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Aos amantes da gastronomia,

sejam seus amores explicitos ou denegados.
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RESUMO

Considerando a gastronomia como um campo social, cujos limites e pertencimentos se
estabelecem sob modos préprios de legitimacdo, essa pesquisa intenta refletir sobre alguns
dos seus expressivos e atuais movimentos de expansdo. Esses movimentos podem ser obser-
vados, por exemplo, no aumento da oferta de cursos superiores para a atuacao profissional
nessa area, na existéncia de diversos programas que trazem a tematica da gastronomia nas di-
ferentes midias e na crescente aparicdo e circulacio dos food trucks nas ruas. E sobre estes 1l-
timos que desdobraremos mais atencdes, evidenciando o fato de que, a exemplo da cidade de
Sao Paulo, os food trucks circulam de modo desigual e pouco aparecem nas periferias da cida-
de. Frente a esse cenario, nossa investigacdo discorrera sobre a estratificacdo social e simboli-
ca da cidade, sobrepondo a gastronomia dos food trucks a producdo e circulacdo de outros
bens culturais desigualmente distribuidos em seus distritos. Mediante tais intengoes, essa pes-
quisa conta com revisdo e busca de referenciais teéricos diversos que possam auxiliar a refle-
xdo proposta, bem como com dois momentos de trabalho de campo, nos moldes de observa-
cdo participante, realizados nos meses de abril e dezembro de 2017 em Sdo Paulo, considera-

da uma 'capital mundial da gastronomia'.

Palavras-chave: Gastronomia; Campo; Food trucks; Sao Paulo; Desigualdade.



ABSTRACT

Considering gastronomy as a social field, wich boundaries and belongings are
established under proper modes of legitimation, this research intends to reflect on some of its
expressive and currents movements of expansion. These movements can be observed, for
example, in the increasing offer of higher courses for professional acting in this area, in the
current existence of several programs that bring the theme of gastronomy in different media
and in the increasing appearance and circulation of food trucks in the streets. We will develop
more attention on these last elements, evidencing the fact that, like in the streets of Sao Paulo,
food trucks circulate in an uneven way and do not appear in the peripheries of the city. Facing
this scenario, our investigation will discuss the social and symbolic stratification of this city,
by overlapping the food trucks’ gastronomy with the production and circulation of other
cultural goods unequally distributed in its districts. Through these intentions, this research
counts on diverse theoretical references that support the proposal of this reflection, as well
with two field work moments, in participant observation molds, carried out in April and

December of 2017 in Sdo Paulo, a ‘world capital of gastronomy’.

Keywords: Gastronomy; Field; Food trucks; Sdao Paulo; Inequality.
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PROLOGO

Um adendo sobre o0s nossos tempos

Ontem, ao longo de uma aula, ouvi por algumas vezes o termo ‘emancipacao’ e con-
versei rapidamente sobre ele com meu orientador, apds uma reuniao que tivemos com outros
colegas para podermos pensar as configuracdes de um novo grupo de estudos acerca da cultu-
ra e da globalizagcdo. Mais uma vez me peguei pensando a unidade minima social — o indivi-
duo — e suas relagdes com a estrutura, a sociedade, e as possiveis fronteiras que existem entre
a producdo e a reproducao deles. Ainda ontem, assim que cheguei em casa, soube que alguns
generais brasileiros haviam declarado, publicamente, estarem prontos para uma intervengao
militar em ambito nacional, caso Luis Inacio ‘Lula’ da Silva ndo fosse preso, ou concorresse e
ganhasse as eleicOes presidenciais que ocorrerdo nesse ano (ou que deverdao ocorrer nesse
ano). ‘Intervencao militar’: expressao utilizada nas aulas de historia que eu assistia ha quase
20 anos, quando ainda era uma aluna do ensino fundamental, jurava que ia cursar biologia e
pensava os tempos de ditadura como absolutamente distantes e obviamente passados.

Eu, que precisava ler algumas dezenas de paginas para as discussoes da proxima aula
da semana, que precisava ajudar uma aluna com seu projeto de pesquisa (apesar de eu nem ser
uma professora contratada e ser uma prestadora de servicos temporarios) e que devia terminar
de escrever essa dissertacdo que agora lemos, mais uma vez me vi sem condicdes de fazer
qualquer coisa para além de pensar sozinha sobre as noticias do dia e a nossa sociedade. Sen-
sacdo de paralisia sucedida de culpa pela constatacdo da impossibilidade. Algo que, devo di-
zer, se tornou comum num intervalo de tempo que julgo tdo curto. Tudo isso porque fiquei
pensando (novamente) sobre o0 momento que estamos vivendo no Brasil e, como sempre, ten-
tando remontar para mim as possiveis justificativas l6gicas e estruturais desses discursos e
atos que vao ganhando espaco, promovendo a reconfiguracao do nosso mundo (que a gente s6
queria que fosse contemporaneo, ou melhor, diferente do passado). Refletia sobre como va-
mos sendo obrigados a ‘digerir’, aos poucos, algumas das coisas que nos vao sendo empurra-
das, hora como uma comida gostosa e leve, hora como qualquer coisa socada abaixo e para

dentro da gente por meio das nossas proprias goelas. Dissertava sozinha, em siléncio, sobre
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como vamos tecendo as nossas relacoes com a estrutura social que, como diria Durkheim,
pesa sobre nos o tempo todo, mas que somente assim a sentimos em certos momentos.

Esses movimentos entre refletir e agir, entre ndo querer, mas ser parte de toda essa es-
trutura dos nossos dias tém despertado sensacoes e pensamentos Novos que, por vezes, me le-
varam a questionar a propria escolha que ha alguns anos fiz com relacdo a essa trajetoria aca-
démica, que somente ha pouco se iniciou ou, melhor dizendo, que somente ha pouco foi reco-
nhecida formalmente. Conversando com outros colegas da pés-graduacao, contudo, soube que
eu nao fui a tnica a hesitar sobre continuar com a pesquisa por conta de um emaranhado de
sentimentos ruins. Por conta disso, me senti segura para compartilhar algo que ndo aparecera
explicitamente nas palavras dos capitulos que leremos, mas que diz respeito a dois dos piores
sentimentos que pude alimentar ao longo desses 26 meses de mestrado: a impoténcia e a inve-
ja. Sim, eu confesso que me senti impotente e invejosa, em diferentes momentos e frente a va-
rias pessoas, sendo que finalizo esse mestrado tendo a certeza que esse texto, em conjunto
com 0s proximos passos da minha trajetéria, de algum modo, resultam e serdo resultados des-
ses sentimentos e de todos os outros processos que consideramos, descuidadamente, externos
a sua elaboracao.

Nesses 2 ultimos anos me senti muito impotente por ter escolhido estudar as socieda-
des contemporaneas, suas organizacoes, agentes e relacoes e por ter percebido com tais estu-
dos que temos reproduzido histérica e sistematicamente desigualdades de todas as ordens,
sendo que essas desigualdades nos assolam e nos separam enquanto potenciais seres emanci-
pados e emancipadores. Me senti impotente ao perceber que escolhemos, cotidianamente, nao
nos emanciparmos do que n6s mesmos construimos a nossa volta. Me senti (e me sinto) impo-
tente ao assistir o fabrico de um futuro que tem vestes, discursos e aparéncia de um passado
ruim, de um tempo que nao deu e nem daria certo de ser replicado. Me sinto impotente vendo
um antigo poder se fortalecer, no presente, para continuar marginalizando e excluindo da par-
ticipagdo das sociedades e suas culturas estratos tdo especificos, que nunca deixaram de ser
marginalizados. Me senti impotente enquanto empreendia um estudo sobre algo aparentemen-
te tao frivolo e banal enquanto presenciava o fortalecimento de outro momento conservador e
retrogrado da nossa historia, assim como me sinto impotente sempre que penso que poucas

pessoas percebem (ou perceberdo) o quanto existe de desigualdade em algo tdo corriqueiro
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quanto um prato de comida, ou num gesto tdo cotidiano e necessario quanto o proprio comer.
Isso porque a desigualdade esta em tudo e ndo porque a comida e o comer sdo, exclusivamen-
te, terrenos para tal.

Quanto a inveja confesso que a senti, por exemplo, com relacdo a todas e todos que
dormiam tranquilamente em 2016 (pouco depois que iniciei o mestrado) enquanto os fogos de
artificio estouravam nas madrugadas, comemorando mais um golpe de Estado que viveriamos
no pais: dessa vez, um golpe com carater civil e parlamentar (e ‘com o Supremo [Tribunal Fe-
deral], com tudo’, ja dizia Romero Juca, apesar dos nossos colchetes); golpe que se desdobra
nesse momento de modo explicito, na nossa frente. Senti inveja da frieza de quem, enquanto
eu chorava ao lado de varios colegas, ria das facanhas politiqueiras que, num unico dia, dilui-
ram as antigas Secretaria de Mulheres, Secretaria Nacional dos Direitos das Pessoas com De-
ficiéncia e Secretaria de Promocdo da Igualdade Racial. Um empurrao, concreto e simbdlico,
nas mulheres — em especial deficientes e negras — em direcdo aqueles lugares de onde elas lu-
taram para sair, mas que o machismo, o racismo e todo tipo de preconceito defendem como
sendo os lugares de onde jamais elas deveriam ter saido. Senti inveja do poder daqueles pou-
cos homens brancos, ricos e velhos que vimos decidindo parte de um futuro que sera vivido
por uma sociedade inteira. Senti inveja da inocéncia de todos que acharam que, tirando Dilma
Rousseff, continuariamos a jogar democraticamente o jogo da propria democracia nesse pais.
Senti inveja do passado de todas e todos os meus colegas que puderam empreender e terminar
suas pesquisas antes desses momentos, enquanto ainda usufruiamos de uma sensacao de esta-
bilidade o progresso social constantes, quase crescentes. Senti inveja de quem ficava em paz,
apesar de todo o caos publico e do meu desespero privado.

Minha trajetoria até aqui me ensinou muitas coisas, inclusive a tentar lidar da melhor
maneira possivel com alguns desses sentimentos ruins, paralisantes, que sao companheiros da
inveja, da impoténcia e de todos os possiveis equivocos que eles possam trazer emaranhados
as suas existéncias. O mestrado — com as aulas, as terapias no SAPPE (Servigo de Assisténcia
Psiquiatrica e Psicoldgica ao Estudante), as amigas e amigos, as divergéncias e as conversas;
com a experiéncia da representacao discente e do movimento que pude estabelecer com outros
segmentos da universidade na greve de 2016 —, fez parte de um momento intenso e maior de

acoes e reflexdes que me fazem entender, hoje, que sempre existira a tentativa da construgao
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de uma sociedade diferente: seja ela pior ou melhor que a do presente. Essas diferentes quali-
dades, porém, estardo sempre em disputa e as vezes em guerra, como a histéria nos mostra.
Termino esse mestrado ja iniciando uma outra pesquisa, de doutorado, que quando fi-
nalizada ainda ndo sera capaz de me responder, certamente, as perguntas que faco agora medi-
ante a insisténcia e empenho que empreendemos para construir e atualizar diferencgas sociais
que se tornam desigualdades, que se concretizam de diferentes formas nas vidas dos proprios
individuos, levando-os para espacos tdo distantes e segregados da sociedade. Posso dizer que
termino esse mestrado, ainda, sem conseguir entender como estamos passando por tudo isso
novamente nesse pais, apesar do anacronismo de tantos gestos e discursos que, no limite, vol-
tamos a enxergar como comuns, como socialmente esperados. Termino minha atual pesquisa
sem saber como lidaremos, em breve, com esses sentimentos tdo ruins e paralisantes que se
somam a um conjunto de reivindicacOes coletivas que precisam de movimento, mas que nesse
momento estdao cercadas, presas as decisdes individuais de um pequeno e seleto conjunto de
agentes que parecem desconhecer a realidade de uma grande maioria. E por tudo isso que sigo
nesse momento e para além do mestrado: almejando entender um pouco mais disso tudo que
nos cerca; desejando que ndo nos percamos na inércia imposta por sentimentos ruins e estru-
turas que deveriam ser, simplesmente, lembranca e passado. Sigo ansiando para que ndao nos
percamos, enquanto individuos e sociedade, nas maldades e hipocrisias desses tempos que ja
se fazem tdo temerosos. Seguirei meus caminhos cantando Chico Science e Nacdo Zumbi,
porque realmente acredito que os tnicos demonios que existem sdao aqueles “que destroem o

poder bravio da humanidade”.
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INTRODUCAO

Remontando as razoes de um amor

Este trabalho ja estava um tanto avancado quando recebi de um colega uma indicacao
para que eu assistisse a entrevista da chef de cozinha e apresentadora de televisdao Paola Caro-
sella, concedida ao jornal digital Nexo' e divulgada em 18 de janeiro de 2018. No video de
aproximadamente 30 minutos que acompanhava o titulo da reportagem Cozinha, cultura e po-
litica®, a chef discorre sobre temas diversos que envolvem o universo da comida dentro e fora
de casa. O excesso de uso de agrotoxicos na producao dos alimentos e o engajamento politico
que pode ser exercitado e explicitado ao escolhé-los e compra-los; a valorizacao de uma gama
de produtos dentro e fora dos restaurantes, em curso ha alguns anos; a atual fama promovida
pela midia em torno dos chefs de cozinha e da gastronomia que, de acordo com Carosella,
pode fazer com que as pessoas tenham contato com novos produtos e ideias ao cozinhar no
dia a dia, ao mesmo tempo que pode confundi-las no momento de classificar uma comida
como ‘boa’ ou ‘ruim’ sao exemplos dos assuntos abordados em sua fala.

Essa entrevista nos leva a pensar sobre um conjunto de problemas bastante atuais e
palpaveis, tendo em vista que comer faz parte ndo somente da manutencao das nossas vidas
biolégicas e individuais, mas também da nossa vida social e coletiva: com excecdo daqueles
que vivem sob restricdes de satde especificas ou sob as condigdes miseraveis da escassez de
recursos diversos®, todos comem e as cifras responsaveis por manter a producdo de alimentos

para a atual populacdo estdo cada vez mais altas®. Mas, o que realmente nos interessa aqui é

! https://www.nexojornal.com.br/

2 FRAGA, Olivia et al. “Cozinha, cultura e politica: entrevista com Paola Carosella”. Nexo, 18 de janeiro de
2018. Disponivel em: https://www.nexojornal.com.br/video/video/Cozinha-cultura-e-politica-entrevista-com-
Paola-Carosella. Ultimo acesso em 22/01/2018.

® De acordo com a Organizacdo das Na¢des Unidas (ONU), em 2016 a fome afetou cerca de 11% da populagio
mundial, ou seja, aproximadamente 815 milhdes de pessoas, podendo afetar uma porcentagem ainda maior nos
proximos anos. Conferir: “Apés uma década de queda, fome volta a crescer no mundo”. Nagdes Unidas no Bra-
sil, 15 de setembro de 2017. Disponivel em: https://nacoesunidas.org/onu-apos-uma-decada-de-queda-fome-
volta-a-crescer-no-mundo/. Ultimo acesso em 22/01/2018.

4 A exemplo do Brasil, a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA) divulgou que em 2016 a par-
ticipacdo do setor no PIB ultrapassou os 10%. Para o mesmo ano, lemos que o valor gasto com a producao de
alimentos nestas industrias foi R$2.420 bilhdes, enquanto o faturamento liquido ultrapassou R$497 bilhges, ex-
cluindo as bebidas. Em 2010, estes valores foram préximos a R$1.696 e R$274 bilhdes, respectivamente. Em
uma lista com os setores e produtos que arrecadam as maiores cifras neste mercado aparecem, nos trés primeiros
lugares: as carnes e derivados; os café, chas e cereais e o acticar. Cf.: “Faturamento”, ABIA, s/d. Disponivel em:
http://www.abia.org.br/vsn/anexos/faturamento2016.pdf. Ultimo acesso em 12/01/2018.
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poder destacar que a entrevista de Paola Carosella ndo somente corrobora com alguns dos
apontamentos que traremos ao longo das préximas paginas, mas também reforca uma questao
que sera central para as reflexdes que nos levaram a empreender a atual pesquisa: a gastrono-
mia se encontra em processo continuo de expansdo e mais pessoas estdo falando sobre ela, a
experimentando e consumindo, quando comparamos a atualidade com um passado recente,
que ndo ultrapassara os ultimos 15 anos. Em tempo, é justa a confissdo que os interesses que
originaram esse trabalho, em alguma medida, também tem relacdo com o que estamos relatan-
do®. Esse processo de expansdo vem se mostrando de diferentes formas e por meio de uma di-
versidade de agentes e espacos que, no limite, colocam a gastronomia e seus sentidos em dis-
puta. O que pretendemos fazer a seguir é mostrar que alguns aspectos dessa disputa sao passi-
veis de serem recortados, observados e sociologicamente analisados frente ao tema da desi-
gualdade social.

Antes de seguirmos é preciso ressaltar que ao afirmarmos que a gastronomia esta em
expansdo ndo queremos dizer que todas as pessoas a acessam, bem como ndo acreditamos que
todas as pessoas possam produzir e consumir gastronomia hoje, mesmo quando consideramos
a sua atual diversidade de produtos. De acordo com o que comegamos a apontar® e continuare-
mos a fazer, a gastronomia tem se constituido como um espaco social distinto e distintivo, que
funciona de forma relativamente autonoma frente ao restante da sociedade que ndo pertence a
ela: seja pensando a dimensdo da sua producdo ou do seu consumo. E essa capacidade de dis-
tincdo, constituida e proveniente de maneiras proprias e especificas de promover concreta e
simbolicamente elementos diversos, que fara com que a gastronomia mantenha a possibilida-
de de classificar e ser classificada, mesmo quando se expande visivelmente. Em verdade, ve-
remos que quando a gastronomia se expande, os valores, regras e gostos que sao essenciais a
sua existéncia chegam a novos agentes e espacos que, mediante isso, continuam a se diferen-
ciar de modo constante, renovando aqueles processos de selecao que sao originarios da produ-

cdo e reproducdo da propria gastronomia. E isso que pretendemos demonstrar em linhas ge-

> Em 2005 a autora terminou um curso superior de tecnologia em hotelaria, no mesmo ano quando comegou a
atuar como estagiaria em uma churrascaria em Barueri, na grande Sdo Paulo. Em 2007 concluiu o curso de Cozi-
nheiro Chefe Internacional, quando foi contratada pela primeira vez como cozinheira, por um restaurante situado
na Vila Madalena, na Zona Oeste paulistana. Em 2010, enquanto atuava como chefe de praga em um restaurante
no bairro dos Jardins, também na Zona Oeste, concluiu uma pds-graduagdo em Gastronomia, Histéria e Cultura.
Todos os cursos foram realizados no Centro Universitario Senac Sdo Paulo, localizado no bairro Santo Amaro,
Zona Sul da cidade.

® Em FERREIRA, 2015 (no prelo) em PELLERANO; FERREIRA in CICCHELLI et al, 2018 (no prelo).
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rais nessa pesquisa, atendo-nos aos food trucks em Sdo Paulo como os elementos heuristicos
desse processo. Por estes motivos, dissertaremos sobre alguns dos aspectos da construgdo so-
cial da gastronomia recorrendo ao conceito de campo, utilizado por Pierre Bourdieu em seus
estudos sobre a literatura (1996) e a moda (2008), por exemplo.

Podemos comecar a nossa analise da expansdo da gastronomia pensando sobre o caso
da utilizacdo do termo ‘gourmet’, que julgamos exemplar. O dicionario de francés-portugués
Larousse traduz ‘gourmet’ como ‘gastronomo’, enquanto um substantivo masculino (2005,
p.164). Ja no dicionario Larousse de lingua portuguesa, ‘gastronomo’ também é apresentado
como um substantivo masculino e significa uma “pessoa que se dedica a gastronomia ou que
aprecia a boa comida” (2001, p.477). Isso também fica reforcado pelo dicionéario digital Pri-
beram, que descreve ‘gastronomo’ como “pessoa que gosta da boa mesa” ou “pessoa versada

»7

em gastronomia”’. Em suma, gourmet diz respeito ao mundo da gastronomia, e aquelas pesso-

as que gostam de comer comidas que sao consideradas boas, por mais abstrato, questionavel e
generalizante que isso pareca ou possa ser. Entretanto, fica entendido que gourmet ndo trata
diretamente de uma qualidade e reforcamos que todos os dicionarios referenciados apresen-
tam tal termo e sua tradu¢do como um substantivo, e ndo como um adjetivo. Vejamos, porém,
0 que acontece atualmente com a utilizacdo da palavra gourmet, por meio de trés exemplos.

O primeiro deles é trazido de uma reportagem publicada em setembro de 2014 pelo

jornal Folha de S.Paulo, onde leremos que

“Hamburguer gourmet virou carne de vaca —moida e na chapa. Ha
dez anos, Sdo Paulo contava com 50 restaurantes especializados em
discos feitos de algum bicho ou simulacdes de carne (como a soja),
servidos entre pdes. Se vocé sair para jantar hoje, achara 287 hambur-
guerias, segundo levantamento feito pela consultoria Instituto Gastro-
nomia. A pesquisa, que exclui padarias e desconsidera redes com cin-
co ou mais unidades, mostra que esse tipo de restaurante foi o que
mais cresceu na cidade: 575% em dez anos [...]. Com a bonanca au-
mentou também a diversidade dos pratos oferecidos. Entre os que po-
dem ser encontrados na cidade estdo hamburguer de vitela, de lagosta,
de shiitake, de pato, de foie gras e recheado de nachos. (...) Dono do
General Prime Burger, Paulo Barros, 41, toca a lanchonete do Itaim
Bibi do mesmo jeito que seus outros negocios, como o Pandoro e o
Girarrosto. (...) ‘Ndo deixa de ser um restaurante. A questao é ter os

7 “Gastronomo", Diciondrio Priberam da Lingua Portuguesa [versdo digital], 2008-2013. Disponivel em:

https://www.priberam.pt/DLPO/culin%c3%alria. Acesso em: 22/01/2018.
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ingredientes e fornecedores certos.” E equipamentos que parecem ter
saido do laboratério do Professor Pardal: Barros mandou fazer uma
maquina moedora de carne que conta com um sistema de refrigeracao
por serpentinas d'dgua, parecido com um ar-condicionado, para man-
ter seu ‘blend’ (mistura) de carnes fresco. ‘Tem de estar a -4° C, sendo
oxida a gordura e muda a textura.’ (...) O fetiche [também] chegou a
sala de aula. O curso de hamburguer gourmet do Senac [Servigo Naci-
onal de Aprendizagem Comercial] custa R$ 520 e oferece 20 horas de
aulas de como moer, temperar, grelhar e montar sanduiches de uma
dizia de carnes diferentes. (...) Um hamburguer gourmet é vendido
por até 300% do seu custo de produgdo, dizem empresarios do setor.”®
(FELITI, 2014. Italicos e colchetes nossos)

Por sua vez, o segundo exemplo diz respeito a uma linha cosmética ndo-profissional
para cabelos da marca Left, nomeada Kit Cronograma Gourmet Home. No anuincio do site, o
kit composto por 5 itens custa aproximadamente R$218,00° e encontramos a seguinte descri-

cao:

“Inspirada nas mais celebradas e finas sobremesas a Left Cosméticos
criou o #Cronograma Gourmet, contendo shampoo e condicionador
detox (abacaxi e gengibre), além das mascaras de hidratacdo (suflé de
morango), nutricao (manjar de coco) e reconstrugdo (creme briilée). O
Cronograma Capilar é uma estratégia de tratamento que auxilia na
recuperacdo de cabelos ressecados, porosos e sem brilho.”" (Sem au-
tor, s/d. Italicos nossos)

Ja o terceiro e ultimo exemplo sdo os sabonetes gourmet da marca Lush Handmade
Cosmetics. As barras de sabonete de 100 gramas custam entre R$27,00 e R$67,00" e no site

encontramos as possiveis explicagdes para o uso da nomenclatura:

“Estamos orgulhosos de fazer sabonetes pioneiros, e nossos sabonetes
gourmet levaram o nosso processo de fabricacdo para um nivel total-
mente novo. Alguns sdo agradavelmente macios e viscosos, e produ-
zem uma rica e cremosa espuma — mas cada um possui um aroma e
um visual dinico e maravilhoso. Mas o que faz o sabonete gourmet ser
tdo bom? Em primeiro lugar, a nossa nova e reformulada base de sa-

8 FELITI, Chico. Hamburguerias viram hit em SP e niimero de casas gourmet cresce 500%, Folha de S.Paulo, setem-
bro de 2014. Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/saopaulo/2014/09/1515122-hamburguerias-viram-hit-em-
sp-e-numero-de-casas-gourmet-cresce-500.shtml. Ultimo acesso em: 20/01/2018.

® Conferir em: https://www.lojaleft.com.br/kits. Ultimo acesso em: 20/01/2018.

' Disponivel em: http://www.leftcosmeticos.com.br/cronograma-gourmet-home/#. Acessado em 20/01/2018.

" Conferir em: https://br.lush.com/produtos/sabonetes. Ultimo acesso em 22/01/2018.
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bonete. [...] Fazer e experimentar diferentes bases de sabonete permi-
tiu que os inventores de produtos Lush criassem uma grande varieda-
de de texturas, espumas e ingredientes, levando a um maior controle
criativo e transparéncia dos ingredientes. E também foi uma oportuni-
dade de remover as matérias-primas ndo sustentaveis e que nao tra-
zem beneficios [...]. [...] Daniel Campbell, inventor e cientista de
cosméticos na Lush, explica: ‘Os sabonetes gourmet tendem a ser
mais cremosos e mais condicionantes’, ele fala. Importante, as novas
bases também permitem uma maior rastreabilidade quando se trata da
origem dos ingredientes. ‘Criar sua propria base nos permite ser
completamente flexivel com a maneira que formulamos os sabonetes.
No6s sabemos de quem estamos comprando o 6leo e sabemos que nao
hé aditivos para aumentar sua eficacia.” Pegando o Olive Tree por ex-
emplo. Esse sabonete esverdeado é repleto de ingredientes perfuma-
dos como cipreste, petitgrain, 6leo de rosas e extrato de gardénia,
[que] evocam um perfume gramineo, como o de grama recém-corta-
da, enquanto as suculentas azeitonas e o restaurador pau-rosa balan-
ceiam a pele e intrigam os sentidos. Cada ingrediente é especial,
como o generoso azeite de oliva.'”” (DACK, s/d. Italicos nossos)

O que queremos explicitar com os exemplos que acompanham esses trechos destaca-
dos jaz em trés observacdes que sdo elucidativas do ja enunciado processo de expansao da
gastronomia. A primeira delas se encontra justamente no fato dessa utilizagdo extensiva de um
léxico especifico que, até pouco tempo, fazia sentido somente em relacdo ao universo da gas-
tronomia e da comida. Sdo explicitos e comuns, hoje, os empregos de referéncias variadas que
vao sendo selecionadas e deslocadas desse ja citado universo para comunicar uma diversidade
de produtos que, evidentemente, ndo pertencem a ele: como uma mascara capilar inspirada
numa sobremesa ‘fina e celebrada’, o créme briilée’?, ou um sabonete em barra, com apelo de
sustentabilidade ecolégica e social, que serd comparado com um ‘generoso’ azeite de oliva™.
Podemos inferir que estas operacdes, que trazem elementos da gastronomia para estabelecer
com mais facilidade — ou assertividade — a comunicacdo necessdria a circulagdo de varios pro-

dutos em determinados espagos, contam com o pressuposto da devida recep¢ao de um codigo,

2 DACK, Joshua. O que é um sabonete gourmet?, Lush Handmade Cosmetics, s/d. Disponivel em: https://br.-
lush.com/artigo/o-que-e-um-sabonete-gourmet. Acesso em 22/01/2018.

3 Sobremesa francesa a base de creme de leite fresco, ovos, agticar e fava de baunilha. Recebe este nome pois,
depois de cozido, o creme é salpicado com agucar e caramelado antes de ser servido.

40O exemplo do sabonete Olive Tree, da Lush, ainda remete a uma sessdo de degustagdo de vinhos (ou azeites)
quando sdo descritos os aromas dos ‘perfumes gramineos’ e ‘grama recém-cortada’, em companhia das ‘suculen-
tas azeitonas’ que funcionariam como um hidratante para a pele.
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ou seja, contam com um entendimento também ja alargado desse léxico considerado, até en-
tdo, bastante especifico.

A segunda observacdo — passivel de ser feita com mais facilidade quando adentramos
um supermercado de uma grande rede ou andamos por certos bairros de uma grande cidade,
passando por cafés, bares, padarias ou sorveterias — é a de que o termo gourmet tem sido atu-
almente empregado como um adjetivo e por isso tornou-se capaz de qualificar as coisas, este-
jam elas ligadas ou ndo ao universo da gastronomia e da ‘boa’ comida. Essa qualidade atribui-
da, porém, é pretensamente positiva. Sejam hamburgueres ou cosméticos, quando acompanha-
dos do adjetivo gourmet estarao caracterizados como diferenciados, provenientes de um pos-
sivel processo criativo e ‘melhorado’ que permitiu o fabrico de algo distinto. Relembrando o
nosso primeiro exemplo, os hambtrgueres gourmet ndo sao quaisquer hambtrgueres: suposta-
mente, fazé-los exige curso e ‘blend’ de carnes que serdo moidas por uma maquina especial-
mente planejada para manté-las a uma temperatura especifica, que nao rancifique suas gordu-
ras e nao altere a textura final do produto. Como ja apontado por Palmieri Junior (2017), foi
construido um imaginario baseado na premissa de que coisas gourmet serdo ‘especiais’ e, nes-
se sentido, serdo julgadas como superiores aquelas coisas todas que ndo possuem tal caracte-
ristica por serem simplesmente comuns, ordinarias.

Vale dizer que é dessa forma que as coisas todas que sao acompanhadas pelo termo
gourmet se tornam, portanto, simbolos do bom gosto, do gosto ‘correto’, do melhor gosto.
Gourmet representa algo que devera ser entendido e reconhecido pela maior quantidade de
pessoas possivel, porém consumido e usufruido por poucos. Podemos pensar que o gourmet
pode ser analisado atualmente como um arbitrario cultural (BOURDIEU, 1996, 2011b) que
tem o poder de carregar elementos que deverdo ser considerados como universalmente positi-
vos, apesar da diversidade das propensoes existentes entre os multiplos agentes que constitu-
em uma sociedade altamente estratificada como a nossa. E nesse sentido que a gastronomia e
seus termos, a exemplo do gourmet, aproximarao certos agentes dos seus produtos ao passo
que afastardo outros, por meio de dominagoes e violéncias de ordens diversas.

Dito isso e reaproximando o gourmet do mundo das comidas, chegaremos a nossa ulti-
ma observacao. Ela é complementada pelas anteriores a medida que reconhecemos que tanto a

producdo quanto o consumo da gastronomia ndo se encontrardo mais exclusivamente respal-
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dados por aqueles agentes e espagos anteriormente reconhecidos por ela. Ao mesmo tempo,
isso ndo significa que esses agentes ou espacos se enfraqueceram ou desapareceram enquanto
distintos e entender esse processo nos ajudara a observar novos e velhos elementos de disputa
que fardo parte do que temos chamado de campo da gastronomia. Exemplos disso ja estdo nas
ruas das grandes cidades e na profunda transformacao da oferta das comidas que popularmen-
te chamamos de ‘comidas de rua’ e, consequentemente, na circulagdo da gastronomia por es-
sas novas rotas.

Ha 10 anos, quando caminhavamos pelos arredores do centro antigo e expandido da
cidade de Sao Paulo, encontravamos barracas de pastéis e caldo de cana; bolos e café com lei-
te (principalmente proximos as entradas das estacdes de trem e metr0); sanduiches de pernil
com cebola e pimentdo no pdo francés; ‘churrasco grego’ servido com vinagrete, farofa (e
suco gratis); yakissoba e tempuras, além dos carrinhos de pipoca e batata frita, ou vans de ca-
chorros-quentes. Hoje, fazendo este mesmo trajeto, continuamos a encontrar tudo isso, porém
também nos depararemos com outros modelos de comércio de comida de rua, dotados de ape-
los estéticos distintos e, muitas vezes, servindo produtos e ingredientes que, antes, encontra-
vamos somente em restaurantes consagrados pelos criticos de gastronomia. Esses outros pro-
dutos, que exacerbam a suposta ordinariedade da tradicional comida de rua e que grande parte
das vezes estao acompanhados do adjetivo gourmet, sao encontrados nos food trucks que cir-
culam em certas partes da cidade, mais especificamente desde 2013.

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae),
os food trucks oferecem “pratos requintados, de alta gastronomia, a baixo custo” (SEBRAE,
2015, p.5). O Relatorio Especial Food Trucks, elaborado pela empresa de consultoria em ne-
gocios da gastronomia In Bureau de Informagdo mostra, ainda, que “Sao Paulo chegou a cer-
ca de 200 empreendimentos no mercado de food truck e a sete diferentes eventos na cidade,
entre feiras gastronomicas e food parks” (2016, p.3). Apesar dos hamburgueres especiais e
gourmets serem os produtos mais comumente encontrados nesse tipo de negdcio, atualmente
ha em Sdo Paulo uma variedade de food trucks, que vendem de sucos a doses de vinhos e es-

pumantes, passando por churros e wdffles’, cervejas artesanais e ‘especiais’, até comidas liga-

1> Massa doce & base de farinha, leite, ovos, agticar, manteiga e baunilha, cozida em um equipamento que a pren-
sa entre dois ferros quentes. Comumente servida com mel, geleias, caldas ou xarope de maple.
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das a identidades diversas e transnacionalizadas (NICOLAU NETTO, 2017), como italiana,
japonesa, venezuelana, peruana, mexicana, brasileira, entre outras.

Os food trucks costumam, ainda, ser facilmente reconheciveis e se destacam dentre os
outros tipos de comércio de comida de rua por serem customizados de acordo com os produ-
tos que vendem e conforme o gosto e o estilo de seus proprietarios: a van do La Buena
Onda®®, que vende comida mexicana, é bastante colorida, além de possuir como icone um bo-
neco vestindo roupas tipicas e um chapéu do tipo sombreiro; ja a Kombi do Holy Pasta'’, que
vende massas, € totalmente pintada de preto com detalhes em branco que lembram desenhos
de tatuagens, pois Adolpho Schaefer, um dos proprietarios da empresa, é “descolado, cheio de
energia e aficionado por hardcore”®®. Esse apelo visual faz parte, portanto, de uma estratégia
de identificacdo e, consequentemente, de diferenciacdo dos food trucks e seus donos em rela-
¢do aos outros tipos de comércio e comerciantes de comidas de rua.

Nao podemos ignorar que, do ponto de vista do léxico utilizado, a propria nomenclatu-
ra dos ‘food trucks’ insere-os no vasto universo da comida de rua de modo distinto. Food
trucks ndo se chamam caminhdes ou carrinhos de comida pois foram feitos para serem total-
mente diferentes deles e, considerando a digressao por ora feita, ndo devem e nem podem ser
confundidos com os mesmos. Food trucks vendem comidas gourmet e gastronomia, ndo co-
midas quaisquer: eles sdo diferenciados e diferenciadores quando comparados com os outros
comércios de comidas de rua. Food trucks costumam, ainda, trazer seus chefs as ruas, tendo
em vista que neles ndo trabalham cozinheiros, simplesmente. Indo além, food trucks sao inspi-
rados, principalmente, na street food proveniente de grandes metrépoles, como Nova lorque e
Los Angeles', e ndo nas comidas de rua que costumdvamos comer antes da chegada de todas
essas referéncias.

Considerando esse contexto, podemos admitir que os food trucks trouxeram novidades
tanto para o campo da gastronomia, conseguindo também expandi-lo, quanto para as ruas das
cidades, que os abarcaram. Essas mudancas, se devidamente observadas e analisadas por meio

de diferentes pontos de vista, podem compreender uma analise sociologica proveitosa. Ade-

16 Ver: http://www.labuenaonda.com.br/. Acesso em: 21/01/2018.

O Holy Pasta ndo possui endereco na internet além da pagina do facebook, Cf.:
https://www.facebook.com/HolyPastaFoodtruck/?rf=666983120017344. Ultimo acesso em 24/04/2018.

'8 Disponivel em: http://gnt.globo.com/programas/food-truck-a-batalha/sobre.html. Acesso em: 21/01/2018.

19 Conferir em Sebrae (Op.cit.) e In Bureau de Informagdes (Op.cit).
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mais, essas novidades transformam-se em um interessante objeto de leitura da sociedade a
partir do momento que tentamos trazer a razao as relagcdes variadas e complexas engendradas
pelos multiplos agentes que, de alguma forma, se envolvem com a producdo e com o consumo
das comidas oferecidas por tais empreendimentos: ou seja, que de alguma maneira se dispdem
a operacionalizar a gastronomia, aproximando-se e participando dela, almejando-a. A observa-
¢do dos espacos da cidade onde os food trucks aparecem e circulam em maior quantidade tam-
bém permite reflexdes pertinentes, que concernem ao entendimento de dindmicas contempo-
raneas que fazem a manutencao da estratificacdo social que segrega concreta e simbolicamen-
te as grandes cidades e seus cidaddos. Esse ponto é elucidativo quando percebemos que em
determinados bairros da cidade, a exemplo de Sdo Paulo, ndo presenciamos nem os food
trucks, nem aqueles lugares especificos onde eles ficam estacionados e onde comumente ocor-
rem eventos que hoje sdo chamados de gastronomicos, os food parks.

