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O organizador desta publicagdo, Donald Sloan, é chefe do Departamento de Ad-
ministracio de Hospitalidade, Lazer e Turismo na Oxford Brookes University, onde
leciona gastronomia. Atualmente suas pesquisas se concentram nas influéncias sobre o
gosto culinatio e no comportamento do consumidor. Foi ganhador do primeiro Martin
Radcliff Fellowship em gastronomia, patrocinado pela Savoy Educational Trust.

A obra, com prefacio de Prue Leith (membro do Conselho do British Food Trustm
do Ashride Management College e do Forum for the Future) e recomendada por Nil-
ma Motcerf de Paula (nutricionista, docente e pesquisadora em Gestao e Cultura da
Alimenta¢ao do Programa de Mestrado em Hospitalidade da Universidade Anhembi
Morumbi) analisa a formacio do paladar gastronémico e o comportamento do consu-
midor no setor de restaurantes internacionais. Este livro representa um acréscimo ao
crescente corpo de conhecimentos voltados para os aspectos de comer fora.

O livro se divide em dez capitulos, os quais sdo escritos por autores renomados,
pesquisadores e estudiosos da sociologia da alimentacao, que se baseando no com-
portamento, nas preferéncias alimentares ¢ nos motivos que levam uma pessoa a es-
colher um restaurante contribuem patra o entendimento do dinamismo do mercado
internacional de restaurantes.

No primeiro capitulo Diane Seymour fala da “construcido social do gosto”, e
analisa o argumento de que o gosto ¢ formado socialmente e que o nosso paladar e as
escolhas dos alimentos que fazemos sao determinados por fatores sociais, utilizando
como base de sustentacdo os estudos do socidlogo francés Pierre Bordier, que nao
estava interessado apenas em gostos culturais, mas na maneira pela qual o gosto sut-
ge e como ¢ usado nos esfor¢os do reconhecimento e status social. No decorrer do
capitulo é conhecido o conceito de habitus e considerada sua origem na classe social,
tendo em vista o trabalho de Bordier que “considera que a classe é determinada pela
posse de quantidades distintas de diferentes formas de capital” (p. 4). Em seguida sao
abordadas formas ndo-economicas de capital e suas relagdes com o babitus, conside-
rando que ¢ possivel adquitir capital cultural legitimo, mesmo que nao tenha o mes-
mo sfatus nem a mesma admira¢ao social. O capitulo ainda fala sobre a importancia
que o capital simbdlico possui em um grupo e pode nao ter muito valor em outro.
Sido abordadas estratégias de distingdo, a formagao do gosto gastronomico, explica-

¢Oes alternativas da formagao social do gosto e, finalizando, a autora argumenta que
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os gostos alimentares estdo longe de serem padronizados e apresenta evidéncias da
Franca, Gra-Bretanha e dos EUA. Afirma ainda que classe social ¢ algo implicito
na sociedade e que a padronizagao tem pouca probabilidade de tornar-se influéncia
dominante na formagao do gosto gastronoémico.

O capitulo dois, intitulado “o paladar pés-moderno: comer fora na era indivi-
dualizada”, escrito por Donald Sloan, tem como discussdao central a pressuposi¢io
popular de que a personalidade das pessoas incide sobre suas escolhas pelas roupas
que usam, musicas que ouvem e pelos restaurantes que freqiientam, e o autor avalia
se isto realmente acontece. Foi examinado o conceito de pds-modernismo e conside-
rada sua influéncia sobre o gosto gastrondémico e o comportamento do consumidor,
especialmente quando expresso no setor de restaurante internacional. O principio
mais importante do pés-modernismo é que as estruturas sociais tradicionais e ba-
seadas em classe, que tinham o poder de influenciar as convengdes sociais, estio
sendo desconstituidas. Duas proposi¢cdes alternativas foram discutidas: a de que o
surgimento da sociedade p6s-moderna resultou na liberdade da construgio de auto-
identidades pelo consumo, e a de que as estruturas sociais tradicionais estio em
declinio e obrigando os individuos a adotar estilos de vida como forma alternativa de
integracdo social e de seguranca. Os restaurantes seriam exemplos de ambientes nos
quais se aprendem formas de comportamento com estilo e onde se busca associagio
a grupos. O gosto gastrondmico, a0 que parece, Nao constitui uma expressao da pre-
feréncia individual, e, sim, um indicador do desejo de aceitacdo social.

