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RESUMO

Com o surgimento e expansao de espacgos alternativos que promovem
cultura e manifestacoes artisticas em casas, o Centro de Pesquisa e For-
macao do Sesc—SP passou a acolher os gestores desses espacos, integran-
do suas experiéncias a programacao mensal da instituicdo. Este artigo é
uma reflexao sobre como a hospitalidade e a comensalidade se manifestam
nessas casas que, por meio da acio de seus gestores, sdo transformadas
em espacos e ambientes de producao cultural e artistica coletiva. A me-
todologia usada para sua construcao foi a de observador participante, ba-
seada em experiéncias e impressoes, e pesquisa bibliografica, pautada em
referencial tedrico resultante de pesquisa académica sobre hospitalidade e
gastronomia. Dessa observacao resultam consideracoes sobre a importan-
cia da comida, elemento identitario e cultural que fortalece os vinculos, e
de como a gastronomia se entrelaca as proprias manifestagoes artisticas.

Palavras-chave: Casas-Espacos de Produ¢ées Culturais. Comida. Gas-
tronomia. Hospitalidade.

ABSTRACT

With the growing emergence of alternative (non-institutionalized) spa-
ces that promote culture and artistic manifestations in homes, CPF — Cen-
tro de Pesquisa e Formacao of Sesc—SP began to welcome the managers of
these spaces, integrating their experiences into the institution’s monthly
program. This article is a reflection on how hospitality and commensality
are manifested in these houses that, through the action of their mana-
gers, are transformed into spaces and environments for collective cultural
and artistic production. The methodology used for its construction was
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that of a participant observer, based on experiences and impressions and
bibliographical research, based on a theoretical framework resulting from
academic research on hospitality and gastronomy. This observation re-
sults in considerations on the importance of food, an identity and cultural
element that strengthens ties and how gastronomy intertwines with ar-
tistic manifestations.

Keywords: Houses of Cultural Production. Food. Gastronomy. Hospi-
tality.

INTRODUCAO

A proposta de sistematizar a importancia da comida em espacos de
arte e cultura concede aquele que o faz tao vastas possibilidades que, ine-
quivocamente, trara para si o risco de se perder em ideias, justificativas e
argumentos. Por isso é preciso reduzir o escopo do trabalho, visando apro-
fundar algumas reflexées sobre o tema, sem o receio de deixar de tratar
de outras possiveis analises que se tornem oportunas.

Neste artigo, a analise da relacido entre a gastronomia e os espacgos
culturais se reduzira a uma analise da experiéncia vivida em visitas pro-
movidas pelo Centro de Pesquisa e Formacao do Sesc—SP a casas que se
intitulam espacos culturais autogeridos, bem como as apresentacoes fei-
tas pelos gestores destas casas sobre as atividades que eles promovem (en-
contros promovidos pelo proprio CPF em 2022 e 2023) frente a um modo
de pensar a relevancia da comida em seus aspectos culturais em espacos
de hospitalidade. E 1mportante informar ao leitor que tenho um envolvi-
mento pessoal com projetos dessa natureza, uma vez que abro minha casa
quando realizo o LLa em casa pra jantar, que descreverei oportunamente.

Este artigo trata de hospitalidade e comensalidade em casas que, por
meio da acao de seus gestores, sdo transformadas em espacos e ambientes
de producao cultural coletiva. Baseia-se em experiéncias e impressoes (ob-
servacio participante) que se juntam a um referencial tedrico resultante
de pesquisa académica sobre hospitalidade e gastronomia.

A fim de desenvolver o tema proposto, sdo apresentadas nocoes de hos-
pitalidade e comensalidade e um breve apanhado sobre a formacao histo-
rica da gastronomia como uma sistematizacdo de regras que envolvem a
comida em seus aspectos culturais e identitarios, portanto, distintivos.

Os conceitos mencionados foram debatidos e consolidados por autores
que permeiam as ciéncias humanas, principalmente as sociais, no que se
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refere a historia, alimentacdo, gastronomia e hospitalidade, porque es-
ses pensadores corroboram diferentes perspectivas da analise que aqui se
constrdl. No entanto, a ideia é escrever um texto fluido, sem demasiados
academicismos, mas que sejam dadas as referéncias a quem as merece por
direito de propriedade intelectual.

ESPAGCOS DE MANIFESTAGOES DE HOSPITALIDADE

Ciente do necessario ineditismo desta publicacdo, permito-me recorrer
a reflexGes pregressas proprias e de outros autores que me sio caros, so-
bre hospitalidade, comensalidade e gastronomia para construir um olhar
renovado, partindo de experiéncias e de outras pesquisas. Para tanto, nao
estranhe o leitor ou a leitora se encontrar trechos aqui da minha proépria
dissertacao de mestrado, uma vez que eles me soam oportunos a analise
do objeto que agora é outro, embora ambos se assemelhem de algum modo.

