,2%, comparados aos 22,9%, quando somadas as trés
opcdes de alimentagdo servidas na propria empresa. Se somarmos a alimentagéo-convénio e
as cestas de alimentos ao mimero de refei¢gGes-convénio, teremos um total de 77,1% de
modalidades oferecidas para consumo fora da empresa.

As primeiras iniciativas de restaurantes por quilo datam de meados dos anos 1980. No
entanto, o sistema de auto-servigo é antigo e ndo se restringe ao setor de alimentagdo. Como

pﬁdemos ver no caso americano, ele teve inicio em supermercados, servindo de modelo aos

* As outras modalidades sfio autogestfio (servigo proprio), refeigdes transportadas, administracio de cozinha,
alimentacio-convénio e cesta de alimentos.
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drive-ins, que originaram as primeiras grandes cadeias de fast-food. A principio, quando
aplicado a restaurantes, o termo self-service désignava um sistema que consistia no
pagamento de um prego fixo por pessoa, em que cada um podia se servir & vontade. Esse
sistema era comum em varios paises, em hotéis e alguns restaurantes considerados de melhor
qualidade, que o utilizavam cobrando pregos relativamente altos. Atualmente, os proprietarios
brasileiros referem-se a esse servico como buffet, visando demarcar diferenciagdo em relagdo
aqueles que trabalham com o sistema de pesagem, uma vez que a palavra self-service esta
muito associada a populariza¢do da comida por quilo.

De acordo com os precursores mineiros no género, os primeiros restaurantes por quilo
de Belo Horizonte eram dirigidos as donas de casa e buscavam combinar trés principios ja
conhecidos, configurando uma nova proposta: o auto-servigo, a comida vendida por quilo em
rotisseries e supermercados, e a “velha marmita”. As novidades estariam, especialmente, na
presenca 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 inicio, as familias 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 habito de levar
para casa foi dando lugar ao de comer no proprio local. Evitava-se, assim, qualquer servigo
em casa, reunindo as familias na nova modalidade de restaurante, que, aos poucos, se tornava
uma extensdo das cozinhas domiciliares. Esse novo costume propiciou uma relagéo de
intimidade entre habitués e proprietarios, que envolve a solicitagio de pratos da preferéncia
dos membros das familias, uma sopinha para o adoentado, recados e chaves para os que
comem em horérios diferentes e até “broncas”, particularmente dos mais velhos, quando nfo

aprovam alguma comida ou notam a auséncia de algum prato. Ha proprietarios que afirmam

“Dados extraidos de MAZZON (1998, p.14-23) e Grificos do PAT 2001 (Disponiveis em



fazer determinados pratos, todos os dias, mesmo que em pequena quantidade, somente para
atender ao consumo diario dos clientes habituais.

A adogdo do peso em restaurantes e sua grande aceitagdo parecem configurar uma
cultura culindria local, exprimindo um conjunto de preferéncias que manifesta peculiaridades
culturais nacionais, seja pela escolha do arroz, feijdo, carne e salada tradicionais, em vez do
sanduiche, seja porque o consumo realizado no local ultrapassa as vendas “para levar”, fato ja
observado na pesquisa de Rial (1992), que temos confirmado em nosso estudo. Além disso,
como afirma Couto, come-se de preferéncia a mesa, € ndo em pé como os americanos® .

Perguntamo-nos, pois, se 0s self-services seriam a nossa baguete, a manifestacdo de
uma resisténcia cultural, a semelhangca do que ocorreu com esse pdo artesanal para os
franceses”. Lembramos um episddio que ocorreu em maio de 1986, as vésperas da eleigdo
para presidente do Sindicato dos Proprietarios de Restaurantes, em Sdo Paulo. Como parte
culminante de sua campanha, a oposigdo promoveu manifestagdo contra a crescente
massificacio do hamburguer, que estaria provocando mudangas em nossos habitos
alimentares e culturais, além de representar uma ameaga econdmica, afetando a sobrevivéncia
dos restaurantes. Propunha aos seus correligionarios percorrer as ruas do centro de Séo Paulo,
parando em frente a um MacDonald’s, onde seriam distribuidas comidas e bebidas
consideradas tipicamente nacionais, como churrasquinhos, suco de laranja e guarand. A
manifestagdo, anunciada por um jornal da época como o inicio de uma guerra do arroz, Jeijao

e churrasco contra o hamburguer, ndo teve continuidade, pois o grupo no poder, composto

www.mte.gov.br/temas/pat/relatorios_graficos/default.asp.).
4 Uma outra comprovag#io dessa tendéncia esté no sistema de delis (abreviatura de delicatessen) 4 moda norte americana,
que tem crescido na cidade de S#o Paulo. De acordo com Couto (1999), mesmo com embalagens prdticas e pratos pré-
gwudm.mdc?”‘quuop&mpchsdchsﬁmfmrargfaﬂonolwd

Referimo-nos ao estudo de Bertaux (1987) sobre a resisténcia das padarias artesanais francesas 4 ameaca da investida das
padarias industriais e biscoitos industrializados, que, para expandirem-se, divulgavam um discurso dietético condenando o
miolo do plio tradicional como algo que “faz engordar”. A solugdio dos padeiros foi modificar o formato do péo, invalidando
a propaganda e vencendo a batalha: mais casca, menos miolo. Assim, a baguete surgiu marcando um momento de forga das
padarias artesanais.
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por membros das grandes cadeias de fast-food, foi reconduzido. No entanto, avaliamos que foi
extremamente simbolica, ja que coincide com o inicio de uma nova fase para os restaurantes
nacionais e para a sobrevivéncia da comida a moda brasileira, caracterizada pela expansdo
crescente dos restaurantes por quilo e congéneres, que si0 pouco comuns Ou mesmo
desconhecidos em outros paises, conforme verificamos em nossas sondagens.

Brasileiros que moram nos EUA indicam que ha duas modalidades mais comuns
utilizadas pelos americanos: o buffet e a deli. As delis norte americanas sdo semelhantes as
nossas rotisseries, mas com op¢des mais variadas, onde é possivel comprar porgdes prontas
ou por quilo, em embalagens descartaveis, de frutas, pdes e frios variados, tortas e doces,
verduras e alguns pratos de carnes, massas e outras comidas salgadas. Ha condigdes para o
consumo no proprio local, mesmo porque o americano, muitas vezes, come em pé, mas uma
boa parte das pessoas leva para consumir em outros lugares, as vezes, em pragas e outros
pontos publicos.

De acordo com um informante de Illinois, a grande preocupagdo com a higiene faz
com que o publico americano ndo veja o self-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 ha varios restaurantes do tipo buffer em Ilinois, mas nada que se pareca com o
Brasil, onde os self-services constituem a grande maioria. Além disso, naquele pais, o lanche
¢ a op¢do mais barata e mais procurada, como também atestam os varios autores que se
dedicam ao estudo dos fas?-food.

Pesquisa realizada por Janine Collago (2000), pela internet, reforga as declaragdes de
nossos informantes. Reproduzimos abaixo a solicitagdo de informagGes 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!

I 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. I do not know how I 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 I'm researcher at the University of Sdo Paulo (USP) and I'm preparing a work in urban
anthropology about this subject, like a local answer to the needs of the urban life-style and fast-foods. For me
is very important have notice of any kind of similar place.

I will be very grateful if You could help me in any way in this matter.
My best regards,

Janine Helfst Leicht Collago

Data: Terca-feira, 15 de Fevereiro de 2000 19:34
Assunto: Re: restaurants "by kilo (weight)"

Janine Helfst Leicht Collaco;

What a great concept! We have buffet restaurants, sometimes called "chuckwagon" restaurants here
in America, but | am unable to find any restaurants that "weigh the plate™. My suggestion would be to
use some of the major search engines to locate restaurants in other parts of the worid that operate as
"restaurantes de comida por quilo"...

Good luck on your project.

R.L. Myers

Content Editor

www.newatlantis.com

Em outros paises, a realidade apresentada ndo foi diferente. Tivemos noticia de um a
dois self-services por quilo em Bruxelas. Alemdes, belgas, franceses e italianos contatados
demonstraram total surpresa com o sistema e, mediante nossa referéncia, conhecé-lo tornou-se

um programa turistico obrigatério. Brasileiros residentes naqueles paises declararam ndo
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haver por la estabelecimentos como os nossos, predominando o estilo buffet. Também essa foi
a declaragdo de moradores do Canada, Australia e Nova Zelandia. Comer fora, nesses paises,
comumente € caro; os servigos de buffet sdo caros, e, fora os fast-food, as opgdes sdo os
servigos a la carte, cujos pregos ndo sdo acessiveis para a realizagdo de refei¢des cotidianas.
Nos EUA, Canadd e Australia, os restaurantes chineses costumam ser mais baratos,
acompanhados pelos fast-foods de massas, pizzas e hamburgueres. Nos EUA e Canadd, a
principal refeicdo do dia é o jantar, de preferéncia nas residéncias, com alimentos pré-
preparados ou solugdes rapidas e praticas como saladas, massas, uma carne ou mesmo
sanduiches. A refei¢do noturna € o costume tradicional também em paises como Franga e
Inglaterra, conforme observamos na literatura consultada.

Na Argentina, foram pouquissimos os relatos sobre a existéncia de sistemas por quilo.
Existem, mas em pequeno numero. Em relagdo 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 paises de realizarem a sesta, depois do almogo, por duas
horas, o habito de tomar refeigdes fora de casa ndo representava uma tendéncia consolidada,
pois as pessoas ndo teriam tempo suficiente para ir até suas casas. De acordo com seu
depoimento, os estrangeiros tinham dificuldade para encontrar restaurantes abertos & hora do
almogo (F., Belo Horizonte).

No Brasil, o habito de almogar fora cresceu na ultima década do século XX,

apresentando conformacdo inédita, como veremos.



Alimentacio fora do lar nos anos 1990

Os numeros da Associagdo Brasileira de Industrias Alimenticias, ABIA, divulgados
por Veiga (1998, p.77), ddo uma nogdo do crescimento e importancia que a alimentagio fora
de casa assumiu no Brasil, na década de 1990.

Os niimeros da comilanga

e  Existem hoje 756 000 restaurantes, bares e similares no pais™ (em 1991, eram
400.000)

e 25% do consumo de alimentagdo ja é feito fora de casa (nos Estados Unidos,
46%)

o Uma em quatro refei¢des é feita na rua (nos EUA, metade; na Europa, cinco
em sete)

o Em 1997, esse mercado movimentou 13 bilhdes de reais, o dobro de quatro
anos antes

e  Nos ultimos doze meses, a venda de refei¢des semi prontas cresceu 15% e a de
fast food, mais de 10%

e Os novos shopping centers estdo ampliando de 16% para 25% o espago
destinado a alimentagdo.

Os indices do Estado de Minas seguem a tendéncia nacional. Em Belo Horizonte e
Uberlandia, no periodo entre os dois censos, de 1991 a 2000, a quantidade de restaurantes
aumentou mais do que a populagdo. Nessa ultima cidade, houve um crescimento da populagéo
de 36,5%, enquanto o mimero de restaurantes cresceu 69,5%, liderado pela comida por quilo.
Na capital, o crescimento populacional do periodo foi de 64,3%, correspondendo a um
consideravel aumento de 176,12% no nimero de restaurantes. Em Monte Carmelo, o nimero
total de estabelecimentos manteve-se em torno de 8 a 10 no periodo entre os dois censos,
enquanto a populagéo teve um aumento de 26,5%. Em relagdo aos servigos por quilo, o total

também se manteve, mas é evidente a mudanga no publico diario de dois dos restaurantes do

“ Esses dados sfio relativos ao ano de 1997, quando os restaurantes representavam 68% dos pontos de venda de
servigos de alimentagfio no pais. (ABIA, 2000, p.33).
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centro, que, a partir dos ultimos anos da década de 1990, passaram a acolher familias em

namero crescente®.

4- Crescimento populacional das cidades pesquisadas

Cidades pesquisadas | Censo 1991 Censo 2000 Crescimento(%)
Belo Horizonte 2.013.257 3.308.070 64,3
Uberlandia 366.729 500.488 36,5
Monte Carmelo 34.703 43.894 26,5

Fonte: BESSA (2001), IBGE (1991, 2000).

5-Numero de estabelecimentos (restaurantes, churrascarias, pizzarias e cantinas)

Cidades pesquisadas 1991 2000 Crescimento(%)
Belo Horizonte 1340 3700 176,12
Uberlandia 190 322 69,5
Monte Carmelo 10* 8 -

Fonte: Pesquisa direta nas prefeituras das trés cidades, 2001/ Junta Comercia de Belo Horizonte.
* O mimero fornecido foi relativo a década de 1990, no ao ano de 1991.

Vale lembrar o fato de que, nos anos 1990, os planos econdmicos baseados no
congelamento de pregos e numa politica de contengdo da inflagdo, possibilitaram o
crescimento do setor de servigos pessoais, em geral, e a ampliagdo de seu acesso a uma maior
parcela da populagdo. No inicio dessa década, reportagens com proprietarios de self-services
apontavam o congelamento de pregos como fator de crescimento do consumo, ainda que a
politica econdmica entdo desenvolvida pudesse significar a inviabilizagio de sua atividade,
em razdo do fato de que o aumento de pregos dos insumos ndo poderia ser repassado aos
consumidores. Esse crescimento de consumo também pode ser notado no primeiro Plano

Real, com a redugdo da inflagdo.

“4 Dados de Uberlandia ¢ Monte Carmelo extraidos de BESSA (2001) e de informages das prefeituras das duas
cidades. Para Belo Horizonte, consultamos os censos do IBGE e a Junta Comercial da capital.



No final da década, quando houve redugdo da taxa de crescimento da economia e do
consumo, os relatos de alguns donos de estabelecimentos que entrevistamos expunham uma
queixa generalizada relativa a diminui¢do da clientela, atribuida a um aumenfo do custo de
vida e ao insucesso do segundo Plano Real. Afirmavam haver um esfor¢o de manutengdo do
mesmo prego por quilo, desde o inicio 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 propria
sobrevivéncia.

Seja qual for o impacto da possivel redugdo do numero de consumidores,
configurando um declinio dos aureos dias de seus restaurantes, a quase totalidade dos
proprietarios continua apostando que o self-service veio para ficar. Os indices que nos
apresentaram para a proporcionalidade das familias habituais no consumo didrio justificam,
no nosso entender, esse progndstico otimista. As familias constituem o publico mais oscilante,
as vezes, retornando ao costume de cozinhar em casa, mas, ainda assim, representam uma
média que varia de 10 a 40%, em alguns casos, ultrapassando os 50%, do total diario de
consumidores. Essa percentagem varia de acordo com a localizagdo do estabelecimento,
sendo que, em Belo Horizonte, ela é maior quando ocorre num bairro residencial. Em
Uberlandia, a distingéio entre centro comercial e bairro residencial ndo € to clara, ja que ha
varios prédios residenciais localizados no centro da cidade e bairros adjacentes, cujos
moradores constituem boa parcela dos clientes dos restaurantes proximos. No entanto, ha

areas do centro da cidade onde existe maior concentragdo de comércio e servigos, em que

“S Entre os entrevistados, um inico proprietério de Belo Horizonte apresentou previs3o de possivel declinio do
sistema. Por razdes de higiene, estava mudando o servico de um de seus restaurantes, para atender a uma
clientela mais exigente nesse sentido, servindo pratos executivos a la carte. Por outro lado, alegou que a
- vigildncia sanitdria est4 mais rigorosa, exigindo um técnico em alimentagio para cada estabelecimento. No seu
entender, haverd aumento de custos, reduzindo, ainda mais, a margem de lucros ja considerada minima.
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predominam os trabalhadores desses setores, ao passo que, proximo aos campi da
Universidade, estudantes e funcionarios constituem a maioria dos habitués.

Outros fatores reforgam essa previsdo otimista. O aumento do numero de restaurantes
que retomam o antigo sistema de buffet comprova a necessidade de adequag¢@o a um mercado
bastante competitivo, atendendo a uma clientela diferenciada, de maior poder aquisitivo. Por
outro lado, o surgimento de servigos populares para atender camadas de baixa renda, no estilo
R$1,99 ou RS 2,99, demonstra o esfor¢o do setor para se manter, 8 medida que sdo realizadas
adaptagdes na formula self-service: paga-se prego fixo e come-se a vontade, mas ha limites
para o consumo de carnes. Alguns restaurantes utilizam os dois sistemas, prego fixo e
pesagem, atraindo uma clientela mais ampla e diferenciada.

Como pensar os restaurantes self-service diante de todo esse quadro de transformagdes
que delineamos, em que se combinam elementos como reestruturagio da familia, das

ocupagdes, a redefinicdo das concepgdes de tempo e espago, a0 mesmo tempo que se verifica
a mundializac¢do da cultura?






Capitulo I

A sociedade self-service

A idéia de um auto-servico rapido e pratico, possibilitando opg¢des variadas, em
universos padronizados e pré-determinados, ndo € privilégio dos estabelecimentos que se
dedicam ao servigo da alimentagio. Muito menos € originada por eles. Expressa a organizagdo
da sociedade contemporanea, fundada em escolhas individualizadas, em que homens e
mulheres produzem biografias proprias, rompendo com estruturas tradicionais de familia e de
ocupagdes marcadas por uma rigida divisdo baseada nos sexos.

A aposta em carreiras educacionais e profissionais faz de homens e mulheres o centro
de seu proprio planejamento, levando a redefinicdo de atribuicdes e papéis associados aos
géneros masculino e feminino e & modificagdo da identidade de género, com conseqiiente
alteracdo nos modos de organizagéo da vida, repercutindo na reordenagio do espago e do
tempo. Os limites entre modos de ser e de viver nos espagos privado e piblico tornam-se
indefinidos, cada vez mais, 0 que € particularmente visivel no aspecto da alimentag@o. Tanto
espago quanto tempo de comer perdem delimitagido, adequando-se a exigéncias de um ritmo
de vida baseado na rapidez e na possibilidade de participagdo em um nimero crescente de
atividades que passam a absorver os individuos. Dessa forma, a gramdtica de espagos e

tempos* ¢ permanentemente recomposta. Passa-se menos tempo em casa, e algumas das

46 Recorremos ao conceito de Da Matta (1987, p. 39), para quem /...JCada sociedade tem sua gramdtica de
espagos e temporalidades para poder existir enquanto um todo articulado e isso depende fundamentalmente de
atividades que se ordenem também em oposigdes diferenciadas, permitindo lembrangas ou memorias diferentes
em qualidade, sensibilidade e forma de organizagdo.
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atividades e rituais tipicos desse espago deslocam-se para fora dele, adaptando suas formas e
ritmos ao novo local de sua realizagio.

Esse processo € percebido em nivel global. No entanto, estudiosos constatam relativa
estabilidade e homogeneidade no ambito doméstico e nas atribuigdes femininas ligadas ao
cuidado dos filhos e da casa. Nesse contexto, vale a pena observar o modo como as pessoas
por nds entrevistadas pensam e rearranjam as atribuigdes domésticas, porquanto passaram a

comer diariamente fora de casa.

Tempo, espaco e individualizacio

Vivemos, nos nossos dias, um sentimento de changer de temps, que repousa numa
realidade objetiva, como observou Sue: a transformacdo, em menos de 50 anos, dos tempos
sociais (ritmos de vida, tempos vividos). O tempo hoje é vivido como forma concreta,
problema real no coragdo da vida cotidiana, verdadeira obsessdo, mal do século (SUE, 1994).
No' contexto das transformagdes, a rapidez tornou-se essencial, permeando toda a vida dos
homens.

A origem das formas rapidas de servir e comer esta numa sociedade em que o tempo
resulta da inter-relacdo de um amplo conjunto de atividades, € na qﬁal o trabalho constltul
categoria central. Um tempo social dominante, 0 tempo de trabalho, submete homens e
instituigdes. Existem, ainda, tempos sociais articulados ao dominante, que correspondem a
atividades secundérias que se estruturam em torno do trabalho”. Dentro dessa perspectiva,
notamos que, nas sociedades urbano-industriais, os ritmos e tempos de comer, ou ligados ao

ato de cozinhar, foram totalmente subvertidos em relagio ao ritualismo e a civilidade

“7 A esse respeito ver Sue (1994) e Oliva-Augusto (1998).

70



convencionados no periodo pré-moderno. Desde entdo, tornou-se possivel exercer qualquer
outra atividade enquanto se come. Come-se em qualquer lugar e hora, a redefini¢do do tempo
de comer estando ligada ao trabalho.
Essa mistura de comida e trabalho, que era visivel nos Estados Unidos desde o final do
século XIX, causando um choque a observadores franceses, conforme relata Fischler (1998),
foi uma forma de adaptagd@o ao ritmo do mundo moderno, e é extremamente significativa para
que possamos entender a reordenagdo da dimensdo espago-temporal na sociedade moderna.
Duas citagdes nos auxiliam a visualizar as notérias mudangas nessa gramdtica® de
espagos € tempos:
Vejamos o que deixa surpreso o observador francés: por um lado, o fato de que as
pessoas comem nos escritérios “ao mesmo tempo que trabalham” e, por outro, que
“alimentos frescos e apetitosos” sejam absorvidos “com o chapéu na cabega”,
rapidamente, “como no estébulo” (isto é, de maneira muito pouco humana e
convivial). [...]JNa velha Europa, a refeicdo é (era) um tempo e um espago
ritualizados, protegidos contra a desordem e as intrusdes: o decoro proibia
telefonar na hora das refei¢des ou, mais ainda, fazer uma visita. Era (em grande

parte, continua sendo) impensével comer na rua, dirigindo ou num elevador
(FISCHLER, 1998, p.852).

Nas sociedades urbano-industriais, a relagdo do homem com sua alimentagdo tem
se modificado. Os pratos tém sido em geral estereotipados [...] As refei¢des sdo
independentes do espago e do tempo, isto é, tendo-se os meios, é possivel consumir
qualquer coisa, a qualquer momento, em qualquer lugar e qualquer quantidade. As
escolhas alimentares sdo agora individuais; a producdo de alimentos foi
incorporada a troca de mercadorias, e os alimentos em geral se tornaram profanos.

Entretanto, isso ndo significa que se excluam formas tradicionais de comensalidade,
tais como, festas marcadas socialmente [...] (BONIN & ROLIM, 1991, p.78).

Alteraram-se os habitos alimentares, a0 mesmo tempo que houve uma redefinigdo do
significado da refeicdo como momento ritualistico de reunido dos membros da-familia, em
uma alimentacdo estruturada, realizada em locais e horarios definidos, como um dos pilares
do grupo familiar, pois a partilha da mesma mesa asseguraria uma unidade a vida doméstica
(ORTIZ, 1994, p.85).
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Em nosso entender, os restaurantes self-service sio a etapa mais recente desse
processo. No caso brasileiro, parecem combinar principios das grandes cadeias alimentares de
refei¢des rapidas, como a agilidade, variedade de opgdes, a forca da imagem - aqui
representada ndo pelas fotos, mas pela variedade disposta numa verdadeira vitrine — com a
idéia de formas tradicionais de refei¢do. O snack, entendido como lanches e comidas de fast-
food, aparece nas representacdes que os consumidores constréem sobre sua alimentagdo,
como ndo-refeicdo, como transgressdo a forma tradicional e estruturada de se alimentar
(RIAL, 1996). Como demonstraram as falas dos clientes franceses e brasileiros estudados por
Rial (1992), ha uma oposi¢do estabelecida entre comida e almogo, de um lado, e os casse-
croiites (lanches) de outro. Os primeiros sdo associados a refeicdo normal, boa para a saide,
e aos alimentos tradicionais — como feijdo, arroz, legumes, saladas, batatas -, enquanto aos
lanches se associam idéias como ndo suficiente, ndo nutritivo, pouco saboroso, bom mas ndo
satisfaz, colorido mas ndo é bom para a saude, engana estomago (RIAL, 1992, p.524-525). A
valorizagdo do lanche, entretanto, aparece no que diz respeito ao tempo, principal motivagdo
para quem O procura.

Tudo assinala que, de maneira geral, os restaurantes de comida por quilo e self-service
viriam resolver uma quest@o cultural, trazendo, para a rua, caracteristicas da refei¢do de casa,
considerada pelos brasileiros a verdadeira refeigdo, 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 opdem a comida de fast-foods a qualidade e ao sabor
do bien manger, ndo necessariamente associados a4 comida feita em casa.

Uma outra caracteristica desses lugares, relacionada a casa, é a possibilidade de

reunidfo de membros da familia, partilhando cotidianamente a mesma mesa, s6 que num

“® Emprestamos o conceito de Da Matta (1987, p. 39), para quem, /...]Cada sociedade tem sua gramdtica de

72



ambiente localizado fora do espago de moradia. Dessa forma, acentua-se a perda de limites
nitidos, que tem inicio na modernidade, de modos de ser e de viver tidos como tipicos da vida
privada, uma vez que as refeigdes cotidianas, que, durante séculos, foram realizadas de
maneira privilegiada na privacidade do lar, para uma parcela crescente da populagdo,
deslocam-se progressivamente para o espago dos restaurantes. Ao mesmo tempo, ocorre o
processo de complexificagdo tecnologica de objetos e utensilios da cozinha doméstica, assim
como a invasdo dos alimentos industrializados no universo da casa. A anilise dessa perda de
especificidade dos espagos interessa-nos, pois, como bem coloca Hannah Arendt (1983, p.56),
o fato de uma atividade ocorrer em particular ou em publico ndo é, de modo algum,
indiferente.

Um conjunto de aspectos cada vez mais abrangentes, que antes diziam respeito a
atividades desenvolvidas no ambito da familia e & satisfagdo de necessidades do proprio
processo vital, realiza-se fora do espago doméstico, num outro espago, que, nio sendo
privado, mantém, no entanto, a caracteristica de ser familiar. Trata-se da atualizagio do
processo de redefinicdo da geografia da sociedade, como nomeia Sennett, cujo equilibrio
entre vida publica e privada — entre terreno impessoal e pessoal — declinou com o secularismo
e o capitalismo®.

Mudam os significados instituidos em todos os niveis do que, nos séculos anteriores,
foi caracterizado como geografia publica e geografia privada (SENNETT, 1998). Ao longo

dos séculos XVI a XIX, a familia foi se tornando o nicleo definidor e acolhedor do espago

e@agasetempomlzdadespm'apodermenqumtomtodowﬁculado

“ Familiaridade, comnnidade e intimidade parecem ter se tornado caracteristicas fundamentais da sociedade
atual, como analisa Sennett (1998, p.412), em seu livro sobre o declinio do homem publico. Gradualmente, 0 eu
xwrmnmndplodeﬁmdordasmlaoﬂsmmswmmsqﬁem:mmmdodassmﬁmem
impessoais. Nos seus dizeres: 4 intimidade é um terreno de visdo e uma expectativa de relagdes humanas. E a

- localizagdo da experiéncia humana, de tal modo que aquilo que estd4 préximo as circunsténcias imediatas da
vida se torna dominante.
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privado, e a idéia de intimidade foi tomando corpo®. O espago publico foi, cada vez mais,
caracterizado pelos estudiosos em termos de sua dimensdo politica e profissional, ao passo
que foi praticamente abandonada, por varios autores, a analise das formas de sociabilidade e
convivialidade tipicas da vida publica, que tinham sido ponto de apurada descrigdo pelos
historiadores das mentalidades®’. Nesse aspecto, Elias e Sennett constituem excegdes.

A percepgdo da re-significagdo dos espagos publico e privado aparece em autores
como Arendt e Beck, com o publico referido a dimensdo politica, e, em Beck, pensado
também como espago do trabalho. No entanto, a propria forma pela qual eles percebem essa
re-significagdo ajuda-nos a compreender a dimensdo que nos interessa, relativa aos modos de
ser e de viver em publico, como parte de amplas formas de sociabilidade que se desenvolvem
num dominio exterior & casa, tida como lugar do privado. A perda de limites entre os dois
espagos e a mescla de seus codigos, apontadas nas analises dos dois autores, também pode ser
percebida em formas de sociabilidade que sdo, a0 mesmo tempo, publicas e privadas.

A imagem que nos parece mais pertinente para representar, a0 mesmo tempo, a mescla
e a indefinicdo do publico e do privado refere-se ao conceito de geografia difusa. Embora
tenha sido aplicado por Beck a percepgdo da auséncia de limites claros, entre espagco do
trabalho e da casa, entre trabalho e ndo trabalho, que ocorre devido & despadronizagdo das
dimenses concernentes ao contrato, local e hora, que definiam o trabalho e o néo trabalho,

caracteristica da modernidade reflexiva’’, entendemos que a imagem expressa pelo conceito

% Em diferentes registros, esse novo papel da familia é mostrado por Ariés (1995) e Sennett (1998). Em relagio
4 intimidade ver Elias (1990) e Sennett (1998).

5! A esse respeito, ver Histéria da Vida Privada, editada pela Companhia das Letras, principalmente os volumes
orgamndosporDuby Da Europa Feudal a Renascenga e por Ariés e Chartier, Da Renascenga ao Século das

”Nosmmdened:(lm p.12): Assim, em virtude do seu inerente dinamismo, a sociedade moderna esté
acabando com suas formagdes de classe, camadas sociais, ocupagdo, papéis de sexos, familia nuclear,
agricultura, setores empresariais e, é claro, também com os pré-requisitos e as formas continuas do progresso
técnico-econdmico. Este novo estdgio, em que o progresso pode se transformar em autodestrui¢cdo, em que um
tipo de modernizagdo destréi outro e o modifica, é o que eu chamo de etapa da modernizagdo refiexiva.
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de geografia difusa pode ser 1til para simbolizar processos diversos em que a indefinicdo de
dominios claros € notdria, dentre os quais, as situagdes relativas as refeigdes fora de casa, que
abordamos neste trabalho.

