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Resumo: Considerada uma forma de confirmar e delimitar a hospitalidade, a comensalidade ¢ comummente
associada a partilha do alimento que propicia sociabilizacdo, enquanto sua pratica assume significados sociais,
culturais e simbdlicos. A pesquisa tem como objetivo identificar as perspectivas do conhecimento sobre
comensalidade das teses de doutorado e dissertacdes de mestrado de uma Instituicdo de Ensino Superior brasileira.
Para tanto, apoiou-se em revisdo narrativa da literatura de natureza qualitativa. De um conjunto de 341 documentos
relativos ao periodo 2004 a 2023, foram analisadas 28 dissertagBes de mestrado e 2 teses de doutorado defendidas
no Programa de P6s-Graduacdo em Hospitalidade, da Universidade Anhembi Morumbi. Como resultados aponta-se
a flexibilizac8o dos conceitos de convivialidade e sociabilidade associados & comensalidade e & hospitalidade. Por
sua vez, os padrBes identificados resultaram na formulacdo de oito perspectivas da comensalidade, sendo elas:
domestica, comercial, publica, religiosa, celebrativa, da imigracao, da cultura alimentar e da comunicacéo digital.

Palavras-chave: Hospitalidade, comensalidade, perspectivas de estudo, instituicdo de ensino superior.

Abstract: Considered a way to affirm and define hospitality, commensality is commonly associated with the sharing
of food, which promotes socialization and embodies social, cultural, and symbolic meanings. This research aims to
identify perspectives on commensality knowledge presented in doctoral theses and master’s dissertations from a
Brazilian higher education institution. For this purpose, a qualitative narrative literature review was conducted. From
a collection of 341 documents spanning from 2004 to 2023, an analysis was conducted on 28 master’s dissertations
and 2 doctoral theses, all produced by the Graduate Program in Hospitality at Anhembi Morumbi University. The
findings suggest a broadening of the concepts of conviviality and sociability associated with commensality and
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hospitality. Moreover, the identified patterns led to the formulation of eight perspectives on commensality: domestic,
commercial, public, religious, celebratory, migration, food culture, and digital communication.

Keywords: Hospitality, commensality, study perspectives, higher education institution.

Resumen: Considerada una forma de confirmar y definir la hospitalidad, la comensalidad se asocia cominmente
con el acto de compartir alimentos que promueve la socializacion, asumiendo significados sociales, culturales y
simbodlicos. Esta investigacion tiene como objetivo identificar las perspectivas sobre el conocimiento de la
comensalidad en tesis de doctorado y disertaciones de maestria de una institucion de educacion superior brasilefia.
Para ello, se basé en una revisién narrativa de la literatura de caracter cualitativo. De un conjunto de 341 documentos
correspondientes al periodo de 2004 a 2023, se analizaron 28 disertaciones de maestria y 2 tesis de doctorado
producidas por el Programa de Posgrado en Hospitalidad de la Universidad Anhembi Morumbi. Los resultados
sugieren una flexibilizacion de los conceptos de convivialidad y sociabilidad asociados con la comensalidad y la
hospitalidad. Asimismo, los patrones identificados permitieron formular ocho perspectivas sobre la comensalidad:
doméstica, comercial, publica, religiosa, celebrativo, de la inmigracion, de la cultura alimentaria y de la
comunicacion digital.

Palabras clave: Hospitalidad, comensalidad, perspectivas de estudio, institucién de educacion superior.

1 Introducédo

Alimentar-se na companhia de outras pessoas, construir lacos e partilhar de momentos é
uma forma de conceituar a comensalidade (Fischler, 2011). Dividir o alimento, tdo necessario
para saciar necessidades fisioldgicas, com outras pessoas € ato que assume significados sociais,
culturais e simbdlicos, que constituem a comensalidade, indo além da singela ingestdo de
nutrientes ou calorias, gerenciando e construindo os lagos sociais dos comensais (Boutaud, 2011).

Considerada uma dimensao da hospitalidade, a comensalidade € diretamente associada
com a criacdo de lacos sociais, manutencdo de aspectos culturais e validacdo de grupos sociais
(Gimenes-Minasse, 2023), sendo pratica intrinseca a humanidade (Boff, 2006) e uma forma
recorrente de integracdo do hospede ao universo do seu anfitrido (Boudou, 2017).

Por sua vez, a hospitalidade corresponde as dindmicas sociais entre anfitrides e hdspedes,
encarada com uma das formas mais fundamentais de sociabilizagdo humana (Grassi, [2000]
2011). As dinamicas sociais que ocorrem durante a hospitalidade compreendem desde rituais de
oferta, seja de estadia, alimento ou até mesmo presentes, a rituais de transgresséo, que facilitam
a entrada do hdspede no universo do anfitrido (Selwyn, 2004), afastando qualquer possibilidade
de hostilidade (Pitt-Rivers, [1977] 2012).

O campo da hospitalidade é crucial para o estudo dos comportamentos humanos, tanto do
ponto de vista macro de grandes sociedades, quanto no micro e na individualidade de cada
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pessoa, estudando paradigmas sociais de migracdo, acolhimento, recepcéo, relacbes humanas,
socializagéo, sociabilizagdo, turismo, eventos, servigos e qualidade (Universidade Anhembi
Morumbi, 2024).

A comensalidade desempenha funcdo essencial na criacdo e manutencdo dos lacos
sociais. Por isso é necessario e fundamental investigar como a producédo académica sobre o tema
vem sendo realizada, uma vez que ela constitui a fundamentacgéo tedrica usada para compreender
a comensalidade vivenciada no dia a dia.

O artigo tem como objetivo identificar as perspectivas do conhecimento sobre
comensalidade nas teses de doutorado e dissertacGes de mestrado de uma Institui¢do de Ensino
Superior brasileira. Para tanto, a IES escolhida foi a Universidade Anhembi Morumbi (UAM)
que tem um PGG em Hospitalidade desde 2002, cuja producéo de dissertacoes e teses abordam
temas como a comensalidade como uma dimensao da hospitalidade, sendo o primeiro programa
de po6s-graduacdo nacional a especializar seu estudo nessa area de pesquisa e segue contribuindo
com 322 dissertacfes de mestrado e 18 teses de doutorado correspondente ao periodo de 2002 a
2023, sendo que as defesas das dissertacdes de mestrado tiveram inicio em 2004, enquanto a das
teses de doutorado ocorreram a partir de 2019.

Diante do crescente interesse e do aumento dos debates e pesquisas sobre hospitalidade,
a investigacdo da comensalidade como uma de suas dimensdes torna-se cada vez mais relevante.
Para cumprir com o0 objetivo da pesquisa, realizou-se uma investigacdo de natureza qualitativa
em que se adotou como procedimento metodolédgico a revisao narrativa da literatura (Rother,
2012), ja para analise dos dados, optou-se por analise tematica

Foram identificadas oito perspectivas da comensalidade, sendo elas: cultura alimentar,
cotidiana, econdmica, religiosa, imigracéo, celebrativa, social e comunicacdo. Por meio da
analise, evidenciou-se que a comensalidade recai sobre diferentes faixas etarias e contextos, seja
no espaco publico ou doméstico.