Continuando a pensar o caso de Sdo Paulo e considerando o Estado enquanto um
agente ativo das dinamicas ha pouco citadas, lembramos de sua legislacdo municipal, que so-
mente em 2014 e ap6s o surgimento dos primeiros food trucks na cidade regulamentou a co-
mercializacao de comidas nas ruas: apesar da histdrica ligacao desse tipo de comércio com o
espaco citadino paulistano (BASSO, 2016; 2017). Conforme lemos no decreto municipal
55.085 de 6 de maio de 2014, os food trucks se encaixam na categoria de “veiculos automoto-
res, assim considerados os equipamentos montados sobre veiculos a motor ou rebocados [...]
com o comprimento maximo de 6,30 metros [...] e com a largura maxima de 2,20 metros
(...)” (SAO PAULO, 2014). No mesmo texto, vemos ainda a legalizacio do comércio de ali-
mentos em tabuleiros, bastante usados hoje pelas food bikes®. Complementamos esse ponto
dizendo que a primeira subprefeitura a permitir o comércio de comidas de ruas pelos food
trucks foi a de Pinheiros, localizada na Zona Oeste*' e responsavel pela administracdo de al-

gumas das areas mais nobres da cidade (MIRAGAIA, 2015).

» Bicicletas estilizadas que normalmente vendem comidas pré-preparadas, como sorvetes, doces e bolos. Ha,
ainda, algumas que preparam bebidas como cafés, ou sanduiches, crepes e até grelhados. Para mais informacgdes,
consultar: http://guiafoodbike.com.br/. Ultimo acesso em 24/01/2018.

! No artigo 44 do decreto em questdo, 1é-se que a taxa cobrada para a obten¢do do Termo de Permissdo de Uso é
anual e corresponde a 10% do valor venal do metro quadrado a ser ocupado, o que varia de acordo com os dife -
rentes bairros do municipio. Conforme o site da Prefeitura Municipal de Sdo Paulo, a subprefeitura de Pinheiros
engloba os distritos de Alto de Pinheiros, Jardim Paulista, Pinheiros e Itaim Bibi. Conferir em: http://www.pre -
feitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/regionais/subprefeituras/dados_demograficos/index.php?p=12758.  Ultimo
acesso em: 21/01/2018.
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Mediante esse cenario, ja detectamos distincoes sendo operacionalizadas por meio de
diferentes produtos e agentes através da comida. Seja no caso do termo gourmet utilizado
como um adjetivo positivo e a gourmetizagdo crescente de uma multiplicidade de coisas que
nem pertencem ao universo da gastronomia; da propria gastronomia adentrando locais e pas-
sando por pessoas que, até entdao, nao estavam vinculados a ela (a exemplo do que tem ocorri-
do com as ruas de Sdo Paulo) ou, ainda, no caso da produgao das comidas de food trucks em
vez das tradicionais comidas de rua, em varios lugares, porém nao em todos. O que estamos
presenciando sdo alteracdes na esfera da cultura, vinculadas a alguns contextos que precisa-
mos remontar para compreender, mas que certamente ja apontam para problemas que deve-
mos investigar e explicitar.

O que vimos até aqui sdo somente alguns fragmentos de um cenario maior e instigante
que propomos analisar nos proximos capitulos. Nao perderemos de vista que esse mesmo ce-
nario compreende questdes diversas que nos fardo encarar a gastronomia como um campo de
producdo de elementos culturais e de gestdao de poderes que podem se somar a outros e opera-
cionalizar, assim, o acimulo e a sobreposicdo de desigualdades de diferentes ordens. Frente
ao que esta posto resta nos atermos a realidade para tentarmos pensar tanto o que ocorre com
a gastronomia nessas atuais condi¢des — considerando alguns dos elementos que a compdem
—, quanto o que ocorre com os cotidianos que tecem as vidas daquelas e daqueles que circu-
lam e se instalam numa cidade onde todos esses fatores se encontram, se rearranjam e as cir-
cunscrevem.

Para melhor entendermos a configuracdo do nosso tema enquanto a prépria constru¢ao
de um objeto sociolégico apresentaremos, no capitulo a seguir, uma breve revisao de temas e
referéncias de alguns pesquisadores das ciéncias humanas que problematizaram a comida ou
os elementos ligados a ela em diferentes ambitos, tratando-os, todos, como um produto hist6-
rico e cultural que é produzido e consumido pelos agentes sociais de modos diversos. Ainda
no primeiro capitulo, construiremos também a nossa base argumentativa que sera responsavel
por nos guiar pelos meandros da gastronomia expondo-a como um espaco de producao de dis-
tingOes diversas: por esse motivo, Pierre Bourdieu (1996; 2008; 2011) e o conceito de campo
ganhardo destaque. Acreditamos que, juntas, essas referéncias possam remontar o fato de que

o cenario com o qual trabalhamos precisa ser encarado como um processo social de geragao
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de diferencas em pleno movimento, atual, e por isso a apreensdo dele torna-se tanto desafia-
dora quanto proficua.

Também por meio de uma revisao bibliografica, o nosso segundo capitulo mostrara
dois recortes que dizem respeito a diferentes momentos da consolidacdo do campo da gastro-
nomia. No primeiro deles, recorreremos ao trabalho de Priscilla Parkhurst Ferguson (1998)
para conhecermos alguns aspectos do processo de formacdo de tal campo na Franga e apontar-
mos nao so as ligacGes de seus agentes com outros espagos produtores de distin¢cdo — a exem-
plo da arte —, mas também o0s meios que possibilitaram que a Cozinha Francesa (com iniciais
maiusculas, também tomada como a propria gastronomia francesa) se tornasse uma referéncia
para a gastronomia em todo o mundo. Em seguida, apresentaremos duas facetas da consolida-
¢do do campo da gastronomia em Sao Paulo: a utilizacdo dos produtos gastronémicos, por di-
ferentes 6rgaos, enquanto um elemento enaltecedor do cosmopolitismo da cidade e o aumento
da oferta e procura em torno da formalizagdo do conhecimento culinério, ja investigado e des-
crito por Rubim e Rejowski (2013). Fazendo um adendo rapido, porém ndo menos importan-
te, acreditamos que as informacGes contidas nesse capitulo trardo boas justificativas em rela-
¢do a escolha da cidade de Sao Paulo para a delimitacdo do nosso objeto e a execucdo dessa
pesquisa.

No terceiro capitulo, informaremos algumas caracteristicas dos processos que defen-
demos como sendo a expansao e a reconfiguracao do campo da gastronomia em Sao Paulo.
Para contextualizar a nossa reflexdo, nos aproximaremos principalmente dos argumentos de
Lipovetsky e Serroy (2014) e Palmieri Junior (2017) acerca dos movimentos que eles chamam
de estetizacdo do mundo e gourmetiza¢do das coisas, respectivamente. Em seguida, reunindo
informagdes encontradas em matérias de revistas e jornais, dissertaremos sobre o papel das
midias — sobretudo a televisdo — nesse alargamento das fronteiras da gastronomia e na disse-
minacdo dos arbitrarios culturais a ela relacionados, trazendo de modo destacado a versao bra-
sileira do programa MasterChef*.

Em nosso quarto e tltimo capitulo, chegaremos as ruas paulistanas para encontrar os
food trucks, enquanto iconicos destes processos ja anunciados. Desdobraremos atencdes mais

especificamente sobre os proprietarios desses empreendimentos e suas trajetérias, coletando

2 Ver http://entretenimento.band.uol.com.br/masterchef/. Ultimo acesso em 20/01/2018.
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informacOes ja divulgadas sobre eles em entrevistas concedidas a programas de televisao, si-
tes de compartilhamento de videos (YouTube) e redes sociais (Facebook). Dentre os exemplos
que traremos, serdo enfatizados os casos dos donos dos food trucks Buzina® e Kombosa Sha-
ke** — Marcio Silva, Jorge Gonzalez e Diego Fernandes Juliano, respectivamente — tendo em
vista que ambos empreendimentos sao considerados pioneiros nesse mercado e ja possuem,
hoje, pontos fixos espalhados pela cidade. Juntamente a esses casos, traremos impressoes teci-
das a partir de um trabalho de campo de observacdo participante realizado em dezembro de
2017 no Truck Burger 29: food truck instalado na Praca Brasil, no bairro de Sao Miguel Pau-
lista, considerado extremo Leste de Sdo Paulo. Bem como faremos com relacdo aos proprieta-
rios do Buzina e do Kombosa Shake, extrairemos algumas informacoes da entrevista realizada
com Edna Gomes Dantas, dona do Truck Burger 29, para pensar sua trajetéria e sua ligacao
com a gastronomia®. Juntos, esses exemplos permitem que facamos algumas consideragdes
que dizem respeito as histdrias e estilos de vida desses agentes que, no limite, estdo produzin-
do a gastronomia ao passo que tensionando-a, colocando-a em disputa em diferentes niveis.
Ainda no quarto capitulo, nos dedicaremos a tecer algumas reflexdes voltadas a desi-
gual circulacdo dos food trucks na cidade de Sao Paulo observando ndo sé suas rotas em al-
guns dos diferentes distritos do municipio mas, ainda, confrontando-as ao quadro da também
desigual producdo de bens simbdlicos nos mesmos. Confrontaremos, assim, dados de pesqui-
sas qualitativas e quantitativas sobre a estratificacdo social no municipio e a distribuicao dife-
renciada da oferta de produtos culturais variados no local. Nossas principais referéncias serao
encontradas no Mapa da Desigualdade da Rede Nossa Sao Paulo (2016; 2017) e nos dados
divulgados pela Empresa de Turismo e Eventos da cidade de Sao Paulo, a SPTuris (2017).
Nas consideragdes finais, faremos um breve balango do que empreendemos, pensando
o alcance desse trabalho, e apontaremos algumas possibilidades de trabalhos futuros que po-
derdo responder as lacunas que, certamente, ja deixamos em vista de assuntos tao atuais quan-
to complexos, que foram apreendidos em conformidade com o tempo disponivel para a reali-
zacdo da pesquisa. Tentaremos pensar, ainda, como o proprio Truck Burger 29 e o Guia Prato

Firmeza (ENOIS, 2016) podem ser considerados exemplos atualizados de estratégias de parti-

2 Site oficial: http://www.buzinafoodtruck.com/. Ultimo acesso em 20/01/2018.
* Conferir site oficial no enderego: https://www.kombosashake.com.br/. Ultimo acesso em 20/01/2018.
> A entrevista esté integralmente disponibilizada no apéndice de nosso texto.
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cipacdo no campo da gastronomia por parte de agentes e grupos historicamente dominados e
excluidos dele.

Podemos adiantar, contudo, que desde ja acreditamos que a exemplo do “amor pela
arte”, pesquisado e problematizado por Bourdieu e Darbel (2007), o que estamos chamando
de amor pelo gosto — enquanto uma disposicdo explicita para a apreciacdo da gastronomia e
envolvimento com ela — abarca de maneira complexa os agentes sociais que o detém e que
apareceram no nosso estudo. Assim, defendemos que o amor pelo gosto tem o poder de ocul-
tar suas origens e embates, podendo se mostrar como uma mera dadiva do acaso ou um amor
antigo, cujos fundamentos sdo dificeis de remontar e trazer a razdo. Esse amor, quando ro-
mantizado, é justamente aquele que nos faz crer que, hoje, a gastronomia pode ser feita e con-
sumida por todos de maneira igualitaria, dependendo somente da boa vontade de cada indivi-
duo. O amor pelo gosto, apesar de novos flertes e possiveis tentacdes espalhadas pela cidade
de Sdo Paulo, vem localizando, escolhendo e fidelizando seus correspondentes ha tempos,
bem como nos esforcaremos para demonstrar a partir daqui. Desvelar os modos como esse
amor tem sido gerado é ndo s6 encarar um desafio que se coloca sob os nossos olhares, mas
fomentar outras paixdes que estejam aptas a sonhar com novos processos de construgdo soci-
al, menos desiguais e sectarios do que aqueles que temos testemunhado a exemplo da produ-

¢do da gastronomia e, ndo diferente, da propria sociedade capitalista.
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CAPITULO 1
Do alimentar-se ao comer; da culinaria a gastronomia:

um passeio a convite das ciéncias humanas

Nao héa novidade em dizermos que o comer configura uma atividade humana repleta
de significacOes e relagdes (BARBOSA, 2007), sendo essas as grandes responsaveis por dife-
rencia-lo do ato de se alimentar (MONTANARI, 2008). Enquanto o verbo ‘alimentar’ nos re-
mete a manutencdo das atividades vitais e biologicas dos corpos humanos, construindo uma
perspectiva mais especificamente nutricionista acerca delas, o verbo ‘comer’ o complexifica,
estando diretamente vinculado com a sociabilidade e com as imbricagdes da cultura, o que nos
fara observar tal atividade sob outros angulos e uma diversidade de ideias. Simmel, no inicio
do século XX, ja registrava a refeicdo enquanto um ‘ente sociolégico’, apos afirmar que “de
tudo o que os seres humanos tém em comum, o mais comum é que precisam comer e beber”
(2004, p. 160).

Leila Mezan Algranti, nesse mesmo sentido, também pontua que a alimentacdo pode
ser pensada como uma categoria de analise das sociedades, das culturas e das suas épocas (in
LEAL, 2012). Indo além do alimentar-se, o comer pressupoe a possibilidade de escolher, as-
sim como pressupOe a selecdo e adogao de diferentes praticas e manuseios para com os ali-
mentos, transformando-os em ingredientes e producdes diversas que se desenvolvem sob dire-
trizes técnicas mais ou menos rigidas, a exemplo do que vemos nas proprias receitas culinari-
as (DORIA, 2009). O comer serve, ainda, aos discursos e imaginarios que delimitam préticas
e gostos em certos espagos e territorios, podendo ser considerado como um notavel compo-
nente de pertenca e de construcdo de identidades (ORTIZ, 2000; COLLACO, 2013).

Tentando estabelecer as possiveis diferencas entre o alimentar-se e o comer para em-
preender uma andlise historica e social do assunto, Massimo Montanari diferenciard, também,
os alimentos e as comidas, afirmando que “a ideia de comida remete de bom grado a natureza,
mas o nexo é ambiguo e fundamentalmente inadequado” (Op. cit., p.15). As comidas repre-
sentam, junto com o comer, concatenacoes variadas de disposi¢Oes socialmente construidas
que passam a participar da reproducao da vida social. Em Sociologias da Alimenta¢do — os

comedores e o espaco social alimentar, Jean-Pierre Poulain (2013) evoca Marshall D. Sahlins
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(2003) e reafirma o imperativo da cultura em relacdo ao comer: “o consumo de um vegetal ou
de um animal ndo depende somente de sua disponibilidade, nem mesmo da existéncia de tec-
nologias suscetiveis de serem aplicadas a ele, ou seja, de ‘razdes utilitarias’, ele deve se referir
igualmente a razoes culturais” (2013, p. 230).

Ja Sidney Mintz (2001), defendendo que desde o inicio da atuacdo da antropologia en-
quanto ciéncia a disciplina se prestou a observacao e ao interesse relacionado a comida (Ibid.,

p. 31), cita que

“Comer é uma atividade humana central ndo sé por sua frequéncia,
constante e necessdria, mas também porque cedo se torna a esfera
onde se permite alguma escolha. Para cada individuo representa uma
base que liga 0 mundo das coisas ao mundo das ideias por meio de
nossos atos. Assim, é também a base para nos relacionarmos com a
realidade. A comida ‘entra’ em cada ser humano. A intuicdo de que se
é de alguma maneira substanciado - ‘encarnado’ - a partir da comida
que se ingere pode, portanto, carregar consigo uma espécie de carga
moral. Nossos corpos podem ser considerados o resultado, o produto,
de nosso carater que, por sua vez, é revelado pela maneira como co-
memos.” (MINTZ, 2001. p. 32)

Livia Barbosa (2007) também nos explica que

“Os alimentos sdo sempre ingeridos sob alguma forma culturalizada.
Isso significa que os alimentos sdo sempre manipulados e preparados
a partir de uma determinada técnica de coccao, apresentados sob uma
forma especifica e ingeridos em determinados horarios e circunstanci-
as, na companhia de certas pessoas. Habitos alimentares implicam o
conhecimento da comida e das atitudes em relacdo a ela e ndo a classe
de alimentos consumidos por uma populacdo. E comida significa o
que, o como, o quando, o com quem, o onde e de que maneira os ali-
mentos selecionados por um determinado grupo humano sao ingeri-
dos. Assim, considera-se comida todo o processo de transformacao do
alimento — conjunto de nutrientes necessarios a reproducdo fisica da
vida humana — naquilo que se come sob uma forma especifica; aquilo
de que se gosta ou se detesta e que é um elemento basico da reprodu-
¢ao social de qualquer grupo humano(...)” (BARBOSA, 2007, p.92)

Em Comer: a alimentagdo de franceses, outros europeus e americanos, Claude Fisch-
ler e Estelle Masson (2010) introduziram uma discussao multidisciplinar sobre o tema na con-

temporaneidade por meio de pesquisas aplicadas em diferentes paises (como Itdlia, Estados
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Unidos e Franca). Com isso, os autores tentaram tracar parametros e aproximacoes tanto em
relacdo aos temas da satide e do prazer a mesa, quanto as questdes voltadas a convivialidade.
Conforme argumentos encontrados na obra, o comer é cada vez mais perpassado por uma
crescente individualizagdo e isso significa que apesar da atividade carregar fortes elementos a
favor da sociabilidade, cada vez mais comemos sozinhos em diferentes espacos, sejam os pu-
blicos ou os privados.

Diante dessas afirmacdes, podemos pensar que esses sdo, juntos e em resumo, os ele-
mentos que compoem os espacos da comestibilidade e, por consequéncia, da comensalidade a
mesa: por meio deles torna-se possivel, também, analisarmos as multiplas formas e praticas de
produzir, circular e consumir comida, que surgem e sdo perpetuadas ou descartadas ao longo
do tempo. Ademais, é importante lembrarmos que se o comer é essencial a nossa vida biolégi-
ca e social, na falta da comida e dos alimentos restam a sociedade a miséria, a fome e a morte.
Por esse motivo Massimo Montanari (2003) acredita que grande parte das disputas sociais,
politicas e econdmicas travadas ao longo da nossa historia estiveram pautadas nas instabilida-
des vividas entre momentos de escassez e abundancia a mesa. Fernand Braudel (1997) tam-
bém observa o passado para investigar as desiguais relacoes estabelecidas entre os grupos so-
ciais e a comida. Por meio dos seus estudos acerca da producao material entre os séculos XV
e XVIII* — que conformard, sumariamente e sob seus argumentos, a incipiéncia do proprio
sistema capitalista em escala global —, Braudel pontua, no inicio de um dos capitulos de As es-

truturas do cotidiano: o possivel e o impossivel que

“Com efeito, duas revolugdes antigas marcam, comandam a distancia,
nas suas grandes linhas, o destino alimentar dos homens. No fim do
Paleolitico, estes ‘onivoros’ passam a cacar grandes animais, nasceu o
‘grande carnivorismo’ e o gosto por ele nunca mais desaparecera (...).
A segunda revolugdo, no sétimo ou oitavo milénio antes da era cristd,
€ a da agricultura neolitica: o advento dos cereais cultivados. Os cam-
pos estendem-se em detrimento dos terrenos de caca e da pecudria in-
tensiva. Passam os séculos, e eis os homens, cada vez mais numero-

* Com abordagem similar, Leila Mezan Algranti desdobra atencdes a cultura material no Brasil e volta olhares a
época colonial, investigando inventarios relacionados as viagens da Corte entre o Rio de Janeiro e Portugal no
periodo joanino (séc. XIX). Assim como a autora destaca, ao acompanhar as viagens de objetos diversos que
aparecem nesses inventarios — como lougas, pratarias e baixelas que faziam parte dos servicos das festas e dos
banquetes publicos servidos pela Corte —, é possivel pensar a importancia da mesa, das comidas e “desse univer-
so material para o funcionamento, representacao e celebracdo da Casa Real portuguesa na sua nova sede” (2017,
p.13).
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sos, relegados para os alimentos vegetais, crus, cozidos, muitas vezes
insipidos, sempre mondtonos. A partir dai, passam a opor-se duas hu-
manidades, ao longo da histéria: os raros comedores de carne, os int-
meros comedores de pdo, de papas, de raizes, de tubérculos cozidos.”
(BRAUDEL, 1997, v.1, p.92)

Sobre a questdo da fome*, ndo poderiamos ignorar o médico e gedgrafo brasileiro Jo-
sué de Castro (1939; 2001) que, como apontou Luis da Camara Cascudo, falava o ‘idioma da
nutricdo’ (2011, p.II) e da carestia, ndo da abundancia. Castro clamava atencao das ciéncias
humanas para o tema da falta dos alimentos e das condi¢des sociais e nutricionais que assola-
vam milhares de brasileiros espalhados, em especial, na regido Nordeste e na primeira metade
do século XX. O historiador Henrique Carneiro, antes de citar os estudos de Castro como
exemplares desse tema, nota que a “fome ndo é apenas a sensagao universal que todos possui-
mos antes de comer, melhor chamada apetite, mas o estado cronico de caréncias nutricionais
que podem levar a morte por inanicao ou as doencas da desnutricao” (CARNEIRO, 2003, p.
24).

Estes postulados acerca de diferentes e desiguais relacdes estabelecidas entre os gru-
pos sociais, suas producoes e consumos de alimentos e comidas aparecerao, ainda, em uma di-
versidade de outros autores e obras. Historia da Alimentagdo (1999), organizada pelos histori-
adores Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, pode ser considerada como um ponto de
partida de um balango bibliografico para os estudos desse tipo. Outra compilacdo de artigos
editada pelo historiador Jeffrey M. Pilcher (2012) e nomeada The Oxford Handbook of Food
History também ilumina questdes diversas nesse contexto. Conforme descrito pelo autor na
introducdo da mesma obra, comida importa ndo somente enquanto um apropriado objeto de

pesquisa, “mas também como um cativante meio para carregar mensagens criticas sobre o ca-

77 Assunto aparentemente velho, mas ainda digno de maiores notas e atengdo, a fome se atualiza em relagdo ao
passado e se renova no presente. Urgem novos trabalhos e discussdes acerca do tema sob atengdo da sociologia e
das outras ciéncias humanas. Apesar de nosso atual objeto estar bastante distante deste tipo fome — que é a fome
das misérias e carestias que assombram a existéncia dos individuos que conformam estratos e grupos mais fragi-
lizados —, a problemaética jamais devera ser ignorada. Sobre isso, conferir reportagem de 09/07/2017 que aponta a
persisténcia da fome face a crise politica e econdmica vivenciada no Brasil atualmente. COSTA, Daiane. Fome
volta a assombrar familias brasileiras. O Globo. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/economia/fome-volta-
assombrar-familias-brasileiras-21569940. Acesso em 10/07/2017.
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pitalismo, o meio ambiente, e a desigualdade social para ptblicos além da torre de marfim”
(Ibid. p. XVII, tradugdo nossa)®.

J& sdo diversos e cada vez mais acumulados os estudos que desprendem atengoes, di-
reta ou indiretamente, as configuragdes do comer ao longo da histéria da humanidade, da nos-
sa sociabilizacdo e da propria contemporaneidade. Com esses estudos, 0 que podemos perce-
ber é que ha, ainda, outras selecoes e diferenciacOes a serem feitas e pensadas até que chegue-
mos a gastronomia e seus produtos, que também sdo elementos socialmente construidos e
constituidos a partir do universo da alimentacdo. Se até aqui ja citamos agentes, tempos, espa-
cos, atos e gostos como elementos que compdem esse universo do comer veremos, por meio
de outros autores da area, como alguns dos primeiros se uniram ou se separaram dentre a esfe-
ra da cultura para sistematizar a culinaria: espaco das comidas e do comer por exceléncia, que

os produz e reproduz mediante um conjunto de especificidades.

Da comida a culinaria

Quando buscamos analisar os processos de selecao que tecemos ao longo da historia
para transformar certos alimentos em comida percebemos que nem sempre conseguimos tra-
car linhas nitidas e continuas entre passado e presente. Isso ocorre pois os multiplos grupos
sociais que ja existiram elaboraram formas complexas para lidar com a alimentagdo para além
das necessidades biolégicas, de tal forma que as comidas tornaram-se portadoras de valores e
significados que, por vezes, ndo sdao compartilhados em espagos, tempos e logicas culturais
distintas. E por conta disso que nem sempre somos levados a reconhecer espontaneamente
certos alimentos como comida: podemos até saber que um elemento especifico ‘é comestivel’,
porém ‘ndo gostamos’, ‘nunca comemos’ e 0 recusamos enquanto pertencente a culinaria que
abarca os nossos gostos e costumes.

O trabalho de construcdo e de adaptacdo das nossas culturas estabeleceram certas
aproximacoes e distanciamentos processuais que impdem-se as nossas observacoes em rela-
¢do a alimentagdo enquanto diferencas acerca da esfera da culinaria. Barbosa, mais uma vez,

explica que

% No original: “Food matters, not only as a proper subject of study in its own right, but also as a captivating me-
dium for conveying critical messages about capitalism, the environment, and social inequality to audiences
between the ivy tower”.
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“Essa combinatéria a que chamamos de culindria — um conjunto que
engloba manipulagdo, técnicas de cocgdo, representacdes e praticas
sobre as comidas e as refeicdes — é o principal mecanismo que trans-
forma o alimento em comida, ou seja, nos pratos. Juntos eles produ-
zem os diferentes cardapios que caracterizam as diferentes regides e
sociedades humanas. Da mesma maneira que ndo se come nada gene-
ricamente, também ndo ingerimos os alimentos aleatoriamente. Toda
sociedade estabelece normas e momentos especificos, em que deter-
minados tipos de comida sdo ingeridos preferencialmente a outros,
em uma determinada sequéncia, dentro de uma certa légica de inges-
tdo e de combinacdo dos alimentos entre si.” (BARBOSA, 2007,
p.93)

Para além da sociabilidade a mesa e ao comer, as culinarias desenvolvidas pelos dife-
rentes grupos sociais também possuem ligacdo direta com o ato de cozinhar e os gestos espe-
cificos que o envolvem: a escolha dos ingredientes que compordo uma refeicdao, como esses
ingredientes serdo preparados e quais as ferramentas que serdo utilizadas na transformacao
desses ingredientes em refeicdes sdo exemplos disso. Por esse motivo, autores como Michael
Pollan se dedicam a demonstrar, por exemplo, como os habitos das sociedades contemporane-
as ligados a culinaria romperam de maneira drastica, conforme termos do autor, com as rela-
cOes que costumavamos estabelecer com os ingredientes e as refeicdes antes do advento da in-
dustrializagao.

Com andlises criticas baseadas em cifras e nimeros provenientes de diferentes fontes e
esferas, Pollan (2007; 2008) discorre sobre as implicacdes do consumo massivo e atual de co-
midas industrialmente processadas. O autor coloca questionamentos centrais em relagdo ao
poder das grandes corporacdes multinacionais da agroindustria e da inddstria alimenticia, ten-
do em vista que ambas substituem atualmente a atividade de transformacao dos alimentos que
ocorria, no passado, por intermédio exclusivo do cultivo e do cozinhar em ambientes domésti-
cos e coletivos. Em seu dltimo livro, Michael Pollan (2014)* traz uma leitura de variados au-
tores das ciéncias humanas, como Claude Lévi-Strauss, Massimo Montanari e Bruno Latour,

para evocar e repensar a relacao da sociedade com a producdo da comida e da culinaria:

» Essa obra baseia a série documental Cooked, produzida pela provedora global de servicos de streaming Netflix
em 2016.
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“Cozinhar nos proporcionou ndo apenas a refeicdo, como também a
ocasido: o costume de comermos juntos, num momento e num lugar
determinados. Isso representa um fendmeno novo, ja que o homem
que saia em busca de alimentos crus provavelmente se alimentava en-
quanto se deslocava e sozinho, como todos os outros animais. (Ou, se
pararmos para pensar, como 0s comedores industriais em que nos
transformamos recentemente, mordiscando qualquer coisa em postos
de gasolina e comendo sozinhos ndo importa quando ou onde.) Po-
rém, o ato de nos sentarmos para fazer uma refeicdo em comum, olhar
nos olhos uns dos outros, compartilhar a comida e nos comportar com
certo decoro, tudo isso serviu para que nos civilizassemos.” (POL-
LAN, 2014, p. 14-15)

Podemos perceber como esse imperativo da cultura, com suas diferengas e selecoes,
aparece na formacgdo da culindria brasileira, por exemplo, quando fazemos o exercicio de ob-
servacdo entre o nosso passado e a propria contemporaneidade. Quando lemos obras como
Historia da Alimentagdo no Brasil, de Luis da Camara Cascudo (2011), e Agticar: uma socio-
logia do doce, com receitas de doces e bolos do Nordeste do Brasil, de Gilberto Freyre (1997)
percebemos que existem nelas descri¢oes de comidas e preparos diversos que faziam parte de
cotidianos que, hoje, se revelam distantes ou, até mesmo, irreconheciveis. Ambas obras repre-
sentam estudos sistematicos e primordiais que direcionaram os olhares das ciéncias humanas
do pais para a culinaria brasileira e esses autores partem de argumentos acerca da formagao
historica dos cardapios regionais e nacional, assim como de ‘um substrato comum voltado a
construcdao de um gosto nacional’, como afirmou posteriormente Carlos Alberto Déria (2014.
p.17).

A pesquisa de Paula Pinto e Silva — que caminha pela histéria do Brasil ao longo dos
séculos XVI e XIX utilizando relatos de viagens, cronicas e didrios de expedicionarios estran-
geiros, bem como inventarios de habitantes de Minas Gerais e Sdo Paulo — também é exemp-
lar para observarmos esses processos de formacdo da culindria brasileira ao longo do tempo.
Afirmando que suas andlises estariam respaldadas “na ideia de que as questdes alimentares e
suas praticas percorrem um tempo que ndo € o politico nem econdmico, mas simbdlico — e,
como tal, carregado de sentidos” (2005, p. 26-27), a autora redesenha a formacdo de comidas
e gostos brasileiros a partir das diferencas que existiram entre a vida dos nativos e seus produ-
tos autdctones, e as necessidades e costumes dos estrangeiros que por aqui passavam. As re-

sultantes destas diferencas embasaram, segundo Pinto e Silva, um “tripé culinario” caracteris-
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tico da época do Brasil colonial, formado por Farinha, feijdo e carne-seca, bem como fica ex-
plicitado no titulo de sua propria obra.

O trabalho de Rafaela Basso (2014), por sua vez, adiciona a andlise destes relatos de
viagens a pesquisa e leitura de atas da Camara Municipal de Sdao Paulo, bem como inventarios
e testamentos disponiveis no Arquivo Publico do Estado coletados entre os séculos XVII e
XVIII. A autora debatera com a obra de Sérgio Buarque de Hollanda a proposicao de que Sao
Paulo seria uma ‘civilizacdo do milho’ e de que sua culinaria se distinguiria da parte majorita-
ria do pais que consumia a mandioca. Apos considerar os cultivos, usos e circulacao de outros

itens no local, baseados na propria mandioca e no trigo, a autora destaca que

“embora o milho aparentasse ter sido algo corriqueiro entre os paulis-
tas, seja do ponto de vista econdmico, seja do ponto de vista cultural,
vimos que ele ndo exercia uma preponderancia exclusiva sobre outros
géneros alimenticios, a ponto de poder generalizar sua producio e
consumo como uma particularidade de sua alimentagdo.” (BASSO,
2014, p. 200)

Ja os trabalhos de Carlos Alberto Déria apresentam reflexdes diversas sobre aproxima-
¢oes e distanciamentos das culindrias e cardapios regionais, nacionais e seus diferentes espa-
cos de circulagdo. Na obra intitulada a Formagdo da Culindria Brasileira — escritos sobre a
cozinha inzoneira, Doria avancga na linha do tempo em relacdo ao nosso passado colonial e

prossegue com os questionamentos que circundam a formagao dessa culinaria, indicando que

“(...) é preciso notar que a culinaria moderna de qualquer povo sub-
metido as varias formas de dominacao logo se divide em duas emen-
tas: a popular e a das elites. Como dois universos relativamente fecha-
dos em si, desenvolvem-se diferentes aproveitamentos das matérias-
primas naturais, modos de fazer e educacdo do paladar, de tal sorte
que uma cozinha unificada que se possa chamar ‘nacional’ é algo que
repousa mais sobre conjecturas do que sobre provas factuais. Aqui ou
ali, os pesquisadores conseguem vislumbrar essa dualidade; por ex-
emplo, quando discorrem sobre a farta docaria. Para esse conjunto de
pratos, a origem conventual portuguesa é bastante clara, mas é possi-
vel ver também como o agticar — esse signo da dominacdo colonial —
extravasou em outras formas, em geral menos elaboradas, como as
compotas e bolos. Ainda que possam ter origem comum europeia,
aninham-se na sociedade de modo bem diferente. De fato s6 se come-
ca a falar em cozinha brasileira, no sentido atual, apés a impregnagao
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de toda a cultura pelas ideias que nasceram da revisdao do ser brasilei-
ro, como fez o movimento modernista na primeira metade dos anos
1920, ou mesmo o movimento regionalista e o romance de 1930 no
Nordeste. Na mesma época que, por exemplo, se ‘descobriu’ o barro-
co como estilo arquitetonico, armou-se o discurso sobre a culinaria
brasileira como fruto do amalgama dos modos de comer de indios,
negros e brancos. Depois, esse modelo de explicacdo difundiu-se pela
cultura, invadindo também a industria turistica, a ponto de, hoje, as
pessoas se movimentarem pelo pais a cata de cacos dessa cozinha, ja
que em vez de integrada, ela se apresenta como um conjunto de cozi-
nhas regionais espalhadas pelas cinco grandes areas sociopoliticas em
que o IBGE [Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica] dividiu o
Brasil.” (DORIA, 2014, p.19)

Mesmo quando saimos desses enfoques relacionados aos processos mais especificos
de construcao dos cardapios, bem como apontamos com o caso do cardapio nacional, continu-
amos a perceber que as aproximacoes e distanciamentos de variados elementos historicamente
engendrados na culindria também dizem respeito aos modos como as refei¢des sdao consumi-
das, ou seja: dizem respeito diretamente a questdo da comensalidade e do convivio nos espa-
cos de alimentacdo. Quando nos aproximamos da dimensdo do gosto com relacdo a esses ele-
mentos todos e suas configuragdes sociais ligadas ao comer encontramos os trabalhos e pro-
posicoes de Norbert Elias (1994) e Pierre Bourdieu (2011a).

Ao estudar os manuais de comportamento e regras de convivéncia entre os séculos
XIII e XIX*, — —, Elias apreendeu a légica e a configuracdo das maneiras pelas quais criamos,
ao longo do tempo, 0s nossos “rituais diarios” (1994, vol.1, p. 113). Estes rituais, segundo o
autor, carregam como caracteristica a centralidade das ideias de bom comportamento e civili-
dade (Ibid. p.67-73), sendo que tais ideias se imbricaram aos nossos atos, costumes e gestos
mais cotidianos, transformando-os em moldes a serem constantemente produzidos e reprodu-
zidos, em variadas medidas, até a contemporaneidade. As mudancas dos habitos nas cortes e
nos estratos mais abastados das sociedades italiana e a francesa, exemplos explorados por Eli-
as, deixam explicitas que a alimentacao e culinaria foram espacos sociais bastante disputados
nessas concretudes do cotidiano. Desde a ocupacdo e a disposicdo dos lugares dos convivas a
mesa e as atividades compreendidas pelos individuos que ocupavam tais lugares, até os uten-

silios que eram usados para comer (Ibid. p.95-162), essa elucidacdo aparece.

¥ Esses manuais circulavam disseminando certos costumes e gestos para que homens, mulheres e criancas apren-
dessem a se portar ‘devidamente’ em diferentes eventos que ocorriam em espagos publicos e privados.
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E necessario destacarmos que a obra de Elias trata da realidade de “raros privilegia-
dos”, como leremos em Braudel (Op. cit., p.179): os registros dos grandes banquetes e even-
tos que ocorriam entre a Idade Média e a Renascenca dizem respeito, evidentemente, as no-
brezas e os poucos estratos que, em determinados momentos, tinham contato com elas. Sobre
quem trinchava as carnes, quem servia os convivas e quem se sentava proximo ao anfitrido do
banquete, por exemplo, nada disso era fortuito ou aleatério. Por conta dessas configuracdes,
que englobam regras de convivio e gestuario sendo gestadas e fortalecidas, as organizagoes e
as relacdes que se davam nesses espacos voltados a alimentacdao podem ser vistas, entdo,
como “técnicas de consumo” reproduzidas ao longo da histéria de nossa sociabilidade e da
formacdo das nossas preferéncias performadas a mesa (ROMAGNOLI in FLANDRIN;
MONTANARI, Op. Cit. p. 497).

