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RESUMO

A comensalidade, como dimenséo da hospitalidade, € a partilha de comida e bebida,
universalmente celebrada em culturas e religibes ao redor do globo. A cerveja,
presente nos momentos de fruicdo, socializacdo e lazer, transpde esses conceitos
modernos de consumo por meio do consumo simbdlico de algumas variantes
arcaicas, como as cervejas de sorgo e painco africanas e o cauim indigena sul-
americano — tecnicamente, ambos cervejas. O consumo ritualizado dessas bebidas
oferece pontes interessantes com conceitos de hospitalidade e comensalidade,
permitindo estabelecer relacbes entre o ritual e a dadiva, pedra filosofal da
hospitalidade. O ensaio divide-se em quatro partes: uma introducdo aos conceitos
de hospitalidade, comensalidade e cerveja; uma segunda parte sobre o consumo
coletivo de cervejas africanas; uma terceira parte sobre as bebidas fermentadas
amerindias, em especial, o cauim; e uma quarta parte, a analise relacional entre
hospitalidade, comensalidade e cervejas tradicionais. Este manuscrito, um ensaio
sobre as relagbes entre a hospitalidade, a comensalidade e algumas bebidas
consuetudinérias, visa analisar e esclarecer as conexdes sociais e culturais do beber
junto, em seus significados simbdlicos africanos e sul-americanos.

Palavras-chave: Hospitalidade. Cerveja. Consumo ritual. Bebidas. Comensalidade.

ABSTRACT

Commensality, as a hospitality dimension, is the sharing of food and drink,
universally celebrated in cultures and religions around the globe. Beer, present in
moments of enjoyment, socialization, and leisure, transposes these modern concepts
of consumption through the symbolic consumption of some archaic variants, such as
African sorghum and millet beers and South American indigenous cauim -
technically, both beers. The ritualized consumption of these drinks offers interesting
bridges with concepts of hospitality and commensality, establishing relations between
ritual and gift, the philosophical stone of hospitality. The essay is divided in four parts:
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an introduction to the concepts of hospitality, commensality, and beer; a second part
on the collective consumption of African beers; a third part on Amerindian fermented
beverages, especially cauim; and a fourth part, the relational analysis between
hospitality, commensality, and traditional beers. This manuscript, an essay on the
relationships between hospitality, commensality, and some traditional drinks,
analyzes and clarifies the social and cultural connections of drinking together, in its
African and South American symbolic meanings.

Keywords: Hospitality. Beer. Ritual consumption. Drinks. Commensality.

RESUMEN

La comensalidad, como una dimensiéon de la hospitalidad, es compartir alimentos y
bebidas, universalmente celebrado en culturas y religiones de todo el mundo. La
cerveza, presente en los momentos de disfrute, socializacion y ocio, transpone esos
conceptos modernos de consumo a través del consumo simbdlico de algunas
variantes arcaicas, como las cervezas africanas de sorgo y mijo y el cauim indigena
sudamericano, técnicamente, ambas cervezas. El consumo ritualizado de esas
bebidas ofrece interesantes puentes con los conceptos de hospitalidad y
comensalidad, estableciendo relaciones entre ritual y don, piedra filosofal de la
hospitalidad. El ensayo se divide en cuatro partes: una introduccion a los conceptos
de hospitalidad, comensalidad y cerveza; una segunda parte sobre el consumo
colectivo de cervezas africanas; una tercera parte sobre bebidas fermentadas
amerindias, especialmente cauim; y una cuarta parte, el analisis relacional entre
hospitalidad, comensalidad y cervezas tradicionales. Este manuscrito, un ensayo
sobre las relaciones entre la hospitalidad, la comensalidad y algunas bebidas
tradicionales, tiene como objetivo analizar y aclarar las conexiones sociales y
culturales de beber juntos, en sus significados simbdlicos africanos vy
sudamericanos.

Palabras clave: Hospitalidad. Cerveza. Consumo ritual. Bebidas. Comensalidad.