A sequir, discorre-se sobre o referencial teérico que embasou a pesquisa, seguido do item
metodoldgico da pesquisa, da apresentacédo dos resultados pela caracterizacdo geral da producéo
do PPG e pelo apresentar das perspectivas elaboradas pela pesquisa, finalizado pela discusséo e

sintese dos resultados e pela conclusdo do artigo.
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2 Referencial tedrico

Considerada uma das formas essenciais de socializagdo, a hospitalidade é percebida ao
adentrar um territdrio até entdo desconhecido, como se fossem dois mundos separados por uma
“soleira” que aguarda a transgressdo (Derrida, 2001; Grassi, [2000] 2011). Por seu intermédio
lagos sociais sdo criados, mantidos e trocas se desenrolam entre ambas as partes, a que recebe
(hdspede) e a que oferece (anfitrido). Tais transacOes se revestem tanto de valor simbdlico-
cultural, quanto de valor material, possibilitando o estabelecimento de vinculos sociais (Selwyn,
2004).

Camargo (2004) afirma que a hospitalidade acontece quando uma pessoa recebe o status
de anfitrido e a outra adquire o status de hospede. De acordo com Pitt-Rivers ([1977] 2012), cabe
ao anfitrido honrar as necessidades do hdspede, tais como alimentacdo, hospedagem e protecéo.

A transgressdo ao espaco alheio é facilitada por meio da hospitalidade, comumente
associada aos costumes e tradi¢cdes. Capaz de alterar o status do individuo, que deixa de ser um
estranho e passa a ser um hospede daquele grupo ou comunidade, momento em que ele passa a
desfrutar de recepcdo, alimentacdo, acomodacdo, seguranca e entretenimento até sua partida,
onde o status recebido anteriormente deixara de valer, visto que o hdspede voltara a ser um
estrangeiro (Sheringham; Pheroza, 2007).

Selwyn (2004) afirma que momentos ritualisticos, de oferta e de transgressdo, séo
fortemente submetidos a cultura das pessoas daquela relacdo, porque ela pautara as regras, 0s
cddigos de conduta e a ética a ser seguida durante o periodo de permanéncia do hdspede até o
momento desse status ser revogado.

Conforme advoga Telfer (2004), ser hospitaleiro esta intrinsecamente ligado a
preocupacdo em proporcionar prazer e conforto ao hospede, visando garantir o seu bem-estar.
Para isso, € preciso entender as regras, a moral e a ética envolvidas na hospitalidade, pois é por
meio desses fatores que sera possivel concluir como se comportar e 0 que consumir em cada
ocasido e com cada pessoa (Selwyn, 2004).

Bastos e Rejowski (2015) dedicam-se a caracterizar as peculiaridades da producéo
cientifica referente aos apoios tedricos alcancados no Brasil e no exterior no campo de estudo da

hospitalidade, apresentando como uma parte de seus resultados, as dimensdes da hospitalidade,
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sendo elas: ambiental, cultural, econdmica, educacional, politica, religiosa, simbdlica e social.
Os estudos da comensalidade foram sistematizados na dimensdo social, a qual apresenta
variaveis, além da comensalidade, como o acolhimento, a comunicacgéo, a dadiva, a etiqueta, a
sociabilidade e a urbanidade (Bastos; Rejowski, 2015).

A comensalidade valoriza 0 ato de comer e beber juntos em uma atividade de carater
social, onde a sociabilidade e a comunicacdo entre os individuos envolvidos nos papéis de
anfitrido e hospede ocorre (Fischler, 2011; Gimenes-Minasse, 2023). Diretamente associada a
sociabilidade humana, ela corresponde a habilidade de criacdo e fortalecimento de lagos sociais,
validando o pertencimento a grupos sociais de forma coerente (Baechler, 1995; Moreira, 2010).

Dotada de significado simbdlico e ritualistico, além de ser associada a diferentes fungdes
sociais (Boutaud, 2011; Gimenes-Minasse, 2023), a comensalidade possui significados sociais e
culturais, simboliza crencas e colabora para criar, firmar e manter lacos sociais, satisfazendo mais
do que apenas as necessidades fisioldgicas.

A hospitalidade implica na penetracdo em um espaco (Grassi, 2011) em que o comer junto
coloca em jogo eixos fundamentais da humanizacao (Camargo, 2015), que véo desde a integracéo
social e o0 senso de pertencimento e coletividade, até o respeito as hierarquias, as
tradicionalidades e aos simbolismos (Boutaud, 2011). Devido a isso, a oferta do alimento pode
delimitar o ato de hospitalidade (Camargo, 2004). Nesse sentido, o estudo da influéncia da
comensalidade nas relacbes humanas é fundamental. A partilha do alimento compreende, ainda,
o compartilhamento de memodrias, tradicGes e rituais, desencadeia o fortalecimento de
identidades culturais e a formacéo de lagos sociais (Gimenes-Minasse; 2023). Assim, oferecer
comida e bebida é uma das maneiras de facilitar o relacionamento e a interacao social (Lugosi,
2008), tornando a comensalidade reconhecida como pratica inerente ao comportamento humano,
seja no compartilhar da refeicdo em casa, em estabelecimentos comerciais, entre amigos,
familiares e, intencionalmente, na presenca de estranhos, amenizando a solid&o e permitindo a
sensacdo de pertencimento (Gimenes-Minasse et al., 2018).

As praticas de comensalidade associadas a hospitalidade estdo presentes em diversas
culturas e épocas (Boutaud, 2011). Para Boff (2006), isso evidencia sua fungéo reconstrutiva e
de reafirmacdo das relagdes sociais pelo respeito e convivéncia, que resultam em uma

hospitalidade sadia, demonstrando a esséncia do ser humano.
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Quando praticada, a comensalidade modela e reestrutura as ligacbes sociais dos
envolvidos na partilha do alimento, do espaco e do tempo da refeicdo. Os impactos
desencadeados podem seguir uma funcdo ou forca horizontal, comumente associada aos
momentos em que o0s lagcos sociais sdo criados, mantidos ou reforcados, uma vez que a
comensalidade propicia a sensacao de inclusdo, pertencimento e acolhimento para aqueles que
comem juntos. Muitas vezes, é diretamente associada a festividade, alegria, comemoragdo ou até
mesmo a reconciliacdo das partes envolvidas, segundo Boutaud (2011).

Apesar de privilegiar a inclusdo, a comensalidade também resulta na exclusdo e
diferenciacdo social a partir dos direitos e deveres dos comensais postos a mesa (Boutaud, 2011).
Esta é a sua funcdo/forca vertical, onde o status social, o status quo e as hierarquias sao restituidas
e reforcadas por meio da alimentacdo. Como exemplo dessa funcdo, temos a destinacéo do corte
mais nobre de um assado ao patriarca da familia ou a tradicdo do primeiro pedaco de bolo de
aniversario a pessoa mais querida (Boutaud, 2011).

Ao analisar a literatura sobre o tema, Gimenes-Minasse (2023) pontua a importancia da
comensalidade para celebrar ou enfatizar um acontecimento, criar ou fortalecer vinculos sociais,
além de definir ou redefinir os limites sociais de grupos pela inclusdo ou exclusdo de individuos.
A autora assinala seu papel para criar, destacar e suspender hierarquias sociais, bem como na
afirmacdo e expressao de identidades, além da regulacdo do comportamento do individuo por

definir suas normatizacdes nas praticas de alimentagdo coletiva e individual.

