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Introdução

	 É sabido que os significados da alimentação não são apreensíveis apenas a partir de indicadores 
nutricionais: o ato alimentar implica em valoração simbólica (Fischler 1979; 1993). Assim, ainda que 
inserida em rotina e aparente monotonia, a ingestão de alimentos não é ação neutra, revestindo-se de 
sentidos e valores, que se expressam em escolhas e práticas alimentares. Comer é sim necessidade de or-
dem biológica, mas é também fato econômico, histórico, social e cultural: a fome e a sede são formuladas 
e satisfeitas nesses termos (Millán 2002). Desse modo, o que se come, com quem se come, quando, como 
e onde se come são definidos pela cultura (Garine 1987; 2001).

Nos últimos anos, observamos a amplificação da presença da comida em programas de TV, pu-
blicações e mídias sociais; a disseminação de cursos – também universitários – de Gastronomia; a gla-
mourização de chefs; a ascensão de movimentos sociais centrados em práticas de produção e consumo 
de alimentos (agroecologia, veganismo, Slow Food, entre outros); a implantação de políticas públicas 
de Segurança Alimentar e Nutricional; a multiplicação de produtos voltados às inúmeras restrições ali-
mentares, que parecem atingir parcelas cada vez mais significativas da população; a difusão de espaços 
de oferta de produtos orgânicos/biológicos e a valorização de produtos locais, artesanais, tradicionais.

Comer é também ato político e é nesse quadro que novas questões têm permeado decisões de con-
sumo alimentar, repercutindo em processos de produção e distribuição de alimentos, gerando tendências 
culinárias, transformando produtos e embalagens, incorporando inovações tecnológicas, criando novos 
mercados e orientando políticas públicas. Temas críticos de nossa época estão postos à mesa: comida é, 
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entre outras coisas, consumo, direito humano, saúde, meio ambiente, direitos animais, patrimônio. E, 
ao tempo em que a alimentação tem, cada vez mais, presença em ampla gama de rodas de conversa, os 
estudos da sociedade já não a podem perceber como tema banal ou exótico. É assim que observamos sua 
ascensão ao estatuto de objeto legítimo de pesquisa, merecedor de atenção por um número crescente 
de investigadores/as, constituinte do que vem, nos últimos anos, consolidando-se como um vigoroso 
campo multidisciplinar, os Food Studies.

É nesse quadro e no processo de formulação de uma agenda de pesquisa voltada à reflexão sobre 
as tendências da alimentação contemporânea, particularmente no que se refere ao lugar dos alimentos 
locais, artesanais, tradicionais e aos apelos de ruralidade, naturalidade e saudabilidade, que este texto se 
propõe a revisitar algumas das pesquisas conduzidas, ao longo da última década, no âmbito do Grupo 
de Estudos e Pesquisas em Alimentação, Consumo e Cultura (Gepac).

Mas, antes disso, vale delinear um panorama acerca do tema proposto.

Breves linhas sobre alimentação nas sociedades contemporâneas

Cabe inicialmente ter em conta que o processo de globalização – a que estão associadas a indus-
trialização e a circulação de alimentos em distâncias cada vez maiores – promove padronização e unifor-
mização de produtos consumidos, de gostos e de comportamentos alimentares. No entanto, ao observar 
que mesmo grandes redes de fast food incluem em seus cardápios ingredientes e pratos pertencentes às 
culinárias locais1, podemos afirmar, com Canclini (1997), que a relação entre globalização e culturas 
locais pressupõe um movimento de homogeneização, mas não se restringe a ele: o global não pode ser 
entendido como substituto do local.

Em artigo em que abordam a culinária a partir de sua expressão escrita2, Gomes e Barbosa (2004) 
assinalam a ocorrência, a partir do final do século XX, de um boom culinário e gastronômico, associan-
do-o a um processo de valorização da arte culinária, então convertida em gastronomia. Esse movimento 
– que sucede aquele em que se dera, a partir da década de 1950, a intensificação da industrialização da 
alimentação – é caracterizado por uma maior segmentação de produtos, pratos e cozinhas, relacionada 
a mudanças ocorridas na sociedade e nas famílias, que indicam, por um lado, maior individualização no 
consumo alimentar e, por outro, uma ressignificação da cozinha, que passa a ser percebida como espaço 
de distinção e cenário em que se realiza a sociabilidade, uma vez que é nela que passam a ser recebidos 
os amigos.