Apesar de parecerem pequenezas, € interessante refletirmos sobre o fato de que nem
sempre comemos com o auxilio do garfo (FLANDRIN in FLANDRIN; MONTANARI. Op.
Cit. p.554), ou que escarrar, tossir e espirrar nem sempre foram motivos de pudores ou cons-
trangimentos a mesa. Em O processo civilizador — uma histéria dos costumes (Op. cit.), Elias
traz esses panoramas, portanto, para problematizarmos a aparente trivialidade dos nossos ha-

bitos e Fernand Braudel corrobora com tal exercicio:

“Uma mesa posta a nossa maneira, o modo de se comportar, sdo por-
menores que o costume foi impondo, um a um e de formas diferentes
conforme as regides. Colher e faca sdo habitos bastante antigos. Con-
tudo, o uso da colher s6 se generalizou no século XVI, bem como o
habito de fornecer facas: antes, cada conviva levava a sua. O mesmo
quanto a cada qual ter o seu copo, a sua frente. A delicadeza antiga
mandava cada qual esvaziar o seu antes de passa-lo ao vizinho, que
fazia o mesmo.” (BRAUDEL, Op. cit., p.181)

Assim, é necessario termos em mente que 0os corpos humanos foram sendo submetidos
a uma educacdo bastante especifica, que enalteceu certas posturas e disposicoes a mercé de
outras até que chegassemos as atuais configuracoes dos nossos gestos. Tudo o que se liga ao
comer — tanto tratando dos cardapios quanto dos gestos que a eles se relacionam — aparecera
como fortemente perpassado por essas construgdes sociais que configuram as mais diversas

realidades sociais.
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Pierre Bourdieu (2011a), por sua vez, ao estudar as diferentes logicas das distin¢oes
sociais que esculpiam os multiplos estratos da sociedade francesa nas décadas de 60 e 70,
constroi argumentos que vao para além das observacdes ja elucidadas e enaltece um olhar so-
bre a utilizacdo social das coisas: fossem as ‘concretas’ e talvez mais visiveis, ou as simbdli-
cas. Por meio da andlise das praticas e preferéncias dos atores sociais frente aos produtos e
bens culturais, Bourdieu reconfigura uma proposicao de mapeamento desses espagos sociais
dos cotidianos e demonstra a complexidade existente entre os individuos que se relacionam
neles. Dedicando-se a compreensdo das disposicOes estéticas e do julgamento social acerca
das mesmas, Bourdieu remonta uma dimensdo objetiva para algo que, até entdo, parecia sub-
jetivo: o gosto e suas propensoes, enfim, comecavam a ser sistematicamente tratados, pois en-
contrados dentro de regras e persisténcias passiveis de uma apreensao sociolégica e ndo mais
centralmente filosofica®. Diante da mesa, Pierre Bourdieu une as dimensdes das preferéncias
individuais® com a do uso social dos alimentos e seus preparos, colocando tais dimensdes em
relacdo as outras praticas exercidas pelos individuos para, entdo, analisa-las. Seguindo a pro-
pria conceituacdo tedrica do autor, isso nos leva diretamente a dimensao do habitus (Ibid., p.
106-107, 350-360) que, dentro da nossa atual discussao, refere-se as disposicoes ligadas ao
comer, que sdo comumente reclamadas pelos sujeitos enquanto produtos de um gosto mera-
mente individual.

Destacamos que esse autor, porém, ndo se utiliza diretamente dos temas da culindria e
da alimentacdo para construir os argumentos de sua critica social do julgamento do gosto. En-
tretanto, ao localizar o comer enquanto uma pratica cultural exercitada em conjunto com ou-
tras (vestir-se; fotografar; ir aos museus; gostar de determinados estilos musicais e detestar
outros sdao exemplos dessas praticas), Bourdieu demonstrara as relagdes existentes entre tal
atividade e a composicao deste arranjo maior, que ele mostra como sendo o proprio espago so-
cial estratificado, dividido em areas que compreenderdo individuos portadores de maiores ou

menores volumes de capitais. Nesse ponto, é interessante conseguirmos perceber que as dife-

3! Para conferir algumas referéncias que se utilizam de tal abordagem, para além das que sdo utilizadas pelo pro-
prio Bourdieu (2011a), conferir: HUME, David. Do Padrdo do Gosto in Ensaios morais, politicos e literdrios.
Sdo Paulo: Abril Cultural, 1992. Colecdo Os Pensadores e BURKE, Edmund. Uma investigagdo filosofica sobre
a origem de nossas ideias do sublime e do belo. Campinas: Editora da Unicamp, 2013.

32 A leitura dos escritos de Jean Anthelme Brillat-Savarin sobre a formagdo do gosto demonstram, ainda hoje, um
confronto interessante em relacdo a matriz teérica construida por Pierre Bourdieu. Para conferir a obra completa,
consultar: BRILLAT-SAVARIN, Jean Anthelme. A fisiologia do gosto. Sao Paulo: Companhia das Letras, 1995.
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rentes analises acerca da comida, da culinéria e da comensalidade apontam que a questao da
desigualdade social perpassa a nossa histéria ha muitos séculos e de modos diversos.

Retomando os argumentos de Bourdieu, este modelo de estratificacdo social estabele-
ce e ¢ estabelecido ndao somente por um mero acumulo (ou contrariamente, pela perda) de ca-
pital econémico, mas também por montantes de capitais simbolicos, nomeadamente o cultural
e o social, que estardo sempre imbricados no gosto por certas praticas culturais em detrimento
de outras e nos usos e circulagdo das coisas. Coletando dados empiricos por meio de uma sé-
rie de entrevistas, Bourdieu capta uma légica de classificacdao entre os diferentes gostos, os
variados estilos de vida (BOURDIEU in ORTIZ, 1983) e os grupos sociais que conformam o0s
estratos e, consequentemente, o espago social..

Ao longo de A Distingdo — critica social do julgamento, encontramos diferentes grafi-
cos que explicitam os resultados e a aplicabilidade da analise proposta por Bourdieu, onde po-
demos ler que, a exemplo da Franga e dos anos 1960 e 1970, a propensao pelo consumo de vi-
nho tinto de mesa e de toucinho era mais encontrada nos conjuntos de individuos que porta-
vam um menor volume de capital tanto cultural, quanto econémico, a citar os 'assalariados
agricolas' e os 'operdrios sem qualificacdo'. J& quanto aos 'professores do nivel secundario’ e
'funcionarios publicos', que possuiam maiores taxas de capital cultural e econ6mico em rela-
¢do aos primeiros exemplos, eram encontradas preferéncias em torno do consumo de grelha-
dos, congelados e saladas. 'Champanha’ ja seria mais apreciada por 'patrdes do comércio’, en-
quanto uisque serviria mais ao gosto dos 'profissionais liberais', entre outros exemplos que po-
demos conferir nos graficos de nimeros 5 e 6 da mesma obra (BOURDIEU, 2011a, p.118-
119).

O que precisamos ressaltar aqui é que as minticias oriundas da pesquisa empreendida
por Bourdieu (2011a) ndo compreendem a parte mais importante de sua obra, afinal estes
exemplos demonstram as especificidades que circundam nao somente uma questao que pode-
mos dizer nacional ou regional, mas também um limite temporal e de abordagem: isso foi ob-
servado pelo proprio autor em outros momentos (2011b, p. 14-15). O modelo metodolégico e

a estrutura argumentativa carregada por tal obra é que sdo, para nds, os demonstrativos de que

¥ Quanto aos estilos de vida podemos sugerir, ainda, a leitura do artigo de Pierre Bourdieu “Condigdo de classe e
posicdo de classe”, disponivel em MICELI, Sérgio (org.). A economia das trocas simbdlicas. Sdo Paulo: Editora
Perspectiva, 2011. Colecao Estudos, vol. 20.
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dentre tanto outros produtos culturais, tanto o que vai a mesa, quanto o que vai a boca nao es-
taria desvinculado das l6gicas da desigualdade, de inclusdo e exclusao que operam os limites
dos multiplos espagos e estratos sociais, assim como das variadas preferéncias e atividades li-
gadas ao comer na contemporaneidade.

E na configuracio destes limites, portanto, que podemos comecar a apontar e entender,
por exemplo, os motivos que fazem com que certos ingredientes, preparos e pessoas estejam
mais ligados a certos espacos e individuos do que outros. Seguindo este caminho, que partiu
do alimento e passou pelo comer e pela culindria, chegaremos entdo a gastronomia: nao é for-
tuito ainda ndo termos lido esse termo nesse capitulo. Posto que nao haveria pretensao de es-
gotar as referéncias que aqui caberiam para tratar desses temas, suas diversidades e complexi-
dades, prosseguiremos de maneira mais proxima ao nosso objeto para entendermos, portanto,

algumas das resultantes dessas relacdes pautadas nas diferencas sociais.

Da culinaria a gastronomia

Ao consultarmos algumas pesquisas brasileiras recentes que se voltem aos temas que
ja abordamos e tentarmos encontrar as defini¢des acerca da culindria ou da gastronomia — as-
sim como pudemos fazer com o comer e o alimentar-se ou com a comida e os alimentos —,
percebemos a falta de um tom assertivo com relagdo ao uso desses termos. Isso é o que pode
ser percebido nos trabalhos de Kriscié Pertile (2013; 2016), de Maria Lucia Bueno (2014;
2016), de Mauricio Piatti Lages (2015) e de Ulisses Guedes Stelmastchuk (2017), por exem-
plo. Esta instabilidade também ocorre quando consultamos os dicionarios de lingua portugue-
sa Larousse e Priberam: ‘culinaria’, em ambos, é sinénimo de “arte de cozinhar” (2001,
p.261) ou “conjunto de pratos caracteristicos de uma regidao”*. Ja ‘gastronomia’ é a “arte de
cozinhar e de apreciar a boa comida” (Ibid., p.477); “arte ou modo de preparar os alimentos,
tipicos de determinada regido ou pessoa”, ou “conjunto de conhecimentos e praticas relacio-
nados com a cozinha, com o arranjo das refei¢oes, com a arte de saborear e apreciar as iguari-

aS»35

% “Culinéria", Diciondrio Priberam da Lingua Portuguesa [versdo digital], 2008-2013. Disponivel em:
https://www.priberam.pt/DLPO/culin%c3%alria. Acesso em: 30/01/2018.
% “Gastronomia", Ibid. Disponivel em: https://www.priberam.pt/DLPO/gastronomia. Acesso em: 30/01/2018.
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O problema que precisamos destacar quando apontamos o uso indiscriminado dos ter-
mos culinaria e gastronomia diz respeito a ignorarmos que, socialmente, eles designam confi-
guracdes distintas abarcadas pelo universo do comer e, quando em operacao, resultam em pro-
dutos especificos que sdo desigualmente produzidos e consumidos na sociedade. Por sua vez,
acreditamos que refletir sobre tais especificidades seja uma forma proficua de desvelar os pro-
cessos sociais que foram responsaveis por promover essas distingdes que hoje caracterizam,
em verdade, a prépria gastronomia. Em Estrelas no céu da boca — escritos sobre culindria e

gastronomia, Carlos Alberto Doria pontuou que

“Uma distingdo ja se faz necessdria. A culindria diz respeito aos pro-
cedimentos (dos rituais aos técnicos e tecnoldgicos) que visam ade-
quar a natureza a alimentacdo humana. Ela é a matéria basica da gas-
tronomia, que é o conjunto de saberes sobre a construcao do prazer ao
comer. A primeira é uma disciplina pratica, com seus métodos, técni-
cas e gestual; a segunda esta organizada no plano do discurso, como
ocupacio do espirito.” (DORIA, 2006, p.16. Destaques do autor)

Se continuamos préximos desses argumentos podemos encarar a gastronomia como
uma parte em especial da culinaria, que se atém a elaborar a comida visando a maximizagao
do prazer ao comer: se existente no plano do discurso, a gastronomia devera, entao, ser consi-
derada como um metadiscurso tanto culinaria quanto do préprio comer. Ocorre, porém, que
existem discursos diversos acerca da construcao das culinarias — enquanto aqueles ‘conjuntos
dos conhecimentos e técnicas’ que transformam o alimento em comida — e, por vezes, tais dis-
cursos sdo dissonantes. Os desacordos entre os mesmos se explicitam, por vezes, nas discus-
soes acerca de culinarias mais ou menos saudaveis, mais ou menos tipicas, bem como mais ou
menos passiveis de serem reconhecidas como patrimonio de uma nacao, regido ou grupo soci-
al*. Isso recai, entdo, sobre duas observagdes que julgamos complementares.

A primeira delas é que nao podemos desconsiderar que a gastronomia passa deste pla-
no discursivo para um rol de diferentes conhecimentos e especializadas praticas selecionadas
a partir da propria culindria e isso ndo faz com que desconsideremos o proprio discurso en-

quanto uma pratica. O que se faz necessario, porém, é considerar todo o aparato simbdlico e

% A exemplo do estimulo da culindria paranaense enquanto produto turistico relatado por GIMENES, Maria
Henriqueta Garcia. Turismo a Mesa: da oferta contempordnea do Barreado no litoral paranaense. Turismo em
Andlise, Vol. 20, n°.3, dezembro 2009, p. 485-503.
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econdomico que hoje existe e funciona em torno da — e para a — gastronomia. Em um curto in-
tervalo de tempo, assistimos a um nuimero crescente de pessoas adquirirem titulos no ensino
superior para adentrar o mercado da gastronomia (RUBIM; REJOWSKI, 2013) e tornarem-se
chefs, assim como vemos que milhares de pessoas tém composto a audiéncia de programas te-
levisivos sob a tematica da gastronomia, como no caso do MasterChef”’. Nos dias atuais pre-
senciamos, ainda, o Estado tomar para si parte das responsabilidades em relacdo a promocao
da gastronomia para poder promover os seus proprios produtos®. A segunda observagdo seria
que caso a gastronomia estivesse alocada somente neste plano discursivo e por meio dele ope-
rasse — digamos, se esta fosse a sua especificidade — assistiriamos a circulagdo de uma diversi-
dade de ‘gastronomias’ para além das ja existentes e reconhecidas, pois elas seriam provenien-
tes, como ha pouco dissemos, de outros iniimeros discursos que se voltam a formacdo de um
sem-numero de culindrias e cardapios espalhados mundo afora. Mas, isso ndo ocorre.

Se a gastronomia operasse somente no plano do discurso, esse efetivo modelo de gas-
tronomia contemporanea vigente e mais legitimada ndo seria denotativo de tamanhas valora-
¢oes que o acompanham de modo demarcado. Nesse sentido, estamos falando daqueles chefs
e restaurantes que trazem, hoje, uma proposta de valorizacdao dos ingredientes e de diversos
produtos ‘de origem’, ‘naturais’ de certas regioes em detrimento de outras e os apresenta para
os comensais de formas especificamente estetizadas®; assim como esse modelo, ha 10 anos,
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resumia-se nas empreitadas da gastronomia tecnoemocional®, inaugurada por Ferran Adria na

% Conforme noticia divulgada em MASTERCHEF BRASIL. Masterchef bate recorde de audiéncia da temporada
- Talentshow da Band ficou em primeiro lugar por seis minutos, Band, abril de 2017. Disponivel em: http://entre-
tenimento.band.uol.com.br/masterchef/noticia/  100000854550/masterchef-bate-recorde-de-audiencia-da-tempo-
rada.html. Acesso em: 19/07/2017.

% £ interessante pensar como isso ocorre de maneiras bastante diversas, porém é exemplar a transformacdo de
espacos citadinos em produtos turisticos contemporaneos que viabilizem a comercializacdo dos lugares nos pla-
nos econdmico e simboélico. Em relacao a isso, indico a leitura de ASKEGAARD, Sgren; KJELDGAARD, Dan-
nie. Here, There, and Everywhere: place branding and gastronomical globalization in a macromarketing perspec-
tive. Journal of Macromarketing, Vol. 27, n° 2, junho de 2007, p. 138-147.

¥ Estes formatos ficam bem elucidados nos diferentes episodios componentes da série documental Chef’s Table,
produzida pela Netflix. De acordo com uma reportagem divulgada em 28 de janeiro de 2018 na revista Super In-
teressante: “Esta série documental foi indicada ao Emmy e mostra o que acontece nas cozinhas e nas mentes dos
chefs estrelados que quebram conceitos na alta gastronomia. Cada episédio mostra o perfil de um chef. Eles atu-
am em diversos paises e tém restaurantes listados entre os melhores do mundo. Entre os profissionais apresenta-
dos estdo o brasileiro Alex Atala, do Dom; e Grant Achatz, do restaurante Alinea, em Chicago: os pratos do in-
ventivo chef americano se confundem com obras de arte.” Conferir: ALMEIDA, Marilia. 18 documentérios e sé-
ries sobre gastronomia para ver na Netflix, Super Interessante, 28 de janeiro de 2018. Disponivel em: https://su-
per.abril.com.br/cultura/18-documentarios-e-series-sobre-gastronomia-para-ver-na-netflix/. Ultimo acesso em
31/01/2018. Destaques nossos.

4 Ler mais em FERREIRA; SOARES, 2017.
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Espanha. Essas valoracOes e legitimagoes podem ser observadas e mesuradas nas premiagoes
provenientes de uma diversidade de guias e revistas especializadas no tema, ou nos eventos e
competi¢Oes de gastronomia que ocorrem em escala transnacional*’. Portanto, a razdo que nos
leva a discordar dos registros de Doria (Ibid.) e que nos faz empreender argumentos outros
acerca das distin¢des existentes entre culinaria e gastronomia jaz no fato de que a gastronomia
ultrapassa de modo explicito os limites de um discurso e de uma mera ‘ocupacdo do espirito’:
em suma, a explicacdo de Déria se mostra insuficiente mediante a complexidade deste tema e
da nossa realidade.

Podemos perceber que a confianca depositada em um chef de cozinha publicamente
reconhecido e prestigiado — figura emblematica do universo da gastronomia e do sucesso que
ela proporciona — exemplifica situacdes que se relacionam com o poder diferenciador que é
gestado e emanado pela gastronomia, mas nao pela culinaria. Em Sao Paulo, por exemplo, é
comum ouvirmos diferentes pessoas proferirem negativamente acerca dos usos, cheiros e sa-
bores do coentro fresco como um tempero: entre o coentro e 0os demais temperos e hortalicas
ampla e cotidianamente utilizados nas comidas dos paulistanos, é certo que a salsinha e a ce-
bolinha (ou ainda o ‘cheiro-verde’, mistura de ambas popularmente chamada desta forma) sao
preferidas, e sabemos que isso ndo ocorre somente na cidade em questio*. Porém, se senta-
mos a mesa de alguns dos restaurantes mais famosos de Sao Paulo, premiados nacional e in-
ternacionalmente — a citar os restaurantes D.O.M., de Alex Atala e Mocotd, de Rodrigo Olivei-
ra®* —, encontramos o coentro em preparac¢oes diversas e ao longo de variadas se¢oes do carda-
pio. Encontramos coentro no recheio da “coxinha negra com queijo catupiry” e no tempero do
caldo que acompanha a “cebola com tucupi”, servidas no restaurante D.O.M. (ATALA, 2013,
p. 32-33, 200-201). Ja no cardapio do Mocotd, o coentro aparece explicitamente no “carpacho

de carne-de-sol” (CARDAPIO, s/d, s/p) e apesar de ndo apontado no cardépio, podemos afir-

' A exemplo do Global Gastronomy Award, proveniente de uma versdo internacionalizada da premiagdo de um
guia Sueco e do congresso internacional de gastronomia Madrid Fusion. Conferir: http://whiteguide.com/white-
guide/global-gastronomy/ e http://www.madridfusion.net/, respectivamente. Ultimo acesso em 29/01/2018.

42 Conferir mais informagdes na matéria divulgada no jornal virtual Nexo em novembro de 2016 e atualizada em
07/07/2017. DIAS, Tatiana. Muita gente ndo tolera o coentro. E ndo é s6 questdo de gosto. Nexo Jornal. Disponi-
vel em:  https://www.nexojornal.com.br/expresso/2016/11/24/Muita-gente-n%C3%A30-tolera-coentro.-E-n
%C3%A30-%C3%A9-5%C3%B3-quest%C3%A30-de-gosto. Acesso em 19/07/2017.

“ Para mais informagdes sobre ambos, consultar as referéncias da nota 32.
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mar que o coentro é também utilizado no baido-de-dois, na mocofava e no feijao-de-corda,
entre outros preparos vendidos no local*.

Mesmo nao conhecendo com exatiddao o perfil daqueles que compde os publicos des-
tes restaurantes, vale questionarmos: quantos clientes pedem para que estes chefs retirem o
coentro de seus pratos? Soamos provocativos, mas em abril de 2015, quando da entrevista
com o chef Rodrigo Oliveira®, ele afirmou que atualmente pode servir em seus restaurantes
quaisquer ingredientes e preparos, sem quaisquer empecilhos. Quando questionado se os seus
comensais comeriam pratos feitos por ele com ingredientes menos comuns aos cardapio cita-
dino, como lingua de bode, rim, buchos (ingredientes considerados, ainda, pouco atrativos
para o cardapio de um famoso restaurante), Oliveira ndo titubeia: “Come. Primeiro, a pessoa
que vem ao Mocot6 ja tem a expectativa de encontrar um bom restaurante, né? Entdo... a casa

ja inspira confianca [...]. Se a gente esta servindo é porque deve ser bom (...)”.

Ja numa reportagem publicada em julho de 2017 na revista virtual Vice lemos que

“A chef Lisandra Amaral, que serve comida de inspiracdo caipira no
seu Maria Farinha, diz que a turma do Sul e Sudeste do pais torce o
nariz pro coentro porque tem preconceito. ‘Como o coentro é um tem-
pero nordestino, nao é nobre, e ndo é difundido aqui [no Sudeste do
pais] acho que muita gente tem preconceito puro’, acredita. Ela me
conta também que, no seu cardapio, nao discrimina quais os pratos
que levam coentro. ‘Se eu ndo conto [que um prato leva coentro], as
pessoas comem.””* (CASTELOTTI, 2017. Itdlicos e colchetes

nossos)

Estes depoimentos trazem, por meio da elucidacdo da crenca e confianga depositadas nas fi-
guras e nomes dos chefs, uma das inimeras maneiras pelas quais podemos perceber a forca
social — ou seja, o poder — que acompanha concretamente a produgdo da gastronomia e das
coisas que a ela se ligam.

Nao serd uma coincidéncia essa questao da crenga ser respaldo de parte da argumenta-
cdo que encontramos em O Costureiro e sua grife: contribuicdo para uma teoria da magia

(BOURDIEU, 2008), assim como nao € gratuito que Sao Paulo mostre “(...) um show de gri-

4 Essa afirmagdo estd respaldada em observacdes feitas em diferentes visitas ao restaurante entre os anos de
2009 e 2017.

“ Disponivel em FERREIRA, 2015, p.100-118, no prelo.

* CASTELOTTI, Carla. Vocé ndo gosta de coentro porque ¢ coisa de pobre? Vice, julho de 2017. Disponivel em:
https://www.vice.com/pt_br/article/qvpmjw/coentro-polemica-nacional. Acesso em 19/07/2017.
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fes que faz do roteiro gastronémico paulistano o melhor do pais. E também um dos mais caros
do mundo” (BREGANTINI, Op. cit.). A gastronomia, bem como a moda, passou tanto pelo
processo de construcdo de certos limites que conferiram a ela uma autonomia relativa frente
ao restante da sociedade, quanto pela conformacdo de espacos que sao proprios a producao e
circulagcdo de seus produtos. Reiteramos que culinaria e gastronomia, portanto, ndo se con-
frontam em uma antinomia, mas operam de modo a produzir coisas que serdo socialmente
consideradas distintas.

Ao longo desse artigo sobre a moda, Bourdieu (2008) também aponta que as entradas,
as trajetdrias e os tempos de permanéncia dos costureiros na esfera da alta-costura devem-se
as distribui¢Oes desiguais de capitais economicos e simbélicos que circulam entre as diferen-
tes maisons e, por consequéncia, entre os seus préprios costureiros. Estes ultimos conseguiri-
am difundir-se por variados lugares e pessoas para além dos limites da esfera citada, por meio
de suas grifes (que por vezes carregam 0s seus proprios nomes) e com o auxilio de uma varie-
dade de agentes e veiculos de difusdo que podem legitimar ou deslegitima-los. Consequente-
mente, isso pode aproxima-los ou afasta-los deste ‘mundo’ da alta-costura, colocando-os, por-
tanto, em diferentes posicdes dentro deste espago social que, por sua vez, estratifica-se e
torna-se mais complexo. Em decorréncia da desigualdade intrinseca ao modo de produgdo
desse espaco social, efetiva-se nele um fator de concorréncia que é, também, proprio ao cam-
po: seja o da moda, da arte, da academia ou, em nosso caso, da gastronomia. “A luta perma-
nente no interior do campo é o motor do campo”, afirmard Bourdieu em outro momento
(2003, p.209).

Quando descrevemos que um campo envolve necessariamente estes movimentos de
afastamento ou aproximacado de certos elementos que sdo proprios a ele, ndo queremos dizer
que as disputas geradas por tais movimentos encontram-se somente no plano de sua producao.
Produgdo e consumo estardo amparados, simultaneamente, pelas estruturas que conformam e
delimitam os diferentes campos de produgdo cultural, como o da gastronomia. O consumo dos
produtos provenientes de um campo traz, por si e em variadas escalas, a forca da légica da
distincao social (BOURDIEU, 2011a), que é aquela que consegue transformar as intimeras di-

ferencas existentes entre os agentes em desigualdades naturalizadas e corporificadas. Estas
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desigualdades se complexificam, ao passo que estabelecem e solidificam a prépria estratifica-
cdo dos agentes dentro e fora do campo, ou seja, na sociedade como um todo.

E possivel refletir sobre outros efeitos dessa distincio proveniente do pertencimento
ao campo da gastronomia ao lembrarmos que nem tudo o que é comestivel é considerado gas-
trondmico ou leva consigo algo que remeta ao gastrondmico; nem toda refeicdo é capaz de
proporcionar uma experiéncia considerada memoravel*; nem todo cozinheiro é chef e nem
todo chef é considerado um chef famoso, apto para ser prestigiado por seus pares ou clientes;
assim como nem todo carrinho ou carro que vende comida de rua podera ser considerado um
food truck e, por fim, nem toda comida de rua poderd, portanto, ser considerada gastrondmica,
especial ou ‘gourmet’, e assim por diante.

As aparentes aproximacdes que ja pudemos estabelecer entre o exemplo da fruicdo do
coentro em Sado Paulo, que se refere ao poder que envolve os premiados chefs, e a concorrén-
cia acerca dos nomes dos costureiros suas grifes, estudados por Pierre Bourdieu, sdo possiveis
e pertinentes por conta do modelo de producdo e reproducdo das culturas gestadas por inter-
médio da moda e da gastronomia. Costureiros da alta-costura e chefs da gastronomia colocam
em disputa ndo somente suas proprias posicoes nestas diferentes esferas sociais e de mercado,
mas disputam, ainda, as disposicOes estéticas que eles mesmos conseguem engendrar por
meio dos seus produtos, que podem circulam e ser consumidos dentro e fora destas esferas es-
pecificas: ou em novos lugares, a exemplo do que ocorre com a comida de rua servida pelos
food trucks atualmente, em alguns bairros de Sdo Paulo.

Sendo assim, ao refutarmos a ideia de que a gastronomia existe enquanto ocupacao do
espirito e é operacionalizada nos planos de um metadiscurso, encontramos a possibilidade de
uma outra explicacdo para o tema, conforme ja esbhogamos, no conceito de campo (BOURDI-
EU, 1996; 2008; 2011a). Isso ndo afasta a gastronomia de todos aqueles elementos sobre os
quais empreendemos outras distin¢des até aqui e que nos levaram a falar da construcao social
da comida ou da culindria: ao contrario. Veremos isso ao longo de todo o nosso trabalho, in-
clusive nas declaragdes de amor que agentes diversos ligados a gastronomia propagam com

relacdo a comida, aos ingredientes e ao cozinhar.

¥ Discorreremos devidamente acerca do tema da ‘experiéncia gastronémica’ no Capitulo 3.
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Se atualmente enxergamos outros movimentos em torno da gastronomia — a exemplo
de sua expansdo dentre novos espagos e agentes sociais, a exemplo do que ocorre na cidade de
Sdo Paulo —, precisamos remontar algumas condicdes e fatores que permitiram que ela se
construisse e consolidasse enquanto um espaco social relativamente autonomo e instituciona-
lizado nesse local. Para tanto precisaremos, primeiramente, passar pela Franca do século XIX
e pelo processo de construgdo da propria gastronomia francesa: a vanguarda das tradi¢Ges gas-
trondmicas que se espalhou por diferentes partes do mundo e, nao diferente, por Sdao Paulo,

também considerada hoje uma ‘capital mundial da gastronomia’.
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CAPITULO 2

Sobre os movimentos de consolidacao do campo da gastronomia

No editorial de um dossié lancado no inicio de 2015 pela revista Cult, intitulado Gas-

tronomia é cultura? Formagdo, identidade e historia da alimentagdo, leremos que

“Na regido dos Jardins, em Sao Paulo, concentram-se alguns dos mais
sofisticados restaurantes do pais. Um exemplo é o D.O.M., do chef e
empresario Alex Atala, considerado o sexto melhor pelo guia de cin-
quenta melhores restaurantes do mundo da S. Pellegrino [Restaurant].
Poucos metros adiante, na mesma Rua Bardo de Capanema, funciona
ha mais de vinte anos o Bistré Charlé. No bairro desde 1926, a Casa
Santa Luzia ocupa um prédio de 2.200 m? abastecidos de produtos ra-
ros, de varias procedéncias. Na vizinhanca, pizzarias premiadas, japo-
neses primorosos, cantinas saborosas, franceses de por¢des diminutas
e padarias diferenciadas disputam a mesma clientela abastada. E um
show de grifes que faz do roteiro gastronomico paulistano o melhor
do pais. E também um dos mais caros do mundo. Especialmente por
ali, a arte do fogdo se refina cada vez mais, com o objetivo de fideli-
zar comensais privilegiados. Talvez por isso que, encravada numa es-
quina da Avenida Estados Unidos, de cara para o Clube Paulistano, a
lanchonete Cuca Legal (prato do dia a treze reais) esteja sempre lota-
da, com suas mesas em grande parte ocupadas pelos garcons e cozi-
nheiros dos enderecos estrelados das proximidades.” (BREGANTI-
NI, 2015, p.3. Italicos e colchetes nossos)

Dentre as variadas perguntas que podemos fazer quando lemos estas informacoes, des-
tacaremos duas que nos levardao a continuar a nossa atual investigacao: como Sao Paulo che-
gou a atualidade com esta diversidade de restaurantes? Como tal cidade construiu esta ima-
gem de historicamente vinculada as cozinhas profissionais e aos grandes chefs, destacando-se
dentre outras capitais e cidades brasileiras com um “(...) show de grifes que faz do roteiro gas-
tronomico paulistano o melhor do pais” (Ibid.)? Algumas respostas podem ser esbocadas a
medida que observamos e remontamos 0S processos sociais que conseguiram, ao longo do
tempo, construir aparatos diversos que se mostraram capazes de diferenciar agentes e coisas
ligados a gastronomia, frente aqueles que ndo se ligam a ela. Veremos abaixo que isso, porém,
ndo ocorreu unicamente em Sao Paulo e precisamos saber que quando a gastronomia chegou
por 14, ela ja possuia uma histéria que seria continuada de diversas formas e por meio de vari-

0s agentes.



51

2.1 A construcao do campo da gastronomia francesa na Franca: uma vanguarda das tra-

dicoes

No artigo A Cultural Field in the Making: Gastronomy in 19th-Century France [Um
campo cultural em formagao: Gastronomia na Franca do Século XIX, livre traducado], Priscilla
Parkhurst Ferguson indica que um campo opera conforme suas proprias forcas e regras, ja que
“(...) um campo €é auto-regulado, auto-validado e auto-perpetuado” (1998, p.598, traducdo
nossa). A autora complementa que esse tipo de espago social também “(...) constréi um uni-
verso social no qual todos os participantes sdo ao mesmo tempo produtores e consumidores
apanhados em uma complexa rede de relacGes sociais, politicas, economicas e culturais que
eles mesmos teceram e continuam a tecer”* (Ibid.). Defendendo a proficuidade de aproximar
certos produtos culturais ao conceito de campo elaborado por Pierre Bourdieu, Ferguson es-
creve que a configuragdo dindmica dos campos permite que “seja feita justica” as indmeras
maneiras de participar — consumindo ou produzindo, aproximando-se ou afastando-se — das
diversas instituicdes e ideias que remontam a esfera da cultura, ndo perdendo de vista todos
aqueles que desigualmente a compdem (Ibid.).

Observando que tanto mais delimitado é um campo, mais sélidas serdo as andlises so-
ciolégicas frente a ele, Ferguson também frisa que quanto mais especifica e ‘enfocada’ possa
ser a producdo cultural desses espacos, maior sera a facilidade de entendé-los e identifica-los
como “entes historicos” e como um “conceito sociolégico” (Op. cit., p.598, traducdo nossa). A
partir disso, a autora debrucou-se sobre o processo de formacdo do campo da gastronomia
francesa e na Franca, considerando que seu campo somente se consolidou quando aproximou-
se de um outro que ja estava previamente estabelecido, que é o campo da literatura e, conse-
quentemente, da arte. Essa inferéncia paira sobre a destacada importancia da escrita, da edigao
e da circulacdo dos textos e obras que viriam a se tornar os registros que impetraram os dis-
cursos e as especificidades de um produto cultural que, nesse caso, é a propria gastronomia.

Ferguson justifica que

* Conforme texto original: “(...) a field constructs a social universe in which all participants are at once produ-
cers and consumers caught in a complex web of social, political, economic, and cultural relations that they them-
selves have in part woven and continue to weave.”
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“As palavras e textos de um discurso culinario expansivo, ndo os pra-
tos e as refeicdes de uma pratica culindria circunscrita e confinada, fi-
xaram o0 produto culinério e deram a ele uma existéncia para além da
esfera imediata da producdo culinaria. Consequentemente, 0 campo
gastronomico esta estruturado pela distin¢do entre o produto material
- o produto alimentar, o prato, ou a refeicao - e os subprodutos criti-
co, intelectual, ou estético que discutem, revisam e debatem o produto
original. A implacavel intelectualidade de um é tdo necessaria para o
campo da gastronomia quanto a persistente materialidade do outro.
Em um paradigma sobre o que é cozinhar, o discurso culinério trans-
formou o material em intelectual, imaginativo, simbélico e estético. O
construto social que conhecemos hoje como Cozinha Francesa foi
amplamente a realizacdo deste discurso, e foi este discurso, guardado
nos textos, que consolidou o campo gastrondmico®.” (FERGUSON,
1998, p.610. Tradugdo nossa)

A autora se aproxima de alguns destes registros e tratados que se referiam a ‘arte culi-
naria’ e ao bom gosto a mesa para justificar que a intensificacdo do processo de formacao da
Cozinha Francesa, ou seja, do campo da gastronomia francesa na Franca, ocorreu a partir do
século XIX e esteve fortemente ligado com a especializacdo de alguns agentes e com a poste-
rior circulagdo de certas obras escritas por eles: obras essas que Ferguson comparara e analisa-
rd como literarias. Retomando alguns desses agentes e obras citados por Ferguson, citaremos
Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Reyniere e seu Manuel des Amphitryons [Manual
dos anfitrides], de 1808; Marie-Antoine Caréme, com obras como L’Art de la cuisine franc¢ai-
se au dix-neuviéme siécle: Traité Elémentaire et Pratique suivi de dissertations culinaires et
gastronomiques utiles aux progres de cet art [A arte da cozinha francesa no século XIX: trata-
do elementar e pratico seguido de dissertacoes culinarias e gastronomicas Uteis ao progresso
desta arte, livre traducao], de 1833 e Le Maitre d’hoétel frangais [O mestre do hotel francés, li-
vre traducdo] de 1822. A autora citara, ainda, Jean-Anthelme Brillat-Savarin e o tratado Phy-

siologie du goiit [A fisiologia do gosto], de 1826, além de Honoré de Balzac, com seus roman-

* No original: “The words and texts of an expansive culinary discourse, not the dishes and meals of a circums-
cribed and confined culinary practice, fixed the culinary product and gave it an existence beyond the sphere of
immediate culinary production. Accordingly, the gastronomic field is structured by the distinction between the
material product—the foodstuff, the dish, or the meal—and the critical, intellectual, or aesthetic by-products that
discuss, review, and debate the original product. The relentless intellectuality of the one is as necessary to the
gastronomic field as the insistent materiality of the other. In a paradigm of what cooking is all about, culinary
discourse transformed the material into the intellectual, the imaginative, the symbolic, and the aesthetic. The cul -
tural construct that we know today as French cuisine was largely the accomplishment of this discourse, and it
was this discourse, secured in texts, that consolidated the gastronomic field.”
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ces da La Comédie humaine [A comédia humana], escritos em meados da primeira metade do
século XIX.

Seguindo a explicitacao das ideias de Ferguson, Grimod de La Reyniére teria sido o
primeiro jornalista da area da gastronomia, pois atuava como entusiasta deste ‘bom gosto’ a
mesa e como um critico dos restaurantes e seus cozinheiros, ao passo que advogava pela cria-
cdo de sociedades gastrondmicas, de institutos voltados a culinaria e, inclusive, de cadeiras
para a formalizacdo de tal disciplina nos liceus franceses. A ideia subjacente aos escritos de
Grimod de La Reyniére, conforme destacado por Ferguson, seria a da formalizacao e reconhe-
cimento de um corpo de agentes (que neste caso funcionariam como professores ou mestres)
que poderia legitimar e julgar a culindria, ainda bastante pr6xima, naquele momento, de um
escopo filosofico e artistico. A autora afirmara que as obras de Grimod de La Reyniére podem
ser consideradas como obras de sucesso, a exemplo de uma delas (Almanach des Gourmands
servant de guide dans les moyens de faire excellente chére par un vieil amateur), que vendeu
mais de 20.000 copias por meio de diversas edi¢oes, em um intervalo de 4 anos (Op. cit.,
p.602-603).