Dois outros aspectos da analise de Beck interessam-nos de maneira especial: a
concepgdo de risco e a produgdo, pelos individuos, do que ele considera como biografias
reflexivas. Para o autor, a modernizagdo reflexiva implica radicalizagcdo da modemnidade e a
emergéncia de uma sociedade de risco, assim denominada devido a rapida tecnificagdo e aos
crescentes niveis de imprevisibilidade e incalculabilidade, que acompanham o crescimento
econdmico, atingindo a todos, indistintamente. Essa sociedade esta centrada em condi¢des de
existéncia individualizadas, que levam as pessoas /... ] a_fazerem de si mesmas o centro de seu
planejamento e conduta de vida™. Nesse contexto, homens e mulheres constroem biografias
individuais, priorizando a educagdo e a carreira em detrimento de modelos tradicionais de
relagdes e papéis, o que se conecta as mudangas implementadas nos relacionamentos
familiares e atribuigdes domésticas que analisaremos.

A reivindicagdo de igualdade entre homens e mulheres, na sociedade atual, coloca a
necessidade de que seja estendida & mulher a estruturagdo de uma biografia padronizada de
acordo com o mercado, possibilitando formas de individualizagdo que se contrapdem a
estrutura tradicional da familia e das relages entre os sexos. A liberagdo de papéis femininos
fundados no antagonismo entre os sexos, que lhe sdo atribuidos desde o nascimento, é
possibilitada por um conjunto de fatores, como o aumento da expectativa de vida das
mulheres, a reordenacio do trabalho doméstico devida & modernizagdo técnica, o
planejamento familiar facilitado pela contracep¢do, o aumento do nimero de divorcios e de
oportunidades de participagdo na educagédo e nas ocupagdes (BECK,1992).

53 Conforme expressou Oliva-Augusto (1998, p.12), em sua discuss3o sobre Beck.
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Contudo, essas condi¢des que conduzem & individualizagdo encontram contradi¢des
relativas as dificuldades concretas enfrentadas pelas mulheres no mercado de trabalho, na
carga de trabalho familiar, na falta de proteg@o social e na lei e na realidade com que ela se
depara quando acontece o divorcio. Estando livre para trabalhar, muitas vezes ela encontra o
desemprego, o que significa que continuara dependente da ajuda do ex-marido. Em relagéo ao
comportamento masculino, carreira e independéncia econdmica sdo estimuladas, paternidade
e vida familiar ndo se colocam como contradi¢des. Elas surgem, porém, na transi¢io de um
casamento tradicional para outro em que os dois parceiros precisam ou querem trabalhar.
Solugdes institucionais, como protegdo social, renda minima e outras poderiam minimizar o
problema, mas, no entender do autor, na atual sociedade, o casal tem de procurar solugSes
privadas, o que ele considera como distribui¢do interna do risco™.

O modelo de casamento indissolivel, com regras relativas & maternidade, foi
substituido por modelos que requerem que as mulheres construam e mantenham carreiras
educacionais e profissionais proprias (BECK, 1997, p.27). Isso ndo consolida a unido entre
os sexos, mas, antes, multiplica incertezas. Homens e mulheres passam a operar como agentes
individuais que planejam a prépria biografia. A mudanca de prioridade entre familia e
biografia individual pode ser empiricamente percebida quando se configura [..] uma
biografia pluralista de formas de vida, em que temos uma alterndncia entre familias e outras
Jformas de as pessoas viverem juntas ou sozinhas (BECK, 1998, p.12).

Diante do quadro apresentado, de reformulacdo das relages entre os sexos e da
propria familia, assim como dos interesses e considerando-se as duplas jornadas de trabatho,
cada vez mais, as mulheres manifestam pouca disposigdo para enfrentar as tenses resultantes
de atividades repetitivas e obrigatérias do dia-a-dia, abandonando parte das fungdes

34 Conforme Beck (1992). Utilizamos nesse trecho a tradugio livre de Landini (1998, p.11-12).
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domésticas e recorrendo ao consumo de servigos. Por sua vez, os homens que vivenciam os
novos arranjos familiares, também reforgam esse consumo. Dessa forma, temos a expressdao
da reordenagdo da gramdtica espago-temporal, em que a reprodugédo do processo vital deixa
de ser associada unicamente ao espago doméstico. Passa-se menor tempo em casa, ocupando-
o com a TV, com formas variadas de lazer, com cuidados relativos a propria educagéo ou a
dos filhos e filhas - que envolvem um crescente numero de atividades. A prioridade dada as
carreiras profissional e educacional, assim como a dedicagdo ao cuidado de si, exige a
liberagdo de algum tempo que, para nossos entrevistados, € o tempo da cozinha. Uma vez que
o ato de se alimentar envolve convivio, prazer, sabor, momento ritual e simbodlico,
tradicionalmente associado ao “sagrado”, essas caracteristicas devem “migrar” para o espago
do restaurante, adequando-se ao tempo de sua realizagido no novo local.

Outro aspecto que nos interessa compreender, relativo a mudangas que se operam |
diretamente em nossas atividades cotidianas, é a concepgdo de riscos. Um exemplo estd no
proprio campo alimentar, condicionado ao estado do conhecimento cientifico, como nos
mostra Giddens (1991), um outro defensor dessa visdo. Ele cita o caso do ciclamato, cuja
classificagdo pelo FDA americano foi alterada ao longo dos anos 1970 e 1980%. De acordo
com o autor, confianga e risco estdo presentes em todas as circunstincias, tornando-se dificil

para os individuos conhecer os limites dessa polaridade.

Como se pode conseguir comer “saudavelmente”, por exemplo, quando todos os
tipos de alimentos possuem qualidades téxicas de uma espécie ou de outra e quando
0 que é afirmado como sendo “bom para vocé” por peritos nutricionistas varia com
as mudangas de estado do conhecimento cientifico? (GIDDENS, 1991, p.148).

%% Conforme nota 4 p.148 (GIDDENS, 1991), nos anos 70, o uso de ciclamato em alimentos foi proibido pelo
FDAEmlm,mommunodocmmdcmﬁigumdebdmmlm&amdaMdos
fgbzicanms,apmibiqaofoimimUmanodepois,aNaﬁonalAcademyof Sciences constatou que sozinho o
ciclamato era provavelmente inofensivo, mas nfio era seguro na associa¢io com a sacarina.



Varios pesquisadores contemporaneos tém dedicado atencgdo especial a essa questdo
dos riscos ligada a das ansiedades relacionadas a alimentagdo, estimuladas pelas duvidas e
incertezas geradas por controvérsias no debate académico. Estudos realizados nos Estados
Unidos, Suécia e Japdo comprovam que se tornou globalizada a preocupagdo do publico
quanto aos riscos alimentares para a saide. Contudo, a escala de valores atribuidos as
ameagas, por parte das pessoas leigas, nem sempre corresponde aquela implementada pelo
debate dos especialistas, conforme demonstraram BEARDSWORTH & KEIL (1997).

Nesse contexto de transformagSes, uma questdo se torna crucial para a compreensdo
do problema que nos apresentamos: diante da redefinicdo de relagdes de trabalho, com novas
ocupacdes e a participacdo significativa das mulheres na populagéo economicamente ativa,
que mudangas ocorreram efetivamente nas relagdes entre homens e mulheres, sobretudo no
ambito doméstico, que nos auxiliam a compreender as novas formas de sociabilidade e os
novos habitos alimentares, configurando-se, no caso em questio, na afluéncia das familias aos

restaurantes self-service?

Reestruturacio da familia e do trabalho doméstico

O processo de reestruturagéo das relagdes de género, ao qual se refere Beck, esta
inserido numa ampla gama de transformagdes que ocorrem num mundo sem fronteiras.
Assim, a despeito das peculiaridades historicas e culturais vividas pelas mulheres brasileiras,
e das especificidades culturais locais que caracterizam as experiéncias das mineiras por nos
estudadas, optamos por recorrer a analise comparativa das situac3es vivenciadas por familias
brasileiras e de outros paises, relatadas em estudos que recuperaram parte do processo de
divisdo do trabalho doméstico, procurando dar-lhe visibilidade.



A maioria dos estudos sociolégicos sobre a culiniria e a divisio do trabalho
doméstico, publicados na década de 1990%, revela que as mulheres, trabalhando fora ou
dedicando-se somente ao lar, continuam sendo as grandes responsaveis pelo espago 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 avaliagio relativa aos anos 1980, feita por Mennell, Murcott e Otterloo.
O diagnostico ndo deixa diavidas: as mulheres permaneciam como guardids domésticas,

encarregadas da maior parte do trabalho da casa.

Malgré les proclamations, aprés la Guerre, de l’accroissement de 1'égalité
domestique et de la démocracie maritale, les études sociologiques des années 1980
démontrent que les femmes continuent a étre (les gardiennes) les gardiennes de la
santé, du bien-étre et de I'harmonie domestiques, et donc a étre chargées de la plus
grande partie du travail de planification, d’approvisionnement et de préparation
pour fournir des repas correspondant aux godts du reste de ménage (MENNELL et
alii, 1992, p.151).

Entretanto, uma dificuldade com a qual nos deparamos na obtengdo de nossos dados
diz respeito ao que alguns estudiosos nomearam de invisibilidade do trabalho doméstico.
Sluys, Chaudron e Zaidman, que elaboraram suas analises sobre praticas culinarias cotidianas,
na Franga, nos anos 1990, estdo entre os autores que se queixaram da falta de visibilidade do
trabalho no lar, pois, ndo sendo este socialmente reconhecido como trabalho, torna-se

invisivel, ndo dito (SLUYS et alii, 1997)*".

% Grande parte desses estudos refere-se 2 década de 1980 e ao inicio da de 1990.

" Para efetivar nossa discussdo, selecionamos os textos de Sluys et alii ¢ Silva, embora referéncias a
invisibilidade estejam presentes também em outros artigos das revistas Cadernos Pagu , Estudos Feministas e
Les Temps Modernes. Vejamos, como exemplo, a afirmacio de DEVREUX (1983, p.1337) a esse respeito:
Malgré son importance quantitative et ses nombreuses apparitions dans la journée, le temps de la cuisine,
morcellé et utilisé & d’autres occupations conjointes, reste relativement invisible. De méme 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 paises‘desenvolvidos, as investigages sobre a
industria de eletrodomésticos preocupam-se em considerar as usuarias dos equipamentos. No
Brasil, ao contrario, as usuarias e as demandas do trabalho doméstico ndo sdo mencionadas.
Para a autora, as tecnologias seriam mais eficientes, estimulando mudangas nas relagdes de
género, se o trabalho nos lares e aquelas que o realizam fossem mais visiveis (SILVA, 1998,
p-33).

Diante de certa dificuldade relativa as lacunas que encontramos em nossas fontes,
centramos nossa anilise em algumas pesquisas, tendo como pardmetro, para sua selecdo, a
possibilidade de recompor parte dessa visibilidade que elas se preocuparam em recuperar.

Iniciamos a discussdo por Giard (1997), visto que consideramos suas ponderagdes
bastante abrangentes e de importdncia fundamental para a compreenséo da forma como as
transformagdes que hoje vivenciamos foram sendo gestadas na década de 70. Quando a
comparamos as outras analises, percebemos o quanto sua anlise permanece atual. Suas
pesquisas com mulheres da pequena e média burguesia indicaram que, até muito pouco
tempo, as francesas ainda continuavam sendd as encarregadas da cozinha das casas, apesar
das entrevistadas terem manifestado pouca disposi¢do para enfrentar os gestos repetitivos e
obrigatérios do dia-a-dia diante de novos interesses e de duplas jornadas de trabalho. No
espago do lar, a autora constatou que os homens, na faixa aproximada de 45 anos, cozinhavam
apenas de tempos em tempos, como diversdo, ndo havendo para eles um contrato implicito
como o que relegava a culinaria privada as mulheres.

O estudo demonstrou a existéncia de uma divisdo de trabalho bastante antiga na area

da cozinha, que emergiu no final do século XVIII e permaneceu por todo o século XIX.

travail domestique dans son ensemble, il n’est pas socialement reconnu comme l’est le temps du travail



Quando a gastronomia tomou uma vertente tedrica e literdria, as mulheres foram excluidas
tanto dessa elaboragdo tedrica como dos grandes restaurantes e grandes reunides de chefs.
Ainda hoje, sdo os homens que compdem juris, dirigem guias, dominam as colunas da
imprensa. De acordo com Giard (1997), eles tém o peso da autoridade e da legitimagdo social
herdadas por direito de nascenga, enquanto as mulheres continuaram com o trabalho de casa,
com as tarefas monotonas de execugdo e com as ocupagdes subalternas (GIARD, 1997, p.291-
292).

Na Franga, como no Brasil, pode-se perceber a tendéncia 4 modernizagdo de praticas,
ingredientes, receitas adotadas nas cozinhas domésticas e utensilios — com utilizagio de
objetos industrializados. As francesas entrevistadas no final da década de 1970 recorriam
constantemente a alimentos pré-cozidos e outros de facil preparo, selecionando receitas
rapidas e praticas, que eram normalmente preparadas no jantar, momento de reunido das
familias, pois os pais geralmente trabalhavam fora, e os filhos e filhas ficavam nos colégios
em periodo integral. A experiéncia das pessoas da mesma idade e as informagdes da midia
acabavam substituindo os cadernos de receitas e tradigdes, herdados de geragdes passadas. E
interessante notar em relag@o a essa substituigdo que, mais do que uma questdo de adaptagdo
as novas exigéncias da vida moderna, parecia tratar-se de uma rejei¢do a um stafus social € a
um modo de vida que a mulher buscava superar, adotando um novo estilo de cozinha,
associado a mudanga de matenals, utensilios ¢ modos de cocgdo. A citagdio que reproduzimos
¢ esclarecedora dessa questéo:

Cada uma se volta entdo para a experiéncia das pessoas da mesma idade,
abandonando em siléncio o modelo das geragdes passadas, com o obscuro
sentimento de que as receitas tradicionais vindas do passado seriam complicadas
demais, muito longas de preparar, ndo se adaptariam ao nosso modo de vida, além
de, no fundo, fazerem referéncia a um antigo status social da mulher. Parece que

professionel ou méme le temps des loisirs. Il est un temps secondaire.
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muitas de minha geragdo fomos levadas a pensar que a recusa do antigo estatuto
devia acompanhar a recusa das antigas maneiras de fazer que lhe sdo proprias,
portanto deviamos mudar também de ‘estilo de cozinha’ (GIARD, 1997, p.243-244).

O quadro delineado por Giard (1997) é atualizado pela contribuicio de Sluys,
Chaudron e Zaidman (1997), de acordo com os quais, a cozinha permanece sendo um
momento crucial na vida familiar francesa, apesar das transformagdes que ocorreram tanto na
atividade assalariada das mulheres, quanto nas condi¢des de organizagdo do trabalho -
relativas as possibilidades de contar com novas tecnologias, novos processos de preparo e
acondicionamento de alimentos, ampliacio das condi¢Ges e variedade de abastecimento. As
diferengas expressas no comportamento culinario e no discurso das mulheres entrevistadas
revelaram diferentes formas pelas quais elas se relacionam com as atribuicdes que lhes sdo
socialmente conferidas, de mée e esposa, das quais elas ndo puderam ou ndo quiseram se
emancipar (SLUYS et alii, 1997).

No que diz respeito as diferentes formas de expressdo referentes a atividade culinaria,
foram considerados trés tipos de mulheres’®. 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 divisdo das tarefas pelos maridos e filhos de
ambos os sexos. As guerreiras, por sua vez, apresentaram um dominio total da cozinha, como
atividade e como lugar. Cozinhavam cotidianamente, por prazer, eram o centro das operagdes
e ndo queriam ajuda. Utilizavam pouco os pratos prontos e congelados, cujo consumo

criticavam. Mesmo quando trabalhavam fora, preocupavam-se mais em ganhar com pregos do

% A tipologia adotada foi construida como metiforas, baseadas na forma como as mulheres entrevistadas —
casadas e mies — se referiam 3 atividade culindria, por meio de expressSes como combat, tactique, envahisseur
etc. Néo existe correlato em portugués para o termo objectrice, feminino de objecteur de conscience: aquele
que, valendo-se de pretextos religiosos, politicos ou quaisquer outros, recusa cumprir as suas obrigacOes
militares. (Grande Diciondrio de Francés-Portugués 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 aceitacdo
submissa, sacrificando parte de suas vidas, e fazendo parce qu'’il faut le faire, atentas a
variedade das refeigGes e as normas dietéticas, que apareceram como as mais preocupadas em
desenvolver estratégias de organizagéo e calculos.

E interessante notar que, apesar das diferentes atitudes, todas as entrevistadas
consideraram a cozinha como um atributo feminino. A convicgido de que a gestdo do cotidiano
deveria ser responsabilidade das mulheres levava aquelas que nio se enquadravam no modelo
de mde e esposa a se diferenciarem em relagéo ao temperamento e a identidade pessoal. Essa
postura conferiu uma significagdo ambigua ao discurso sobre a ajuda do marido e de filhos e
filhas. Na verdade, aqueles que participavam da preparagdo culinaria constituiam excegdes, €
somente um pequeno numero de mulheres reclamou essa participagio.

A observagdo da forma como francesas organizavam a vida familiar e dela
participavam, no final da década de 1990, retrata um cenario em que, na distribuicdo interna
do risco, como nomeou Beck, a mulher ainda permanece encarregada da gestdo do cotidiano
da casa, mesmo que essa obrigagdo ndio seja acolhida de modo igual por todas. A esse
respeito, Sluys et alii lembram que, se a gestdo do tempo, do dinheiro e do conjunto das
atividades da casa significa controle e savoir-faire, a relagdo de servigo permanece™.

No amplo balango realizado por Beardsworth & Keil (1997), relativo a literatura sobre
a organizac¢do social do comer no interior das familias, notamos que a realidade das mulheres
inglesas, americanas e suecas nio 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 a preparagdo de

* Sobre a questéio das relagdes de poder no 4mbito doméstico, ver também BATTAGLIOLA (1983).
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refeicdes, enquanto os homens predominavam em &reas 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 30% 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
refeicdes familiares. Porém, nas classes operarias, isso ndo acontecia (WARDE;
HETHERINGTON apud BEARDSWORTH & KEIL, 1997).

Nova pesquisa realizada por Warde & Martens, no final dos anos 1990, corrobora as
observagbes anteriores. Em 599 domicilios com casais consultados, as tarefas relativas a
principal refei¢éo tinham sido realizadas predominantemente s6 pelas mulheres (em torno de
50%). Elas tinham planejado, elaborado e servido a comida, em % dos casos relativos a ultima
principal refeigdo. Os relatos indicaram que os homens participavam mais das compras, da
arrumacgdo da mesa (32% dos casos) e da fungdo de lavar lougas (39%). Na visdo dos autores:
The findings support the claims of DeVault and others ..., that food work remains
predominantly women’s work, even though male and female contributions vary across these
tasks (WARDE & MARTENS, 2000, p.95).

Estudos similares de DeVault (1991), nos EUA, e de Ekstrom (1991), na Suécia,
comprovaram amplamente os resultados ingleses®®. A analise de Ekstrom (1991), em uma
amostra de mais de 300 familias suecas com fithos, proporciona a visdo de que as tarefas de
provisio e preparacio de refeicdes continuavam sendo predominantemente realizadas por

mutheres, sendo raros os pais que tinham algum tipo de responsabilidade nessa area.

% A respeito desses dois paises, lembramos também as palavras de Santos (1996, p.302): [..] essa
homogeneidade e estabilidade da divisdo sexual do trabalho doméstico foi recentemente defendida por E. O.
Wright ao demonstrar que, entre as familias norte-americanas e suecas, o montante de trabalho doméstico
realizado por homens ndo variava significativamente segundo a classe social (Wright et al., 1992).



A situagdo das americanas estudadas por DeVault (1991) ndo apresentou surpresas, a
grande maioria delas estando sobrecarregada com os papéis de planejar, aprovisionar e
preparar refeigdes. Essa observacéo foi realizada numa amostra em que 50% das entrevistadas
trabalhavam fora de casa (DE VAULT apud BEARDSWORTH & KEIL, 1997).

Diante desse quadro, concordamos com Santos (1996, p.301), para quem a divisdo
sexual do trabalho no espaco-tempo doméstico tende a ser homogénea e relativamente
estavel em formagbes sociais diferentes, com diferentes formas de divisdes sexuais de
trabalho em outros espagos-tempo, como o da produgo e o da cidadania. Concluimos esta
reflexdo, 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 reprodugéo
biolégica, a preparagdo de alimentos, as compras para consumo doméstico e o
trabalho de organizagdo e execugdo que permite a reprodugdo funcional da unidade
Jamiliar (SANTOS,1996, p.302).

Dedicamo-nos, a partir deste momento, ao exame da rcalidade da divisdo do trabalho
doméstico apresentada em estudos sobre o Brasil e, mais detalhadamente, sobre Minas, assim
como a observagdo das mudangas de habitos alimentares de familias mineiras relacionadas a

forma como se efetiva é pensada, nos nossos dias, a referida divisio.
Um olhar sobre o mundo da casa brasileira
O conjunto de fatos que acabamos de descrever foi, ou ainda é, vivenciado também

por brasileiras. No entanto, é inegivel a existéncia de fatores que deram forma a padrdes

especificos de vida doméstica no Brasil, ¢ que s&o apontados na anilise de Silva (1998). Um
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deles foi a disponibilidade de trabalho barato, que se combinou a associagdo que elites e
classes médias faziam entre trabalho bragal e degeneragdo moral, habituando-se a mandar
fazer. As mulheres pobres sempre trabalharam fora, inclusive nas fabricas. A partir de 1920, a
participagdo delas como empregadas domésticas foi ampliada, devido ao crescimento do
namero de mulheres das classes médias urbanas empregadas nos servigos e no comércio, que
passaram a depender de auxiliares. Esses fatos ndo alteraram o modelo patriarcal de familia,
segundo o qual, os homens provéem e as mulheres servem. As mulheres continuaram
servindo, mesmo também provendo e participando cada vez mais do mercado d;e trabalho.

Como nos lembra Silva (1998), apesar de terem ocorrido mudangas nas tarefas que sdo
parte da vida didria, as pessoas que vivem numa casa conservam certas necessidades, como
aquelas relativas a limpeza e a alimentag@o, pelas quais alguém tem de se responsabilizar.
Pode existir mais de um modelo de organizar essa responsabilidade, ndo sendo imperativo que
seja realizada por uma mulher ou que haja empregadas. Contudo, na avaliagio da
pesquisadora, no modelo brasileiro predominante, as relagdes de género sdo muito
conservadoras, e, no cotidiano do lar ndo existe trabalho para os homens. Quando eles sdo
responsaveis 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
regido de Campinas, foi constatado que a maioria dos equipamentos das casas era utilizada
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
percepgdo do que seria possivel possuir de inovador para as tarefas caseiras. Foi muito

pequeno o envolvimento demonstrado, por parte deles, com as atividades da casa, a excegdo



dos casos em que dividiam tarefas, ou tinham vivenciado situagdes nas quais tiveram de
realiza-las (republicas, viagens).

No entender de Silva (1998), em varios paises, a inovagdo referente a facilidade de
descongelar e esquentar comidas foi a que mais afetou os modos de vida em familia,
possibilitando a participagdo de homens e adolescentes nessas tarefas. Na amostra analisada,
todavia, a pesquisadora constatou seu uso mais freqiiente em casas com criangas 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 fornos microondas, nos ultimos anos. Seria preciso analisar em que
medida ele foi realmente incorporado aos habitos cotidianos das familias, e em que medida é
apenas um simbolo de status.

Em varias outras pesquisas, sobre a divisdo do trabalho doméstico entre casais
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 geracdes,
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 familia: mées e irmés que ndo
exerciam atividades fora. Apesar dessa ajuda, uma boa parte do trabalho de cuidado da casa e
dos filhos continuava a ser realizada por elas, em detrimento de seu tempo de lazer.

Com o nascimento dos filhos, intensificava-se a dupla jonada e a insatisfagio em
relacdo as tarefas desigualmente partilhadas com os maridos, cuja contribuigdo limitava-se a
“ajuda” em atividades exclusivamente femininas por tradi¢do: alimentar, cuidar e vestir. Os
pais também ficavam com as atividades menos impositivas, mais agraddveis, como

brincadeiras, jogos, lazer, levar e buscar nos lugares. Nesse momento, a forma nms constante



de resolver os conflitos foi realizar arranjos nos horarios de trabalho da mulher para
solucionar o problema do cuidado com os filhos.

As mides de adolescentes passavam a reivindicar uma divisdo efetiva e igualitdria da
responsabilidade de educagdo dos filhos (ANDRADE, 1992, p.110). Encontrando-se numa
fase mais independente, do ponto de vista profissional, essas mulheres cobravam mais
mudancas nas relagdes familiares, incluindo a ajuda dos filhos.

Em relagdo as mies com filhos adultos, um ponto comum foi o trabalho doméstico
facilitado, numa fase em que a mulher freqiientemente se liberta, reduzindo seus vdrios
encargos (ANDRADE, 1992, p.105) e procurando viver um momento de ser para si. Nesse
contexto, ocorreram diferentes reagdes as tarefas caseiras. Nina, cujo marido morreu,
dispensou a empregada doméstica e optou por fazer tudo. Sua atitude simbolizava a garantia
de independéncia e resisténcia ao envelhecimento. Por outro lado, Dad4, apesar de contar com
a renda estivel, também dispensou a empregada e optou por uma diarista, llavanderia por
quilo, comida congelada e eletrodomésticos mais sofisticados para ajudar nas tarefas
(ANDRADE, 1992)%'.

Essa pesquisa teve o importante papel de apontar que os conflitos vividos por
mulheres, somando papéis sociais, estimularam mudancgas nas relagdes de género, tendéncia
que se tornou visivel durante a década de 1990. O casamento, aos poucos, passava a ser
pensado como mais igualitirio, a mulher expressava um desejo de mudanga na alocagdo de
poder, principalmente dentro do campo familiar, sobretudo no caso das mulheres mais jovens
(ANDRADE, 1992, p.110). As mies de adolescentes também reivindicavam maior divisio de
responsabilidades e maior participagio dos filhos, enquanto as mais velhas, com filhos

adultos, queriam viver para si, nio somente para 0s Outros.



Assim, a compreensdo dessas mudangas veio a preparar o terreno para a percepgdo das
alteragdes nas relagdes no dmbito doméstico e para os novos comportamentos das familias

estruturadas das mais diversas formas, no decorrer do ultimo decénio do século XX.

“Lugar de homem é na cozinha?”

As modificagdes que se foram consubstanciando no universo da casa das camadas
médias urbanas, sem duvidas, estdo relacionadas a ocorréncia de um progressivo aumento do
namero de refei¢des produzidas ou realizadas fora de casa. No entanto, uma dificuldade se
apresenta para efetuarmos nossa analise. Embora numerosos, os estudos sobre as
transformagdes na estrutura familiar brasileira, nos anos 1990, ndo aprofundam a discussdo
relativa & questdo especifica das alteragdes na divisdo do trabalho doméstico, provocadas por
divorcios, novos casamentos, saida dos jovens das casas dos pais, unides homossexuais, que
propiciaram a jovens e adultos de ambos os sexos partilharem as tarefas de uma casa ou
passarem a viver sozinhos, tendo a responsabilidade da propria casa. Por outro lado, aqueles
que se dedicam a compreensdo dessa questdo continuam a concentrar-se, especialmente, no
papel das mulheres, constatando que elas permaneceram como as responsaveis privilegiadas
pela cozinha doméstica. Ao que parece, variagdes no tempo e no espago pouco modificaram o
contraste da divisdo secular, segundo a qual, os homens sdo chefs, enquanto as mulheres sdo
cozinheiras do dia-a-dia do lar.

Um nimero muito pequeno de pesquisas tem dedicado sua atengéo ao conhecimento
do que os homens realmente fazem como tarefas rotineiras, em contraste com uma possivel

ajuda como uma reserva de trabalho em emergéncias. A esse respeito, considera-se que,

8l Vale lembrar que o relato se refere a um momento em que 0s self-services por quilo ndo tinham se expandido
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efetivamente, eles podem ser competentes cozinheiros, mas n3o sdo os encarregados das
principais refeicdes, auxiliam ou escolhem quando cozinhar, enquanto as mulheres,
normalmente, ndo tém opgdo (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 a divisdo de trabalho. Essa tem
sido uma das lacunas de nossos dados. A contribui¢do de De Vault’s (1991), nesse caso, foi
apontada por Mennell et alii (1992) como significativa, ja que foi uma das primeiras a incluir
depoimentos de parceiros masculinos de mulheres entrevistadas, preocupando-se com a
construg@o do sentido que ambos atribuiam as atividades ligadas a casa. Embora o numero de
entrevistados tenha sido pequeno — trés homens em 30 lares -, ela desenvolveu uma analise
precisa desses parceiros que cozinhavam mais do que ocasionalmente, mostrando que
realizavam a tarefa ‘sob instrugcdo’ da mulher, que organizava as rotinas e as controlava a

- cada dia. De Vault comentou também o contraste no modo como homens e mulheres falaram
sobre seu trabalho em casa. Enquanto elas planejavam as refei¢Ges em torno das preferéncias
de suas criangas e maridos e reprovavam-se pelas proprias 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 participagdo do
homem nas tarefas do lar, assim como sua opinido a esse respeito, ndo resultam de estudo
académico, mas de pesquisa desenvolvida visando a um conhecimento dos consumidores,/ no
sentido de /...] tragar caminhos tdticos e estratégicos na drea de marketing®®>. O objetivo
principal foi investigar quando e como atividades domésticas precisam ser executadas na vida
didria de homens de classe média em cinco cidades brasileiras: Belo Horizonte, Curitiba,

Fortaleza, S&o Paulo e Rio de Janeiro.

na cidade de Salvador, onde a pesquisa foi realizada.