Também o antropólogo espanhol Jesús Contreras (2005) identifica a ocorrência de uma “eclosão 
da gastronomia”, conferindo destaque a aspectos hedonistas, estéticos e criativos da comida e à valori-
zação de produtos locais e/ou artesanais, relacionados a território e cultura específicos, produtos que, 

1 A título de exemplo, percorrendo algumas das lojas de uma das mais conhecidas redes mundiais de fast-food, observa-se que água de 
coco e sobremesa à base de maracujá são itens presentes no cardápio de lojas brasileiras, enquanto que em Portugal pode-se pedir um 
caldo verde.
2 A “culinária de papel”, analisada no estudo citado, compreendeu um banco de dados composto por 907 livros sobre o tema, publicados 
no Brasil entre os inícios dos séculos XX e XXI.



134 CAMPOS V.19 N.2 2018

como mostra Paxson (2012) em estudo sobre queijos artesanais realizado nos Estados Unidos, são vin-
culados a valores e sabores associados à boa comida.

É assim, e tendo presentes injunções entre comida e memória como discutidas por Mintz (2001; 
2003), que podemos atribuir às transformações do comer decorrentes da globalização – marcadas por 
um movimento de homogeneização da alimentação –, o surgimento de uma “nostalgia” referente a prá-
ticas alimentares. Nas palavras de Contreras (2005: 138),

A “insipidez” de tantos alimentos oferecidos pela indústria agroalimentar provocaria lembranças 
mais ou menos mistificadas das “delícias” e “variedades” de ontem. Assim, desenvolve-se nos últi-
mos anos uma consciência da erosão dos complexos alimentares animais e vegetais.

	 Partindo, nessa reflexão, de abordagens oferecidas pelos estudos da alimentação e do consu-
mo, toma-se por contexto, por um lado, a identificação de uma ansiedade contemporânea em relação 
à alimentação e, por outro, um quadro em que podemos notar, na sociedade, um uso ideológico da di-
versidade – em que se dá valorização do local, artesanal, tradicional –, a expressão, nas classificações da 
alimentação operadas por consumidores urbanos, de um rural valorado positivamente, idealizado, em 
que são demandados alimentos, mas também paisagens, costumes, festas, história, turismo (Menasche, 
2010; 2013).

	 A alimentação é, assim, também percebida como expressão de um imaginário sobre o rural, 
constituído especialmente por moradores de centros urbanos em suas práticas de consumo, mas tam-
bém reveladora de diluições e redefinições de fronteiras entre campo e cidade – tal como manifestam 
as ambiguidades presentes em práticas produtivas e de consumo de variados segmentos de agricultores, 
ou ainda na circulação de alimentos que chegam por circuitos de sociabilidade a parentes que vivem na 
cidade –, assim como sinal diacrítico de identidades (étnicas, regionais) que congregam o rural como 
atributo. Daí pensar sobre as tendências da alimentação contemporânea a partir de fluxos entre campo 
e cidade.

Percurso de pesquisas realizadas

A constituição do Gepac data de 2006, inicialmente reunindo pesquisadores/as e estudantes vin-
culados/as ao Programa de Pós-Graduação em Desenvolvimento Rural da Universidade Federal do Rio 
Grande do Sul (PGDR/UFRGS), aos quais, a partir de 2008, somaram-se pesquisadores/as e estudan-
tes de graduação e pós-graduação da Universidade Federal de Pelotas (UFPel). Apenas em 2018 o Gepac 
incorporaria consumo no nome, passando a designar-se Grupo de Estudos e Pesquisas em Alimentação, 
Consumo e Cultura.

Sua formação deu-se no contexto em que eram finalizadas as atividades do projeto de pesquisa A 
multifuncionalidade da agricultura à mesa: hábitos alimentares e produção para autoconsumo; identida-
de e estratégias de reprodução social de famílias rurais (CNPq 503566/03-09), cujos resultados seriam 
sistematizados no livro A agricultura familiar à mesa: saberes e práticas da alimentação no Vale do Ta-
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quari (Menasche 2007). Tal projeto fora conduzido, entre 2004 e 2006, por uma equipe multidiscipli-
nar composta por docentes e discentes do curso de bacharelado em Desenvolvimento Rural e Gestão 
Agroindustrial da Universidade Estadual do Rio Grande do Sul (Uergs, Unidade de Encantado) e do 
Programa de Pós-Graduação em Desenvolvimento Rural da Universidade Federal do Rio Grande do 
Sul (PGDR/UFRGS), que buscou observar práticas da alimentação de famílias rurais e manifestações 
de sociabilidade a elas relacionadas. Foram então estudados contextos cotidianos e de festas comunitá-
rias, tendo sido entrevistadas 48 famílias, de três distintas localidades rurais. As visitas a elas realizadas, 
para preenchimento de formulário que buscava identificar suas práticas de produção e consumo de ali-
mentos, seriam oportunidades para “tomar um chimarrão ou provar o vinho da casa; experimentar um 
queijo, um bolinho frito ou uma cuca; olhar o livro de receitas; conhecer as ervas medicinais utilizadas 
pela família; ver a horta e as criações; comer frutas; observar a casa e a cozinha; escutar histórias” (Me-
nasche 2007: 8).

