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Cultura alimentar: o que é e como se forma
Cultura alimentar é o conjunto de saberes, gostos, costumes e significados ligados à comida de um povo. Ela inclui o que se planta e se cria, como se prepara, quando, com quem e em que ocasião se come, e o que cada prato representa, numa festa, numa religião ou na memória de uma família. É aprendida em casa e na comunidade, e muda com o tempo, com as migrações e com o comércio.
Comida também é cultura
O Guia Alimentar para a População Brasileira, do Ministério da Saúde, tem como um dos princípios que “alimentação é mais do que a ingestão de nutrientes”: inclui os alimentos, a forma como são combinados e preparados, e as dimensões culturais e sociais das práticas alimentares. A regra de ouro do Guia é preferir sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparações culinárias a alimentos ultraprocessados (Ministério da Saúde, Guia Alimentar, 2ª edição, reimpressão de 2025).
As diferenças entre as regiões
A Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF) 2017-2018, do IBGE, mostra que a comida comprada para casa muda bastante de uma região para outra (IBGE, Agência de Notícias, 3/4/2020):

	alimentos in natura ou minimamente processados: 58,2% das calorias no Norte e 54,5% no Nordeste, contra 47,3% no Sul e 44,9% no Sudeste;



	ultraprocessados: 22% no Sul e 21,4% no Sudeste, contra 14,4% no Nordeste e 11,4% no Norte.



No país todo, o arroz respondia por 15,6% das calorias compradas, e o feijão, por 4,3% (mesma fonte).
Você sabia?
Como ler este número. A diferença entre as regiões não vem só da cultura. A mesma pesquisa mostra que a renda também pesa: nas famílias de renda mais alta, os ultraprocessados eram 24,7% das calorias compradas; nas de renda mais baixa, 12,5%. E o dado mede o que as famílias compram para casa, não tudo o que comem (IBGE, 3/4/2020). Cultura, renda e o que há para comprar em cada lugar andam juntos.
A comida como patrimônio
No Brasil, o Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico Nacional (Iphan) pode registrar saberes e modos de fazer como patrimônio cultural imaterial. O Ofício das Baianas de Acarajé, da Bahia, está inscrito no Livro dos Saberes desde 2005 (Iphan, Superintendência na Bahia). O registro protege o saber de quem faz, e não uma receita congelada no tempo.
Um movimento pela comida local
O italiano Carlo Petrini (1949-2026) fundou o Slow Food em 1986, depois de um protesto contra a abertura de uma lanchonete de fast-food perto da Escadaria da Praça de Espanha, em Roma. O manifesto do movimento saiu em Paris, em 1989. Petrini defendia uma comida “boa, limpa e justa” e, em 2004, criou o encontro Terra Madre, em Turim, que reuniu 1.200 comunidades produtoras de alimentos (Andrews, Prospect, 2/6/2026, tradução do inglês).
Termos vizinhos

	Alimentos ultraprocessados (link).



	Biodiversidade alimentar (link).



	Sustentabilidade cultural (link).



	Soberania alimentar (link).



Resumo: principais perguntas e respostas
O que é cultura alimentar? É o conjunto de saberes, gostos, costumes e significados ligados à comida de um povo: o que se planta, como se prepara, quando, com quem e em que ocasião se come.
 
 A cultura alimentar muda entre as regiões do Brasil? Sim. Pela POF 2017-2018, do IBGE, os alimentos in natura eram 58,2% das calorias compradas no Norte e 44,9% no Sudeste. A renda também pesa nessa diferença.
 
 Comida pode ser patrimônio cultural? Sim. O Iphan registra saberes e modos de fazer, como o Ofício das Baianas de Acarajé, inscrito no Livro dos Saberes desde 2005.
 
 O que é o Slow Food? É o movimento fundado por Carlo Petrini em 1986, na Itália, que defende uma comida “boa, limpa e justa” e a produção local.
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