A hospitalidade pressup6e o encontro social, ou seja, entre pessoas;
constitui-se da dadiva, a manifestacao das trocas humanas que envolvem
dar, receber e retribuir (MAUSS, 1974). Segundo Camargo (2015), a re-
lacdo interpessoal é o componente basico da hospitalidade, que se da no
encontro que permeia o vinculo breve ou longo e esta, portanto, em pra-
ticamente todos os momentos em que os seres humanos se relacionam.
Para Lashley (2015), existe uma moral da hospitalidade resumida numa
atividade humana profundamente integrada, que percorre historicamente
questoes altruisticas, religiosas, sociais e economicas.

Uma das figuras mais representativas da hospitalidade é a da trans-
posicdo da soleira, uma vez que ela é, miticamente, o limite entre quem
chega e quem acolhe. Ultrapassar a soleira é uma permissio concedida
aos que chegam (o0 estrangeiro, o forasteiro, o hospede, o outro) mediante
regras pré-definidas que asseguram ao anfitrido que seu espacgo sera res-
peitado. Nada disso é declarado, mas esta implicito nas relacoes humanas.

O mito de Hermes, na Odisseia de Homero, trata da soleira como o lu-
gar a ser transposto. Enquanto Hermes é o errante, viajante ou forasteiro,
Héstia é a representagio do lar e a guardia do fogo que esta no interior
da casa.

Tudo comeca naquela soleira, naquela porta a qual se bate e que se vai
abrir para um rosto desconhecido, estranho. Limite entre dois mundos,
entre o exterior e o interior, o dentro e o fora, a soleira é a etapa decisiva
semelhante a uma iniciacdo. E a linha de demarcacio de uma intruséo.
(MONTANDON, 2011, p. 32)
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Baptista (2008, p. 6), refere-se aos lugares de hospitalidade como aque-
les que séo “abertos ao outro” e traz um entendimento sobre este lugar
como espaco de acolhimento, identidade e pertencimento.

Pessoas que transformam suas casas em projetos culturais de diversa
natureza sao hospitaleiras ou “estdo produzindo” hospitalidade, uma vez
que promovem o encontro e o vinculo; oferecendo espacos de acolhimento
que oportunizam identificacdo e pertencimento aos seus convivas.

Presente em todo relacionamento humano, a hospitalidade é essencial
a socializagdo, é um sinal de civilizagio e é regida por regras, leis tacitas
ou néo, e rituais. Ela ocorre quando hé interacido entre anfitrido e hos-
pede ou aqueles que os representem, dependendo da relagio que se esta
estudando. Nas casas, o anfitrido ou os anfitrides sao os que promovem 0
encontro hospitaleiro, abrindo seus espacos para que manifestacoes artis-
ticas e culturais ocorram.

Uma relacado hospitaleira requer o tempo do anfitrido e de seu convi-
dado para que cada um se dedique ao outro de acordo com as regras da
hospitalidade.

A hospitalidade é uma maneira de viver em conjunto regida por regras,
ritos e leis. Homero havia estabelecido regras fixas da hospitalidade e
o seu desenvolvimento, desde o instante em que um visitante chega a
casa do anfitrido até o momento de sua partida. Tal cena se decompu-
nha em uma série de micro-cenas, incluindo, entre outras: a chegada,
a recepgao, o ato de acomodar, festejar, dizer seu nome e sua patria, se
deitar, se banhar, a entrega dos presentes, as despedidas. Tudo isso
sendo altamente significativo em termos de um ritual bem-estabelecido,

de acordo com as férmulas e em uma ordem bem-determinada. (MON-
TANDON, 2011, p. 31)

Camargo (2004) discorre sobre os tempos da hospitalidade. Para o au-
tor, a hospitalidade envolve os tempos de recepcionar, alimentar, hospe-
dar e entreter o convidado. Para Montandon (2011), o convidado (hdéspede)
toma nao somente o tempo de quem o recebe, mas o espaco do anfitrido, de
modo que, a despedida, é reservada também uma microcena.
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COMIDA E HOSPITALIDADE: COMENSALIDADE

Como receber em casa sem oferecer alguma coisinha para comer? Um
café com bolo, um cha com bolachinhas, uns petiscos... uma jantinha ou
um jantar, um banquete!

O ato de receber em casa traz consigo a ideia da comensalidade, da
hospitalidade traduzida em relagées a mesa ou com a comida. Segundo
Boutaud (2011), a comensalidade é uma das mais reconhecidas formas de
hospitalidade em qualquer época e cultura. Compartilhar a mesa tem sig-
nificado simbdlico e ritual do vinculo social.