J& Marie-Antoine Caréme foi, de acordo com Ferguson, o cozinheiro que registrou
vastamente diferentes sistematizacOes acerca das praticas culinarias da época, que acabaram
sendo reconhecidas e reforcadas, a partir de entdo, como as bases da Cozinha Francesa®. “Co-
nhecido por contemporaneos e geracGes posteriores de maneira parecida aquela que ele se
proclamava ser, nomeadamente, o fundador da Cozinha Francesa moderna, Caréme teve uma
imensa influéncia”, afirmara a autora (Op. cit., 613, traducdo nossa). Esta influéncia teve liga-
¢do estrita com a prépria especializacdo e formalizacdo do fazer culinério, o que resultou num
processo diferenciado de profissionalizacdo dos trabalhadores que exerciam tal atividade a
época. Popular e internacionalmente reconhecido como “o cozinheiro dos reis e o rei dos cozi-
nheiros”, Caréme circulou por diferentes cozinhas propagando seus discursos e conhecimen-
tos, atuando ndo s6 em hotéis ou restaurantes, mas também nas residéncias e espacos privados

de grandes personalidades politicas e econdmicas, como o Bardo Rothschild e o Principe Re-

*® Ferguson ndo ignora tal fato, porém ndo o destaca, por uma questdo de recorte temporal: acreditamos que seja
necessario frisar que o cozinheiro Auguste Escoffier teve, juntamente a Caréme, seu mestre, papel fundamental
na sistematizacdo de técnicas acerca do trabalho culindrio e do ‘cardapio classico francés’. Um de seus livros
mais famosos, originalmente publicado em 1902, chegou a quarta edicdo em menos de 20 anos e ainda hoje é
considerado uma obra indispensavel para os cozinheiros mundo afora. Conferir: ESCOFFIER, Auguste. Le Gui-
de Culinaire. Paris: Flammarion, 2009.
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gente da Bretanha (Op. cit., p. 614). Esse feito também se tornard um exemplo de fator rele-
vante para a constituicdo da gastronomia enquanto um campo que compete pela circulacdo de
variadas taxas de capital cultural e econdmico. A autora cita, por fim, que com a incorporagao
de um ideal de criatividade em torno do trabalho culinario, Caréme contribuiu de modo essen-
cial a formacdo do campo da gastronomia (Op. cit., p. 616).

Por sua vez, o tipo de escrita e obra empreendidas por Jean-Anthelme Brillat-Savarin
elevou os argumentos acerca do tema para um plano ndo-instrumental e intelectual, utilizando
a gastronomia como um diferencial para aquilo que era entendido por esse autor como sendo a
prépria cultura e o ‘espirito humano’, contrariamente aos exemplos anteriores, que estariam
mais voltados a materialidade das atividades culinarias, como o comer e o cozinhar. Este tipo
diferenciado de escrita e obra serd observado nos proprios aforismos utilizados por Brillat-
Savarin — sendo “Dis-moi ce que tu manges, je te dirai ce que tu es” [“Diga-me o que comes,
eu te direi quem és”, livre traducdo] um deles —, assim como no modo aneddtico e nos jogos
de linguagem dos quais ele se utilizava para falar diretamente com seus leitores sobre o uni-
verso dos restaurantes, das comidas, bebidas, do paladar e do gosto. Conforme Ferguson, isso
tudo, em conjunto, traz a Fisiologia do Gosto uma certa aura literaria (Op. cit., p. 617), fazen-
do com que a obra continue circulando, ainda hoje, como importante referéncia entre os agen-
tes que participam da gastronomia.

Em relagdo a Brillat-Savarin, Ferguson ainda destacara que sua obra pode ser conside-
rada e analisada como um prot6tipo de uma sociologia do gosto, uma vez que o autor conse-
guiu levar em consideragdo diferentes contextos sociais para discorrer e pensar sobre o prazer
a mesa, ao passo que percebeu que o ato publico especifico e necessario para a fruicao de tal
prazer levava os comensais a comer na soliddo. Brillat-Savarin observaria isso, a época, nos
proprios restaurantes franceses que frequentava para empreender seus relatos e discorrer suas

reflexdes. Sobre tal obra e autor, Ferguson escreve que

“Nao foi simplesmente a variedade da cozinha francesa que marcou a
Fisiologia do Gosto como um empreendimento sociolégico, mas as
correlagdes que Brillat-Savarin estabeleceu entre o social e os atribu-
tos culinarios do gosto. Gastronomia, como Brillat-Savarin argumen-
tou, foi a ciéncia que explorou estas relacdes. Claramente, bem como,
foi uma ciéncia social que examinou mesmo quando se juntou a um
discurso mais geral sobre classe e distingoes de classe. O gosto toma-
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do neste sentido especifico se tornou um outro poderoso marcador de
classe assim que a gastronomia veio para definir o apetite individual
em termos coletivos. A ciéncia da gastronomia teve uma tarefa tdo
formidavel porque a difusdo social da gourmandise® ndo eliminou
tanto quanto complicou a hierarquia gastronémica®.” (FERGUSON,
1998, p.618. Destaque da autora, tradugdo nossa)

Ja os romances de Honoré de Balzac significariam a juncao da incipiéncia do campo
da gastronomia com as forgas provenientes do ja estabelecido campo da literatura na Franga

pois, em conformidade com as ideias de Ferguson:

“(...) certamente uma das surpreendentes contribui¢cdes dos romances
de Balzac (...) é a etnografia dramatica do nascente capitalismo in-
dustrial da Franca pos-revolucionéria. Balzac usou o romance realista
para definir a sociedade francesa contemporanea e, nesta definicdo,
comida e alimentacdo aparacem largamente. Os personagens de Bal-
zac comem bastante e, ainda mais importante, Balzac atribui grande
significado ao consumo da comida como um indicador social e psico-
logico. (...) Jantares e comensais aparecem em todo o trabalho de
Balzac.”® (FERGUSON, 1998, p.628. Traducao nossa)

Ferguson encaminha seus argumentos pontuando, ainda, duas observagdes que serdo
notorias para prosseguirmos. Diremos que a primeira é a que desvela o pano de fundo para
que o campo da gastronomia encontrasse na Franca seu solo mais fértil e primevo: o discurso
e o empreendimento de diversas entidades voltados a construcdo e consolidacao da identidade

nacional francesa. Ferguson discorrera sobre este processo nomeando-o como “a nacionaliza-

>l De acordo com o diciondrio de francés-porugués Larousse, gourmand é o adjetivo para ‘gulosa(o)’ e gourman-
dise é ‘gula’ (Op.cit., p.164). Contudo, acredito que seria importante realizar um levantamento acerca da utiliza-
¢do deste termo por autores de lingua inglesa, pois tendo a crer que ele também poderia ser usado enquanto um
neologismo que descreve uma maior pericia e especializacdo (expertise, em inglés) por parte dos agentes sociais,
voltadas a afinidade e ao conhecimento da gastronomia e dos seus produtos.

%2 No texto original: “It was not simply the variety of French cuisine that marked the Physiology of Taste as a so-
ciological enterprise but the correlations that Brillat-Savarin established between the social and culinary attribu-
tes of taste. Gastronomy, as Brillat-Savarin argued the case, was the science that explored those relations. Cle-
arly, as well, it was a social science that examined even as it joined a more general discourse on class and class
distinctions. Taste taken in this very specific sense became another powerful marker of class as gastronomy came
to define individual appetite in collective terms. The science of gastronomy had such a formidable task because
the social diffusion of gourmandise did not eliminate so much as it complicated the gastronomic hierarchy.”

> Originalmente: “(...) and certainly one of the striking contributions of Balzac’s novels (...) is the dramatic eth-
nography of the nascent industrial capitalism of postrevolutionary France. Balzac used the realist novel to define
contemporary French society, and, in that definition, food and feeding loomed large. Balzac’s characters eat a
good deal, and, more important still, Balzac attaches great significance to the consumption of food as a social
and psychological indicator. Dinners and diners turn up all over Balzac’s work.”
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cdo da cozinha francesa” e lembrando que este foi anterior ao processo de delimitacdo do que
hoje chamamos campo da gastronomia. Por conta disso, a autora recorre a outras referéncias
relacionadas a essa inferéncia a partir de obras que ja circulavam nos séculos XVI, XVII e
XVIII (Op. cit., p. 619-625). Reforcando a importancia desses textos previamente destacados,

a autora citara novamente Grimod de la Reyniére, Caréme e Brillat-Savarin, defendendo que

“A generalizacdo do interesse pela gastronomia, atestada em muitos
lugares e reconhecida por todos estes trés autores, abasteceu um pu-
blico ansioso por tais materiais. Estes trés ‘profissionais’ — o jornalis-
ta, o chef, o soci6logo — envolveram a cozinha na Franca com uma
forca, um valor e uma presenca que por muito foram considerados ca-
racteristicas da alimenta¢do da Franca. Com efeito, o discurso culina-
rio o qual eles engajaram ‘nacionalizou’ a cozinha francesa, e isso
aconteceu impondo os padrdes e se apropriando da autoridade que
dali em diante definiria posi¢des no campo gastronémico.*” (FER-
GUSON, 1998, p.621. Destaque da autora, traducao nossa)

Passando para a segunda observacao de Ferguson, somos remetidos a inerente realida-
de que, enquanto contetdo, preenche a forma do conceito sociolégico de campo: cada campo
devera ter um empreendimento analitico de acordo com a observacgao sistematica de suas pro-
prias regras de funcionamento e legitimacao, levando em consideragao sua ‘histéria’, ou seja,
os movimentos da diversidade de agentes, produtos, entidades e instituicoes que antecedem o
momento de explicitacdo da consolidagdo do proprio campo a ser analisado (Op.cit., p. 630-
632). Por mais que possamos analisar e refletir sobre outros campos previamente estabeleci-
dos, nossas observacdes frente a um ‘novo’ espaco de producao cultural, simbdlica e econo-
mica deverdo considerar todo este complexo, a fim de que certas particularidades desse mes-
mo espago possam Vir a tona, mesmo em meio a generalidade que o conformara, portanto,

COmo um campao.

> No original: “The generalization of interest in gastronomy, attested in many quarters and acknowledged by all
three authors, supplied a public eager for such materials. These three “professionals”—the journalist, the chef,
the sociologist—invested cuisine in France with a force, a value, and a presence that have long been considered
characteristic of French foodways. In effect, the culinary discourse in which they engaged “nationalized” French
cuisine, and it did so by imposing the standards and arrogating the authority that would henceforth define positi-
ons in the gastronomic field. The authoritative tone of so many of these writers has much to do with the continu-
al jockeying for position in the emergent gastronomic field. Culinary discourse, in fact, offers a perfect illustrati-
on of symbolic violence, nowhere more vividly or with greater impact than in France.”
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Com relacdo ao que Ferguson ja indicou nesse artigo, devemos pontuar também que
um campo social e cultural ndo estara inerte ao tempo ou descolado do passar da histéria que
inexoravelmente acomete toda as sociedades e espacos. Se a época do lancamento do artigo
de Ferguson a Cozinha Francesa (propositalmente escrita até aqui com iniciais maiudsculas, ja
que ela corresponderia a uma entidade social e, ndo diferente, ao proprio campo da gastrono-
mia) ainda figurava como o uinico modelo de gastronomia passivel de ser assim chamado e re-
conhecido, hoje ndo é mais possivel fazer este desdobramento e inferéncia de maneira direta.
A Cozinha Francesa, que podera ser assertiva e sociologicamente lida como a prépria gastro-
nomia francesa, foi e continua sendo um modelo que rege o funcionamento do campo da gas-
tronomia, de modo geral, porém este modelo enquanto ‘monopolista’ ndo existe mais. Melhor
dizendo: a gastronomia francesa ndo possui mais a exclusividade do controle voltado ao fun-
cionamento do campo da gastronomia e, consequentemente, de todas as suas regras de produ-
¢ao e reproducao.

Hoje, a gastronomia francesa divide espagos e agentes (e portanto concorre diretamen-
te) com outras entidades sociais andlogas, com outras gastronomias que podem ou nao estar
na Franca e que, apesar de mais novas, figurardo ao lado da gastronomia francesa sendo tam-
bém bastante legitimas, reconhecidas e socialmente prestigiadas. Certamente ha de ser desta-
cado, aqui, um elemento de diferenciacdo social entre estas varias entidades — e neste caso,
um elemento de distin¢do entre produtores e consumidores destes campos —, que esta alocado
no proprio fator tempo: a gastronomia francesa e seus agentes continuardo sendo os primeiros,
os primordiais, os piorneiros a formacgdo e a existéncia do préprio campo da gastronomia.
Esse fator comp0e o processo de legitimagao e valorizacdo do campo e dos seus agentes, dei-
xando-os mais prestigiosos frente a outros que ndo o possuem. Outras gastronomias, posterio-
res a francesa, poderdo ser consideradas vanguardistas porém, seguindo este argumento, a
gastronomia francesa tendera a carregar uma valorizagao diferenciada por ter sido a vanguar-
da de todas as outras vanguardas e, portanto, por ser e ter sido a prépria tradicao do que enten-
demos por gastronomia.

Quanto a questao ha pouco suscitada, ndao podemos perder de vista que ‘gastronomias’
outras que adentraram o campo da gastronomia anteriormente delimitado — baseado neste

campo inaugurado pela gastronomia francesa na Franca — ja conseguiram modificar regras e
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valores previamente impostos ao campo, sendo que ao longo do tempo puderam, também, se
estabelecer e se diferenciar dentro dele. Em relacdo aos tltimos 10 ou 15 anos, podemos citar
os exemplos da gastronomia espanhola e sua primeira e maior figura internacionalmente pres-
tigiada, o chef Ferran Adria, assim como podemos citar a propria gastronomia brasileira e o
chef Alex Atala, enquanto seu expoente®: ambas estdo, hoje, bem estabelecidas dentro do
campo da gastronomia e vdo para bem além destes agentes que citamos®. O mesmo ocorreu
com o Peru, a gastronomia peruana e os chefs Gaston Acurio® e Virgilio Martinez®, bem
como com o México, a gastronomia mexicana e o chef Enrique Olvera®: com a especificidade
de estarem, todos, diretamente ligados a questdo da identidade nacional por meio da gastrono-
mia. Isso tudo, porém, ndo significa que assim continuardo nos proximos anos: ja anunciamos
que os campos sdo espacos dindmicos e constantemente disputados. Por ora e no entanto, es-
tes campos mais novos se encontram estabelecidos e conseguem manter a circulacdao de seus
agentes e produtos conforme suas proprias regras que, em alguma medida, encontram e res-
pondem as regras do campo da gastronomia que funciona em escala transnacional.

O que aconteceu ao longo da linha da histéria e que péde separar estes exemplos todos
foi que o campo da gastronomia se globalizou, desnacionalizando-se do seu lugar de origem,
que foi a Franca. Em sintese, se a gastronomia francesa era o sindbnimo do proprio termo gas-
tronomia, atualmente ela é um dos sindnimos possiveis para remetermos a este mesmo termo.
Hoje, o fator que importa para que consigamos pensar sociologicamente acerca de outras gas-
tronomias, que ndo a francesa, é que a existéncia delas causou um certo ‘descolamento’ anali-

tico entre aquilo que chamamos de gastronomia francesa e aquilo que entendemos como sen-

> Para mais informagdes sobre a ligacdo estabelecida entre estes dois chefs e, consequentemente, entre 0s cam-
pos destas duas gastronomias, conferir FERREIRA, Op.cit., no prelo.

% Vale ressaltar que neste caso, a gastronomia que esta diretamente ligada a Ferran Adria ndo o coloca ao lado da
propria gastronomia espanhola na Espanha, como vai acontecer com Alex Atala e a gastronomia brasileira no
Brasil. Entre meados da década de 2000 e até 2011, ano de fechamento do seu restaurante na Espanha, Adria foi
um capitaneador do campo da gastronomia na Espanha e do proprio campo transnacionalizado da gastronomia.
Adria fez fama como criador da gastronomia que popularmente ficou conhecida como molecular, mas que ele
chamava de gastronomia ‘tecnoemocional’. Sobre estas tltimas, conferir FERREIRA; SOARES, Op. cit.

¥ Ver mais em: http://www1.folha.uol.com.br/comida/2013/09/1336987-saiba-mais-sobre-gaston-acurio-que-
comanda-o-melhor-restaurante-da-america-latina.shtml. Ultimo acesso em 30/01/2018.

*® Conferir o episodio de niimero 6 da 3* temporada da série documental Chef’s Table, da Netflix e acessar:
http://www1.folha.uol.com.br/comida/2014/09/1510503-saiba-mais-sobre-o-peruano-central-eleito-melhor-res-
taurante-da-america-latina.shtml. Ultima consulta em 30/01/2018.

% Conferir o episédio de nimero 4 da 2° temporada da série documental Chef’s Table, da Netflix e consultar:
http://paladar.estadao.com.br/noticias/comida,chef-enrique-olvera-lanca-livro-de-receitas-sobre-nova-gastrono-
mia-mexicana,10000007537. Ultimo acesso em 30/01/2018.
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do a propria gastronomia. Relembrando os argumentos de Renato Ortiz (2000), diremos ainda
que os fluxos de produgdo da gastronomia se mundializaram, apesar do campo ter conseguido
manter um rol de especificidades frente a isso e continuar sendo um espaco de producdo e
consumo de coisas socialmente vistas como distintas. E por esse motivo que mesmo quando
identificamos estas entidades outras — como a gastronomia brasileira ou peruana — como ja
descoladas, relativamente autonomas, ainda encontramos nelas reflexos que se convergem,
com marcas e caracteristicas que sdao comuns a todas elas: a estetizacao das comidas gastrono-

micas exemplifica isso®. Citando novamente Ferguson:

“Ver a gastronomia como um campo refina nosso entendimento dos
campos culturais enquanto tais, suas caracteristicas e seus persona-
gens, como eles operam e evolvem, os aspectos nos quais eles se as-
semelham e aqueles onde se diferem, suas conexdes com o campo
maior de produgdo cultural e com a sociedade em geral.®” (FERGU-
SON, 1998, p. 637. Traducao nossa)

Considerando o que ja expusemos até o momento, Ferguson demonstrou ao longo do
seu artigo que a incipiéncia do campo da gastronomia francesa na Franca deu-se de maneira
mais demarcada, portanto, no século XIX, quando uma diversidade de agentes se utilizou do
produto e registro literario para ndo somente impetrarem suas préprias regras, mas, ainda, co-
locarem-nas em circulacdo, delimitando nos livros e textos suas técnicas de cozinhar e suas
receitas culindrias, definindo suas exigéncias voltadas ao bom gosto a mesa, a hospitalidade e
a comensalidade, dentre outros postulados. Contudo, a autora também afirma que ao passo
que estes mesmos agentes recorreram as obras escritas para definirem seus proprios produtos,
acabaram também por colocar o campo da gastronomia francesa em contato com outros cam-
pos ja existentes e ja legitimados: isso nos traz a inferéncia de que o campo da gastronomia
nasceu, em alguma medida, privilegiado e assegurado pelas companhias da literatura e da
arte. Sdo estes, em verdade, os dois campos que emanaram forgas, agéncias e poderes para a

constituicdo do campo da gastronomia francesa: isso certamente possibilitou o alcance de um

5 Trataremos deste tema no préximo capitulo.

%' No texto de Ferguson: “Viewing gastronomy as a field refines our understanding of cultural fields as such,
their characteristics and their character, how they operate and evolve, the respects in which they are similar and
those where they differ, their connections to the larger field of cultural production and the larger society.”
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maior prestigio social e reconhecimento ndo apenas da prépria gastronomia francesa mas, ain-
da, dos agentes que estiveram — e dos que ainda estdo — ligados a ela.

Ferguson concluira acentuando que o nascimento e formacdo do campo da gastrono-
mia francesa na Franca, ou seja, do préprio campo da gastronomia a época, estdao basicamente
fundamentados em uma separacdo entre a teoria e a pratica culindria. A autora pontua sobre
dois momentos complementares que, na verdade, marcam tanto esta ruptura fundamental
acerca dos produtos material e intelectual advindos do fazer e do discurso culinario, quanto a
juncdo destes produtos, de diferentes maneiras, aos registros textuais que os ligariam a um

novo espacgo social:

“Diferentemente do campo literario, onde os produtos primario e o se-
cundario contam com o mesmo veiculo — escrita — mas como o campo
musical, o campo da gastronomia esta estruturado ndo simplesmente
pela dualidade da producdo direta e indireta, comentario critico — o
caso de qualquer produto cultural — mas pela radical disjuncdo entre
os produtos materiais e intelectuais e a consequente dependéncia do
campo no documento escrito®.” (FERGUSON, 1998, p. 637. Tra-

ducao nossa)

Revisitados os argumentos sobre a incipiéncia do proprio campo da gastronomia, che-
ga o momento de nos reaproximarmos do passado de Sdo Paulo para entendermos como se
deram os processos de formacdo e consolidacao de tal campo nesta cidade. Se a conformagao
da gastronomia francesa foi fundamental a criacdo de um aparato teérico e intelectual especi-
fico, talvez seja proficuo seguirmos uma direcdao parecida para visualizarmos diferentes partes
do processo da construcdao dos limites que conformaram, portanto, o campo da gastronomia
em Sdo Paulo. Para tanto, analisaremos em breve um momento que defendemos como intrin-
secamente ligado a consolidacdo do espaco em questdo e que recaird, especialmente, sobre al-
guns aspectos da crescente formalizacdo do ensino da gastronomia por meio das universida-
des, sendo Sado Paulo a cidade brasileira que mais oferta cursos deste tipo atualmente.

Antes disso, porém, precisamos remontar certas fracdes de momentos outros que tam-

bém foram fundamentais ao processo de formacdo da gastronomia em Sdo Paulo: por meio

52 No original: “Unlike the literary field, where the primary and secondary product rely on the same vehicle—
writing—but like the musical field, the gastronomic field is structured not simply by the duality of direct produc-
tion and indirect, critical commentary—the case for any cultural product—but by the radical disjuncture between
thematerial and the intellectual products and the consequent dependence of the field on the written document.”
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delas entenderemos melhor os motivos que elevaram Sao Paulo, ainda em 1997, ao posto de
uma das capitais mundiais da gastronomia e que fomentaram, assim, a construcao da imagem

de uma cidade que se quer cosmopolita, com o mundo todo as suas mesas.

2.2 Sao Paulo e a consolidacao de uma cosmépole gastronomica

Na matéria publicada no EI Pais em 23 de janeiro de 2017 e intitulada Sdo Paulo ndo
é a capital gastronémica que dizem (mas é melhor do que muitos pensam), o critico de gastro-

nomia Luiz Américo Camargo escreveu que

“Trinta anos atras, para tomar vinho bom em Sao Paulo (e no Brasil),
as alternativas eram um tanto limitadas. E, na maioria das vezes, cus-
tavam muito caro. (...) O mercado ainda estava fechado, a producao
nacional ndo havia se consolidado, a inflacdo era alta, a massa de con-
sumidores ainda ndo era das mais possantes. No ambito de comida,
guardadas as proporc0es, era parecido — a comparacdo é por minha
conta e risco. Ndo que ndo houvesse gente cozinhando bem. Mas o
cenario estava longe da maturidade. De um lado, tinhamos uma casta
superior da restauracdo, com Massimo, Rubaiyat, Fasano, Ca’d’Oro,
La Tambouille, Le Coq Hardy e outros (franceses, italianos e carnes,
especialmente). De outro, os classicos da cidade, com Casserole, Ta-
tini, Casteldes, Gigetto, e um contingente de restaurantes e bares mais
populares. Os ditos étnicos eram menos numerosos e nao era ainda a
fase dos contemporaneos. Cozinha brasileira? Era comida de casa, ou
de comedorias mais simples. Passava-se bem, mas com menos diver-
sidade. Com poucos meios-tons. Simplificacdes e reducionismos do
colunista a parte, na semana em que Sdo Paulo completa 463 anos, é
preciso reconhecer: a evolucdo gastrondomica da cidade, do fim da dé-
cada de 80 para cd, tem sido continua e notéria.*” (CAMARGO,
2017. Destaques nossos)

A leitura desta reportagem corrobora com a questdo da expansdo da gastronomia, a
qual ja chamamos a atengdo, porém suscita dividas em relacdo ao que ela era na cidade de
Sao Paulo antes desses tempos ja ‘evoluidos’ e que vao além dos nomes daqueles 10 restau-
rantes citados por Camargo. Aparentemente, a atualidade pouco nos remeteria ao passado lon-

ginquo de 30 anos atras, posto que agora ja podemos perder as contas ndo s6 da quantidade de

% CAMARGO, Luiz Américo. S3o Paulo ndo é a capital gastrondmica que dizem (mas é melhor do que muitos
pensam). Opinido, Gastronomia, FEI Pais, 23 de janeiro de 2017. Disponivel em:
https://brasil.elpais.com/brasil/2017/01/23/opinion/1485188706_572641.html. Ultimo acesso em 02/02/2018.



62

estabelecimentos ligados a gastronomia no local, mas também dos diferentes tipos de comida
servidos neles cotidianamente. Apesar das mesas paulistanas ainda mostrarem opc¢des aquém
daquelas encontradas em cidades como Londres, que “(...)oferece cozinhas de 150 etnias dife-
rentes, o dobro da capital paulista” (Ibid.), cabe lembrar que ha 20 anos Sao Paulo recebeu seu
primeiro titulo de ‘capital mundial da gastronomia’: prémio ratificado em 1997 por camaristas
municipais® e por representantes de mais de 40 paises que possuiam, a época, restaurantes ti-
picos em Sao Paulo, comemorado por diferentes associacdes de profissionais relacionadas ao
mercado da hospitalidade®.

Na recente publicacdo nomeada Sdo Paulo: cidade do mundo, divulgada pelo Obser-
vatorio de Turismo e Eventos da SPTuris (empresa responsavel pela gestdao do turismo na ci-
dade), lemos que “se ha algo que se faz com maestria em Sdao Paulo é uma boa mesa: a cidade
tem opcoes gastronomicas que enchem os olhos dos turistas e dos paulistanos. Por aqui se
come de tudo, um pedacinho de cada lugar do mundo” (SPTURIS, 2017, p.26). A premissa de
que “a maior cidade da América do Sul é também a mais gastronomica” (Ibid.) vem acompa-
nhada dos seguintes dados: Sdo Paulo abriga atualmente mais de 20.000 restaurantes que se
dividem em 52 tipos de cozinhas (menos que o dobro reclamado por Camargo), para além das
4.500 pizzarias espalhadas por seus bairros. Dos aproximadamente 200 restaurantes vegetaria-
nos catalogados no Brasil, 80 estdao em Sao Paulo e 600 restaurantes japoneses servem, apro-
ximadamente, 400 mil sushis por dia na cidade. Em conjunto, tais nimeros informam que Sao
Paulo somente perde em numero de estabelecimentos deste tipo segmento para a cidade de
Nova Iorque (Ibid.).

Contudo, quando voltamos alguns anos na linha do tempo paulistana e chegamos aos
escritos de Jodo Podanovski — jornalista gastrondmico que foi assistente do critico Paulo Co-
trim (MANFREDINI, 2005) —, encontramos um passado um tanto mais préximo do atual con-
texto da cidade, guardadas as propor¢oes, em diferentes sentidos. Por meio de um guia lanca-

do em 1988 pelo Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Sdo Paulo, no ensejo

% Conforme lemos no site da Camara Municipal de Sdo Paulo: “O Troféu foi criado pela Cimara Municipal por
meio dos Decretos Legislativos 81/1997 e 16/2002 e tem por objetivo incentivar a midia especializada a divulgar
a gastronomia paulistana.” Disponivel em: http://www.camara.sp.gov.br/trofeu-sao-paulo-capital-mundial-da-
gastronomia-2017/. Acesso em 05/02/2018.

55 «SP recebe titulo de capital mundial da gastronomia”, Cotidiano, Folha de S.Paulo, 3 de setembro de 1997,
sem autor. Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/fsp/cotidian/ff030939.htm. Ultimo acesso em
05/02/2018.
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da ocorréncia do 1° Congresso Internacional de Hospedagem, Alimentacdo e Turismo da cida-
de, Podanovski ja anunciava a vocagao paulistana que seria formalizada e difundida de modo
mais assertivo por seus administradores publicos somente mais tarde, conforme lemos no pa-
ragrafo acima. Sdo Paulo: capital gastronémica (PODANOVSKI, 1988) e cosmépole que
serve 0 mundo a sua mesa, considerando a ambiguidade de tal afirmacao.

No prologo deste guia, Podanovski explicita que ao longo dos anos que trabalhou com
Cotrim percebeu que a gastronomia da cidade merecia, aquela altura, um historiador ou, ao
menos, um memorialista: assim justificou a obra que registrou nomes de aproximadamente
470 restaurantes que existiam em S3o Paulo até 1988, acompanhando-os de informacdes so-
bre suas localizacdes e contatos, além de detalhes sobre a ambientacdo, a historia e a inaugu-
racdo de alguns . Devemos lembrar que, em alguma medida, todos esses restaurantes foram
dignos de serem notados e veiculados por meio de um guia gastrondmico e um jornalista es-
pecializado. Estes empreendimentos aparecem divididos entre vinte e uma (21) categorias,
sendo 17 delas abrangidas por cozinhas tipicas nacionais® (incluindo a brasileira) que totali-
zam 300 estabelecimentos diferentes. As outras categorias, nomeadamente, sdo “Cozinha de
mar e rio”; “Cozinha salutista®”; “Gastronomia carnivora” e “Cozinha variada”: o autor admi-
te que alguns restaurantes poderiam figurar com mais de uma classificagdo, porém evitou re-
dundancias alocando-os em seu guia conforme as caracteristicas que ele julgava marcantes em
detrimento de outras®.

Na sessdao “Portas Abertas” (p.19-20), Podanovski introduz que “(...)Sao Paulo virou
Babel” apos ter recebido, depois dos colonizadores portugueses, um grande nimero de imi-
grantes africanos, italianos, holandeses, russos, espanhois, chineses, coreanos, japoneses, indi-

anos, turcos, dentre outros.

% Chamaremos esses restaurantes a partir de agora de restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados,
tendo em vista que tais estabelecimentos vendiam comidas sob o apelo de identidades nacionais diversas que es-
tavam sendo performadas fora dos territorios que diziam respeito as suas nagdes de origem. Para mais informa-
¢Oes sobre o tema, ler: NICOLAU NETTO, 2017, p.55.

70O autor justifica 0 nome que emprega: “Nenhuma conotagdo pejorativa. Por salutista entendo aquela cozinha
preocupada mais com a satiide do comensal do que com o (muitas vezes vicioso) prazer gastronémico. Talvez de-
vesse riscar salutista e optar por termos dicionarizados: salutar ou salutifera.” (PODANOVSKI, 1988, p.158.
Destaques do autor)

% Na secdo “Cozinha de mar e rio”, por exemplo, o autor explica: “Outras casas poderiam entrar neste capitulo:
todas as espanholas e japonesas, as varias especializadas em bacalhau (portuguesas) (...). Estdo por ai, em outros
capitulos.” (Ibid., p.157)
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“Com isso, onde antes se comiam icas e coroés, feijdao com farinha,
couve e carne-seca, passou-se a comer quitutes do mundo inteiro: qui-
bes e esfihas arabes, chucrute e frios alemaes, sopas de grao-de-bico e
churros espanhois, bacalhoadas e bolinhos portugueses, bracholas e
macarronadas italianas, churrascos dos pampas, vatapas e acarajés
nordestinos, por ai afora. Em pouco tempo, a pobrezinha capital dos
paulistas virou metrépole, megaldpole, capital gastrondmica da Amé-
rica Latina.” (PODANOVSKI, 1988, p. 20)

Sabemos que dos icas e corés aos chucrutes e bracholas ha um longo caminho a ser
ndo somente percorrido pelos paladares e costumes, mas devidamente analisado pelas ciéncias
sociais: por ora e infelizmente, isso nao cabera em nossa atual pesquisa. Porém, podemos di-
zer que se disposi¢Oes cosmopolitas, também chamadas de cosmopolitismos estéticos e cultu-
rais, configuram aquelas aberturas na esfera de uma cultura local — performadas com a aceita-
cdo e a flexibilizacdo por parte dos préprios individuos que compdem tal esfera frente as refe-
réncias externas (REGEYV, 2007) —, Sao Paulo pode ser considerada uma cidade que, a época,
ja se inseria em moldes cosmopolitas no que tange a comida. O que acontece é que estes C0s-
mopolitismos culturais e estéticos — ou gastrondomicos — se assentaram de modo especifico na
cidade, demarcando desigualdades que complexificaram o acesso alargado a esse produto cul-
tural que ja chamamos de gastronomia. Se Jennie Germann Molz ja apontou algo nesse senti-
do em relagdo ao que ela chama de ‘turismo culinario’ (2007), pretendemos apontar algumas
facetas da estratificacdo cultural em relacdo ao estabelecimento da gastronomia em Sado Paulo.
O que traremos aqui, portanto, também dira respeito a construcdo desta ‘Babel’, mas de forma

a demonstrar algumas particularidades deste construto.

A incipiéncia da Babel paulistana
Quando organizamos esses restaurantes descritos por Joao Podanovski, que trabalha-
vam com cardapios de cozinhas nacionais transnacionalizadas, conforme suas datas de inau-

guracgdo e os enderecos que, a época, eram os atuais para cada estabelecimento desse tipo®,

% Destacamos isso por dois motivos. O primeiro deles é que nem todos os 300 restaurantes listados pelo autor
nessa categoria possuem informagoes voltadas as suas datas de inauguracdo. O segundo é que varios dos restau-
rantes descritos no guia com tais datas mudaram de endereco ao longo do tempo: alguns surgiram, por exemplo,
nas décadas de 1920 ou 1930 na regido central, porém foram reinaugurados ou readaptados ao longo do tempo,
em novos pontos da cidade. Para o tipo de anélise que faremos aqui preferimos considerar, nesses casos, as loca-
lizacBes que a época eram as atuais para cada empreendimento, bem como consideramos como data de inaugura-
¢do a data de transferéncia de alguns desses restaurantes para aqueles ‘atuais’ enderegos.



65

percebemos que a quantidade deles na cidade somente acumulou e cresceu de modo continuo

ao longo das décadas descritas, conforme podemos visualizar nos graficos 1 e 2:

Grafico 1: restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados,

inaugurados em Sdo Paulo de 1881 a 1988
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Grafico 2: n° acumulado de restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados,

inaugurados em Sdo Paulo de 1881 a 1988
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(Dados extraidos de PODANOVSKI, 1988. Graficos nossos)
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Quando observamos os dados levantados por Podanovski sobre as categorias desses
restaurantes, cujos cardapios trabalhavam com comidas nacionais transnacionalizadas, e os
comparamos com outros nimeros — como aqueles referentes, por exemplo, a imigracao inter-
nacional na cidade entre o final do século XIX e os anos de 1980, época de lancamento do
guia em questdao —, conseguimos problematizar uma fracdo da histéria que vém a tona por in-
termédio da gastronomia e desses restaurantes alocados nas diferentes areas da cidade. Parte
dos dados qualitativos e quantitativos acerca da presenca dos russos’ e seus restaurantes na
capital, em comparacdo com aqueles voltados aos portugueses, italianos e franceses, pode nos
mostrar isso.

Podanovski escreveu que

“Em fevereiro de 1976, através do Jornal da Tarde, Paulo Cotrim la-
mentava: ‘Nao ha mais restaurantes russos na cidade. Estranho que
num centro guloso por paladares diferenciados aconteca o fenémeno:
um a um os enderecos russos desapareceram. Primeiro foi o Balalai-
ka da [rua] Treze de Maio; em seguida o Baronesa Russa; e agora, 0
ultimo remanescente, o Zakuska esta a venda’. Em 1979, o critico po-
dia escrever: ‘fazia falta a cidade: um auténtico restaurante russo. Ro-
manticos declarados, os brasileiros sentiam falta das balalaikas, gui-
tarras e acordeons, languidas cangées folcldricas, da confraternizacao
russo-cigana, mistura de judeus, poloneses, romenos: um puzzle esla-
vo.” Rua Baronesa de Bela Vista, 602, perto do aeroporto de Congo-
nhas. (...) E o [restaurante] Samovar.” (PODANOVSKI, 1988,

p.131. Destaque do autor, italicos e colchetes nossos)

Mas, quando consultamos o histérico demografico disponibilizado pela Secretaria Mu-
nicipal de Urbanismo e Licenciamento da cidade de Sdo Paulo (SEMUL)", verificamos que
na década de 1980 foram contabilizados na cidade aproximadamente 9 mil imigrantes que
pertenciam ao antigo territorio da Unido Soviética’®, enquanto os nimeros para os imigrantes
portugueses e italianos no mesmo periodo foram de aproximadamente 115,1 mil e 38,9 mil,
respectivamente. Nao ha registros, por parte do SEMUL, de nimeros especificos dos imigran-

tes franceses nas décadas de 1970 e 1980 em Sdo Paulo e se consultamos as Estatisticas do

7 Podanovski trata como ‘russos’ diversos grupos integrantes da antiga Unido-Soviética: conforme podemos ver
na citacdo abaixo, eles compdem um ““puzzle’ eslavo’.

" http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/urbanismo/. Ultimo acesso em 03/02/2018.

72 Disponivel em: http://smul.prefeitura.sp.gov.br/historico_demografico/tabelas/est.php. Ultimo acesso em
03/02/2018.
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Arquivo Piblico do Estado’, também ndo sdo destacados os numeros especificos da imigra-
cdo francesa entre os anos de 1872 a 19717*. Sobre esse grupo, encontramos somente dados
genéricos relacionados a um conglomerado de imigrantes ‘alemdes e outros europeus’ (SE-
MUL, s/d), bem como leremos no site da Cidade de Sdo Paulo, promovido pela SPTuris, que
“(...) no comércio, os alemades e franceses, que tiveram o inicio de sua imigracdo na década
de 1880, importavam tecidos e eram padeiros, confeiteiros e curtidores de couro” (SPTURIS,
s/d). Isso nos da margem para inferirmos que a imigracao de franceses foi estatisticamente in-
significante para a cidade de Sdao Paulo, ao menos até a década de 1980. Entretanto, quando
olhamos para os estabelecimentos que vendiam cardapios tipicos desses diferentes grupos de
imigrantes na cidade e que estavam em funcionamento ao final da década de 1980, contamos
1 restaurante russo, 11 restaurantes portugueses, 134 italianos e 35 restaurantes franceses (PO-
DANOVSKY, 1988).