3 Procedimentos metodoldgicos

O artigo tem como objetivo de identificar as perspectivas do conhecimento sobre
comensalidade nas teses de doutorado e dissertacGes de mestrado de uma Instituicdo de Ensino
Superior brasileira. Dado o crescimento do interesse e 0 aumento dos debates e pesquisas sobre
hospitalidade, justifica-se a relevancia da pesquisa de uma de suas dimensdes, a comensalidade.

A revisdo narrativa da literatura foi selecionada para subsidiar a analise tematica das
dissertacdes de mestrado e teses de doutorados defendidas pelos discentes do Programa de Pos-

Graduacdo em Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi. Embora esse programa tenha
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iniciado em 2002, as primeiras dissertacfes de mestrado foram defendidas a partir de 2004, data
a partir da qual se considerou o recorte temporal inicial da busca.

A revisdo narrativa da literatura € recorrentemente utilizada para discutir um tema de
forma ampla, pois permite ao pesquisador aplicar sua interpretacdo e analise critica sobre o
conteudo analisado. Tal método € ideal para constituir e apresentar os multiplos pontos de vistas
tedricos de um tema, de forma contextual, ao gerar debates entre variadas obras que discorrem
sobre um determinado tema (Rother, 2012).

A selecdo das fontes de conhecimento trabalhadas em uma revisdo narrativa da literatura
tende a seguir o critério de conveniéncia do pesquisador que a realiza (Rother, 2012). Para a
fundamentacéo tedrica do estudo, foram delimitados os artigos e capitulos de livros considerados
relevantes para a pesquisa, seguindo uma selecdo por afinidade conceitual e conveniéncia, além
das teses e dissertacdes defendidas no PPG, que discorrem sobre a comensalidade.

O conjunto é constituido por 341 documentos, composto por 19 teses de doutorado e 322
dissertacdes de mestrado do PPG em Hospitalidade entre 2004 e 2023, disponibilizado no site da
referida instituigdo de ensino. N&o se considerou as dissertagdes e teses defendidas no ano de
2024, pois 0 ano ndo havia terminado durante a elaboracdo da pesquisa. Procedeu-se a coleta de
dados do titulo, palavras-chave, resumo, problema de pesquisa, objetivos geral e especificos e,
quando necessario, realizou-se a consulta do documento integral. Todos esses dados foram
registrados em planilha Excel, pois tanto no site do programa quanto no Runa (Repositério
Universitario da Anima) ndo é possivel a sua extracio automatica. Compds-se assim 0 corpus
documental da pesquisa, que foi examinado em profundidade, por meio de uma analise tematica.

A analise tematica € utilizada por pesquisas qualitativas que tem como objetivo identificar
padrdes significativos em um conjunto de dados e conhecimentos textuais (Reses; Mendes,
2020). Iniciou-se com a familiarizacdo com os dados a partir das leituras dos procedimentos,
métodos, resultados e conclusdo, prosseguiu-se para identificacdo dos temas de cada pesquisa e
posteriormente pela formulagdo das perspectivas, analisadas como conjunto (Reses; Mendes,
2020).

O proximo item apresenta o corpus documental da pesquisa e discorre sobre as

perspectivas encontradas.
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4 Producéo cientifica sobre comensalidade no PPG em Hospitalidade

Os resultados da pesquisa sdo apresentados a partir das caracteristicas gerais das
dissertacdes e teses que compdem o seu corpus documental, seguido pela descricao e analise dos

seus contetdos no ambito de sete perspectivas de estudo da comensalidade.

4.1 Caracterizacao geral

De um total de 30 documentos selecionados, 28 correspondem a dissertacGes de mestrado
e duas a teses de doutorado (Figura 1). Estas ultimas, produzidas em 2022 e 2023, podem mostrar
que as primeiras turmas do Doutorado em Hospitalidade, que se iniciou em 2015, tiveram pouco
interesse no estudo da comensalidade, situacdo que esta se alterando com a partir de 2018, com
a producdo de 2024 e com as teses em andamento. As dissertacfes de mestrado apresentam
distribuicdo irregular no periodo com apice em 2012 (5), seguido por 2014 (4), cuja producéo
pode se relacionar a expansdo dos cursos de gastronomia e a busca de graduados em obter
titulacdo para progredirem ou ingressarem como docentes nas IES.

Figura 1 — Distribuicao por ano das dissertacdes de mestrado e teses de doutorado do Programa
em Pos-Graduacdo em Hospitalidade com foco na comensalidade (2004 a 2023)
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Fonte: Elaborado pelos autores (2024).
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Conforme esse grafico, observa-se que as dissertacdes de mestrado sobre comensalidade
foram produzidas desde o inicio do programa em 2004. Por outro lado, causa estranheza a ndo
producdo de dissertacGes entre 2022 e 2023, provavelmente reflexo dos impactos da covid-19 no
ingresso de novos alunos ou nas pesquisas em andamento, parte das quais tiveram seus prazos
de conclusdo prorrogados. A Tabela 1 relaciona a autoria (autor-ano), o titulo e o tipo de cada

documento em analise.

Quadro 1 — Dissertacdes de mestrado e Teses de doutorado do Programa em P6s-Graduacgédo
em Hospitalidade com foco na comensalidade (2004 a 2023)

AUTOR (ANO)

TITULO

TIPO

Soares (2004)

Vinho e hospitalidade no Vale dos Vinhedos

Dissertagdo

Carvalho (2004)

Do fogdo a lenha ao microondas: uma incursdo pela comensalidade de
trés geracOes de familias paulistanas

Dissertagéo

Furtado (2009)

A hospitalidade nos meios de comunicag¢do: um estudo da gastronomia
nos programas de TV

Dissertagéo

Santana (2009)

A festa e 0 candomblé: o sagrado vai a mesa

Dissertagéo

Nieble (2010)

Festas de casamento e hospitalidade: permanéncias e mudangas 2010

Dissertagdo

Borges (2011) Andlise da producéo bibliografica sobre comensalidade em familia: os Dissertagéo
artigos levantados na base de dados ISI Web of Science (1990-2011)

Rodrigues Comensalidade e sociabilidade no espago doméstico Dissertagéo

(2011)

Ortiz (2011)

Enoturismo acolhimento vitivinicultura estudo de caso da cidade de Séo
Roque — SP

Dissertagéo

Landi (2012)

Da cozinha a gastronomia: a comida italiana nos restaurantes paulistanos

Dissertagéo

Machado Neto
(2012)

Cozinha pantaneira e comensalidade no pantanal Sul-Matogrossense

Dissertagdo

Jhun (2012)

A cerimdnia do chd como elemento de convivialidade na populagao nipo-
brasileira

Dissertagdo

Milanese (2012)

Hospitalidade e comensalidade nas feiras de rua da cidade de Séo Paulo:
Feira Katuta e Cultura Boliviana

Dissertagdo

Acosta (2012)

Etiqueta e hospitalidade em banquetes comemorativos

Dissertagdo

Oliveira (2013)

Alimentacdo e comensalidade entre idosos de uma cidade do interior
paulista: Mogi Guagu

Dissertagéo

(Continua)
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Quadro 1 — Dissertacdes de mestrado e Teses de doutorado do Programa em Pos-Graduagcdo em
Hospitalidade com foco na comensalidade (2004 a 2023)

(Contiuacao)

AUTOR (ANO)

TiTULO

TIPO

Fragoli (2014)

“Passa 14 em casa” — almogo do Cirio de Nazaré — o banquete amazdnico

Dissertagédo

imigrantes do pds-guerra na cidade de S&o Paulo.