A comida, muito mais que o alimento como nutri¢cao do corpo, € uma
referéncia cultural. Nao comemos ingredientes, comemos comida. Embora
de algum modo sobrepostos e até sinbnimos em alguma medida, nutrir-se
¢é diferente de se alimentar. A diferenciacdo nao é mero jogo de palavras,
mas uma forma de compreender a abrangéncia socioantropoldgica que a
comida alcanca.

Enquanto o individuo humano, como qualquer outro animal, necessita
de nutrientes para sobreviver, ele é, até onde as ciéncias humanas chega-
ram no momento, a Unica espécie entre os primatas que produz cultura.
A cultura é dada pela capacidade de simbolizar do ser humano que, se va-
lendo da memoéria, atribui significado e valor a tudo o que existe. Partindo
desse principio, a comida é um simbolo construido culturalmente, porque
ela nao é apenas ingerida para nutrir o corpo fisico, mas também como re-
presentacio simbolica dos valores sociais do ser humano.

A comida serve para nutrir, ndo ha duvida, mas ela traz consigo outros
significados, como comemorar, agradar, acarinhar, diminuir a dor fisica,
emocional e, muitas vezes, moral, mostrar poder, definir papeis sociais,
distinguir, aproximar ou afastar e mais uma infinidade de atribui¢ées su-
jeitas ao objetivo que a leva a ser estudada, pesquisada ou, simplesmente,
percebida.

A comida é o resultado de escolhas que nos sao ensinadas desde a mais
tenra idade. N6s nos alimentamos daquilo que identificamos como comida,
nao importa se plantas ou animais, se mamiferos ou insetos, se os alimen-
tos estdo in natura ou cozidos, assados ou fermentados, se foram recém-
-preparados ou estdo em conserva ou maturados, se os engolimos vivos ou
se os matamos antes de comer. Tudo o que escolhemos como alimento para
0 corpo ¢ a representacao de um bem cultural, de um conhecimento pré-
vio ou de uma experiéncia nova cujo resultado sera o conhecimento a ser
transferido para outro membro da comunidade em que vivemos. Por outro
lado, também refutamos determinados alimentos porque aprendemos que,
embora possam ser comestiveis, ndo nos foram ensinados como comida. A
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mera hipétese de nos alimentarmos de outro ser humano nos causa repul-
sa, ojeriza e aflicdo. Isso é a prova de que a comida é cultural e se alimen-
tar pressupoOe regras sociais.

Para se alimentar, o ser humano, que é onivoro, faz escolhas, sejam
elas de carater nutricional, de seguranca, politico, economico, dietético
etc., com base em preferéncias individuais e coletivas ligadas a valores,
significados, gostos cada vez mais diversificados (MONTANARI, 2013, p.
55). Segundo Fischler (2001), o homem também se nutre do imaginario e
de significados, partilhando representacoes coletivas.

A mesa nio se compartilham apenas alimentos, mas também ideias,
1deais, entendimentos, desejos, prazeres, ou seja, valores simbolicos.
Sinonimo de partilha, troca, reconhecimento, a comensalidade é mais que
apenas comer, porque alberga no ritual simbolos que significam o vinculo
humano. Ao se servirem da mesma comida e se sentarem lado a lado, os
que participam da comensalidade se posicionam como iguais (BOUTAUD,
2011).

Ao se sentarem a mesma mesa para comer, os que o fazem comungam
dos mesmos c6digos. Simbolicamente, nao é permitido desconhecer ou des-
cumprir as regras que, mesmo nao impostas, sdo claras tacitamente entre
os comensais. Segundo Boutaud (2011), a mesa apresenta tanto o imagi-
nario da liberdade e da criatividade, porque nela se dao os faustos, o jubilo
e as comemoracoes, como, paradoxalmente, também é na mesa que se de-
notam os principios de ordem e moderacao, ou seja, a estrutura coercitiva,
de regras, proibigoes e prescrigoes.

O IMAGINARIO DOS BANQUETES

No nosso imaginario, a palavra banquete parece estar relacionada a
uma refeicao servida a mesa, com excesso de comida e bebida, em que con-
vidados 1importantes, como autoridades e celebridades, sdo servidos por
empregados uniformizados que seguem um protocolo cerimonioso. Todos
estdo num espaco cuja cenografia impoe uma indumentaria de mesa lu-
xuosa e elegante perfeitamente alinhada aos elementos do saldo, como de-
coracao de flores naturais e iluminacao e temperatura controladas. Essa
cena imaginaria resulta de ilustracoes encontradas em livros de histérias
infantis, romances sobre reis e imperadores, filmes que retratam a nobre-
za e seus suditos em diversas e, muitas vezes, apenas fantasiosas, regioes
do planeta.