INTRODUGCAO

A hospitalidade, subentendida como a relagdo entre um anfitrido e um
héspede, é regida por regras, ritos e leis 2 3. 4.5 6.7.8,9,10,11) N3o deve ser descrita
apenas sob o aspecto reducionista comercial, econémico e industrial®?, dado que
abrange, como guarda-chuva teérico de estudos humanos, areas diversas como
Economia, Ciéncias Sociais, Turismo, Administracdo, Recursos Humanos,
Psicologia etc. A origem de seus estudos baseia-se nos trabalhos de Marcel
Mauss® sobre dadiva. A teoria maussiana discorre sobre a balanca de poder
estabelecida no dar-receber-retribuir que, em casos extremos (como o potlatch dos

indigenas norte-americanos), chegava a causar a ruina econémica dos envolvidos.
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Esta balanca de poder baseia-se na necessidade de retribuicdo gerada por
determinada dadiva ofertada — a raiz da hospitalidade.

Em uma conceituacdo além dos paradigmas previamente estabelecidos, Irina
Avristarkhova(# 15 16, 17) propés a leitura da hospitalidade como o maternal/matricial,
estabelecendo relagbes com o feminino/feminismo. Os textos da autora envolvem
discussdes e implicacdes filosoficas sobre o materno, a matriz, a origem, chora — um
novo paradigma para a hospitalidade. Relacdes do corpo maternal com a
hospitalidade, em nivel filosofico, biomédico e cultural; o ambiente de origem e as
dindmicas com o que(m) foi gerado; e o local/espaco original de criacdo e
desenvolvimento s&o alguns dos questionamentos levantados pela autora. O
maternal/matriz (assim grafado pela autora) € considerado como ato, e ndo apenas
um espaco — 0 maternal/matriz é, e ndo apenas faz; ndo é um receptaculo, uma
jarra, pois ha interacdo. Por ser polimorfo, significa e evoca referéncias para uma
diversidade de ideias, objetos ou fenbmenos, como gravidez, relagdo Homem-Terra,
politicas publicas e/ou sociais, arquitetura, sequéncia matematica etc. Os
guestionamentos dos paradigmas atuais da mulher circulam constantemente nas
obras citadas, principalmente quanto ao dever do ser bem-sucedida, boa mae (méae
fabricada vs. mée por opcao), boa forma fisica. A base filoséfica da autora é a obra
de Luce Irigaray®®, que, muito além da discussdo feminista, discute e repensa sobre
o significado de ser um humano — juntos, porém, diferentes — dualidade amplamente
discutida em outros campos de estudo, como Power of And de Freeman, Martin e
Parmar(®®, e a Modernidade Liquida de Bauman®9). Neste ensaio, foram utilizadas
conexdes tanto das definicbes classicas de hospitalidade, quanto da obra de
Aristarkhova.

Considera-se, por meio de diversos autores@l: 12. 22, 23, 24, 25, 26, 8, 27, 28) g
comensalidade como a materializacdo da hospitalidade, gracas a oferta de alimentos
e/ou bebidas e/ou hospedagem, também regida por regras, ritos e leis — um
complexo sistema simbélico materializado®?. A origem da comensalidade remonta a
formacédo das primeiras cidades®®, e a delimitacdo dos limites, das fronteiras, do
interno/externo, do anfitrido e do hdospede. A divisdo dos alimentos e das bebidas,

em especial, cria a comunidade®®, muito além dos temas incipientes de estudo,
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voltados as implicagdes comerciais deste enfoque de hospitalidade®Y; trata-se,
antes de tudo, do comer com os outros®?. Inserida profundamente na questdo
cultural das sociedades, a comensalidade ndo apenas indica o que € e 0 que néo é
alimento, mas estabelece prescricbes das comidas que devem ser ingeridas e
quando devem ser ingeridas, além de proibicdes severas (tabus alimentares).
Também estabelece distincbes sobre o que é considerado ‘bom’ e o que é
considerado ‘ruim’®3), Apés a transposicdo da soleira®, passa a haver a oferta de
alimentos e bebidas para o0 hospede, sob wuma série de ritos e
significados/significancias. Compartilhar uma refeicdo ndo pode e nédo deve ser
caracterizado como a simples absorcdo de nutrientes, dado o aspecto de
espiritualidade mais elevada da divisdo dos alimentos®®: o lado mais autocentrado,
excludente, egoista do ser humano, o comer individual (em detrimento do alimento
que poderia ser consumido por outro), transforma-se em um dos aspectos mais
elevados do ser humano, a divisao igualitaria do alimento no compartilhamento da
refeicdo®®. Segundo Fischler®®, ingerir o mesmo alimento significa gerar a mesma
carne e 0sso (aparentemente em todas as culturas humanas), aproximando 0s
comensais, tornando-os mais parecidos. Observa-se um exemplo na comunhao
cristd, na ligacdo do pdo com o corpo de Cristo, além das conexdes com consumo
ritual da cerveja em culturas diversas.