Santos (2014) Da criagdo do estado de Tocantins a invencéo de sua gastronomia Dissertagéo

Boer (2014) Hospitalidade no Restaurante Madalosso: comensalidade e sociabilidade Dissertagéo

Soares (2014) Produgcdo cientifica sobre comensalidade no Brasil: estudo documental de | Dissertacdo
teses e dissertagdes (1997-2011)

Frenda (2015) Comensalidade e tradicéo alimentar italiana: a mesa das familias Dissertacdo

Marchi (2015)

A mandioca como patrimdnio gastronémico: do artefato & comensalidade

Dissertagdo

Novembre
(2015)

A hospitalidade e a festa das nag6es de Piracicaba

Dissertagéo

Guedes, (2016)

Sociabilidade e comensalidade de um quilombo remanescente em S&o
Paulo: Cafund6 (1999 - 2016)

Dissertagéo

Goées (2017)

Hospitalidade no espaco publico: a comida de rua na cidade de S&o Paulo
(2014-2017)

Dissertagéo

Ferreira (2017)

Alimentacdo e hospitalidade: Festa do Divino Espirito Santo em Séo Luiz
do Paraitinga - SP

Dissertagéo

Faltin (2018)

Comensalidade: significados e praticas contemporaneas entre jovens
universitéarios na cidade de Sao Paulo

Dissertagéo

individuos veganos e onivoros

Falck (2020) Aspectos de hospitalidade, comensalidade e competitividade na fruicdo Dissertagéo
da cerveja artesanal: cidade de Séo Paulo/Brasil

Fernandes A influéncia da migracédo e da comida nordestina na hospitalidade e Dissertagéo

(2020) interculturalidade do Bixiga (Sao Paulo/SP)

Silva (2020) Préticas de visitagdo, hospitalidade, acolhimento e comensalidade: um Dissertagéo
estudo de caso do enoturismo em Andradas (MG)

Sulis (2022) As relacGes de hospitalidade contemporaneas: O chocolate e seus Tese
significados

Lopes (2023) Hospitalidade e hostilidade nas praticas de comensalidade entre Tese

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

Pouco menos da metade das pesquisas (10) incluem em seus titulos a palavra

comensalidade, reforcando-a como um tema tratado no estudo da hospitalidade no PPG em foco.
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Nota-se também que duas pesquisas desse conjunto apresentam caracteristicas bibliométricas

com enfoque em comensalidade, sendo elas as dissertacdes de Borges (2011) e de Soares (2014).

4.2  Perspectivas de estudo

Conceitualmente, a analise dos documentos selecionados demonstrou uma majoritaria e

recorrente associacdo do estudo da comensalidade a convivialidade e a sociabilidade humana.

Esse processo orientou a identificacdo de padrdes de estudos que compdem sete perspectivas da

comensalidade (Tabela 1).

Tabela 1 — Frequéncia de temas das Dissertagdes de mestrado e Teses de doutorado do Programa
em Pos-Graduacdo em Hospitalidade com foco na comensalidade (2004 a 2023)

Perspectiva de estudo

Frequéncia (n°)

Cultura alimentar 6
Cotidiana 5
Econdmica 4
Imigracédo 4
Religiosa 4
Celebrativa 3
Social 2
Comunicagdo 1
Total 29

Fonte: Elaborado pelos autores (2024).

A seguir apresenta-se cada uma dessas perspectivas de estudo, conforme a ordem da

tabela acima.
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4.2.1 Perspectiva da Cultura Alimentar

Associar a comensalidade as manifestagoes e tragos de identidade de um povo, possibilita
a conexao com certas préaticas tradicionais marcadas por regionalidade, por um grupo ou
populacéo especifica ou até por um alimento, prato, preparacéo ou produto especifico dotado de
conhecimentos, praticas e tradicdes.

Santos (2014) focou seu estudo no estado do Tocantins, desde sua cria¢do até a invengdo
de sua gastronomia local e tradi¢des culinarias ou, em outras palavras, de sua cultura alimentar.
Apbs identificar as receitas e praticas de cozinha tradicionais do Estado, a pesquisa analisa as
questdes de comensalidade atreladas a ela, identificando o fenémeno como uma estratégia de
aproximacdo familiar e entre amigos, pois ha uma troca envolvida na relagdo, visto que era
comum preparar uma receita tradicional e ser retribuido com outra depois, ficando claro a
circulacdo da dadiva, na pratica do dar, receber e retribuir. Além disso, mostra que o esforco de
varias pessoas para o preparo de algumas receitas tradicionais colabora para a uniao, porque exige
cooperacdo, como é o caso da pamonha, que se inicia na colheita do milho até a fase final de seu
cozimento (Santos, 2014).

Outro estudo sobre uma regido especifica aborda o Almoco do Cirio de Nazaré,
considerado o banquete amazoénico, como uma expressdo da cultura alimentar amazonica. A
analise realizada por Frugoli (2014) enfoca a Festa do Cirio de Nazaré, apontada como uma data
comemorativa sagrada que estimula o encontro entre os membros da comunidade. O evento pode
ser comparado ao Natal para elucidar sua proporg¢éo e importancia. Essa festa atrai paraenses que
ja ndo residem mais no Pard, reafirmando o sentimento de pertencimento por meio de rituais e
partilhas & mesa. Mesmo aqueles que ndo podem estar fisicamente presentes preparam o almogo
comemorativo e participam da celebracéo, ainda que de forma simbolica. Dessa maneira, criam
recordagdes matuas e ressaltam o prazer de compartilhar, estando esse momento atrelado a
sociabilidade e convivialidade (Frugoli, 2014).

Marchi (2015) foca sua dissertacdo na analise de um ingrediente especifico, a mandioca.
Considerada um patrimonio alimentar e gastrondmico em escala nacional, a pesquisadora
contribui para o conceito da comensalidade ao tratar de artefatos de “cultura material”,
desenvolvidos para tornar a mandioca brava comestivel, como o tipiti, que possibilita a extragdo
do liquido amarelado desse ingrediente.

823



S RBVISIU TEIXEIRA, R. P.; ABREU, G. M. M.; BASTOS, S,
FERRO, R. C. Comensalidade na producéo cientifica de

H 0 S P | TA |_| DA D E uma instituicdo de ensino superior brasileira:

perspectivas de estudo. Revista Hospitalidade. Séo

ISSN 1807-975X —————— Paulo, Dossié: Gastronomias e Comensalidades, p.812-
840, 2024.

A autora defende que, a comensalidade ndo se restringe ao consumo do alimento;
compreende as trocas sociais e tradigdes ritualisticas que ocorrem durante o processo de producao
do alimento. Nesse sentido, a tecnologia integra o processo de producao tradicional, ritualistico
e artesanal do alimento (Marchi, 2015).