E certo que precisamos resguardar tanto as diferencas ou afinidades histéricas e cultu-
rais efetivamente engendradas por esses grupos e seus multiplos agentes aportados na cidade
de Sdo Paulo, quanto observar a disparidade do nimero de imigrantes italianos no local que o
municipio recebeu em momentos distintos de seu desenvolvimento e por um longo periodo de
tempo (COLLACO, 2009). Entretanto, se ja pudemos pensar que o nimero de imigrantes
franceses era estatisticamente irrelevante para a composicao da populacdo paulistana até
1980, ndo podemos dizer que os franceses eram irrelevantes para o mundo da gastronomia na
mesma época. A relacdo entre os numeros de imigrantes de determinados grupos e seus res-
taurantes em operacdo numa cidade ‘gulosa por paladares diferentes’ ndo deve ser, portanto,
feita de modo direto.

A provocacdo é valida, ainda, se nos colocamos frente aos dados de outros restaurantes
de cardapios nacionais transnacionalizados também abertos a época, conforme os registros de
Podanovski (Op. cit.). Os nimeros deles podem nos fazer questionar a operacao dessas dife-
rentes influéncias a mesa dos restaurantes paulistanos com o passar do tempo, tornando algu-
mas mais demarcadas em relagdo a certos grupos e culturas, outras menos. Dizemos isso pois

tais nimeros podem ser desdobrados, ainda, pensando nao somente a esfera da producao, mas

7 Disponivel em: http://www.arquivoestado.sp.gov.br/site/. Ultimo acesso em 03/02/2018.
7* Estatisticas, Imigracdo em Sdo Paulo, Arquivo Publico do Estado de Sdo Paulo, 2009. Conferir em:
http://www.arquivoestado.sp.gov.br/imigracao/estatisticas.php. Ultimo acesso em 03/02/2018.
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também a do consumo nesses espacos, ja que estes tipos de dados, mais quantitativos, também
nos levam a refletir sobre as disposi¢oes performadas pelos individuos que compdem a popu-
lagdo da cidade, independendo de serem ou ndo imigrantes e de terem ou nao algum tipo de li-
gacdo identitaria direta com o que era servido nesses restaurantes considerados tipicos. Estas
disposicoes, em conjunto com outros fatores, entravam em operacao quando da escolha desses
restaurantes e cardapios em meio a um universo de possiveis que ja se mostrava, em alguma
medida, diverso.

Assim, quando continuamos com o exercicio de comparar e sobrepor as informacoes
relatadas por Podanovski (Op. cit.), é inevitavel perceber a convergéncia desses restaurantes
de cardapios nacionais transnacionalizados em certos espacos da cidade: aqueles 300 estabele-
cimentos dividiam-se em apenas 58 bairros do municipio de Sdo Paulo”™. Enquanto o Jardim
Paulista, bairro da regido sudoeste da cidade e pertencente a Zona Oeste, abrigava a época 41
destes restaurantes, o bairro da Mooca, na Zona Leste, abrigava somente 3: em varios outros
bairros, porém, ndo encontramos nenhum restaurante indicado pelo jornalista gastrondmico, a
exemplo da Vila Matilde, Santana, Sdo Miguel, Jaguaré entre outros. Podemos destacar, tam-
bém, que diversos estabelecimentos citados por Podanovski foram inaugurados, em um pri-
meiro momento, em bairros e distritos mais centrais da cidade porém, com o passar do tempo,
mudaram de endereco, deslocando-se, principalmente, para a regido dos distritos da Consola-
¢do e dos Jardins, que conglomera o Jardim Paulista, o Alto de Pinheiros e parte do Itaim.

Partindo dos niimeros voltados a tais informacées e distribuindo-os conforme os ende-

recos destacados pelo autor, temos as seguintes tabelas e grafico:

> Ndo podemos deixar de citar que a cidade de Sdo Paulo passou por transformagdes de cunho administrativo
que anexaram, ao longo do tempo, certos distritos a sua administracdo, bem como tais distritos acabaram divi-
dindo-se em um nimero cada vez maior de bairros. Conforme dados disponibilizados pelo IBGE, a ultima agdo
administrativa da cidade nesse sentido foi em 2003, quando Sdo Paulo ficou constituida por 97 distritos que
abrangem seus diversos bairros (IBGE, 2017). Apesar de ndo termos encontrado um niimero exato destes bairros,
quando consultamos um servico de listagem de pontos comerciais da cidade, o Guia Mais, encontramos mais de
600 deles. Consultar, respectivamente: https://cidades.ibge.gov.br/brasil/sp/sao-paulo/historico e https://www.-
guiamais.com.br/bairros/sao-paulo-sp. Ultimos acessos em 03/02/2018.



Tabela 1: distribuicdo dos restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados

nas diferentes Zonas da cidade de Sdo Paulo, até 1988

Alema e austriaca 1 9 13 23
Americana e Mexicana 1 1 2
Arabe 3 5 3 11
Brasileira 8 1 4 13
Chinesa 4 8 4 16
Coreana 2 2
Dinamarguesa 1 1
Espanhola 2 2 3 5 12
Francesa e suica 8 20 7 35
Grega 1 1
Hlngara 1 1 2
Indiana 1 1
Italiana 49 7 3 51 24 134
Japonesa 19 9 4 32
Judaica 2 1 3
Portuguesa 2 1 5 3 11
Russa 1 1
Restaurantes x Zona 102 10 3 116 69 300

Tabela 2: bairros de Sao Paulo com 10 ou mais restaurantes desse tipo, em 1988

Itaim Bibi 10
Moema 11
Liberdade 12
Republica 12
Cergueira César 14
Consolacéo 18
Pinheiros 18
Indiandpolis 19
Bela Vista 34
Jardim Paulista 41
TOTAL 189

(Dados extraidos de PODANOVSKI, 1988, p.21-153. Tabelas de nossa autoria)
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Grafico 3: distribuicdo dos restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados

por Zonas da cidade, até 1988
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(Dados extraidos de PODANOVSKI, 1988, p.21-153. Grafico de nossa autoria)

A desigual estratificacdo espacial da gastronomia pela cidade e, consequentemente, a
concentragdo de sua producdo e consumo em certos bairros podem, em partes, ser explicadas
observando o contexto da época de langcamento do guia Sdo Paulo: capital gastronémica (PO-
DANOVSKI, 1988). Ao passo que identificamos que a partir do final da década de 70 o ni-
mero desses restaurantes nao somente aumenta, mas se acumula em certas regioes da cidade,
lembramos que boa parte destas, na mesma época, estavam em pleno desenvolvimento e cres-
cimento, seja imobilidrio ou comercial. Estas novas partes da cidade formaram a expansao do
antigo centro, que havia se constituido ha mais de um século, como pontua Rafaela Basso
(2016; 2017). Bem como podemos ler na reportagem publicada em abril de 2017 no jornal

Estaddo, intitulada Sdo Paulo é uma cidade dos anos 70: Y4 dos imoveis é daquela época,

“No total, sdo 760 mil casas, apartamentos, lojas e outras construcoes
dessa década — o que representa cerca de um quarto dos 3 milhdes de
imdveis registrados no municipio. (...) Foi nos anos 1970 que ocorreu
o primeiro grande boom da verticalizacdo da cidade. Por isso mesmo,
sdo justamente bairros como Jardim Paulista, Pinheiros, Liberdade e
Santa Cecilia os que tém maior proporcao de imoveis erguidos no pe-
riodo. Em todos esses, mais de 40% do total de construcées foram fei-
tas nessa década.”®” (VEIGA; BURGARELLI, 2017)

7 VEIGA, Edson; BURGARELLI, Rodrigo. Sdo Paulo é uma cidade dos anos 70: % dos im6veis é daquela épo-
ca, O Estado de S.Paulo, 16 de abril de 2017. Disponivel em: http://sao-paulo.estadao.com.br/noticias/geral,sao-
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Apesar destes dados, ainda ndo conseguimos justificar a concentracdo de restaurantes
tipicamente franceses em Sao Paulo e esse intento pode ser esbocado ao considerarmos o pe-
riodo que estamos destacando como bastante especifico — e importante — para a conformacao
da gastronomia na cidade, tendo em vista que somente a partir dos anos 70 chegaram, de
modo mais demarcado, os chefs franceses na cidade. Assim como apontamos na secao anteri-
or, estes cozinheiros carregavam consigo conhecimentos diferenciados, ligados a uma cozinha
que era enaltecedora frente as outras, posto que constituia tradi¢do e, ao mesmo tempo, van-
guarda: falamos da Cozinha Francesa e sua nouvelle cuisine, em voga naquele momento”’.

Conforme ja pontuamos anteriormente (FERREIRA, 2015, p.33, no prelo), Carlos Al-
berto Déria afirma que a linhagem de chefs franceses que aportou neste contexto em cidades
como Sao Paulo e Rio de Janeiro — a exemplo da familia Troisgros na tultima — é como que
pertencente a uma dinastia, que vai dos primeiros chefs consagrados até os outros tantos cozi-
nheiros espalhados pelo mundo, inclusive os que aqui eram recém-chegados. Sobre o universo

dos restaurantes, o autor pontua, portanto, que

“(...) a histéria ndo é uma espiral ascendente de prazeres, pois a criati-
vidade age como renovagdo e substituicdo, ndao como acumulacao ili-
mitada de oportunidades de fruicao. As modas passam e aquilo que foi
ja ndo é... Em outras palavras, em cada época histérica ha uma estrutu-
ra de escolha do que se deve comer, e como comer, para se chegar ao
prazer. Por isso, quando olhamos o conjunto da cozinha ocidental per-
cebemos uma linha quase dinastica que liga todos os grandes chefs
franceses — linha que esta na base da formagdo de todos os profissio-
nais da cozinha. Génios apartados dessa tradi¢do ndo passam de uma
ficcdo pequeno-burguesa, até bastante recorrente nos centros urbanos
onde bistrozinhos 'criativos' abrem e fecham numa mesma estacdo. A
dinastia é clara quando seguimos o fio condutor que liga Antonin Ca-
réme (1783-1833) a Auguste Escoffier (1846-1935) e este aos mais
modernos chefs europeus. Escoffier foi mestre de Fernand Point
(1897-1955). Este, por sua vez, teve, entre os seus discipulos, Paul
Bocuse, Alain Chapel, Francois Bise, Louis Othier e Jean e Pierre
Troisgros. Desses, 0 leque se abre gerando todos os demais chefs con-
temporaneos.” (DORIA, 2006, p.232-233. Destaques do autor)

paulo-e-uma-cidade-dos-anos-70-14-dos-imoveis-e-daquela-decada,70001739800. Ultimo acesso em
02/02/2018.
77 Para mais informagdes sobre a nouvelle cuisine, consultar ATALA; DORIA, 2009, p.131-132 e DORIA, 2009.
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A chegada destes chefs em Sao Paulo e o consequente estabelecimento da gastronomia
francesa na cidade devem ser considerados, sociologicamente, como marcadores e diferencia-
dores do que, até entdo, era somente um mercado de restaurantes mas, a partir disso, confi-
gura-se mais nitidamente como um campo de circulacdao de produtos culturais especificos.

Nesse sentido, Maria Lucia Bueno explica:

“Outra distincdo que merece ser assinalada é a diferenca entre campo
gastrondmico e mundo dos restaurantes. O mundo dos restaurantes é
um espaco segmentado, um mercado de alimentacdo que atende a di-
ferentes publicos. Apenas um segmento dos restaurantes esta ligado
ao campo gastrondmico: o dos estabelecimentos conduzidos por chefs
legitimados por essa esfera e que operam em sintonia com ela. Esses
chefs, que nao produzem em fungdo da demanda do mundo dos res-
taurantes ou simplesmente para agradar uma clientela especifica, po-
dem ser situados a partir de duas caracteristicas. Primeiramente eles
ndo sdo reconhecidos apenas como os melhores cozinheiros, mas
como aqueles que repensam e definem a maneira como as pessoas
vao comer. Ndo estdo preocupados em criar pratos, mas em propor
novos conceitos e modos de se relacionar com a comida. Em segundo
lugar, as transformacdes que propdem ndo sdo aleatdrias, pois elas le-
vam em consideracdo a histéria do campo e se constituem em sintonia
com os debates correntes entre os pares, uma vez que o reconheci-
mento e a legitimacdo se produzem no interior do campo.” (BUENO,
2016, p.448. Italicos da autora)

Se ja sabemos que “a Cozinha Francesa tornou-se, ao longo do século XX, uma insti-
tuigdo sem igual a presidir a gastronomia no mundo todo” (DORIA, 2006, p.234) e que 0s co-
zinheiros franceses aportados no Brasil estavam diretamente ligados a ‘nobreza’ dela, comeca-
mos a entender os motivos que fizeram com que os franceses ndo constituissem parcela esta-
tisticamente significativa na populacdo de imigrantes de Sdo Paulo, mas conseguissem demar-
car numericamente seus espagos por meio de restaurantes franceses na cidade. Remontando os
argumentos que estamos construindo em nossa discussdo, os franceses foram simbolicamente
importantes para a formatacdo do campo da gastronomia na cidade de Sdo Paulo: campo este
que ja nasce, portanto, com ares cosmopolitas, por conta de todas as referéncias externas que
recebeu e acumulou ao longo do tempo, e que conseguiu consolidar-se mediante a presenca de
algumas figuras ilustres a instituicdo da cozinha francesa. Desde entdo, tal campo ja comecava

a nos mostrar suas preferéncias por certos espacos da cidade, a mercé de outros e, assim, Sao
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Paulo comecava a privilegiar uma pequena parte de seus variados espacos por meio da gastro-
nomia, tdo enaltecida, até hoje, nas variadas propagandas acerca da cidade, como continuare-
mos a ver em outros momentos da nossa pesquisa.

Estes sdo fragmentos de uma histéria maior que também pode ser contada mais demo-
radamente, porém pensamos que, por ora, eles ja sao elucidativos de um momento que quere-
mos denominar, em conjunto com outros, como pertencente a consolidagdo do campo da gas-
tronomia em Sdo Paulo. Se este recorte demonstra certos movimentos determinantes para a
caracterizacao da producdo e do consumo de um produto cultural dessa cidade, explicitamos
que esses mesmos movimentos estao localizados em um tempo que, apesar de ainda reverbe-
rar, ja é passado. Para seguirmos adiante na apreensdo destes processos que constituiram um
campo que somente se expande e evolui atualmente, retomando as palavras de Camargo (Op.
cit.), avancaremos alguns anos para refletir sobre certos aspectos da mao de obra que sustenta,

dentro das cozinhas, essa atual cosmopole gastronomica.

2.3 A formalizacao do aprendizado culinario: uma outra faceta da consolidacao do cam-

po da gastronomia em Sao Paulo

Receber, conferir, higienizar, manipular, porcionar e transformar os alimentos em co-
mida vendavel sdo, em suma, as atribuicdes necessarias aos cozinheiros e cozinheiras, bem
como sdo as atividades fundamentais exercidas dentro das mais variadas cozinhas profissio-
nais, independendo de seus portes e perfis. Todavia, com o aumento dos investimentos e em-
preendimentos na drea, o crescimento da diversidade de produtos oferecidos e a expansdo do
que estamos chamando de campo da gastronomia frente as novas configuragdoes do ptblico
consumidor — que se torna um publico cada vez mais exigente’® —, as cozinhas precisaram se
adaptar e nao demora podermos deduzir isso caso olhemos mais atentamente para 0s proprios

cozinheiros que nelas se encontram. Conforme ja disseram anteriormente:

78 Essa é uma afirmacdo largamente utilizada por diferentes profissionais, de diferentes 4reas. Creio que um bom
exemplo que afirma isso pode ser conferido em um reportagem publicada ano passado por ALCANTARA, Dani-
el. Atual desafio dos empresarios é lidar e conquistar clientes cada vez mais exigentes. Boletim Fecomércio
EMA, fevereiro de 2016. Disponivel http://www.fecomerciodf.com.br/atual-desafio-dos-empresarios-e-lidar-e-
conquistar-clientes-cada-vez-mais-exigentes/. Acesso em 24/07/2016.
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“O mercado, em especial o cliente e a concorréncia, nao perdoa erros.
Diz-se que a diferenca entre cliente e Deus é que Deus perdoa. A con-
corréncia, por sua vez, é cada vez mais acirrada, inovadora, agressiva.
Aquele que ndo acompanha o ritmo, ndo aperfeicoa e ndo cria o tempo
todo ndo sobrevive.” (MARICATO in ARAUJO; TENSER, 2006.
p.129)

Reunindo dados publicos variados sobre o mercado de trabalho no setor de hospitali-
dade no inicio dos anos 2000, os economistas Jorge Saba Arbache e Vladimir Kuhl publica-

ram, em 2006, algo que nos interessa:

“Em primeiro lugar, observa-se que o Produto Interno Bruto (PIB) do
setor totalizou, em 2002, cerca de R$29 milhdes, que significam mais
de 2% do PIB da economia [R$1.395 bilhdes, aproximadamente].
Note-se que a participacdo relativa do setor no PIB [2,09%] é maior
que na producdo total [algo em torno de R$34 milh&es, ou 1,35%], o
que sugere que a industria de gastronomia agrega, em média, relativa-
mente mais valor que as demais atividades da economia. Em segundo
lugar, observa-se que o consumo agregado da gastronomia é de 3,8%
do total, o que indica que a maior parte da producdo do setor é alocada
para 0 consumo interno, e que apenas uma pequena parcela do seu
PIB é destinada para o investimento [0,002%]. O fato de o pequeno
investimento realizado pelo setor ser capaz de gerar um PIB relativa-
mente elevado sugere que a atividade é caracterizada por retornos
crescentes do investimento, o que a qualifica como setor de alto poten-
cial de geracdo de renda e emprego a baixo custo.” (ARBACHE;
TELES, in ARAUJO; TENSER, 2006, vol.1, p.116. Colchetes
Nnossos)

Utilizando especificamente alguns dados da Pesquisa Nacional de Amostras por Do-
micilio (PNAD) de 20027, esses autores afirmavam que 78% dos trabalhadores da 'industria
da gastronomia' tinham escolaridade até o ensino médio incompleto, sendo que mais da meta-
de deste total possuia apenas o ensino basico incompleto, fato que poderia caracterizar tais

trabalhadores como “potencialmente analfabetos ou analfabetos funcionais” (Ibid. p.119).

7 De acordo com o Instituto Brasileiro de Geogrdfia e Estatistica, a PNAD “obtém informacdes anuais sobre ca-
racteristicas demogréaficas e socioecondmicas da populacdo, como sexo, idade, educacdo, trabalho e rendimento,
e caracteristicas dos domicilios, e, com periodicidade variavel, informagdes sobre migragdo, fecundidade, nupci-
alidade, entre outras, tendo como unidade de coleta os domicilios. Temas especificos abrangendo aspectos demo-
graficos, sociais e econdmicos também sdo investigados.” Esta informac¢ao, bem como o banco de dados das di-
ferentes edi¢Oes da pesquisa estdo disponiveis no site do IBGE: http://www.ibge.gov.br/home/estatistica/pesqui-
sas/pesquisa_resultados.php?id_pesquisa=40. Acesso em 25/07/2017.



75

Frente a anélise de taxas como a de 56% de mao de obra nao-qualificada e empregada no se-

tor, os autores concluiram a época que

“O perfil da ocupacao do setor sugere, de um lado, a necessidade de se
promover a qualificacdo da mdo de obra no setor com vistas a elevar a
agregacao de valor e, consequentemente, a renda do setor e, de outro,
o estagio ainda incipiente de profissionalizacdo da industria.” (AR-
BACHE; TELES, in ARAUJO; TENSER, 2006, vol.1, p.119)

Talvez por afirmagdes como estas terem sido recorrentes até o inicio da dltima década,
o setor de educacdo superior e privada, em especial, tenha apostado desde entdo e com forca
na necessidade de qualificar a mao de obra voltada para este segmento e, por consequéncia,
aumentar os resultados considerados positivos frente a sua expansdao. Em maio de 2008 o por-
tal virtual de noticias G1%, vinculado a emissora Globo®, anunciava que a procura por cursos
superiores de gastronomia no pais aumentava ndo somente de acordo com o crescimento do
proprio mercado, mas ainda por conta das diversas oportunidades e possibilidades de trabalho
na mesma area, no exterior®. Conforme noticiado, os saldrios para iniciantes eram de, em mé-
dia, R$1,2 mil podendo alcancar, porém, cifras entre R$15 e R$20 mil, para aqueles que “se
tornam celebridades” (HARNIK, 2008, s/p).

Em setembro de 2011, o jornal Estaddo® publicou outra matéria sobre o mesmo as-
sunto, informando que as matriculas dos cursos superiores de tecnologia em gastronomia ha-
viam subido 30% quando comparadas com os nimeros referentes ao mesmo periodo do ano
anterior (TAMAMAR, 2011, s/p). Em 2012, o Guia do Estudante, vinculado a editora Abril®,
anunciava que a gastronomia envolve “(...) uma das profissdes que mais ganharam status e
espaco no Brasil nos ultimos anos” e complementa afirmando que “indicios disso sdo a gran-

de quantidade de programas de culinaria na TV, como reality shows, e a valorizacdo do critico

8 G1. Portal virtual de noticias. Globo, s/d. Disponivel em: http://g1.globo.com/. Acesso em 01/08/2017.
8 GLOBO. Globo.com, s/d. Disponivel em: http://www.globo.com/. Acesso em 01/08/2017.
% HARNIK, Simone. Busca por curso de gastronomia cresce com o mercado. Guia de carreiras, G1, maio de

2008. Disponivel em: http://g1.globo.com/Sites/Especiais/Noticias/0,,MUL455363-15526,00-
BUSCA+POR+CURSO+DE+GASTRONOMIA+CRESCE+COM+0O+MERCADO.html. Acesso em
23/07/2016.

8 ESTADAO. Estaddo Jornal Digital, 2017. Disponivel em: http://www.estadao.com.br/. Acesso em:
25/07/2017.
8 ABRIL. Abril.com, s/d. Disponivel em: http://www.abril.com.br/. Acesso em: 25/07/2017.
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gastronomico” (GUIA DO ESTUDANTE, 2012, s/p). Os redatores do guia prosseguem pon-

tuando, ainda, que:

“Embora a presenca de um chef de cozinha nao seja obrigatoéria nos
restaurantes do pais, a demanda por esse profissional cresce a cada
ano. Isso porque a forte concorréncia do mercado exige que os estabe-
lecimentos elaborem cardapios cada vez mais atraentes e oferecam
comida de qualidade. Além disso, o nivel de exigéncia dos clientes
também obriga a melhorar o nivel dos servicos. Esse cendrio se torna
favoravel para os formados na area.” (GUIA DO ESTUDANTE,

2012. Destaque nosso)

Ja em maio de 2015 o portal de noticias G1 publicava, novamente, sobre a crescente
procura dos cursos superiores de gastronomia, chamando a aten¢ao dos leitores para a expan-
sdo desses nas cidades para além das grandes capitais, visto que, até entdo, a maior concentra-
cdo das universidades, faculdades e cursos oferecidos para a drea encontrava-se em Sao Paulo

e no Rio de Janeiro:

“Com a valorizagdo da profissdao de chef, os cursos na area de gastro-
nomia estdo cada vez mais em alta. A abertura de novos restaurantes,
bares e hotéis na regido noroeste paulista exige cada vez mais profissi-
onais para trabalhar neste setor. Por isso, muita gente esta se especiali-
zando pra atuar na area. (...) Segundo pesquisa da Catho, site brasilei-
ro de classificados de empregos, um auxiliar de cozinha ganha, no mi-
nimo, R$ 1.100 de salario, ja um chefe de cozinha tem remuneracdo
média de R$ 1.900 no pais. Apenas 49% deles tem formagdo académi-
ca. No pais, 1.185 vagas [foram] publicadas no tltimo ano. Para auxi-
liares, foram 9.259 vagas.” (G1 RIO PRETO e ARACATUBA,
2015, s/p. Colchetes nossos)

Apesar da atualidade desses dados (e de existirem certas divergéncias entre eles e os
que ja nos informaram sobre os valores da remuneracdo praticados pelo setor, nas reportagens
anteriormente citadas, por exemplo), ha outras coisas instigantes sob todos estes numeros e
noticias para pensarmos as consequéncias da conformacdo do campo da gastronomia no Bra-
sil e, retomando o nosso recorte, do campo da gastronomia em Sdo Paulo.

No artigo intitulado O ensino superior da gastronomia no Brasil: andlise da regula-
mentagdo, da distribuigdo e do perfil geral de formagdo (2010-2012), Rejowski e Rubim

(2013) recontam parte da trajetoria de surgimento e estabilizacdo dos cursos de gastronomia
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brasileiros. As autoras afirmam que apesar de na Franca e nos Estados Unidos os primeiros
cursos profissionalizantes — e ainda hoje de maior referéncia para formar cozinheiros — terem
surgido em 1895, no Le Cordon Bleu® e em 1946, no Culinary Institute of America®, foi so-
mente em 1970 que surgiu o primeiro curso deste tipo no Brasil (Ibid. p.168). Foi o Servico
Nacional de Aprendizagem Comercial (SENAC)* — em funcionamento desde 1946 — que pri-
meiro ofereceu no pais cursos técnicos voltados a area da hospitalidade, que abrange a gastro-
nomia e suas especificidades (REJOWSKI; RUBIM apud MANFRINATO, 2006). Em 1951,
foi lancado o curso de especializacdo para garcom e a partir de 1957, o SENAC comecgou a
ofertar os primeiros cursos de treinamento e habilitacdo para profissionais do setor da hotela-

ria (REJOWSKI; RUBIM, 2012). Marcia Harumi Myiazaki (2006) afirmara que

“No Brasil, a primeira escola de formacao profissional para cozinhei-
ros de que se tem noticia foi o Senac [...] em 1964, na entdo Escola
Senac ‘Lauro Cardoso de Almeida’, em Sao Paulo. Alguns anos mais
tarde, em 1970, o Senac iniciou a oferta do curso de cozinheiro na ci-
dade de Aguas de Sdo Pedro, Sdo Paulo. Esse curso era oferecido gra-
tuitamente, em regime de internato, para alunos carentes financeira-
mente, muitos deles saidos da FEBEM (Fundacdo Estadual do Bem-
Estar do Menor), que recebiam, inclusive, remuneracdo para estudar.
(...) Em 1994, o Senac, em Aguas de Sdo Pedro, ofereceu o primeiro
curso de qualificacdo profissional, denominado Cozinheiro Chefe In-
ternacional (C.C.I.), em parceria com o The Culinary Institute of
America (C.I.A.), como ja vimos, uma das melhores instituicdes de
ensino de culinaria da América. Metade do corpo docente, chefes de
cozinha, eram professores do C.I.A. com vasta experiéncia profissio-
nal; vinham dos Estados Unidos ao Brasil para lecionar ao pequeno
grupo de alunos. Dois chefes de cozinha americanos, egressos do
C.LA., foram contratados para acompanhar toda a implantacdo do cur-
so e fazer a traducdo das aulas. A outra metade do corpo docente era
composta por renomados chefes de cozinha, brasileiros e estrangeiros,
que viviam no Brasil.” (MIYAZAKI, 2006, p.17. Destaques da

autora, colchetes nossos)

% LE CORDON BLEU. Le Cordon Bleu, 2017. Disponivel em: https://www.cordonbleu.edu/home/en. Ultimo
acesso em: 02/08/2017.

% Conferir mais informagdes em: CIA. The Culinary Institute of America, 2017. Disponivel em: https://www.cia-
chef.edu/. Ultimo acesso em 02/08/2017.

% A instituicdo oferece cursos profissionalizantes em uma diversidade de areas por meio de parcerias publicas e
privadas, em niveis técnico e superior, incluindo extensdes universitarias e pés-graduagoes. Conferir: SENAC
SP. Senac Sdo Paulo, 2017. Disponivel em: http://www.sp.senac.br/jsp/default.jsp?newsID=0. Consulta realiza-
da em 24/07/2017.
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Em sua dissertacao de mestrado, Miyazaki ainda nos informa que os primeiros cursos
superiores de gastronomia no Brasil foram ministrados a partir de 1999 e quase que de manei-
ra concomitante. Entre fevereiro e julho do mesmo ano, comegaram a ser oferecidos o curso
de bacharelado em Turismo com habilitacdo em Gastronomia, na Universidade do Sul de San-
ta Catarina, em Florianépolis; o curso superior de formacao especifica em Gastronomia na
Universidade Anhembi-Morumbi, em Sdo Paulo e o curso de Gastronomia na Universidade
do Vale do Itajai, em Itajai (MIYAZAKI, 2006, p.18.). A autora também reuniu e organizou
numeros a época atualizados e disponibilizados pelo Instituto Nacional de Estudos e Pesqui-
sas Educacionais Anisio Teixeira®, ressaltando a desigual distribui¢do da oferta de cursos de
gastronomia nas diferentes regides do Brasil. Enquanto a regido Sudeste do pais oferecia 15
cursos, sendo 11 deles somente no estado de Sdo paulo, havia 2 cursos para toda a regidao Nor-
deste. A regido Sul ofereceria 6 cursos no mesmo periodo, sendo 5 deles em Santa Catarina e
1 no Parang, assim como a regido Centro-Oeste contaria com 3 cursos, divididos entre Mato
Grosso e Goias. Ja a regido Norte ndo contava com nenhuma instituicdo de ensino superior
que oferecesse o curso de gastronomia (Ibid., p.20).

Novamente recorrendo a pesquisa de Rejowski e Rubim, no ano de 2010 — e portanto
passados 4 anos da pesquisa e dados apresentados por Miyazaki (2006) — o Ministério da Edu-
ca¢do® (MEC) identificava em seu cadastro aproximadamente 100 registros de cursos superi-
ores de gastronomia (ou diretamente vinculados a area, como por exemplo 'gestdo em gastro-
nomia', ou 'gestao executiva em gastronomia'), sendo que destes 100, “89 eram cursos tecno-
l6gicos, 9 sequenciais e apenas 5 bacharelados”. Deste total, 93% era oferecido somente por
instituicoes privadas (Op. cit., p. 172). Mediante os dados a época atualizados por tais autoras,
podemos observar um movimento de redistribuicdo da oferta dos cursos superiores de gastro-

nomia, ocorrida dentre esse intervalo de tempo:

“A regidao Norte do pais apresenta a menor quantidade de cursos, ape-
nas 4 em 3 institui¢des diferentes, sendo ofertados apenas nos estados
de Amazonas e Roraima. J& na regido Centro-Oeste, sdo ofertados 9
cursos em 8 instituicées dos estados de Goias, Mato Grosso e no Dis-

8 INEP. Instituto Nacional de Estudos e Pesquisas Educacionais Anisio Teixeira, s/d. Disponivel em: http://por-
tal.inep.gov.br/web/guest/inicio. Acesso em: 23/07/2017.

% MEC. Ministério da Educagdo, 2016. Disponivel em: http:/portal.mec.gov.br/index.php. Acesso em:
23/07/2017.
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trito Federal. Em situacdo mais equilibrada estdo as regides Sul e a
Nordeste, com 23 cursos em 18 institui¢cdes e 18 cursos em 18 insti-
tuicdes, respectivamente. Em destaque esta a regido Sudeste, com 49
cursos em 34 instituicdes diferentes, com maior concentracao no Es-
tado de Sdo Paulo [com 40 dessas op¢des].” (REJOWSKI; RUBIM,
2012, p. 174. Colchetes nossos)

Acessando os sites de algumas destas instituicoes privadas podemos nos informar so-
bre os valores médios praticados por elas para que os cursos de gastronomia sejam oferecidos
e, consequentemente, para que seus titulos sejam adquiridos. Mediante tais cifras, tanto pode-
mos comecar a refletir a respeito da generalidade do mercado da gastronomia, encontrado par-
cialmente nestas ofertas advindas do proprio sistema de ensino superior, quanto teremos mais
aporte para problematizar o crescente interesse pelo custeio desta formagdo, considerando
aqueles que a procuram apesar da defasagem de oferta existente entre instituicdes de ensino
publicas e privadas, conforme apresentamos.

Selecionamos, portanto, algumas instituicdes de ensino superior, localizadas na cidade
de Sdo Paulo e que oferecem cursos de gastronomia, a fim de que possamos explicitar quais
os valores mensais que precisam ser investidos pelos alunos, em média, dentro da modalidade
de curso superior e presencial de tecnologia: o titulo a ser emitido ao final desses cursos, nes-
se caso, é o de tecndlogo em gastronomia. Esses cursos costumam ter duracdo de 2 anos e
conformam grande parte daqueles oferecidos para a formagao na area, atualmente. Ressalta-
mos que, ainda hoje, ndo ha oferta de cursos de gastronomia em institui¢cdes de ensino superi-
or e publicas do estado de Sao Paulo. Temos, assim, as seguintes instituicoes e os valores atu-

alizados de suas mensalidades para esse tipo de curso:

e Centro Universitario SENAC: R$ 2.370,00%
* Universidade Presbiteriana Mackenzie: R$2.229,00%

% Podemos afirmar que em dois anos, o custo total do curso seria proximo a R$56.880,00. Estes valores estavam
atualizados para os alunos ingressantes em 2017. Cf. SENAC. Centro Universitdrio SENAC, Graduacdo, Tecno-
logia em Gastronomia, Investimento, 2017. Disponivel em: http://www.sp.senac.br/jsp/default.jsp?newsID=DY -
NAMIC,oracle.br.dataservers.CourseDataServer,selectCourse&course=289&template=409.dwt&unit=NONE&te
steira=723&type=G&sub=0. Acesso em: 02/08/2017.

%! Valor cobrado para alunos ingressantes do segundo semestre de 2017. Neste caso, o custo total do curso seria
de aproximadamente R$53.496,00. Consulte: MACKENZIE. Universidade Presbiteriana Mackenzie, Cursos de
Graduagdo, Tecnologia em Gastronomia, 2017. Disponivel em: http://up.mackenzie.br/graduacao/sao-paulo/tec-
nologia-em-gastronomia/. Ultimo acesso em: 02/08/2017.
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e Universidade Anhembi-Morumbi: R$2.000,00%

* Universidade Paulista (UNIP): R$1.750,63%

* Faculdades Metropolitanas Unidas (FMU): R$1.575,00*
e Centro Universitario Sdo Camilo: R$1.285,00%

* Faculdade das Américas (FAM): R$1.280,00%

* Universidade Cruzeiro do Sul (UNICSUL): R$1.084,70%

E interessante percebermos que dentre a pesquisa realizada acerca dos valores dessas
mensalidades, o curso ministrado pelo SENAC - que como pudemos conferir é considerada
uma instituicdo pioneira na profissionalizacao dos trabalhadores da area de hospitalidade - é o
mais caro da lista. Ja no caso do Mackenzie, segunda maior mensalidade que encontramos, o
curso de gastronomia comegou a ser oferecido somente em 2012%, mas a universidade tam-
bém é considerada uma das primeiras da cidade de Sdo Paulo, tendo oferecido alguns de seus
cursos a partir do final do século XIX*. Ja a Anhembi-Morumbi que, conforme ja anuncia-
mos, foi uma das primeiras a oferecer o curso superior de gastronomia na cidade de Sao Pau-
lo, aparecera com a terceira mensalidade mais cara. Destacamos que os casos do SENAC e da

Anhembi-Morumbi possuem, ainda, outra especificidade: ambas instituicdes possuem parceri-

%2 Neste caso, o custo total do curso seria de aproximadamente R$48.000,00. Estes valores referem-se aos cursos
oferecidos nos campi situados aos bairros da Vila Olimpia e Centro, nos horarios matutino e noturno. Cf. UAM.
Universidade Anhembi-Morumbi, Cursos de Graduacdo, Gastronomia (tecndlogo), 2017. Disponivel em:
http://portal.anhembi.br/graduacao/cursos/tecnologia-em-gastronomia/#sobre. Ultimo acesso em: 01/08/2017.

% Basta preencher os dados disponibilizados pela institui¢gio para que os valores sejam visualizados. UNIP. Uni-
versidade Paulista, Campus Cidade Universitaria/Marginal Pinheiros, Gastronomia, 2017. Disponivel em:
http://sec.unip.br/vestibular/VSTBVisualizacaoPrecoWeb.aspx. Ultimo acesso em: 02/08/2017. Valor aproxima-
do ao do total do curso: R$42.015,00.

% Valores a serem pagos por alunos ingressantes dos cursos matutino e noturno. Aqui, o custo total do curso seria
de R$37.800,00. Conferir: FMU. Faculdades Metropolitanas Unidas, Gestdo e Negdcios, Gastronomia, Mensali-
dade, 2017. Disponivel em: http://portal.fmu.br/curso/65/0/gastronomia.aspx. Ultimo acesso em: 02/08/2017.

% SAO CAMILO. Centro Universitdrio Sdo Camilo, Tecnologia em Gastronomia, 2017. Disponivel em:
https://saocamilo-sp.br/graduacao/presencial/gastronomia. Ultimo acesso em: 02/08/2017. J4 neste caso, o valor
de custo total estaria proximo a R$30.840,00.

% Valor cobrado para alunos ingressantes do primeiro semestre de 2018 e dos cursos matutino e noturno. Valor
total estimado para o curso seria de R$30.720,00. Cf. FAM. Faculdade das Américas, Gastronomia, Sobre o cur-
so, 2017. Disponivel em: http://vemprafam.com.br/cursos/gastronomia/. Ultimo acesso em: 23/03/2018.

% UNICSUL. Universidade Cruzeiro do Sul, Graduagio, Cursos, Gastronomia, Confira os valores do curso,
2017. Disponivel em: http://www.cruzeirodosul.edu.br/graduacao/curso/gastronomia. Ultimo acesso em:
02/08/2017. Custo total para este curso em torno de R$26.032,00.

% Cf. http://up.mackenzie.br/graduacao/sao-paulo/tecnologia-em-gastronomia/. Ultimo acesso em: 23/03/2018.