Para a coordenadora da pesquisa, a socidloga Ana Lucia Miranda, a inser¢do da
mulher no mercado de trabalho assegurou-lhe um novo papel social e familiar, liderando um
processo de mudangas. Os homens, por sua vez, vivenciam um contexto bem diferenciado das
referéncias familiares e de valores que tiveram no passado, ndo demonstrando expectativa em
viver com donas de casa como foram suas mies. Coube a eles aceitar as novas condigdes e
tram_‘fonﬁd-las em discurso proprio®.

Uma nova organizagdo das fun¢des estd relacionada ao grau de responsabilidade e
envolvimento das mulheres com seu trabalho, assim como ao saldrio que ganham. O
distanciamento do lar pode ser resolvido por terceirizacdo dos servigos (empregadas,
faxineiras, babéas, motoristas) ou pela exigéncia de maior participagdo dos homens nas
atividades da casa. Entretanto, a propria pesquisa aponta que a contratagdo de uma ou mais
domésticas ndo é a propensdo que se solidifica para a chamada classe média.

Para a compreensdo das tendéncias de comportamento da vida familiar, foram criadas
tipologias baseadas nas maneiras como homens e mulheres lidam com as tarefas da casa®. No
caso das mulheres, foram considerados trés perfis. As bandeirantes, que apresentam algumas
semelhancas com as objectrices francesas, sio movidas pela racionalidade, sio seguras, tém
auto-estima positiva e sua prioridade diz respeito aos compromissos proﬁssiom‘iis, ndo a vida
doméstica. Porém, ao contrario das francesas, nio se envolvem em tarefas cotidianas.
Geralmente, ferceirizam os trabalhos, cercam-se de equipamentos e produtos sofisticados de

limpeza, utilizam alimentos prontos ou de preparo rapido. Podem também contar com o

€2 Lugar de Homem ¢ na cozinha (2000, p.3).

© Idem, p.11.

$ As tipologias foram utilizadas como artificio metodolégico e construidas a partir da identificaclio de alguns perfis
emblemdticos. Nos dizeres de Ana Miranda (2000, p.18): Estes perfis ndo tém a pretensdo de “encaixar” em categorias
estanques e predefinidas os universos masculino e feminino. Também ndo pretendem dimensionar - ou calcular- quantos
homens e mulheres poderiam ser considerados como representantes de cada um dos perfis indicados.[...] O objetivo é
contribuir, utilizando as ferramentas que a pesquisa qualitativa oferece, para uma melhor compreensdo das tendéncias de
comportamento da vida familiar.
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auxilio de maridoes, sogras e maes. As equilibristas sdo negociadoras e ressaltam o
companheirismo. Contribuem com o orgamento familiar de maneira equivalente ou inferior ao
parceiro. As mais jovens, casadas ha pouco tempo, conseguem dividir as tarefas com os
maridos. As mais velhas, com filhos adolescentes ou adultos, normalmente consolidaram suas
vidas profissionais no casamento. Tém maridos tradicionais e pouco disponiveis, precisando
utilizar recursos sutis de convencimento para obter ajuda deles. De qualquer forma, as tarefas
domésticas ndo sdo prioridade em suas vidas. Ndo abrem mio de fazer o que gostam.
Trabalho, lazer e equilibrio do relacionamento sio o que mais importa. Finalmente, foi
apontado o tipo casulo, cuja situagdo profissional é tida como menos importante que a do
marido. Contudo, mesmo quando bem sucedida profissionalmente, a mulher casu/o encontra-
se submetida a um arranjo doméstico do qual nio consegue sair ¢ que nio é capaz de
transformar. Dificilmente conta com a cooperac,io de maridos, filhos ou filhas, e busca o
auxilio de empregadas e mées. Os homens, geralmente, nio demonstram companheirismo na
relagdo e, quando realizam alguma tarefa, usualmente, fazem-na para atestar a incompeténcia
da muther.

Entre os homens, ha os r_'esistentes, que representam a velha ordem, de acordo com a
qual a mulher permanece como dona de casa competente. Os submissos sempre existiram.
Hoje estdo atrelados a vida doﬁésﬁcg participando das tarefas e das compras. Os single boys,
solteiros e descasados, assim como os companheiros rebeldes sao a imagem de quem vive
uma situagdo de transi¢éo, fazendo o que tem de ser feito, procurando praticidade, mas sem
convicgdo e sem prazer. Os modernos sdo os que conseguem uma composi¢éo mais tranqiiila
com suas mulheres, partilhando ao maximo sua vida com as esposas, mesmo que ndo estejam
realizando nenhuma revolugdo. Os chef de cuisine sdo homens tradicionais adaptados aos

tempos atuais. Gostam de cozinhar, mas ndo sdo os que assumem a cozinha do dia-a-dia.. S&o



eles os chamados artistas da Gastronomia, que compdem seu charme com sofisticagdo nos
pratos, o uso de avental e de outros instrumentos culinarios. Os rainhas do lar correspondem
ao perfil que suplantou condicionamentos, realizando uma verdadeira inversdo de papéis,
assumindo uma jornada de trabalho dupla, executando a maioria das tarefas domésticas.
Cozinhar é parte de suas rotinas®.

A anilise dos afazeres domésticos e dos habitos de compra e de consumo, esbogada
por meio das tipologias apresentadas, indicou maior participagdo masculina nas atividades da
casa, mas a transformagdo nas condutas sociais e familiares ndo tem sido efetxvada por todos,
e nem numa unica dire¢éo, como se pode deduzir das diferengas apontadas.

Uma avaliagdo dos resultados da pesquisa em Belo Horizonte demonstrou haver
predominio de homens rebeldes e mulheres casulo, indicando uma tendéncia mais
conservadora nas atribuigdes da vida doméstica. Isso ndo significa que o mineiro desconhega
o discurso sobre o novo papel da mulher e a necessidade de maior participagdo nas tarefas
relacionadas a casa. Em grande parte dos casos, ele toma para si diferentes responsabilidades
do lar, mas ndo demonstra sentir-se confortavel com os novos papéis. As entrevistadas, por
sua vez, demonstraram desenvolver uma busca para “acomodar” os fatos, mantendo intacta a
dindmica interna do casal, do lar e de sua respectiva administragdo. Foram capazes de
romper barreiras na vida profissional, mas ndo conseguem reunir condi¢des para romper as

estruturas de sua vida familiar®.

 Cf. Lugar de Homem é na Cozinha.
¢ Idem, p.70.
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Em relagdo ao consumo, também foi apontado um certo conservadorismo, pois 0s
moradores da capital mineira sdo considerados como’ [...] mais reticentes a novidades do que
em Sdo Paulo, Curitiba ou Rio de Janeiro® .

No decorrer de nossa pesquisa, procuramos estar atentas a essa questdo das tendéncias
de comportamento da vida familiar, esforgando-nos por perceber a forma como as familias
entrevistadas reorganizaram as atividades relativas aos cuidados com a casa. Nosso estudo
reitera a observagdo de maior participagdo dos homens nessas atividades, expressa na
predominéncia de tipos semelhantes aos acima descritos como os modernos, os single, as
equilibristas e as bandeirantes. Também nio faltaram os chef de cuisine. Os rainha do lar e
os resistentes estdo ausentes dos relatos, provavelmente, pela propria selegio dos
componentes de nosso corpus, j4 que tratamos com pessoas que optaram por terceirizar a

atividade doméstica considerada mais trabalhosa. Passamos a analisar nossos dados.
E lugar de mineira, € na cozinha?

Durante as entrevistas que realizamos com freqiientadores de ambos os sexos,
pertencentes a diversas faixas etarias e participando de situagdes familiares variadas, quando
se tocava na questdio do trabalho doméstico, basicamente dois pontos eram abordados: a
presenca ou auséncia de uma auxiliar contratada para realizar os servigos e a distribuigéo das
atividades entre os membros da familia. As informagGes sobre este wltimo aspecto apareciam
mais espontaneamente nas falas das entrevistadas nas faixas de 20 e 30 anos, principalmente

as casadas, que, normalmente, ressaltavam a divisdo de tarefas com seus maridos.

“DadosformddosporAmoﬁoZambdﬁ,dirﬂorchmkeﬁngdaPudigioAgroiMuﬁﬁal para o livro Lugar
de Homem é na Cozinha. p.79.
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Uma caracteristica geral presente entre as pessoas entrevistadas foi preferéncia por
uma diarista, em substituicdo a empregada doméstica contratada como mensalista. Esta era
mantida somente em duas casas, mas apenas em uma delas fazia todo o servigo, incluindo
cozinhar. Nesse caso, 0 jovem estudante entrevistado, morando com os pais, almogava fora de
casa a contragosto. Nas demais residéncias, muitos recorriam a uma diarista e a servigos fora
de casa, como o de lavanderia e do proprio restaurante. No entanto, pelo menos doze pessoas
declararam ndo contratar auxiliares e cuidar da propria casa, sozinhas ou com a ajuda do
conjuge, filhos, filhas, irmds, ou outro morador, principalmente os recém-casados e idosos.

Duas mulheres, na faixa acima de 50 anos, e trés, nas faixas de 30 e 40 anos, com
filhos menores de 13 anos, estavam para retomar o almogo em casa no momento da entrevista,
quatro delas contratando uma doméstica. Os motivos alegados para essa decisdo
relacionavam-se a mudangas de horarios que impossibilitariam o encontro da familia no
restaurante, a solicitagdes dos filhos menores e, em um dos casos, a doenga de um membro da
familia. Duas dentre essas tinham o costume de alternar periodos em casa com periodos no
self-service, em fung¢do do ﬁto de acertarem ou nio com a empregada.

Em geral, as pessoas mais velhas estavam acostumadas a empregadas consideradas de
confianga, responsaveis, de forno e fogdo, que faziam literalmente tudo na casa, desde a
limpeza, a comida, as quitandas e doces, até o cuidado das criangas e idosos e, muitas vezes,
s6 contavam com a ajuda da passadeira e lavadeira, quando néio se encarregavam também
desses servigos. Sobretudo, nédo faltavam aos domingos, quando a profissdo ainda ndio era
regulamentada, e permaneciam muitos anos na mesma residéncia. Esse modelo ¢ contrastado
com o das domésticas de hoje, tidas como sem responsabilidade, pessoas que ndo param nos
empregos e que ndo sO ndo aceitam mais fazer de tudo, como escolhem servigo. Uma queixa

generalizada foi a de que, mesmo as que propdem cozinhar, nio sabem fazer praticamente
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nada. Além disso, de 20 a 60 anos, todas contaram aquela velha histéria do inseto morto, que
ficou dias no canto de um comodo, sem ter sido percebido e limpo.

Assim, as entrevistadas acima de 60 anos®® preferiram contratar uma diarista, para a
limpeza e para os cuidados com as roupas, ou assumiram elas mesmas essas tarefas e
passaram a tomar refeigdes fora de casa. A cozinha € tida como o pesado da casa. A gordura
nas paredes e no chdo, a louga para lavar, e todas as inumeras atividades envolvidas no
provimento, planejamento e producgdo de alimentos sdo rejeitadas pela maioria das mulheres
dessa faixa. Mesmo as que alegaram gostar de cozinhar, renderam-se as dificuldades, como a
de realizagdo de compras que, em outros tempos, eram geralmente feitas pelos maridos ou
solicitadas nos armazéns e empoérios 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 arrumagdio e tomando refeigdes no restaurante
proximo. Os outros dois trabalhavam fora e ndo participavam das tarefas domésticas. Somente
um deles ajudava no almogo de domingo, matando um frango, auxiliando aqui e ali as filhas e
a esposa, que ndo gostava de cozinhar, fazendo-o a contragosto. Também era aos domingos
que o marido de uma delas ajudava na preparagdo do almogo, no sitio, encarregando-se da
limpeza da cozinha, ou do churrasco, quando esse prato era elaborado. No mais, fazia seu
proprio 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 a grande variedade do
restaurante, incomparavel com a da casa.

As restrigdes a contratacdo de domésticas séo recorrentes em todas as faixas, nas trés

cidades pesquisadas. Embora reclamagdes relativas a necessidade de uma pessoa em quem se



possa ter confianga, e expectativas referentes a responsabilidade e a servigos bem feitos sejam
comuns s outras faixas etarias, nas faixas de 40 e 50 anos®, outro motivo assume dimenséo
central para a recusa de uma empregada. Entrevistados de ambos os sexos destacaram a dificil
relacdo entre patroas e empregadas. Pelo menos duas falas consideraram a presenca de uma
pessoa estranha como invasiva a privacidade. Algumas das mulheres alegaram ter mantido a
funcionaria enquanto os filhos eram menores, preferindo dispensa-la, contratar diaristas e
passar a almogar nos self-services, assim que eles se tornaram maiores e mais independentes.
Esse também foi o procedimento da mde de um entrevistado de 13 anos, que comegou a
comer fora desde os 8 anos e, & época da entrevista (05/2001), almogava sozinho ou com o
irm&o num restaurante préximo ao prédio onde moravam.

No entender desse grupo etario (40 e 50 anos), a empregada sempre traz algum tipo de
problema, seja na relagio c.om a patroa, seja na justi¢a do trabalho ou, nos dizeres de uma das
entrevistadas, nas questdes que traz de casa e que a patroa, muitas vezes, tem de ajudar a
resolver. Em outras palavras, é mais uma pessoa, ou familia, que vocé assume, como lembra
um entrevistado. Uma de nossas interlocutoras, de Belo Horizonte, foi pioneira no habito de
comer em self-service, tendo sido cliente do “Isso e Aquilo”, desde os primeiros dias, quando
o sistema ainda era levar para casa. Sua fala sintetiza perfeitamente as das outras pessoas
dessa faixa de idade, dois dos homens e a maioria das mulheres, ressaltando o aspecto de uma
dificil relagdo de amor e ddio entre patroas e empregadas. De maneira geral, a empregada foi

mais percebida como dor de cabega do que como solugdo para os problemas desse

% Na faixa de idade acima de 60 anos foram entrevistadas 10 pessoas, 7 mulheres e 3 homens (cf. tabela no

1m).
O nimero de entrevistados do grupo etério de 50 anos foi 10, apenas 1 do sexo masculino; enquanto que no
grupo de 40 anos, 13 entrevistas foram realizadas, 8 delas com mulheres e 5 com homens (Cf. tabela no capitulo
I0m).



complicado departamento emocional, que é a cozinha de uma casa, segundo uma das

entrevistadas, que manifestou a seguinte posi¢éo:

A casa da familia 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 patrées
(filhos, marido) com suas diferengas individuais respeitadas pela dona da casa (1.,
Belo Horizonte).

Um entrevistado de 40 anos, casado com uma estudante de 20 anos, ndo concorda com
os colegas e socios da loja, quanto a necessidade de a mulher ir para a cozinha ou para o
tanque. Segundo ele, isso é do tempo de sua mie e de sua avo. Em sua casa, s6 € lavada a
roupa do bebé, os dois arrumam a casa e ele cuida dos banheiros. J4 tentaram contratar uma
auxiliar, mas ndo aprovaram. Sua esposa sabe cozinhar, mas ndo gosta, s6 faz alguma coisa
nos finais de semana. l::,le também cozinha as vezes, quando reiine antigos amigos da
republica onde morou: uma lasanha, um churrasco. Afirma que comer fora é o caminho, mas
reconhece que ainda sdo poucos os que pensam como ele: aqui mesmo na firma os homens
pensam diferente, que homem tem que ser durdo! (K., Uberlandia).

Nas faixas de 20 e 30 anos’™’, a contratagio 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 ndo comer em casa. Trabalhando fora o dia todo, consideraram
dificil encontrar uma pessoa de confianga que ficasse sozinha e fizesse bem o servigo. Alguns
chegaram a tentar, mas concluiram que ndo valeu a pena. ‘No periodo noturno, quando
queriam jantar, também os homens se encarregavam da cozinha. Em dois dos relatos, dentre

0ito casais, somente eles preparavam jantares.

70 10 pessoas foram entrevistadas na faixa etria de 30 anos, 6 do sexo masculino e 4 do sexo feminino. Na faixa
de 20 anos tivemos um total de 11 entrevistas, sendo que 9 pessoas eram do sexo feminino e 2 do masculino (Cf.
tabela no capitulo III).



O depoimento seguinte sobre a organizagdo do trabalho doméstico retrata a forma

como essa geragao encara as mudangas:

Dividimos tarefa, or¢amento também, é tudo dividido. Eu pago metade, ele paga
metade. E sempre tudo divididinho, seja em casa, seja fora, questdo financeira,
questdo de atividade, é tudo bem, bem dividido, bem estipulado, pra ndo ter assim,
um faz mais isso, um faz mais aquilo.

Questdio de mudanga do hébito, acho que ela assim, ja tinha gue ter mudado hd
muito tempo! Essa questdo de a mulher ter um tipo de papel e o0 homem ter outro
tipo de papel, num funciona. Eu acho que assim, todos os papéis sdo masculinos e
Jemininos, no meu ponto de vista sdo. Ndo existe aquela coisa assim, ah! Isso é de
mulher, isso é de homem. Algumas coisas sdo mais fdceis pro homem ta fazendo,
né? E algumas coisas sdo mais féceis pra mulher. Mas eu acho assim que, dd 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 methor
do que eu! Alids eu ndo 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 ndo sei mais nada. Pipoca, gelatina, sanduiche.
Nunca tive vontade, nunca tive. Acho que isso vem muito também da familia, porque
a mamde ndo curte. E eu sempre escutei ela falar “ah nem! Socorro! Cozinha num
ta pra mim!” Entdo eu acho que eu cresci com aguilo 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 ndo, ndo daria
conta. Ndo gosto! Tem que ser uma coisa bem ocasional mesmo (C., Uberlandia).

O aspecto financeiro, relativo aos custos com uma empregada, foi apontado em todas
as faixas etarias, com especial destaque nessas duas, de 20 e 30. Numa anilise geral, esse
aspecto pesava muito, quando se referiam ao custo total relativo a comparag@o de gastos entre
o comer fora e o comer em casa, constituindo um dos motivos mais citados para a opgdo 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 confianga, rotatividade, habilidade e relacionamento, do que com o aspecto financeiro
propriamente.

Num balango geral, nas trés cidades, a maioria das entrevistadas, demonstrou rejeicéo
pelas tarefas domésticas associadas a cozinha, com especial destaque para as mulheres de 50



anos. Em todas as geragdes, mesmo aquelas que afirmavam gostar de cozinhar, tendo
assumido a fungdo de cozinheira em alguns periodos, alternavam essa pratica com a
freqiiéncia aos restaurantes, queixando-se do pesado servigo e do grande tempo gasto para
realiza-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 refeicdes dominicais ou as assumem, quando se trata
de uma carne assada, um churrasco, pratos associados ao dominio masculino, como bem
demonstrou o estudo de Maciel (1996) sobre o churrasquear gaticho. Visto que a maioria das
mulheres declarou nio mais jantar, durante a semana’’, quando tém vontade, eles também
costumam ajudar em seu preparo ou fazer sozinhos essas refei¢des. Nos casos em que existe 0
habito 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 incursGes nas
cozinhas, mas renderam-se & comodidade da variedade e do bom prego dos self-services. As
experiéncias culinirias atualmente sdo eventuais, de preferéncia, quando tém convidados.
Selecionamos a fala de um dos nossos entrevistados, pois reine um conjunto de elementos
presentes nos varios relatos masculinos colhidos em nossa investigagdo, que ja haviam sido
apontados em pesquisas realizadas em varios paises e corroboram a constatagio de que a
maioria dos homens escolhe quando e como cozinhar, nio fazendo da prética culiniria uma
contingéncia em suas vidas, mas associando-a a momentos de convivio prazeroso ou a

™' Os homens casados indicados como os que assumiam o jantar estavam nas idades de 20 a 40 anos, uma vez
que no grupo de 50, s6 entrevistamos 1 homem solteiro, e, nos relatos das mulheres desse grupo, essa pritica
ndo foi constatada.
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E que morando sozinho a gente ndo anima mais, né? Fazer comida. Num gosto de
lavar louga. Odeio lavar louga, odeio picar legumes, essa trabalheira! Gosto de
cozinhar mas, assim, gosto de cozinhar, mas gostaria se tivesse tudo prontinho,
assim, alguém me ajudando. Como isso ndo existe, acho muito cansativo cozinhar,
principalmente s6 pra mim, gosto de cozinhar pra mais pessoas, uns pratos
especiais de vez em quando. Assim, pra ser elogiado. Mas pro dia-a-dia ndo.

[...] Mas tem dia que cansa, quem come muito em self as vezes vai cansando.
Principalmente eu que como muito num s6 ... Cé fala ai! Hoje eu vou fazer alguma
coisa em casa. Mas em casa eu fago praticamente macarrdo.

Até que um tempo atrds fazia um peito de frango, um peito de peixe, fazia um arroz
integral, salada, mas nos iltimos anos fago sé6 macarrdo. Variagdes sobre um
mesmo tema, mas sempre macarrdo. Ndo tenho mais assim essa disposi¢do pra
preparar pratos, a ndo ser quando tem convidados, ou visita, que ai quando vocé
tem visita em casa é legal preparar uma coisa ou outra [...] (LH., Uberldndia).

Como ja havia sido observado na pesquisa da PROPEG, homens e mulheres de todas
as faixas incorporaram o discurso da necessidade de reorganizagio das atribuigdes
domésticas, no sentido de uma maior igualdade ou, pelo menos, de retirar o peso das tarefas
das méos femininas, mediante a “terceirizagdo” dos servigos. Desde o Sr. A., com mais de 70
anos, até os jovens com menos de 20 anos’>, todos parecem partilhar um consenso, quando.’
constatam que, hoje em dia, as coisas mudaram, todos na casa trabalham, e a mulher que
chega cansada ndo tem disposi¢do para cozinhar. O préprio fato de que os homens casados
entrevistados tenham concordado em comer fora de casa, sobretudo os mais velhos, cujas
esposas ndo mais trabalham, abrindo méo do habito da comida e do conforto 40 lar, aceitando
0 que algumas mulheres consideraram como sua aposentadoria ou co¥no seu presente de
Natal, é indicativo de mudancas significativas nas relagdes entre os sexos e no
comportamento familiar que, cada vez mais, abrangem diferentes geragdes.

Considerando que o hébito de comer fora tende a ampliar-se, que é crescente a adesdo
de idosos, aposentados e de outras familias que tém um de seus membros sem ocupagio fora
de casa, além de os motivos para isso ndo estarem prioritariamente associados a uma

contingéncia decorrente do trabalho longe de casa, encontramos no self-service e similares um
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locus privilegiado para a analise de novas formas de sociabilidade, intimamente relacionadas
a reestruturagdo das relagdes de género no interior do espago-tempo doméstico, que, como
vimos anteriormente, tende a manter a divisdo sexual do trabalho homogénea e relativamente
estavel em diferentes formagdes sociais.

Quem sabe o self-service ndo possibilite uma valvula de escape para essa relativa
estabilidade? As mulheres, pelo menos, demonstram estar aliviadas de parte de suas cargas
diarias, ndo necessitando aguardar a velhice para conseguir reduzir o somatério de
atribuigdes, como relataram as baianas entrevistadas por Andrade (1992). Mas nem tudo sdo
Jflores. Como veremos nas anilises dos comportamentos alimentares, os jovens com 20 anos e
menos foram os que mais se queixaram da mudanga de sua alimentagdo e da ida ao self-
service. Por causa dos filhos, muitas mées manifestaram a pretensdo de retomar as refei¢Ses

72Ntls6ent\'evistasrealimdasoommmoresdva.".Oamozi,3comnmlhexvescBeomhomms,naoscfaltasuem
empregadas e custos. As experiéncias culindrias citadas ficaram restritas aos sanduiches.
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Capitulo IIT
As familias vdo as novas “vitrines”

Vimos que, desde os estudos realizados nos anos 1970 e 1980, vinha sendo
demonstrada uma disposi¢do para mudangas nas atitudes femininas relacionadas as atividades
culinirias e as demais tarefas do lar. Tais mudancas estiveram ligadas ao planejamento
individualizado de biografias, que passaram a priorizar a educagio e a carreira, em detrimento
‘da estrutura tradicional da familia, dos papéis e da relagdo entre os sexos, levando a um
conseqiiente avango da participagdo da mulher no mercado de trabalho. Estiveram, também,
associadas a conquistas que apontavam para uma tendéncia mais igualitaria nas relagdes entre
os sexos. As anilises sobre 0 mundo da casa indicaram, contudo, que a mulher permanecia
responsavel pela administragéo dos recursos domésticos e pelo cuidado dos filhos, das filhas e
da casa. A participagdo masculina quando ocorria, dava-se mais como auxilio e como opgéo,
do que como contingéncia.

No caso que estudamos, comer fora tornou-se opgéo preferencial de mulheres que
pretendiam ficar livres do papel tradicional associado & cozinha. Na verdade, essa atividade
envolve todo um encadeamento de operagdes, como a escolha e a compra dos alimentos, a
programagdo dos menus, sua preparagdo e, finalmente, depois da refeicio, a limpeza da
cozinha e da louga. Assim, decidiram convencer suas familias a aceitarem a nova proposta,
cabendo-lhes, geralmente, a escolha dos lugares e, conseqiientemente, do tipo de comida. Isso
significou uma nova forma de responsabilidade que poderia liberta-las de parte de sua carga e
de um dos principais motivos de conflito familiar 4 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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individuais heterogéneos dos membros da familia. Além do mais, concordamos com Mennell
et alii (1992), que, nesse ponto, ha uma questdo que ndo deve ser subestimada, pois satisfazer
as preferéncias do marido e das criangas Ihes confere um poder que sublinha os limites da
autonomia doméstica das mulheres (MENNEL et alli, 1992, p.151).

Vejamos a recomposicdo do quadro em que as novas “vitrines” aparecem COmO

importantes solugdes diante das novas tendéncias de comportamento das familias.

Os novos habitués: uma opgio planejada

A crescente participagdo feminina na PEA, representando 40,3% de seu total em 1999,
certamente estd associada ao sucesso dessa formula, devido a reestruturagdo da vida
doméstica, que é um de seus corolarios™. Vale lembrar, contudo, que o crescimento dessa
participagio ocorreu num quadro em que houve decréscimo do trabalho industrial e
assalariado, ao passo que o setor de servigos pessoais foi intensificado, predominando uma
situagio de informalidade e precariedade, na qual as mulheres sdo campeds, conforme
apontam os dados da pesquisa realizada por Segnini (1999). Esse fato torna-se visivel na
propria atividade dos restaurantes que analisamos, pois 68,5% deles constituem
empreendimentos familiares, envolvendo maridos, mulheres, filhos, filhas, mées, sogras ou
mesmo irmds e irmdos, normalmente trabalhando sem carteira assinada e outras garantias
trabalhistas. Por um lado, de acordo com alguns proprietarios, essa participacdo da familia é

imprescindivel para a sobrevivéncia do negécio, pois a margem de lucros é tida como

”Emalgmsmsos,moaqudcdoeﬂndodeDma(l”l),umdomtépm“Fqﬁo,mguem deste
trabalha, percebemos a posi¢io da prépria familia desvalorizando o aspecto doméstico, de maneira especial o
culinério, tendo como perspectiva a realizagio profissional das mulheres.
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pequena; por outro, muitos consideraram a abertura do restaurante como uma forma de
garantir a colocag@o dos filhos e filhas no mercado de trabalho.

Quanto a atividade, € dividida de acordo com as habilidades que cada um demonstra.
Aquele que € mais sociavel, paciente e “de boa prosa”, normalmente, fica no caixa e no
atendimento aos clientes, desempenhando um papel fundamental junto aos freqiientadores.
Dessa forma, a mulher nem sempre estd na cozinha; muitas vezes, ela é responsével pelo
caixa e até mesmo pela parte administrativa. Qualquer que seja sua atividade, no entanto,
mesmo se for responsavel pela cozinha, lembramos que ocorre a quebra de uma convengdo
secular que relegou a mulher & culiniria doméstica, enquanto os chefs e a maioria dos
restauraters sio homens.

As mudancas na composi¢do das familias brasileiras fazem com que as mulheres
casadas e com filhos ndo sejam as unicas a buscar suprir fora de casa a necessidade de
alimentagdo, questdo 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 uniGes homossexuais participam desse publico crescente que procura por
servigos fora do lar, entre eles, os self-services.

Duas alteragdes detectadas no ultimo censo do IBGE (2000) sio particularmente
elucidativas dessas mudangas nas estruturas familiares, que associamos ao aumento da
procura por refeicGes fora de casa. A primeira delas diz respeito ao envelhecimento da
populagéo brasileira. De 1991 a 2000, houve um crescimento do grupo com mais de 65 anos,
que passou de 4,83% para 5,85% da populagdo. Esse é um dos grupos que mais cresce como

publico dos restaurantes proéximos das regides onde moram nas cidades observadas, sobretudo
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Belo Horizonte e Uberladndia. Em alguns estabelecimentos, como indicaram os proprietarios,
as pessoas mais idosas predominam visivelmente na composigio das familias freqiientes™.

Uma outra alteragdo concerne ao aumento do numero de pessoas que moram sozinhas,
cujo ritmo de crescimento de 1981 para 1998 foi quatro vezes superior ao da populagéo total.
Na verdade, o envelhecimento da populagdo, principalmente das mulheres, é um dos fatores
relacionados a essa tendéncia, de acordo com o chefe do Departamento de Pesquisa e
Indicadores Sociais do IBGE. Os ultimos levantamentos de Indicadores Sociais, de 1999,
apontaram que 8,5% do total de familias eram unipessoais, representando 3,8 milhdes de
brasileiros (420 mil em Minas, 130 mil em Belo Horizonte)”’, enquanto moram sozinhos

24,6% (15 dos 61) dos entrevistados, que comem fora todos os dias.