Em sintese, Marchi (2015) avanca o conceito de comensalidade ao incluir as técnicas de
producdo de artefatos no processo de confeccdo de alimentos e, consequentemente, das técnicas
culinérias, para a sociabilizacdo e o sentimento de pertencimento de um povo.

Novembre (2015) estuda a Festa das Nacdes de Piracicaba, momento no qual maltiplas
culturas alimentares de diversos paises sdo expostas aos participantes do evento. A pesquisa
evidencia o potencial da comensalidade para a popularizagdo e socializacdo de costumes e
praticas associadas a alimentacdo, de diferentes lugares do mundo, como atrativo para grandes
eventos.

Por sua vez, Sulis (2022) visa compreender como as relacdes de hospitalidade sdo
influenciadas pelo chocolate, concluindo que a comensalidade nesse contexto é associada a
memoria familiar, afetiva e de “comfort food”, bem como a criacdo de novos lagos sociais
instituidos por meio do chocolate como presente. Nesse sentido, a cultura alimentar do chocolate
em contextos de hospitalidade e comensalidade possui a capacidade de tornar a troca social
especial e memoravel.

Lopes (2023) tem como objetivo investigar a comensalidade entre individuos veganos e
onivoros sob a 6tica da hospitalidade e da hostilidade. Sua investigacdo concluiu como a falta de
consenso no que se entende como comestivel durante a pratica da comensalidade pode resultar
em hostilidade.

As préticas de sociabilizacdo de uma pessoa em processo de transicdo ou ja vegana se
tornam um desafio, uma vez que passam apresentar maior dificuldade no que diz respeito a qual
alimento pode ser compartilhado, resultando em possiveis hostilidades a partir dessa diferenca
de cultura alimentar e crencas relacionadas a alimentagdo. Todavia, a autora elucida como a
reciprocidade atua por meio da comensalidade entre veganos e onivoros, acdes hospitaleiras
resultando em outras acdes hospitaleiras, seguindo a mesma ldgica para a hostilidade (Lopes,
2023).
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4.2.2 Perspectiva cotidiana

A perspectiva cotidiana é composta por estudos que se dedicaram a entender a
comensalidade do dia a dia de pessoas e grupos sociais definidos, explicita por meio de
comportamentos tipicos, sejam eles vindos de uma regionalidade ou tradicdo social passada de
geracdo para geracdo. Majoritariamente estudos dessa perspectiva focam sua abordagem em um
publico-alvo definido por uma categoria de idade ou recorte regional, retratada e associada
diretamente a convivialidade, sociabilidade e socialidade, interpretando, na maioria dos casos, a
comensalidade no contexto da privacidade e em ambiente particular, abordando também as
relacdes entre hospedes e anfitrides.

Carvalho (2004) estuda a comensalidade a partir de uma investigacao realizada com trés
geraces de uma familia. Por meio de entrevistas, o0 autor observa que o comportamento e as
memorias associadas & comensalidade variam de acordo com os fatores externos associados a
cada individuo daquele nacleo social, ou seja, as rotinas de refeicdes dependem da temporalidade
e do espaco no qual se inserem, além dos ritmos sociais e o papel de destaque da mulher.

O autor conclui que em diversas sociedades e em diferentes momentos da histéria se
encontram distintas comensalidades, assim como composi¢Oes de receitas e preparacées, dando
importancia para a velocidade com que se operam mudancas nos estilos e nos ritmos de vida da
sociedade. A partir disso Carvalho (2004) evidenciou que a comensalidade da familia investigada
especificamente em seu estudo passou por mutag¢des durante o avancar do tempo.

Soares (2004) analisa a influéncia do vinho na comensalidade no Vale dos Vinhedos (RS),
onde aponta que a comensalidade em zonas rurais (pelo menos no caso do Vale dos Vinhedos —
RS) compreende a fartura e a disponibilidade da comida e bebida, no caso o vinho em abundancia
como sinal de felicidade em receber alguém. Todavia, a recusa da oferta do alimento por parte
de um hospede gera estranhamento entre as partes envolvidas.

Devido ao fato de os anfitrides julgarem a oferta do alimento realizada por eles sendo
“muito simples” (Soares, 2004, p. 107), qualquer sinal de recusa ¢ interpretado como uma atitude
esnobe e um sinal de deselegéncia, configurando uma atitude hostil do hdspede pelo ponto de
vista do anfitrido, para quem a oferta e a partilha desse alimento com o hospede “nunca pode

faltar” (Soares, 2004, p.107).
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Rodrigues (2011) trabalha com a hospitalidade no espaco privado. Inserida no contexto
contemporaneo, a investigacdo aponta a comensalidade como resposta ao afastamento social
ocorrido pelos “dias corridos e cheios de tarefas”:

[...] muitas familias tém seus dias corridos e cheio de tarefas, o que os “afasta” de certa
forma de uma unido e confraternizacdo, e havendo uma pratica de se alimentar em volta

da mesa, todos juntos, mantém-se a tradicdo de se utilizar este momento — 0 momento
de se alimentar — como uma forma de unido e convivéncia. (Rodrigues, 2011, p. 69).

A autora reforca que devido as mudangas da sociedade, as formas de sociabilidade se
modificam constantemente, assim a comensalidade tem papel fundamental em facilitar a
admissdo de forasteiros e de aproximar os familiares.

Por sua vez, Oliveira (2013) contribuiu para a comensalidade ao estuda-la entre idosos de
uma cidade no interior paulista. Os idosos relatam que pela comensalidade o sentimento de unido
é realcado, sendo possivel evidenciar sua importancia para o bem-estar emocional e nutricional
dos mesmos, conforme relatado o seguinte trecho:

[...] ultrapassa a necessidade de saciar a fome, € um momento de sociabilidade e

oportunidade de comunicacao, confirmado pelos entrevistados que, na maioria, tem o
habito de conversar enquanto come junto (Oliveira, 2013, p. 81).

A autora mostra que a comensalidade se altera durante o percurso de vida do entrevistado,
em razdo das mudangas na casa em que vivem e viveram, mudanca dos filhos e ao processo de
envelhecimento, que impactam os habitos alimentares, embora o significado e a importancia do
encontro se mantenham:

[...] para eles, o hébito de compartilhar as refei¢des € carregado de valores simbolicos e
de extrema importancia para o convivio social e familiar. O “comer juntos” reforga a

unido da familia ou grupo, pois além de partilhar a comida, partilham-se as sensagdes.
(Oliveira, 2013, p. 81).

Estudando outro publico-alvo, desta vez os jovens e suas praticas de comensalidade no
cotidiano, Faltin (2018) relata que esses individuos seguem as “vagabond food practices” de
Poulain (2002), em que a alimentacdo passa a ser marcada pela irregularidade em relacdo a
horérios e lugares, sem manter um padrdo constante, e sempre orientada para a busca de

novidades e da diversidade de comidas e bebidas de diferentes culturas. Esses jovens pautam
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suas refeicdes em suas proprias individualidades, preferéncias, gostos pessoais e restrigdes
dietéticas, afastando-se de tradi¢des familiares, regionais e/ou culturais (Faltin, 2018).