% Podemos ler essa informagdo no site da prépria universidade: http://up.mackenzie.br/a-universidade/historia/.
Ultimo acesso em: 23/03/2018.
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as com universidades internacionais e oferecem possibilidades de intercimbio conclamadas

1% No caso do SENAC, por exemplo, a parceria ocorre com

como exclusivas para seus alunos
a Ecole Lendtre, “tradicional escola de gastronomia da Franca” (NOTICIAS, s/d, s/p).

Se por ora as nossas atengdes recairam sobre o ensino superior e, consequentemente,
sobre a educacdo para jovens e adultos, ndo ignoraremos que a expansao dos interesses volta-
dos a gastronomia atingem, ainda, as criancas: aqueles agentes que podem transformar-se em
futuros chefs ou amantes da gastronomia, bem como podem aprender tudo o que é necessario
para que possam adentrar esse universo desde cedo. Ja existem diferentes espacos em Sao
Paulo que suprem a demanda pela formalizacdao dos conhecimentos culinérios, ainda na infan-
cia. Esse é caso, por exemplo, do curso chamado “Cozinheirinhos”, que é oferecido por algu-
mas das unidades do Instituto de Gastronomia IGA, em diferentes bairros da capital paulista-

na. De acordo com informacgodes disponibilizadas no site do instituto, o primeiro médulo deste

curso tem duracao de 8 meses e sua proposta

“(...) consiste na capacitacao integral em cozinha, padaria e confeita-
ria, seguranca e Higiene Alimentar e nutricdo para criangas de 8 a 11
anos atendendo assim as necessidades recreativas e sociais das crian-
cas, permitindo-lhes interagir com seus companheiros aprendendo a
cozinhar com diferentes matérias-primas. Algumas preparagdes: cal-
zones, torta de frango, macarrdo colorido, berinjela a milanesa, hot
dog, pudim de pao, cookies de aveia e passas, torta frolla.” (IGA, s/d.
Destaques meus)

Quando solicitadas mais informacdes sobre o modulo, soubemos que mediante o paga-
mento de uma inscricdo no valor de R$190,00 e outras dez parcelas de aproximados
R$236,00, as criancas acessam materiais didaticos, uniformes especificos e cursam gastrono-
mia por duas horas semanais, ao longo de quase 8 meses, para absorverem o conteido propos-

102

to'®!. Ja na reportagem intitulada Cursos de culindria para crian¢as em Sdo Paulo'®, o Guia

199 Sobre o0 caso da Anhembi-Morumbi, conferir: http://portal.anhembi.br/rede-internacional-laureate/. Em rela-
¢do ao SENAC, acessar: http://www.sp.senac.br. Consultas feitas em: 23/03/2018.

11 JGA SAO PAULO. Cozinheirinhos Nivel I. [mensagem pessoal]. Mensagem recebida por <talitha_ferrei-
ra@yahoo.com>, 27/07/2017.

122 VIEIRA, Leila. Cursos de culindria para criancas em Sdo Paulo, Guia da Semana Sdo Paulo, outubro de
2015. Disponivel em: https://www.guiadasemana.com.br/filhos/noticia/cursos-de-culinaria-para-criancas-em-
sao-paulo. Acesso em 27/07/2017.
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da Semana' indicou 6 diferentes locais para as criangas cursarem gastronomia e justificou a

existéncia de tal oferta:

“Algumas de nossas maiores paixdes sdo despertadas ainda durante a
infancia. Desenhar, pintar, brincar com massinha de modelar e outras
atividades que estimulam a criatividade podem virar parte daquilo que
as criancas sempre sonharam em ser. Com a gastronomia ndo é dife-
rente — uma paixdo que pode ser despertada nas criancas e fazer com
que elas queiram, um dia, se tornar grandes chefes de cozinha.” (VI-
EIRA, 2015)

Paginas atras, explicitamos a ponderacdo de Bourdieu (2003) sobre o fator de concor-
réncia que permeia os elementos de um campo, sendo esse fator inerente a existéncia desse
tipo de espaco social por consequéncia da desigual distribuicdo de capitais simbolicos e
economico dentre os agentes e produtos que o configuram. Levando essa premissa e o conjun-
to dos exemplos que temos citados ao encontro das proposicoes de Ferguson (1998) acerca da
conformacdo do campo da gastronomia na Franga do século XIX, conseguimos observar
como o processo de separacao da culinaria em esferas distintas de producao material e intelec-
tual, endossou o fator de concorréncia do campo da gastronomia e transformou em desigual-
dades algumas das possibilidades de acesso ao campo, por parte dos agentes sociais.

O crescente movimento de exaltacdo da formalizacdo do ensino da cozinha profissio-
nal envolve, de maneira mais demarcada, um processo de reproducao de certas praticas que
distancia da esfera da culinaria aqueles que se envolvem com tal movimento, ao passo que 0s
aproxima, de modo especifico, da esfera da gastronomia. O mecanismo de titulacao e reco-
nhecimento formal da gastronomia advindo do sistema de ensino superior faz parte da delimi-
tacdo de um espaco que reconhecerd alguns dos agentes sociais que poderdo fazer parte do
campo, distinguindo-os socialmente por meio deste mesmo reconhecimento, comprovado nos
titulos emitidos. A formalizacdo do ensino da culindria — ou a separacao dos produtos culinari-
os em uma esfera mais intelectualizada do que materializada, como ja devidamente apontado
por Ferguson (Op. cit.) — é, portanto, parte do processo de construcao do aparelhamento de le-

gitimacdo do campo da gastronomia, de seu nomos, como apontou Bourdieu (1996).

1% GUIA DA SEMANA. Guia da Semana Sdo Paulo, s/d.. Disponivel em: https://www.guiadasemana.com.br.
Acesso em 27/07/2017.
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Basta um exercicio rapido de pensamento para visualizarmos essa distribuicdo desi-
gual de capitais que perpassa a gastronomia e, por consequéncia, o acirramento gerado por
meio dessa desigualdade: nem todos os cozinheiros sdo considerados e reconhecidos como
chefs ao longo de suas carreiras, assim como nem todos os chefs conseguem atingir um grau
de reconhecimento que os permita usufruir salarios acima daquela média ja anunciada nas pa-
ginas anteriores. Diremos, ainda, que nem todas as pessoas que desejam adentrar a gastrono-
mia via aprendizado formal conseguirdo fazé-lo, considerando os gastos necessarios para ad-
quiri-lo em uma universidade particular'® que, como vimos, ainda compreende o maior niime-
ro de ofertas para os cursos da area. Podemos notar que sdo elevadas as mensalidades cobra-
das nesses cursos se considerarmos, por exemplo, o valor atualizado do salario-minimo'®, ou
o proprio piso salarial dos cozinheiros'®.

Quando procuramos por informacoes que juntam as questdes da formacdo e da remu-
neracao dos cozinheiros diplomados, encontramos argumentos que se dividem, em suma, em
duas vertentes que podem ser consideradas como demonstrativas dos conflitos gestados den-
tro do campo, ou seja, do fator de concorréncia inerente ao préprio campo da gastronomia.
Uma destas vertentes esta ligada a existéncia de efetivas possibilidades de boa remuneracao e
reconhecimento, por parte do mercado, via titulacdo académica. A outra, no entanto, diz res-
peito as dificuldades que precisam ser enfrentadas pelos profissionais para que as boas possi-
bilidades se efetivem: tendo em vista, principalmente, que as remuneracdes iniciais para cozi-
nheiros sdo consideradas baixas e, por conseguinte, nao haveria uma relacao direta entre os

custos que se desprendem com tal formacao e o que se recebe por meio dela, enquanto lucro.

1% Quanto ao alto custo desprendido para a formagdo do tecn6logo em gastronomia precisamos lembrar que, para
além das mensalidades do curso, é necesséario que cada aluno pague individualmente seus uniformes (que nor-
malmente precisam ser customizados com os nomes do aluno e da instituicdo a qual ele é vinculado), acessérios
e utensilios que serdo utilizados nas aulas, sendo tais exigéncias obrigatérias para a participacdo dos alunos no
curso. Facas de todos os tipos, espatulas, colheres, bicos para confeitar, descascadores, aros de diversos tama-
nhos e formatos, maleta para transportar com seguranca todos os utensilios, dentre muitos outros exemplos com-
pdem os acessorios que devem ser comprados pelos alunos e levados para as aulas, diariamente.

1% O salario-minimo atual no pais é de R$937,00. Conferir em: PIS. PIS 2017, Salario Minimo 2017. Disponivel
em: https://pis-2017.com/salario-minimo-2017/. Acesso em 29/07/2017.

1% Conforme informagdes relacionadas a convengdo coletiva de trabalho vigente em 2017 e sancionada pelo Sin-
dicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de SP, o piso salarial para os trabalhadores do setor, onde estdo
incluidos os cozinheiros, é de R$996,14, quando hé gorjeta compulsoéria a ser adicionada ao salario. SINHORES-
SP. Sindicato de Hotéis, Restaurantes, Bares e Similares de Sdo Paulo, Convencao Coletiva de Trabalho
2015/2017. Disponivel em: http://www.sinhores-sp.com.br/registro-cct-15-17.htm. Ultimo acesso em:
02/08/2017.
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O exemplo que elucida mais especificamente a segunda vertente pode ser encontrado

107

na reportagem divulgada em dezembro de 2014 na Folha de S.Paulo'”, intitulada Gastrono-

mia tem pior custo-beneficio em SP; compare os ganhos de 57 cursos'®. Baseada em uma
pesquisa que relacionava mensalidades pagas e salarios recebidos no inicio da carreira, para
diferentes segmentos, a matéria informou que “o salario inicial de um contador na Grande Sao
Paulo é de R$3.532,00 em média, quase cinco vezes a mensalidade de um curso nessa area.
Quem se forma em tecnologia em gastronomia, entretanto, comeg¢a ganhando R$1.098,00, va-
lor 25% menor que uma parcela da faculdade (...)” (FABIO, 2014).

Outros desdobramentos dos nossos argumentos podem ser vistos em mais dois
exemplos. O primeiro esta na matéria publicada no Estaddo em margo de 2014, pelo ensejo da
premiacdo da revista britanica Restaurant a chef brasileira Helena Rizzo, que aquele momento

havia sido premiada como a melhor chef mulher do mundo:

“Diretor na Associacdo dos Profissionais de Cozinha do Brasil (APC
Brasil) e chef executivo do Tarsila Restaurante, no Hotel Interconti-
nental, Marcelo Pinheiro diz haver falta de profissionais nas fungoes
de apoio nas cozinhas. ‘Os restaurantes ndo tém condi¢des de ter vari-
os chefs, e essa limitacdo acaba frustrando muitos formados. As pes-
soas podem ser chefs de um setor especifico, como de cozinha fria ou
de panificacdo. S6 que essas fungées ainda ndao remuneram bem’, diz.
De acordo com ele, os chefs auxiliares ganham entre R$3,5 mil e R$5
mil mensais nos hotéis paulistanos, e os profissionais das posicoes de
apoio mais bdsicas recebem piso de trés salarios-minimos. 'No mun-
do, um chef considerado ganha em torno de US$5 mil. E os mais des-
tacados normalmente sdo donos dos restaurantes e tém remuneragoes
bem maiores.' Os estabelecimentos renomados sdo muito hierarquiza-
dos e, na maior parte das vezes, oferecem condi¢des mais limitadas de
crescimento para os jovens profissionais. No entanto, os restaurantes
permitem que estudantes e recém-formados ganhem conhecimentos
mais sélidos das técnicas e das rotinas dos ambientes gastrondmicos.
'Quem termina a formacdo do profissional é o mercado, porque essa é
uma profissdo que exige tempo, tanto de curso quanto de maturagao',
diz o coordenador do curso de gastronomia da Universidade Estacio
em Sdo Paulo, Gustavo Toledo. A ascensdo nas cozinhas depende do
desempenho do trabalhador, dos relacionamentos e até da sorte de

7 FOLHA. Folha de S.Paulo, 2017. Disponivel em: http://www.folha.uol.com.br/. Ultimo acesso em:
02/08/2017.

1% FABIO, André Cabette. Gastronomia tem pior custo-beneficio em Sdo Paulo; compare os ganhos de 57 cur-
sos, Classificados, Folha de S.Paulo, 07 de dezembro de 2014. Disponivel em: http://classificados.folha.uol.-
com.br/empregos/2014/12/1558399-gastronomia-tem-pior-custo-beneficio-em-sp-compare-os-ganhos-de-57-cur-
sos.shtml. Ultimo acesso em: 02/08/2017.
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cada profissional, segundo ele. Por isso, é importante que os interes-
sados em ingressar no mundo da gastronomia tenham reservas finan-
ceiras para lidar com os tempos de vacas magras, 'Mas as possibilida-
des para eles sdo maiores do que se imagina.”'”(COLTRI, 2014.
Italicos nossos)

O segundo exemplo, por sua vez, data de agosto de 2014 e pode ser encontrado na se-

¢do de Economia do portal de noticias Terra™’:

“Tida, muitas vezes, como uma profissdo de prestigio, a carreira gas-
trondmica abriga também bastidores de muito esforco, dedicacdo e
paciéncia, explica a coordenadora da area de Gastronomia do Senac
Sdo Paulo, Gisela Redoschi. ‘Sempre falamos abertamente com os
alunos que a érea é dura, trabalhamos por muitas horas e o reconheci-
mento deste trabalho, na maior parte das vezes, ndo chega’, conta.
[...] Mesmo com um cendrio pouco encorajador para aqueles que es-
peram o estrelato, muitos outros buscam nas funcoes relacionadas a
cozinha uma oportunidade de fazer o que consideram uma paixao.
[...] ‘Trata-se de um segmento promissor, com destaque para 0s pro-
fissionais de panificacdo e confeitaria’. Segundo Gisela, o curso do
Senac, por exemplo, prepara o aluno com tarefas praticas no que diz
respeito ao trabalho na cozinha, seus custos e as competéncias opera-
cionais necessdrias para gerir um empreendimento gastrondmico. A
ideia é que, a partir dai, o estudante identifique a especialidade pela
qual mais se interessa e se aperfeicoe no assunto. Os estagiarios de
gastronomia ganham pouco mais de R$ 700, diz a coordenadora, no
entanto, estar sempre atualizado pode significar um aumento na remu-
neragao, assinala. [...] No caso da formacdo idealizada pela Universi-
dade Anhembi Morumbi, o coordenador do também tecnélogo em
Gastronomia, Marcelo Neri, afirma que o objetivo da instituicdo ndo é
a formacao de chefs — o profissional com mais visibilidade do setor,
que é o responsavel pelo conceito e criacao de pratos em hotéis e res-
taurantes —, pelo contrario, sua meta é formar bons aprendizes. ‘O
pessoal ja entra no curso com os pés no chado, sabendo que é preciso
‘ralar’ para alcangar um posto melhor na carreira’. Neri detalha que
incentiva que os alunos facam estagios distintos durante o curso para
que saibam em qual especialidade desejam atuar, ‘quanto mais experi-
éncias diferentes melhor’. De acordo com ele, a rede hoteleira paga
um pouco mais ao ajudante de cozinha, algo em torno de R$ 1 mil.
Com mais experiéncia, um chef janior pode ganhar até R$ 5 mil.”""
(BAGGIO, 2014. Italicos meus)

1% COLTRI, Gustavo. “Mercado de gastronomia expande seus dominios para além do restaurante tipico”, Econo-
mia, O Estado de S.Paulo, 30 de margo de 2014. Disponivel em: http://economia.estadao.com.br/noticias/geral,
mercado-de-gastronomia-expande-seus-dominios-para-alem-do-restaurante-tipico-imp-,1146998. Ultimo acesso
em 07/02/2018.

10 TERRA. Terra [portal virtual de noticias]. Disponivel em: https://www.terra.com.br/. Ultimo acesso em:
02/08/2017.
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Sabemos que ndo sdo novidades os estudos e reflexdes sociologicas em torno da im-
portancia social dos titulos escolares e de como os mesmos sdo produzidos. Em A reprodu-
¢do: elementos para uma teoria do sistema de ensino, Pierre Bourdieu e Jean-Claude Passe-
ron (2010), por exemplo, retinem explicacoes em torno da producdo social das ideologias me-
ritocraticas e dos seus encontros com os titulos escolares, considerando a maneira desigual
pela qual eles sdo acessados e distribuidos na sociedade, e relacionam esta desigualdade com
a composicao da proépria estratificacao social. J& em A Distin¢do — critica social do julgamen-
to (2011), Pierre Bourdieu aprofunda os argumentos acerca do poder destes titulos do ponto
de vista da composicdo do que entendemos como capital cultural. Assim, Bourdieu remonta
uma proposta de andlise da estratificagdo social a partir da ideia de que os diferentes posicio-
namentos dos agentes no espago social se ddo por conta, principalmente, das suas desiguais
insercOes na sociedade via sistema escolar, ou seja, via aquisicdo desse capital cultural institu-
cionalizado.

De acordo com o autor, “as diferengas oficiais reproduzidas pelas classificacdes esco-
lares tendem a reproduzir (ou a fortalecer) diferencas reais ao produzirem, nos individuos
classificados, a crenca, reconhecida e defendida coletivamente, nas diferencas (...)” (BOUR-
DIEU, 2011, p. 29). Tais diferencas aparecerdo concretizadas na sociedade de varios modos,
inclusive enquanto maiores ou menores possibilidades concretas de usufruto de certos produ-
tos, espacos e discursos. Operacdes sociais como as que temos descrito — de formalizacao do
conhecimento culinario; de intelectualizacao do universo do cozinhar e comer, que perpassa
todos os agentes sociais, como ja discorremos em nosso primeiro capitulo — tendem, portanto,
a transformar as diferengas existentes entre os individuos em efetivas desigualdades que con-
formardo a organizacdo da nossa sociedade e o sistema de producao capitalista.

Apesar da nossa exposicao, restam varias duvidas. Se a pratica de um cozinheiro era,
em um passado recente, algo mais necessario ao mercado do que o porte de uma titulacao es-
colar formal; se somente nos ultimos vinte anos, aproximadamente, é que ocorreu a expansao

da formalizacdo da profissdao e da formacdo académica nesta area; se o titulo de um curso su-

" BAGGIO, Mayara. Jovens chefs ganham até R$5 mil; veja opgdes de cursos. Economia, Terra, 19 de agosto
de 2014. Disponivel em: https://economia.terra.com.br/jovens-chefs-ganham-ate-r-5-mil-veja-opcoes-de-
cursos,1405e4f539ae7410VgnVCM10000098cceb0aRCRD.html. Acesso em 23/09/2016.
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perior em gastronomia ndo garante a esperada inser¢ao no mercado e a devida remuneragao
para aqueles que o portam: por qual motivo existe tamanha procura pelos cursos superiores na
area da gastronomia? O que move essa crescente procura pelo titulo de tecnologia em gastro-
nomia?

Por ora, podemos propor apontamentos para comecarmos a esbocar possiveis pondera-
coOes acerca desses questionamentos. A primeira delas é que os titulos carregados por todos
aqueles que procuram formalmente a insercdo na esfera da gastronomia (e nela investem) en-
cerram uma crenca em todas as diferencas existentes entre ser um cozinheiro e um chef de co-
zinha, hoje. Aparentemente, essa crenca aumenta a medida que a sociedade reconhece o poder
engendrado pelas possibilidades de prestigio proveniententes da gastronomia e, certamente,
isso ocorre quanto mais pessoas almejam ocupar um cargo de chef de cozinha no mercado:
isso é algo novo no Brasil e em Sao Paulo, como é o proprio campo da gastronomia nestes es-
pagos.

Fazendo um adendo, seria relevante investigar mais demoradamente sobre as possiveis
correspondéncias entre dois processos aparentemente distintos. Um deles é o que estamos des-
crevendo enquanto a formalizacdo do ensino da gastronomia e a separacao de um corpo de
agentes a serem socialmente considerados intelectualizados para atuarem na area, o outro € o
processo da primeira e marcante chegada de um contingente de chefs estrangeiros nas cidades
de Sdo Paulo e Rio de Janeiro, mais especificamente a partir da década de 70 (HOMEM,
2015. p.136-142). Quanto a isso, devemos lembrar do apontamento de Carlos Alberto Déria
que, ao falar da chegada dos chefs franceses no pais, utiliza o termos linhagem e escola (DO-
RIA, 2006, p. 232-233). Percebemos que parte desses chefs franceses viria a participar das
trajetorias e dos processos de consagracao de alguns dos primeiros chefs brasileiros que circu-
laram internacionalmente, que tornaram-se socialmente reconhecidos enquanto tais e cujos
restaurantes estdo alocados em Sao Paulo. Esses sao os casos dos contatos dos chefs Alex Ata-
la e Rodrigo Oliveira com Laurent Suaudeau, por exemplo, que chegou ao Brasil ainda na dé-
cada de 1970. O primeiro foi aluno da escola de artes culindrias inaugurada por Laurent em
Sao Paulo nos anos 2000, onde o francés se “dedicou a preparar jovens chefs para competi-
¢Oes internacionais. Alex Atala foi um deles” (ESCOLA LAURENT SUAUDEAU, 2016.

Destaque nosso). Ja o chef Rodrigo Oliveira estagiou no restaurante de Suaudeau em meados
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de 2000, quando era aluno do curso de tecnologia em gastronomia da Universidade Anhembi-
Morumbi, conforme descrevemos em outro trabalho!'.

O que queremos dizer com isso é que a investigacao sociologica desses casos, em con-
junto, apontam mais que estas ‘meras coincidéncias’. Por enquanto, vale pensarmos que todos
esses cursos e titulos mostram, ao mesmo tempo, uma faceta da expansao do campo da gastro-
nomia e a manutencdo de suas fronteiras, que precisam estar demarcadas para diferencia-la de
outros espacos sociais. Ha 20 anos, essas mudangas comegavam a surgir ndo s6 como novas
formas de operacdo do campo mas, ainda, como atualizacdo de suas préprias caracteristicas
enquanto tal. Nao perdemos de vista que os titulos de gastronomia conferem, ainda, legitimi-
dade aos agentes de um modo que também se mostra eficiente em outros espagos sociais, a
exemplo da propria academia e da burocracia que opera dentro e fora dela. Esse modo de dife-
renciacdo social encerrado no porte dos titulos esta, pois, diretamente ligado a questao da pro-
pria racionalidade que opera nas estruturas sociais.

No limite, diremos que esses diplomas ganharam importancia quando a legitimidade
da gastronomia precisou ser reconhecida por um maior nimero de pessoas que estavam fora
dela, ou concorrendo por um lugar nela: os titulos viram, portanto, possiveis credenciais para
um nimero maior de agentes adentrar o campo. Inferimos, por fim, que se o campo se expan-
diu enquanto espaco social, a legitimidade proveniente do seu pertencimento nao poderia con-
tinuar centrada somente no nivel das relacdes pessoais ou, melhor dizendo, no nivel da ‘linha-
gem’ de chefs, estabelecida anteriormente pela chegada da gastronomia francesa no pais. Ao
mesmo tempo, essa ‘linhagem’ afetiva e pessoal tende a ser modificada e enfraquecida em de-
corréncia das relagdes racionais que adentraram o campo: investigar qual fator ficara a mercé
do outro nesse processo é um desafio posto para as nossas futuras pesquisas.

Em se tratando da gastronomia, portanto, os chefs consagrados sdo nomeadamente
agentes privilegiados dentro e fora do campo, posto que corporificam o sucesso e o reconheci-
mento social efetivados por intermédio desse espaco. Ja apontamos que, no caso de Sdo Paulo
e se forem franceses, a possibilidade de prestigio e reconhecimento desses chefs sera ainda
maior, mais diferenciada. Se seguirmos esse movimento entre circulacdo e reverberacdo da

crenca no campo — o que Bourdieu chamara de illusio (1996) —, podemos nos aprofundar nos

2 Em FERREIRA, 2015, no prelo.
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nossos atuais questionamentos e, sem duvida, despertar outros. O aumento da oferta que se
volta a formalizacdo do ensino na area em questdo foi entendido por nés como consequéncia e
como o proprio fomento da crenga na consagracao por meio da gastronomia, porém outras lei-
turas podem ser feitas frente a esse processo de redimensionamento do campo. O que nos es-
forcamos para demonstrar nestas tltimas paginas foi, em suma, somente uma parcela de todo
um construto que ndo somente consolidou, mas continua consolidando a gastronomia em Sao
Paulo enquanto uma entidade social, sucedendo um movimento que ja era visivel por meio do
aumento do nimero de certos restaurantes na cidade, conforme descrevemos na secao anterior
desse capitulo.

Para aportarmos no presente, precisaremos pontuar que apesar dos chefs de cozinha
serem figuras de grande prestigio no campo da gastronomia, eles ndo figuram neste espaco
com exclusividade. Ha alguns anos os restaurantes destes chefs ndo sao mais, também, os tini-
cos lugares onde € possivel produzir e consumir a gastronomia. Hoje encontramos chefs e gas-
tronomia em variados programas de televisdo, produtos ‘gourmet’ nas prateleiras de mercado,
cozinheiros em propagandas diversas e, ainda, chefs circulando por algumas ruas da capital,
sob rodas de caminhdes customizados que vendem o que ha tempos conheciamos somente
como comidas de rua. Assim chegaremos, portanto, a0 nosso proximo capitulo e os expressi-
vos movimentos de expansao da gastronomia na cidade de Sdo Paulo. Para isso, comecaremos
explorando dois movimentos que julgamos essenciais para dimensionar o tamanho da expan-

sdao desse campo: a estetizacdo da vida e a gourmetizagdo das coisas.
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CAPITULO 3

Contexto e atualidades da expansao do campo da gastronomia em Sao Paulo

Nos capitulos anteriores comecamos a tracar e desdobrar fragdes das trajetorias histo-
ricas e sociais que sdao explicativas dos modos por meio dos quais se dao as expressoes da gas-
tronomia na atualidade, a exemplo de sua expansdo na cidade de Sdo Paulo. Ja apontamos que
a medida que o campo da gastronomia se constroi e consolida, a selecao dos agentes e produ-
tos que fardo parte desse espaco atualiza e especializa-se. A consequéncia destes movimentos
— enquanto um processo que comporta a circulacdao constante de um produto cultural — é que
atualmente mais pessoas produzem e consomem gastronomia em relacdo a um passado recen-
te, porém isso ainda ocorre de modo especifico e desigual: por sua vez, esta desigualdade de
acesso complexifica a estratificacdo do espaco social em suas ordens concreta e simbolica.

Partindo disso, nosso terceiro capitulo tem a intencdo de observar o presente a fim de
continuarmos a demonstrar os contextos e efeitos advindos da expansdo da gastronomia. Nas
duas secOes seguintes, portanto, recorreremos as explicacdes relacionadas aos processos que
nos ajudam a pensar 0s motivos que levaram um numero cada vez maior de agentes a se inte-
ressar pela gastronomia e seus diversos produtos, iniciando pela reaproximacao da dltima com
a arte em um momento quando o senso estético é construido de modo a ser enaltecido em de-
trimento de um senso utilitarista. Depois, discorreremos sobre o papel da midia nesta expan-
sdo, considerando a televisdo um meio essencial para o consumo alargado dos produtos gas-
trondmicos.

Assim, retornaremos a cidade de Sdo Paulo, ja no ultimo capitulo, contextualizados e
cientes dos processos que nos permitem encontrar a gastronomia nas ruas, por meio dos food
trucks: expressdao atualizada e explicita dos limites expandidos do campo; versao estetizada

das outrora simples comidas de rua.
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3.1 Estetizacao da vida, gourmetizacdo das coisas

Entre meados dos meses de junho e setembro de 2007, um restaurante cataldo atual-
mente fechado foi responsavel por desviar a rota comum de alguns dos apreciadores de arte
que passariam pela exposicdo das obras instaladas em um pavilhdo na cidade de Kassel, na
Alemanha. Até onde sabemos, essa foi a primeira vez na histéria ndo s6 da Documenta, mas
no universo das artes plasticas, que um chef de cozinha foi formalmente convidado como um
artista para expor suas comidas, transformando seus comensais em efetivos consumidores de
arte. A época da realizacdo da Documenta 12 — décima segunda edicdo da exposicdo de arte
contemporanea que ocorre a cada 5 anos em Kassel, cuja primeira edi¢do data de 1955 — o
chef de cozinha do restaurante El Bulli, Ferran Adria, ndo diferente de qualquer artista, cedeu
diversas entrevistas contextualizando o convite recebido pelo curador da mostra, Roger Buer-
gel, e afirmou que a transformacdo do seu restaurante no Pavilhdo G da Documenta era o que,
de fato, possibilitava a entrada e a participacdo da gastronomia em um evento propriamente
artistico.

De acordo com Adria, tendo em vista que a gastronomia seria uma disciplina artistica,
mas do tipo 'ndo museavel', a experiéncia do publico com sua arte nao poderia se distanciar do
El Bulli, ou ser descontextualizada do servico que era oferecido dentro do espaco do seu res-
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taurante''®. Nas palavras do chef cataldo

“A cozinha ndo é uma disciplina museavel. Ela é uma disciplina artis-
tica que necessita de seu proprio cenario. E o seu cenario é o lugar
onde a fazemos. Hé pessoas que dirdo que nada faco aqui em Kassel.
Eu o faco, no entanto, no [restaurante] EI Bulli. Por isso que minha
cozinha ndo estd em um pavilhdo de Kassel. Creio que ter o El Bulli
na Documenta é um fato histdrico, pois pela primeira vez se descon-
textualiza um pavilhdo, e é revoluciondrio, porque a cozinha é final-
mente aceita como arte. Isto também abre uma porta para outras disci-
plinas que também gostariam de entrar no mundo da arte, mas que
ndo podem pelo fato de ndo serem museaveis. (...) Cada um decidira,
afinal, através de sua experiéncia, se a cozinha é arte ou ndo. Como a
pintura, a fotografia ou qualquer outra coisa. A fotografia é arte quan-
do se decide que ela é arte. Nem toda fotografia é arte. Da mesma for-

3 Disponivel em http://www.documenta12.de/. Acesso em: 06/02/2018.
!4 Disponivel em http://www.elbulli.com/historia/index.php?lang=es&seccion=7&subseccion=9. Acesso em:
06/02/2018
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ma, acontece com a cozinha, onde hd momentos em que alguns deci-
dirdo que ela é arte e outros, que ndo, como em qualquer outra disci-
plina.” (ADRIA in DEUTSCHE WELLE, 2007, italicos e col-

chetes nossos)

Apés o fechamento do EI Bulli em 2011"°, Ferran Adria — considerado ainda hoje um

dos chefs mais influentes do mundo — figurou outras vezes como artista, porém fora do seu

restaurante. Entre os meses de julho e setembro de 2013, o museu londrino Somerset House'*

sediou a exposicao El Bulli: Ferran Adria and the art of food. Entre setembro de 2014 e junho
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de 2016 a exposicao Ferran Adria: notes on creativity” iniciou-se em Cleveland, nos Estados

Unidos, passou pelo Kansas, por Minneapolis e seguiu para Maastricht, na Holanda. Essa ulti-
ma exposicao propunha apresentar variados desenhos e rascunhos feitos por Adria no El Bulli
como “(...) as origens das ideias intelectuais e filoséficas deste inovador sobre a gastronomia,
que mudaram para sempre como entendemos a comida'®” (THE DRAWING CENTER, 2014,

livre traducdo nossa). Ja na ocasidao da exposicao do Somerset House, o museu publicou:

“Mapeando a evolucdo do El Bulli, a exposi¢do apresentou uma deta-
lhada exibi¢do multimidia de cada um dos ingredientes essenciais que
compdem a autoria criativa culindria de Ferran Adria e seu time: pes-
quisa (notas manuscritas e esbogos desenhados a mao); preparacoes
(modelos de plastilina que eram feitos para todos os pratos servidos
como meios para controle de qualidade de cor, tamanho da porgdo e
posicdo no prato, e os utensilios especialmente projetados que eram
usados [nelas]); apresentacdo (menus-degustacdo originais, talheres
colocados nas mesas e doses salivantes das cria¢des tiradas do catalo-
go a ser publicado pela [editora] Phaidon [em 2014]), e aplausos (cri-
ticas originais do restaurante e outros recortes da imprensa). Combi-
nados com imagens de arquivo dos chefs e da clientela, as efemerida-
des da exposicdo sdo um testemunho do abundante talento, génio e
ambicdo de Adria.” (SOMERSET HOUSE, 2013. Italicos e col-
chetes nossos, tradugdo nossa''?)

s RIBEIRO, Aline; YURI, Flavia. O futuro de Ferran Adria, Epoca, 3 de agosto de 2011. Disponivel em:
http://revistaepoca.globo.com/Revista/Epoca/0,,EM1254988-15215,00-O+FUTURO+DE+FERRAN+ADRI-
A.html. Ultimo acesso em: 06/08/2018.

18 Conferir site oficial do museu: https://www.somersethouse.org.uk/.

17 «Ferran Adria: Notes on creativity”, Exhibitions, The Drawing Center, 2014. Disponivel em: http://www.-
drawingcenter.org/en/drawingcenter/5/exhibitions/9/upcoming/502/ferran-adria/. Acesso em 08/02/2018.

"8 No texto original: “Ferran Adrida: Notes on Creativity charts the origins of this innovator’s intellectual and
philosophical ideas about gastronomy that have forever changed how we understand food.”

"9 No original: “Charting the evolution of elBulli, the exhibition featured an in-depth, multimedia display of
each of the essential ingredients that make up the culinary creative mastermind of Ferran Adria and his team: re -
search (handwritten notes and hand-drawn sketches); preparation (plasticine models, which were made for all the
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Estivessem dentro ou fora dos museus, as performances do chef relatadas nestes
exemplos explicitam ndo s6 os momentos da reaproximagado da gastronomia com a arte, mas o
reconhecimento da primeira, por parte da ultima, institucionalmente. Podemos dizer ‘reapro-
ximacgdo’ tendo em vista que Ferguson (1998) ja nos apontou anteriormente que esta relacao
data do século XIX e é originaria da propria constituicdo da gastronomia enquanto um campo
de producdo cultural. No mesmo século, o cozinheiro Antonin Caréme ja havia declarado a
sua vontade de reconhecimento pelas instituicdes artisticas afirmando que “as belas artes sao
cinco: a pintura, a poesia, a musica, a escultura e a arquitetura, cujo ramo principal é a confei-
taria” (in DORIA, 2006, p.85). Contudo, entre o simples clamor por conhecimento e o com-
plexo reconhecimento da gastronomia pela arte hd um caminho a ser social e historicamente
percorrido, havendo ainda um trabalho de construcao simbdlica que permitira que a gastrono-
mia seja atualmente fruida sem o intermédio de seu produto por exceléncia, que é a comida.

Indo além — e cuidando para ndo sermos levados a acreditar nas figuras dos génios en-
quanto entidades natural e excepcionalmente criativas, descoladas das reais probabilidades so-
ciolégicas que as transformam em tais entidades —, afirmaremos que os exemplos acerca da
arte de Ferran Adria demonstram duas situacOes. A primeira seria uma selecdo atualizada e
especializada de certos agentes e produtos, por parte do campo da arte, que até entdo diziam
respeito somente ao campo da gastronomia. A segunda seria que, por meio do campo, a comi-
da torna-se um produto cultural complexo em potencial, que se afasta cada vez mais das suas
funcdes alimentares e primevas (de nutricdo do corpo humano) para suprir necessidades e va-
lores direcionados para além da mesa, que serdo encontrados, basicamente, na dimensdo da
apreciacdo estética dos seus produtos. Esta dimensdo ndo é univoca e suas fragmentacdes po-
dem ser observadas em nosso objeto, nomeadamente, por meio dos processos de artificagdo,
estetizagdo e gourmetizagdo das coisas.

Shapiro e Heinich (2012) nomeiam alguns destes processos como artificagdo e infor-

mam que isso ndo tem acontecido somente em torno dos chefs e suas comidas, mas também

dishes served as a means for quality control of colour, portion size and position on the plate, and the specially-
designed utensils used); presentation (original tasting menus, cutlery laid on the tables and salivating shots of the
creations taken from the catalogue to be published by Phaidon next year), and plaudits (original restaurant revi-
ews and other press clippings). Combined with archive footage of the chefs and clientele, the exhibition’s ephe-
mera are testament to Adria’s abundant talent, genius and ambition.”
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com os acrobatas de circo e suas manobras, grafiteiros e seus painéis, dancarinos de Hip Hop
e suas coreografias, dentre outros exemplos que demonstram a transformacdo e a construgao

de coisas ndo-artisticas em artisticas (Ibid., p.1-3). Na definicdao das autoras:

“Vemos a artificacdo como um processo de processos. Identificamos
dez processos constituintes [dela]: deslocamento, renomeacao, recate-
gorizacdo, mudanca institucional e organizacional, patrocinio, conso-
lidacdo legal, redefinicdo do tempo, individualizacdo do trabalho, dis-
seminacdo e intelectualizagdo'.” (SHAPIRO; HEINICH, 2012,
p.3. Colchetes nossos)

Mediante o nosso recorte, 0 que conseguiremos perceber, no entanto, é que o processo
de artificacdo, se visto como uma aproximacao institucional do campo da arte relacionada a
gastronomia, diz respeito a uma fragdo muito pequena de agentes, a uma parte bastante distin-
ta e restrita do campo. Vimos que quem se tornou artista dentre tantos chefs espalhados mun-
do afora foi Ferran Adria, figura que consideramos ser, sociologicamente, a mais influente e
importante para a devida analise do campo transnacionalizado da gastronomia contemporanea
e seus desdobramentos ao redor do globo. Neste campo, Ferran Adria ocupou e ocupa uma
posicdo de prestigio bastante especifica'*".