Quanto a cerveja, esta pode ser considerada como toda bebida fermentada
alcoodlica de qualquer produto amilaceo®®. Sob este enfoque, ndo apenas o produto
tradicional como o conhecemos — agua, malte de cevada, lapulo, levedura — é
definido, mas também o saqué (cerveja de arroz), a chicha andina (cerveja de milho
mascado e outros graos), o caxiri amazonico (cerveja de mandioca embolorada néo
mascada), dentre outros. Basicamente, trata-se da acdo de algum tipo de levedura
sobre formas mais simples de aclcares®”), sejam estes derivados de germinacéo (o
processo de malteacéo na cerveja comum), de insalivagéo (o processo de mascar e
cuspir da chicha e do cauim) ou de bolor (a acdo de bolores — leveduras — no saqué,
caxiri e pajauaru)®®, Nas variedades mascadas, a ptialina presente na saliva
humana catalisa 0 amido em maltose, facilitando a fermentacdo em acucares mais

simples.
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Este manuscrito, um ensaio sobre as relacbes entre a hospitalidade, a
comensalidade e algumas bebidas tradicionais, visa analisar e esclarecer as
conexdes sociais e culturais do beber junto, em seus significados simbolicos

africanos e sul-americanos.

Hospitalidade, comensalidade e cervejas tradicionais

A comensalidade, observada aqui como dimensdo da hospitalidade, permeia
as relagbes humanas, na forma das atividades sociais de associagao entre
individuos e na criacdo de lacos de solidariedade. Pode ser associada aos
movimentos verdes, voluntariado e organizacfes nao-governamentais — ONG’s,
além da clara associacdo com a religido. Dentre os movimentos verdes, o0
locavorismo (a preferéncia pelo consumo de produtos e preparacdes produzidos
proximos aos locais de venda e consumo) e o neolocalismo (o esforco consciente
das empresas para o desenvolvimento do pertencimento, baseado nos atributos da
comunidade local®8 39) relacionam-se ao estudo de cervejas artesanais e
localidades. Porém, a relacdo mais clara de comensalidade e cervejas pode ser
observada no consumo coletivo de cerveja em culturas africanas, ingeridas com um
canudo a partir de um recipiente coletivo — a divisdo generosa, porém, estratificada
(mesmas classes sociais consumindo o produto em tempos diferentes). Segundo
Standage®?, as bebidas podem ser partilhadas genuinamente, pois, quando Vvarias
pessoas bebem do mesmo recipiente, estdo consumindo o mesmo liquido,
diferentemente de quando dividem um alimento, com partes mais desejaveis que
outras; desta maneira, a divisdo de bebidas torna-se um simbolo universal de

hospitalidade e amizade.

Em alguns dos primeiros registros pictograficos humanos, em anforas da
Mesopotamia de 4000 a.C.“9, o consumo coletivo de cerveja por canudos pdde ser

observado (Figura 1
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Figura 1 — Pictograma sumério representando consumo coletivo de cerveja, cerca de 4000
a.C.

Nota 1: SDA World History, disponivel em http://sdaworldhistory.edublogs.org/files/2015/08/6-Beer-
10zx8by.pdf. Acesso em 20 jun. 2021.

Esse pictograma retrata duas pessoas tomando cerveja com longos canudos,
provavelmente de junco. Tais canudos eram utilizados para se ingerir o liquido
presente sob uma nata de residuos, ja que os métodos mais eficientes de filtracéo
ainda ndo haviam sido inventados. Porém, hé indicios de consumo entre 15.000 a.C.
e 4.000 a.C.(41.42),

O costume de ingestdo por longos canudos permanece até hoje em alguns
povos africanos, como os Nandi quenianos. Uma cerveja é elaborada com pain¢o ou
sorgo, espécies de grdos, e depois € ingerida por longos canudos. O costume

observado na
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guarda forte similaridade com o pictograma sumerio.
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B alamy stock photo

Imagem 1 - Povo Nandi queniano, consumindo cerveja de paingo.

Nota 2: Alamy Fotos, disponivel em <https://www.alamy.com/stock-photo-nandi-men-and-women-
enjoy-a-drink-from-a-brew-of-millet-beer-sucked-18339327.html>. Acesso em 20 jun. 2021.