Todavia, ¢ destacada a importancia das raizes familiares para a defini¢do do “saber fazer”
na cozinha, definidas ja na infancia, influenciando as praticas desses jovens adultos e
adolescentes universitarios. Os jovens apresentam maior foco na residéncia privada para a pratica
da comensalidade, em virtude dos altos precos da alimentacdo no ambiente comercial, além do
cozinhar constituir elemento motivador para as ocorréncias da comensalidade (Faltin, 2018).

Outro critério € o tempo disponivel, pois no cotidiano valoriza-se a agilidade: nos dias
livres valoriza-se o aspecto social da comensalidade, que transcorre de forma mais longa e com
foco maior tanto no preparo, quanto na degustacdo. A questdo econdmica também é salientada:
durante as datas livres 0s jovens se encontram dispostos a gastar mais, todavia, tendem a
economizar durante ocorréncias cotidianas (Faltin, 2018).

A pratica da alimentacdo solitaria é recorrente durante a semana, sendo de menor
ocorréncia em finais de semana. A comensalidade cotidiana desses jovens tende a seguir um
estilo de vida mais saudavel que a comensalidade atrelada a comemoracdo e dos finais de semana
(Faltin, 2018).

4.2.3 Perspectiva econdmica

A perspectiva econdmica enquadra as investigacfes em que a comensalidade é pauta em
ambientes onde o comércio de produtos e servicos, no caso de alimentos e bebidas, ocorrem,
sejam restaurantes, hotéis, bares, vendas de rua, vinicolas, ou em contexto turistico, associada
majoritariamente ao estudo de caso de um estabelecimento.

Boer (2014) estuda o restaurante Madalosso (Curitiba/PR), onde salienta que a
comensalidade tem énfase e associacdo nos momentos de lazer realizados pelos clientes,
enaltecendo a cultura alimentar proposta pelo restaurante como um atrativo turistico; dessa
forma, a comensalidade se mostra como expressdo da hospitalidade. No contexto analisado, a
partilha da comida é ainda associada a festividade e comemoragéo.

Ademais, Boer (2014) enquadra o atendente/funcionario do restaurante como parte da
comensalidade, apesar de ele ndo partilhar diretamente do consumo do alimento, mas por
participar da situagdo como um todo.
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Ja Falck (2020) estuda a competitividade comercial pela fruicdo da cerveja na cidade de
Sdo Paulo, concluindo que a comensalidade ¢ um “guia invisivel”, norteando gestores e
auxiliando as tomadas de decisdes estratégicas adotadas por estabelecimentos e empresas para
propiciar uma experiéncia mais rica ao consumidor das cervejas artesanais.

Estudando também uma pratica relacionada ao consumo de uma bebida alcodlica, Silva
(2020) realiza um estudo de caso sobre enoturismo em Andradas/MG, evidenciando a
comensalidade como frequente e importante parte das praticas de degustacdo e harmonizacao
mediante agendamento, reafirmando a capacidade da comensalidade como atrativo turistico, de
sociabilizacdo, socializacdo, além da multiculturalidade associada ao vinho.

Mantendo-se no objeto de estudo, o enoturismo e a atividade associadas a vitivinicultura,
Ortiz (2011) afirma que, ao estudar o acolhimento em vinicolas na cidade de Sdo Roque (SP), a
comensalidade ocorrida em restaurantes dentro das e associados as vinicolas garante vantagem

competitiva para as demais vinicolas do mercado.

4.2.4 Perspectiva imigracao

A presente perspectiva se dedica a compilar os estudos que investigam os choques
culturais sobre comensalidade entre os imigrantes e os anfitrides que os recebem, observando
questdes como ingredientes, técnicas de cozinha, rituais de servico, receitas, tradicionalidades
gastrondmicas, questdes associadas a etiqueta e regras de comportamento a mesa. Ao dissertar
sobre a comida italiana, Landi (2012) aponta a comensalidade como sinénimo de prosperidade

dos italianos, reafirmacdo de gostos e particularidades do seu territério, como evidenciado em:

Os ingredientes regionais, quando somados aos utensilios, aos habitos e as regras e ritos
de comensalidade regionais ddo vida aos costumes, as tradi¢des, a historia e a cultura
da populagéo. (Landi, 2012, p.45).

A autora destaca a influéncia da mulher imigrante italiana, que além de transplantar sua
comida para Sao Paulo, viabiliza uma opc¢éo de sustento a familia, ao manter suas tradicées, ritos

e vinculos sociais nesse novo pais:

A cantina, o plantio e a comercializagdo de géneros alimenticios italianos na cidade
constituem a marca da insercdo da cozinha italiana na capital paulista pela primeira leva
de imigrantes iniciada na década de 1870. (Landi, 2012, p.73).
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A tradicdo alimentar italiana também ¢ analisada por Frenda (2015), que evidenciou as
dificuldades decorrentes da barreira linguistica para a alimentagéo dos italianos em 1954, assim
como para a comensalidade, que véo desde os nomes do produtos, acesso a alguns ingredientes
tradicionais, até as questdes de sociabilizacdo a mesa.

Tais empecilhos ndo impediram a comensalidade italiana, pois constituia uma forma de
preservacao cultural e de sua identidade tanto como individuos, quanto como comunidade, além
de ser importante para sua integracdo social a comunidade anfitria (brasileira). Neste contexto, a
comensalidade proporciona o fortalecimento dos vinculos entre os hospedes (imigrantes
italianos), quando praticada no contexto da convivialidade, cria e fortalece os vinculos com 0s
anfitrides (Frenda, 2015).

Destaca-se ainda a assimilagdo de costumes, ritos e praticas de comensalidade pelos
imigrantes, com maior resisténcia dos mais velhos, dos padrfes e caracteristicas associados a
sociedade receptora, tais como a inclusdo do arroz com feijéo e a feijoada (Frenda, 2015).

O “fazer junto” ou “cozinhar junto” constitui pratica relevante para a construgao de lagos
sociais no contexto da convivialidade, resgate da identidade e da nocéo de pertencimento entre
os imigrantes italianos, como as datas festivas marcadas pela comensalidade - Natal, Pascoa e
aniversarios. A comensalidade confere pertencimento e identidade, é enfatizada como um
alicerce do “sentir-se italiano”, desde a compra, ao cozinhar ¢ o comer juntos (Frenda, 2015).

Ao investigar os contextos migratorios dos nordestinos para a cidade de Sao Paulo (SP),
mais especificamente para o Bixiga, Fernandes (2020) também aborda a comensalidade como
uma pratica de preservacdo cultural desse grupo, pois o alimento é carregado de memdria e
identidade. As memdrias evocadas pela comida e comensalidade nordestina sdo portadoras de
sentimentos negativos como a privagéo e a necessidade.

A pesquisadora destaca a importancia da comensalidade para os novos migrantes
nordestinos que chegam ao Bixiga. Por meio da comensalidade, esses migrantes conseguem se
sociabilizar e socializar com antigos migrantes ja estabelecidos na regido, o que lhes proporciona
um senso de pertencimento. Aqueles que chegam (hospedes) séo recebidos com comidas que
integram seu repertdrio alimentar, enquanto os que recebem (anfitrides) tém a oportunidade de
reviver a comensalidade nordestina e manter a conexdo com sua cultura alimentar de origem
(Fernandes, 2020).
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Ainda nesta perspectiva, a dissertacdo de Jhun (2012) aponta a préatica da ceriménia do
chd como um ritual de comensalidade que propicia socializacdo e preservacdo das praticas
ritualisticas da bebida, tendo funcdo de manter e reafirmar a cultura alimentar japonesa, como

pode ser visto em:

A pratica da cerim6nia do cha é um evento social no qual os descendentes de imigrantes
japoneses, 0s principais praticantes, aproveitam para sociabilizar-se, além de
compartilhar e manter as tradi¢6es culturais (Jhun, 2012, p. 51).

