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APRESENTACAO

As mudancgas pelas quais os Estados-nacéo, as sociedades, 0s sujeitos e
organizagoes tém passado em termos econdémicos, culturais, politicos, econémicos,
tecnoldgicos, sociais, identitarios e idiossincraticos projetam luzes sobre os
horizontes, desafios, possibilidades e perspectivas para o campo dos estudos da
comunicacao na contemporaneidade.

Nesse sentido, aobraintitulada “Linguagens e Principios Tedrico-Metodologicos
das Ciéncias da Comunicacéo 2” debate o(s) lugar(es) do campo, da ciéncia e
das profissdes da comunicacdo em um mundo hiperconectado e permeado pela
cultura de consumo, pelo império do efémero e pelos imperativos das redes e
midias sociais da Internet que encorpam emergentes modos de interacao, dialogo,
negdcios, entretanto, também, de conflitualidades, discursos de raiva, desrespeito,
cancelamento e vigilancia.

Entendemos, nesta obra, que a comunicagdo tem como horizonte: 1. A
coabitacdo de visdes e percepcdes, muitas vezes, conflitantes; 2. A convivéncia e a
coabitacéo. Estes fatores representam um grande problema, mas podem oferecer
uma prodigiosa solu¢gdo quando tratamos do cenério interativo-informacional do
ecossistema comunicativo, posto que porta uma vocag¢ao democratica, ampliando
0s espacos de fala e expresséo dos sujeitos.

As linguagens e principios tedrico-metodologicos das ciéncias da comunicagao
revelam a intrinseca relagéo entre comunicacéo e democracia. Nesse universo, as
redes da Internet tornam-se o epicentro da profuséo e legitimacao da participacéo,
colaboragcao e interacdo entre sujeitos, organizacbes e Estados. Em um mundo
aberto no qual cada sujeito quer ter o direito e a liberdade de manifestar opinides
a respeito de tudo — e de todos —, o ecossistema digital € um habitar propicio
para tensionar organizagcdes e poderes instituidos acerca de suas praticas,
posicionamentos e politicas.

O poder, antes concentrado nas mé&os dos grandes conglomerados de
comunicagao e vincado no modelo “de um — para muitos”, no contexto da
comunicacao virtual possibilitou uma maior participacao social, legitimando o
modelo de comunicagao “de muitos — para muitos”, o qual é sincrono e independente
das distancias geograficas, afetando rigorosamente as diretrizes de construgéo de
significado e a producéo de relagcdes de poder.

Com os meios de comunicagdo de massa tinhamos os sujeitos tecnologicamente
alijados da participacéo ativa no processo comunicativo, relegados a condicao
de excluidos do processo de construcdo da mensagem que chegava; hoje, os
fluxos de informacéo, producéo e disseminagdo s&o pluridimensionais. Destarte,
a comunicacgao inclui ligacdes preferenciais e a preferéncia pelas diversidades,



conectando sujeitos a organizagdes, populagdes a instituicbes governamentais,
ativistas a movimentos sociais e cidad&os a cidaddos. Esse mundo informativo nos
convida a analisar e aplicar as metodologias, epistemologias, teorias e linguagens
que emergem da consolidacao da comunicacao e das novas socialidades propiciadas
pela cultura de conexao, convergéncia e participacdo no contexto da sociedade
contemporanea.
Sob essas premissas, este e-book reune artigos de pesquisadores de todo
o Brasil que vem se dedicando a investigar a comunicacé&o por meio de variadas
facetas, levando em conta sua natureza essencialmente dialdgica, humana,
participativa, caleidoscopica e complexa.
Marcelo Pereira da Silva
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RESUMO: Os estudos sistematizados sobre
a historiografia dos banquetes as casas de
eventos vém despertando o interesse de muitos
analistas ao longo da histéria. A diversidade
de apreciacbes é antes de tudo resultado da
dindmica da constru¢do destes fenébmenos em
épocas remotas quando o homem comegou a
conviveremgrupo, a coletar e preparar alimentos
para sua subsisténcia como consequéncia
das mudancas dos habitos de consumo de
alimentos no contexto social, econbmico,
politico e cultural. Nao se constitui, portanto, os
banquetes e as casas de eventos fenbmenos
da contemporaneidade como mostram uma
diversidade de estudos, pelo contrario, nas

Linguagens e Principios Teorico-Metodoldgicos das Ciéncias da Comunicacgéo 2

AS CASAS DE EVENTOS

sociedades de consumo pré-capitalistas e
antigas ja se verificava estes fenbmenos pela
necessidade de se comunicar, de se integrar e
partilhar acontecimentos. Utilizou-se o enfoque
qualitativo, privilegiando a abordagem tedrica
exploratoria que tem como finalidade esclarecer
ideias, inter-relacdes e evolugcdo conceituais.
Os resultados mostram as multiplas relacoes
que se estabelecem ao longo do processo da
historiografia dos banquetes a casas de eventos
e 0 processo de comunicagéo associado a ideia
de participagao e comunhéao.
PALAVRAS-CHAVE:Historiografia;
Banquetes; Comunicacéo.