A dissertação de Mariana Ramos (2007)3 – A “comida da roça” ontem e hoje: um estudo etnográfico 
dos saberes e práticas alimentares de agricultores de Maquiné (RS) –, cuja pesquisa foi realizada no litoral 
norte do Rio Grande do Sul, desenvolveu-se em interlocução com as discussões geradas no processo de 
sistematização dos dados obtidos na pesquisa conduzida no Vale do Taquari. Esse estudo destacou as 
mudanças ocorridas, ao longo de um período de três décadas – em que teve lugar o processo de moder-
nização da agricultura –, nos saberes e práticas alimentares das famílias rurais estudadas, apontando a 
ocorrência de redução (em volume e diversidade) da produção voltada ao autoconsumo e aumento da 
participação no cardápio cotidiano de alimentos adquiridos no mercado. À comida da roça ou do gasto, 
classificada como comida boa, os/as interlocutores/as da pesquisa associaram atributos como força e 
pureza, enquanto consideravam fraca a comida da cidade. Ao etnografar duas festas locais, uma produzi-
da para atrair moradores da cidade, outra dirigida aos próprios moradores da localidade rural, a autora 
explorou relações entre comida, identidade e sociabilidade, mostrando como a valorização, na primeira 
festa, do alimento “típico” – no caso, a polenta – era reveladora de percepções de fronteiras entre os 
espaços rural e urbano.

Na sequência das pesquisas realizadas no Vale do Taquari, anteriormente mencionadas, foram 
desenvolvidas, na mesma região, as dissertações de Josiane Wedig (2009) e Cândida Zanetti (2010) e, 
em outros contextos empíricos, a dissertação de Jone Mirasse (2010), a tese de Ana Maria Costa Beber 
(2012) e o TCC de Carmen Janaina Machado (2011), este já inserido na agenda de pesquisas Saberes e 
sabores da colônia, articulada, desde 2011, a partir dos projetos de pesquisa Cultura, patrimônio e segu-
rança alimentar entre famílias rurais: etnografias de casos significativos (CNPq 559565/2010-0), Saberes 
e sabores da colônia: modos de vida e patrimônio alimentar entre pomeranos no Brasil meridional (Fapergs 

3 Serão mencionados apenas os trabalhos de conclusão de curso (TCCs), dissertações de mestrado, teses de doutorado e livros produ-
zidos no âmbito do Gepac em temas diretamente associados à discussão aqui em tela e elaborados sob a orientação ou organização da 
autora deste artigo. Esses e demais trabalhos produzidos, bem como boa parte dos artigos deles decorrentes, são disponibilizados no 
sítio https://www.ufrgs.br/gepac/, no item “Produções”. Vale ainda mencionar que, à exceção das pesquisas realizadas para a dissertação 
de Jone Mirasse (2010, Moçambique) e para a tese de Jaqueline Sgarbi Santos (2014, Minas Gerais e Rio Grande do Sul), bem como 
a realizada pela autora deste artigo durante sua estada, em 2018, como investigadora visitante junto ao Instituto de Ciências Sociais da 
Universidade de Lisboa (ICS/UL), todos os demais trabalhos citados tiveram contextos empíricos circunscritos ao Rio Grande do Sul.
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1018354/2010-6) e Saberes e sabores, objetos e imagens da colônia (Fapergs 2067-2551/13-0), cujos re-
sultados compõem o livro Saberes e sabores da colônia: alimentação e cultura como abordagem para o 
estudo do rural (Menasche 2015), bem como um conjunto de produtos imagéticos, do qual fazem parte 
um CD-ROM interativo e um DVD que reúne 10 vídeos etnográficos4.