O costume de ingest&o de cerveja de painco ou sorgo“® na Africa Central e Sul
foi pouco documentado®®. As cervejas produzidas com esses grdos sdo acidas, de
coloragdo rosa-marrom unica, opacas, de fermentacdo continua até o servi¢co (néo-
pasteurizadas), diferentemente das lagers europeias. Foram denominadas, pelos
colonialistas europeus, como cerveja kaffir, “nativa” ou “africana”; nos dialetos locais,
sdo conhecidas como utywala, utshwala, doro ou chibuku. A tarefa de producédo
(ainda hoje nos meios rurais) sempre foi feminina, como o paralelo histérico europeu
da Idade Média (as alewives na Inglaterra medieval eram as mulheres responsaveis
pela producdo e fornecimento de cerveja aos homens, em ambientes
domésticos™®). O processo de producdo industrial somente se desenvolveu no
continente africano a partir de 1955, com a inauguracdo da companhia Heinrich
Chibuku Breweries®*4.

Aspectos de comensalidade podem ser observados no costume, perpetuado na
histdria africana de consumo de cerveja. Em um primeiro ponto, o0 consumo social de
um mesmo recipiente implica, antes de tudo, em seguranca alimentar — se o produto
pode ser consumido por determinada pessoa, pode ser consumido pelo restante da
comunidade. Neste aspecto, pode-se relacionar o conceito do ‘“interesse
desinteressado”, dado a seguranga do consumo coletivo da bebida, sem segundas
intencdes (prejudiciais) — uma bebida envenenada ou elaborada de maneira precéaria
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ndo seria, em tese, consumida pelo perpetrador do crime/mas praticas higiénicas.
Segundo ponto, a unidade de uma familia tradicional africana (como os Nguni,
Mpondo ou Xhosa, do sul da Africa) pode ser lida como uma unidade econémica,
territorial e politica®, e producéo e consumo sociais de cerveja implicam em trocas
entre unidades familiares (ou culturais), nocdo bésica da dadiva. Terceiro ponto, 0
consumo cerimonial de cervejas implica em unificacdo da dualidade externo/interno,
individualidade/coletivo, na forma de simbolizacdo do processo. A dualidade se
transforma em padréo unico de interacdo: a casa simboliza o mundo, e 0 consumo
de cerveja simboliza a encenagdo do mundo como um universo ordenado®”). Difere-
se do item anterior pela carga simbdlica retratada, ndo a simples troca. Quarto
ponto, as trocas realizadas seguem o regime da ukuhlonipha, uma série de regras
de respeito, morais®’). Quinto aspecto, ha a possivel representacdo de um
habitus®®, nos principios emergindo do fluxo social de consumo de cerveja, com
efeito estruturante em termos simbdlicos e espaciais®®.

Em outras palavras, o consumo de cerveja esta inserido em um conjunto mais
amplo de ideias morais e normativas referentes as relacdes sociais cotidianas e os
principios organizacionais derivados delas®f). Sexto e Ultimo aspecto, as cervejas
africanas de sorgo ou paingo tém durabilidade muito baixa, dois ou trés dias. Ou
seja, sdo elaboradas para consumo imediato, e ndo para armazenamento ou
comércio (0o que ndo impede a exploracdo comercial da bebida, como nos casos
observados por Wolputte e Fumanti®® no norte da Namibia ou em Angola). O
consumo imediato da bebida implica em um enfoque social mais importante que o
econdbmico, dadas as particularidades da bebida.

Aspectos de comensalidade e convivialidade também podem ser observados
no caso analisado, principalmente quanto a divisdo da bebida observada em
momentos de lazer, de convivio familiar e de reunides do patriarcado“®. Segundo
McAllister®, a cerveja é consumida entre iguais, porém, em momentos distintos, a
partir de idade e sexo, resultando em um comportamento estratificado temporal. Tal
comportamento ndo impede o0 consumo coletivo, mas 0 separa em momentos
distintos. O paralelo com a comensalidade pode ser observado na diviséo entre os

iguais nestes momentos especificos, sejam entre a prépria familia, entre familias
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distintas e em reunifes oficiais. Estes aspectos identitarios de uma cerveja africana
“‘de origem” foram utilizados por algumas companhias africanas, notadamente a
SAB-Miller (South African Breweries), para criarem uma bebida de baixo shelf-life
conhecida como chibuku, muito similar as cervejas originais africanas®?. O sucesso,
baseado na tradi¢cdo, seguranca alimentar e equilibrio alcodlico, foi tamanho, que a
bebida esta presente em 14 paises africanos®).