No terceiro capitulo, David Bell reflete sobre algumas questoes relativas ao habi-
to de comer fora na regido urbana, com o propésito de refletir mais profundamente
como a vida nas cidades e o habito de comer fora estio mesclados; as tendéncias do
consumo de alimentos, assim como a popularidade dos restaurantes, e como estes
refletem em processos sociais, onde 0 movimento temporario ¢ permanente das
pessoas ¢ observado por intermédio de seus habitos alimentares. Neste capitulo, o
autor tenta sugerir algumas légicas que atuam nos restaurantes urbanos ocidentais
contemporaneos, onde o mapa de localiza¢oes destes restaurantes reflete as divisGes
e culturas de gosto de grupos de interesses.

O capitulo quatro “cozinha chique: o impacto da moda na alimentag¢ao” expde

como a nutricdo deixou de ser o principal objetivo do consumo de alimentos e da
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satisfacao do apetite, e passou a conter inimeros significados sociais, culturais e simboli-
cos. Durante o texto a autora discorte sobre a histdria do restaurante e mostra como ele
estimulou as classes sociais a imitarem umas as outras e tem sido a arena na qual as divi-
soes de classes se rompem, na qual ha diversas trocas humanas. O restaurante passou de
simples empreendimento comercial para um “recipiente no qual uma variedade de ape-
tites de desejos eram cultivados e onde os processos de gerar novas experiéncias sociais
estavam constantemente sendo construidos” (p. 77). O restaurante revela as interdepen-
déncias entre as pessoas e suas situacdes socieconomicas e, desta maneira, se transforma
em palco onde o individuo se diverte e atua para obter vantagem social, contribuindo para
a visibilidade, criagao de celebridades e afirmagio de reputagio. No restaurante, o comen-
sal pode fingir ser a personagem que desejar, sem receio de ser descoberto.

Capitulo cinco escrito por Roy C. Wood oferece uma analise sociolégica da nou-
velle cuisine no contexto do Reino Unido. A argumentacdo deste capitulo baseia-se
na importancia da nomvelle cuisine como fenémeno social e culinario, na importancia
pela sua adocio por parte de determinados setores da classe média e pelo interesse
despertado por causa da natureza da relacio comercial que existe entre produtor e
consumidor. Sao descritos as caracteristicas, a constru¢ao social, a produgdo social e
o consumo social da nouvelle cuisine.

“Estilos de vida contemporaneos: o caso do vinho”, escrito por Marion Demos-
siet, o texto destaca a importancia e a complexidade do vinho dentro dos estudos
sobre mudancas de hdbitos alimentares e do paladar. O autor faz um breve relato da
inexplicavel relagao do vinho com os usos religiosos, e destaca alguns exemplos do
por qué o vinho tornou-se um objeto de prestigio e de intensas trocas sociais. Passan-
do pelo processo de globalizagdo que privilegiou o mercado de vinhos e chegando
até a relacdo entre o consumo e o gosto, como fatores fundamentais para a explica-
¢ao das mudancas que afetam a cultura do consumo de vinhos, o autor evidencia que
os fatores historicos, econdmicos, politicos, culturais e sociais constituem elementos
importantes para a cultura do consumo de vinhos. O texto ¢ finalizado com a relagio
dos restaurantes junto a venda da carta de vinhos e a necessidade de corresponder as
expectativas e aos desejos dos seus clientes.

No capitulo sete, Maureen Brookes fala sobre a influéncia das empresas de ali-

mentac¢do na modificagdo do paladar gastronémico e a capacidade de persuasio des-
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tas empresas sobre o que escolhemos para comer, e tenta explorar até que ponto
os donos de restaurantes podem moldar o gosto culinario pela oferta. O texto
examina as forcas que dirigem a demanda do consumidor de refei¢oes fora de
casa e identifica dois segmentos diferentes de mercado. Leva-se em conta ainda os
critérios do consumidor na escolha de um restaurante, e a importancia do alimento
e da bebida como complemento na decisdo de compra. Em seguida, investiga a
natureza da oferta dos restaurantes em um ambiente cada vez mais competitivo e
analisa a tendéncia para conceitos de restaurantes de marca e a influéncia da marca
nas decisdes de compra do consumidor. E sugerido ainda que tanto a sociedade
quanto as estratégias de mercado podem exercer impactos significativos sobre o
consumidor na hora de escolher o restaurante. A autora encerra com a decisio de
que o gosto pode ser deturpado por expectativas geradas pela propaganda e que as
empresas possuem um potencial amplo e claro para moldarem o gosto do consu-
midor, sobretudo nos restaurantes de marca.