Assim como fizera Ramos (2007), em Sabores e saberes: hábitos e práticas alimentares entre famí-
lias rurais descendentes de imigrantes italianos na região do Vale do Taquari/RS, Zanetti (2010) conduziu 
a observação, sempre a partir das práticas da alimentação, às mudanças ocorridas na vida e trabalho de 
colonos de origem italiana, enquanto que o trabalho de Wedig (2009), Agricultoras e agricultores à mesa: 
um estudo sobre campesinato e gênero a partir da antropologia da alimentação, realizado em localidade 
constituída por colonos de origem alemã, fê-lo conferindo particular atenção às relações de gênero e 
geração. Para isso, sua etnografia, tomando como espaços de observação tanto rituais festivos e religiosos 
como o cotidiano das famílias estudadas, evidenciou classificações que, ao tempo em que ordenam suas 
práticas alimentares, organizam o lugar dos vários componentes na hierarquia familiar. O trabalho mos-
trou ser comum, entre os jovens da localidade estudada, permanecer residindo nas propriedades rurais 
familiares, mas dedicados a ocupações não agrícolas, contexto em que o campo é afirmado como local de 
moradia desejado, “por constituir-se em um ambiente mais tranquilo e menos violento do que a cidade, 
por fornecer alimentos considerados mais saborosos e saudáveis, por possibilitar cotidianamente a ma-
nutenção dos laços familiares e de amizade” (Wedig 2009: 66). Ainda com o olhar voltado à alimenta-
ção, a autora notou que, se bem é verdade que, tal como ocorre entre citadinos, possa ser observada entre 
os jovens rurais da localidade estudada uma idealização do rural, a valorização de alimentos associados 
a práticas tradicionais de produção e consumo sempre teve presença entre os agricultores e agricultoras 
ouvidos, ainda que – e de modo contraditório – coexistindo com uma sua faceta estigmatizada, gerada 
no processo de superestimação da alimentação industrializada, moderna.

Enquanto Ramos (2007) colocara em destaque a polenta como articuladora, a partir da perspec-
tiva da cidade, de uma identidade rural, na etnografia Comida, simbolismo e identidade: um olhar sobre a 
constituição da italianidade nas colônias Maciel e São Manoel - Pelotas (RS), Machado (2011) analisou o 
protagonismo atribuído ao vinho – tema da festa da localidade rural estudada, à qual aflui público urba-
no – na valorização de um rural associado à italianidade. A autora mostra que, na medida em que as prá-
ticas alimentares referidas a essa italianidade são comuns a colonos de diferentes origens étnicas, ela pode 
ser entendida como expressão do que Seyferth (1994) concebeu como cultura camponesa compartilhada.

Tal como o trabalho de Wedig (2009), o de Mirasse (2010) – O consumo da batata doce de polpa 
alaranjada entre famílias rurais do Nordeste de Moçambique: um estudo sobre percepções de comida e Segu-
rança Alimentar na província de Nampula, que partiu de inquietação decorrente da não adesão pela po-
pulação à política pública que propunha a difusão da batata-doce de polpa alaranjada como instrumento 

4 Esses projetos de pesquisa foram conduzidos a partir de parceria constituída entre Gepac, Laboratório de Estudos Agrários e Ambien-
tais – LEAA/UFPel e Laboratório de Ensino, Pesquisa e Produção em Antropologia da Imagem e do Som – Leppais/UFPel, sendo que 
os produtos imagéticos associados à agenda de pesquisa Saberes e Sabores da Colônia foram elaborados sob a coordenação do Leppais. 
O acervo imagético produzido (fotos, ensaios fotográficos, vídeos), assim como outros produtos, está disponibilizado no sítio https://
wp.ufpel.edu.br/saberesesaboresdacolonia/.
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para combater a insegurança alimentar em regiões rurais de Moçambique – foi construído a partir da 
identificação das classificações êmicas de alimentos e pessoas. A etnografia mostrou que, ainda que eficaz 
sob uma perspectiva nutricional, tal alimento era objeto de rejeição cujas raízes remontam ao passado de 
colonização e escravidão, contexto de sofrimento associado à privação da liberdade, dissolução das famí-
lias e escassez de alimentos, quando a batata-doce – de polpa branca, antecessora da de polpa alaranjada, 
esta resultante da pesquisa agropecuária – era o cultivo possível realizado por crianças cujos pais e mães 
haviam sido levados ao trabalho forçado em terras de colonizadores. Nativos, cativos e estrangeiros são, 
na região estudada, termos respectivamente associados às pessoas que pertencem à comunidade; às que 
têm nela suas raízes, mas que, ainda que provisoriamente, dela se afastaram, passando a viver na cidade; 
às que são de fora. Tais termos são, também respectivamente, associados à mandioca – alimento presente 
nos pratos tradicionais e no cotidiano da vida local –; à batata-doce de polpa branca; à batata-doce de 
polpa alaranjada. A essa classificação está relacionado um gradiente de confiabilidade, atributo não per-
tinente a estrangeiros, pessoas ou alimentos.