6-Numero de fregiientadores entrevistados por faixa etdria e sexo

+ de 60 50a59 40 a 49 30a39 20a29 -de 20 Total

M| F M| F M F M| F M|F | M|F
Belo Horizonte 01 | 03 06 | 02 (04| 03|01 |01 050202 30
Uberlandia 02 (03|01 |02(02|03|02|02(01|03]01 Ol 23
Monte Carmelo 01 02 {0101 ]|01]O01 01 08
Total 03 |07 |01 |10 | 05|08 |06 (040209 (03|03 61

A metade das pessoas entrevistadas da tabela acima é casada, sendo 20 mulheres e 10
homens (incluidos os que estdo em segundo casamento), nenhuma delas na faixa de menores
de 20 anos. A outra parte é constituida por 10 homens solteiros e 12 mulheres, das quais 4
eram viivas € 4 ja haviam desfeito um casamento e ndo se casaram novamente, 3 delas

vivendo com os filhos e 1 sozinha.

" Fora de Minas, esse fato também tem sido observado. O Bairro de Copacabana, no Rio de Janeiro, tem
chamado a atengdo da midia e também de nossos entrevistados, pela concentragio de idosos nos prédios, nas
mmmevﬁmmwmmmpm‘sem

5 GOIS, 2000, p.C5.
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Durante 0 almogo nos restaurantes, praticamente a metade das pessoas (29), incluindo
18 solteiras, 10 casadas e 1 viuva, declararam estar ’sozinhas na maioria das vezes. Algumas,
eventualmente, almogam acompanhadas de esposas e esposos, irmds e irméos, de clientes ou
conhecidos do trabalho e do proprio restaurante. 62% desse grupo sdo constituidos por
pessoas solteiras, a maioria, da capital. No conjunto, 19 (65%) sdo de Belo Horizonte (11
solteiras e 8 casadas).

A outra metade do grupo, totalizando 32 pessoas (52,4%), almoga acompanhada, em
situagdes variadas. Dessas, 8 (25%) almogam com a familia completa — pai, mée e filhos - ,
sendo a maior parte pertencente as faixas de 40 e 50 anos. Essa ocorréncia foi mais comum
em Uberldndia, mas também foi citada nas outras duas cidades. Outras 10 (31,2%) almogam
sO o casal, a grande maioria em Uberldndia (80%), concentrando-se mais nas faixas dos acima
de 60 anos e de 20 anos. 5 delas (15,6%), 2 casadas e 3 separadas, sdo pais ou mdes
acompanhados dos filhos. Finalmente, 9 pessoas - solteiras, viivas e separadas - almogam
sempre acompanhadas de conhecidos do préprio restaurante, amigos e parentes.

E significativo o namero de pessoas aposentadas que contatamos. Na faixa dos acima
de 60 anos, quatro pessoas ndo deram informacgdo a esse respeito, sendo que somente duas
delas, do sexo masculino, continuavam trabalhando. Em relagdo as mulheres, cinco se
declararam aposentadas e uma pensionista. Entre 40 e 59 anos, havia seis mulheres nessa
condi¢do, somente uma delas trabalhando novamente. Quanto as ocupagdes anteriores, 6
tinham sido professoras, 3 do servigo publico e 3 donas de casa, duas das aposentadas e a
pensionista.

Em relag@o as ocupacdes atuais, 22,9% (14 pessoas) declararam ndo estar trabalhando
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 servigos e profissdes liberais,
como podemos visualizar na tabela de ocupagdes.

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
ocupagéo dos entrevistados de ambos os sexos, 71,7% (33 em 46) trabalhavam em tempo
integral enquanto 23,9% (11 em 46) faziam-no em tempo parcial, predominando as mulheres
nesse ultimo caso: 81,8% (9 em 11).

Se considerarmos o numero de mulheres que, no momento da entrevista, ndo
trabalhavam fora e ndo tinham ocupagéo remunerada dentro de suas casas (13), acrescido ao
numero das que estavam ocupadas somente em periodo parcial (9), teremos um total de vinte
e duas mulheres, com tempo potencialmente disponivel para tarefas domésticas, o que
representa 53,6% do total das entrevistadas.

Entre os homens, havia dois com horério parcial, um aposentado e trés com horario
flexivel, que, em "tese, também disporiam de tempo para atividades caseiras e que
representaram 30% do total de entrevistados masculinos. Somando-se as pessoas dos dois
sexos, praticamente a metade do conjunto, 45,9%, com disponibilidade de tempo para
dedicar-se a alguma tarefa doméstica, optou por comer em restaurantes por quilo. Nesses
casos, portanto, ndo se trata de uma completa imposi¢io advinda das condigdes de trabalho ou
estudo e das dificuldades de deslocamento, motivos mais comuns para a refeigio fora de casa.
Trata- se de uma opgéo planejada, sendo considerados diversos fatores, como disponibilidade
de empregadas domésticas capacitadas, o tempo gasto para compras, programacio e
preparagdo da comida; a comparacgéio de custos, envolvendo desde os alimentos propriamente
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ditos, até o custo de uma cozinheira e o material de limpeza; a aptiddo e disposigdo;
organizacdo e limpeza da prépria casa, sobretudo da cozinha;, a variedade de opgdes e a
praticidade dos locais escolhidos. Esses fatores também foram analisados por aqueles que
trabalhavam e necessitavam almogar fora, pesando na balanga no momento de realizar a
opgdo pelo tipo de refeigdo a ser procurado: quilo, buffef, marmita, marmitex, lanche ou
outros.

Foram notadas diferengas no habito de comer fora. A maioria delas se expressa em
variagdes por faixa etdria e, em menor numero, por cidades. Assim, embora tenhamos
observado cidades de portes diversos, hA muitos pontos em comum entre as pessoas de uma
mesma geragdo que comem fora nas trés localidades, expressos, sobretudo, pela confluéncia
nos motivos que levaram nossos entrevistados e entrevistadas a tomarem refei¢des fora de
casa, assim como por partilharem algumas caracteristicas: trata-se de um grupo cuja maioria
pertence as camadas médias, com alto indice de escolaridade, influenciado por modos de vida
e comportamentos que se globalizaram, o que se manifesta numa reordenagio das atribuigdes
tradicionais relativas a divisdo sexual do trabalho dentro e fora do lar. Esse fato ¢
particularmente sugestivo em Monte Carmelo, uma vez que as distdncias sdo pequenas, Os
deslocamentos ndo excedem vinte minutos, ndo hd problemas de trdnsito e os transportes
publicos sdo gratuitos. Ainda assim, é crescente o nimero de adesdes ao habito de almogar
fora por parte das familias locais. Destacamos o fato de que a unica dona de casa que
entrevistamos, ndo aposentada e sem ocupagdo fora, era moradora dessa cidade.

Em alguns casos, a abertura de self-services esta diretamente associada ao novo habito,
0 que é comum na faixa etéaria dos acima de 60 anos, em que coincide a data de abertura dos
primeiros restaurantes por quilo com o periodo indicado para o inicio do comer fora,

porquanto as pessoas dessa faixa ndo declararam experiéncia anterior com a restauragio diaria
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feita fora de casa. Ao contrario, muitos comegaram essa pratica quando se aposentaram. A
tendéncia para o crescimento do publico idoso fez-se sentir primeiro nas duas cidades
maiores, pois seu numero ainda € muito pequeno em Monte Carmelo, onde a solugdo
predominante para quem néo quer cozinhar parece ser o costume de utilizar marmitas.

Na faixa dos 50 anos, em Uberldndia e Belo Horizonte, temos algumas mulheres
pioneiras que levaram suas familias para os restaurantes logo que estes abriram, mas também
temos situagdes de pessoas que ja 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 habito
também foi associado & abertura dessa modalidade de servigo. Nessas trés faixas, percebe-se
uma diferenca entre Belo Horizonte e Uberldndia, no fato de os entrevistados da capital terem
comegado a comer fora mais cedo, estando o costume associado ao trabalhar fora. Em
Uberlandia, nenhuma das pessoas entrevistadas desses grupos de idade indicou o trabalho

~ como razdo para comegar a almogar diariamente em self-services.

7-Tempo de freqiiéncia as refeicdes fora de casa

Idade/Tempo 1a3anos | maisde3 a6 anos | mais de 6 a10 anos | mais de 10 anos*
mais de 60 02 03 04 01
50a59 04 01 04 02
40a 49 01 02 05 05
30a39 04 01 03 02
20a29 04 05 02 -
menos de 20 04 01 01 -

* Nesse item, como os primeiros self-services por quilo sio de meados de 1980, alguns chegaram a comer em
outros sistemas de servigo, como o a la carte, prato executivo, prato feito.

Entre os motivos que levaram as pessoas de todas as geragdes, nas trés cidades, a
comer fora de casa, o0 mais apontado foi a necessidade de uma alternativa & empregada

doméstica. A dificuldade para conseguir uma pessoa qualificada, somada ao seu custo atual,
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que envolve salario, carteira assinada, transporte e alimentagdo, foram fatores decisivos para a

mudanga de habitos.

8-Ocupac

oes fora de casa dos fregiientadores entrevistados

No. Ocupagiio fora de casa Sexom. | Sexof. Faixa Tempo | Tempo
Pessoas etdria parcial | integral
02 taxistas 02 40 a +60 02
01 contador 01 +60 01
04 gerentes (3 de bancos, 1 de 02 02 40 a 59 03 01

comércio
02 escriturarias de banco 02 40a 59 02
04 comerciantes 01 03 -20a 29 04
40a 59
05 MICTO-empresarios 01 04 -20a 59 01 04
03 secretarias 03 -20 01 02
40a 59
02 ator/ artista plastico 02 30a39
50a59
02 publicitarios 02 30a49 02
04 funcionarios publicos 01 03 20a49 04
03 professoras de inglés 03 20a39 01 02
03 Profissionais liberais 01 02 20a39 02
05 Trabalhadores em  servigos 02 03 -20a 39 05
(cabeleireiro, turismo,
programagdo, call  center,
€sCritorio)
04 Estudantes* 03 01 -20a29 03 01
02 Trabalhadores em vendas 01 01 -20a 39 02

* Estudantes que trabalham esto incluidos nas outras categorias
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Praticamente, a metade dos entrevistados considerou, também, os valores gastos com
supermercados e outras compras, como verduras, frutas e legumes, € uma série de provisdes
que a cozinha requer, inclusive material de limpeza. Além disso, lembraram que, com a
mudanga, sdo evitadas as sobras na geladeira e a repeti¢do, no caso dos que moram sozinhos,
como ocorre comumente, com a utilizagdo de uma mesma verdura ou legume por varios dias,
para que ndo ocorra desperdicio, visto que € ainda limitado o nimero de produtos, em por¢des
pequenas, destinados a esse publico.

As despesas representaram importante argumento, pois muitos dos entrevistados,
principalmente os homens, somaram “na ponta do lapis”, compararam e concluiram que
comer fora tem um custo relativo mais baixo, quando se trata de casais, pessoas sozinhas ou
familias pequenas. Essa é uma ocorréncia tipica entre os idosos, que acabam se acostumando
e adaptando, quando concluem que ha vantagem financeira e é mais pratico, superando
alguma resisténcia apresentada no inicio, 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 & cozinha de casa. As pessoas com idade em torno de 40 e 50 anos foram as que
mais valorizaram e detalharam esse elemento cujo valor ndo € pensado como
“contabilizdvel”: tempo gasto com o supermercado, descarregar e guardar compras;
acondicionar provisdes, muitas vezes, dividindo-as em por¢des, como no caso do
congelamento de carnes; planejar cardapios, preparar a comida, colocar a mesa, lavar louca,
guarda-la, tudo isso envolvendo a duragéo relativa ao ato de cozinhar. No grupo de 30 anos, a
rapidez do proprio sistema self-service sobressaiu na fala de pelo menos trés 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 lougas sujas e sem desperdicios 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 saudavel, 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 legumes — os
mais enfatizados pelos habitués. |

Configura-se, portanto, a mudan¢a nos padrdes motivacionais e¢ nas faixas etarias
daqueles que comem fora. Para alguns, praticidade aliada a necessidade, sobretudo quando se
trabalha ou se estuda fora e ndo existe outra opgdo. Para outros, op¢do independente de
necessidade, recusa em assumir a rotina do servigo de casa /...] desagradavel, atribui¢do so
Jfeminina, mal remunerada, como define 1. (Belo Horizonte), com a qual as mulheres que
escolheram almogar em restaurantes ndo se afinam, e que os homens néo pretendem assumir
como o fazem os rainhas do lar.

Em relagdo as prioridades observadas na escolha do local onde a refeigdo vai ser
tomada, embora os pontos indicados sejam praticamente os mesmos, a ordem de importdncia
a eles atribuida pode variar de acordo com a faixa etaria. Para os de 60 anos e mais, em
primeiro lugar vém a comida leve, a higiene e a aten¢éo dos donos e funcionarios, sendo este
ultimo um elemento importante nessa idade, pois muitos tém no self-service um momento
privilegiado de convivialidade, conforme apontaram tanto proprietarios como entrevistados.
Quanto a comida, as mulheres enfatizaram mais a variedade e a importincia da beleza dos
pratos, enquanto os homens destacaram a semelhanga com o que comiam em casa, a “comida

caseira”, pois, no dizer de Sr. D., de Uberlandia, sofisticagcdo ndo é para todo dia.
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A proximidade da residéncia ndo foi apontada como prioridade, embora, na prética,
todos almogassem em locais proximos a moradia <;u ao trabalho. O prego também ndo foi
destacado, ja que consideraram ndo comer muito e, dessa forma, ndo gastar muito. Contudo, a
maioria come em restaurantes cujos valores estdo entre os mais baixos do quilo (entre R$6,80
e R$8,90), e um deles come no prego unico, entre R$2,50 e R$3,50. Ocorre também que, em
muitos restaurantes, ha tarifas especiais para os diaristas, especialmente quando comem
pouco.

A indicagdo de outros é observada, mas nem sempre é o elemento central na escolha
do lugar, pois pode ser problematica, como afirmou uma das entrevistadas, visto que as
diferencas de gostos sdo grandes. E comum que experimentem vérios restaurantes antes de
escolher aquele em que irdo todos os dias, em 50% dos casos, devido & amizade com os
donos. Alguns variam apenas nos finais de semana.

Uma caracteristica que diferencia essa geragdo das outras é o horario de almogo, entre
11 h. e 12:30 h,, no maximo. De acordo com os proprietarios, nas trés cidades, as pessoas
mais idosas, com raras excegdes, sempre vém mais cedo. As familias com filhos em idade
escolar predominam entre 12 h. e 12:30 h., enquanto trabalhadores tém seu horario variando
entre 11:30 h. e 14:30 horas.

Nas faixas de 40 e 50 anos, a comida caseira simples, “basica”, bem temperada, como
arroz, feijdo, uma carne, '“mistura” e salada, nada de exotismos, foi a principal referéncia para
a escolha do restaurante, mesmo quando o consumo efetivo consistia em grelhados e saladas.
Valorizou-se também a variedade de verduras e de pratos ndo gordurosos.

A limpeza é o outro elemento muito citado, associada a aparéncia do local e da

comida. Nada de lugares barulhentos, muito cheios e apertados. A qualidade e a confianca sdo
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conceitos ligados a essas prioridades, como os de comida quente e honesta e de atengdo dos
donos, todos relacionados a fidelidade ao lugar.

Proximidade do local de trabalho ou moradia foi considerado um elemento que une o
“atil ao agradavel”, pois ndo ha necessidade de desiocamento com carro ou outro veiculo, e a
facilidade de estacionamento foi destacada como importante fator. As familias que priorizam
estar reunidas no almogo escolhem um ponto central para todos e, dali mesmo, retomam suas
atividades, como no caso de quatro familias de Uberlandia, uma de Belo Horizonte ¢ uma de
Monte Carmelo.

O preco foi preocupagéo manifesta das familias com filhos e, em geral, para os dias de
semana, em contraposi¢do ao final de semana, quando o gasto é maior. Alguns nio olham
muito esse fator, alegando que comem pouco. Somente dois dos entrevistados do sexo
masculino afirmaram preferir lugares mais simples e mais baratos, como foi o caso de um
taxista e do gerente de saldo de beleza, que trabalha no centro de Belo Horizonte. Para esses
dois, todavia, o argumento estava mais associado ao comer a vontade, sem frescura, do que ao
prego propriamente dito.

A diferenca de prioridades em relagdo aos finais de semana foi apontada por
entrevistados desses dois grupos de idade (40 e 50 anos) ndo s6 quanto ao prego. Nesse
periodo, as distdncias importam menos. Ao contrario, muitos fazem programas mais longe de
casa, variando o local do dia-a-dia, mas, muitas vezes, permanecendo fiéis ao lugar esqolhido
para essa ocasido. E importante haver lugares que mantenham a variedade por mais tempo,
pois alguns preferem dormir um pouco mais, ou fazer um programa pela manhd e almogar
mais tarde. Ndo sdo dias de pressa, e muitos reinem familias extensas nos restaurantes.
Familias com criangas até uns 12 anos ¢ mesmo alguns dos solteiros, em Belo Horizonte e

Uberlindia, preferem clubs ou shoppings, por associarem alimentagdo e lazer. Nesses dias,
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proprietarios foram unanimes em dizer que o maior movimento € de familias, em todos os
tipos de servigo, ndo s6 no quilo. Em muitos lugares, o0 movimento dobra em relagdo aos dias
de semana, particularmente quando existem atrativos para criangas.

Se é fato que o movimento dobra nos finais de semana, pelo menos metade das
pessoas entrevistadas das faixas de 40 e SO anos prefere ficar em casa. Alguns vdo para sitios
da familia, 0 que é muito comum em Belo Horizonte. O habito de cozinhar para sair um
pouco da rotina de comida de restaurante inverte claramente o costume de décadas anteriores,
quando as familias almogavam em casa cotidianamente e iam aos restaurantes nos finais de
semana, para dar folga as donas de casa, principalmente aos domingos, dia em que as
empregadas usualmente ndo trabalham. Variava-se o trivial do dia-a-dia e, a0 mesmo tempo,
aproveitava-se 0 momento como atividade de lazer. Em nossos dados, esse costume foi
relatado por apenas duas pessoas dessa geragdo, que abriram méo da preferéncia de ficar em
casa para atender ao gosto de esposas e filhos.

Ha aproximagdes nos elementos indicados como prioridades, relativos ao conceito de
qualidade, para as pessoas entre 40 e 59 anos, acima descritas, ¢ as de 30 a 39 anos. No
entanto, uma caracteristica marcante entre os entrevistados com idade abaixo de 39 anos é
que, quanto mais novos, maior o destaque dado a aparéncia da comida e do ambiente, assim
como a freqiiéncia do local escolhido. De modo especial, chama a atencg@o a énfase dada a
lugares abertos, sem cheiro de gordura ou cheiro de comida que fique impregnado; lugares
“agradaveis”, sem barulho, vazios, “arrumadinhos”, limpos e bem estruturados. Mais do que
as pessoas acima de 40 anos, essas faixas priorizaram os aspectos acima apontados,
normalmente, referenciados pelas expressdes recorrentes de “cara da comida” e “cara do
lugar”. Uma entrevistada destacou a importincia de variagdo dos cortes de verduras, das

formas de prepara-las e coloca-las nas vasilhas, sobremaneira para os que sio freqiientes em
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um mesmo lugar. No seu entender, os restaurantes ganham no peso € a aparéncia € importante
para estimular o apetite. As vezes, a comida ndo estd gostosa mas te envolve e vocé pega. As
vezes, ao olhar, ja ndo se sente estimulada, mesmo que a comida esteja gostosa (C.,
Uberlandia).

A comida caseira foi citada, mas o sabor foi o elemento ressaltado, a comida devendo
ser gostosa. O preco é considerado, contudo, néo € a prioridade mimero um para os de 30 a 39
anos, e é muito valorizado pelos menores de 29 anos. Estes ultimos andam mais para comer,
s6 comem perto do trabalho quando tém pouco tempo, enquanto os primeiros observam a
proximidade do local de trabalho, sobretudo na capital, pois ndo querem perder tempo no
tréansito e procurar estacionamento.

Pelo menos a metade dos entrevistados de 20 a 39 anos, principalmente os casados,
almoga aos domingos nas proprias casas ou nas de parentes. Também nesses casos, 0 costume
de ir para sitios da familia é comum em Belo Horizonte. Quando v3o a restaurantes, “fogem”
de self-services por quilo. A outra metade, em que predominam os solteiros, alterna almogos
em casa de parentes ou amigos com idas a self-services, s6 que ndo os mesmos de durante a
semana. Para os solteiros que moram sozinhos, reuniio de familia s6 acontece nessas
ocasides.

O almogo de final de semana dos menores de 20 anos é comumente, com os pais.
Passeios sdo muito comuns nessa idade, como ida a clubes e restaurantes afastados da cidade.
No entanto, 3 dos entrevistados costumam ir freqilentemente a restaurantes, 2 deles em self~
services, as vezes, variando, ds vezes, permanecendo nos mesmos de durante a semana. Um

deles, quando estd com o pai, prefere uma churrascaria, ou um buffer de massas, procurando

variar a rotina.
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Apesar das diversas situagdes indicadas em relag@o aos finais de semana, destacamos
um conceito muito presente na fala de proprietarios pesquisados, segundo os quais ha
“fidelidade” dos habitués, tanto dos que s6 freqiientam os restaurantes nos finais de semana,
quanto dos que vdo nos dias de semana. Percebemos que, na sua grande maioria, Os
freqiientes do cotidiano s@o fiéis aos locais escolhidos, seja pela amizade com os donos, seja
porque encontraram uma satisfagdo de suas exigéncias e prioridades. Alguns enjoam e variam
por algum tempo, mas acabam voltando ao antigo local. Ha4 muito poucos que variam durante
a semana, geralmente a procura de pratos do dia de certos estabelecimentos, ou devido a
propria caracteristica de suas atividades, que exigem deslocamentos constantes. Nessas
circunsténcias, as pessoas tém seus locais preferidos, mas a escolha pode ser determinada pela
companhia que tém para o almogo, em especial, quando se trata de um cliente exigente,
quando nem sempre € possivel ir a0 quilo ao qual se estd habituado, mas procura-se um
espago mais sofisticado, como relatou um publicitario de Uberldndia. Em regra, mesmo os
taxistas, que se deslocam o tempo todo, procuram almogar sempre que possivel nos mesmos
lugares, aos quais estdo habituados e nos quais tém confianga. Somente entre os menores de
29 anos, houve manifestagdes de uma minoria (umas 3 pessoas) que procura variar os lugares
para ndo enjoar da comida, principalmente no centro da cidade de Belo Horizonte, onde as
queixas sobre o gosto de uma comida “industrializada” foram mais freqiientes. Contudo, as
variagdes citadas, ndo implicavam a exploragdo de novos lugares, mas a circulagio numa
mesma mancha da cidade, em um mimero limitado de restaurantes, como ja observara Janine

Collago (2000, p.7) em sua pesquisa sobre o habito de comer fora no centro de Sdo Paulo™.

76 O conceito de manchas que ela utiliza foi retomado de Magnani (1996, p.40), para quem elas constituem
formas de apropriagiio do espago urbano, caracterizando-se por serem dreas contiguas do espago urbamo
dotadas de equipamentos que marcam seus limites e viabilizam — cada qual com sua especificidade, competindo
ou complementando — uma atividade ou prdtica dominante.
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Nos finais de semana, percebemos diferencas também em relagdo as cidades
observadas. Em Monte Carmelo, as pessoas que almogam nos restaurantes, ndo costumam
variar, numa total “fidelidade”, embora haja outras opgdes, como as churrascarias. Somente
duas pessoas afirmaram almogar em casa, com as familias. Nas outras duas cidades, a excegdo
das pessoas de 20 a 29 anos, que, na sua totalidade, afirmaram ficar em casa ou almogar 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 s6 ndo vai aos
domingos porque esta fechado. K. (40, Belo Horizonte) prefere o restaurante ao qual esta
habituada a churrascos e outras reunides de almogos aos domingos, pois assim escolhe o que
vai comer, na hora que tiver vontade e com mais variedade. Os demais, quando ndo fazem
programas caseiros, se mantém fiéis aos restaurantes escolhidos para essa ocasido, mas

variando em relag@o aqueles da rotina diaria.

Espacos de uma nova cena familiar

Um ponto que chamou nossa atengdo, muito destacado por proprietarios e
freqiientadores, foi a identificagdo dos restaurantes com o espago da casa. Na maioria das
entrevistas, eles aparecem como verdadeiras extensdes da cozinha doméstica, num claro
retrato da indefinicdo de limites entre os espagos e comportamentos puablicos e da intimidade,
como afirmamos anteriormente. Essa identificacio é expressa, de maneira especial, em alguns
pontos: o reconhecimento de uma comida caseira, considerada como semelhante aquela feita
em casa; a forma como o espago é reapropriado, com a demarcagio de mesas e lugares; a
escolha de ambientes que lembrem a “casa da av0”; e as relagdes estabelecidas com os donos
e funcionarios.
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Muitos donos de estabelecimentos onde é mais acentuada a freqiiéncia de familias
enfatizam as falas de seus habitués relativas a comida como o diferencial de seus restaurantes.
Para o proprietario de um restaurante no Bairro Floresta, em Belo Horizonte, as pessoas nio
deixariam de comer em casa se ndo fosse uma boa comida, parecida com a que elas proprias
faziam ou comiam, e com bom prego. Essa questdo sera tratada detalhadamente no capitulo
seguinte. No momento, reproduzimos a fala desse proprietério, esclarecedora em relagéo a
prioridade que muitas pessoas atribuem a essa identificagdo simbolica, escolhendo lugares
muitas vezes simples, sem instrumental e visual mais atraentes. Assim como foi expresso em
relagdo a comida, a sofisticagdo do ambiente ndo é um elemento muito valorizado para o dia-
a-dia. Os lugares mais simples que visitamos estdo entre os mais citados nas entrevistas e sdo

os que tém maior nimero de “fiéis”. De acordo com o referido proprietario:

Aqui é um restaurante que, quer dizer, o principal atributo que eu tenho aqui é a
qualidade da minha refeicdo. Entdo, é, pra eles é, fora atendimento, é uma coisa
Jfamiliar, é uma coisa assim que, inclusive identifica muito isso com o jeito que é a
casa deles, com a, com o proprio estilo de vida deles, esse atendimento meu caseiro.
Diferencia. Mas principalmente é a qualidade da comida dela ser caseira e
aproximar muito da comida que as pessoas fazem em casa. Entdo isso assim, todo
dia cé escuta fald isso, desde estudante até as pessoas mais velhas que almogcam
aqui. “Parece a comida la de casa, parece a comida da minha mae”. A qualidade
da comida é o grande atrativo [...] Se eu aumentar muito o prego, mesmo que talvez
ela tenha condicdo de pagar mais, ela ndo vai pagar [...] Porque as pessoas meio
que sdo assim, né? Cé s6 vai pagar alguma coisa tendo em vista o valor que cé
recebe, quer dizer, eu tenho uma comida muito boa, as pessoas gostam muito da
comida, mas eu ndo tenho um visual muito bonito, eu ndo tenho luxo aqui, eu ndo
tenho [...] eu sei que faltam aiguns atributos que eu possa td agregando ao meu
prego [...] Porque se vocé ndo fizer uma comida de qualidade cé ndo vai atrair esse
publico que quer sair de casa e deixar de comer a comida de casa (FH, Belo
Horizonte).

Em relagiio ao prego, destacamos a observagiio acurada desse mesmo proprietario. Sua
faixa de prego por quilo é das mais baratas, e ele oferece a opgdo de prego tnico, variando
entre R$2,50 e R$3,50 dependendo da porgéo de carne. Segundo ele, as pessoas estabelecem
um valor que estdo dispostas a pagar pelas refeicdes. No seu caso, o valor que determinam ¢
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mais baixo, ndo significando que a faixa de renda de seus freqiientes seja baixa, pois abrange
desde estudantes e trabalhadores assalariados até familias completas e gerentes de bancos e do
comércio das redondezas. Por outro lado, os vales-refeicdio também podem atuar como
condicionantes do valor a pagar’ .

Um outro elemento enfatizado foi a relagdo dos clientes habituais com proprietarios.
Alguns deles relataram a incumbéncia que pais de estudantes originarios de outras cidades
lhes outorgam, quando vém instalar seus filhos, estabelecendo uma espécie de acordo,
“entregando-lhes” o cuidado dos filhos, que irdo almogar 14 diariamente, normalmente, como
mensalistas. Esses proprietarios passam a ser uma referéncia para esses pais, desempenhando
o papel de apoio e acompanhamento dos filhos, substituindo vizinhos, parentes e domésticas -
hoje trocadas por diaristas - de outros tempos. Sdo comuns os relatos de vinculos de amizades
criados nessas relagdes, como também acontece com as proprias familias 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 propria casa. Exemplar € o caso de Dona T., de Belo Horizonte, freguesa de 10 anos,
para quem ¢ feito macarrdo todos os dias.

As “manias” de cada um sdo conhecidas dos funcionarios ¢ mesmo de alguns
freqiientes mais observadores. Em Monte Carmelo, € lendario o caso do casal sexagenario
que, no horario de almogo, tem ndo apenas a sua mesa, mas um cdmodo da casa reservado,

mantido a portas fechadas. No restaurante Comida Caseira, em Belo Horizonte, hd4 mesas

individuais e coletivas. Algumas pessoas aguardam desocupar o “seu lugar”, mesmo que haja

" No conjunto de clientes, no foi mencionado o uso de vale-refeicio, mesmo porque muitos eram profissionais
autonomos, patrdes e familias, enquanto somente 1/3 dos entrevistados pertencia A categoria de empregados,
funciondrios e gerentes que, em tese, poderiam recebé-lo. Na pesquisa de Diez Garcia (1997a), realizada no
centro de Sdo Paulo, no entanto, ele foi considerado como importante determinante da escolha alimentar, pois,
nos dizeres da autora, hd periodos em que ele ndo cobre as despesas de uma refei¢do.
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espago em outras mesas. Esse € um comportamento generalizado, segundo percebemos nos
relatos. Um outro ponto notado foi que publicos diferentes acabam exercendo uma espécie de
segregacdo espacial, como € visivel no Restaurante Alho e Sal, em Belo Horizonte, onde os
estudantes sempre se dirigem para o andar superior, enquanto familias e trabalhadores da
regido preferem as mesas da calgada.