Eventos;

EVENTS AS A MEANS OF COMMUNICATION
AND CONSUMPTION: A HISTORICAL
- SOCIOCULTURAL AND ECONOMIC
ANALYSIS OF BANQUETS THE CASES OF
EVENTS

ABSTRACT:  Studi
historiografi jamuan makan dan acara telah

sistematis  tentang
membangkitkan minat banyak analis sepanjang
sejarah. Keragaman penilaian di atas semua
adalah hasil dari dinamika pembangunan
fenomena ini di masa-masa terpencil ketika

manusia mulai hidup dalam kelompok, untuk
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mengumpulkan dan menyiapkan makanan untuk subsistennya sebagai konsekuensi
dari perubahan kebiasaan konsumsi makanan dalam konteks sosial, ekonomi , politik
dan budaya. Oleh karena itu, perjamuan dan rumah acara bukan merupakan fenomena
kontemporer seperti yang ditunjukkan oleh beragam studi, sebaliknya, di masyarakat
konsumen pra-kapitalis dan kuno fenomena ini sudah diverifikasi oleh kebutuhan
untuk berkomunikasi, untuk mengintegrasikan dan berbagi acara. Pendekatan
kualitatif digunakan, mendukung pendekatan teoritis eksplorasi yang bertujuan untuk
mengklarifikasiide, keterkaitan dan evolusi konseptual. Hasilnya menunjukkan berbagai
hubungan yang dibangun sepanjang proses historiografi dari perjamuan ke rumah
acara dan proses komunikasi yang terkait dengan ide partisipasi dan persekutuan.
KEYWORDS: Historiografi; Acara; Perjamuan; Komunikasi.

11 INTRODUCAO

Os estudos sistematizados sobre a historiografia dos banquetes as casas de
eventos vém despertando o interesse de muitos analistas ao longo da historia. A
diversidade de apreciacOes € antes de tudo resultado da dindmica da construcéo
destes fendmenos em épocas remotas quando 0 homem comegou a conviver em
grupo, a coletar e preparar alimentos para sua subsisténcia como consequéncia das
mudancgas dos habitos de consumo de alimentos no contexto social, econémico,
politico e cultural. Nao se constitui, portanto, os banquetes e as casas de eventos
fenbmenos da contemporaneidade como mostram uma diversidade de estudos, pelo
contrario, nas sociedades de consumo pré-capitalistas e antigas ja se verificava
estes fen6menos pela necessidade de se comunicar, de se integrar e partilhar
acontecimentos.

O estudo é resultado da pesquisa de trabalho monografico de conclusao
do curso de bacharelado em Economia Doméstica da primeira autora, orientada
pela segunda, cujo objetivo se constituiu de delinear a diversidade de estudos
historiograficos dos banquetes as casas de eventos, das sociedades de consumo
pré-capitalistas e antigas, a contemporaneidade. Tendo em vista a natureza do
objeto de estudo, nesta pesquisa utilizou-se o recorte metodoldégico com enfoque
qualitativo, privilegiando a abordagem tedrica exploratoria que tem como finalidade
esclarecerideias, inter-relagdes e evolugcao conceituais. Trata-se de uma abordagem
qgue se baseia em dados de textos e imagens e utiliza estratégias diversas de
investigacdo e analise dos fenémenos sociais. Os resultados mostram as mdultiplas
relacdes que se estabelecem ao longo do processo da historiografia dos banquetes
a casas de eventos e 0 processo de comunicacao associado a ideia de participacao
e comunhé&o.
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21 O SURGIMENTO DOS BANQUETES NA PRE-HISTORIA

O periodo pré-histérico é marcado com o inicio do desenvolvimento da
agricultura e da criacao de animais, oito mil anos, a.C. Entre os saberes passados
de geracdo em geracédo, nos primérdios da humanidade, esta a cultura ligada ao
habito de cacar, de coletar e de como preparar os alimentos para compartilha-
los. Os animais eram capturados na cacada e posteriormente divididos igualmente
entre todas as familias cujos homens participavam da cacada. Além disso, parte da
caca abatida era assada para consumo imediato em fogueiras coletivas e a outra
parte era transformada em carne seca e armazenada para 0 consumo coletivo no
inverno (FREIXA e CHAVES, 2012, p.29).

Neste contexto, a divisdo do trabalho ocorre especialmente conforme a idade
e 0 género. De modo tipico, a tarefa principal dos homens era cuidar dos animais
e das mulheres basicamente de cozinhar, costurar, tecer, cuidar das criangas e
carregar combustivel e 4gua (HAVILAND e PRINS, 2011, p.273). Assim, em cada
sociedade, costumes e regras especificas determinam o tipo de trabalho, quem o
realiza, as atitudes em relacéo a ele, como séo feitos e quem controla os recursos
necessarios para producao de bens, conhecimento e servigos necessarios.

Para Mikhail Bakhtin,

[...] o comer e 0 beber sdo uma das manifestagcées mais importantes da vida do

corpo grotesco. As caracteristicas especiais desse corpo sdo que ele & aberto,

inacabado, em interacdo com o mundo. E no ‘comer’ que essas particularidades

se manifestam da maneira mais tangivel e mais concreta: o corpo escapa as suas

fronteiras, ele engole, devora, despedaca o mundo, fa-lo entrar em si, enriquece-

se e cresce as suas custas. O encontro do homem com o0 mundo que se opera

na grande boca aberta que mdi, corta e mastiga € um dos assuntos mais antigos

e mais marcantes do pensamento humano. O homem degusta o mundo, sente o

gosto do mundo, o introduz no seu corpo, faz dele uma parte de si (2008, p. 129).

Nesse contexto, o ato de reunir-se a volta do fogo para compartilhar o alimento

gerou a comensalidade, o banquete, conceito no qual estdo implicitos os sentimentos

de afetividade, fraternidade, empatia, um gesto comunicativo, um processo de

comunicagdo. Assim, o comer, vai além do ato de cozinhar o alimento, o banquete

vai se constituindo como forma de refeicao coletiva, vai se desenvolvendo, com

muitos convidados que sentavam em banquinhos na perspectiva de suprir as
necessidades biolégicas, mas, sobremodo, no sentido de unir as pessoas.