Selwin (2004) descreve o ritual de um banquete intercastas numa al-
deia hindu, organizado pelo patrono de uma das castas. Esse banquete
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serve para exemplificar e explicar as regras, ditas ou nao, que reforcam a
questao simbdlica a mesa. Para a ocasido, todas as castas sdo convidadas
e estao divididas em quatro cores denominadas por blocos I, II, III e IV.
Quem cozinha sdo os bramanes e nao sao permitidos hibridos no banquete.

O ciclo completo de preparacgio e consumo do alimento — desde o estado
bruto até o cozimento, digestdo e evacuacdo — envolveu toda a comuni-
dade de castas da aldeia, cada uma desempenhando os papéis especi-
ficos ditados pelo seu lugar na hierarquia. O banquete é a legitimacgao
elaborada de toda uma estrutura social da aldeia e da propria e mais
abrangente sociedade de castas. (SELWIN, 2004, p. 44)

Se hindus, gregos ou romanos, se da Antiguidade, Modernidade ou
contemporaneidade, se fantasiosos, imperiais ou reais, os banquetes sem-
pre se caracterizaram por grandes eventos de carater politico, patrocina-
dos por pessoas de forte poder econémico e interesses na manutencio ou
ascensao desse status. Com duracao de horas ou dias, os banquetes obede-
cem a protocolos sobre quem é servido em que posi¢cao. Nunca se exclui a
fartura de comida e bebida nem a algazarra, dado o de efeito do alcool. Aos
participantes (os convivas) é oferecido todo tipo de entretenimento entre
e durante as refei¢ées, como danca, circo, jogral, récitas, musica, encena-
¢oOes teatrais e mais.

Do imaginario do banquete vem

O peso simbdlico da comensalidade como construgio do lago social e
1dentitario [que] nos levou a reconhecer todo seu poder de encantamen-
to, de fascinacéo, de arrebatamento: pela magia do ambiente, pela em-
briaguez do reencontro, pela catarse da linguagem ou do discurso. Tudo
o que confere a comensalidade o seu ritmo, sua energia, dentro de um
contexto de improvisacdo em que o comer e o beber juntos devem ser vi-
vidos como uma experiéncia auténtica e inédita. Talvez repetida, mas
sem cessar recriada, renovada pela entrada de atores em cena. (BOU-
TAUD, 2011, p. 1.221)
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CULINARIA E GASTRONOMIA

Segundo Carlos A. Déria (2008), a culinaria é o sistema que objetiva
resolver a questao da nutricao na esfera doméstica, ao passo que gastrono-
mia é a culinaria do ambiente publico, ou seja, do restaurante. Contudo,
embora a gastronomia lide com o pressuposto de conhecimentos relativos
a ingredientes e técnicas aplicadas a execuc¢do de um prato ou refeicao,
ela insinua que a criatividade é elemento fundamental, preconiza que a
criacao é inerente ao talento e a genialidade do cozinheiro ou chef e indis-
pensavel para que seja reconhecida como gastronomia e nfo apenas como
culinaria. A distin¢do entre um chef e um cozinheiro ndo mora apenas
na criatividade, mas se constitul de concepgoes simbolicas, portanto cul-
turais, de quem ¢é digno do titulo de chef e quem néo é. Nao se trata de
patente ou gestao, nem tampouco de criatividade. O chef, para ser assim
aclamado, representa uma imagem pré-concebida socialmente.

Apenas para diferencia-las, enquanto a culinaria é a comida que a
gente aprende a fazer em casa, vendo a mae, a avod, a tia ou a vizinha co-
zinhando, a gastronomia também se refere a comida, mas ela é uma mo-
dalidade que os franceses inventaram quando sistematizaram o modus
operandi dos cozinheiros dos reis e nobres em suas cozinhas, bem como os
modos a mesa que garantiriam uma distingao social entre nobreza e bur-
guesia e, entre esses ultimos, e a plebe.

A ideia de gastronomia pode ser elucidada com o auxilio de um pou-
co de historia sobre a formacgao do chamado “bom gosto”. Na lingua por-
tuguesa, a palavra “gosto” serve para denominar trés coisas: o sabor de
alimento (uma das caracteristicas organolépticas), o paladar (o sentido fi-
siolégico percebido que envolve a boca, lingua, palato etc.) e a estética dos
elementos naturais ou construidos. O gosto, em qualquer de suas concep-
coes, é resultante de uma construcao social, ele é, portanto, aprendido de
acordo com os valores do grupo social.