No trabalho de Costa Beber (2012), Turismo rural, modos de vida em mudança e percepções do 
rural: um estudo a partir das práticas alimentares de famílias rurais em contexto de interação com turistas, 
as mudanças ocorridas, também observadas a partir da alimentação, são analisadas sob a perspectiva do 
consumo, na interação de famílias rurais com turistas, citadinos. É nesse contexto que a comida nossa é 
diferenciada da comida turística e da comida da cidade.

O consumo seria também orientador das pesquisas realizadas para as dissertações de Carolina Ro-
drigues (2012), Danielle Wille (2014), Camila Ramos (2015) e Nicole Benemann (2017), assim como 
para os TCCs de Lidiane Hirdes (2016) e Tatiana Elesbão (2018). E estaria presente nos trabalhos 
que, estudando queijos artesanais, debruçaram-se sobre a temática dos produtos tradicionais: a disser-
tação de Evander Krone (2009) e as teses de Fabiana Thomé da Cruz (2012) e Jaqueline Sgarbi Santos 
(2014). Mas antes de apresentá-los, cabe completar o quadro dos estudos que, juntamente ao de Macha-
do (2011), antes mencionado, integraram a agenda de pesquisas Saberes e sabores da colônia, consolidan-
do a perspectiva que propõe o estudo das injunções entre alimentação e cultura como abordagem para o 
estudo do rural: o TCC de Maurício Schneider (2013), a tese de Teila Ceolin (2016) e as dissertações de 
Evander Krone (2014), Carmen Janaina Machado (2014) e Raquel Rau (2016), sendo que os três últi-
mos aportaram problematizações a políticas públicas em diferentes áreas, a saber: Patrimônio, Reforma 
Agrária e Segurança Alimentar e Nutricional.

Enquanto o estudo de Schneider (2013), Entre a agroecologia e a fumicultura: uma etnografia so-
bre trabalho na terra, cosmologias e pertencimentos entre camponeses pomeranos, trouxe à tona a produção 
agroecológica, a partir de etnografia que possibilitou perceber a comida como mediadora do pertenci-
mento à comunidade da família rural que se distingue das demais ao fazer agricultura sem o emprego de 
agroquímicos5, o de Krone (2014), Comida, memória e patrimônio cultural: a construção da pomeranei-

5 Nas festas comunitárias e casamentos da localidade, o casal da família estudada, agricultores agroecológicos, é responsável pela pre-
paração do caldo pomerano (ele) – produzido com carne, feijão e temperos – e da sopa de galinha (ela), pratos tradicionais de presença 
obrigatória nas festas realizadas entre colonos pomeranos.
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dade no extremo sul do Brasil, conduziu a atenção às disjunções entre, por um lado, os sentidos acionados 
pelas políticas públicas locais de patrimonialização da cultura pomerana e projetos delas decorrentes e, 
por outro, os vividos em comunidades rurais constituídas por colonos pomeranos. O autor mostrou que 
as ações de valorização do patrimônio cultural pomerano remetem a formas tradicionais do “ser pome-
rano”, convertendo – a partir de uma visão preservacionista do passado, marcada por nostalgia – em 
atrativo turístico as famílias rurais e sua cultura alimentar.

Também realizado entre colonos pomeranos, o trabalho de Ceolin (2016), Sistema de cuidado à 
saúde entre famílias rurais ao sul do Rio Grande do Sul, buscou compreender o sistema de cuidado à saúde 
– em que estão inseridas as práticas alimentares – das famílias rurais do município de Canguçu estuda-
das, ao tempo que o de Rau (2016), Modos de comer, modos de viver: um olhar sobre o Programa Nacional 
de Alimentação Escolar e suas interfaces com a cultura e o desenvolvimento local a partir de famílias rurais 
pomeranas de São Lourenço do Sul, realizado junto a uma escola municipal e localidades de seu entorno, 
analisou concepções e práticas alimentares para conduzir a atenção às interfaces entre o programa de 
alimentação escolar e os hábitos alimentares locais, identificando-os e evidenciando as transformações 
pelas quais têm passado os modos de comer e de viver das famílias rurais estudadas.