Nesse entendimento, o fendmeno cultural culinario vai além do “comer

para viver”, pois nasce de uma forma de sobrevivéncia culturalmente marcada e

culturalmente forjada, vez que os seres humanos criam técnicas e “maneiras de

viver” através da alimentacao e da comunicacao (MACIEL, 2002).

Ainda que primeiro seja 0 mesmo que comida, estas sdo categorias que expressam
modos diversos de perceber a mesma coisa, em momentos diferentes (antes da
preparacdo / depois da preparagdo). Em outras palavras, o processo culinario
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transforma alimento em comida (WOORTMAN, 1978).

Corroborando Maciel (2002) Jean-Pierre (2015) em Entering “social food
space”: sociologies of food, salienta:

[...] a alimentacdo tem uma funcdo estruturante da organizacdo social de um
grupo humano. Quer se trate de atividades de producéo, de distribuicdo, de
preparacéo, de consumo, ela & um objeto crucial do saber socioantropolégico.
Desta forma, observamos que a alimentacdo enquanto pratica associada a
diversas representacdes nos permite compreender como 0s diversos grupos
imprimem constantemente ao mundo suas vontades, crencas e valores, sendo
uma dimenséo social extremamente importante (POULAIN, 2015, p.730).

O ato de se alimentar se reveste no contexto das sociedades pré-histéricas de
valores simboélicos e se apresenta como elementos decisivos da identidade cultural
humana, e como tal, como um dos mais eficazes instrumentos de comunicagao
(ORNELAS, 2012). Uma condicdo humana que se constitui como praticas
estruturantes movidas por tradicbes ou ainda por habitos alimentares simbolicos
particulares de cada regidao, de cada grupo social, com inscricbes emblematicas ou
referenciais de um modo de ver e sentir o mundo (BOURDIEU, 1979, p.23). Além
desses habitos alimentares, o banquete gastronémico vai surgir na perspectiva de
suprir as necessidades biologicas, mas, sobremodo, no sentido de unir as pessoas.
Segundo os autores, justamente por isso, 0 ato de alimentar-se se fortalece em
muitos contextos de valores simbdlicos e se apresenta como elemento decisivo da
identidade cultural humana, e como tal, como um dos mais eficazes instrumentos
de comunicacdo (ANDRADE CEZAR, 2013, p.6).

Desse modo, os banquetes enquanto estratégia para reunir pessoas em torno
da alimentacdo, néo se constitui, portanto, como fen6meno da contemporaneidade
como mostram uma diversidade de estudos, pelo contrario, nas sociedades pré-
historicas e antigas ja se verificava este fenbmeno. Conforme Carmem Gongalves
(1998, p.20) e Helena Gongalves (2000, p.11) o fendmeno banquete tem
acompanhado toda historia do ser humano, surge da necessidade de se comunicar,
de se integrar, de partilhar acontecimentos com objetivos diferenciados em cada
contexto socio historico e cultual.

Diferentemente de outros tedricos, Gongcalves nomeia essa estratégia de reunir
pessoas em volta da mesa, como evento:

[...]evento &, portanto, qualquer tipo de acontecimento onde as pessoas se reinem
com intuito, de se comunicar, de trocar ideias de cunho profissional, cultural,
comemorativo etc. “Nasce” da necessidade propria ou de outrem de congregar
pessoas para partilhar emocdes, conhecimentos, técnicas (GONCAVES, 1998,
p. 20).
No sentido de unir as pessoas, justamente por isso, 0 ato de alimentar-se
se fortalece em muitos contextos como valores simbdlicos e se apresenta como

elemento decisivo da identidade cultural humana e como tal, como um dos mais
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eficazes instrumentos de comunicacdo (ANDRADE CEZAR, 2013, p.6).

Nesse contexto, na Suméria, na Babilbnia ou na Assiria, as reunides e as
assembleias dos grandes deuses, onde eram tomadas decisbes importantes,
geralmente um evento, assumia, de maneira clara, a funcdo de um banquete.
Assim, segundo Francis Joanés (2015, p.5) o banquete real se constituia momento
de grande privilégio nas relacdes entre o rei e o povo, se configurando como uma
das principais marcas de solidariedade que une 0s grupos, ao mesmo tempo em
que ilustra as delicias da vida divina segundo a concepc¢ao humana.

No Império Romano, um dos maiores de todos os tempos, os festins (ou
banquetes reais) que a nobreza e os aristocratas ofereciam eram grandiosos. O
gosto por jantares luxuosos se constitui de tamanha altivez que costumavam evoluir
para orgias e isto levou os politicos a época baixar leis para moderar a farra.

Leal (2007, p. 23) comenta que a riqueza trouxe habitos exagerados de comer
e beber e que os esforgos contra estes excessos, como a elaboracao de leis, foram
em vao. A autora relata que Antia Lex, do século |, tentou limitar os gastos com
essas comemoracgdes e instituiu que os magistrados s6 poderiam jantar fora se
fosse a casa de determinadas pessoas, no entanto, ndo se obedeceu. Outro bom
exemplo da paixdo romana pelos banquetes é personificado por Marcus Gavius
Apicius, amante da boa vida, gastava verdadeiras fortunas em seus jantares ou
banquetes. Entre suas extravagéancias, adorava lingua de flamingo e nunca servia
couve — chegou a dizer ao filho do imperador Tibério que era comida de pobre (Op.
cit., 2007).

Nessa conjuntura, os jantares eram geralmente divididos em duas partes.
Segunda Freixa e Chaves (p.123) a primeira era dedicada a refeicdo propriamente
dita, sendo feita em mesas retangulares e baixas, onde 0s convivas comiam
reclinados e em siléncio. Tudo que havia para comer era colocado a0 mesmo
tempo sobre a mesa, para cada um escolher o0 que quisesse. Os criados estavam
ali ndo para servir a mesa, mas para passar os pratos. E foi essa falta de seriacéo
e sucessao nos servicos que deu origem a frase “O jantar esta na mesa”, ainda em
uso nos dias de hoje.