Por outro lado, o cauim e outras bebidas fermentadas estdo presentes nas
culturas amerindias de terras baixas ha séculos. No Brasil, 0 consumo de bebidas
alcodlicas dos colonos se misturou aos costumes indigenas preexistentes (bebidas
elaboradas com mandioca, aipim, milho, caju etc.), sendo a principal, o cauim —
também conhecido como “cerveja da terra”. O nome, inclusive, foi a adaptacéo
portuguesa do tupi ca’o-y, dgua bébada; outras nomenclaturas permearam a grafia
da época: cauy, cally, caguy, cauhi, cauin, kauin etc.®?. Elaborado por mulheres, o
cauim era elaborado mascando-se o produto principal (normalmente, mandioca) e
fermentando-se o liquido resultante®?. O consumo coletivo de cauim, conhecido
como cauinagem, foi um dos principais focos de represséo das autoridades coloniais
e dos missiondrios, visando a diminuicdo dos ataques entre tribos e contra os
europeus, até mesmo contra o canibalismo®®, dada a vasta presenca da bebida no
litoral brasileiro — o ambiente tipico da mandioca, nos primérdios do Brasil®??.
Associa-se a repressdo a repugnancia dos europeus®¥, que, inclusive, tentaram
produzi-lo sem a mastigacao, com insucesso. O cauim, aliado a cachaca e a cerveja,
eram as bebidas do gentio, dos pobres, a ‘4gua de bébado’®®; a alta sociedade
consumia o vinho vindo de Portugal®®). Neste artigo, sera discutido especificamente
0 consumo do cauim.

Lévi-Strauss®”) ja apontava a importancia da cerveja (termo especificamente
utilizado pelo autor) — no caso, o cauim — como uma ‘bebida de imortalidade’,
fundamental na vida cerimonial, por exemplo, dos Apinayé, Tenetehara e Tukuna
(Mito 82 — Ms2, paginas 189 e 190%¢7). A beberagem, conhecida como cauinagem,
era considerada uma ponte entre o mundo terrestre e o sobrenatural, além de
facilitar a socializacéo®®). Esses dois conceitos, amplamente debatidos na discusséo

tedrica sobre os significados da bebida alcodlica, relacionam-se diretamente ao
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conceito do matricial/maternal de Irina Aristarkhova@# 15 16.17): a0 mesmo tempo em
que ha o recebimento do mundo “magico”, abrindo-se como a matriz de origem da
vida através da ponte bebida/meio terrestre, ha também a socializacao, a alternancia
maussiana da dadiva entre o dar e o receber. Deste modo, a instrumentalizacdo da
bebida como veiculo de comunicagdo no plano terrestre/espiritual e no plano inter-
humanos envolve diretamente a discussao entre anfitrido e hdspede — a base da
hospitalidade.

Deve-se salientar que, ha maioria das nacdes indigenas nas quais o cauim era
elaborado, haviam duas versdes da bebida, uma de baixo grau alcodlico, e outra de
alto grau. A primeira, denominada por Karsten®® como nihananchi, era uma bebida
do dia a dia, de baixo grau alcoodlico, muito diluida em agua e utilizada como
alimento de subsisténcia. A segunda, denominada pelo mesmo autor®® como
sangucha shiki, era altamente alcodlica, fermentada por varios dias e utilizada
apenas em festividades especificas nas raras beberagens relatadas. O trabalho do
autor envolveu os Jivaros do oeste do Amazonas, corroborado por Harner®9; outros
paralelos foram elaborados por Acosta®®, nas terras amerindias do alto; por Viveiros
de Castro®D, com os Araweté; por Baldus®?, com os Tapirapés; por Silva®®, quanto
a sete diferentes tipos de caxiri dos Uaupés (Sim&o de Vasconcelos®4 cita 32 tipos
de cauins entre os Tupinambas), dentre outros. Desta maneira, diferencia-se a
finalidade de cada bebida: o dia a dia ou a festividade, a normalidade ou a excecéo,
embrenhando-se na definicdo de comensalidade de bebidas — o beber junto, em
situacdes e regras especificas. Salienta-se que, em muitas sociedades indigenas, as
bebidas de usos diferentes tinham o mesmo nome, o que causou confusdo na
interpretacdo de seus usos por testemunhos ocidentais®®, gerando a nocéo de
povos constantemente ébrios — muito distante da verdade.