Já a etnografia de Machado (2014), “Aqui até o arado é diferente”: transformações no fazer agricul-
tura e em hábitos alimentares entre famílias assentadas – um estudo realizado no Assentamento União, Rio 
Grande do Sul, tomou por contexto empírico um assentamento de reforma agrária e conduziu o olhar 
para as trajetórias de pessoas e objetos em deslocamento para contextos naturais e culturais distintos 
daqueles de sua origem, destacando as mudanças ocorridas nas práticas agrícolas e da alimentação de 
famílias rurais assentadas. Nesse trabalho, assim como no de Sgarbi Santos (2014) – a ser comentado 
adiante –, objetos e técnicas referentes ao universo da alimentação dos contextos estudados ganharam 
protagonismo nas narrativas condutoras da análise, perspectiva que antes se insinuara nos estudos de 
Zanetti (2010) e de Costa Beber (2012) e que se aprofundaria na etnografia Histórias de cozinha: uma 
etnografia gastronômica, que, realizada por Benemann (2017) em ambiente de cozinhas profissionais de 
Pelotas, apontou para uma antropologia do cozinhar.

O estudo de Rodrigues (2012), Mulheres negras em movimento: trajetórias militantes, negritude e 
comida no Sul do Rio Grande do Sul, que, dedicado a evidenciar o processo de construção da negritude 
de um grupo de mulheres negras de São Lourenço do Sul e tendo presente a significância de objetos e 
práticas nessa construção, conferiu especial atenção a comidas e pratos produzidos por elas – com des-
taque ao “vatapá à moda gaúcha” e ao quibebe –, oferecidos ao público em eventos em que a identidade 
do grupo é afirmada e, dessa forma, operando o olhar sobre a comida e o consumo como abordagem 
para apreensão do processo social em análise, tal como o fazem os trabalhos congregados na agenda de 
pesquisa Saberes e sabores da colônia.

As pesquisas realizadas por Hirdes (2016), O caderninho de receitas está nas nuvens: um estudo 
on e off-line sobre práticas alimentares veganas, e Elesbão (2018),  Intolerância à lactose não é frescura: 
um estudo antropológico sobre restrições alimentares, elegeram universos empíricos associados à figura do 
consumidor puro (Cazes-Valette, 1997), distanciado dos processos de produção dos alimentos, mas, 
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dadas as especificidades dos grupos estudados, nem por isso menos permeáveis a valorações referentes a 
saudabilidade, naturalidade, ruralidade.

Com o foco em um espaço de fronteira entre a produção e o consumo de alimentos, o estudo 
de Ramos (2015), Frutas, legumes e verduras nas feiras-livres de Pelotas e sua contribuição na Segurança 
Alimentar e Nutricional, que traçou uma caracterização das feiras de Pelotas, buscou apreender, sob o 
ponto de vista dos/as feirantes, a valoração dos alimentos por eles/as comercializados. Já a pesquisa de 
Wille (2014), No supermercado, “o segredo é o carinho”: um estudo sobre consumo a partir do rural, caseiro 
e natural em embalagens de alimentos, foi, também em Pelotas, realizada a partir de outro espaço de 
comercialização de alimentos, supermercados, conduzindo o olhar, por um lado, a embalagens de ali-
mentos industrializados e correspondentes estratégias comunicacionais utilizadas pelas empresas e, por 
outro, a critérios de seleção e percepções de qualidade dos consumidores em relação a esses alimentos.

Fechando o quadro, temos que dentre os trabalhos realizados no âmbito do Gepac no período 
delimitado, três dedicaram-se a apreender dinâmicas associadas a produtos locais, artesanais, tradicio-
nais, estudando especificamente queijos produzidos à base de leite cru. A dissertação de Krone (2009), 
Identidade e cultura nos Campos de Cima da Serra (RS): práticas, saberes e modos de vida de pecuaristas 
familiares produtores do Queijo Serrano – que, vale mencionar, realizou-se em continuidade à pesquisa 
de seu TCC (Krone 2006), Práticas e saberes em movimento: a história da produção artesanal do Queijo 
Serrano entre pecuaristas familiares do município de Bom Jesus (RS) –, iluminou aspectos referentes à 
produção artesanal do queijo estudado, associados à organização do processo de trabalho, ao saber-fazer 
tradicional, às práticas de sociabilidade, costumes e tradições inseridos no modo de vida das famílias 
rurais produtoras. Também tomando por objeto de estudo o queijo serrano, o trabalho de Cruz (2012), 
Produtores, consumidores e valorização de produtos tradicionais: um estudo sobre qualidade de alimentos 
a partir do caso do Queijo Serrano dos Campos de Cima da Serra - RS, aportou ao apreender parâmetros 
locais de classificação que remetem à qualidade do queijo costumeiramente produzido, distintos daque-
les prescritos pela legislação sanitária, enquanto que o estudo de Sgarbi Santos (2014), Dilemas e desafios 
na valorização de produtos alimentares tradicionais no Brasil: um estudo a partir do Queijo do Serro, em 
Minas Gerais, e do Queijo Serrano, no Rio Grande do Sul, conduziu o olhar para as políticas de valori-
zação de produtos alimentares tradicionais, buscando observar como a implantação de alguns de seus 
instrumentos – a saber, indicações geográficas e registro de bens culturais de natureza imaterial – tem 
agido na transformação de sistemas produtivos e modos de vida associados nos contextos estudados.