Terminada as refeicbes, as mesas eram trocadas por outras menores e
redondas, e, assim, comecava a segunda parte do jantar, a que os gregos chamavam
de simpésio e os romanos de comessatio. Todos bebiam e comiam frutas frescas e
secas, nozes e azeitonas. Havia musica, danga, acrobacia, jogos e muita conversa
nesses encontros, aos quais as mulheres jamais compareciam. O simpésio ou
comessatio comecgcava com o0 derramamento de um pouco de vinho para o deus
Dionisio, com o objetivo de proteger os convidados. Depois, escolhia-se o lider do
encontro que decidia o tema da conversa, a ordem das falas, o lugar dos participantes
nos sofas, quantos copos de vinho cada um beberia e a quantidade de agua a ser
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colocada no vinho. Ja na Grécia Antiga, ndo se misturava agua ao vinho que seria
tomado no desjejum, ou seja, no inicio da festa, no qual se servia pao cortado e
embebido em vinho (Op. cit., 2007).

Nesses banquetes, os convidados deviam chegar pontualmente, pois nao
se esperava pelos atrasados. Ao chegar, eles trocavam a roupa por outra mais
leve, substituiam os sapatos, e depois se lavavam como um dever religioso para
se purificarem. Quando enfim, entrava na sala de refeicdo, cada um recebia uma
guirlanda de flores ou folhas, como protec&o contra os excessos da bebida.

Os cozinheiros responsaveis pela alimentacéo servidas nos banquetes eram
pessoas muito importantes, reconhecidas como tistas e que recebiam altos salarios.
Ter um desses cozinheiros passou a ser até simbolo de ascensao social. Foi a partir
destes banquetes que comecou a aparecer a figura do chef de cozinha. A época,
0 banquete se revestia de um evento tipo uma encenacédo, uma atividade que se
repetia diariamente.

Com o tempo, os banquetes romanos foram se transformando em verdadeiras
orgias, sob o pretexto de comemorar as conquistas do Império. Ja para os gregos,
com algumas excecodes, 0s banquetes eram mais usados para debater questdes de
literatura, filosofia e politica, embora ndo deixassem de lado a comida e a bebida.
Nos festins, a refeicéo era tdo exagerada e demorada, que havia intervalos para os
convidados tomarem banho e fazerem massagem. E também foram introduzidos
os vomitérios, para possibilitar a continuidade dos excessos a mesa. Isso sem
duvida marcou o inicio de uma decadéncia gastronémica entre 0os romanos, pois a
quantidade passou a ser mais importante do que a qualidade.

Na mesa dos gregos era comum aparecer frangos, patos, gansos, galinhas
d’golas e pavdes; passaros silvestres, como codornas, perdizes, gralhas, avestruzes,
flamingos, garcas e papagaio; peixes, ras, mexilhdes, ouri¢os e ostras. E, finalmente,
as frutas, como cereja, abrico, limao (ORNELAS, 2012, p. 62).

Durante o Império Romano, surge o termo gastronomia, concebido como
banquete diario dividido em trés momentos: café matinal, ka¢€ o mpowl, o almoco,
ueonueptavo e ajanta deinvo. Em seguida, se ofertava vinhos de mel aromatizados
— hidromel de Ambrosia ou Necta, sympesium ao som de musicas, cantos e versos.
A base da alimentacéo se constituia de carne de cabras, de carneiros, javalis, linces
e lebres marinados em cebola, ervas, orégano e tomilho e frutos do mar, como
peixes, moluscos e crustaceos frescos ou secos, assados, ensopados e a milanesa
(FREIXA e CHAVES, p.42-43).

Segundo Avighi (1992), a época, o turismo e os banquetes gastronémicos
tinham trés etapas, o gustatio, com saladas e antipasti, o prato principal, mensai
primai, com carnes, peixes e frutos do mar acompanhado por hortalicas e queijo,
e finalmente, as sobremesas como mensai secundae, regada de frutas frescas e
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secas, bolos, doces e sangria, uma mistura de vinho com agua. Julio César, 101-
44 a.C., comemorava as festividades de fim de ano com uma bela ceia regada de
alimentos inusitados como, tromba de elefante, crista de galo, cabecas de papagaio,
ratos selvagens, carne de girafa e de urso, e outras comidas estranhas (FREIXA e
CHAVES, p.44).

Os egipcios concebiam os banquetes gastronémicos como momentos especiais
de comensalidade cuja finalidade era promover a saude e a longevidade de seu
povo. Os banquetes eram organizados por mulheres e na ocasido, além do ato de
comer os alimentos, era dada atencao especial aos habitos higiénicos, sobremodo,
ao habito de lavar as maos. Outro aspecto levado em consideracéo, inclusive como
norma do banquete, era o cuidado com os alimentos saudaveis para ir a mesa com
sabor, cor e consisténcia adequada e a ingestao de agua fervida (ORNELAS, 2012,
p. 17-20).

31 0S BANQUETES NA IDADE MEDIA

Na ldade Média, o banquete sofre mudancas consideraveis. Os lugares em
volta da mesa seguem uma hierarquia, representada pelos critérios na divisao do
alimento e pela espécie das comidas servidas a cada um. A mesa era uma prancha
de madeira montada sobre cavaletes, com pés fixos, e a refeicdo sistematicamente
servida na sala de jantar (FREIXA e CHAVES, p. 64).

