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 Dicionários da língua portuguesa definem sobremesa como “fruta, doce 

ou outra iguaria que se serve no final de uma refeição”. Em francês, diz-se 

“dessert”. O termo tem origem no verbo “desservir”, que é o momento em que a 

mesa é retirada e que a refeição se finaliza. Entretanto, a sobremesa é muito 

mais do que o último prato de uma refeição. Ela se traduz e acontece em um 

momento imensamente carregado de símbolos, de sentidos e de significações.  

A associação entre a alimentação e fatores vitais que não sejam apenas 

a nutrição e a manutenção da saúde humana, esta cada vez mais clara aos 

olhos de todos. O ato alimentar transcreve prazeres, desejos, satisfações e 

anseios, representando enfim, o encontro da necessidade com o prazer, do 

homem biológico com o social, e a co-existência da fisiologia e do imaginário. A 

representação mais clara deste fato esta exatamente no consumo de uma 

sobremesa. O ser humano tem uma necessidade fisiológica “x” de açúcar, ou 

alias de glicose, mas não de uma sobremesa. Esta ultima é consumida pela 

necessidade que o ser humano tem de sentir prazer, de saciar um desejo ou 

uma vontade. Verdadeiras necessidades, mas que são muito mais psicológicas 

e culturais do que fisiológicas. Esta é a importância e o real significado da 

sobremesa. Ela é, sobretudo, um símbolo de recompensa, um verdadeiro 

emblema do convívio e do conforto; muito mais um objeto de desejo do que um 

simples prato. Além ser símbolo de prazer alimentar, a sobremesa remete, 

freqüentemente, o individuo que a consome, a gostos já saboreados e a 

sensações já vividas, ou seja, ela esta estritamente ligada à nostalgia.  

Se a alimentação é símbolo e identidade de cada sociedade, de cada 

região e de cada e de todo País, na França, ela é ainda mais do que isso. 

Segundo Jean-Pierre Poulain em “Sociologias da Alimentação”, “na França, a 

atitude gastronômica não se limita à cozinha e às maneiras de elite. Ela 

constitui um patrimônio (...), ela é tida como um “fato social” de primeira 

importância para definir a originalidade da sociedade francesa e de sua 

organização”. O mundo conhece a França pela sua cozinha, pela tradição do 

“bien manger” (ou “comer bem”) e pelas refeições completas e compostas por 



no mínimo entrada, prato principal e sobremesa. A estes princípios formadores 

da cultura francesa e que representam e constituem a imagem deste país, 

adiciona-se ainda a confeitaria francesa e suas maravilhosas sobremesas: 

verdadeiras obras de artes que satisfazem não apenas o paladar, mas os olhos 

e o coração de seus consumidores.  

Partindo destes conceitos e princípios básicos, este trabalho de Master 1 

em Historia e Cultura da Alimentação, tem por objetivo principal analisar a 

evolução do consumo da sobremesa na França, dos anos cinqüenta até os 

dias de hoje. A partir da década de sessenta, devido à industrialização e às 

transformações ocorridas na sociedade francesa, muitas mudanças vêm 

ocorrendo também na alimentação e nos hábitos alimentares dos franceses. 

Os refrigeradores chegam às residências, as mulheres iniciam sua entrada no 

mercado de trabalho, e há uma grande diversificação dos produtos 

alimentícios, assim como uma maior oferta destes produtos, através dos 

primeiros hipermercados. A sociedade esta cada vez mais engajada e cada vez 

menos as refeições são realizadas em domicilio ou ao menos feitas por uma 

dona de casa francesa. Ainda de acordo com J.P.Poulain, se em 1950 uma 

francesa dedicava quatro horas do seu dia para atividades culinárias, em 2000, 

ela dedica menos de uma hora diária para essas atividades. No mesmo ritmo, o 

consumo de produtos “semi-preparados”, assim como o de sobremesas semi-

prontas ou de preparo rápido, passou de 50% em 1960 para 83% em 1991. 

Neste contexto de transformações, os restaurantes de fast-food chegam com 

grande força para ameaçar este mercado tradicionalista francês, as mulheres 

passam a ter uma maior preocupação com a estética e com a imagem do seu 

corpo, surgem os produtos light, etc. Em conseqüência da modernidade 

alimentar, hoje três fenômenos fazem parte do nosso dia-a-dia: a 

“superabundância alimentar”, a diminuição dos controles sociais como a 

desestruturação das refeições, e a multiplicação dos discursos alimentares e a 

contradição entres eles.  

É neste contexto, e partindo da minha formação de nutricionista, que 

decidi trabalhar na época contemporânea. Para isto, foi inevitável cruzar as 

histórias das praticas de vida e alimentares e os modos de fabricação das 

sobremesas, para assim poder analisar qual o papel e o lugar da sobremesa no 

dia-a-dia e na alimentação dos franceses durante o período delimitado. O 



interesse é de perceber se, mesmo com as transformações exemplificadas, a 

sobremesa continua presente na alimentação dos franceses, em que 

intensidade e de que maneira. Assim, implicitamente, será possível perceber se 

o prazer prevalece sobre as prescrições e os discursos alimentares pregados 

hoje em dia, e sobre o ritmo de vida em que esta sociedade vive.  

Para isto, estão sendo utilizadas fontes escritas, como revistas, por 

exemplo, e fontes orais, como entrevistas e questionários. A idéia principal é de 

analisar as sobremesas de proposições de cardápios de revistas semanais, 

para formar um panorama do tipo de sobremesa sugerido em cada década. 

Além deste, outros meios estão sendo utilizados e analisados para o mesmo 

fim. É o caso da consulta a órgãos como o CEDUS (Centro de Estudos e de 

Documentação do Açúcar), ou da analise da publicidade encontrada tanto 

nestas revistas quanto no Museu da Publicidade de Paris, etc. A principio, a 

idéia era também, de analisar livros de receitas de cada década, para que 

certas comparações entre receitas fossem possíveis de serem realizadas. 

Porém, poucas obras foram encontradas para a década de cinqüenta e 

sessenta, por exemplo. Com a finalidade de trazer informações sobre o 

consumo da sobremesa pelo publico em geral, sobre o feitio de sobremesas 

em domicílio, e ainda sobre o aprendizado e a transmissão de receitas dentro 

das famílias, foi elaborado e testado um questionário. E, para que haja ainda o 

ponto de vista do profissional, entrevistas a confeiteiros, chefs de cozinha e 

donos de restaurantes estão previstas.  

Para a continuação deste trabalho no decorrer do próximo ano letivo, 

mostraram-se dignos de estudo e de análise outros tópicos como: a sobremesa 

do dia-a-dia e a sobremesa de festa, e a sobremesa do restaurante e a 

sobremesa de casa. Mas durante este ano, o cenário foi montado, e o contexto 

em que a problemática se insere, foi mostrado. Durante esta primeira fase 

deste trabalho, o real objetivo do mesmo foi o de perceber a sua viabilidade, de 

acordo com as fontes disponíveis para a sua realização. Mais do que isso, esta 

primeira parte da pesquisa já foi de grande valia, pois além de comprovar a 

necessidade e a importância deste estudo pela própria falta de fontes (livros) 

sobre o assunto, os primeiros resultados já explicitam que apesar de tudo e de 

qualquer circunstância, a sobremesa continua a ser algo de grande valor e 

importância para os franceses.          