Elementos para uma agenda de pesquisa

O percurso de pesquisas realizadas e o acúmulo teórico-metodológico no tema, dados a vislumbrar 
anteriormente, confluem em elementos e questões que delineiam uma agenda de pesquisa, em que – pen-
sando a partir de fluxos entre campo e cidade, atravessados por distintas concepções de qualidade refe-
rentes à comida – se apresenta como desafio a apreensão das tendências da alimentação contemporânea.
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Produtores como consumidores

Toma-se aqui como ponto de partida para problematizar a questão a manifestação de Seu Ar-
tur, agricultor de Maquiné, município situado no litoral norte do Rio Grande do Sul, interlocutor de 
Ramos (2007: 90): “o porco light... é o que o pessoal mais quer, porque não tem colesterol”. Sua fala 
é indicadora de contato com o discurso medicalizado sobre alimentação, associado ao que considera 
a preferência dos consumidores urbanos. No entanto, a carne suína que Seu Artur e família apreciam 
não é a do porco light, mas a do porco da roça, de raça rústica, que produz mais banha do que as raças 
comumente difundidas no âmbito da indústria agroalimentar. É esse tipo de animal o criado para o 
autoconsumo da família, mas é também esse porco, da roça, o oferecido aos visitantes da cidade que 
chegam à localidade para, a cada ano, participar da Festa da Polenta.

Na relação com a comida, ainda que pouco se diga a respeito, agricultores não apenas produ-
zem os alimentos. Pensando nos produtores enquanto consumidores, o que para eles/as é comer bem? 
Como suas concepções são permeadas, por um lado, pelo discurso medicalizado sobre a alimentação 
e correspondente apelo à saudabilidade e, por outro, por um processo de idealização do rural e valori-
zação – a partir do consumo, realizado majoritariamente em espaços urbanos – de produtos conside-
rados tradicionais?

Produtos locais, artesanais, tradicionais: normatização, confiança e resistência

Como evidenciado na literatura – e também em pesquisas referentes a queijos artesanais reali-
zadas no âmbito do Gepac, antes mencionadas –, os parâmetros de qualidade que informam a norma-
tização de produtos alimentares são estabelecidos a partir de contextos de produção industrial, orien-
tando-se por uma perspectiva higienista e privilegiando instalações e equipamentos em detrimento de 
processos. É nesse quadro que produtos locais, artesanais, tradicionais são comumente considerados 
inadequados pela legislação sanitária, sendo colocados sob o risco de apreensão6.

Já nos contextos em que são elaborados esses produtos, as percepções acerca de sua qualidade são 
pautadas em relações de confiança e na reputação (Bailey 1971) dos produtores e, desse modo, confor-
madas localmente, a partir de parâmetros socialmente construídos. Nessas circunstâncias, confiança e 
reputação dos produtores apresentam-se como mecanismos de validação social da qualidade dos ali-
mentos, sobrepondo-se mesmo àqueles estabelecidos a partir dos instrumentos de normatização do Es-
tado, conformando algo como um sistema informal de certificação da qualidade. É esse o contexto em 
que, ainda que em conflito com a normatização vigente, as práticas tradicionais de produção têm sua 
legitimidade afirmada, dando base para – astúcias dos fracos (Certeau 2012) – adaptações realizadas 
em utensílios empregados no fabrico desses produtos, a exemplo do tacho, que, na região de Pelotas, 

6 Ainda que constitutivo de ameaça cotidiana para famílias produtoras, o problema ganhou visibilidade a partir de episódio recente pro-
tagonizado por Roberta Sudbrack, reconhecida chef, transcorrido em festival musical realizado no Rio de Janeiro, o Rock in Rio (edição 
2017). Para saber mais a respeito, ver reportagem de Roncato (2017).
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aparenta ser todo em inox e cuja parte interna inferior – que fica coberta por doce e, assim, invisível ao 
fiscal – é de cobre, material proibido.