Na Espanha, as cozinhas dos banquetes eram elaboradas pelos frades,
cozinheiros no monastério, com preparagdes de sopas de toucinho, peixe, espinafre,
leite, améndoas, abdbora, favas-secas, vinho, e outras especiarias. Segundo Freixa
e Chaves (p. 64-65) as cozinhas medievais que sustentavam os banquetes, giravam
em volta de gostos: o forte, precisado pelas especiarias; o doce, em tributo ao
acucar, e por fim, o acido. O sabor amargo parece ter sido bem apreciado, muitas
as alusbes que lIhes séo feitas. O gosto pelo acido, o acre e o gengibre, parece ter
sido muito difundido na Francga, a combinagcdo de especiarias, que traduz o gosto
picante.

Os banquetes, também considerados eventos de grande porte na idade Média,
geralmente organizados para 0s senhores e 0s vassalos como forma de estreitarem
os lagos de cordialidade, de comunicag&o, de unido e de amizade, duravam dias
e dias, agraciados por espetaculos, ao som de uma orquestra de pifaros e oboés,
regados ao vinho e cerveja. As comidas em excesso (hiperbolismo dos alimentos)
eram servidas em uma mesa grande, onde as pessoas comiam todos sentados em
bancos ou cadeiras (ORNELAS, 2012, p.60).
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Figura.1 - Refeicdes e protocolos em Figura. 2 — Cozinha medieval.

banquetes medievais. Sala de https://www.educolorir.com/imagem-castelo-sala-
banquete. de-banquete-e-cozinha-i14904.htm|

http://www.acozinhamedieval.com.br/p/a-mesa-na-
idade-media-rabelais-dizia.html

Jaques Le Goff (2014) escreveu que na ldade Média, a comida era uma forma
das camadas dominantes da sociedade manifestar sua superioridade, por meio do
luxo e da ostentac&o alimentar, elas manifestavam um comportamento de classe.
Bakhtin (2008) ressalta, porém, que as imagens da festa popular do comer e do
beber diferenciam-se, em extremo, daquelas que dizem respeito ao comer na vida
privada.

Para Lopes (2004, p. 56) nesse periodo, as cozinhas tinham um carater de
classe, isto é, a cozinha de ricos e de pobres se diferenciava inclusive pelo uso
dos ingredientes. Para os mais nobres eram servidos carnes de mamute assado,
javali, veado, gazela, ganso, pato, aves, caca e pescados temperadas com cebola,
alho, ervas aromaticas e especiarias para mascarar o forte salgado das carnes
conservadas e alguns folhosos e o luxo dos pescados frescos em abundancia.
Enquanto os pobres e camponeses se alimentavam de pao, queijo fresco, azeitonas,
legumes, algumas frutas e cereais.

Os locais onde aconteciam os banquetes, além dos candelabros com velas,
eram comuns na ornamentagao, os saleiros, piramides de frutas, flores, toalhas de
sedas e outros enfeites eram colocados sobre a mesa. A sobremesa era preparada
com muito esmero pela fina dogaria produzida em conventos pelas feiras com gema
de ovos (ORNELAS, 2012, p.59).

Os banquetes eram registrados no fim da época medieval por momentos onde
se comia e onde se embriagavam os homens, deitados, coroados de flores, banhados
de perfumes (p.67). No final do periodo medieval, os Arabes contribuiram de forma
significativa para a atualidade dos banquetes que passam a ser caracterizados
como Buffets, fenbmeno marcante, se comia em pequenas porcdes, os chamados
mezzes. A gastronomia nos Buffets tinha sua base na coalhada seca, queijo, carne
de carneiro, legumes, cereais e graos. Como sobremesas, as frutas secas, arroz de
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leite — arroz doce, marzipa, torrées, doces com mel de améndoas e doces de frutas
secas. As cafeterias atingem seu auge com a bebida colonial e o café, conquista da
nobreza (p.74).

41 OS GRANDES BANQUETES NA IDADE MODERNA

Na ldade Moderna, com o Renascentismo Cultural na Italia (séculos XIV e XVI)
houve um grande desenvolvimento artistico, cientifico e cultural, por conseguinte
evolucéo da arte culinaria e dos Buffets ou dos tradicionais Banquetes. As “boas
maneiras” a mesa passam a ser adotada como distincao de classe, uma concep¢ao
mais refinada dos prazeres a mesa.

A questao de classe se manifestava nitidamente nas festas de ricos e pobres.
Conforme se evidencia nas figuras abaixo relacionadas, enquanto a sofisticacao
passa a fazer parte da cultura alimenticia da classe mais abastada, banquete dos
refinados pratos excessos de comida e do luxo, a exemplo do banquete do casamento
plebeu retratado por Pieter Brueguel (Figura 3 e 4), do século XVI, mostra também
a diferenca de costumes entre os grupos, com muita simplicidade. Aos nobres eram
reservados alimentos mais elaborados e refinados, enquanto os pobres deviam
consumir as op¢cdes mais grosseiras — pao, queijo, vinho entre outros alimentos
simples (BONA, 2015, p.26).

Figura.3 - Cena de refeicdo século XV Figura.4 - Tela Pieter Brueguel
Biblioteca Nacional de Paris - http:// Casamento Camponés, 6leo sobre madeira,
arteculturaepastelaria.blogs.sapo.pt/13403.htm Kunsthistorisches Museum, Viena. www.ibiblio.org

Segundo (BONA, 2015, 78-80) a partir do Século XV, como a modernidade,
a ltalia tornou-se simbolo do refinamento do mundo ocidental, o uso do garfo,
dos aparelhos de jantar, das pecas finas e bem-acabadas em metais preciosos,
das toalhas ricamente bordadas em linho, porcelanas e as faiancas (loucas)
italianas sofisticaram a mesa. Contudo, passa-se a valorizar mais a qualidade das
preparacdes dos alimentos do que os excessos, modelo que se difundiu em todas
as cortes europeias. Cada servico tinha seus pratos organizados sobre a mesa, em
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forma de bufés sucessivos, de modo que os comensais n&o precisavam comé-los
todos de uma sé vez — o habito de apresentar cada prato separadamente para os
convivas s6 vai acontecer no inicio no século XIX.