Embora tenha sido ponto destacado por todas as geragdes de clientes, o ambiente,
incluindo a arquitetura e a decoragéo, foi pouco citado por gerentes e donos. Em alguns casos,
quando esse item significava o proprio motivo de atragdo, como o do restaurante Rancho
Fundo, afastado da cidade, com ampla &rea verde e espagos diferenciados, ele foi
naturalmente enfatizado. Em outros, como o da entrevista acima citada, a simplicidade foi
salientada. Mas o relato de uma preocupagéo especial com a decoragdo s apareceu na fala de
um casal de proprietarios em Monte Carmelo, que manifestou o cuidado de contratar um
profissional que tratou dos minimos detalhes, de um espago pequeno e simples, mas com as
cores das paredes, as toalhas de mesa, lougas e pistas de exposicio do alimento
minuciosamente planejadas. Nas pilastras do restaurante, foi utilizada 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 refeicdo, numa feliz evocagdo de
tradigdes do passado. Os talheres com partes em madeira ou plastico foram evitados, pois
permitem o acimulo de sujeira nas jungdes. Os pratos nio devem ser pequenos, pois a maioria
das pessoas costuma servir-se uma sé vez, colocando frios e quentes a0 mesmo tempo.

Entre os clientes, a preferéncia estd associada a arquitetura proxima & de uma casa.
Casardes antigos e casas que foram adaptadas sdo sempre destacados como lugares preferidos
pelos entrevistados. Um ambiente dividido é valorizado, propiciando maior privacidade, a

distdncia da fila e do movimento, uma refeicdo mais tranqiila. Ao contrario, saldes mais
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amplos, que permitem a visibilidade de todos desde a entrada, sdo considerados lugares frios,
associados a bandejoes de escolas, tanto no seu visual como no seu burburinho. O relato de
uma entrevistada expressa bem esse sentimento de desconforto, manifesto por varias pessoas.
O desagrado com a mudanga de um restaurante do qual era habituée, que saiu de uma casa
para um imenso retdngulo, fez com que ela reduzisse sua freqiiéncia ao lugar, embora ele
estivesse mais proximo ao seu apartamento.
E, eu ndo gostei ndo, parece um, aqueles filmes que tém aquele monte de menininho
batendo no pratinho assim, que nem no Oliver.(risos) Sei ld, a gente fica exposto
assim, né? Com um tanto de gente, ai comega a cumprimentar um tanto de gente,
demora, uma fila quilométrica. Eu ndo tenho paciéncia pra fila, sabe? Ficar em fila
pra comer eu acho um absurdo! [...] Eu acho uma aberragdo a gente ficar numa fila
pra servir, num é nem pra ser servido! E pra servir! Ai eu ndo gostei muito de l4
ndo. Preferia a outra casa. Dd menos impressdo que a gente td¢ num restaurante,

né? Acho que [...] o aconchego do lugar é... de certo culpa menos, né? Cé num té na
sua casa, td numa outra casa. (risos) (A., Uberlindia).

O modo como as diferentes geragdes encaram essa nova forma de sociabilidade
sobressaiu nos relatos dos entrevistados, trazendo-nos duas surpresas. A primeira delas,
relativa & adaptagdo dos mais velhos (acima de 60 anos) ao novo habito, enfrentando o
rompimento do costume arraigado durante toda uma vida, de ter na casa e nas refeicdes um
centro definidor da vida social, lugar de convivialidade, expresséo de gostos a0 mesmo tempo
que de hierarquias e status. O Sr. R., de Uberldndia, chamou a atengdo para o fato de que hoje
amwanioé‘mais“sagrada”, como era ha trinta, quarenta anos atras, quando as pessoas se
reuniam. As familias diminuiram, as pessoas dispersam-se dentro da propria casa, em frente a
TV ou ao computador.

Uma possivel tensdo ou desconforto em relagdo a4 mudanga de ambiente s6 foi
mencionada espontaneamente por 2 homens, dentre os 10 entrevistados dessa faixa etéria. O

Sr. D., de Uberldndia, considera que em casa hi maior liberdade e que ndo 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 ndo apresentaram queixas, 0 que parece “natural”’, uma vez que
buscar marmitas ou marmitex significaria louga suja e trabalho indesejavel. No entanto, sdo
elas as que mais reclamam de enjoar da comida, ao passo que os homens ndo citam esse item.

De acordo com Da. T., de Belo Horizonte, a melhor invengdo que ja fizeram na vida é
esse tal de self-service. La ela entra de qualquer jeito, ndo se arruma, nem nada, pensa que
estd em casa.

Na verdade, esse sentir-se em casa, explicito com clareza nessa fala, permeia a grande
maioria das entrevistas de todos dessa geragdo. Embora alguns dos idosos afirmem ndo travar
amizades ou conversas com outros freqiientadores, a atencdo de donos e funcionarios, o
passeio, a distragdo que essa ocasido lhes propicia, momento privilegiado de convivio social,
sdo importantes elementos que contribuiram para a adaptag@o. Entretanto, mesmo se sentindo
em casa, as pessoas comem depressa demais, como foi observado por Da. M., de Uberldndia,
e reforgado por R., de Belo Horizonte, e A., de Uberldndia. Para R., o self-service é um lugar
de passagem rdpida.

Outra surpresa foi a resisténcia em relagéo ao habito cotidiano de comer fora manifesta
pelos mais jovens, notadamente pelos menores de 20 e os solteiros na faixa entre 20 e 30
anos. Eles foram os que mais reclamaram, valorizando-o como momento de lazer, de
distragdo, mas rejeitando-o como rotina. Falta da TV, do instante de descontragdo, de tirar os
sapatos, ficar “4 vontade”, escovar os dentes no proprio banheiro, comer sem pressa,
queixascomo as de cansar de sair e enjoar da comida levam muitos deles a preferirem ficar em

casa, provocando a interrupgdo, pelo menos temporaria, das idas diarias aos self-services, o
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que inclui as familias quando ndo moram sozinhos. Para 1., de Uberlandia, ninguém come na
rua porque gosta, mas por necessidade. D., de Uberlandia, contrasta a praticidade e a rapidez,
importantes na correria diaria, com o declinio do “bate-papo” e do aconchego da casa.

Na faixa dos 30 anos, também houve um maior nimero de pessoas que demonstrou
mais descontentamento que satisfagdo com a opgdo de comer fora, embora seja reconhecido
que os restaurantes por quilo e os buffets possibilitam uma melhoria no padrdo alimentar,
devido a maior variedade de op¢des. Para P., (Belo Horizonte), ha uma perda do contato com
a familia, que envolve comunhdo, troca de idéias, emogdo, ndo sé matar a fome. E assim que
pensam também algumas mées com criangas menores de 10 anos, que reclamam da rapidez e
da pressdo do proprio sistema, que exige agilidade na rotatividade das mesas. Se, para os
adultos, esse é um beneficio, os filhos apressados acabam ndo comendo direito. Assim, os
self-services ndo sdo vistos como lugares para curtir familia, nem mesmo nos fins de semana,
pois, como observa A., de Uberlandia,, a danga de proprietdrios em volta das mesas, quando
ha filas de espera, acaba por transformar o almogo numa forfura, e ndo numa experiéncia
agradavel.

Nesta mesma faixa, de 20 a 30 anos, as filas e o ritmo extremamente rapido impresso
pelo sistema dos restaurantes de comida por quilo levaram dois casais de habitués
uberlandenses a procurarem alternativa, pois muitas variagdes foram surgindo a partir da
ampliacio do mercado dos que comem fora. Assim, optaram por um restaurante estabelecido
no quintal do casal proprietério, com a comida servida no fogdo, nas panelas, a prego fixo.
Embora o cardépio seja mais simples e menos variado, foi valorizado o ambiente caseiro,
reforgado pela presenca da propria familia almogando junto, dando impresséo de se estar “na
casa da tia”. O atendimento especial que recebem, aliado & auséncia de filas, esperas por

mesas ou pressdo para comer depressa, foi decisivo para a escolha do lugar.
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Ressaltamos que a presenga de outros membros da familia dos donos € extremamente
valorizada por todas as geragdes, propiciando ndo s6 a idéia de um ambiente doméstico, mas
também de seguranga, simbolizada na expressdo recorrente de que se os filhos ou parentes
estdo comendo a mesma comida, entdo o local é seguro.

As criticas mais veementes ao self-sevice e as maiores defesas da comida feita em casa
vieram da gerag@o dos 50, embora menos numerosas do que aquelas das geragSes mais novas.
Foram feitas por trés pessoas que vivem sozinhas e que ressaltaram a auséncia de convivio, do
ritual & mesa, do ato social vivenciado entre amigos e familiares. E., de Uberldndia, compara-
o a um bandejdo de colégio interno e considera-o uma espécie de voyeurismo, em que as
pessoas se véem, mas ndo ha convivio. Ele fala em dessacralizagdo do cotidiano expressa no
fim dos rituais de reunies de amigos e familiares 4 mesa, 0 que também ¢é sentido por ML.,
de Belo Horizonte, e E. de Monte Carmelo. ML comenta que, antes, a genfe se sentava a
mesa para almogar com pessoas que nos eram “caras”, dividir a mesa era como dividir a
cama. Ela se queixa de sentar-se num restaurante € comer com pessoas que ndo convidou, ou
que ndo lhe sdo simpéticas.

Vindos de tradigdes de mesas bem postas, que reuniam amigos e familiares num ritual
de civilizagdo, com seus codigos de comida, bebida e diversdo em conjunto, a fala dos trés
acaba por contrapor o ato social de um tempo referido a casa, lugar do sagrado, ao ato
solitario do self-service. A fala de E. é exemplar nesse sentido.

Sempre tem um vidro, sdo os peep-shows [...] Vocé vé através do vidro e elas ndo te
véem. Para mim, self-service é um pouco isso. Vocé vai, vé as pessoas, elas te véem,
mas ndo é um convivio como o ritual de sentar a mesa juntos, uma turma de amigos
que senta & mesa, bebem juntos, riem juntos. Sabe essa animagdo? Porque a comida
é erética, comida é Eros também, ndo é s6 uma vivéncia do ser humano, digamos,
para transar. Eros é sentir o cheiro das coisas, o paladar, é sentar juntos, é beber
Juntos, rir juntos. Tudo isso é extremamente erético, é vida! Eros é vida! Num self-
service num tem essa vida, vocé estd comendo la porque vocé tem que comer, vocé
tem que voltar pro seu trabalho, né? Vocé vé as mesmas pessoas ali, ndo faz
amizade, né? E como se tivesse sempre um voyeurismo, vocé vé as pessoas, mas
vocé ndo convive (E., Uberlindia)
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Ao efetuarmos um balango das opinies sobre o novo habito, contudo, veremos que as
visGes apresentadas acima, que enfatizam as criticas e a perda do aconchego, ndo sdo
consensuais. Algumas das pioneiras, da geragdo de 40 e 50 anos, que, desde a abertura dos
primeiros restaurantes por quilo, levaram suas familias e filhos pequenos, tém uma visdo bem
mais positiva, apostando na possibilidade da educag@o alimentar, dos bons modos a mesa e da
auséncia de conflitos e discussdes, evitadas em publico. Para 1., (Belo Horizonte), a mudanga
de habitos possibilitou que seus filhos, hoje maiores de 18 anos, aprendessem a administrar
comida e dinheiro.

Um outro item destacado por essas pioneiras, em contraposi¢do a visdo anteriormente
exposta, € a possibilidade de restabelecer um ritual de encontro da familia 4 mesa do almogo,
que o self-service pode propiciar, contrastando com a dispersdo de seus membros na casa,
devida a diferentes horérios ou @ TV’® e ao computador, como j& apontara o Sr. R. O
restaurante torna-se ponto de reunido em que os horarios podem ser conciliados, devido a
facilidade de deslocamento e a rapidez. As pessoas encontram-se nesses locais e depois vdo
para seus destinos, tendo ali um meio termo para que a familia possa reunir-se, quando as
distdncias em relagdo a casa sdo grandes ou implicam deslocamentos demorados. Esse
encontro é orientado pela perspectiva de que hora de almogo é sagrada, ainda que ndo mais
referida ao lar. Considera-se mesmo que o almogo possa ser mais tranqiiilo nos restaurantes
do que em casa, onde ha correria para sair, atrasos e enrolagéo dos filhos quando se aprontam
para a escola, além de outras atividades acabarem absorvendo os membros da familia, a

exemplo das interrupgdes constantes das refei¢Ses e do contato por causa do telefone.

- Nomicxodapesqmsn,emlm o mimero de estabelecimentos com TV, em Belo Horizonte e Uberlindia, era
inexpressivo. No tltimo ano de observagiio, 2001, percebemos a introdugiio da TV em alguns restaurantes de
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Pensado dessa perspectiva, para algumas entrevistadas, notadamente algumas mées de
40 a 59 anos, o self-service ndo representa um eleménto desagregador de habitos e da propria
familia; ao contrario, funciona como extensdo 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 espagos, foram destacadas as
semelhancas e vantagens, reforcando o sentimento de “estar em casa”, num “ambiente
familiar”, cujas expressdes maximas sdo a “comida caseira”, a propria arquitetura e decoragéo
e o relacionamento com o staff e com outros freqiientes”, num contato que é estreitado no
habito diario de almogar junto, como uma familia, conforme expressou A., de Uberlandia. Ela
observa, ainda, que a composi¢do do publico habitual também contribui para esse sentimento,
pois onde vdo mais familias a sociabilidade é considerada mais intensa, mais abrangente, em
contraste com freqiientadores de escritérios, empresas, comércio, bancos e outros
trabalhadores em geral, que se relacionam mais nos proprios grupos.

Aqueles que adotaram o habito definitivamente e se tornaram ardorosos defensores
dos self-services costumam levar visitas e hospedes para os restaurantes. Além disso, quando
viajam, procuram sempre esses estabelecimentos para suas refeicdes, destacando sua
vantagem, principalmente quando estdo 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 referéncia para os que viajam.

Concordamos com seu ponto de vista. Carmen Rial (1991), em seu estudo sobre os

fast-food, observou fato semelhante. As grandes cadeias, como MacDonald’s e Bourger King,

Uberlindia, mas nfio houve tempo para andlise do modo como as pessoas reagiram a novidade. Em relagdo a

" Diez Garcia (1997a) também observou essa busca da casa na rua expressa nas representagdes sociais ligadas

. & comida, na necessidade de companhia de amigos, parentes ou colegas mais préximos, na fregiiéncia aos
mesmos lugares, no ambiente tido como aconchegante e no relacionamento com os garcons.
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entre outras, sdo lugares de referéncia para turistas, no mundo todo, porque ali se sabe como
proceder, o que pedir, quanto se vai pagar. Verdadeiros ndo lugares propiciam seguran¢a num
universo estrangeiro. A moda local, os self-services desempenham um papel correlato no
territério nacional e onde quer que se possa encontra-los, representando um sistema

conhecido, que permite previsdo de comportamentos e de custos.

“QOs iguais e os diferentes”: diferenciacdo e hierarquia nos servigos

Um ponto muito comum nas entrevistas foi a comparagio entre os antigos sistemas 4
la carte, prato feito e executivo, € os atuais, no estilo fast-food. Os atuais servigos sdo
diferenciados e hierarquizados em buffets, self-services, associados ao quilo, e os de prego
unico, que, por serem baratos, sdo separados dos buffets, que também tém prego fixo. Entre os
proprietarios que responderam a roteiros semi-estruturados, essa comparagéo foi estimulada,
mas apareceu de maneira espontinea em vérias entrevistas centradas, como a maioria das
realizadas com clientes.

Os donos de self-services por quilo mostraram-se satisfeitos com o sistema que
adotaram. Alguns chegaram a trabalhar com servi¢o a la carte ou pratos do dia, considerando-
os mais lentos, com capacidade para atender menor nimero de pessoas, necessitando maior
nimero de funcionarios, como os gargons, caracterizando-se pelas sobras e por atendimento a
gostos pessoais que geralmente exigem maior atengdo e provocam demora — um bife sem
cebolas, uma salada sem ovos etc. Como afirmou um proprietirio de Belo Horizonte, no
antigo sistema servido & mesa, se a comida era feita para cem pessoas, atendia cem pessoas,
enquanto no auto-servico pode atender muito mais. Um outro pondera que, hoje, as sobras

fazem parte dos custos do restaurante, ao passo que, antes, o cliente pagava por elas. Uma
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terceira ponderagdo € que o servigo a la carte, além de mais demorado, é mais caro. O pessoal
que trabalha e come fora dispde de pouco tempo. S6 mesmo executivos fazendo negoécios e
classe média alta preferem esses lugares que dependem do servigo de um gargcom. Em muitos
restaurantes, até o refrigerante faz parte do auto-servigo, e s6 ha um funcionario para recolher
a louga.

Um dos proprietarios entrevistados em Uberlandia, antigo no ramo da restauragéo, faz
distingdo 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 mudanga do
perfil do cliente dos restaurantes. Funcionarios, bancérios e trabalhadores do setor de serﬁqos
em geral tornaram-se freqiientes, ao passo que, anteriormente, durante a semana, o publico era
praticamente de viajantes e representantes comerciais vindos de outras cidades. No seu
entender, esses ultimos tiveram seu numero reduzido devido a dois fatores: o aumento da
comercializagdo por intermédio de grandes grupos atacadistas, com os quais ha negociagéo
direta, e a utilizagdo de formas de comunicagdo baseadas em tecnologias mais avangadas, que,
muitas vezes, dispensam a presencga do representante.

Em sintese, a opinido ¢ generalizada: mais variado, mais prético, mais rapido, mais
barato e, na feliz expressdo que emprestamos de um dos donos do Restaurante Portal, de
Uberléndia, uma boutique de comida, com verdadeiras vitrines. Em Belo Horizonte, o self-
service ja dura mais de 15 anos, e alguns proprietirios apostam que permaneceri. Em
Uberléndia, a maioria dos restaurantes @ la carte fechou. Além das churrascarias e das
pizzarias, ficaram somente uns 3, mais caros, atendendo a um publico 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 pizzarias. Percebe-se ainda um grande movimento de pessoas de
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fora da cidade, como caminhoneiros, vendedores e viajantes, mas com uma tendéncia de
crescimento do publico local nos restaurantes por quilo.

Entre os clientes, o Sr. R, de Uberlandia, considerou que PF, CAOL e prato do dia ja
eram formas de refei¢Ses rapidas, mas que o self-service foi decisivo para atrair mais pessoas,
porque mudou elementos do sistema antigo, francés: alguns pratos tinham de ser divididos e o
consumidor pagava as sobras. Essa divisdo de pratos foi apontada como elemento de
insatisfagdo por Dona F., de Belo Horizonte, que se referiu as queixas de muitas amigas cujos
maridos escolhem o prato a ser dividido. Mesmo no caso dela, em que o marido ndo costuma
impor sua escolha, um dos dois acaba tendo de aceitar a op¢éo do outro, pois, pedir dois
pratos fica caro. Para ela, o self-service resolve isso. Lembramos a visdo de MT., de Belo
Horizonte, acima reproduzida, para quem, resolve-se também problemas relativos a divisdo da
conta.

As metaforas mais criticas concentraram-se nos consumidores de 40 a 59 anos, como
vimos: bandejdo de colégio ou de campo de concentragdo e p?ep—shows. Para ML, de Belo
Horizonte, o self-service é anti-higiénico, primitivo, lembra bichos no cocho. M., também de
Belo Horizonte, abandonou o sistema e voltou a procurar PF, em lugares como o Mercado
Central, no centro da cidade. Sua avaliagdo 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 preco fixo. A esse respeito, P., de Belo
Horizonte, tem opinidio diferente. Avalia que a qualidade dos PF e pratos executivos caiu €
queoself-serviceéwnaimpas'ig&onocemrodacidade, mas, nos dias em que almoga com a
esposa, procura um restaurante a la carte.

Os dados apresentados por proprietarios, em geral, indicam um aumento do publico

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 ha certa saturagdo no
mercado, principalmente com a entrada do prego unico no estilo R$1,99. Na verdade, muitos
de nossos entrevistados citaram haver resisténcia ao sistema de pesagem, por parte das
pessoas com menores rendas, principalmente trabalhadores do sexo masculino, como
caminhoneiros, operarios da construgdo civil e outros, que costumam comer perto de 1 Kg.
Um outro fator apontado pela dona de um estabelecimento, em que o valor da refeicdo €
R$3,50 por pessoa, é que muitos clientes ndo gostam de se servir, sendo necessario montar-
lhes o prato. Para atender a essas pessoas, ja havia 0 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 baixa, constiruida por operarios, trabalhadores do comércio e de escritdrios. No
entanto, esse sistema traz de volta o problema das sobras no prato, minimizado quando se
paga por quilo. Alguns proprietarios colocam uma plaquinha, que chamou nossa atengéo e foi
motivo de reclamagdo por parte de alguns jovens que costumam ir a esses lugares atraidos
pelo preco baixo: as sobras deixadas no prato serdo cobradas.

Ainda que reconhegam as caracteristicas peculiares desse tipo de restaurante, que
atende a uma clientela especifica, grande parte dos donos critica a comida servida nesses
lugares, tendo como pardmetro a selegdo e o prego dos produtos que eles proprios utilizam.
No entender desses criticos, para vender comida a prego tdo baixo, deve ser efetuada uma
drastica redugdo de custos, em detrimento da qualidade. Alguns repudiam esses servigos,
enquanto outros procuram adaptar-se, introduzindo o marmitex, para viagem, ¢ uma op¢do de
prego unico, com conteido semelhante aquele: bastante arroz e feijdo, um ou dois pedagos de
came e alguma “mistura”.

Aqueles que se acostumaram com os buffets, por sua vez, nio se adaptaram ao sistema

de pesagem. Dentre eles, os que chegaram a fazer experiéncias com balancas fizeram criticas,
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preferindo o servigo a vontade, com prego unico, que varia entre R$7,00 e R$18,00 por
pessoa, durante os dias uteis, com aumentos nos finais de semana. Um de nossos
entrevistados, gerente de um buffet em Uberlandia, fez questdo de demarcar uma hierarquia
em relagdo aos restaurantes por quilo, a comegar pelo nome escolhido para identificar o
servigo. Esse foi um ponto de unanimidade: todos consideraram o termo self-service muito
associado ao quilo, uma expressdo muito batida, como expressou outra gerente de Belo
Horizonte. Outros pontos de distingdo apontados foram a utilizagdo de réchauds, em
contraposi¢cdo a chamada “pista quente” dos demais estabelecimentos, e a presenca do
garcom, servindo o cliente, as vezes, levando entradas & mesa, retirando os pratos, que sdo
sempre trocados, respeitando o ritual de comer primeiro as entradas, as saladas, em seguida,
os pratos quentes, terminando com frutas ou doces. No self-service por quilo, ao contrario,
essa diacronia associada a um ritmo mais lento, com etapas da refei¢do bem demarcadas, ¢
substituida por certa sincronia, que implica mistura de tudo num mesmo prato - saladas,
pratos quentes e frutas -, consumido rapidamente e, normalmente ndo repetido. A clientela
atraida pelo buffet, constituida por grande quantidade de homens de negdcios, 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 estdo presentes, contrastando com a caracteristica de empresa familiar dos
servigos com balanca.

Um dos entrevistados, que experimentou mudar de sistema de servigo, avaliou que a
balanga, quando introduzida, muda o cliente e forga a queda de qualidade, pois a comida por
quilo tem de ser mais barata. Ele mantém o buffer de comida tipica mineira, tendo
acrescentado a opgdo J/ight, com grelhados e grande variedade de saladas, que sai mais barata
e visa atender a clientela feminina que trabalha na regido.
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A busca de explicagdo para um menor nimero de familias nos buffets, durante a
semana, evoca uma série de fatores. O primeiro deles é o prego, significativamente mais alto
para duas pessoas ou mais, ou mesmo para a maioria das mulheres, cuja média de consumo
gira em torno de 400g. por refei¢do. Dessa forma, para o publico feminino, a quantidade de
comida ¢ considerada exagerada. Esse mesmo publico costuma classificar como “ ” a
comida tipica mineira, servida em 5 dos 7 restaurantes dessa categoria, embora seja
perceptivel o esfor¢o de proprietarios para diminuir a gordura e torna-la mais leve, como esta
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 buffet no centro da cidade avalia que,
nessa regido, ¢ menor o nimero de familias moradoras, justificando, assim, 0 seu pequeno
numero no restaurante, que conta também com a possibilidade de pesar a comida. Além
desses fatores, como ja apontamos anteriormente, a propria forma como sdo pensadas e
diferenciadas as refeicGes de rotina e de finais de semana ajuda-nos a entender porque a
afluéncia a esses locais aumenta nos dias tradicionalmente dedicados ao descanso, lazer e
comemoragdes.

Por outro lado, ha que se avaliar elementos de diferenciacdo desses lugares, que
atraem as familias para o lazer de finais de semana. Vejamos o exemplo do restaurante
Rancho Fundo, em Belo Horizonte, que possui parque infantil com monitoras, grande area
verde e area para churrasco. O gerente desse estabelecimento nos afirmou que, durante a
semana, 0 movimento de familias é minimo, em torno de 10% da freqiiéncia total, comumente
de moradores de condominios do Bairro Buritis, onde se localiza (que ele define como classes
A e B), coincidindo com férias de empregadas ou periodo de férias escolares. No seu entender,
o prego é um dos fatores que inibe uma presenga maior desse publico, pois o sistema

predominante € o de prego unico, com grande variedade de saladas, mesa de frios, carnes

134



grelhadas e comida tipica mineira, incluindo sobremesas. Para empresas e congressos, eles
tém a carteirinha de conveniado, que possibilita de@nto na refei¢do e que é muito procurada
por familias que passam um periodo almogando 14. S3o poucos os que procuram a balanga,
que funciona somente de terca a sexta feira, quando o prego por quilo também € mais elevado.
Com capacidade para mais de mil lugares, ele considera que a pesagem inviabilizaria o
servigo em dias de intenso movimento.

Dentre todas as caracteristicas apontadas acima e as varias mudangas desencadeadas
pelo aumento do mimero de refei¢des fora de casa, as que ocorreram nos habitos alimentares
merecem uma abordagem especial. Passamos a analisa-las, iniciando por uma retomada dos
habitos predominantes até a década de 1980, tomando como base dois estudos sobre cozinha

mineira: o de Dutra (1991) e o nosso (1997).
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Capitulo IV

Reestruturacio de hibitos e comportamentos alimentares

Vimos que o crescimento do publico que almoga fora do lar, agregando familias aos
habituais trabalhadores e estudantes, ¢ um fendmeno observado a partir do final da década de
1980. Até esse momento, predominavam as refeicdes feitas em casa, especialmente nas
pequenas e médias cidades brasileiras, incluindo as mineiras. Dessa forma, os estudos
desenvolvidos sobre os habitos alimentares em Minas, nos anos que antecederam o boom do
crescimento de self-services, enfatizavam o que se comia em casa. Atentos as mudangas que
vinham se processando nesses habitos, buscavam analisar relagdes entre tradiches e
inovagdes, ora observando como diferentes geragdes lidavam com tais mudangas e relagdes
(DUTRA, 1991), ora preocupados em perceber a importancia da cozinha tradicional e tipica
como um dos pilares da identidade regional (ABDALA, 1997).

Tencionando perceber as mudangas de habitos e comportamentos alimentares,
lidaremos, portanto, com dois momentos. Um primeiro dizendo respeito predominantemente
ao universo da casa e da alimentagdo nesse espago, seguido pela anélise das modificagSes na
alimentacdo daquelas familias que passaram a tomar refei¢des cotidianas em restaurantes.
Nio se trata, portanto, da comparagéo entre dois momentos de um mesmo espago - a casa -,
mas da percep¢io de que um outro espaco passou a ocupar o lugar dela, assumindo
simbolicamente algumas de suas caracteristicas, tornando-se sua extensdo, como vimos nos

capitulos anteriores.
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“Feijdo, angu e couve”

A anilise de Rogéria Dutra possibilita uma visdo detalhada de habitos e
comportamentos alimentares relativos a0 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 culinaria que se desenrolava no espago da casa é mostrada como esfera particular
de transmissdo de tradighes e experiéncias de antepassados. O foco dessa analise permite
visualizar uma dindmica que envolvia permanéncias ¢ mudangas de habitos alimentares, em
um grupo composto por trés faixas etarias (em torno de 25, 50 e 70 anos), em que cada
geragdo analisada demonstrou uma forma peculiar de relacionamento com inovagdes e
tradigdes.

A culinaria € definida, entre outros aspectos, como /[..] uma temdtica de

- sensibilizagdo a rotina, ao mundo privado, oculto, em contraposi¢do ao universo publico
(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 cardapio apareciam como atividades corriqueiras das mulheres,
donas de casas e, em alguns casos, de suas empregadas domésticas. Os grupos mais jovens
procuravam repensar os papéis tradicionais visando a relacionamentos com tendéncias mais
igualitdrias.

Os setores tidos como mais antigos, cujo saber culindrio estava associado a um
passado rural, demonstravam apego a sabores e combina¢des de alimentos mais tradicionais e
caracteristicos da casa. Para esses setores, ao contrario dos jovens, /...] em casa a gente come
melhor, e a vontade (DUTRA, 1991, p.94). Os segmentos jovens valorizavam as técnicas

modernas e tinham habitos alimentares considerados mais urbanos, contraposi¢io a
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tradigdo referenciada no umverso rural, maior curiosidade quanto a sabores desconhecidos,
maior habito de comer fora e valorizagdo de profusdo de ingredientes e de aparato
tecnologico, sobretudo nas refei¢gdes publicas e festivas.