Sobre a composicdo das variantes de cauim, pode-se elenca-las em duas
variedades®): bebidas fermentadas n&o-alcodlicas (a base de mandioca doce ou
brava, beiju, batata-doce, milho, cara, taioba, abdboras, abacaxi, ananas, caju,
banana, mangaba, acaia, jenipapo etc., podendo ou ndo ser mastigadas, elaboradas
como alternativa @ monotonia dietaria do fervido, assado ou torrado) e bebidas

fermentadas alcodlicas (elaboradas de maneira semelhante, mas com ocasional
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adicdo de outros agucares, como mel ou frutas, além de fungos e outros vegetais,
para aumento do conteudo alcodlico).

Sob o aspecto técnico de producdo do cauim, ilustra-se o alto grau de
complexidade da producdo do cauim e outras bebidas através das vasilhas
especificas®’. 68 69 70 glém de raladores, pildes, tipitis, facas, furadores e
raspadores de pedra, concha, dente, 0sso e madeira, cestos, estruturas de suporte
para o tipiti, fogdes, areas cobertas anexas ou no interior das casas(’). No caso
especifico da mandioca brava, devido ao acido cianidrico, havia um maior nimero
de passos, sendo prensada no tipiti (ou outros tipos de prensa), pré-cozida, torrada,
transformada em farinha ou beiju, e depois seguindo o método de preparo das
outras variantes(®. A etapa de fervura era realizada em vasilhas de tamanhos

variados, chegando a até 250 litros®®. A iconografia de Hans Staden, observada na

, ilustra uma parte do processo de elaboracdo do cauim: o cozimento da
mandioca em panela funda (acima, a direita), a mastigacdo e respectiva cuspida
(acima, a esquerda), e a colocacado do liquido em grandes vasilhas, as talhas, para

fermentacao e servico (abaixo a esquerda).

Figura 2 — O trabalho de mulheres na fabricacéo de cauim.
Nota 3 — Hans Staden, 19747,
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O uso extenso de produtos da floresta (alguns autores consideram até 140
variedades de cauim de frutas no Brasil(’® 74 e as diversas técnicas empregadas no
preparo do cauim ilustram a profunda conexdo dos povos locais com a natureza —
um dos aspectos possiveis de conexao entre 0 meio natural e o ser humano, o

maternal/matricial com a inventividade humana.

CONCLUSAO

O consumo de bebidas alcodlicas permeia a humanidade, e a cerveja, assim
como o vinho e como outras bebidas fermentadas, esteve presente ao longo da
histéria, criando a ponte entre o mundo real e 0 “magico” (os destilados sé vieram
muito tempo depois, com o aperfeicoamento do destilador pelos muculmanos por
volta do século 8 d.C.“9). O estudo das bebidas como elemento de interpretagdo
dos contextos culturais e sociais locais, seja na América ou na Africa ou em outra
localidade, permite o entendimento das motivagbes de consumo a partir do
paradigma da hospitalidade. O consumo ao qual a sociedade pds-moderna esta
habituado tem suas raizes na simbologia criada pelo copo compartilhado, o
momento entre amigos e familiares, a pausa das atribulacbes diarias, dado que o
compartilhamento de alimentos e bebidas pela comensalidade constroi e fortalece os
lacos humanos. Segundo Selwyn(), a hospitalidade visa, basicamente, estabelecer
um relacionamento ou promover um relacionamento ja estabelecido. Desta maneira,
0s atos relacionados a hospitalidade podem consolidar estruturas de relacfes,

afirmando-as ou as transformando("®,

O bonding existente na comensalidade — a natureza da ligacdo entre familia,
amigos, colegas de trabalho e outros®® — refere-se normalmente a um grupo. Além
desta caracteristica da comensalidade, outros aspectos a influenciam®”), como os
papéis e hierarquias dentro do grupo e o0s sentimentos, positivos ou negativos,
existentes entre componentes. Adiciona-se as influéncias o contexto no qual o grupo
esta inserido, ou seja, as configuracdes de espaco e tempo, como formalidade de
ambiente, o momento, o interno/externo. Todas estas influéncias, facilmente
observaveis nas relacdes contemporaneas, podem transportar-se automaticamente

ao simbolismo das bebidas arcaicas, ilustrando como as rela¢cées humanas, desde o
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surgimento da vida social, baseiam-se

receber e retribuir.
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