Das receitas deste periodo ja constavam pastas como lasanha e raviéli, bem
como, cogumelos e trufas eram muito apreciados e incluidos em receitas que lhes
conferiam requinte (p.79). As frutas secas faziam parte no inicio da refeicédo e o
suco de frutas citricas para aromatizar os pratos (p.80-81).

Segundo Ornelas (2012, p.145) a época ja existiam, pelo menos, quinze tipos
de molhos franceses: branco, verde, de manteiga queimada, de mostarda, entre
outros. Havia 60 formas de preparar ovos, 17 tipos de preparacao de caldos, 9 de
ensopados e 20 de pratos cozidos misto. A autora revela ainda a importancia que
a etiqueta continua tendo neste periodo, destacando o bom-tom e a sobriedade a
mesa.

Para Silva Filho (1996, p.13); Freixa e Chaves (p.103-104) o poder € o luxo
do reinado de Luis XV (1643-1715) cria uma hegemonia cultural indiscutivel, os
banquetes eram verdadeiros espetaculos, contraditoriamente o povo no campo
e na cidade, particularmente, os pobres passavam fome. Como resultado dessa
conjuntura, em plena Revolucao Francesa, varios conflitos foram travados, levando
a decadéncia da burguesia. Os cozinheiros da nobreza perdem os empregos porque
seus patrées haviam fugido da revolucéo, época conhecida como “o grande medo”.
Para sobreviver mediante tal situacdo de desemprego, os cozinheiros comecgaram
a montar pequenos restaurantes individuais ou ligados a hospedarias.

Para Spang (2003) o primeiro restaurante surgiu na Franca em 1760 implantado
por Marthurin Roze de Chantoiseau, filho de um rico proprietario de terras e
mercador que foi morar em Paris no inicio da década dos anos de desse século.
Para o mencionado mercador este tipo de comércio poderia ser uma possibilidade
para circulacdo da moeda, e, assim, estaria colaborando para melhorar a situacao
econdmica francesa. Seu estabelecimento foi instalado na rué dés Poulies (atual
rue du Louvre), e depois transferido para rué saint Honoré (no edificio d’Aligre).

Em 1765, Boulanger, o primeiro restaurante fundado em Paris, inaugurando
uma nova era de democratizacdo da cozinha fina, até entéao privilégio da nobreza,
clero, magistratura, do mundo das finangas. Ornelas (p.150) e Freixa e Chaves
(p.112) descreve que a época se fixou na porta deste restaurante a seguinte
inscricdo: “Boulanger debite de restaurants divins” (Boulanger serve caldos divinos).

Corroborando Ornelas (1978) Spang (2003) na sua obra “A Invencao do
Restaurante”, destacam que embora a palavra restaurant, historicamente signifique
‘reparar”, “restaurar”, “recuperar”, os restaurantes como espaco social urbano
surge no século XVIII, logo ap6s a revolugéo Francesa como um lugar aonde se ia
para tomar caldos. Segundo Oliveira (2011, p.18) a época, muitos livros de receitas

Linguagens e Principios Tedrico-Metodologicos das Ciéncias da Comunicagéo 2 Capitulo 15




francesas continham extensas preparacdes a base de caldo chamado restaurants,
0s quais prometiam restabelecer a saude das pessoas que padeciam de doencgas
crbnicas e aquelas que possuiam estdmago muito sensivel para realizar refeicdes
noturnas. Os caldos por sua natureza muito concentrada diferente dos tipos mais
populares de comsomé, eram quase sempre preparados sem adicao de liquidos
cujo produto final, depois de um procedimento de cozimento de exatidao alquimica,
era um caldo da esséncia da pura carne.

A partir dos pequenos restaurantes que serviam caldos restauradores,
desenvolveu-se a profissionalizacdo dos setores da gastronomia, tornando a
cozinha francesa uma verdadeira ciéncia da mesa, antes acessivel somente aos
ricos e poderosos, passando a ser aberto ao grande publico desde que pudesse
pagar para consumir. Os restaurantes passam a existir e ser disseminados pelo
mundo (ORNELAS, p. 153).

51 DAS CASAS DE CALDOS AS CASAS DE EVENTOS, DESTAS AOS
RESTAURANTES, AS UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO OU DE
PRODUCAO DE REFEIGOES

Segundo Freixa e Chaves (p.144) o perfil do restaurante moderno vem
da segunda metade do século XVIIl, ha quase 250 anos, a partir de pequenos
estabelecimentos conhecidos como “casas de saude”, onde se vendia caldo
restaurador (bouillon restaurant) para pessoas fracas ou debilitadas, em tabernas,
onde se bebia e comia o prato que houvesse, em mesas comunais e horarios
determinados. J4 ndo se come mais no chao como no periodo primitivo, nem como
na ldade Antiga em leitos que serviam como camas a noite, e durante o dia como
mesa de refeicoes.

Spang (2003) chama a atencado para o fato de que, antes do surgimento
destes restaurantes ja se evidencia as “tables d’héte dos traiteurs” - fornecedores
de comida pronta - que os fregueses consumiam em casa ou em seu quarto de
hotel, mas, ocasionalmente, recebiam clientes no estabelecimento, desde que fosse
um grupo grande, com hora marcada que comeriam em mesa reservada. Nessas
tabernas se vendia também o caldo restaurador de forcas, o “restaurant’, que por
extenséo terminou virando o proprio nome do estabelecimento (dicionarizado como
tal, pela primeira vez, em 1835).