Nas praticas culindrias capitaneadas pelas mulheres mais velhas, de acordo com Dutra,
notava-se a presenga mais freqiente da comida mineira, com preferéncia pelos alimentos
cozidos, pela carne de porco, verduras refogadas e queijos com compotas — o que corrobora
nossas observagdes sobre a culinaria tipica (ABDALA, 1997). Na faixa etéaria proxima aos 50
anos, foram observados alguns elementos da culindria regional, sem prevaléncia na forma de
preparagdo (cru, cozido, assado, frito), combinados a versdes modificadas pelo uso de
ingredientes como maionese, creme de leite, conservas, e outros, devido ao gosto
diversificado pela presenca de diferentes geracdes — familias com filhos solteiros de ambos os
sexos. Para os segmentos jovens, a comida mineira significava momento extraordinario,
relacionado a lembranga da casa dos pais. A tradi¢@o culinaria familiar ndo constituia a matriz
principal, mas uma referéncia entre outras. Seu discurso enfatizava cuidados com o corpo, a
busca de uma alimentagio leve e sauddvel, em que frutas, saladas e sucos deviam ser
consumidos em abundéncia, em oposi¢éo a comida dos antigos considerada pesada. Por outro
lado, manifestavam preferéncia por refeigdes rapidas, do tipo lanches, fast-food e pizzas™, em
lugar das refei¢des tradicionais.

A valorizagdo da profissionalizagdo feminina, representada pelo trabalhar fora, fez
com que a propria familia desvalorizasse o trabalho doméstico, em especial o culindrio,
investindo na elimina¢do ou diminuigdo do tempo de preparo do alimento, seguindo uma
tendéncia mundial de procura por alimentos congelados e pré-fabricados. Nesse caso, como

naquela situagdo observada por Giard, na Franga, as mudangas sinalizariam uma tendéncia

% Embora esse tipo de alimentagio também possa ser avaliado como “pesado”, a autora n%io explora esse fato.
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moderna, e a escolha de um novo estilo de alimentagdo associada a superagéo das condigdes
sociais e histéricas nas quais habitos alimentares tradicionais foram gerados. Como parte
dessa tendéncia, a opgdo alimentar dos jovens estudados por Dutra caracterizar-se-ia pela

afirmagdo da individualidade. Nos seus dizeres,

[...] seu habito alimentar resultaria da escolha individual dentro de um campo
de possibilidades. Para este setor, portador da ideologia individualista, a
énfase no processo decisorio alimentar constitui-se uma forma de afirmagdo
da individualidade [...] a defini¢do do habito alimentar como diferente, até
oposto dos “antigos” representa a liberdade de opgdo, a utilizagdo do livre
arbitrio (DUTRA, 1991, p.132).

E 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
conteudo das refeicdes. Esse aspecto foi observado, particularmente, no almogo de domingo,
quando, mesmo havendo a introdugdo de pratos com maior variedade de ingredientes, como
presunto, maionese, azeitonas, creme de leite e outros, que caracterizam uma culinaria
considerada urbana, se conservou o que Christo chamou de “solicitude da boa mesa
mineira”, atuando como foco de sociabilidade e momento de reunifio familiar (DUTRA,
1991, p.135).

Algumas observagdes feitas em nosso estudo sobre a cozinha e a construgio da
imagem do mineiro corroboram essa analise. Percebemos que, no cotidiano atual das casas
mineiras, houve modificagdes nos padrdes tradicionais da mesa, influenciadas por mudangas
na sociabilidade, por interferéncia de regras dietéticas ditadas por discursos cientificos ou

alternativos, e pela ampliagdo do consumo, a partir da massificacdo da produgéo associada a
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investimentos em marketing. Porém, o tipico permanece como referéncia, em cronicas,
ensaios € memorias, assim como estd presente em ocasides especiais, festas e reunides de
familia. 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 literarios foram utilizados naquele trabalho como fonte privilegiada, que
nos deu alguns indicios para a compreensdo do papel central da cozinha tipica mineira, no
sentido de reforcar a idéia de unidade t3o cara ao mito da mineiridade. Concluimos que a
permanéncia de um modelo tradicional de alimentagdo como padrdo de referéncia dizia
respeito a unidade de um amplo grupo, o mineiro, capaz de desconsiderar diferengas internas
e oposigdes sociais. Ainda que houvesse variagdes entre as sub-regiGes e entre camadas
médias e de baixa renda, havia o reconhecimento da referéncia a um mesmo padrdo
- idealizado no que concerne a comida. Esse padrio reporta-se a alguns pratos que,
considerados hoje como tradicionais e tipicos, no seu periodo de origem e fixagdo, apontaram
para uma relativa unidade e ndo para diferenciagdes nos habitos alimentares. Milho, feijdo,
porco, galinha, mandioca e couve eram as culturas de quintal, partilhadas por senhores e
escravos, nos tempos dificeis da mineragdo. O que diferenciava as mesas era a possibilidade
de contar com importados, como vinhos, queijos, bacalhau, s6 acessiveis aos senhores.

No século XTX, ndo houve alteragdes significativas no cardapio basico. Feijdo, angu,
couve, galinha com arroz ou legumes, farinha e carne de porco representavam, ainda, de
maneira geral, uma constante nas mesas. A relativa fartura das fazendas e as melhores
condigdes de abastecimento nas cidades combinavam-se a rusticidade da vida, partilhada por
proprietarios e trabalhadores livres e escravos. Novamente, as diferengas ficavam por conta de

alguns produtos importados, principalmente para os proprietarios 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 a profusdo de doces e quitandas®’,
sempre disponiveis para aqueles que chegavam de surpresa.

Atravessando séculos e geragdes, alguns pratos acabaram consagrados como icones no
imaginario sobre Minas, chegando aos nossos dias, como o frango ao molho pardo, ou
simplesmente frango ensopado, acompanhados de quiabo e angu, feijdo tropeiro, lombo com
tutu, leitoa a pururuca, vaca atolada (costela de vaca com mandioca), canjiquinha com costela,
couve rasgada ou picada bem fina, lingiiica de lombo ou pernil com arroz e tutu, farinha de
milho com feijdo. Além desses, o pdo de queijo, o doce de leite, o queijo Minas, e a famosa
broa de fuba, “personagem” de um epis6dio na arena politico-cultural nacional protagonizado
pelo cartunista Ziraldo e pelo entdo Ministro Aluisio Pimenta, que ficou conhecido como o
ministro da broa de milho °*.

Uma analise histérica dos cardapios mineiros até as primeiras décadas do século XX
evidenciara que, a excegio de algumas frutas, os alimentos crus praticamente ndo aparecem
em sua composi¢do, porquanto a culiniria mineira resultou de uma permanente elaboragio
dos alimentos, em processos lentos, longos e ritualizados, servindo a uma verdadeira
domesticagdo da natureza com a qual os colonizadores europeus se depararam. O processo
culinério, transformando a natureza em cultura, delineando preceitos que se expressavam em
oposi¢des binarias - quente/frio, forte/fraco, reimoso/sem reima -, representava
simbolicamente a necessidade de ordenagiio do préprio universo social, diferenciando

"DemdooomLmoeuom(l”l),aexpteaﬂoqmmdaédmndadoqmmhmdo dialeto aficano, significando tabuleiro
em que se expdem mercadorias nas feiras livres. Na cozinha mineira, no entanto, corresponde a bolos, roscas, fatias,
biscoitos, sequilhos, broas, sonhos e tudo mais que é servido com café, exceto o p&o (CHRISTO, 1986).

% O episodio da Broa de milho ocorren em 1985, quando o cartunista mineiro Ziraldo, entfio presidente da FUNARTE,
apresentou um projeto para gestio do 6rgfio em que propunha centros de estudo da culinéria brasileira justificados a partir da
importéncia cultural do tempero e da broa de milho. O referido projeto foi encaminhado para o ministro que acabou
ganhando o apelido.
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civilizados e selvagens, demarcando diferentes ragas e grupos sociais, diante do etnocéntrico
olhar europeu.

A preferéncia por alimentos que tinham passado por um processo de cocgdo era
evidente, devido ndo sO a necessidade de seguir preceitos alimentares, como também ao
habito 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 relagdo aos assados, caracterizando
um maior aproveitamento ¢ 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 € o caso da famosa canjiquinha com costela, feita com quirera de milho. O cozido,
portanto, tem a conotacéo de alimento domesticado, a0 mesmo tempo em que € adequado aos
tempos de escassez de géneros, pois tudo no alimento é aproveitado. O assado, por sua vez, €
mais adequado as ocasies especiais, ndo ao dia-a-dia, pois é acompanhado de perda do suco,
¢ aristocrata, voltado para uma exo-cuisine, enquanto o outro é popular, ‘intimo, representa
uma endo-cuisine, conforme bem demonstrara Lévi-Strauss (1968).

A presenga de éarabes e europeus, principalmente italianos, no inicio do século XX,
incrementou a pauta da alimentagio didria, com quibes, esfirras, macarrio e molho de tomate,
brécolis, ice-cream e tipos variados de queijos, para lembrar alguns. O frango e a carne assada
com tutu, dos domingos, receberam o macarrdo ao sugo ou a lasanha como acompanhamento

invariavel. As verduras e legumes crus também foram sendo introduzidos, aos poucos.
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A adaptagdo e a sintonia com o ritmo de nosso mundo contemporineo influiram na
permanéncia ou n#io desses habitos. Nesse sentido, desde os anos 1980, percebemos uma
relativa auséncia do tipico nas casas, a0 mesmo tempo em que ele vinha sendo reforgado na
rua, com a expansdo dos restaurantes de comida tipica — visivel sobretudo na capital mineira,
mas também fora de Minas, como € 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 culiniria como parte da cultura e identidade
do mineiro. A atividade desse grupo expressou-se em publicacdes e na promogdo de festivais,
cursos e feiras, com o objetivo de destacar a comida considerada tradicional e tipica.

Em Belo Horizonte, antes de 1980, quem pensava em abrir um restaurante imaginava
pratos como filé a parmegiana ou a Chateaubriand®, ao passo que restaurantes servindo
comida tipica apareceram em Uberlindia somente a partir de meados dos anos 1990. Nessa
década, os pratos tipicos mineiros estiveram presentes em restaurantes variados, ndo s6 nos
especializados. Como referéncia identitaria associada a uma forma de sociabilidade
caracteristica da casa, o fipico e o caseiro sio elementos atrativos para as familias e,
particularmente, para os idosos, que reencontram tragos de sua tradigdo alimentar nesses
espagos. Como pudemos notar, nas varias geragdes, é comum ouvirmos entrevistados que
justificam a escolha de um restaurante pela presenca da comidinha caseira a qual estavam
habituados. Isso ocorre até mesmo nos casos em que O consumo Mo envolve opgdes
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 refeigSes dirias

% Conforme entrevista de Edgar Mello ao Jornal Hoje em Dia (Belo Horizonte, 5/10/97, p.23), A Petisqueira do
Galo foi um resgate. O estabelecimento servia petiscos considerados tfpicos mineiros como mandioca frita,
linguiga frita, torresmo, pururuca, p4o de queijo etc...
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devido a qualidade e a comida caseira: feijdo vermelhinho, arroz soltinho, frango ao molho
pardo, angu, chuchu verdinho, torresmo e canjiquinha com costela, couve, rabada.
Vejamos o que comem nossos entrevistados das diferentes geragdes e que preceitos

orientam suas escolhas.

Feijoada, sushi e spaghetti

O fato que mais chama a ateng@o 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 0 que comumente ndo é comido em casa. Assim, vemos pessoas que colocam mais de
um tipo de carne, misturam salada de maionese com feijoada e sushi, ¢ uma infinidade de
combinagdes inusitadas e originais quebrando os padrdes da chamada comida caseira, que
combina arroz, feijdo, uma carne, salada e “mistura”, consistindo de legumes, verduras ou, em
alguns casos, pratos feitos com esses ingredientes, como tortas e suflés.

Na pratica, no entanto, esse comportamento pode ndo ser a regra. Restaurateurs e
clientes estabelecem diferenciagdes no consumo por faixa etéaria, sexo, renda, dias de semana
e fins de semana, verdo e inverno. Na fala das familias entrevistadas, percebe-se que o
encanto exercido pela fantastica exposi¢do & enorme variedade aparece como deslumbre de
iniciantes. Como relata P., de Belo Horizonte, nos primeiros dias é bom, é novidade, a gente
come s6 o que a mde ndo te da 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 questdo
financeira, quanto pela tentativa de re-estabelecimento de padrdes costumeiros que sempre
orientaram o consumo alimentar, embora mudangas sejam inevitiveis devido a permanente
variedade de alimentos.
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De maneira geral, carnes, massas - como 0 macarrdo e a lasanha -, arroz e feijdo e
frituras, como batata, banana da terra, pastelzinho, foram indicados pelos que estdo a frente
dos restaurantes, como os pratos mais consumidos durante a semana. E interessante notar que
muitos pratos considerados especiais, antes restritos aos finais de semana e feriados, hoje
continuam limitados a esses dias somente naqueles servigos com pregos fixos ou de menor
valor do quilo. Na maioria dos restaurantes observados, lasanha, rondelli, canelone, tortas de
frango, de legumes, arroz de forno, estrogonofe, salada de maionese, entre outros, fazem parte
do dia-a-dia. Em muitos, ha 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 avaliagdo dos proprietarios de ambos os sexos, a preferéncia das pessoas idosas é
por frangos ao molho ou filés de frango grelhados, verdura cozida, massas, carne de panela e
carne moida. Uma proprietaria de Uberldndia destaca o grande consumo de legumes, raizes e
verduras mais “antigos”, como o inhame, o cara, o chuchu, a couve e a batata doce. Os mais
jovens e as criangas s3o apontados como consumidores de massas e frituras variadas, as
vezes, um pedago de carne, de preferéncia filé de frango a milanesa. As mulheres, em geral,
preferem grelhados com saladas, com predominéncia de filés de peixe e frango e pequena
quantidade de arroz e feijdo, que pode ser substituida por um pouco de massa ou batata. No
consumo .dos trabalhadores do sexo masculino, notadamente os de menores rendas,
prevalecem as carnes vermelhas, arroz, feijio 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 geragdes.
Para o paladar de muitos habitantes do Estado de Minas, a presenca da banana,
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 meldo com presunto, como entrada, também
eram combina¢cdes conhecidas. Contudo, mangas, melGes, melancias, mamdes, kiwis,
morangos, e quantas frutas da época houver, perdem o stafus de sobremesas para se
misturarem ao arroz com feijdo 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 proprietarios
ressaltaram o fato de que sofisticagdes ndo sdo aceitas por alguns consumidores de rotina,
confirmando manifestagdes de preferéncia por comidas caseiras e simples, por parte de muitos
clientes, como veremos.

Nos restaurantes de comida tipica mineira, a maioria deles atuando com servigos de
buffet e contando com grande variedade de frios e saladas, os pratos mais procurados sdo
aqueles tidos como emblematicos, a exemplo do frango ao molho pardo, frango com quiabo,
canjiquinha com costela, rabada, feijdo tropeiro, leitoa, tutu, torresmo, dentre outros. Esse fato
repete-se nos de comida “étnica”, como chineses e arabes, que, geralmente, misturam aos
pratos tipicos os de comida nacional. O publico prefere yaksoba e frango xadrez dos
primeiros, e charutos, esfirras e quibes dos segundos.

Uma diferenca de consumo em relagdo as estagdes do ano também foi relatada. As
saladas e as frutas sobressaem no verdio, provocando atengdo especial ¢ ampliacio 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, ¢ a maioria deles aumenta o valor do quilo. Sdo dias de carnes
assadas, massas 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, érabés etc. Os doces também sdo mais caprichados, contando
com maior variedade. Nesses dias, aumenta a média de peso por pessoa e, como afirmou um
proprietario de Uberldndia, as pessoas ndo tém do de gastar, comem mais, compram mais
sorvetes e sobremesas em geral, tomam mais refrigerantes e cervejas, pouco consumidas na
rotina diria.

A comida costumeira do domingo em casa também ndo pode faltar, como relatou um
proprietario de Monte Carmelo. No inicio, ele conta que procurou variar os pratos dominicais,
com assados e massas especiais, evitando repetir o cardapio dos dias de semana Acabou
sendo questionado pelos clientes assiduos sobre a auséncia do frango ao molho e da
macarronada, que, definitivamente, ndo podem faltar nesse dia.

A inclusio definitiva do frango com macarronada no cardapio ilustra bem um
procedimento corriqueiro nos varios restaurantes analisados, que consiste no atendimento de
sugestdes e pedidos de pratos por parte dos clientes. A composi¢do dos cardapios acaba sendo
influenciada por essas demandas, sendo que algumas sdo incorporadas e outras sdo elaboradas
esporadicamente atendendo a solicitagdes, como os citados frango acompanhado de guarirova
e angu, em Uberlédndia, ou a peixada sem leite de coco para uma habituée de Belo Horizonte.

Notam-se, no entanto, diferencas nas trés cidades no que se refere a comida
considerada tipica mineira. Um dos proprietérios entrevistados, que teve restaurantes tipicos
em Belo Horizonte e Uberlandia, observou que, nesta ultima cidade, o consumo dessa comida
por parte da populagio local fica mais restrito aos finais de semana. No dia-a-dia, os fregueses
sdo, geralmente, pessoas de fora - profissionais liberais, executivos, negociantes ou turistas -,
que procuram por esse tipo de comida. Uma outra observagio refere-se aos pratos que sido
identificados como #ipicos nas duas cidades. Rabada com agrido, 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 Uberldndia, foram introduzidos aos poucos, pois nido foram bem aceitos
pelo fato de ndo serem muito conhecidos. Em Monte Carmelo, ndo ha restaurante nessa
categoria.

Nos self-services em geral, a comida tipica é mais presente nos cardapios da capital,
quando comparados aos de Uberldndia e Monte Carmelo. Nas duas cidades maiores, percebe-
se uma caracteristica comum, que € a de servir tal comida em dias determinados. No entanto,
ha pratos como a galinhada (arroz com galinha) e a guarirova (palmito amargo), muito
comuns na regido do Tridngulo Mineiro, que sdo presengas constantes no dia-a-dia da maioria
dos restaurantes uberlandenses observados, 0 mesmo ocorrendo com o frango ao molho, em
Monte Carmelo. Nas trés cidades, os pratos mais citados foram o tutu, o feijdo tropeiro e o
torresmo, seguidos de frango ao molho pardo, angu, vaca atolada, costela frita, lingiiica de
porco, lombo, pernil e frango assados, farofas com ovos € com miidos, mais constantes nos
finais de semana.

Dos trinta e quatro restaurantes observados, somente % abre a noite, trés mantém o
buffet e apenas um deles, em Monte Carmelo, mantém o servico com balanga. Os demais
servem porgdes ou d la carte. Alguns chegaram a abrir por uns tempos, mas consideraram
que ndo valeu a pena. O motivo? Concluiram que as pessoas ndo cultivam mais o habito de
jantar e que os gastos para manter um “boteco” servindo porgdes e bebidas ndo
compensavam. Por outro lado, um entrevistado de Belo Horizonte, que mantém o servigo a la
carte, refere-se a dificuldade devida a resisténcia de muitos cozinheiros em trabalhar nesse
sistema, acomodados que estdo com a padronizacio e maior rapidez das cozinhas dos auto-
Servigos.

Grande parte das observagdes feitas pelos donos e gerentes dos self-services em

- relagio & comida, como em outros aspectos, é confirmada pelas entrevistas com os

148



freqiientadores, denotando um olhar atento ao cotidiano de seus estabelecimentos, que nos
possibilitou uma verdadeira etnografia desses espagos. As diferenciagdes acima descritas,
gragas a visio daqueles que estdo a frente dos restaurantes, ganham em riqueza de detalhes
quando observadas pela otica das diferentes geragdes de habitués.

Entre as familias 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 a
maior variedade e disponibilidade desses pratos. Apenas 6,5% das pessoas ouvidas (3
mulheres e 1 homem) explicitaram a influéncia de discursos médicos nas dietas que adotam.
Dona A., de Uberldndia, sempre acompanha programas de TV e artigos de revistas sobre
alimentac@o e saide, demonstrando preocupacgéo especial com essa questdo pelo fato de ser
diabética. Mesmo os que ndo declararam esse tipo de influéncia, procuram comidas mais
leves, mais verduras e legumes, evitando carnes vermelhas, gorduras e comidas oleosas, assim
como doces a sobremesa. O frango predomina nos relatos desse grupo, de preferéncia cozido
ou grelhado.

De modo geral, a maioria evita frituras, embora alguns ndo resistam ao pastelzinho e
ao bolinho de arroz, enquanto outros véem com desconfianga esses bolinhos, assim como todo
arroz misturado, que pode ser sobra do dia anterior. A verdura crua apareceu como restrigdo
para duas senhoras. Uma delas por desconfianga quanto ao asseio no preparo, a outra porque é
mineira e por isso gosta de verdura quente com arroz (Da. M., Uberlédndia).

Dona A., de Uberlindia, contrasta as comidas “do seu tempo” com as muitas
novidades que vdo sendo incorporadas com a freqiiéncia aos restaurantes. Relata que, nas
casas, eram mais comuns as carnes de porco e de galinha, criadas no quintal, o quiabo, o

chuchu, a couve, a abobora, a mandioca, o caré, o inhame, a alface e a serralha, comidas tidas
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como mais simples. Hoje, temos o brocoles, a couve-flor, a beterraba, a couve-de-Bruxelas,
antes desconhecidas para grande parte das pessoas.

Para quem come sempre no restaurante, a refeicdo rotineira nio varia muito em
relacdo a 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 Uberldndia, aos domingos, é servida uma comida mais forte, como acontece
em casa: lasanha, macarronada, menos verduras cozidas, mais saladas. Assim, a possibilidade
de variagdo no cardapio fica por conta do préprio lugar onde se almoga. Quando o domingo €
no sitio, como para Dona F., de Belo Horizonte, é costume fazer churrasco, lingiiiga e lombo,
que ndo fazem tdo bem a saude.

A influéncia de discursos médicos foi menos citada pela geragdo de 50 anos do que
pelas de 40 e de mais de 60. E., de Uberlandia, afirmou ter parado de jantar por recomendagéo
médica, enquanto E., de Belo Horizonte, deixou de comer carne de porco pelo mesmo motivo.
De modo geral, hd concordancia quanto ao fato de que é preciso disciplina e que, como
lembra R., de Belo Horizonte, a0 mesmo tempo que é possivel optar por uma alimentag&o
saudavel, ha possibilidade de fazer misturas ndo adequadas a saide.

A comida do dia-a-dia mencionada pela maioria desse grupo de “cinquentSes” €
definida como caseira ou bdsica: arroz, feijdo, carne, verdura cozida, massa. A carne branca,
de preferéncia grelhada, é a camped das escolhas, embora haja os que ndo comam carne. Nem
todos comem salada, seja por medo de falta de uma adequada higiene das verduras cruas, seja
por n#o as apreciarem.

O fim de semana é momento indicado para uma comida diferenciada. Trés familias,

~uma em cada cidade observada, costumam ir regularmente para seus sitios, onde procuram
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utilizar produtos da horta e galinha caipira, fazendo comidas classificadas como simples, mas
de preferéncia preparadas em fogéo a lenha.

Outras entrevistadas também fazem questdo de ficar em casa, como E., de Belo
Horizonte, que prefere fazer a comida, mesmo que seja uma lingiiica de frango com angu.
ML, também de Belo Horizonte, aproveita para elaborar pratos “mais complicados”, fazendo
questdo 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 familiares nessas ocasides, procurando manter essas reunides a0 menos uma vez por
més. Atribui o declinio do hébito da reunido, antes muito comum, & queda do poder
aquisitivo, associada ao fato de que hoje as pessoas nido fazem mais nada em casa.

Na familia de R., de Belo Horizonte, domingo € dia do marido preparar um corte
nobre de came, acompanhado de arroz e salada. Eventualmente, a familia completa, incluindo
namoradas, vai para 0 mesmo restaurante onde ela almoga com os filhos durante a semana. O
casal, quando sozinho, prefere um a la carte mais sofisticado.

Nas faixas 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, feijdo, massas e comidas mais oleosas, sendo
grande a atengdo dada a estética por parte das mulheres. A preferéncia por comida caseira é
enfatizada em oposi¢do a mais sofisticada, deixada para o final de semana. Procuram fugir da
cozinha tipica mineira a base de carne de porco, torresmos e lingiiica, orientando-se por
questdes relativas a regras dietéticas ditadas pelos discursos médicos, que, imimeras vezes,
sdo divulgados pela midia. Somente G., de Belo Horizonte, afirmou gostar desse tipo de

comida considerada mais pesada, gordurosa, com cames e frituras, contrastando com sua
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esposa, que, segundo ele, as evita por vaidade. No entanto, ele préprio considerou que seus
habitos alimentares ndo lhe fazem bem.

Quanto as saladas cruas, M., de Belo Horizonte, ¢ R., de Monte Carmelo,
demonstraram apreensdo em relagdo a higienizagfio e a procedéncia das verduras. Para o
primeiro, um agréonomo que lida diariamente com o problema e vive viajando, a solugiio foi
evitd-las, quando ndo tem certeza sobre esses dois itens. Para R., morando no interior e
trabalhando na vigilincia sanitaria, a questdo é menos complicada, pois é possivel um maior
controle.

Uma outra preocupagdo, com o frescor dos pratos, foi destacada por LH., de
Uberlédndia, que procura lugares onde a renovagio seja permanente, em oposi¢do aqueles onde
os alimentos ficam muito tempo sendo “requentados”.

Em relacio & mudanca de habitos, todos reconhecem a possibilidade de melhorar a
qualidade da alimentagdo e a facilidade para fazer dietas, quando se aprende a controlar e
escolher os alimentos mais saudaveis. Como observou K., de Belo Horizonte, em casa, as
pessoas comem mais carboidratos € bem menos variedades de verduras, além de repetirem a
comida, o que acaba nfo ocorrendo quando se pesa o prato.

Numa comparago da refeicio feita em casa com a do restaurante, muitos
consideraram que a primeira é mais saborosa € que nio enjoa. Alguns mencionaram o
sentimento de saudades de alguns habitos como comer rapa de arroz, mexido®, ovo frito
(avaliado como oleoso nos restaurantes) e até o bife & milanesa que, segundo A., de
Uberléindia, s6 é passado na farinha e néo no ovo e na farinha, como manda a receita.

¥ Prato feito com sobras de arroz, feijio, carne, legumes e verduras misturadas. F comum acrescentar-se ovo, farinha e
pimenta. Nas casas, geralmente, sfo feitos no jantar, com o que restou do almogo. Alguns restaurantes costumam servir
mexidos, mas muitos entrevistados evitam-nos pelo fato de serem associados as sobras do dia anterior.

152



Quando o almogo de domingo € no restaurante, o local escolhido “dita” o menu. Em
casa, as op¢des mais citadas foram o churrasco, o grande campedo, as massas, inclusive pizza,
salada de maionese, ou algum prato especial para um amigo ou visita, como feijoada e frango
com quiabo. Opgdes tipicas de fim de semana, tidas como mais gordas. Para C., de Belo
Horizonte, comer uma simples salada em casa ¢é preferivel a ir ao self-service, quando néo ha
algum convite.

As informagdes 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
comentarios feitos em relagéo as escolhas e preferéncias dos filhos que acompanham os pais
nos almogos diarios. Percebe-se visivel predominincia no consumo de massas e frituras,
como bifes, pastéis e outros salgados e, principalmente, batatas, como ja haviam apontado os
restaurateurs. Para a maioria dos solteiros menores de 20 anos, saladas, verduras e legumes,
em geral, sd0 comidos por pura obrigagdo, pelo esfor¢o diante do reconhecimento de que sdo
necessarios. Essa aparente tentativa de disciplina, relatada por pais e jovens, combina-se a
diminui¢do espontinea no consumo de carnes, por parte de alguns, e ao consumo maior de
refrigerantes do que nas outras faixas. Assim, nio comendo carnes, sobretudo as vermelhas,
ou comendo-as em menor quantidade, com poucas verduras e legumes - que pelo menos duas
pessoas afirmaram ndo suportar -, a alimentacio dessa faixa aparece como a mais
desestruturada e menos influenciada por regras dietéticas relativas a saide, embora haja
grande preocupagéo com a estética. Em suma, a maioria dos jovens e criangas alimenta-se de
massas, arroz, feijdo, frituras e refrigerantes. Se o problema € niio engordar, come-se menos e
escolhem-se produtos light e diet.

Na fala dos pais com filhos menores de 12 anos, o restaurante oferece condigdes ideais

para uma educacéo alimentar, propiciada pela grande variedade de opgGes que apresenta. Na
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pratica, entretanto, alguns confessam obrigar os filhos a colocarem verduras e legumes no
prato, ja que a escolha deles recai sobre o que é mais atrativo. A., de Uberlandia, considera
que os filhos comem maior quantidade no self-service porque ha maior nimero de variedades
que lhes agradam, mas, em casa, comem mais verduras e legumes justamente porque ha
menos opgdes. Assim, procura alternar periodos tomando refeicdes fora e no préprio
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 ndo 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 0 que quer e monta melhor o carddpio do que em casa, onde os alimentos
acabam se perdendo.

Nessas faixas, concentra-se grande parte das queixas daqueles que enfatizam a correria
do auto-servigo, um lugar onde ndo ha tempo para apreciar o alimento. Mas ha os que
defendem esse ritmo, como R., de Belo Horizonte, que afirma ndo gostar de enrolar no
horério de almogo 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 almogo 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. HA reclamac¢des sobre o
gosto da comida, classificada como industrializada, o cheiro das pragas de alimentagdo, que
afirmam impregnar roupas e cabelos, e a predomindncia de sanduiches e lanches rapidos em
relac@o as opgdes por pratos de comida verdadeira, retomando uma oposigéo entre aquilo que

alimenta e o que engana o estémago, como ja haviamos tratado em outro momento.
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Como ja mencionado, os finais de semana dos mais jovens e solteiros dido-se em
companhia dos pais, nos clubes ou nos restaurante;. A variagdo da comida fica sujeita ao
lugar onde se almoga. Os pais de filhos menores de 12 anos afirmam que eles comem sempre
as mesmas batatas fritas com arroz, feijdo, massas e algum pedago de came, ndo variando
nem aos domingos. J4 na geragdo de 20 anos, somente um jovem reclamou de almogar fora
com os pais nesses dias, pois ele ja é habitué durante a semana. Os demais curtem mesmo
uma reuniio em familia, nos sitios 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 siria, pizzas e feijoadas foram os mais citados.