A partir de todas as dissertacdes analisadas € notavel a importancia da comensalidade
para a preservacdo das identidades culturais dos imigrantes por sua atua¢do como espaco de
mem©ria e pela manutencéo de tradi¢Ges, aléem de propiciar a integracdo social entre imigrantes

e a comunidade anfitrid com base na partilha da comida, do espago comum e do tempo.

4.2.5 Perspectiva religiosa

A perspectiva religiosa invoca o sagrado a mesa, reveste a comensalidade com
simbolismo e tradigdes religiosos, inserindo a comida em rituais e incorporando caracteristicas
do divino, sendo sua partilha 0 meio de conexdo do mundano com o sacro, do humano com o
divino.

Santana (2009) estuda as dinamicas entre a fé, o sagrado e o alimento, considerando a
hospitalidade e a comensalidade fatores primordiais para o encontro dos fiéis, possibilitando a
restauracdo de vinculos e a sociabilidade da comunidade. A interacdo proporcionada pelo ato de
comer juntos e a oferta de oferendas carregam significados e tradicdes:

Onde ha candomblé, ha festa; onde hé festa, ha comida, triade em que a comensalidade

é parte do sistema religioso, que agrega tanto os seus membros quanto seus convidados.
(Santana, 2009, p. 29).

Neste contexto do Candomblé, a comensalidade e a agregacdo social sdo inerentes uma a
outra, tanto dos iguais de fé familiarizados com os simbolismos e as praticas, como também dos
externos ou novatos, ditos como convidados. A comensalidade é a maneira de se comunicar e de
criar vinculo entre os homens e os deuses, proporcionando acolhimento de todos a celebragéo e
permitindo a entrada e partilha do espaco sagrado (Santana, 2009).

Ferreira (2017) corrobora com Santana (2009), evidenciando, a partir do estudo da festa

do Divino Espirito Santo em Sao Luiz do Paraitinga (SP), como a comensalidade no contexto de
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uma festa sacra, propicia a conexao com o divino por meio da funcéo vertical da comensalidade
apresentada por Boutaud (2011).

Acosta (2012) também concorda com a ideia a partir do estudo das etiquetas em banquetes
comemorativos, especificamente no Natal e na Pascoa, festas tradicionais cristds. A autora aponta
como a comensalidade, pela perspectiva religiosa, propicia a integracdo ndo apenas daqueles
cristdos, mas de todos os envolvidos nas festividades que também sdo praticadas por pessoas
alheias a fé, garantindo a integracdo social e a sensagdo de pertencimento a todos, religiosos ou
n&o.

Ao abordar o Candomblé, Guedes (2016) centra-se na comensalidade em um quilombo
remanescente em Sao Paulo, Cafundo, denotando de forma similar a Ferreira (2017) e a Acosta
(2012) a importancia da comensalidade para as préticas de fé.

Guedes (2016), investiga a comensalidade a partir do convite do sagrado a mesa,
representados pela figura da Mée de Santo e do Pai de Santo, assim como nas oferendas aos
Orixas.

A funcéo vertical se manifesta no respeito a hierarquia social imposta pela religido, pelos
status e pelas representacGes reafirmadas por meio do convite ao sagrado, conforme previsto por
Boutaud (2011). Seguir a oferenda de alimento correta para cada divindade torna-se um fator
ritualistico tanto na prética religiosa quanto na prética alimentar. No caso do Candomblé, as
divindades sdo representadas pelo Pai de Santo e pela Mae de Santo, que se sentam a mesa para
partilhar a refeicdo, proporcionando a socializagdo com os demais por meio do aconselhamento

e da escuta dos comensais envolvidos (Guedes, 2016).

4.2.6 Perspectiva celebrativa

Nesta perspectiva estdo englobadas as pesquisas que associam comensalidade as festas,
datas comemorativas e eventos.

Ao estudar as festas de casamento, Nieble (2010) reflete sobre a forma de receber nessas
ocasides. Ela demonstra que a comensalidade constitui uma caracteristica comum dos rituais
requeridos, aponta o resgate da tradigdo familiar e o fortalecimento dos lagos, pois a elaboragéo
da comida e dos preparativos para as festas aproximam as mulheres, por serem as responsaveis

pelo preparo. Destaca, entretanto, que as constantes transformagdes sociais que ocorrem nas
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estruturas familiares geram novas necessidades e demandas que sdo encaradas como

oportunidade de negdcio, originando diversas empresas de organizacao de eventos desse tipo.
Ao pesquisar a Festa do Divino Espirito Santo, Ferreira (2017) reforca a importancia da

comensalidade para a sociabilizacdo entre os envolvidos, 0 que corrobora com a pesquisa de Jhun

(2012) sobre a cerim6nia do cha, que evidencia a integracao social por meio da partilha.

4.2.7 Perspectiva social

Quando o estudo da comensalidade ocorre em ambientes publicos, em espacos de acesso
comum, onde comensais possuem 0s mesmos status, ndo tendo poder sobre o espaco, tem-se
perspectiva social, analisada por Goes (2017) ao estudar a hospitalidade em ambientes de comida
de rua, proporcionada por meio de feiras e food trucks que mantém a possibilidade de encontros
e compartilhamento de refeices nessa modalidade de ambiente.

A autora defende que, mesmo que a pratica da comida de rua seja baseada em um “comer
mais rapido” e sem carater de comemoragao, baseada apenas na praticidade e no saciar de
necessidades, ainda se configura como comensalidade, indicando a forga do fendbmeno em se
adaptar aos novos tempos:

As refeicBes compartilhadas, ainda que de forma mais rdpida e sem um carater de
comemoracdo, indicam que a comensalidade se transforma e se adapta aos novos

tempos sem deixar de ocorrer, permitindo que se fortalecam os vinculos sociais. (Goes,
2017, p. 85).

Focando seu estudo na Feira Kantuta, associada a cultura boliviana na cidade de Sao
Paulo, Milanese (2012) esclarece que a comensalidade corrobora com o acolhimento do
imigrante, propicia a preservacgéo cultural por meio da perpetuacdo de préaticas alimentares e do
'saber fazer', viabiliza a movimentacdo econémica a0 mesmo tempo que sociabiliza essas
tradicOes alimentares, garantindo assim sua longevidade e perpetuacdo. Essa preservacao
também decorre da difusdo e popularizagdo dos conhecimentos envolvidos nessa cultura
alimentar, comercializada a um publico que ndo teria acesso a essa experiéncia caso nao se

configurasse como um atrativo comercial.
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4.2.8 Perspectiva da comunicacao

A perspectiva da comunicacdo aglutina pesquisas que evidenciam como a comensalidade
viabiliza a socializacgdo de signos e de fatores culturais atrelados tanto ao seu preparo, quanto ao
ato de comer, podendo ser entendida como entretenimento, forma de estudo ou de partilha de
conhecimento.