Com este avango, os menus se expandiram, passaram a incluir diferentes
preparacbes como mingau de aveia bretdo, creme de arroz aromatizado com flor
de laranjeira e queijos cremosos, presente ainda no cardapio as sopas, que vao se
tornando apenas um detalhe no meio de tantos itens oferecidos.
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De acordo com o SEBRAE - Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (2017), outra modalidade de servigco de alimentagdo surgiu no Texas,
Estados Unidos - USA em 1860, os restaurantes moveis, os “Food Truck” criado
por Charles Goodnight para produzir e comercializar refeicées rapidas e de baixo
custo aos tocadores de rebanho que manejavam gado. Com o tempo, de carrogas a
ser carrinhos de pipoca, de churros e cachorro quente conduzidos por ambulantes.
Em sua evolugdo, do transporte rudimentar a carros utilitarios, como caminhdes,
kombis e trailes. Hoje, um verdadeiro modismo em Pracgas de Alimentacédo, Food
Park conforme ilustra as figuras 5, 6, 7 e 8.

GASTRONOMUA POV Y
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Figura.5 — 1° Carro ambulante de comida. Figura.6 — Carro Temakaria — Caruaru,
Sao Joao, 2013.

Foto: |éda Litwak

www.newtonalmeida.com.br

Figura 8 — Muvuca_Food_Park-Olinda_

Figura 7 — Carro da Nissin Food Products State_of_Pernambuco
Corporation Limited — Caruaru, Séo Joao, https://www.tripadvisor.com.br/
2013

Foto: Iéda Litwak.

Pode-se definir Food Truck:

... como uma cozinha movel, de dimensdes pequenas, sobre rodas, que transporta
e vende alimentos de forma itinerante. A infraestrutura necessaria € planejada
para poder atender as necessidades de preparacdo e comercializacdo dos
alimentos segundo as exigéncias da ANVISA - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - municipal e estadual, Prefeitura, Denatran - Departamento Nacional
de Transito e DETRAN - Departamento Estadual de Transito e Inmetro - Instituto
Nacional de Metrologia, Qualidade e Tecnologia (SEBRAE, 2015).

Na passagem do século XVIIl para o XIX cresce significantemente o nUmero de
restaurantes como consequéncia da Revolugao Francesa. Multiplicou-se o numero

de cozinheiros disponiveis, chefs de cozinha que trabalhavam para a nobreza e
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se viram desempregados, para sobreviver mediante tal situagdo de desemprego,
0s cozinheiros comegaram a montar pequenos restaurantes individuais e depois
grandes hospedarias.

A partir do século XIX a evolugdo dos estabelecimentos caracterizados como
restaurantes acontecem de forma progressiva. Paris se torna a capital mundial dos
restaurantes com cerca de dois mil estabelecimentos, n&o mais servindo apenas
caldos restauradores, mais refeicées constituidas por muitas iguarias.

Para Spang (2003) em seu livro: “Antoine Beauvilliers”, um dos mais famosos
restaurantes do inicio do século XIX foi criado a partir da cozinha da nobreza,
mais precisamente da casa do irmao do rei Luis XVIIl. Este foi durante muito
tempo o restaurante preferido de Brillat-Savarin. Com certeza, o periodo da
Revolucéo Francesa foi uma época agitada cujos restaurantes foram produtos que
se difundiram de forma expressiva. Sem dlvida, determinou uma nova era, em
que esses estabelecimentos, hoje tdo moderno quanto antigos, tornaram-se um
ambiente indispensavel ao novo modo de consumo e de vida da sociedade.

Em Paris, os restaurantes também passaram a oferecer um servico
diferenciado, as refeicdes servidas eram completamente diferentes daquelas dos
hotéis, estalagens e tabernas. Em principio, os cardapios apresentavam os valores
de cada prato e proporcionavam ao comensal delimitar suas despesas e escolher
apenas aquilo que realmente tivesse vontade de comer e condicdes de pagamento.
Os cardapios passaram a serem variados, apresentando diferentes preparacdes
com seus respectivos valores acessiveis a diferentes classes sociais.

Segundo Bolaffi (2000), a famosa Belle Epoque (1870-1914) foi um periodo
de muita prosperidade e luxo, principalmente na Franca na ltalia, na Inglaterra,
na Alemanha, e na Australia, que alavancou o surgimento de grandes e luxuosos
restaurantes, cuja frequéncia se dava, sobremodo, por pessoas de classe dominante
que frequentavam esses lugares mais por uma questdo de Status para serem
reconhecidas do que para consumir.

No inicio do Século XX como consequéncia da Revolugao Industrial, ocorreu
o desenvolvimento dos transportes rapidos, das tecnologias de informacéao e
comunicacgdes e do turismo de luxo. As viagens de laser se ampliaram em toda a
Europa e ja ndo se restringiam a alta aristocracia, mas, a toda burguesia, quando
profissionais experientes decidiram entdo abrir os palacetes transformando-os em
grandes hotéis de luxo, os quais integravam os restaurantes, construido com todo
requinte, charme e sofisticacédo, introduzindo novos habitos e modas, produzindo
um realce particular a gastronomia (FLADRIN e MASSIMO, 1998).

N&o é por acaso que o Hotel Ritz se tornou uma das maiores estrelas da
culinaria francesa e passagem obrigatéria para os gourmets de todo o mundo. No
final do Século XX, este hotel era considerado um dos restaurantes mais finos da
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Franca, frequentado

pela elite mais nobre da sociedade ocidental e aclamado por criticos estimados
como os melhores do mundo na area da gastronomia.