Para tratar da inven¢ao do bom gosto seria raso nao mencionar Kant
(1724-1804), que trata da beleza como um elemento subjetivo, ao mesmo
tempo que atribui uma validade universal ao juizo do gosto sobre o que é
belo. E o que é belo? E o que deleita, é um prazer desinteressado com va-
lidade universal, mas depende da contemplacéo e da reflexdo. Exige uma
sensacao que é subjetiva. Partindo desse pensamento filos6fico sobre o
gosto, existe uma disseminacao europeia na modernidade que faz com que
os gostos se disseminem, uma vez que existem padroes sobre os gostos que
tém por finalidade atender aos principios civilizatorios que as cortes pas-
savam a almejar no periodo.

O bom gosto é aquilo que corrobora a nova mentalidade que se vai
construindo a partir do século XVII e que cria modelos estéticos e de
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comportamento para toda a sociedade. E nesse ponto que surge o “homem
de gosto”, o gourmand ou gourmandise, e o friandise (aquele que tem amor
refinado a mesa).

Pode-se inferir que a gastronomia se consolida a partir dessa ideia de
bom gosto e que ela esta alinhada ao processo civilizador. O bom gosto é
um mecanismo de distincao social alinhado a normatizacao, regulacao e
codificacao surgidas no Iluminismo.

Norbert Elias (1994) discorre sobre a mudanca que a ideia de civilida-
de impoe aos que se pretendem cidadaos. O autor descreve como o corpo
e as manifestacoes fisiolégicas se transformam socialmente. Os fluidos
corporais eram considerados naturais para os humanos, assim como os
odores e a despreocupacao com a intimidade do sexo, por exemplo. Com a
civilidade, é estabelecido um novo cédigo de conduta que sugere vergonha
e embaraco aos que nao conhecem ou nio praticam as regras desse codigo.
Elias mostra que as regras e os comportamentos sado, portanto, constru-
coes sociais. Segundo o autor, é o processo civilizatério que define o com-
portamento da sociedade ocidental.

A gastronomia faz parte desse processo como elemento fundador da
civilidade, uma vez que comer e beber passam a representar o meio intro-
dutoério as conversas e ao convivio social, o que consequentemente remete
as maneiras a mesa que obedecem a nova codificagao criada.

A gastronomia considera o gosto tanto em seus prazeres como em seus
desprazeres; ela descobriu excitagdes graduais a que este sentido é sus-
cetivel; regularizou sua acio e estabeleceu os limites que o homem que
se respeita jamais deve ultrapassar. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 62)

A invencao do bom gosto ultrapassa o limite do sentido do gosto, ela
percorre os cinco sentidos, a medida que trata de novos comportamentos
da nobreza a serem mimetizados pela burguesia ascendente, rica e tribu-
tavel. Os simbolos do bom gosto estario refletidos ndo apenas na comida,
como também na mesa e em toda sua indumentaria material, assim como
no comportamento: gestos, tom de voz, maquiagem, roupas etc. Confor-
me os anos transcorrem e a nobreza vail inventado novas maneiras para
se distinguir dos burgueses ascendentes, esse bom gosto sera transferido
também para os restaurantes que se tornam espacos civilizados e “civi-
lizantes”, passando de meros locais de restauracio a lugares dignos de
serem frequentados até por senhoras da sociedade, ou seja, para assu-
mir uma representacao da poténcia maxima do poder da burguesia. Nos
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restaurantes, os menus funcionam como mais um codigo de civilizagao,
eles sdo escritos em francés, mesmo fora da Franca, provando que a aris-
tocracia segue as regras de Franca e a burguesia as propaga.

Com o tempo, os simbolos do sucesso burgués entram também nas ca-
sas, que passam a ter um espaco dedicado para receber convidados e ofere-
cer-lhes refeicoes. A sala de jantar é mais um simbolo do sucesso burgués,
assim como as cristaleiras, loucgas, casticais, talheres, cristais e enxoval
de mesa. Nesse comodo das casas, os conteidos dos manuais de etiqueta
serao criados, ensinados, aprendidos, ensaiados e postos a prova em repre-
sentacoes da cena gastronomica.

A IMPORTANCIA DA (ATUAL) GASTRONOMIA

No século XXI, a gastronomia foi massificada por meio de um proces-
so vulgarmente chamado de “gourmetizacao” de todo tipo de ingrediente
e dos modos de preparo. Até ovo frito passou a ser gourmet. Os chefs se
tornaram celebridades de realities shows, as faculdades passaram a ter
cursos de gastronomia até mesmo a distancia (sem que o estudante sequer
pise numa cozinha que mimetiza uma de carater profissional) e plantas e
folhas que nasciam como mato nos quintais e desde sempre foram comes-
tiveis, ganharam o nome de Panc’s (plantas alimenticias ndo convencio-
nais). Surpreendentemente, em todos os lugares, passou a ser obrigatério
entender de vinho, cerveja e o papo da harmonizacgio e da explosao de sa-
bores tomou conta das mesas e das conversas cotidianas.