Ocorre que mesmo que a gastronomia seja levada para novos lugares por meio da arte
e da artificagdo, esse processo ndo consegue dar conta de justificar, sozinho, a sua expressiva
expansdo: assim como nao sera suficiente para explicar como a gastronomia pode, hoje, ser
sustentada em espacgos outros que nao fazem parte da sua propria instituicao. Isso ja ndo ocor-
re a exemplo do processo de gourmetizagdo: certamente ndo podemos afirmar que ele é expli-
cativo de todos estes movimentos de alargamento do campo da gastronomia, porém ja citamos
anteriormente que o gourmet, hoje, ultrapassa seu universo especifico e se estende por dife-
rentes mercadorias e mercados, adentrando uma diversidade de espagos e discursos que per-
mitem, de modo mais assertado, uma maior circulacao dos produtos gastronomicos e a propria

existéncia deles nesses espacos.

20 Originalmente: “We see artification as a process of processes. We have identified ten constituent processes:
displacement, renaming, recategorization, institutional and organizational change, patronage, legal consolidation,
redefinition of time, individualization of labor, dissemination, and intellectualization.”

121 Para mais informacdes sobre o chef, consultar FERREIRA, 2015, no prelo e FERREIRA; SOARES, 2017.
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Pensando um cendrio maior para a ocorréncia tanto da artificacdo quanto da gourmeti-
zagdo chegaremos a um processo que as contextualizam e que mostrara os movimentos diver-
sos de estetizacdo das coisas, ou seja, dos momentos quando as caracteristicas estéticas dos
objetos conseguem tornar-se simbolicamente mais importantes do que outras. Sobre isso, Gil-

les Lipovetsky e Jean Serroy dirdo que

“a estetizacdo prépria da era moderna seguiu assim dois caminhos
principais. Por um lado, o estetismo radical da arte pura, da arte pela
arte, de obras independentes de qualquer finalidade utilitaria, ndo ten-
do outra sendo elas mesmas. Por outro, e no exato oposto, 0s projetos
de uma arte revolucionaria ‘para o povo’, uma arte ttil que se faca
sentir nos menores detalhes da vida cotidiana e voltada para o bem-
estar da maioria” (LIPOVETSKY; SERRQY, 2015, p.25).

Na obra A estetizagdo do mundo — viver na era do capitalismo artista, estes autores
discorrem sobre a construcdo da valorizacdo da estética que acomete a contemporaneidade e

afirmam que estamos vivendo

“(...) num mundo marcado pela abundancia de estilos, de design, de
imagens, de narrativas, de paisagismo, de espetaculos, de musicas, de
produtos cosméticos, de lugares turisticos, de museus e de exposi-
¢oes. Se é verdade que o capitalismo engendra um mundo ‘inabitavel’
[...] ele também esta na origem de uma verdadeira economia estética e
de uma estetizacdo da vida cotidiana: em toda parte o real se constréi
como uma imagem, integrando nesta uma dimensdo estético-emocio-
nal que se tornou central na concorréncia que as marcas travam entre
si. E 0 que chamamos de capitalismo artista ou criativo transestético,
que se caracteriza pelo peso crescente dos mercados da sensibilidade
e do ‘design process’, por um trabalho sistematico de estilizagdo dos
bens e dos lugares mercantis, de integracdo generalizada da arte, do
‘look’ e do afeto no universo consumista.” (LIPOVETSKY; SER-

ROY, 2015, p.14. Destaques dos autores, colchetes nossos)

Os autores pontuardao que a nossa sociedade, de modo geral, é facilmente seduzida por
uma infinidade de produtos que carregam consigo um valor explicitamente estético: em de-
corréncia disso vivemos processos de ‘hipervalorizacao’ da propria estética e dos atributos
voltados a mesma. Lipovetsky e Serroy (Ibid.) afirmam, também, que a global e crescente ex-

ploracdo comercial das nossas emogdes por meio da construcao estética de produtos tao diver-
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sos transformaram a esfera do marketing em um poderoso espaco social, de onde reverberam
discursos e crencas acerca da importancia da arte nas nossas coisas mais cotidianas e caseiras.
Isso significa considerar uma ‘performatizacdo’ das disposicdes estéticas em um ntimero cada
vez maior de lugares e, consequentemente, por uma quantidade cada vez maior de pessoas.
Esse espaco contemporaneo e abarcador do marketing estaria também composto pelo design,
que especializou-se em aumentar as qualidades estéticas de quaisquer tipos de produtos, en-
quanto a publicidade os promove em favor de uma maior circulacao no mercado.

Os autores complementam que atualmente “o design se torna um objeto de consumo
de massa ao mesmo tempo que um objeto de moda incessantemente renovado” (Ibid., p.176),
que visa criar “prestigio, sentido e valor simbélico, dotar os produtos de um valor artistico,
cultural, mitico, para além de seu valor utilitario” (Ibid., 109). Conforme as reflexdes destes
autores, o marketing e o design, juntos, descolaram da restrita esfera do luxo e dos produtos
burgueses esse prestigio e sentimento de exclusividade advindos das caracteristicas propria-
mente estéticas, conseguindo espalha-los para produtos massivamente mais acessiveis, pois
produzidos em escala industrial e seriada, ndo mais exclusiva.

Analogamente, o maior acesso a internet e as ferramentas digitais voltadas para o de-
sign seriam, de acordo com Lipovetsky e Serroy, exemplos da concretizacdo de uma vontade
cada vez mais alargada, por parte dos agentes sociais, de criar e de expressar artisticamente as
aptiddes individuais que possuem e que possam estar voltadas a um senso estético comparti-
lhado (Ibid., p.111). Esse tipo de consumo, guiado pelo senso e disposicOes estéticas, atingiri-

am diariamente

“(...) quase todos os aspectos da vida social e individual: a medida
que recua a ascendéncia dos imperativos de classe, comer, beber, ves-
tir-se, viajar, morar, ouvir musica, tudo isso se torna uma questdao de
gostos subjetivos, de emog0Oes pessoais, de opcdes individuais, de pre-
feréncias mais ou menos heterogéneas (...)” (LIPOVETSKY; SER-
ROY, 2015, p. 31)

Remontando historicamente esses aspectos, Lipovetsky e Serroy (Ibid.) passam pelos
momentos de insercdo e crescimentos das industrias automobilistica e da moda, justificando

que ambas foram responsaveis por fomentar os ideais de exclusividade e estilo na sociedade
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contemporanea por meio de suas mercadorias, apesar dos seus modos de producdo seriado e

em grande escala'?’. Sobre a moda, os autores dizem que

“(...) Se as lojas de departamentos teatralizaram as vitrines, a alta-
costura criou os desfiles de moda, as passarelas, as modelos exibindo
sua beleza irreal e longilinea. (...) As grandes casas ndo criam pecas
Unicas, como os artistas, mas modelos que sdo reproduzidos em algu-
mas centenas, as vezes milhares de exemplares (sob medida) para a
clientela particular, e vendidos também as confeccdes estrangeiras
com o direito de reproduzi-los em série em seus respectivos paises.”
(LIPOVETSKY; SERROY, 2015, p.152)

Assim, Lipovetsky e Serroy também afirmardo que esse estimulo cotidiano de uma ne-
cessidade por roupas e acessorios que carregam de forma explicitada um apelo estético que se
pretende exclusivista, transformou as marcas de luxo da moda em conglomerados transnacio-

nais, bilionarios e cada vez maiores. Neste setor

“(...) os movimentos de concentracdo se desenvolveram em resposta
as necessidades consideraveis de financiamento ligadas aos projetos
de expansdo, aos lancamentos de novos produtos, as aberturas de lo-
jas em todo o planeta, necessarios a edificacdo de marcas internacio-
nais. As numerosas barreiras a entrada nesse mercado acarretam a
concentracdo que conhecemos, dominada por trés grandes lideres:
LVMH (mais de 60 marcas [incluindo seu icone, Louis Vuitton]), Ri-
chemont (17 marcas), PPR Luxury Group (14 marcas). Entre 1995 e
1999, esse setor passou por mais de cem fusdes e aquisicdes que per-
mitiram que os lideres crescessem mais de 20% por ano. O prét-a-
porter (Yes Saint Laurent, Donna Karan, Helmut Lang, Jil San-
der...), os perfumes e cosméticos|...], o courol...], a relojoaria e a jo-
alheria[...]: nenhum segmento escapou da vaga de fusGes e aquisi-
coes. Em toda a parte, o0 movimento de fundo é o seguinte: as peque-
nas marcas nacionais ou de nichos sdo absorvidas pelos ‘mastodon-
tes’. Até mesmo as grandes marcas sdo pegas nesse movimento: em
2011, a LVMH comprou a Bulgari por 4,3 bilhdes de euros.” (LIPO-

2 Em se tratando da produgéo especificamente artistica, Lipovetsky e Serroy dirdo, ainda, que “podemos consi-
derar [Andy] Warhol como o primeiro elo e a figura prototipica da subversdo que se efetuou. Ao seu proclamar
‘business artist’, Warhol passa de modelo da boémia e do artista ‘suicidado pela sociedade’ (Artaud) ao artista
mundano que, obcecado pelo sucesso e dinheiro, extrai inspiragdo do universo da cultura de massa, da moda, do
jet set internacional, das imagens de superstars e de todas as formas de celebridades. Suas telas reproduzem do-
lares, a garrafa de Coca-Cola, ‘golden shoes’ e também os rostos de Marilyn Monroe, Liz Taylor, Elvis Presley.
[...] Postulando uma pintura sem profundidade, mecanica e superficial, introduzindo o glamour e o comercial na
arte, sua obra assinala o triunfo das aparéncias e do mercado, da publicidade e da moda. Precisamos considera-lo
como o primeiro artista cuja obra é emblemaética das hibridiza¢des do capitalismo artista rematado.” (2015, p. 88,
destaques e colchetes nossos)
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VETSKY; SERRQY, 2015, p.95-96. Destaques e colchetes nos-
S0S)

Sabemos que apesar dos grandes nimeros, essas marcas ainda constituem um mercado
bastante restrito e usufruido somente por estratos abastados. Contudo, os autores dirdo que a
difusdo do senso estético produzido por intermédio da industria também sera vista nas resi-
déncias dos agentes pertencentes aos estratos médios e populares através do design dos mo-
veis e eletrodomésticos diversos, como o0s sofds, as cadeiras, as televisdes, os computadores e
os radios: hora mais curvilineos, hora mais retilineos; hora mais coloridos, hora mais sébrios,
mas sempre em conformidade com as regras do design em voga. Lipovetsky e Serroy refor-
cam que estes objetos mais corriqueiros carregam em suas aparéncias “valores hedonistas, de
sonhos de emancipacdo e de progresso (...)” que agora, como pudemos notar, ja perpassam de
modo mais amplo a esfera do consumo e da produgdo de bens desse tipo, atravessando as es-
colhas cotidianas e propensdes de um niimero efetivamente maior de individuos (Ibid., p.181).
Em suma, essas seriam as principais maneiras pelas quais estes autores acreditam que a vida
social, em suas diferentes esferas, tem compartilhado dos valores ligados a um senso estético
que remete 0os agentes a uma busca continua pela aparéncia das coisas em detrimento de suas
utilidades, pela beleza e sensacao de unicidade em tudo aquilo que os cercam e que utilizam.

Mediante o propdsito de tratarmos mais especificamente do universo da comida, dire-
mos que o reflexo mais nitido do movimento de estetizacdo da vida nesse ambito sera o da
gourmetizagdo das coisas. Anteriormente, esbocamos que a utilizagcdo atual e alargada do
substantivo gourmet — ou seja, do emprego de um léxico que em um passado recente estava
especificamente vinculado a comida — j4 demonstraria por si algumas facetas do modo de
operacdo da gastronomia em escala expandida e fora do campo que a produz. Dos sabonetes,

124
t

shampoos, vestidos'*® e varandas gourmet'** aos hambiirgueres, cervejas, cafés e brigadeiros

123 Consultar: http://www.youcom.com.br/vestidos-gourmet. Ultimo acesso em 07/02/2018.

124 Na matéria intitulada “Por que escolher um apartamento com varanda gourmet?” (s/d), veiculada pelo grupo
imobiliario Gamaro, sediado em Sao Paulo, lemos que: “Comprar um novo apartamento é uma decisdo extrema-
mente importante para qualquer pessoa, seja ela recém-casada, um pai ou uma mde de familia e até mesmo um
solteiro em busca de um local para chamar de seu. Varias caracteristicas, entretanto, podem ser consideradas es-
senciais nesse novo imovel, que vai ser seu para o resto de sua vida: um quarto espagoso, banheiros confortaveis,
uma cozinha bonita, etc. [...] Para quem procura viver em um apartamento moderno, optar pela varanda gourmet
é valorizar a tendéncia do mercado. Cada vez mais, as incorporadoras e construtoras estdo investindo nesse espa-
¢o nos apartamentos, para poder atender a demanda dos compradores e também modificar a maneira como nos
relacionamos com nossos imoéveis.” Disponivel em: http://www.gamaro.com.br/blog/escolher-apartamento-com-
varanda-gourmet/.
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gourmet (que podem custar algo em torno de R$50,00 a unidade'®), o uso de tal 1éxico é de-
monstrativo de que o substantivo anunciado transformou-se em um adjetivo capaz de caracte-
rizar positivamente as coisas mais variadas, sejam elas pertencentes ou ndo ao universo da co-
mida e da gastronomia. De toda forma, por meio da utilizacdo cotidiana do termo gourmet,
conseguimos observar como a gastronomia tem sido simbolicamente empregada em favor do
enaltecimento de certas qualidades diretamente vinculadas a estética das coisas.

Na tese de doutorado intitulada A gourmetizagdo em uma sociedade desigual: um es-
tudo sobre a diferenciagcdo no consumo de alimentos industrializados no Brasil, Valter Palmi-
eri Junior (2017) discutird que bem como ocorre em todo processo de massificacao de produ-
¢do e consumo, o crescimento da industria de alimentos no Brasil e o respectivo aumento da
aquisicao dos seus produtos resultou uma maior diferenciacdo dos tltimos e a exploracdo de
novos nichos do seu vasto mercado consumidor. O autor afirma que a partir de 2003 — do pri-
meiro governo Lula e da implementacdo de programas sociais diversos, como os de transfe-
réncia de renda, a exemplo do Bolsa-Familia'*® —, 0 aumento da renda da populagdo brasileira
e 0 consequente aumento de seu poder aquisitivo tornaram-se demonstrativos de que massifi-
cacdo e diferenciacdo sdo processos complementares, como se fossem as duas faces de uma

mesma moeda. Palmieri Jinior dira que

“A expansao da renda dos grupos sociais de menor renda média gerou
dessa forma um impulso a maior massificagdo e adocdo de hébitos de
consumo que antes eram excluidos, com isso inimeras industrias de
alimentos aproveitaram esse novo nicho de consumo para ampliar
suas vendas. [...] Ja que houve maior generalizacdao do consumo por
parte das classes de menor rendimento houve incentivo para que as
industrias criassem produtos ‘diferenciados’, uma forma de determi-
nados grupos sociais de maior rendimento demonstrar sua posicdo so-
cial. [...] Dessa forma, o que permite um maior leque de diferencia-
¢do, tdo importante para a acumulacdo do setor industrial de alimen-
tos, sdo as diferencas de ordem simbélica e de signo, que estdo lastre-
ados na estrutura de desigualdade da sociedade, marcada no Brasil
por intensa diferenciacdo social e que na sociedade atual tem no con-

125 Esse seria o valor de uma unidade de brigadeiro feito com chocolate suico e polvilhado com flocos de ouro,
vendido por uma doceria no bairro de Perdizes, Zona Oeste da cidade de Sao Paulo. Cf. BRAUN, Sophia. Doce -
rias que preparam boas versdes de brigadeiro. Veja SP, Comida & Bebida, 6 de setembro de 2012 [atualizada em
01/06/2017]. Disponivel em: https://vejasp.abril.com.br/cidades/onde-comer-brigadeiro/. Acesso em 10/01/2018.
126 Para informagoes relacionadas & implementagdo, desenvolvimento e resultados do programa Bolsa Familia,
consultar publicacdo do Instituto de Pesquisa Econdmica Aplicada (IPEA) organizada por: CAMPELLO, Teresa;
NERI, Marcelo Cortés. Programa Bolsa-Familia: uma década de inclusdo e cidadania. Brasilia: IPEA, 2013.
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sumo um dos principais critérios de posicionamento social e constru-
cdo de identidade. Afinal, mesmo os produtos mais generalizados no
pais como, por exemplo, arroz, sal, acticar, 6leo sdo submetidos a uma
intensa campanha de ‘gourmetizacdo’, propagando determinados va-
lores capazes de desenvolver critérios de reconhecimento dos melho-
res alimentos, ditos ‘diferenciados’, de como prepara-los e consumi-
los, uma vez que a difusdo generalizada desses valores é crucial para
a distingdo social de pequenas diferencas que hierarquizam cada seg-
mento dos produtos alimentares. Além de hierarquizar valores e se-
gregar consumidores, a profusdo de opgoes de consumo cria a ilusao
da liberdade de escolha, crucial para que toda ‘escolha’ comunique
determinados valores e signos e crie identidade.” (PALMIERI JU-
NIOR, 2017, p.16-18. Colchetes nossos)

Em sua dissertacao de mestrado, Joana A. Pellerano também traz informacodes interes-
santes para pensarmos 0 recente acesso alargado aos produtos alimenticios provenientes do
processamento industrial. A autora levanta dados das Pesquisas de Orcamentos Familiares
(POFs'”) para afirmar que o crescimento de produtos industrializados, na verdade, tem au-
mentado desde a década de 1970, acentuando-se mais recentemente. Enquanto produtos como
arroz e feijdo tiveram seu consumo diminuido, respectivamente, em 60% e 49% entre os anos
de 1974 e 2009, o consumo de refrigerante de guarana e iogurte cresceu, de 1974 a 2003,
490% e 702% (PELLERANO, 2014, p.10), conforme sequéncia apresentada. Do mesmo

modo, o grupo dos

“‘Alimentos preparados e misturas industriais’, apesar de apresentar
média de consumo inferior a outros grupos, teve o maior aumento re-
lativo, principalmente na tltima década: em 2002-2003, cada domici-
lio comprava, em média, 2,560 kg desse tipo de produto [ao més]; em
2008-2009, ja eram comprados 3,506 kg, um aumento de 37%. Ainda
segundo a pesquisa, em 2008-2009 o consumo de alimentos industria-
lizados foi maior nas familias com renda mensal superior a 15 sala-
rios-minimos. Nesses nicleos, o consumo per capita desse grupo de
alimentos chegou a 7,004 kg, contra 1,377 kg nos lares em que o ga-
nho mensal ndo ultrapassava dois salarios-minimos.” (PELLERA-

NO, 2014, p.10. Colchetes nossos)

127 Como lemos no site do IBGE, as Pesquisas de Or¢amentos Familiares “obtém informagdes gerais sobre domi-
cilios, familias e pessoas, habitos de consumo, despesas e recebimentos das familias pesquisadas, tendo como
unidade de coleta os domicilios. Atualiza a cesta basica de consumo e obtém novas estruturas de ponderagdo
para os indices de precos que compdem o Sistema Nacional de Indices de Precos ao Consumidor do IBGE e de
outras instituicdes.” Disponivel em: https://ww?2.ibge.gov.br/home/estatistica/pesquisas/pesquisa_resultados.php?
id_pesquisa=25. Acesso em: 06/02/2018.
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Palmieri Junior (Ibid.) chamara de atributos aquelas caracteristicas dos alimentos in-
dustrializados enunciadas como diferenciadoras, destacando que os produtos gourmet fazem
parte de um grupo especifico dentre outros que também sdo disponibilizados no mercado me-
diante qualidades que se pretendem positivamente distintivas: estes atributos devem ser enca-
rados, porém, como construtos mercadologicos explorados pela publicidade para direcionar a
producdo aos seus devidos nichos de consumo. Conforme a explicacdo deste autor, os princi-
pais atributos que foram identificados e que sdo explorados por intermédio das marcas, do de-
sign e da publicidade encontrados nas embalagens dos alimentos industrializados sdo: “1)
tempo e praticidade; 2) natural e caseiro; 3) corpo em forma; 4) prazer gastrondomico e alta
qualidade; 5) identidade por localismo: internacional, nacional e regional; 6) valores da fami-
lia e nicho crianga” (Ibid., p.141).

O autor afirma, ainda, que a exploracdo mercadolédgica voltada aos produtos alimenti-
cios diferenciados também tem sido consequéncia dos discursos e comportamentos de consu-
mo que se colocam como contrarios aos modelos de fabricacdao e de processamento dos ali-
mentos, impostos pela industria especializada (Ibid., p.17). Fazendo um adendo, é instigante
pensar como as nossas criticas ao mercado sao facilmente absorvidas pelo mesmo e transfor-
madas em mercadorias ‘diferenciadas’ que, apesar das diferencas, continuam sendo mercado-
rias como quaisquer outras. Por esse motivo, hoje sdo facilmente encontrados nas prateleiras
dos mercados de médio e grande porte produtos alimenticios industrializados que sdo concla-
mados como distintos por serem ou mais ‘artesanais’ e menos processados do que aqueles
vendidos a pregos mais populares e considerados ultraprocessados'?, ou mais refinados e es-

peciais do que aqueles convencionais largamente consumidos por diferentes estratos sociais.

128 £ interessante pensar que a atuacdo do mercado especializa-se em todos os sentidos: seja para nichos conside-
rados mais ‘diferenciados’, seja para aqueles mais populares. Seguindo o exemplo da inddstria de alimentos, o
lancamento da marca Kidelli pela BRF, uma das maiores companhias do mundo nesse segmento, é emblematico.
De acordo com o que podemos ler na reportagem publicada em 9 de janeiro de 2018 pelo jornal Folha de S.Pau-
lo: “Donas da marca Sadia e Perdigdo, a BRF anunciou [...] a criacdo de uma nova linha de carnes, com pregos
15% abaixo dos praticados pela média do mercado de processados. Batizada de Kidelli, ela comeca a ser vendida
neste inicio de ano em atacarejos e por distribuidores independentes, com foco em baixa renda e comerciantes de
alimentos em todo o pais. A terceira marca de carnes da empresa, composta inicialmente por 14 produtos, dara
oportunidade de aproveitar melhor ‘o excedente de matéria-prima’ [...]. A Kidelli sera feita a partir de exceden-
tes de carnes usadas na fabricacdo dos produtos da Sadia e Perdigdo. [...] A Kidelli atuard em nove categorias,
entre elas, presuntos, empanados, mortadela, linguicas e hambtrguer. Nao havera investimentos de midia na
nova marca [...].” Cf. VAZ, Tatiana. BRF lan¢a marca para baixa renda com sobras de Sadia e Perdigdo, Merca-
do, Folha de S.Paulo, 9 de janeiro de 2018 (destaques e colchetes nossos). Disponivel em: http://www1.folha.u-
ol.com.br/mercado/2018/01/1949083-brf-lanca-marca-para-baixa-renda-com-sobras-de-sadia-e-perdigao.shtml.
Ultimo acesso em 08/02/2018.
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Nesse mesmo sentido, ficam cada vez mais enaltecidos os alimentos que trazem em
seus rotulos os selos de ‘organicos’ ou ‘naturais’ enquanto atributos positivos, ao passo que as
grandes industrias absorvem tudo isso em seus modelos de fabrico colocando em grande cir-
culacdo aquelas caracteristicas que, até pouco tempo, eram conferidas somente por meio de
produtores de pequeno porte. Esses tltimos seriam aqueles que conseguiriam manter, efetiva-
mente, um modelo de produgdo com maiores possibilidades de rastreio e controle de origem
de seus produtos, tendo em vista a cadeia que se desenha na relacdo produgdo-consumo: vale
lembrar que rastreio, controle e diminuicdo dessa cadeia sdo alguns dos motes proferidos por
aqueles movimentos que defendem os selos supracitados, a exemplo do movimento internaci-
onal denominado Slow Food (SLOW FOOD, 2013).

Com relagdo a esse caso, Valter Palmieri Junior lembra dos produtos da marca Taeq —
pertencente ao Grupo Pdo de Agticar e cujos produtos carregam um apelo voltado ao ‘natural’
e ‘saudavel’ mediante o slogan “vida em equilibrio” —, contextualizando-os em um cenario

maior do que aquele formado pelos corredores dos proprios supermercados:

“A Taeq foi criada em 2005, quando o Grupo Pdo de Aclcar enco-
mendou uma pesquisa de mercado que apontou uma forte tendéncia
de consumo mais saudavel e sustentavel, sendo a primeira a criar no
Brasil uma marca prépria com esse foco. O slow food tem uma grande
area de convergéncia com o veganismo, movimento de forte identida-
de social e que tem crescido [...] no periodo recente, criando maior
mercado no Brasil [...]. A maior empresa de alimentos prontos e/ou
congelados que atende os consumidores veganos é a Mr. Veggy, que
saiu de um faturamento de R$ 15 mil em 2009 para R$ 1,9 milhdo em
2016, sendo que o mercado de produtos vegetarianos e veganos avan-
cou 40 % apenas entre 2015 e 2016.” (RANGEL apud PALMIERI
JUNIOR, 2017, p.148)

Tal autor afirmard, ainda, que em relacdo direta a formacdo deste nicho de mercado e
“conforme os dados do Target Group Index, do IBOPE Media”, 8% da populacdo brasileira se
dizia adepta do vegetarianismo ou veganismo no ano de 2012 (PALMIERI JUNIOR, 2017,
p.148). Quando acessamos a matéria utilizada pelo autor, publicada em 4 de julho de 2016 no

jornal Folha de S.Paulo, lemos que
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“Os planos de expansdo das empresas do setor sdo parecidos: con-
quistar espaco nos grandes supermercados e aumentar o nimero de
produtos. Para crescer, elas investem em divulgacdo em redes sociais
e em degustacdes nos pontos de venda. [...] Para o professor Claudio
Goncalves, da Fecap (Fundacdo Escola de Comércio Alvares Pentea-
do), a alta do mercado esta associada ao ganho de renda, ja que os
produtos costumam custar mais que versdes de origem animal.'*”
(RANGEL, 2016. Colchetes nossos)

Ao voltarmos a questdo da formagdo dos atributos ligados ao ‘prazer gastrondmico’ e
a ‘alta qualidade’ dos alimentos industrializados, Palmieri Junior dira que os produtos gour-
mets sdo, por fim, aqueles veiculados mediante os apelos de um bom gosto e do hedonismo
(Op. cit., p.156), ou seja, do comer voltado a um intuito maior de apreciacao, do prazer gas-
trondmico propriamente dito e, por isso, voltado ao senso estético. Por esse motivo, as emba-
lagens desses alimentos recebem um tratamento visual diferenciado quando comparados com
aqueles ndo gourmets e, por vezes, sdo disponibilizadas em espacos especificos dos supermer-
cados para que possam ser devidamente distinguidas e apreciadas por aqueles clientes que, su-
postamente, possuem ‘paladares mais exigentes’ (PALMIERI JUNIOR, 2017, p.158). A exem-
plo da linha de arroz Camil Premium, que traz graos importados ou diferentes daqueles utili-
zados largamente no cotidiano das mesas brasileiras (como os agulhinha e parbolizado), Pal-

mieri Junior pontua:

“(...) podemos observar que a estratégia da empresa Camil para o ar-
roz, produto mais basico da cesta basica brasileira, também foi no
sentido de segmentar pelo atributo alta qualidade. A embalagem dessa
campanha conquistou o prémio EMBANEWS para a empresa de de-
sign e propaganda Spice Design, que sintetiza o que se pretendeu al-
cancar com o lancamento: ‘Buscando atrair paladares sofisticados
adotamos o preto como cor de base e, para cada tipo de grdo, uma cor
que o represente. Uma sutil textura de fundo, aplicacdo de vernizes
fosco e brilhante, cor dourada, e também faca especial foram adota-
dos. Tudo para dar o ar refinado que o produto merece.”” (PALMIE-
RI JUNIOR, p.157. Italicos nossos)

Podemos inferir que isso tudo se coloca em relacao direta com o processo de estetiza-

cao ja explicado por Lipovetsky e Serroy (Op. cit.) e trazido por nds ha pouco. Assim como

2 RANGEL, Ana. Pequenas empresas de produtos vegetarianos crescem 40% ao ano, Mercado, Folha de S.Pau-
lo, 4 de julho de 2016. Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/mercado/2016/07/1787773-pequenas-
empresas-de-produtos-vegetarianos-crescem-40-ao-ano.shtml. Acessado em: 09/02/2018.
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ficou demonstrado com os excertos voltados ao nicho dos alimentos ‘naturais’, os produtos
que circulam sob os atributos ‘especiais’ e ‘gourmets’ também se diferenciam em relagdo ao
custo para o consumidor final e voltam a ficar restritos aos estratos mais altos, apesar da pro-
ducdo massificada. Ndo seria uma coincidéncia esse mesmo contexto abarcar dados que di-
zem respeito a uma maior circulacdo de produtos alimenticios industrializados nos grupos
consumidores com renda mensal acima de 15 salarios-minimos, conforme apontamento de
Pellerano (Op. cit.). Ao comparar os precos de alimentos industrializados diversos na cidade

de Campinas, interior do estado de Sdao Paulo, Palmieri Junior dira:

“Percebe-se que mesmo os produtos tdo basicos como os da cesta ba-
sica possuem niveis de diferenciacdo de produtos e de pre¢o muito
amplos, principalmente em relacdo ao [supermercado] Pdo de Agticar
[...]. O preco de alguns itens varia de acordo com a qualidade do pro-
duto e o ptblico-alvo. Por exemplo: [0 quilo do] café, de quase R$
10,00 até R$ 230,00; [0 quilo do] arroz, de R$2,78 até R$118,00; [o
quilo do] actcar, de R$2,75 a R$ 25,40; e molho de tomate (lata 500
g), de R$ 1,43 até mais de R$ 50,00.” (PALMIERI JUNIOR, 2017,
p.134. Italico e colchetes nossos)

Em conjunto, os argumentos que trouxemos nessa secao evidenciam que os diferentes
processos que contextualizam e acompanham os atuais movimentos do campo da gastronomia
— artificacdo, em menor grau; estetizacao e gourmetiza¢do de modo mais marcante — colocam
os produtos gastrondmicos em novos espacos, permitindo uma maior circulagdo e apreciagao
dos mesmos por meio de um consumo crescente, advindo em especial de uma escala de pro-
dugdo em massa. Em verdade, o processo de estetizacdo se mostra como aquele que prepara a
sociedade para apreciar todo tipo de mercadorias em suas potenciais dimensdes estéticas. Ao
mesmo tempo, esses movimentos todos reinvestem a gastronomia de outros sentidos e de no-
vos atributos, conseguindo disseminar para além do campo onde ela é produzida seus antigos
valores voltados a distingdo social (BOURDIEU, 2011a). Agora e nesse espaco alargado, fica
reforcado, ja na ordem do cotidiano, o poder simbodlico que é carregado por todos os agentes e
produtos que constituem o espaco social que é prdprio da gastronomia: as prateleiras dos mer-
cados e os produtos gourmet sdo, portanto, exemplares da concretizacao destes processos que

tornam ndo sé a comida, mas também a cultura, cada vez mais complexas.
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De toda forma, apesar de alargado, o campo da gastronomia continua restrito e dife-
renciado: a medida que se expandiu, reforcou seus limites, especializando novamente uma se-
lecdo de tudo o que faz parte dele em suas novas configuracdes, mediante o auxilio de outros
meios provenientes da l6gica da producdo industrial como o design e a publicidade, que dire-
cionam certos atributos para nichos de consumidores pré-determinados com relacdo a estrati-
ficacdo social. Esses ultimos levam um nimero maior de agentes a acreditar que a gastrono-
mia é algo que importa a vida cotidiana, posto que seus produtos agradam aos olhos e a boca
— considerando os argumentos de uma possivel dimensao ‘individual’ disso tudo —, bem como
agradam seus pares, enquanto aqueles que coletivamente compartilham com esses agentes um
determinado conjunto de disposi¢Oes estéticas que incluem, portanto, o proprio gosto pela
gastronomia e pelas comidas estetizadas, em graus diversos.

Assim, a logica da distingdo (Ibid.) acerca da existéncia desse campo aparece aqui de
maneira renovada: apesar das aparéncias alteradas, a gastronomia nao esta disponivel para to-
dos e as diferengas de poder aquisitivo advindas da estratificacdo social, como vimos ha pou-
co, continua se mostrando como uma barreira entre aqueles que podem ou ndo consumir a
gastronomia com maior ou menor frequéncia, apesar da atual e extensa disponibilidade de
seus produtos. O reconhecimento social ligado a gastronomia permanece em movimento e,
como O seu campo, restrito. Isso nos faz lembrar do que Pierre Bourdieu destacou em Alta

costura e alta cultura:

“A dialética da pretensdo e da distin¢do que esta na origem das trans-
formagdes do campo de produgdo é reencontrada no espaco dos con-
sumos: ela caracteriza aquilo que chamo de luta da concorréncia, luta
de classes continua e interminavel. Uma classe possui uma determina-
da propriedade, a outra alcanga, e assim por diante. Esta dialética da
concorréncia implica numa corrida em direcdo ao mesmo objetivo e
no reconhecimento implicito deste objetivo.” (BOURDIEU, 2003,
p. 210)

Prosseguiremos as nossas analises, nesse momento, observando outra faceta do atual
contexto do campo: ja que a gourmetizagdo expandiu a gastronomia impondo restricoes con-
cretas a fruicdo dos seus produtos, a midia ofusca parte daquilo que fica restrito e coloca

chefs, suas comidas dentro das casas de um nimero cada vez maior de brasileiros. Frente a di-



106

versidade dos atuais programas especializados, a midia deve ser analisada por nos, portanto,

como um elemento fundamental do acesso alargado a gastronomia, seus valores e poderes.

3.2 Chefs na TV e noutras midias: a efetiva popularizacao da gastronomia

“Quem € que nao recebe visitas, de vez em quando? O chefe do mari-
do, a amiga que ndo se vé ha muito tempo, as parentas que chegam de
outra cidade, os tios que vieram de outro pais, 0s colegas de servico
com as esposas. E, nesta hora, qual é a dona de casa que nao gosta de
mostrar suas prendas? As receitas deste capitulo sdo para essas oca-
sides: o jantar melhorado, a melhor toalha na mesa, algumas flores
para que tudo fique mais alegre e bonito. E depois, a alegria dos co-
mentérios: “Mas que jantar mais gostoso!’ E a hora do marido dar pra
vocé um olhar orgulhoso.” (ANUNCIATO, 1978, p.11)

O trecho acima anuncia os objetivos de uma das obras publicadas por Ofélia Ramos
Anunciato: cozinheira e culinarista que ficou famosa por ter se tornado uma das primeiras
apresentadoras deste género na televisdo brasileira. As fontes que consultamos até aqui indi-
cam que a primeira transmissdo de um programa apresentado por Ofélia foi realizada pela ex-
tinta emissora TV Tupi em 1958, apesar de que grande parte de sua carreira esteve ligada a
Bandeirantes, onde atuou entre 1968 e 1998, ano de seu falecimento' (BRASIL, 2013;
HADDAD, 2012). Ao longo destes 30 anos de atuagdo na programacao da TV aberta, a cozi-
nheira apresentou A cozinha maravilhosa de Ofélia e publicou diferentes livros de receitas,
trazendo dos preparos mais cotidianos aos mais refinados e festivos, como aqueles que pode-
mos conferir em Cozinhando com Ofélia, a exemplo da “Carne de vitela ao creme” e “Suflé
de camarao” (ANUNCIATO, 1978, p.14; 82). Na apresentacao da mesma obra, Ofélia Ramos
Anunciato faz um agradecimento “muito sincero, e do fundo do coracao” (Ibid., p.9) para to-
das as suas telespectadoras: suas obras impressas ja teriam se tornado best-sellers enquanto

ela continuava a receber de suas admiradoras “recados”, “segredinhos de cozinha”, “receitas”

e, inclusive, “criticas” (Ibid.).

130 Cf. BRASIL, Ubiratan. Morre Maria Thereza Gregori, uma das pioneiras dos programas femininos de televi-
sdo. O Estado de S.Paulo, dezembro de 2013. Disponivel em: http://cultura.estadao.com.br/noticias
/televisao,morre-maria-thereza-gregori-uma-das-pioneiras-dos-programas-femininos-de-televisao, 1110069 e
HADDAD, Bruna, “Me impressionava como ela gostava de cozinhar”, diz ex-assistente de Ofélia. Folha de S.-
Paulo, abril de 2012. Disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/saopaulo/1081456-me-impressionava-como-
ela-gostava-de-cozinhar-diz-ex-assistente-de-ofelia.shtml. Ambos acessos realizados em: 12/02/2018.
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Ao lado de Ofélia Ramos Anunciato, a cozinheira e culinarista Palmira Nery da Silva
Onofre também publicou variados livros de receitas e figurou como apresentadora deste géne-
ro na TV brasileira. Depois de ter ficado conhecida por meio dos quitutes que vendia para po-
der criar suas filhas sozinha consolidou, a partir de 1994, sua carreira na emissora Record. Em
seguida, recebeu uma nova oferta de trabalho da Gazeta para ter seu proprio programa e ‘Pal-
mirinha’ — como ficou conhecida desde entdo — esteve a frente do TV Culindria entre os anos
de 1999 a 2010, sendo que ainda hoje, com mais de 85 anos, apresenta receitas diversas em
outro programa de um canal privado, o Fox Life (VOVO PALMIRINHA, 2016).

Apesar de curtas, estas informagdes podem ser consideradas como um ponto de parti-
da para as reflexdes que seguem em dois sentidos. O primeiro deles é que seja ‘Palmirinha’
com seu “vocabulario simples e carismatico”, apresentando receitas mais populares — como
sanduiches a base de pao de forma ou tortas de carne-seca e moida feitas no liquidificador
(Ibid.) —; seja Ofélia mostrando “receitas mais trabalhosas, de colocar carnes em vinha-d’alho,
de comecar a fazer na véspera” (ANUNCIATO, Op. cit., p.47), essas apresentadoras precisam
ser consideradas por nds como personagens pioneiras no Brasil, que ensinaram seus publicos
ndo somente a cozinhar mediante técnicas e ingredientes que nem sempre pertenciam exata-
mente ao espaco domiciliar, mas também a apreciar dimensoes outras ligadas ao universo da
comida. Montagem e apresentacdo dos pratos e mesas; tipos de cortes especificos para certos
ingredientes; receitas para diferentes ocasides; nomenclatura profissional de algumas técnicas:
estas cozinheiras e apresentadoras inauguraram um processo de popularizacao do aprendizado
culinério atrelado a pratica de assistir a televisdo, ou seja, atrelado a um consumo cultural de
grande alcance.