Miojo e Cia.

Uma vez que o almogo das familias passou a ser feito fora, uma questdo despertou
nossa atengdo: como ficam os jantares dessas pessoas? As primeiras entrevistas que
realizamos com proprietérios e proprietérias ja delineavam a hipotese, por parte deles, de que
hoje quase ninguém mais janta. No entanto, em nossas leituras, depardvamos com alguns
estudiosos que continuam apostando que, no Brasil, a exemplo de outros paises, como os
europeus, o jantar permanece como a principal refeicio do dia, agregando os membros da
familia que se dispersam o dia todo em suas respectivas atividades. Evidentemente, néo temos
um estudo geral da populagéo, como os que sdo realizados outros paises, que comprove
uma ou outra hipétese como tendéncia cultural domina:_rte. Porém, nas trés cidades
observadas, entre aquelas familias que comem fora, a percep¢do de um declinio do habito foi
confirmada pelos depoimentos da maioria dos freqiientadores, contrastando com as recentes

analises sobre o jantar em outros paises.
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Citando apenas algumas de nossas fontes, Giard (1997) deixa clara a importancia
dessa refei¢do noturna para as familias francesas que estuda, assim como Warde e Martens
(2000), em relagdo aos ingleses. Nossos proprios informantes de outros paises, como G., no
Canada, reforgam a existéncia desse habito de preparar algo para comer em casa, & noite,
seja para uma pessoa sozinha, para a familia ou entre amigos.

O caso inglés, descrito por Warde & Martens (2000), é particularmente interessante
quando comparado ao nosso, mostrando claramente as diferengas existentes entre as
concepgdes do comer fora e do jantar, para o publico analisado pelos autores e para os
nossos entrevistados das cidades mineiras. Eating out, no entendimento comum dos
ingleses entrevistados, é tido como ocasido especial, que ndo se deve repetir muito amiide,
enquanto O jantar em casa, com a familia, é ocorréncia freqiiente na maioria dos lares
estudados.

Comer em casa esta associado ao jantar e a idéia de proper meal e comer fora, aos
momentos de comemoragdo e lazer. O que se come em cada ocasido, onde, com quem, com
que fregiiéncia é concebido de forma diferente conforme mostra a tabela understandings of

eating out and eating in’.

! Table 5.3 understandings of eating out and eating (WARDE & MARTENS, 2000, p.103)

eating out eating in

How often? Infrequently; weekly, regularly;daily
montly or less often

Where? away from ‘home’; in a around the domestic dinner
significant commercial table
venue :

What to eat? meal, but large quantities, meal, but everiday food
‘good quality food, food
wich is different from the
everyday, many courses

What circumstances?  special occasions, like everyday, weekdays
Birthdays, weddings

When? (anniversaries), christenings,
Christmas and weekend's

How it should be done being served and cooked cooked and served by
Jor; mannered rituals women for husbands and
including time, dress, menu children; mannered rituals

With whom acquaintances, not strangers immediate family members
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A respeito do costume de comer diariamente em casa, a0 menos uma vez por dia, os

autores afirmam que ele € freqiiente para a maioria dos lares pesquisados:

In the vast majority of households surveyed (82 per cent), a main meal was
cooked every day. There are, then, for most households frequent opportunities for
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 of working age and is
the one at wich family members will eat together most often (WARDE &
MARTENS, 2000, p.106-107).

Em relagdo as conseqiiéncias do comer fora na Inglaterra, os autores concluem que
ha uma tendéncia crescente para que a maioria dos ingleses tenha o habito de tomar sua
principal refeicdo fora de casa em uma occasional basis, mas essa nio € ainda uma
atividade freqiiente e continua sendo vista como ocasido especial. No momento em que a
pesquisa foi efetivada, segunda metade dos anos 1990, aproximadamente um quarto da
propor¢éo dos gastos por domicilio estava comprometida com comida consumida fora de
- casa. O jantar fora por satisfacdo propria é cada vez mais incorporado como importante
atividade de lazer que atinge um publico mais amplo, comparado ao crescimento do
numero de refeicdes por razdes de conveniéncia, mais baratas e apressadas, que €
freqiiente a presenga de companheiros e companheiras e de parentes. O take-away foi uma
op¢do considerada melhor, entre osparticipantes da pesquisa, do que comer fora, no sentido
de ganhar tempo, economizar dinheiro e exigir menos ritual dq que cozinhando em casa ou
comendo em um lugar publico (WARDE & MARTENS, 2000, p.225). Além do mais, os
autores consideram que ndo ha evidéncias suficientes de que o restaurante tenha tido efeito
sigtﬁﬁcaﬁvonasrehgﬁesdegéneroﬁgadasiprepmgiodawmidaDopomodevism
deles, o que de fato ocorreéqugorestauranteintroduzexpectativasrelaﬁvaséqualidadee
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variedade das comidas, que acabam por onerar a carga das tarefas domésticas. O meio mais
provavel de reduzi-las é recorrer a comidas pré-preparadas.
Comer fora fregiientemente, em bases comerciais, esta associado, positivamente, a
uma renda por domicilio alta, a um maior nivel de educagdo, ao fato de ser jovem e sozinho e,
negativamente, a condi¢do de dona de casa (WARDE & MARTENS, 2000, p.226).
Finalmente, os autores concluem que a pratica de comer fora constitui uma rica fonte
de convivialidade e cooperagdo num mundo em que os lares sdo caracterizados por familias

pequenas, instaveis e descontentes com divisdes de trabalho tradicionais.

Overall, the practice of eating out provides a context for sociability and the
maintenance of social networks of close relantionships. In a world of geographic
mobility, small households, smaller and unstable families, discontent with
traditional divisions of labour, eating out is a rich source not of incivility, as
Filkelstein maintened, but of conviviality and co-operation (WARDE &
MARTENS, 2000, p.227).

Entre nossos entrevistados, percebemos que os idosos praticamente ndo jantam mais,
tomam lanches mais leves, uma op¢do mais prdtica, na interpretagdo de Dona A., de
Uberlandia, confirmada na fala de todos de sua geracdo. Os lanches, na maioria dos casos, s&o
frutas, leite, quitandas, bolachas de 4gua e sal, coalhada e café. Somente Dona F., de Belo
Horizonte, citou massas, sanduiches, maionese, omelete ou mexido, quando tem alguma sobra
de almogo, a exemplo dos finais de semana no sitio.

O congelado e a marmita ou marmitex ndo foram opgdes utilizadas pela maioria.
Somente duas pessoas afirmaram usar alguma dessas opg¢des, 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 almogar no novo self-service que o genro e a filha abriram.

Quando morava 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, as vezes, no jantar,
alternava com pratos prontos congelados. Morando agora em Uberlindia, passaram a
frequientar o restaurante proximo ao apartamento e a comer fora com a familia aos domingos.
Nao jantam mais.

Na geragdo de 50 anos, as situagdes relativas a refeicdo noturna sdo mais variadas.
Pelo menos cinco, praticamente a metade, nunca jantam, s6 lancham. Duas mulheres levam
marmitex para o jantar de maridos e filhos, mas elas proprias ndo 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 fazé-lo quando tém sobra de
comida em casa. ML, de Belo Horizonte, € enféatica: detesta lanche e sempre faz seu jantar,
mesmo que seja simples como um ovo, uma omelete, uma carne moida, massas e sopas no
frio.

Somente duas familias recorrem aos pratos congelados para o jantar. Uma delas
costuma compra-los prontos, enquanto MT., de Belo Horizonte, alterna os adquiridos em
supermercados com aqueles que ela propria faz em casa. Houve um periodo em que
contratou uma pessoa para preparar os congelados e deixa-los armazenados em grandes
quantidades para serem utilizados nas refei¢cdes cotidianas, inclusive almogos.

A marmita foi opgdo inicial de trés familias antes de existir self-service. Uma delas, de
Uberlandia, chegou a freqiientar restaurantes de hotéis e pensdes e passou a comer no sistema
por quilo, quando foi inaugurado.

Entre os “quarentdes”, percebemos a mesma tendéncia de substituir a refei¢do noturna
pelo lanche, manifesta pela maioria dos entrevistados. Poucas pessoas mantém o jantar e
fazem questdo de cultivar o habito, como L., de Belo Horizonte, A. e E., de Uberldndia, cujo

marido é médico endocrinologista e segue rigorosamente prescricdes alimentares dentro de
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um padrdo dietético que considera recomendavel, combinando grdos, cereais, proteinas
animais, legumes e verduras. Nesse caso, aqueles que preferirem lanches deverdo manter as
combinagdes tidas como ideais, associando paes com verduras, legumes e proteinas. Entre os
trés, somente L. afirmou comer uma refeigdo preparada em casa, pela esposa, com comida
mineira, como arroz, feijdo, carne, salada, jilo. 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 propria comida, quando tem
vontade. Costuma deixar feijdo cozido, arroz pré-cozido e vai utilizando-os aos poucos,
complementando com uma came ou lingiii¢a frita, um angu de fub4, uma verdura. A esposa
nem sempre o acompanha, pois prefere lanche.

Os lanches dessa faixa etdria sdo mais reforgados devido a presenga de criangas e
adolescentes. A pizza € uma opgdo freqiientemente utilizada, assim como outras massas,
sanduiches, comumente de presunto e queijo e, principalmente, o “miojo”. Salgados,
hamburgueres e salsichas também foram citados. H4 os que preferem o p@o integral,
sanduiches naturais, sucos e massas /ight. No frio, caldos e sopas.

O habito 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 nfio os apreciar ou utilizar,
enquanto uma mulher casada, com filhos, afirmou recorrer constantemente a eles. Uma outra
mulher, também casada e com filhos, cozinhava e congelava a prépria comida antes de

comegar a almogar no restaurante, mas, no momento da entrevista, ndo tinha mais esse habito.
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A maioria dos componentes desse grupo nunca pegou marmitas e muitos disseram ndo
gostar dessa op¢do. Houve pelo menos quatro relatos de tentativas de utilizar esse servigo,
mas todos preferiram comer no préprio restaurante. V., de Monte Carmelo, buscava no self-
service quando os horarios nido coincidiam, enquanto C., de Belo Horizonte, levava para os
filhos, em casa, as refeigdes fornecidas, no proprio trabalho, por uma empresa. Outras duas
chegaram a carregar de casa para o trabalho, quando ndo havia tantas opgdes de comidas
rapidas.

Na faixa etaria 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 € para todos. Grande
parte deles consta de pédo, queijo, leite e embutidos ou frios. M. , de Belo Horizonte, e LH., de
Uberlandia, solteiros, procuram fazer uma refeicdo completa por dia. Nesses casos, o lanche
pode ser substituido por um jantar num restaurante a la carte, ou variagdes de massas em
casa, ou ainda, na capital, levado de uma rofisserie de supermercado.

Dois casais sem filhos jantam, ocasionalmente. T., de Uberldndia, que é vegetariano,
as vezes, come um ovo com salada e arroz. P., de Belo Horizonte, que ainda estuda e por isso
recorre aos lanches, casualmente come uma massa com a esposa. C., de Uberldndia, afirma
que o casal ndo janta, mas leva um marmitex para o filho menor, aproveitando a oportunidade
para fazé-lo comer verduras.

Somente trés pessoas afirmam ter recorrido a pratos e salgados congelados, sendo que
LH. ndo os utiliza mais, pois ndo gostou, achou o sabor muito artificial. As marmitas, por sua
vez, ndo sdo apreciadas. C. queixa-se da sobra constante de arroz e prefere buscar, escolhendo
o que quer, quando ndo é possivel ir ao restaurante. M., de Belo Horizonte, quando nfo pode

sair do trabalho, também prefere 0 marmitex servido na hora do que levar marmita da comida
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que faz pela manhd, em casa. Esclarece que a marmita d4 impressdo de comida dormida, que
ela ndo gosta. |

No grupo mais jovem, constituido pelos menores de 29 anos, praticamente ndo se janta
mais durante a semana. Os solteiros, quando querem jantar, empregam muito 0s pratos
congelados como os da Sadia, Perdigdo, salgados e pizzas, mas a regra é um lanche bem
variado. O “miojo” estd muito presente nos relatos, com predomindncia clara daqueles que
moram em Monte Carmelo. Um de nossos entrevistados de Belo Horizonte, menor de 20
anos, chegou a citar um sife da internet no qual ha trocas de receitas com variagdes em torno
do famoso ldmen. Somente B., de Uberlandia, tem o costume de jantar sempre com o pai.
Comem muito congelado, compram comida ou jantam fora. Eventualmente, a mée faz algum
prato em casa, mas ela propria n3o janta.

Entre os casados, jantar também ndo ¢ regra. As sopas, arroz com ovo e saladas e
também os congelados sdo utilizados nessas ocasides. Um costume muito comum é a
presenca dos homens na cozinha, pois sdo eles os principais adeptos da refei¢do noturna.

Uma de nossas entrevistadas, quando ndo esta estudando, costuma jantar na casa dos
pais, e muitas pessoas desse grupo etario relataram o costume de jantar fora nos finais de
semana.

Comparativamente, em todas as faixas etérias, as mulheres jantam cada vez menos, ao
passo que se torna cada vez mais comum a presenca de homens na cozinha, preparando o
proprio jantar.

Em relagdo a marmitas e a0 marmitex, quem experimentou ndo gostou. Houve muitas
queixas quanto as sobras, ao cheiro e as folhas de saladas cruas que ficam cozidas no
transporte. Nessa, como nas outras geragdes, outras op¢des sdo abandonadas ou rejeitadas
. quando comparadas aos self-services.
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“Visdo de dentro” versus “visdo de fora”

Quando fazemos um balango das posi¢des de nossos entrevistados, um ponto especial
chama nossa ateng@o. Trata-se do flagrante contraste entre o que chamaremos, emprestando
os termos a Antropologia, de visdo de dentro, dos que participam da rotina diaria dos
restaurantes, e a visdo de fora, daqueles que se posicionam como seus analistas ou criticos,
como os profissionais da area de saude e dos meios de comunicacao.

As noticias veiculadas pela midia impressa, radiofonica e televisiva, sobre o
crescimento do consumo de refei¢des fora de casa, em estabelecimentos com servigos por
quilo e similares, destacam as misturas inusitadas nos pratos, a indisciplina alimentar
relacionada ao aumento de peso e problemas de saide como colesterol, diabetes e outros. Sdo
produzidos documentarios especiais alertando sobre os perigos da alimentagéo fora do lar, 0
problema da falta de higiene adequada no manuseio dos alimentos, a questio do
reaproveitamento de sobras, os perigos da exposi¢do demorada de certos alimentos, trazendo
conseqiientes deterioragdes e, 0 que é mais gritante, o desperdicio didrio de toneladas de
alimentos, que, diariamente, s&o jogados fora no Brasil.

Nas discussdes de origem académica, sobretudo aquelas relativas a area de nutrigéo e
saude, destacamos o debate que gira em torno das questdes: o poder de discursos que atuam
como mediadores simbdlicos de préticas alimentares, a exemplo do estético (DIEZ-GARCIA,
1997), do médico e do ecolégico (LIFSCHITZ, 1997), ou a preocupagéo centrada nas
mudancas na dieta de brasileiros, considerando-se o padrdo ideal para uma alimentagdo
equilibrada (ABREU, 2000).

De acordo com Lifschitz (1997), foi a partir da década de 1970 que emergiu uma

dietética médica, racional e cientifica, com miltiplos regimes terapéuticos orientados para
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uma preocupagdo com a forma corporal, voltando-se da caréncia para os excessos

alimentares.

Emerge um poder legitimado e legitimador para filtrar, classificar e valorizar os
alimentos segundo um ideal estético. Assim, a medicina comega a ocupar um
espago de certa forma alheio ao seu dominio sobre o fisiolégico e o anatémico: o da
estética corporal (LIFSCHITZ, 1997, p.77)

Nos anos 1980, a saude constitui wm novo campo semdntico que ocupa a cena
alimentar, e o discurso médico passa a concentrar-se em mecanismos variados pelos quais a
alimenta¢8o pode provocar distirbios e patologias, tais como diabetes, hipertensdo, doengas
cardiovasculares etc. Da estética externa [...] o olhar volta-se para a estética interna
(artérias, vasos, canais), dando origem a algo assim como uma obsessdo endodérmica
(LIFSCHITZ, 1997, p.77). Essa forma de obsessdo é acompanhada por outras duas formas, a
bacterologica e a analitica, expressas respectivamente por embalagens assépticas € roupas
brancas de funcionarios, e por uma atengdo a origem, composi¢do e ingredientes dos
produtos, manifesta na preocupagdo com o detalhamento de rétulos, tratados como se fossem
bulas (LIFSCHITZ, 1997, p.77).

Nesse contexto, de acordo com observagdes de Diez-Garcia (1997b), relativas as
representagdes sociais da alimentagdo vinculadas a saide, as gorduras e o colesterol sdo tidos
como os principais vildes da alimentagdo prejudicial a saiude, enquanto comer mais frutas e
vegetais € visto como uma prdtica alimentar “saudadvel”. A moderagio e a restrigio sdo
valorizadas atendendo & submissdo do prazer de comer ao padréo de beleza de uma sociedade,
que Fischler chamou de /ipofdbica, an& que impde um corpo juvenil e esbelto (DIEZ-GARCIA,
19970, p.64).

164



O discurso ecolégico, por sua vez, opde a cultura industrial & natureza, valorizando
vegetais em detrimento dos animais e dos produtos industrializados que transformam matérias
primas em espécies ndo pereciveis. No entender de Lifschitz (1997), embora esse discurso
esteja voltado a uma dimensdo ética, de preservagdo e defesa da natureza, a alimentagdo
natural a ele associada estd muito ligada a espagos de circulagdo feminina e juvenil onde se
cultiva a “cultura do corpo”, representada pela série “natural-feminino-leveza-estética”, que
se opde ao polo “carme-masculinidade-forga-virilidade” (LIFSCHITZ, 1997, p.80-81).

Atualmente, esses discursos sdo muito veiculados pela midia e atuam como
.importaxrtes fontes de informagdo, influenciando, em parte, o comportamento alimentar de
homens e mulheres de varias geracOes, ainda que nem sempre sejam Os principais
responsaveis pelas escolhas que se efetivam na pratica, como tém mostrado as pesquisas que
trabalham mediante entrevistas com as pessoas que comem fora, incluindo a nossa.
Voltaremos a essa questdo.

A detalhada anilise que Edeli Simioni de Abreu (2000) efetua, referente a avaliagdo
do padrdo alimentar em uma determinada regido da cidade de Sdo Paulo, é um bom exemplo
do contraste entre os olhares dos que freqiientam e dos que analisam os restaurantes por quilo,
assim como dos elementos que influenciam efetivamente na conformagéo de habitos.

Em geral, o cliente desses estabelecimentos de auto-servigo declara que a variedade de
opgdes € 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 as
necessidades nutricionais basicas que variam com idade, sexo, peso, altura e atividade fisica.
Além disso, a propria escolha é determinada pelo restaurante, cujo cardapio é um instrumento
gerencial e de venda, importante para a rentabilidade da empresa, uma vez que seu

planejamento possibilita a previsdo de custos. Assim, é formulada uma estratégia para a
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seqiiéncia e montagem dos balcdes de comida, visando influenciar a escolha de alimentos no
sentido de obter maior lucratividade, que termina por desbalancear a composi¢do nutricional
da dieta (ABREU, 2000, p.17-19).

De acordo com a observagdo de Abreu, os legumes ndo sdo muito apreciados, embora
alguns n3o sobrem, como brdcoles, couve-flor e jardineiras de legumes. Os pratos mais
requisitados sdo massas, carnes, maioneses e preparagdes com creme de leite. Ha, portanto,
uma tendéncia a escolha exagerada de proteinas e gorduras, provenientes principalmente de
carnes, e negligéncia com outros nutrientes importantes como vitaminas, fibras e minerais. Os
carboidratos, como arroz e feijdo, que sdo muito consumidos em casa, e sdo relativamente
baratos, nos restaurantes, sio menos colocados, ja que seu prego se equipara aos de outros
alimentos considerados mais caros e que tendem a agradar mais ao paladar.

Para Abreu (2000, p.48, 52) /...] o individuo compra a melhor relagdo 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 ndo
nutrientes, e a escolha é condicionada ao paladar.

Um balango dos pratos consumidos em almogos, nos restaurantes observados,
possibilitou a constatagio de alta concentragdo energética, consumo de lipideos, que
ultrapassa o limite maximo recomendado, consumo de proteinas, que supre toda a necessidade
diaria, enquanto os valores de carboidratos estdo abaixo das recomenda¢des de organizacdes
de saide. A menor contribuigdo de carboidratos tem sido compensada por um aumento no
consumo de gorduras, o que provoca desequilibrio na dieta. O alto valor energético associa-
se, dessa forma, a um alto consumo de gorduras, que pode desencadear o desenvolvimento de

patologias, tornando-se fator de risco.
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O estabelecimento de um prato controle, montado com os alimentos disponiveis nos
proprios restaurantes analisados, foi tomado como padrio de referéncia para a dieta
equilibrada em nutrientes®. O seu peso, no entanto, tornou o custo mais elevado do que a
média consumida pelos fregueses, impondo limitagdo 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 adequagdo as recomendagdes revelou tratar-se de uma alimentagdo muito aquém
do que pode ser considerado sauddvel e equilibrado, excetuando-se o teor de fibras.

Ressalta-se mais uma vez, a alta densidade energética e a elevada quantidade de
gorduras. [...]

O custo do “prato controle”, quando comparado ao custo dos alimentos e
preparagdes consumidos, torna-se invidvel, ou seja, o consumidor teria que
aumentar consideravelmente seu or¢camento 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 questdes apontados sdo, sem duvidas, de grande importancia
para a discussdo de um habito que cresce cada vez mais nas cidades brasileiras, merecendo
atencdo especial como tema de saide publica. Ndo € sem motivos que aumenta o0 numero de
pesquisas nessa area, preocupadas com a anélise do comer fora. Contudo, como profissionais
que tém por oficio a compreensdo da alteridade, expressa em codigos proprios dos grupos

estudados, numa tentativa de relativizagdo, perguntamo-nos o que pensam aqueles que

¥ Quadro 5: Alimentos que constituem o “prato controle” (ABREU,2000, p.34)
PREPARACAO
Prato basico Arroz

Feijdo

Pdo francés

Prato principal | Bife de carne bovina
Guarnicdo Legumes mistos

Salada Alface e tomate
Sobremesa Salada de frutas com granola
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freqiientam diariamente os self-services a respeito dessas questdes? E, por que ndo, o que
pensam os donos desses estabelecimentos?

Chamou nossa ateng@o o fato de que a citagdo de problemas relativos a higiene foi
bastante recorrente na fala daqueles que respondem pelos restaurantes, enquanto, nos relatos
de clientes, poucas vezes, essa questdo apareceu sem ter sido estimulada. Para nossa surpresa,
muitas vezes, quando questionamos os depoentes a esse respeito, ouviamos uma resposta cujo
teor era a confianga nos locais escolhidos, pois, se fossem ficar ‘\rendg coisas”, ndo
comeriam. Uns procuravam conhecer as cozinhas, outros se informavam sobre o tratamento
dado as verduras cruas, enquanto alguns afirmavam pesar pontos negativos e positivos, pois,
nos seus dizeres, lugar perfeito ndo existe.

Desse modo, embora a higiene tenha sido destacada nas prioridades da maioria das
pessoas de todas as geragdes, um olhar aprofundado sobre os relatos demonstra que essa nédo
era uma preocupagdo que motivasse qualquer tipo de medo ou desconfianga de habitués em
relagdo aos locais escolhidos para as refeigdes de rotina. Via de regra, as pessoas olham o
asseio dos locais e da comida e ndo voltam se alguma coisa nd3o lhes fizer bem ou se
souberem de reclamag3es de algum conhecido. As preocupagdes mais constantes séo com o
cuidado relativo as verduras cruas e ao aproveitamento de sobras. Muitos de nossos
entrevistados disseram evitar bolinhos fritos, arroz misturado, saladas com verduras cozidas
que tenham feito parte do cardapio do dia anterior, por medo de estarem comendo comida
dormida, que ndo tenha sido adequadamente acondicionada. A maionese também foi motivo
de restrigdo por parte de muitos freqiientadores; no entanto, ndo preocupou os fiéis assiduos
de um mesmo estabelecimento que, normalmente, confiavam de maneira irrestrita no local

escolhido. Como expressou S., de Belo Horizonte, o arroz }d 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 almoga todos c;s dias ha mais de dois anos.

M., P. e ML, de Belo Horizonte, ao lado de E., de Uberlidndia, foram os que mais
expressaram suas preocupacgdes a respeito de cuidados com os alimentos, tendo abdicado do
habito de comer saladas cruas na rua. E. relata ter tido varios problemas de distirbios
gastricos e ameba, desde que passou a almogar fora. Para M., que é agronomo, nio importa o
preco pago, ha sempre falta de higiene: um prato sujo, molhado, engordurado, talheres sujos
nas jun¢des de madeira e plastico, 0 mesmo gar¢com pega o dinheiro, pega o seu prato, serve
algo a mesa. Um outro problema, ele considera serem as sobras, pois, no seu entender, seria
inconcebivel pensar que os restaurantes as descartariam sempre: farofa, mexiddo, embutidos,
arroz temperado ou colorido, tudo é aproveitado. Além disso, a procedéncia de verduras e
legumes € motivo de inquietagdo, também manifesta por R., da Vigildncia Sanitaria de Monte
Carmelo.

Sobre a questdo do dinheiro, alguns fazem “vistas grossas”, lembrando que muitos
deixam troco na propria mesa do restaurante.

Para algumas mulheres, ao contrario, 0 medo advém da falta de confianga e de higiene
da empregada, muitas vezes despreparada. Um de nossos entrevistados, antigo ﬁroprietério de
self-service, também manifestou esse tipo de apreensdo. A esse respeito, foram citados varios
detalhes como panelas de leite ou café, que também sdo usadas para cozinhar carne, colher
levada a boca e de volta & panela, verduras, legumes e grdos mal lavados, e uma série de
relatos de espécies de “vingancas” de cozinheiras, algumas divulgadas na imprensa, como
pitadas de veneno na comida, saliva propositadamente jogada etc.

O aproveitamento de antigas cozinheiras domésticas, méo de obra niio qualificada, em

cozinhas profissionais é apontado por uma entrevistada como responsével pela qualidade
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instavel de alguns restaurantes: excesso ou falta de tempero e descuido na apresentagdo dos
pratos sdo contrastados com o cuidado e empenho de proprietarios e cozinheiros profissionais
que estdo a frente de alguns estabelecimentos dentre os mais freqiientados.

Boatos sdo 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 sdo alvos
preferenciais, sofrendo denincias as mais variadas, especialmente em relagdo a composi¢éo
de seus hamburgueres. No caso dos self-services, houve poucas referéncias a rumores. Os
mais comuns se relacionaram a comidas estragadas que fizeram mal para um mimero
significativo de pessoas, como um caso de intoxicagdo num restaurante no centro de
Uberlandia, que ficou conhecido e foi muito citado. A informagdo boca a boca acabou
provocando o afastamento de muitos clientes.

Essa auséncia relativa de rumores foi explicada por entrevistados de Monte Carmelo
como possibilidade maior de controle, uma vez que a cidade é pequena e todos se conhecem.
Além desse fato, os proprietarios demonstraram cuidado na escolha e preparagio de
alimentos, adquiridos por eles proprios, todos os dias, em pequenas quantidades, nos
mércados, agougues e sacoldes Qnde as donas de casa também compram.

Na opinido de LH, de Uberlandia, os restaurantes de sua cidade sdo de 6tima qualidade
porque qualquer problema fica ldgo conhecido. Outro fator é que a maioria das pessoas ainda
cozinha em casa e “cozinha bem”. Subentende-se, assim, que ninguém se habilitara a comer
fora de casa se ndo valer a pena. Em comparagio, ele afirma ndo encontrar a mesma qualidade
em Belo Horizonte.

Na capital, relatos sobre comida que fez mal a conhecidos, presenga de insetos no
ambiente, como baratas, ou lagartas encontradas na salada, foram motivo de desisténcia de

freqiiéncia a certos locais. Mas os rumores mais citados, inclusive por um antigo proprietario
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de restaurante, foram os relativos 4 comida chinesa. O estigma de falta de asseio e
aproveitamento de sobras nesses estabelecimentos € recorrente na fala de varias pessoas das
duas cidades maiores. Uma caracteristica da composi¢do dos pratos, a presenga de verduras
variadas picadas, acaba despertando a desconfianca de reutilizagio de alimentos. Alguns
receiam devido a relatos de terceiros, enquanto outros contam suas proprias experiéncias,
como a visita a uma cozinha que servia de dormitério da familia proprietaria e um palito
mastigado encontrado nas vasilhas de comida de um restaurante chinés por quilo.

Os proprietarios, por sua vez, defendem-se das constantes acusagdes relativas a
cabelos, botdes e quantos mais objetos forem encontrados nos pratos e vasilhas. A maioria faz
questdo de mostrar suas cozinhas com funcionarios uniformizados dos pés a cabega, todos
com lengos, chapéus apropriados, luvas, regras rigidas para o acesso de terceiros e, em Belo
Horizonte, citam a presenga de um técnico em alimentaggo exigido pela vigilincia sanitaria da
cidade. Queixam-se da falta de asseio de alguns clientes, que chegam das ruas e se dirigem as
pistas sem lavar as méos, das mulheres que jogam os cabelos com as mios enquanto se
servem, das colheres que sdo trocadas de um prato para outro sem aten¢do, quando no
jogadas de qualquer jeito, muitas caindo dentro das vasilhas depois de terem sido manuseadas
por vérias pessoas e, em alguns casos, das repeticdes no mesmo prato sem cuidados,
encostando colheres no prato usado e, o que pode parecer inacreditavel, devolvendo o que
julgam ter sido exageradamente colocado.