E claro que nem tudo é digno de critica nem se resume ao que foi
expresso no paragrafo anterior no que se refere a gastronomia dos tempos
atuais (considere que o texto pode conter alguma ironia). A gastronomia
atingiu um notavel lugar na sociedade como um todo, uma vez que, sem
rigorismos ou exigéncia de conhecimento histérico, ela é um elemento que
contribui para o desenvolvimento econémico.

Atualmente, a ideia de gastronomia é transversal a outras atividades,
saindo da esfera apenas dos restaurantes para atingir os negdcios imobi-
liarios, o turismo, a educacio, o setor produtivo agricola, pecuario e indus-
trial, entre tantos outros.

AS CASAS E SUAS EXPRESSOES ARTISTICAS E GASTRONOMICAS

O que se produz nas casas tem amplo espectro. Ha quem dance e
transforme seu espaco em espetaculo ou saldo, quem fotografe e crie ex-
posicoes, quem escreva histérias e produza pecas teatrais e muito, muito
mais. As manifestacoes culturais sdo de todas as ordens (e desordens):
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teatro, danca, cinema, colagem, pintura, escultura, moda, fotografia, lam-
be-lambe, poesia, prosa, musica, circo, artes visuais, artes digitais, cos-
tura, entre outras, pasmem! a arte culinaria, ou melhor, a gastronomia.

Entre as artes praticadas em casas que sao espacos de producao cul-
tural, ha quem, de fato, ouse manifestar sua “arte culinaria” ou seus co-
nhecimentos gastronémicos. E o caso da Casa Constantina, cuja gestora,
a Marilene Picolli, é cozinheira de méo-cheia, autodidata em gastronomia,
que promove encontros hospitaleiros num lindo sobrado geminado no bair-
ro da Barra Funda, em Sao Paulo. Nos eventos promovidos pela Constan-
tina, tudo o que nao falta é arte e cultura. Nesse espaco, a comida pode ser
ponto de partida ou de chegada das manifestagoes culturais produzidas
pela casa. Isso se da porque, algumas vezes, o evento é concebido a partir
de um menu que pode ser pensado a partir de um territério, um ingre-
diente ou um movimento politico. Seja qual for o tema é o que vai no prato
que da o tom. Noutras, o menu sera planejado como um dos elementos que
compdem o espetaculo, a exposicdo, o filme, o debate, o sarau ou a roda
de samba que a casa produz. Ele se torna coadjuvante, mas nem por isso
menos relevante. Quem vai a Casa Constantina sabe que 14 tem comida.

Nao importando se a arte é culinaria ou gastronomica, comer e be-
ber da tonus aos movimentos praticados nas casas e oferecidos ao publico.
Em espacgos como o Instituto Juca de Cultura (IJC), idealizado pelo poeta
Paulo Nunes, o Pauldo, a comida de qualidade oferecida gratuitamente a
quem participa dos saraus que tém musica, prosa e poesia, entre outras
atracoes a depender de quem aparece, é questao de honra. Ninguém pode
ficar com fome, entdo, em cima do fogdo sempre ha uma panela que parece
reproduzir o milagre da multiplica¢io dos paes e dos peixes. Nunca falta o
que comer. E para quem pensa que o menu é criado sem planejamento ou
requinte porque o espaco de producao cultural é simples e alternativo, ha
quem diga que ja degustou ali os melhores camaroes de toda uma vida.

A bebida também é um elemento relevante no universo da gastrono-
mia, assim como nos encontros promovidos em casas que produzem cultu-
ra. A cerveja gelada ou um shot de cachaca participa das interagées sociais
de espacos de hospitalidade como as casas que produzem arte e cultura.