O capitulo oito Roy C. Wood inicia citando o pequeno volume de pesquisas exis-
tentes sobre as relagdes entre género e gosto culinario, em especial o gosto culinario
feminino, no contexto das refei¢des feitas fora de casa, em seguida o autor cita a
necessidade de adequac¢ido de uma estrutura conceitual para investigar o desenvolvi-
mento da sociologia da alimenta¢io e dos habitos alimentares. Em seguida, inicia-se
a busca de conceitos apropriados acerca das diferencas de gosto com base no género
no ambito das refei¢cSes realizadas fora de casa. A complexa relagdo das mulheres
com a alimentacio ¢ discutida tendo como base trabalhos escritos por Murcott e tra-
balhos que originaram dele, pois a relagdo das mulheres com a alimentacido é consi-
derada problematica, considerando que as mulheres subordinavam suas preferéncias
alimentares as dos parceiros, que muitas vezes eram avessos a experiéncias novas. Em
estudos mais recentes a principal observa¢io foi de que, mesmo quando a mulher
passa a trabalhar fora, a responsabilidade do preparo das refei¢oes da familia ainda
era sua e que os homens tendiam apenas a auxiliar nas tarefas. O texto faz também
uma analise das preferéncias alimentares de acordo com as classes sociais, mostrando
a persisténcia de determinadas classes sociais comprarem certos tipos de alimentos
independentemente das oscilagdes de pregos, o que confirma a existéncia de gostos

especificos das classes. Ao mesmo tempo afirma que as mulheres tém maior capa-
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cidade de fazer mudangas na alimentacdo do que os homens. Um dos problemas
mencionados ¢ que a preferéncia nao ¢ a mesma coisa que “gosto” nem “escolha”.
Em resumo, o autor explica que se sabe relativamente pouco sobre as preferéncias e
gostos culinarios em geral e menos ainda sobre como esses aspectos se diferenciam
pelo género, se é que existem diferencas do gosto baseadas no género. O autor en-
cerra o capitulo como uma observacio de que o gosto no ambito dos alimentos e da
alimentacao, inclusive a cultura de comer fora, ¢ uma questdo nio s6 de identidade
nacional, mas também de outra natureza.

No capitulo nove, o autor analisa o consumo alimentar com base na crescente cons-
clentizagao sobre questdes de saide, é dada maior aten¢do ao valor do alimento e ¢ abot-
dada a dimensao do gosto com base na saide e nas preocupagdes ambientais globais. O
texto destaca que a preocupacao com a saude tem crescido tanto nos paises desenvolvidos
quanto nos em desenvolvimento, principalmente pelo fato de que muitas doengas como
cancer, doengas cardiovasculares e obesidade estio ligadas a0 consumo de alimentos. B
dada atencdo as questoes da melhoria da qualidade dos alimentos, no que se refere a saide
enfatizando o aprimoramento dos sistemas de produgio e ao paladar, que considera o
valor do alimento para a vida dentro de suas dimensdes emocional e fisiolégica.

Fechando o livro, no décimo capitulo os autores Lashley, Morrison e Sandie
Randall, focam o ato social de comer em contraposi¢do a alimentagdo de convenién-
cia. O texto destaca que a experiéncia da refeicdo representa um evento que contém
componentes simbolicos e emocionais, ¢ a importincia das refei¢oes feitas fora de
casa como justificativas para reunies de familia e amigos, comemoragdes, ritos de
passagem. O cenario do restaurante ¢ citado como contribuinte para que a expressio
de sentimentos e emoc¢des fiquem menos espontaneas, porém, ao criar ambientes
com caracteristicas menos informais, os donos dos restaurantes podem envolver
seus clientes em experiéncias de refeicbes realmente satisfatérias. O texto destaca
ainda a maneira pela qual o conhecimento sobre hospitalidade doméstica pode ser
usado em beneficio da administracio comercial, propondo que os comerciantes se
aproximem mais dos consumidores, e tenham como resultado lucrativas oportuni-
dades de negdcios e prestacio de servicos. Finalizando, o significado e o papel da
prestacdo de servicos foram destacados, dando maior énfase as habilidades sutis em

detrimento das técnicas, para satisfazer os clientes dos restaurantes.