Rural idealizado, comida desejada

Partindo do contexto – discutido na literatura e em vários dos trabalhos realizados no âmbito do 
Gepac, antes mencionados – em que, na alimentação contemporânea, estão presentes apelos de rurali-
dade, naturalidade e saudabilidade, apresentam-se diferentes formas de sua manifestação, associadas ou 
não à valorização de produtos locais, artesanais, tradicionais.

Colocam-se, assim, como campos passíveis de observação, variados espaços de comercialização e 
consumo de alimentos – supermercados, mercados, feiras, restaurantes –, bem como veículos de publici-
dade e comunicação referentes à alimentação, aí inclusas não apenas embalagens, mas também a miríade 
de blogs dedicados à comida.

Desperdício alimentar e seus sentidos

No Brasil, o debate em torno do desperdício alimentar foi, em 2017, amplificado a partir de po-
lêmica lei que instituiu em São Paulo a Política Municipal de Erradicação da Fome e de Promoção da 
Função Social dos Alimentos. Ao declarar que “pobre não tem hábito alimentar, pobre tem fome”, o 
prefeito daquela cidade pretendeu justificar que, ao tempo em que combate o desperdício de alimentos, 
a farinata – ração humana composta por alimentos com prazo de vencimento próximo da validade ou 
fora do padrão de comercialização em supermercados – fosse utilizada na rede escolar e incluída em 
cestas básicas distribuídas à população carente.

Essa iniciativa se coloca como parceira do programa da Organização das Nações Unidas para a 
Alimentação e a Agricultura (FAO) dirigido à redução das perdas e do desperdício alimentar, o Save 
Food, que, por sua vez, convidara a cooperativa de consumo portuguesa Fruta Feia a somar-se a ele.

Criado em 2013, atualmente o Fruta Feia articula mais de 3.700 consumidores associados, evitan-
do que semanalmente sejam destinadas ao lixo cerca de 10 toneladas de frutas e hortaliças, produzidas 
por aproximadamente 150 famílias agricultoras. Contrapondo-se a padrões estéticos impostos pelo sis-
tema agroalimentar e a seus valores, o Fruta Feia constitui-se a partir de princípios que, entendendo em 
perspectiva solidária cidade e campo, consumidores e produtores, propugnam que “gente bonita come 
fruta feia” e “gente bonita produz fruta feia”.

Em um contexto em que o Brasil está prestes a retornar ao Mapa da Fome7 e em que se multipli-
cam propostas de combate ao desperdício alimentar, orientadas por concepções as mais diversas, este é 
certamente um tema que merece aprofundamento a partir da pesquisa antropológica. 

7 O Mapa da Fome, da Organização das Nações Unidas (ONU), reúne os países que têm mais de 5% da população ingerindo menos 
calorias do que o recomendável. Ver: https://www.pragmatismopolitico.com.br/2018/03/retorno-do-brasil-ao-mapa-da-fome.html.
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TENDÊNCIAS DA ALIMENTAÇÃO CONTEMPORÂNEA: PERCURSO E ELEMENTOS 
PARA UMA AGENDA DE PESQUISA
Resumo: Em um quadro em que o tema alimentação vem tendo sua presença amplificada em dife-
rentes espaços sociais – também na academia, com a consolidação dos Food Studies – e no processo 
de formulação de uma agenda de pesquisa voltada à reflexão sobre as tendências da alimentação con-
temporânea, particularmente no que se refere ao lugar dos alimentos locais, artesanais, tradicionais 
e aos apelos de ruralidade, naturalidade e saudabilidade, este texto propõe-se a revisitar algumas das 
pesquisas conduzidas, ao longo da última década, no âmbito do Grupo de Estudos e Pesquisas em 
Alimentação, Consumo e Cultura (Gepac).
Palavras-chave: antropologia da alimentação, cultura alimentar, relações cidade-campo, consumo

CONTEMPORARY FOOD TRENDS: PATHS AND ELEMENTS FOR A RESEARCH 
AGENDA
Abstract: In a scenario in which food has been gaining space in many different social arenas – in ad-
dition to the academia, with the consolidation of Food Studies – and in the process of developing a 
research agenda focused on reflecting about contemporary food trends, particularly with regard to the 
role of local, artisan and traditional foods and to the calls of rurality, naturalness and wholesomeness, 
this text intends to review some researches that have been carried out in the last decade, within the 
scope of the Research & Study Group on Food, Consumption and Culture (Gepac).  
Keywords: food anthropology, food culture, city-country relationships, consumption 

RECEBIDO: 12/02/2019

APROVADO: 02/04/2019