No La em casa pra jantar, a gastronomia é o foco da cena hospitaleira
que, por 1sso mesmo, se tornou cena gastronomica. A casa (um apartamen-
to na Vila Buarque, em Sao Paulo) se abre para receber amantes da boa
mesa. A dona da casa cria um menu que pode ser tematico ou nao, com
uma sequéncia de servigos a mesa que compreende entradas, sopa, salada,
pratos principais, queijos e sobremesas. As bebidas que acompanham os
pratos seguem a ideia de harmonizacgao gastronémica, que significa que,

121



REVISTA DO CENTRO DE PESQUISA E FORMACAO / N° 16, agosto 2023

Formas de pensar as casas ou espacos culturais em relacdo a gastronomia: a importancia das
comidas e bebidas nos espagos de arte e cultura

juntas, comida e bebida serao mais saborosas do que quando degustadas
separadamente, cada uma a seu tempo. A refeicdo se encerra com o café,
servido para avisar que a despedida esta proxima. Nesse espaco, a arte é
culinaria porque a comida ¢é feita em casa, e ndo no restaurante, embora
seja feita com técnicas gastronomicas e leve em conta a origem dos produ-
tos e ingredientes usados e a histéria representativa dos pratos servidos.
Esse projeto considera o imaginario do banquete e as regras da comensa-
lidade. Em alguns deles, participam artistas que cantam e tocam instru-
mentos, assim como em todas as edi¢does promovidas a comida é farta, a
bebida alegra e os paradoxos da mesa estdo presentes, sem falta!

FORMAS DE PENSAR AS CASAS

As casas se caracterizam pela economia criativa ou, mais propriamen-
te, pela diversidade criativa de seus gestores e participantes. Sao eles que
inventam solugées para o desequilibrio socioeconémico cujas raizes sdo a
base da estrutura capitalista de producéo cultural massificada, que nao
coletiviza a arte, muito ao contrario, a hierarquiza “meritocraticamente”,
privilegiando os artistas midiaticos ja reconhecidos por sua participacao
em grandes veiculos e os “incensados” pela industria cultural. Para essa
reflexao, sirvo-me de Machado (2009), que aborda sistematicamente o tra-
jeto “da industria cultural a economia criativa’”.

E possivel haver alguma similaridade entre a producgao artistica e
cultural das casas e a alegoria dos banquetes, no que concerne a promo-
¢ao do entretenimento para os convivas.

Antevendo reagoes contrarias a essa afirmacgao, os que produzem arte
dirdo que suas obras sdo a materialidade de uma visceral resisténcia aos
meios institucionalizados da cultura na sociedade atual, portanto, como
podem ser comparadas aquela producéo artistica de jograis e/ou espeta-
culos de danga e circo, que reputamos aos banquetes do imaginario acima
descrito? A resposta a essa indagacao indignada seria que as artes, de
certo modo, sempre foram manifestacées de resisténcia. Oras, nao teria
sido por meio de bufonarias e entrelinhas de textos encenados em teatros
e Operas que os artistas atingiam as feridas de seus mecenas e outros
membros das classes nobres e abastadas? Nao fo1 sempre a arte que, resis-
tindo a todo tipo de barbarie e intempérie, serviu para mostrar ao mun-
do as idiossincrasias das classes dominantes e a exploracdo dos menos
privilegiados?

As casas, esses espacos de producdo artistica e cultural, sdo lugares de
resisténcia, em que arte sobrevive por meio, muitas vezes, do envolvimen-
to e do autofinanciamento dos projetos nelas realizados. As manifestacoes
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culturais promovidas nesses espacos de hospitalidade sao reflexos sociais
da exclusao. A sobrevivéncia da arte se confunde, muitas vezes, com a so-
brevivéncia dos préprios artistas que ndo encontram na institucionalidade
um lugar para suas manifestacées como cidadaos que sdo: plenos de capa-
cidade criativa e produtiva.

Quando o Centro de Pesquisa e Formacao do Sesc—SP promove encon-
tros de pessoas envolvidas em projetos de producao cultural, na série ba-
tizada Casas — Espacos de Produgoes Culturais, mais que identificar um
modo dito alternativo para a materializacao e a concretizacao de projetos
que nao cabem nos meios institucionalizados e reconhecidos como “mains-
tream cultural”, d4 oportunidade para que as expressoes artisticas de gen-
tes diversas se articulem com diferentes e improvaveis pares que fazem o
mesmo em outros territorios.

CONSIDERAGOES FINAIS

Refletir sobre a producao cultural de casas que se abrem para receber
pessoas e promover o encontro mediante a oferta de um bem cultural, seja
ele a comida, a musica, a prosa ou a poesia, as artes cénicas ou plasticas,
é, para quem, como eu, tem uma predisposicido a pensar a hospitalidade,
mais que uma oportunidade, quase um deleite intelectual sobre as rela-
coes hospitaleiras que se emaranham ou se entrelacam, a depender da
estrutura fisica do espaco, do envolvimento de quem produz e dos que par-
ticipam das atividades.

Nao ha como desvincular a concepcao de hospitalidade da proposta de
transformacao de casas (nas quais habitam pessoas e confluem interesses
artisticos) em espacos de producao cultural para uso social.