Nos relatos de proprietarios ebentrevistados, percebemos um arcabougo flexivel que
orienta a conduta alimentar, em que elementos sio privilegiados ou ignorados de acordo com
circunstincias especificas, conforme ja observara Diez Garcia (1997b). Nos dizeres dessa

autora:
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A experiéncia, as informagdes, o gosto, a imagem, entre outros elementos,
conjugam-se para construir representagdes sociais moveis, cambidveis para
adequar-se a situagdes, para explicagdes causais, constituindo-se, dessa forma, num
arcabougo flexivel que orienta o comportamento alimentar (DIEZ GARCIA, 1997b,
p.65).

Nesse contexto, nossas observagdes levam-nos a concordar com Diez Garcia (1997b),
quando afirma que as informagGes ndo constituem elementos preponderantes na
determinagdo do comportamento alimentar (DIEZ GARCIA, 1997b, p.66), fato também
observado por Beardsworth & Keil (1997) em relagdo a pesquisas desenvolvidas em paises
como EUA, Japdo e Suécia, quando se constatou que a ordem de importéncia atribuida pela
populagdo a determinados fatores, relativos a riscos na alimenta¢do, ndo correspondia aquela
dos cientistas que os colocavam em debate, como expusemos anteriormente.

Assim, para nossos entrevistados e entrevistadas, as gorduras sdo tidas como as
inimigas nimero um da saude, a preocupag@o com a estética é bastante recorrente nas falas de
todas as geragdes, com maior evidéncia entre as mulheres, embora haja grande referéncia a
comida caseira, mineira, e os pratos apontados por proprietarios como de maior consumo
sejam as massas, carnes e frituras. As saladas sdo muito citadas e fala-se num crescimento de
seu consumo como tendéncia, mas paira suspeita sobre elas quanto as possibilidades de
contaminagdo, cuja influéncia no consumo efetivo ndo pode ser desconsiderada.

Num balango geral, combina-se um amplo e variado conjunto de dMos orientando
os freqiientadores assiduos dos self-services, nas mais diversas conformacdes, que ora tendem
para uma veemente defesa, ora para uma crifica resignada, expressando visdes peculiares dos
que vivenciam o cotidiano desses estabelecimentos, marcando sua especificidade em relagdo
aos discursos da midia ou de procedéncia académica, de onde, muitas vezes, extraem suas
nogdes, remodelando-as.
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De qualquer forma, as misturas e as escolhas atuais impSem mudangas em padrdes
tradicionais, como a preferéncia por alimentos cozidos, poucas verduras cruas, assados
predominando nos finais de semana e festas. Assim, os pratos servidos nos restaurantes de
comida rapida, em que, no dia-a-dia, se mesclam as saladas cruas em abundéncia, aos
grelhados e assados e as massas especiais — com recheios variados e creme de leite -, e muito
pouco arroz com feijio, como notam os nutricionistas, subsumem o simbolismo presente em
periodos anteriores, transformando-o em mero sinal. Por outro lado, néo falta lugar para uma
receita tipica mineira, compondo a variedade e as combinagdes desses pratos que parecem
representar o modelo de sociedade que privilegia o patchwork e as combinagdes
caleidoscdpicas, nem sempre coerentes, conforme afirmamos em outro momento.

Finalizando, temos uma questio que foi abordada pelos proprietarios somente quando
questionados sobre o tema: as acusagdes de desperdicio. As posigdes a esse respeito foram
bem variadas. Os mais antigos no ramo afirmaram ter aprendido a controlar as sobras,
observando as quantidades em fungdo do consumo, estabelecendo um horario limite para
reposi¢do de pratos e fornecendo refei¢des para o jantar dos funcionarios, de modo que, se
ainda assim houvesse algum excedente, seria pequeno. O destino desse excedente ndo foi
consensual. Alguns afirmaram néo o doar por recomendagéo da vigiléncia sanitaria, uma vez
que o transporte, feito de maneira inadequada, poderia alterar as caracteristicas do alimento e
provocar distarbios de saide para quem o consumisse, causando problemas para quem doou.
Outros costumavam destinar tais sobras para instituigdes como asilos e orfanatos e até para
criadores de animais que tivessem condi¢do de apanhar a comida no local, 0 que se tornava
uma dificuldade, pois muitos ndo conseguiam o transporte, segundo foi relatado. QOutros,
ainda, forneciam marmitex para jantar de empresas, evitando as sobras. Houve, também, um

relato de distribuicio andnima 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, a
grega, misturado com frango ou outras carnes, bolinhos variados etc.

Passamos as consideragdes finais.
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Self-services: expressio de uma nova sociabilidade

Estudos realizados desde os anos 70 apontavam tendéncias de mudangas nas atitudes
femininas relacionadas as atividades do lar, ligadas a uma crescente participagdo da mulher no
mercado de trabalho e a uma disposi¢do para relagSes mais igualitarias entre os sexos. No
entanto, constataram que, nas ultimas décadas do século XX, a mulher continuava responsavel
pela administragdo da casa e pelo cuidado da prole. O caso francés mostrou-se exemplar nesse
sentido. Posicionando-se de diferentes formas em relagdo aos encargos que permaneciam em
suas mdos, curiosamente, as mulheres entrevistadas por Sluys et alii, na década de 1990,
reconheceram as tarefas domésticas como femininas, atribuindo o questionamento de uma
disposi¢do para realiza-las a caracteristicas de personalidade. Em diferentes paises da Europa,
nos EUA e no Brasil, o recurso as novas tecnologias domésticas, a utilizagdo de pratos
prontos ou de receitas de preparo facil, e a propria recusa das tarefas do lar por parte das
mulheres, ndo alteraram significativamente a participagdo masculina, que, de acordo com os
estudiosos, prevaleceu como auxilio € como op¢do, ndo como contingéncia. Num periodo de
mudangas intensas e rapidas, a divisdo do trabalho doméstico tendia a permanecer homogénea
e estavel em diferentes formagdes sociais.

O cendrio do final dos anos 1990 apresenta modificagdes nesse quadro. No Brasil, a
pesquisa realizada em cinco capitais pela PROPEG identificou maior participagéo masculina
nas atividades relacionadas a0 mundo doméstico, e apontou diferenga significativa na forma
como homens e mulheres valorizam e enfrentam suas fun¢Ses. Se a tendéncia apontada foi a
de maior compartilhamento e maior igualdade nas relagdes entre os sexos, o estudo
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demonstrou também que ainda ha resisténcias a serem enfrentadas e que estamos longe de
uma revolugdo nesse ambito.

No que concerne a tecnologia, concluimos, com Elizabeth B. Silva, que, nos lares
brasileiros, ela é pouco utilizada ou ausente, o que é compensado pela relativa disponibilidade
de tempo para o trabalho doméstico, que também pode ser comprado. No entanto, nos ultimos
anos, ha uma inclinagido ao decréscimo de méo-de-obra para servigos caseiros, 0 que coloca a
necessidade de novos arranjos.

O aprimoramento da qualidade e do desempenho dos eletrodomésticos segue a
tendéncia de globalizagdo da industria e acompanha a crescente inser¢do das mulheres no
mercado de trabalho assim como o aumento da demanda que elas fazem por maior
participacdo dos homens nas atividades da casa. Também ha crescimento do consumo de
novas tecnologias do lar, que, de acordo com Silva, sdo projetadas para atender a uma
realidade histérica, segundo a qual as necessidades da familia do mundo ocidental
industrializado sempre foram supridas nos espagos privados dos domicilios. Essa constatagéo
poderia ser reforcada, se considerdssemos o aumento de 70% no consumo de alimentos
prontos e semi-prontos, de 1998 a 99%7.

O microondas é uma das novas tecnologias que mais revolucionou a participagéo de
homens nas tarefas caseiras em paises desenvolvidos. No Brasil, entretanto, Silva questiona
sua efetiva incorporagdo ao uso doméstico cotidiano. Nossas proprias observagdes indicam
que a tecnologia e os pratos prontos ndo s3o as solugdes prioritirias de muitas familias, cuja
tendéncia é retirar da casa a atribuigdo secular ndo s6 de preparagio, mas também de consumo
do alimento. Nossa hipétese é reforgada pelos indices relativos ao crescimento do nimero de

refeicdes realizadas fora de casa no Brasil, que ja atingem 25%, nos grandes centros,
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combinados a um significativo aumento do numero de estabelecimentos da &area de
alimentag3o, que praticamente dobrou no periodo de 1991 a 1998%. Nas duas maiores cidades
que investigamos, Belo Horizonte e Uberldndia, os indices de crescimento dos restaurantes
confirmaram a tendéncia nacional.

Nos restaurantes self-service, as percentagens de freqiientadores representando
familias que sdo assiduas durante a semana chamaram nossa atengdo nas cidades observadas,
pois variam de 10 a 40%, dependendo da localidade em que os estabelecimentos se situam,
sendo maior em bairros residenciais ou proximos a concentragdes de edificios residenciais. A
principal justificativa para esse fato, ao contrario do que se poderia esperar, ndo foi a falta de
tempo de pessoas que trabalham. Proprietérios, proprietarias e freqiientadores entrevistados
enfatizaram, como aspectos centrais, a dificuldade para conseguir cozinheiras e empregadas
domésticas e o atual custo dos salarios dessa mido-de-obra. Outros fatores lembrados foram o
baixo custo da refei¢cdo por quilo, a grande variedade de op¢des e a praticidade do sistema.
Algumas mulheres consideraram que comer fora constituia uma rejei¢éo as tarefas culindrias
€ uma recusa as atribuigdes tradicionalmente associadas ao género feminino.

Vale lembrar, ainda, as conclusdes da pesquisa da PROPEG, para tentarmos entender
as razdes dessa escolha nas cidades estudadas. As mineiras entrevistadas na pesquisa referida
demonstraram procurar por arranjos conciliatérios, que nio ameacem a estrutura familiar,
enquanto os homens se mostraram conservadores e rebeldes, nio pretendendo assumir a
cozinha ou as tarefas do dia-a-dia. Nesse contexto, comer fora, nessa nova modalidade de
restaurantes, parece ser solugdo bem apropriada e conciliatéria, especialmente se

considerarmos as declaragdes dos primeiros proprietarios de comida por quilo da capital

¥ Dados fornecidos por Antonio Zambelli, diretor de Marketing da Perdigiio Agroindustrial, para o livro Lugar
de Homem é na Cozinha. p.79.
% Ver dados da ABIA em VEIGA (1998, p.76-79) e ABIA (2000).
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mineira, que abriram o Isso e Aquilo numa regido considerada de classe média, pensando
numa proposta pratica para as familias cujas mulheres ndo tinham tempo ou disposi¢do para
assumir a cozinha, diante da crescente dificuldade em conseguir empregadas domésticas®.
Portanto, principalmente para as chamadas classes médias urbanas, o self-service
representa um lugar e um tempo especial para comer, reordenando a gramatica espago-
temporal contempordnea. Aparece como uma proposta diferenciada do comer fora, porque
combina praticidade, variedade e rapidez, ao padrdo doméstico de alimentagdo e de formas de
convivio que recuperam o sentido, associado a refeido, de uma comumhdo coletiva, de
momento para congregac¢do dos membros dispersos da familia (ORTIZ, 1994) ou, até, de
encontros de amigas, amigos ou colegas de trabalho. Durante a semana, a presenga de
familias, de idosos, ou mesmo de homens e mulheres que vivem sozinhos, que, até o inicio da
década de 1990, faziam suas refei¢des em casa, ou o encontro cotidiano com as mesmas
pessoas que adotam o habito de freqiientar regularmente os mesmos lugares — o que € muito
comum no caso que observamos - sdo significativos no sentido de mostrar que, hoje, casa e
rua mesclam seus codigos. Na mesma proporgdo em que a vida privada se torna publica, a
esfera publica passa a assumir ela mesma formas de intimidade (HABERMAS, 1984, p.187).
A identificagdo do restaurante com o espacgo da casa, para seus defensores, se expressa
na escolha da comida, na preferéncia por lugares que “lembram a casa da avd” ou,
simplesmente, por espagos estabelecidos em casas, contrastando com sales amplos, tidos
como “ndo aconchegantes” e pouco privativos; na demarcagdo de mesas especiais e, fator
importante, na relacdo de proximidade e confianga estabelecida com os donos e, as vezes,

com o proprio staff.

% Entrevista realizada com os fundadores da rede, os irmios Frederico, Marcos ¢ Ronaldo Proenca da Matta
Machado, Belo Horizonte, mar. 2000.
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A importancia do modelo doméstico de refei¢do pode ser particularmente evidenciada
na preferéncia que os habitués manifestam em relagdo aos locais que servem a comidinha
caseira a qual estavam acostumados. Além disso, nas representagdes dos consumidores, em
casa é possivel uma verdadeira refei¢do, que alimenta mais e melhor, enquanto o snack,
entendido como lanches e comidas de fast-food, aparece como ndo-refeicdo, como
transgressdo a forma tradicional e estruturada de alimentag@o, como tivemos a oportunidade
de discutir anteriormente.

Em relagdo a comida considerada fipica, os depoimentos de proprietarios e
freqiientadores indicam sua presenga mais constante no dia-a-dia dos restaurantes, mas
confirmam a preferéncia pelo caseiro, que nem sempre se confunde com o tpico,
representado por pratos como arroz com galinha ou com su3, molho de guarirova, frango ao
molho de agafrdo, citados em Uberlindia e Monte Carmelo, tutu com costela frita, ou
lingiiica, ou lombo, torresmo, feijdo tropeiro e farofas, vaca atolada, frango ao molho pardo e
angu, apontados nas trés cidades, rabada, canjiquinha com costela, as vezes, um molho de
pequi, mencionados na capital. O pemnil, o lombo e o frango assado sdo invaridveis presengas
nos finais de semana das trés cidades, embora os dois ultimos também aparegam durante a
semana. No entanto, como mencionamos anteriormente, de acordo com um proprietario de
restaurante de comida tipica de Uberlindia, hd uma grande diferenga no consumo desses
pratos comparado ao consumo de Belo Horizonte. No seu entender, nesta tultima cidade,
consome-se maior variedade de tfpicos e com mais freqiiéncia.

Nossa propria observacdo a esse respeito confirma a avaliagio de um outro
proprietario de buffet de comidas tipicas de Belo Horizonte, para quem, durante a semana, no
almogo, as pessoas procuram pratos considerados mais leves e saudiveis, com predominio de

carnes brancas grelhadas e saladas, sobretudo o publico feminino. Esse fato pode ser
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observado nas trés cidades. Vista pelo olhar de nutricionistas, essa “leveza” reflete-se no
proprio peso do prato, ja que, como constatamos, as pessoas tendem a escolher alimentos mais
caros, mais atrativos € com menor peso, privilegiando o paladar em detrimento de uma
refeicdo balanceada. Ha, 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 Uberldndia, servido as quartas feiras e do peixe assado e de algumas massas
especiais servidos as sextas feiras em um restaurante do centro de Belo Horizonte, dentre
outros.

Esses pratos e habitos tradicionais combinam-se a novidades e sofisticagdes do mundo
todo, muitas vezes introduzindo alimentos que possibilitam combinagdes heterdclitas, em
parte, explicando o sucesso desses estabelecimentos, que crescem a olhos vistos nas cidades
brasileiras. Nos pratos, vemos a propria imagem de nossa sociedade, ansiosa pelo consumo
veloz e permanente do “ultimo grito da moda”, numa gama sempre variada de escolhas
individualizadas, nem sempre coerentes, no fundo, limitadas pelas “ofertas do dia”, como
num restaurante self-service.

Assim, a formula do auto servigo rapido, pratico e variado adaptou-se ao gosto local,
servindo comida “de verdade”, mas a feijoada jamais sera a mesma, tradicionalmente
acompanhada de arroz, couve, farofa, laranja e banana da terra frita. Caso haja um sushi por
perto, morangos ou mangas, frutas da estagdo, estardo 14, compondo o prato, com um pouco
de salada de maionese. O proprio sushi anda meio mudado, incorporando novidades, como a
manga € a maionese.

Nesse aspecto, percebem-se diferencas nas trés cidades. Se as sofisticagdes ndo
parecem ser muito apreciadas pelos habitués do dia-a-dia, quanto menor a cidade, elas se

tornam mais raras, mesmo nos finais de semana. Em Monte Carmelo, nada de camardes,
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aspargos, alcaparras e améndoas na comida. Pratos émicos também ndo sdo0 muito comuns,
como comida chinesa e pratos arabes, bastante presentes em Uberlandia e Belo Horizonte. De
acordo com proprietarios entrevistados, ndo compensa fazer tais tipos de alimentos, porque
“ndo tém saida”. Em Uberldndia, 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 frito ou assado em tabuleiro e esfiha estdo bastante incorporados ao lado de lasanhas,
canelones, rondeles e gnochi. Da mesma forma que na capital, ha, inclusive, self-services
tipicos arabes e chineses, que incorporaram alguns pratos nacionais e estdo entre os mais
freqiientados.

Num balango geral, as diferencgas relativas aos habitos alimentares sdo percebidas mais
nas diferentes geragdes 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 almogo, jantar, dias de semana e finais de semana. Tais diferencas
relacionam-se a amplos processos de mudanga nos modos de ser e de viver que atingem as
camadas médias urbanas e escolarizadas, e que dizem respeito a reestruturacéo das relagdes
de género e dos espagos publico e privado, em um nivel que extrapola o local. Da mesma
forma, as escolhas alimentares resultam da incorporagdo de discursos variados como os
alternativos, os médicos, os estéticos, muitos deles divulgados pela midia,0 que se combina a
propria variedade e disponibilidade dos alimentos submetida a logica de gerenciamento de
recursos e da competigdo. Desse modo, a preferéncia por alimentos cozidos, assim como sua
predominéncia no dia-a-dia das casas mineiras, apontadas em estudos anteriores, € 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 angulo, a existéncia de um pequeno numero de estabelecimentos que se
destina a venda de alimentos congelados, prontos para consumo, comparada ao vertiginoso
crescimento de self-services nas cidades observadas, principalmente, em Belo Horizonte e
Uberlandia, diz respeito a um determinado padréo cultural. Tudo indica, em nossa realidade,
que o freezer e o micro-ondas, tecnologias domésticas muito utilizadas em alguns paises da
Europa e nos Estados Unidos, ndo sdo pareo para a comidinha caseira, fresquinha e
quentinha, mesmo que comida “na rua”. As estatisticas relativas ao crescimento do mimero de
refeigdes fora de casa e a marcante presenca, na paisagem urbana brasileira, dos restaurantes
que servem almogo por quilo ou pelo sistema intitulado buffer, parecem indicativas de que o
sanduiche e o congelado ndo foram as formulas privilegiadas na mudanca de estilo de vida
das familias estudadas. Comer fora torna-se mais pratico do que consumir alimentos
congelados, com a utilizagdo de fornos micro-ondas e vasilhames descartaveis, ja que, nesse
caso, algumas das tarefas domésticas ndio desaparecem — como colocar e tirar a mesa e lavar a
louga -, além de ser necessario o dominio de um conjunto de conhecimentos e procedimentos
que envolvem os atos de congelamento e utilizagdo desses fornos, conforme demonstrou Silva
(1998).

Vale lembrar ainda que, em nossos dias, em tempos de “apagdo”, o freezer e o
microondas aparecem como “vildes” e sdio os primeiros equipamentos desativados por boa
parte das familias, como temos visto tanto nas entrevistas que realizamos, como nas noticias
fartamente veiculadas pela imprensa.

Percebemos que, para muitas pessoas entrevistadas, que adotaram definitivamente o
hébitodedmoqarfomesewmarammasardomsasdefensoras,alglmasfomasde
intimidade sdo apontadas no restaurante, reforcando a identificacio de seus espagos com

. codigos da casa. Entretanto, ndo podemos perder de vista a outra face da moeda, geralmente
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reconhecida pelos seus criticos: a perda de privacidade. A imagem dessa perda, 4 medida que
a alimentacio passa a ocorrer em espagos publicos, esta relacionada com as formas de
civilidade caracteristicas desses espagos: comportamento ndo agressivo e normalizado, uma
roupa para cada ocasifio, lugar da representagdo, onde o siléncio e os gestos discretos, ha
muito, assumiram o papel de obstaculos a expressdo plena da intimidade, conforme observou
Sennett (1989, p.42-44).

A anilise de Maciel sobre o churrasquear gaiicho traz elementos a compreens@o dessa
outra face, no que concerne a redefinicdo da sociabilidade familiar nos restaurantes, onde, no
entender da autora, ndo € possivel reviver sua forma. Trata-se de estabelecimentos comerciais
nos quais, por mais que seja buscada a recriagdo do ambiente cultural ao qual pratos e
costumes estdo associados, ndo ha possibilidade de reviver os espagos e condigdes adequados
a realizacd@o de toda uma ritualizagdo caracteristica da refeigdo feita na casa (MACIEL, 1996).

No universo que analisamos, proprietarios e freqiientadores s&o undnimes em afirmar
que self-services sdo lugares onde a permanéncia é rapida. Em nossas observagdes,
percebemos que a média de tempo desde a chegada até a saida das pessoas varia em torno de
30 minutos. Sdo poucas as que ficam por mais tempo, mesmo porque a propria logica do lugar
exige circulagdo agil ¢ mesas permanentemente dnspomvels Assim, tanto a forma como o
conteido das refeicSes sdo redimensionados nessa espécie de geografia difusa que caracteriza
0 momento contempordneo, nessa mescla de privatizagio do social e publicizagio da
intimidade, num mundo em que a mulher deixa de ser atriz privilegiada da cozinha e ganha
seu espaco no dominio publico, possibilitando uma redefinic@o nas relagdes entre os sexos. Os

self-services aparecem como lugares onde uma nova cena familiar se desearola.
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Fregiientadores com idade acima de 60 anos’

nome $exo cidade Ocupacio escolaridade
A. A* |feminino |Uberldndia Aposentada . E. F. incompl.
A JR.* |masculino | Belo Horizonte | Taxista Sem inform.
D.P. masculino | Uberlandia Contador E. M. Técnico
ES.* Feminino |Uberlandia Aposentada E. M. Normal
FF.CM |Feminino |Belo Horizonte |Aposentada (profa. do|E. S.
ensino fundamental)
G.R.S.* |Feminino |Monte Carmelo |Pensionista E. F. incompl.
HZ. Feminino |Belo Horizonte |Aposentada (protética|E. M. Técnico
do IPSENG)
M.C.* |Feminino |Uberldndia Aposentada E. M. Normal
R.PP.* |masculino | Uberldndia Aposentado (técnico em | Técnico por correspond.
eletronica)
TS feminino |Belo Horizonte |Aposentada (funcionaria|Sem inform.
publica)
* Idade na faixa de 80 anos.
Fregiientadores com idade na faixa de 50 a 59 anos
Nome sexo cidade ocupacio Escolaridade
E.A. masculino | Uberlandia Artista plastico E.S.
EGA feminino | Belo Horizonte | Comerciante E. F. incompl.
EFB.G. (feminino |Monte Carmelo |Aposentada E.S
(professora/
Contabilista)
IM.O.V. |feminino |Belo Horizonte |Comerciante E. S.
L.JB.S. feminino | Uberldndia Micro-empresaria E. M. Normal
MLF. feminino | Belo Horizonte | Gerente de Banco E.S.
MT.TL. |feminino |Belo Horizonte |Aposentada (professora|E. M.
de ensino fundamental)
MRM.C. |feminino |Uberldndia Micro-empresaria E. M. Normal
RM.AF.. |feminino |Belo Horizonte |Aposentada E.S.
(professora
universitaria)
S.SR feminino |Monte Carmelo | Aposentada E. S. (Licenc. Curta)
(funcionéria publica)
M. feminino |Belo Horizonte |Aposentada (professora|Sem inform. *
do ensino fundamental) | -

*Devido a profissdo, sabemos que o Ensino Médio foi concluido.

1

Abreviagdes utilizadas: Ensino Superior (E.S.), Ensino Médio (E.M.), Ensino Fundamental (E.F.); sem

informag#o (sem inform.); Técnico por correspondéncia (técnico por correspond.); incompleto (incompl.).




Fregiientadores com idade na faixa de 40 a 49 anos

nome sexo cidade ocupacio Escolaridade
AM. feminino | Uberldndia Micro-empresaria E. S.
CRR. feminino |Belo Horizonte |Escrituraria de banco E.M.
GG feminino |Belo Horizonte | Gerente de banco E. S.
EM.S. feminino | Uberlandia Secretaria E. S.
G.M.B. Belo Horizonte | Taxista Sem inform
HFM masculino |Monte Carmelo | Gerente de banco E. S.
KM.C. feminino |Belo Horizonte | Veterinaria E.S.
K.OD. Uberléndia Comerciante E.M.
k3 L masculino |Belo Horizonte | Gerente de saldo de beleza EF.
ML.V.S. |feminino |Belo Horizonte |Escrituraria de banco E. S. incompl.
0.CB. masculino | Uberldndia Publicitario E.S.
SMROB |feminino |Uberlandia Aposentada ( professora do|E. S.
ensino fundamental)

VMM. feminino |Monte Carmelo | Assistente social E. S.
Fregiientadores com idade na faixa de 30 a 39 anos
nome sexo cidade ocupacio escolaridade
ACV. feminino Uberlandia Professora  de|E. S.

inglés
ASAM masculino Uberlandia Publicitario E.S.
CLJ. feminino Uberlandia Micro- E .M. Magistério

empresaria
PR, masculino Belo Horizonte | Programador EM.
LMS.S. feminino Monte Carmelo |Dona de casa EM.
LHG.O. masculino Uberlandia Ator, produtor |E. S. (estudante)

cultural e

: estudante

MB.S. feminino Belo Horizonte | Cabeleireira E. F. incompl.
M.T. masculino Belo Horizonte | Agronomo E.S.
PE.T.O. masculino Belo Horizonte | Vendedor E. S. (estudante
RM.J. masculino Monte Carmelo | Veterinario E. S.




Fregiientadores com idade na faixa de 20 a 29 anos

nome sexo cidade ocupacio Escolaridade
AM. feminino |Belo Horizonte | Agente de turismo/ | Estudante*
estudante

APRT. [feminino |Uberlindia Profa. Inglés/ estudante E. S. (estudante)

CF. feminino | Belo Horizonte | Secretaria /estudante E. S. (estudante)

C.O.CP. |feminino [Uberldndia Psicéloga escolar E.S.

D.0O.C.A. |[feminino |Uberldndia Fisioterapeuta E.S.

D.CC.P. |feminino [Monte Carmelo |Func. Publica/estudante E. S. (estudante)

M.C.GR. |masculino |Belo Horizonte |Estudante universitario E. S. (estudante)

Q.C.GH. |feminino |Belo Horizonte |Professora Inglés E.S.

R.S.G.D. |feminino |Belo Horizonte |Micro-empresaria E.S.

RAS. masculino | Uberldndia Operador de call center E. S.

SM.O.S. |feminino |Belo Horizonte |Micro-empresaria E. S. (estudante

Freqiientadores menores de 20 anos

nome sexo cidade ocupacio Escolaridade

BRM. feminino | Uberlandia Estudante Ens. Médio E. M. (estudante)

CPF. feminino | Belo Horizonte |Estudante Ens. Médio E. M. (estudante)

LFR. masculino | Uberléndia Micro-empres./estudante |E. S. (estudante)
Ens. Superior

P.N. feminino | Belo Horizonte | Secretaria EM.

PHRM.C. |masculino |Belo Horizonte |Estudante Ens. Médio EM.

RAJ. masculino |Belo Horizonte |Estudante Ens. |E. F. incompl.
Fundamental




Proprietirios entrevistados em Belo Horizonte

nome sexo bairro servico
C.Y.C. e C.C.H-J] |[Masc/fem. |Funcionarios self-service
. * masculino | Buritis buffet

E.B.F. masculino | Centro self-service
F.H A masculino | Floresta self-service
JM.T. masculino | Serra self-service
L.M.C. masculino | Nova Suiga self-service
L.P* feminino Centro self-service e buffet
M. AR e MVR Masc./fem. [Centro self-service
M.N. feminino Sdo Pedro buffet
N. M. masculino | Gutierrez self-service
R F. masculino | Funcionarios buffet
RPMM masculino | Sion e Cidade Jardim | self-service
* Gerentes

Proprietdrios entrevistados em Monte Carmelo

nome sexo bairro Servico

ML.C.eRC. fem./fem. |Centro |self-service
KPM.C.eMAS.C. [masc./fem. |Ccntro |self-service

JH.S. masculino | Batuque |self-service e churrascaria




Proprietdrios entrevistados em Uberlindia

nome S€X0 bairro Servico
AJN. masculino | Centro self-service
BB. feminino Centro self-service
CF. feminino | Jardim Brasilia self-service — preco fixo
CF. masculino | Fundinho self-service
EB. masculino |Lidice* self-service
E.CR. feminino Centro self-service
E.C. masculino | Umuarama e Sta. MOnica | self-service
GMPF. feminino | Osvaldo self-service
B* masculino | Centro buffet
O.S.S. masculino | Centro self-service
RG. masculino | Centro self-service
RM.O.S. |feminino [Jardim Patricia self-service
R. masculino | Centro buffet
S.SM. masculino | Fundinho self-service
S.C. feminino Santa Monica self-service
WMP. |feminino |Centro self-service
W.JS. masculino | Centro self-service

* Atualmente o restaurante mudou para o Bairro Osvaldo.
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