Furtado (2009) associa a comensalidade aos programas de gastronomia transmitidos pela
televisdo. Este meio de interacdo proporciona oportunidade de aprendizado sobre os ingredientes
e preparos para adapta-los as diferentes realidades, pois nem todos os telespectadores possuem
condicdes de comprar os insumos ali veiculados.

A autora defende a ideia de que a comensalidade se apresenta mesmo quando as pessoas
envolvidas na relacdo se encontram em ambientes distintos, o que também lhes possibilita
vivenciar maneiras diversas de sociabilidade, bem como estabelecer a relacdo emissor (da receita,
aquele que se torna o anfitrido e compartilha o ensino culinario) e receptor (da aprendizagem,

aquele que recebe o conhecimento).

4.3 Discussao e sintese

A partir da analise realizada, constata-se o estudo da comensalidade, compreendida como
importante dimensdo da hospitalidade. Observam-se exemplos onde as func¢des/forcas vertical e
horizontal da comensalidade (Boutaud, 2011) sdo operacionalizadas a partir da perspectiva
religiosa, como evidenciado nos estudos de Ferreira (2017), Acosta (2012) e Guedes (2016).

Nas dissertacbes que apresentam a perspectiva da imigracao, Frenda (2015) evidencia
que as praticas do “saber fazer” e da cultura alimentar dos imigrantes italianos propicia a
sensacdo de pertencimento ao reafirmar suas identidades, propiciando a validagéo do grupo social
como defendido por Baechler (1995).

A perspectiva celebrativa apresenta aderéncia a funcdo/forca horizontal da
comensalidade, uma vez que Boutaud (2011) defende que a festa e os momentos de euforia
associados a alimentacdo a ela se integram. Tanto Nieble (2010), quanto Ferreira (2017) e Jhun
(2012) concluem que a comensalidade em meio a festividade propicia o fortalecimento de lagos

e a sociabilizacdo dos comensais envolvidos.
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A perspectiva social aglutina as dissertacdes de Milanese (2012) e Gées (2017), autoras
que evidenciam a potencialidade da comida de rua para propiciar o encontro e a sociabilizacéo,
além de destacarem a importancia da comensalidade para o acolhimento, compartilhamento do
espaco e estabelecimento de relacdes de hospitalidade (Grassi, [2000] 2011; Camargo, 2004).

A perspectiva da cultura alimentar apresenta aderéncia as abordagens de Sheringham e
Pheroza (2007) e Selwyn (2004), pois a oferta e a transgressao social presentes no momento da
comensalidade sdo culturalmente codificadas, determinando questdes ritualisticas de servigo,
consumo e até etiqueta.

Santos (2014), ao estudar alimentacao e as praticas de cozinha do Tocantins, atesta que
os codigos de conduta da comensalidade, desde a confec¢do do alimento até 0 momento de
finalizacdo da refeicdo, sdo regidos e julgados pela cultura alimentar tocantinense. Novembre
(2015), similarmente, ao estudar as Festa das Na¢6es de Piracicaba, evidencia como 0s costumes
e a cultura alimentar socializam signos e significado culturais, concordando com Selwyn (2004),
ao analisar os organizadores do evento como anfitrides e os participantes como hospedes.

A abordagem da comensalidade para a manutencdo e perpetuacdo dos lagos sociais e,
consequentemente, da convivialidade (Gimenes-Minasse, 2023) constitui a centralidade dos
estudos sistematizados na perspectiva doméstica, o que pode ser atestado tanto em trabalhos
estudos que enfocam uma visdo familiar, como o de Carvalho (2004), um publico-alvo
especifico, como Oliveira (2013) e Faltin (2018), ou até mesmo um recorte regional, como o de
Soares (2004).

5 Conclusao

A analise da comensalidade associada a hospitalidade permite investigar como a presenca
do alimento durante as relacdes interpessoais se relacionam aos codigos de conduta,
caracteristicas culturais, entre outros aspectos.

Ao analisar as dissertagOes e teses do PPG em Hospitalidade, da Universidade Anhembi
Morumbi, foi possivel evidenciar os focos de pesquisa relacionados a comensalidade, sendo eles:
a gastronomia, as comidas italiana e nordestina, a cozinha pantaneira, a cerimonia do ché, a
cerveja artesanal, as feiras e comidas de rua, os banquetes comemorativos, as festas de
casamento, do Divino Espirito Santo e das Nagdes de Piracicaba, o Candomblé, o quilombo
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Cafundo, os programas de gastronomia veiculados pela televisdo, as praticas contemporaneas de
jovens universitérios e de faixas etarias especificas, a hospitalidade associada ao chocolate e a
hostilidade ocorrida em detrimento da discordancia do que se entende como alimento comestivel,
mais especificamente no caso dos veganos e onivoros. Esta pesquisa oferece subsidios para
futuros pesquisadores no ambito de gaps ainda ndo explorados e de tendéncias da producédo
cientifica analisada.

A perspectiva da cultura alimentar focaliza ingredientes, técnicas culinarias e de
utilizacao de artefatos que tornam um produto comestivel e evidenciam gastronomias especificas.
Essa perspectiva também denota a importancia material do alimento, dos utensilios usados no
cozinhar e do saber fazer para composicdo de identidade e senso de pertencimento de uma
comunidade. Pela perspectiva cotidiana, evidencia-se a comensalidade como um costume que
transcende e une as geracOes, carregado de regionalidade e peculiaridades de acordo com o
anfitrido e/ou com o hdspede, mas que pode estar sujeita a transformacdes a partir do novo que
bate a porta e transpdem a soleira.

A comensalidade sob a perspectiva econbmica é estudada nos estabelecimentos
comerciais e é representada pela caracteristica acolhedora, interpretada por gestores como uma
vantagem competitiva. Enquanto o estudo da comensalidade associada a perspectiva da
imigracdo aponta que o fendbmeno propicia a integracdo do recém-chegado e a sensacdo de
pertencimento de imigrantes e anfitrides, além da preservacdo da cultura alimentar ao se tornar
espaco de memaria e tradicdo.

A comensalidade estudada pela perspectiva religiosa abarca os rituais que unem o
humano ao divino. Na perspectiva celebrativa, a comensalidade encontra-se associada ao elevar
de datas comemorativas e festivais, diferenciando esses momentos do comum, tornando-os
épicos e memoraveis.

A perspectiva social observa que a comensalidade ocorre em espagos de acesso comum,
unindo pessoas que normalmente ndo teriam interesse ou razdo para socializar, todavia, muitas
vezes a comensalidade acaba ignorada pela necessidade de realizar uma refeicdo rapida. Por fim,
pela perspectiva comunicativa, a comensalidade aparece por meio do entretenimento e da partilha

de conhecimento.
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Aponta-se como limitacdes da pesquisa a restricao as dissertacdes de mestrado e teses de
doutorado de um Unico PPG, além de ndo incluir as producgdes cientificas decorrentes dessas
pesquisas. Recomenda-se para futuras pesquisas a ampliacdo para outros Programas em Pés-

Graduacao, além de pesquisas bibliograficas em bases de dados nacionais e internacionais.
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