Com ressalvas, o mesmo se da em relacdo a gastronomia. A explica-
cao para as ressalvas é que, sim, é possivel que uma casa ou um espaco
de producao cultural promova atividades que prescindam da comida. Da
para fazer encontros, exposicoes, rodas de conversa etc. e mais, sem comi-
da. D4, mas...

Primeiramente, isso nao seria nada hospitaleiro. E sé lembrar que
um dos tempos da hospitalidade é o de alimentar. Além disso, a hospita-
lidade pressupde encontro e vinculo, por isso, uma de suas dimensées ¢é a
comensalidade que, por meio das relacoes a mesa e com a comida, promove
o acolhimento e desperta o senso de pertencimento. S6 compartilham a
mesa os iguais, os que comungam dos mesmos valores.
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A comida e a bebida sdo elementos sociais 1dentitarios, tanto quanto a
arte em suas diversas manifestacoes, como a musica e a dan¢a. Em come-
moracoes ou manifestacoes, a comida é um fator agregador porque as pes-
soas se alimentam nao apenas fisicamente, mas também simbolicamente.
A gastronomia, assim como as artes, demarca territorio e identidade. Ela
também oferece diversas oportunidades comerciais e, portanto, economi-
cas para manter as casas em funcionamento. Seja pela venda de bebidas
ou comida, esse é um dos fatores que faz com que a gastronomia também
esteja proxima e presente nas casas.

Por fim, a culinaria é arte! Nesse quesito, cozinheiro é artista, assim
como o é um chef de cozinha.

Em tempo: mais que qualquer outra proposta, torco para que este texto
lhe tenha feito boa companhia por algum tempo. Que ele tenha proporcio-
nado uma leitura prazerosa e propiciado alguma satisfa¢ao ou inquietacao.
Quem sabe, um pensamento novo ou a correlagdo com ideias guardadas
na memoria, para que os seus e 0os meus pensamentos unidos se materia-
lizem criativamente numa nova reflexdo ou numa conversa entre amigos
ou até que possa se tornar um projeto. Talvez, uma casa hospitaleira, com
arte, comida e afeto. Se qualquer dessas possibilidades ocorrer, tera de
verdade sido valido o cumprimento dessa tarefa.

REFERENCIAS

BAPTISTA, Isabel. “Hospitalidade e elei¢do intersubjectiva: sobre o espirito
que guarda os lugares”. Revista Hospitalidade, Sao Paulo, v. 2, pp. 5-14,
2008.

BOUTAUD, Jean-Jacques. “Comensalidade”. In MONTANDON, A. (org.). O
livro da hospitalidade: acolhida do estrangeiro na histéria e nas culturas.
Sao Paulo: Editora Senac, 2011, pp. 1.213-30.

BRILLAT-SAVARIN, Jean-Anthelme. A fisiologia do gosto. Sao Paulo:
Companhia das Letras, 1995.

CAMARGO, Luiz O. de Lima. “Os intersticios da hospitalidade”. Revista
Hospitalidade, Sao Paulo, v. especial, pp. 42-69, 2015.
DORIA, Carlos Alberto. A culindria materialista: a construgio racional do
alimento e do saber gastronémico. Sao Paulo: Editora Senac, 2008.
ELIAS, Norbert. O processo civilizador. Vol. 1: Uma histéria dos costumes. 2a.
ed. Rio de Janeiro: Zahar, 1994.

FISCHLER, Claude. L’Homnivore. Paris: Odile Jacob, 2001.

LASHLEY, Conrad. “Hospitalidade e Hospitabilidade”. Revista Hospitalidade,
Sao Paulo, v. XII, n. especial, pp. 70-92, 2015.

124



REVISTA DO CENTRO DE PESQUISA E FORMACAO / N° 16, agosto 2023

Formas de pensar as casas ou espacos culturais em relacdo a gastronomia: a importancia das
comidas e bebidas nos espagos de arte e cultura

MACHADO, Rosi Marques. “Da industria cultural a economia criativa”. Revista
Alceu, Rio de Janeiro, v. 9, n. 18, pp. 83-95, 2009.

MAUSS, Marcel. “Ensaio sobre a dadiva: forma e razdo da troca nas sociedades
arcaicas”. In . Sociologia e Antropologia. Vol. II. Sdo Paulo: EPU/
Edusp, 1974, pp. 37-231.

MONTANARI, Massimo. Comida como cultura. Sdo Paulo: Editora Senac, 2013

MONTANDON, Alain. “Espelhos da Hospitalidade”. In (dir.). O livro
da hospitalidade: acolhida do estrangeiro na histéria e nas culturas. Sao
Paulo: Editora Senac, 2011, pp. 21-37.

125