Bolaffi (2000) encerrada a Belle Epoque, a sociedade europeia sofreu grandes
transformacdes e com isso ocorreu um amplo crescimento econémico e distribuicéo
de rendas surgindo assim uma nova massa de consumidores, formada pelas
novas classes médias. Os avangos tecnologicos do século XX, ligados aos meios
de transportes ferroviario, aéreo e rodoviario, bem como o0 progresso das novas
tecnologias da informacédo e comunicacao (radio, televisdo, e no final do século
a comunicacéo eletronica) foram fatores que contribuiram de forma significativa
para impulsionar o desenvolvimento econémico. Nessa conjuntura, o incremento
dos eventos se torna uma fonte econémica e social capaz de gerar empregos e
movimentar a economia da Europa (OLIVEIRA, 2010, p.11).

Assim como os banquetes da antiguidade classica, os eventos e as casas de
eventos do século XX vao se constituindo como acontecimentos na perspectiva de
atender demandas e necessidades da nova sociedade de consumo, contemporanea.
Com a finalidade de ampliar a esfera de relacionamentos no convivio com a familia,
no laser, ou até mesmo como forma de quebrar a rotina, os eventos e as casas de
eventos tomam forma expressiva, se expandem da Europa para o mundo inteiro.

Para Martins (2013, p. 24) esses empreendimentos tém como caracteristica
principal proporcionar encontros entre pessoas com finalidades especificas
dependendo da natureza de cada evento. Nessa direcéo, os profissionais envolvidos
com este tipo de atividade criam e organizam reunides, festas, congressos,
casamentos, aniversarios, coléquios, encontros, desfile de modas, dentre outros
gue se caracterizam como eventos e sdo realizados conforme as especificidades de
cada um em locais diferenciados.

Em se tratando de eventos como festas, particularizando as de carater privado,
como, cerimbnias de casamento, aniversarios de 15 anos, bodas de prata ou ouro,
encontros de turma de colégio ou faculdade e reunides de familias, podem ser
oferecidos ou realizados em hotéis, clubes, casas de festas (Buffet), associacéo de
classe ou empresas privadas (SENAC, 2000, p.84-85), conforme ilustra as figuras
9,10, 11, 12, 13 e 14 de alguns eventos contemporaneos.
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Figura. 9, 10, 11, 12, 13 e 14: Buffet de Casamento da engenheira Camila Ramos Cezar e
cirurgido plastico Dr. Antonio Alfredo Tavares em Aracaju, SE, 2014. Doces Lucinha Cascéo,
Recife, PE.

Fotos: Mateus Oliveira

No Brasil, as casas de festas também chamadas de buffet, se caracterizam
pela decoracéo e requinte do local onde se realiza a festa, pela distingao e elegancia
do vestuario dos participantes, pela exceléncia do cardapio e, especialmente, pelos
servigos especializados de atendimento, feito por profissionais qualificados.

Figura 15, 16, 17, 18 e 19: Buffet de Batizado de Felipe Cezar, filho do casal Camila € Dr.
Antonio Tavares em Aracaju, SE. 2015.
Fotos: Mateus Oliveira
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Figura. 20, 21, 22 e 23: Primeiro mensario  Figyra. 24, 25, 26, 27 e 28: Ultimo mensério
de Felipe!!! Os carrinhos invadiram a casa da de Lipe, como passa rapido!

Vovo dele!!!!

2015, ils #bateunostagia #11meses #mensario

#mensariocirco #amormaior

Fotos: Familiares.

6 | CONCLUSAO

A partir da anélise dos resultados obtidos neste estudo pode-se considerar
gque uma nova perspectiva se apresenta para o entendimento sistematizado sobre
a historiografia dos estudos acerca da evolucdo dos eventos como fenémeno
sociocultural e econémico. Nessa dire¢do, o estudo dos banquetes e de sua evolucéao
histérica na sociedade de consumo vem despertando o interesse de muitos analistas
do campo da Comunicacgao, Folkcomunicagcéo e da Folkgastronomia.

A compreensao da historiografia dos eventos como fen6meno sociocultural e
econdmico se constituiumanecessidade naperspectivade aprofundarconhecimentos
historicos e delimitar no tempo e no espacgo a evolugdo dos conceitos, discursos e
praticas acerca desse fendbmeno e sua atualidade na area.

O conceito de eventos conforme mostra este estudo vem evoluindo no tempo
e no espaco. Do Banquete da pré-historia - como ato de reunirem-se em volta do
fogo para compartilhar o alimento, aos Banquetes na Antiguidade Classica que se
constituiam eventos de grande significados como os symposium e 0s convivium ou
ainda aos banquetes da Idade Média, da Idade Moderna e da Idade Contemporéanea
que passam a ser caracterizados como Buffets - se constitui fendbmeno marcante
que tem como designio principal compartilhar momentos ludicos, de comunicacéo,
indispensaveis para a agregacédo e coeséo social, integrador de sentimentos de
afetividade, fraternidade, empatia, sobretudo, um processo de comunicagcdo e
integracéo social. Assim, o comer, vai além do ato de cozinhar o alimento, o banquete

vai se constituindo ao longo do tempo e do espaco forma de consumo e de refeicao
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coletiva, vai se consolidando com muitos convidados na perspectiva de suprir as
necessidades na sociedade de consumo contemporanea, evolui para as casas de
eventos, forma expressiva que se expandem da Europa para o mundo, ampliando
a esfera de relacionamentos no convivio com a familia, com os individuos e outros
grupos sociais, num processo continuo de difusdo da comunicagédo, da cultura,
das marcas, dos habitos, gerando multiplas inter-relacdes econdmicas, sociais e
culturais.
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