O segundo sentido é que se hoje ja podemos assistir a mais de 50 programas de televi-
sao diferentes sob a tematica da culindria e da gastronomia, em aproximadamente 70 canais
abertos e fechados, (MALTA, 2014, s/p), ndo podemos estabelecer uma linha direta que vin-
cule esta variedade de programas com aqueles cujas apresentadoras eram Ofélia e ‘Palmiri-
nha’. Apesar de parecidos, considerando que tratam genericamente de fazer e consumir comi-
da, estes programas de hoje e outrora correspondem a produtos culturais que operam simboli-
camente em niveis diferenciados, sendo que os atuais estdo mais préximos do universo da

gastronomia do que da culinaria. Podemos desenvolver tais argumentos tanto em relacao aos
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telespectadores destes formatos distintos, quanto aos proprios apresentadores e produtores dos
mesmos.

Se ha algumas décadas os programas de culinaria eram explicitamente voltados as mu-
lheres adultas — enquanto esposas, maes, avos e donas de casa que deveriam estar prontas para
servir as suas familias, aptas para agradar as visitas trazidas por seus esposos e filhos, ou que
poderiam fazer da culinaria ndo somente um suporte de renda, mas uma atividade de efetivo
sustento familiar —, hoje ha programas de gastronomia para um publico variado e avido por
novidades, que também engloba homens, jovens e até mesmo criangas. Assim como esses atu-
ais programas ultrapassam as finalidades do antigo formato deste género, os telespectadores
de agora ndo estdo mais restritos somente as telas da prépria televisdo para consumir esses
produtos. Ao mesmo tempo, se antes as apresentadoras destes programas eram mulheres, culi-
naristas e estavam comumente ligadas as figuras da mae e da avé (a exemplo do site oficial de
‘Palmirinha’, ha pouco citado, que a veicula como uma ‘vovd’ cozinheira), hoje sdao atores e
atrizes, modelos, chefs e gastronomos, donos de restaurantes diversos que figuram majoritari-
amente como tais.

Como podemos ler,

“O que ndo falta na televisdo sdo programas de culindria. Tanto na TV
aberta como nos canais por assinatura. O tradicional formato da se-
nhora sorridente dando o passo a passo da receita, ao lado do fogdo,
foi desdobrado em dezenas de modelos. (...) A segmentacao fez com
que o numero desse tipo de atracdao desse um salto de 38% na grade
de programacao da TV no pais [entre 2013 e julho de 2014]. (...) O
nimero de programas aumenta porque a audiéncia cresce. Novelas,
programas de auditorio, shows, futebol e jornalismo continuam no
topo da lista das atragOes mais assistidas pela maioria dos brasileiros.
Mas os programas de culinaria estdo subindo no ranking. No primeiro
semestre [de 2013] ocupavam a 31? posi¢do, numa lista de 38. [Em
2014 ja estavam] na 26°. O canal de TV por assinatura GNT, que inte-
gra a grade da Globosat, é provavelmente o que retine o maior nime-
ro de programas de culinaria da televisdo brasileira - sdo mais de dez.
Os apresentadores Claude Troigros, Olivier Anquier, Rodrigo Hilbert,
Bela Gil e Rita Lobo integram o time das produc6es nacionais, que
[...] ganha a companhia de Carolina Ferraz. (...) Ha também os ingle-
ses Jamie Oliver, Nigella Lawson e Lorraine Pascalle, além do esco-
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cés Gordon Ramsay®'.” (MALTA, 2014, s/p. Italicos e colchetes
Nnossos)

Ainda considerando o que dissemos ha pouco quanto as diferencas entre o passado e o
presente destes programas, vale citar que, a exemplo do excerto acima, Rita Lobo era modelo
e em meados da década de 1990 estudou no Insitute of Culinary Education, em Nova lorque:
antes de ser apresentadora do programa Cozinha Prdtica’®, no canal privado GNT**, foi tam-

bém colunista do jornal Folha de S.Paulo®*

. O chef francés Claude Troisgros, que ha aproxi-
madamente 12 anos também apresenta programas de gastronomia no GNT ¥, chegou ao Bra-
sil ha mais de trés décadas e é proprietdrio de 7 restaurantes no Rio de Janeiro’*, sendo um
deles premiado internacionalmente tanto pela revista britdnica Restaurant™®” quanto pelo Guia
Michelin'®. Ja o chef britanico Jamie Oliver, internacionalmente reconhecido, fez fama ndo

somente por ja ter apresentado dezenas de programas de gastronomia em diversos canais pa-

131 Cf. MALTA, Cynthia. Grade de culindria na TV aumenta 38%, Empresas, Valor Econdmico, 04 de setembro
de 2014. Disponivel em: http://www.valor.com.br/empresas/3682100/grade-de-culinaria-na-tv-aumenta-38. Ulti-
mo acesso em 13/02/2018.

132 Conferir: http://gnt.globo.com/programas/cozinha-pratica/. Ultimo acesso em: 14/02/2018.

'3 http://gnt.globo.com/. Acesso em: 29/01/2018.

3 HARGREAVES, Patricia. “Rita Lobo: ‘explicar o que é comida de verdade é revoluciondrio’”, Famosos,
Claudia, Abril, 01 de maio de 2017 [alterado em 30 de junho de 2017]. Disponivel em: https://claudia.abril.-
com.br/famosos/rita-lobo-explicar-o-que-e-comida-de-verdade-e-revolucionario/. Ultimo acesso em 14/02/2018.

135 Disponivel em: https://oglobo.globo.com/cultura/revista-da-tv/claude-troisgros-fala-do-sucesso-do-lado-emo-
tivo-revelado-em-the-taste-brasil-nao-sou-ator-16236432. Ultimo acesso em: 29/01/2018.

13 Conferir todas estas informagdes em: http://www.troisgrosbrasil.com.br/. Ultimo acesso em: 29/01/2018.

37 Juntamente as marcas S.Pellegrino e Acqua Panna, a revista britdnica Restaurant premia anualmente restau-
rantes ao redor do globo, produzindo uma lista que classifica os ‘100 melhores restaurantes do mundo’ e que pre-
mia os 50 primeiros lugares. Além disso, a revista também reconhece e premia anualmente restaurantes da Asia e
América Latina que julga como melhores. Acessar listas atuais e anteriores em: https://www.theworlds50best.-
com/. Ultimo acesso em: 29/01/2018.

138 A primeira publicagdo do Guia Michelin data de 1900, porém somente ap6s a década de 1920 seus guias co-
mecaram a trazer a atualmente famosa classificacdo de servicos de hospitalidade, como hotéis e restaurantes, rea-
lizada por funciondrios préprios que trabalham como criticos. De acordo com o que lemos no site do guia estes
criticos sdo “andnimos (como clientes comuns, sempre pagam sua conta), avaliam cada prato, baseando-se em
cinco critérios: a qualidade dos produtos utilizados, a personalidade da cozinha, a técnica de cozimento e a har-
monizacgdo dos sabores, a relacao preco e qualidade e, também, a regularidade. A cada ano, os inspetores percor-
rem, em média, 30.000 km, fazem cerca de 250 refeicOes em restaurantes e se hospedam em mais de 160 hotéis,
a fim de selecionarem os melhores estabelecimentos de todas as categorias de conforto e preco. Os melhores res-
taurantes sdo destacados com [o selo] Bib Gourmand (cozinha de qualidade e de preco razoavel) ou [com] Estre-
las, com base, exclusivamente, na qualidade da cozinha, em atribui¢ées sempre decididas em colegiado” (GUIA,
2017a, destaques e colchetes nossos). O Guia Michelin Rio de Janeiro & Sdo Paulo foi lancado somente em
2015 e, até o momento, ndo classificou nenhum restaurante brasileiro com 3 Estrelas, premiacdo mais distinta da
publicacgdo: o restaurante mais premiado, com duas estrelas, é o paulistano D.O.M., do chef Alex Atala. Consultar
tais informagdes em: https://corporativo.michelin.com.br/guia-michelin/ e https://www.viamichelin.pt/web/Res-
taurantes/Restaurantes-Brasil. Ultimo acesso em 12/02/2018.
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gos de televisdo entre o final da década de 1990 e 2016, mas também por ser proprietario da
empresa Jamie Oliver Enterprises Limited, que detém 4 marcas diferentes de 35 restaurantes
abertos ao redor do mundo, bem como os titulos de 24 livros de receitas assinados e publica-
dos por Oliver (JAMIE, 2018).

Quando retomamos a dimensao do aprendizado que acompanha os contetdos veicula-
dos pelos programas em questdo, encontramos uma matéria publicada pelo Valor Econémico,
em dezembro de 2012, que informava que ao passo que cresciam os interesses dos brasileiros
na grade desta modalidade de programas, aumentava a relacao dos telespectadores com a culi-
ndria enquanto um mero entretenimento, ou seja, enquanto uma pratica de fruicdo indireta do

fazer culinario e gastrondmico:

“Entre TV aberta e por assinatura, programas nacionais e estrangeiros,
ha mais de uma centena de possibilidades a disposicdo do telespecta-
dor. S6 o grupo Fox International Channels Brasil tem mais de uma
dezena de programas em seus seis canais. No Fox Life ha doze produ-
zidos no exterior, enquanto o Bem Simples, outro dos canais do grupo,
soma cinco realizados aqui. O diretor de conteido da Fox Latinoame-
rica, Marcelo Braga, so vé vantagens na diversidade. ‘A culinaria tem
sido um grande sucesso. Além de sua proposta de ensinar, esses pro-
gramas captam o telespectador que busca entretenimento e ndo tém
nenhum interesse especifico em aprender a cozinhar’, acredita. Mar-
celo Braga [...] diz que o importante é buscar um equilibrio perma-
nente entre o que pode agradar publicos diversos. Por isso, o Bem
Simples retine desde a veterana Palmirinha a outros modelos como
Homens Gourmet ou Brasil no Prato. [...] Carlos Bertolazzi, um dos
quatro apresentadores de Homens Gourmet, que esta ha trés anos no
ar, conta que a experiéncia o ensinou a mudar. ‘Imagina que no come-
¢o a gente ensinava a limpar peixe, a desossar frango! As pessoas nao
fazem mais isso, compram os produtos prontos para cozinhar’. No
inicio, além desses detalhes, as receitas eram muito elaboradas e a
Fox pediu a equipe ‘mais entretenimento e menos técnica’. ‘Percebi
que televisdo ndo é o lugar para mostrar como se faz os pratos mais
complicados da gastronomia. O legal é ensinar coisas simples, que
qualquer um pode fazer. Por isso, hoje a gente investe na apresentacdo
e no colorido dos alimentos no prato’, [afirma Bertolazzi].”” (TRE-
FAUT, 2012, s/p. Italicos e colchetes nossos)

139 TREFAUT, Maria da Paz. Cozinhando com o controle remoto da TV em punho, Cultura & Estilo, Valor
Econdmico, 12 de dezembro de 2012. Disponivel em: http://www.valor.com.br/cultura/2936728/cozinhando-
com-o-controle-remoto-da-tv-em-punho. Ultimo acesso em 14/02/2018.
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O contexto explicitado aqui encontra o fato que quando tratamos da televisao no pre-
sente estamos lidando com uma pratica cultural dominante: Philippe Coulangeon afirmara que
“a televisdo constitui, no mundo ocidental em geral e mesmo além dele, a principal atividade
de lazer cultural” (2014, p.29). Na obra Sociologia das prdticas culturais, Coulangeon tam-
bém pontuara que a dominancia desta pratica se estabelece a medida que é absorvida nos “in-
tersticios da organizagdo do tempo” cotidiano (Ibid., p.33), quando a TV é ligada em conco-
mitancia com a realizacdo das atividades domésticas e, por consequéncia, das refeicges. E in-
teressante lembrar que no caso das refeicoes feitas fora de casa, a televisdo também figura en-
quanto pratica: é comum encontrarmos tal equipamento nos saldes de padarias, lanchonetes e
restaurantes espalhados nas grandes cidades, por exemplo. Apesar da obra de Coulangeon tra-
zer dados que correspondem mais especificamente as realidades francesa e europeia, os niime-
ros voltados a televisdao no Brasil também permitem considerarmos que ela encerra “o meio
de comunicacao predominante entre os brasileiros” (GOVERNO, 2014a) e, por isso, uma pra-
tica cultural alargada em nosso territorio.

De acordo com dados divulgados pelo IBGE por meio da PNAD, em 2015 aproxima-
damente 97% dos domicilios brasileiros e mais de 98% daqueles na regiao Sudeste possuiam
aparelho de televisao (PNAD, 2018). Ja na PNAD de 2013, foram contabilizados “103,3 mi-
lhdes de aparelhos, sendo 39,7 milhdes (38,4%) de tela fina e 63,7 milhdes (61,6%) de tubo”
(IBGE TEEN, 2015). Consultando outros dados provenientes do Governo Federal vemos que,
em 2014, 95% dos brasileiros assistiam a televisdao com regularidade, sendo que 74% destes
declararam fazé-lo todos os dias. Ao longo dos dias, o horario considerado nobre, entre as 18h
e as 23h, ainda é aquele que mais acumula telespectadores, seguido dos horarios do almogo
semanal e das tardes de finais de semana (GOVERNO, 2014a). Quanto ao tipo de recepg¢ao de
sinal nestes aparelhos, 38,4% das casas possuiam antena parabdlica, 31,2% ja recebiam sinal
digital e aproximadamente 29,5% tinham acesso a programacao via assinatura (Ibid.). A Kan-
tar IBOPE Media — especializada em mensurar a producao e as audiéncias das diferentes fren-
tes mediaticas — divulgou também que entre 2010 e 2015 o tempo médio de consumo da pro-
gramagao da TV via cabo havia crescido 57% no pais (KANTAR, 2016).

Por meio de uma pesquisa realizada em 2013, o IBOPE divulgou que cada telespecta-

dor havia permanecido, em média e por dia, 5 horas e 45 minutos assistindo a programacao,
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sendo que este total ja representava “um aumento de 13 minutos na comparacao com o tempo
diario dedicado a TV em 2012 e revela um crescimento de aproximadamente 36 minutos ante

2008” (IBOPE, 2014). Na mesma publicacdo, lemos também que

“Nos ultimos seis anos, o consumo individual de televisao cresceu em
todas as segmentacdes (sexo, idade e renda), mas as maiores altas se
encontram nos extremos: entre os telespectadores com idade acima de
50 anos, com um aumento aproximado de 42 minutos no tempo de
consumo diario de TV, e entre os jovens de 4 a 11 anos, com cresci-
mento de 38 minutos no consumo do meio por dia. Quando analisado
0s grupos sociais, os individuos [dos estratos mais populares] sdo os
que apresentam maior tempo de consumo de TV, com cerca de 6 ho-
ras e 40 minutos dedicados ao meio por dia em 2013. Em 2008, o
consumo individual de TV nesse grupo era de cerca de 5 horas e 29
minutos. Em 2013, os telespectadores [dos estratos médios] permane-
ceram, em média, 5 horas e 54 minutos assistindo a TV. Ja entre os te-
lespectadores [dos estratos mais altos] esse tempo foi de aproximada-
mente 5 horas e 6 minutos.” (IBOPE, 2014. Colchetes nossos)

Nao podemos deixar de considerar que a vasta programacao televisiva, hoje, também
se estende aos tablets, smartphones e computadores, em um processo que o IBOPE chamara
de telexpansdo (KANTAR, 2016). A telexpansdo concatena outras tecnologias e ferramentas
ao antigo habito de assistir a TV, complexificando uma possivel analise sociol6gica nao so-
mente desta mesma pratica, mas ainda dos usos que a sociedade faz dela atualmente: vale fa-
zer a observacdo que no caso do Brasil tal andlise se torna ainda mais dificil, considerando
que ndo dispomos de pesquisas regulares e a nivel federal acerca das praticas cotidianas e dis-
posicdes culturais dos seus habitantes. Por certo ha muito o que contribuir para as ciéncias so-
ciais pensar sobre as praticas culturais de mais de 208 milhdes de pessoas que acessam, sob
profundas desigualdades, os diferentes aparelhamentos culturais que se espalham por um ter-
ritério de mais de 8 milhdes de quilémetros (GOVERNO, 2014b; PERFIL, 2015).

Apesar do adendo e da complexidade previamente anunciada, é vidvel pensarmos so-
bre um possivel uso cognitivo da programacao da TV, por parte dos seus telespectadores. De
acordo com Coulangeon, esse tipo de uso remete as “situacoes em que a televisdo exerce uma
funcdo de aprendizado, explicitamente deliberado ou ndo [...]. (...) Muitos programas de en-
tretenimento transmitem normas implicitas de comportamento extremamente estruturadas”

(COULANGEON, 2014, p.33). Os atuais programas voltados a gastronomia exercem, portan-
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to, uma fungdo pedagégica, conforme Bourdieu e Passeron apontariam (2010), e logo falare-
mos mais sobre isso.

Retomando os niimeros e o movimento da telexpansdo, encontramos que em 2015
aproximadamente 58% dos brasileiros possuiam telefone celular, ao passo que 46% tinham
computador com acesso a internet (PNAD, 2018). Nesse sentido de expansao e concatenacao
de praticas culturais em meios variados, lemos na matéria 88% dos internautas brasileiros as-

sistem TV e navegam na internet ao mesmo tempo, publicada em 2015 pelo IBOPE, que

“O recorde batido no Twitter durante a transmissdo da final da segun-
da edicdo do MasterChef Brasil pela Band, com mais de 1,7 milhdo
de meng0es para a hashtag #MasterChefBR, mostra como o brasileiro
esta se tornando cada vez mais multitela. Uma pesquisa do CONEC-
TA (...), plataforma web do IBOPE Inteligéncia, sobre o comporta-
mento do internauta brasileiro, revela que 88% assistem TV e nave-
gam na internet ao mesmo tempo. Nesse momento, o smartphone é o
dispositivo mais usado (65%), seguido pelo computador (28%) e pelo
tablet (8%). Ao navegarem na internet enquanto assistem TV, 72%
acessam as redes sociais, 55% recorrem a internet para passar o tem-
po durante os comerciais, 48% resolvem outras coisas e 18% dizem
que a TV ndo é interessante o suficiente para ter toda a sua atencao.
Ha também 17% que assistem TV e navegam na internet simultanea-
mente para interagir com o que esta acontecendo na transmissao, mes-
mo percentual dos que discutem com amigos sobre o programa que
estdo assistindo e 10% que buscam mais informagdes sobre um co-
mercial que assistiram. O estudo aponta ainda que televisdo e internet
podem ser complementares: 96% dos internautas brasileiros ja busca-
ram na internet algo que viram na TV.” (IBOPE, 2015. Destaques
Nn0SS0S)

E instigante que o exemplo acima tenha sido veiculado citando o programa Master-
Chef Brasil: a famosa e internacionalmente conhecida competicdo de gastronomia que foi
transmitida pela primeira vez no pais em setembro de 2014 (LORENCATO, 2014, s/p) pelo
canal Bandeirantes, que ainda detém com exclusividade a concessao da marca que pertence a

140

empresa multinacional de entretenimento EndemolShine'®. Bem como apontamos, se 0S pro-

00 grupo também é responsavel, por exemplo, pelas marcas Big Brother Brasil e Danga dos Famosos, ambas
concedidas a Globo, porém atua com variados nomes de programas de competicdo e reality shows televisivos.
De acordo com o que lemos no site do grupo: “Realizado em mais de 50 territérios, o MasterChef é uma compe-
ticdo que busca o melhor cozinheiro amador do pais. Os participantes passam por diversos desafios para provar
sua capacidade, criatividade e técnica para os jurados.” Consultar: “O que fazemos?”, EndemolShine, s/d. Dispo-
nivel em: http://endemolshine.com.br/masterchef-brasil/. Ultimo acesso em: 10/02/2018.



114

gramas de ‘Palmirinha’ e Ofélia sdo iconicos de uma culindria feita em ambito doméstico e
quase que exclusivamente por mulheres, programas como MasterChef e Hell’s Kitchen'
abordam e disseminam fracdes da realidade das cozinhas profissionais, da vida dos chefs e,
consequentemente, das comidas gastronomicas e gourmetizadas, mudando drasticamente a re-
lacao entre produtores e consumidores desse formato. Na matéria Com 47 programas, culind-
ria somou 17% ao caixa da TV no 1° semestre do ano, publicada em agosto de 2017, lemos

que:

“Nos ultimos cinco anos, o interesse por programas culindrios cresceu
15% entre homens de 18 a 34 anos e 2% entre as mulheres da mesma
faixa etdria (vamos considerar que como o interesse deles era mais
baixo, havia mais o que crescer entre meninos do que entre meninas).
Os dados fazem parte de um levantamento do Target Group Index, so-
lucdo da Kantar IBOPE Media: 46% dos entrevistados concordam
com a frase ‘cozinhar me fascina’. Desse universo, 30% tendem a
confiar mais nos produtos que os apresentadores de TV indicam e
25% admitem que celebridades influenciam suas decisdes de compra.
(...) Entre janeiro e julho deste ano, 47 programas diferentes de rea-
lity shows culinérios foram transmitidos pela TV no Brasil, somando
canais abertos e pagos. Segundo dados da Kantar IBOPE Media, qua-
se 39 milhdes de individuos consumiram ao menos 1 minuto desse
contetdo nas 15 regides metropolitanas onde a audiéncia de televisdo
é aferida regularmente, o que representa 56% da populacdo que pos-
sui TV em casa no pais. O estudo revela ainda que os realities (que a
Band prefere chamar de ‘talent show’) sdo mais consumidos por mu-
lheres das classes A e B. No recorte de idade, a maior concentracao de
telespectadores tem entre 25 e 49 anos."*”” (PADIGLIONI, 2017a,
s/p. Destaques nossos)

Centrando-nos no caso do MasterChef Brasil, o programa é veiculado como uma com-
peticdo em formato de reality show e é transmitido por meio de temporadas com episddios se-
manais: o nimero de episodios varia conforme as modalidades das ultimas, sendo que no Bra-
sil ja foram realizadas versdes para cozinheiros amadores, profissionais e criangas. Os epis6-

dios trazem um corpo fixo de 4 personagens, dentre os quais 3 compdem um juri que avalia as

4! Hell’s Kitchen também é uma franquia internacional de reality show e competicdo de gastronomia, porém vei-
culada no Brasil por meio do canal SBT. Para mais informagdes, acessar: http://www.sbt.com.br/hellskitchen/.
Consulta feita em: 15/02/2018.

2 PADIGLIONI, Cristina. Com 47 programas, culinria somou 17% ao caixa da TV no 1° semestre do ano, Te-
lePadi, Folha de S.Paulo, 21 de agosto de 2017. Disponivel em: http://telepadi.folha.uol.com.br/com-interesse-
crescente-entre-homens-culinaria-rendeu-r-839-milhoes-tv-no-1o-semestre/. Ultimo acesso em 18/02/2018.
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producoes dos candidatos ao longo dos programas, eliminado-os até restar um vencedor. Sao

avaliadores: Paola Carosella, chef argentina e proprietaria de diversos restaurantes em Sao

Paulo'?; Henrique Fogaca, chef e proprietario de 3 restaurantes na mesma cidade'** e Erick

Jacquin, chef francés que chegou ao Brasil em 1994, ex-dono de restaurantes, também em Sao

Paulo'®.

Desde que estreou, o MasterChef Brasil demarcou os indices de audiéncia da emissora
Bandeirantes em variados momentos, conforme podemos conferir por meio dos dados e com-
parativos disponibilizados pela Kantar IBOPE Media em relagdao aos dois ultimos anos
(RANKINGS, s/d, s/p). Os numeros ligados ao episéddio final da 4* temporada do programa
em questdo sao exemplares ndo s6 do alcance desse formato mas, novamente, de como as di-

ferentes praticas culturais se concatenam, hoje, nesses diferentes meios:

“A quarta temporada do reality de gastronomia da Band chegou ao
fim. Michele Crispim levou para casa o titulo de ‘MasterChef 2017,
além da bolsa de estudos na Le Cordon Bleu, em Paris, e o prémio de
R$200 mil. A final entre duas mulheres foi a segunda na histéria do
programa. Com direito a tapete vermelho e sala vip para influenciado-
res digitais, a consagracdao da ganhadora foi um sucesso que também
pode ser medido em nimeros. O programa teve 20 mil inscritos, dos
quais apenas 21 foram selecionados. Foram 26 episddios de aproxi-
madamente 115 minutos, totalizando cerca de 45 horas do reality. A
vencedora Michele ganhou 50 mil seguidores em seu Instagram em
12 horas. No esttidio estavam 900 espectadores, dos quais eram 200
convidados especiais e 250 influenciadores digitais, que postavam in-
cessantemente em suas redes sociais. Enquanto isso, a internet nao

143 Carosella chegou na capital em 2001 na companhia de outro chef de cozinha argentino — Francis Mallmann —
para que comandassem, juntos, a cozinha do restaurante Figueira Rubaiyat, situado no bairro do Jardim Paulista
(PAOLA CAROSELLA, s/d). Desde 2008, comanda a cozinha de seu préprio restaurante, Arturito, situado no
bairro dos Pinheiros, além de comandar as trés cozinhas do La Guapa, ‘café de empanadas e doces latinos’, ins-
talados nos bairros do Itaim, Pinheiros e Jardins (LORENCATO, 2016). O Arturito, possui reconhecimento do
Guia Michelin por meio do selo Bib Gourmand. Conferir: https://www.viamichelin.pt/web/Restaurantes/Restau-
rantes-Brasil. Ultimo acesso em 12/02/2018.

144 Conferir: “Conhega os restaurantes dos jurados do MasterChef Brasil”, Reality Shows, Guia da Semana Sdo
Paulo. Sem autor, sem data. Disponivel em: https://www.guiadasemana.com.br/reality-shows/noticia/conheca-
os-restaurantes-dos-jurados-do-masterchef-brasil. Ultimo acesso em: 12/02/2018.

145 Por conta de processos trabalhistas e dividas diversas, Jacquin teve seu principal restaurante fechado em 2013,
porém com este acumulou, por exemplo, 6 prémios consecutivos de melhor restaurante francés da cidade de Séao
Paulo, por meio da revista VejaSP. Conferir: FERREIRA, Michelle. “Eu nunca mais vou assinar uma carteira de
trabalho na vida”, Epoca Negdcios, Globo, 6 de outubro de 2014. Disponivel em: https://epocanegocios.globo.-
com/Informacao/Visao/noticia/2014/10/eu-nunca-mais-vou-assinar-uma-carteira-de-trabalho-na-vida.html e
“Um génio criativo que alia rigor estético, profundo senso de qualidade e uma personalidade irresistivel”, Chef,
Erick Jacquin, sem autor, s/d. Disponivel em: http:/erickjacquin.com.br/chef. Acessos realizados em
14/02/2012.
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parou. No Twitter, a hashtag #MasterChefBR foi mencionada mais de
938 mil vezes [...] e ficou em 1° lugar nos trend topics brasileiros por
sete horas. O programa registrou quase 5 milhdes de tuites. A produ-
cdo também foi grande. No total, oito cAmeras gravaram a final, que
foi recorde de audiéncia. O programa foi lider do horario com dez
pontos no Ibope por 51 minutos (cada ponto equivale a 199,3 mil es-
pectadores).'*®” (F5, 2017. Destaques nossos)

As altas de audiéncia, curiosamente, também aparecem naqueles momentos quando a
tensdo protagoniza na cozinha por meio das telas: leremos a respeito disso em reportagens pu-
blicadas ao longo de 2016 e 2017, destacando Com grosseria de jurados em alta, ‘Master-
chef’ bate recorde de audiéncia (ESTADO, 2016) e ‘Masterchef’, com bronca em Carol teve
audiéncia recorde da temporada (PADIGLIONI, 2017b). Cenas que propagam o0s comporta-
mentos rispidos dos chefs jurados, bem como o cotidiano das cozinhas profissionais normati-
zado por meio da violéncia acabam se tornando um cliché midiatico rentavel, que também po-
dera ser desdobrado em novas pesquisas e perspectivas. Mas, enquanto isso ndao ocorre, pode-
mos ler em Agressividade dos jurados do ‘Masterchef’, da Band, é marca registrada da ter-

ceira temporada opinides diferentes, porém complementares acerca disso:

“A dramaturga e professora da USP, Renata Pallotini, é categoérica ao
afirmar que ha um exagero, sim, nas reacdes dos jurados. [...] Ela nota
também que o clima de guerra tem sido a tdnica, ndo apenas no rea-
lity, mas também em filmes de ficcdo que envolvam uma cozinha de
restaurante como cenario. Algo que ndo existe, necessariamente, em
outros campos de atuacdo. ‘O chef de cozinha, o cara que manda
mais, em geral, é muito duro com os assistentes. Essa parece ser uma
espécie de tradicdo ja espalhada, um costume conhecido por quem
vive neste mundo’, contou [...] a especialista, que ndo entende bem a
razdo para este comportamento, mas disse ficar constrangida com tan-
ta indelicadeza. [...] Ja o psiquiatra Daniel de Barros, que acompanha
de perto as producdes televisivas, enxerga trés possibilidades para jus-
tificar tal agressividade. Uma delas é préoprio escopo natural dos rea-
lity shows. ‘O espirito destes programas é justamente filtrar os melho-
res. Passa por uma coisa de buscar uma meritocracia inquestionéavel,
adotando um certo teor de treinamento militar, uma premissa de que
s6 vai chegar ao fim quem realmente for bom’, explicou o médico.
Para ele, um segundo aspecto seria a propria vocacdo da televisdo.
“Tudo na TV funciona sempre em um tom acima. Tem uma coisa his-

146 “MasterChef em nimeros: de 5 milhdes de tuites a dez pontos no Ibope”, Televisdo, F5, Folha de S.Paulo,
23/09/2017, sem autor. Disponivel em: http://f5.folha.uol.com.br/televisao/2017/08/confira-a-final-do-master-
chef-em-numeros.shtml. Acesso em: 14/02/2018.
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tridnica, caricata, que caracteriza as produgdes. O meio é assim. Para
captar a atencdo das pessoas, disputada pela familia, pela internet, en-
tre outros estimulos, a TV faz uso do exagero.’ Por fim, o especialista
credita o excesso de dureza, também, a uma clara demanda do publi-
co, caso contrario, os programas seriam rechacados pela audiéncia, o
que ndo acontece. Ele entende que é impossivel negar a existéncia de
uma alegria na desgraca alheia. [...] Por outro lado, quando uma pes-
soa é subjugada a uma espécie de tortura psicolégica em rede nacio-
nal, muitos telespectadores sdo, automaticamente, impelidos a sentir
pena dela. E isso gera uma empatia. Segundo ele, evocar ambas as
sensagdes no publico talvez seja a férmula do sucesso.'”” (CARMO-
NA, 2016. Destaques e colchetes nossos)

Apesar das hostilidades que a vivéncia profissional na area possa veicular, a exemplo
do que ja vemos nas midias, o interesse pelo ensino de gastronomia a distancia também é
crescente. De acordo com a reportagem de Jacilio Saraiva para o Valor Econémico, em 2013
as aulas de gastronomia da empresa eduK'* tinham apenas 100 mil seguidores: em 2015 o nu-
mero estava proximo a 900 mil (SARAIVA, 2015, s/p). Segundo Eduardo Lima, CEO da
eduK entrevistado por Saraiva, um dos recordes de audiéncia foi registrado para as aulas de
docinhos gourmet. Em geral e sobre esses alunos, a maioria “sao mulheres (87% do total), de
25 a 44 anos de idade. Setenta e dois por cento delas sdo casadas”. Por fim, especialistas “afir-
mam que a maior procura pelos cursos de culinaria na internet também é estimulada pela onda
de programas do género na TV” (Ibid.). Frente a essas informacdes, podemos complementar
que a ideia de atuar profissionalmente com a gastronomia, mais uma vez, se mostra promisso-
ra: mesmo quando os agentes ndo podem ou ndo querem frequentar o ensino formal da mes-
ma.

Entre a diversdo, o sadismo e os aprendizados, considerando o que descrevemos nesta
secdo e capitulo, podemos pontuar alguns argumentos para que possamos pensar os efeitos da
midia frente ao campo da gastronomia e sua expansao. O primeiro deles reforca que a possi-

vel comparagdo entre os antigos programas televisivos de culindria e os atuais programas e

7 CARMONA, André. Agressividade dos jurados do ‘Masterchef’, da Band, é marca registrada da terceira tem-
porada, E+, Estaddo, 9 de maio de 2016. Disponivel em: http://emais.estadao.com.br/noticias/tv,agressividade-
dos-jurados-do-masterchef--da-band--e-marca-registrada-da-terceira-temporada,10000049578. Ultimo acesso
em: 16/02/2018.

48 O site oferece cursos rapidos, profissionalizantes e certificados, ministrados com video-aulas e resolucédo de
exercicios online. As primeiras aulas sdo gratuitas e, depois, é cobrada uma mensalidade de aproximadamente
R$30,00, que inclui material didatico. S6 na area de gastronomia sdo mais de 30 conjuntos de cursos, que vao de
gestdo de negdcios da gastronomia a fabricagao de cervejas e decoragdo de bolos. Consultar: https://www.eduk.-
com.br/categorias/6-gastronomia. Ultimo acesso em 18/02/2018.
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competicdes de gastronomia pode nos levar a ignorar as diferencas que colocam em operacdo
as especificidades desses dois universos destacados. Ao longo do nosso trabalho, ja pontua-
mos tais diferencas e podemos percebé-las aqui quando observamos que os atuais programas
de sucesso, a exemplo do caso do MasterChef, trazem as telas e aos cotidianos dos telespecta-
dores chefs de cozinha — como destaca o préprio titulo do programa —, em vez de culinaristas
e donas de casa. Os vencedores desta competicao ganham, ainda, cursos de gastronomia na
Franca, numa das escolas do ramo mais tradicionais e prestigiadas para o campo, a Le Cordon
Bleu, ja citada em nosso segundo capitulo.

Antes de serem passiveis de concorrer a estes prémios, os candidatos do MasterChef
sao testados mediante provas técnicas na cozinha que, majoritariamente, passam longe das ap-
tidoes necessarias ao exercicio de uma culinaria caseira, cotidiana e popular: por mais que a
versdo mais afamada do programa seja para amadores, fica explicito nos episodios que é ne-
cessario que os participantes tenham um certo traquejo com o universo que entendemos por
gastronomia. Assim, nao podemos confundir os produtores ou os consumidores desses progra-
mas do passado e presente; ao compara-los, devemos iniciar um exercicio de diferencia-los: a
linha cronolégica deste género televisivo trouxe mais diferencas do que similitudes aos mes-
mos e essas diferencas ndao s6 movem como promovem a existéncia do que chamamos de
campo da gastronomia.

J& o nosso segundo argumento é que apesar de ter sido explicitado que esse conjunto
de programas atuais aparece muito mais como op¢ao de entretenimento do que como um meio
efetivo de ensinar e aprender a cozinhar, o “uso cognitivo” da TV, destacado por Coulangeon
(2014, p.33), ndo saira de pauta. Esse tipo de uso esta diretamente ligado a existéncia de uma
ferramenta pedagdgica voltada ao ensino de praticas culturais historicamente ligadas aos es-
tratos dominantes da sociedade e, consequentemente, a manutencao da violéncia simbdlica
gestada nesses espacos que sao construidos sob desigualdades diversas, assim como ocorre no
proprio funcionamento do sistema escolar (BOURDIEU; PASSERON, 2010). Enquanto o pu-
blico assiste a esses programas, é estabelecida uma relacdo de aprendizado que perpassa os
gestos culindrios, os nomes dos ingredientes, as posturas dos profissionais, entre outras coisas
que se colocam para além da concretude daquilo que esta sendo diretamente veiculado: coisas

essas que serdo encontradas no universo dos valores simbdlicos que promovem os agentes e
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produtos ligados a gastronomia. Com as receitas executadas na tela por tais programas entram
em grande circulacdo ndo sé as nomenclaturas que dizem respeito ao cotidiano dos profissio-
nais de cozinha — o fouet, em vez de batedor de ovos e a mise em place, em vez de separacao
de utensilios e ingredientes sdao bons exemplos disso —, mas também preparos diversos que
atendem a expansdo da gastronomia a medida que sdo retrabalhados por meio da estetizacao,
da publicidade e da propria midiatizacao.

A gastronomia comeca a ser, por meio da televisdo, visualmente reconhecida e identi-
ficada, em diferentes niveis, por um nimero consideravel de pessoas: nimero muito maior do
que aqueles que fazem formacdo superior em gastronomia ou que frequentam restaurantes cri-
ticados por um guia transnacional. Quando consultamos receitas como “Tutano assado com
cogumelos ao pesto e crosta de panko” ou “Cupim com osso de pupunha ao molho jus e puré

de alho-poré”'#

, ambas de autoria da vencedora da udltima temporada do MasterChef Brasil,
podemos afirmar que o publico do programa estd sendo ensinado a gostar de gastronomia e a
entender como parte dela funciona, a exemplo dos tipos de ingredientes que se usa, das postu-
ras que precisam ser adotadas para fazer estes pratos e daquilo que pode ou ndo ser tolerado
por aqueles que ja fazem parte do campo de forma legitima: afinal, sdo chefs que julgam e tes-
tam os candidatos da competicao.

Esse gosto pela gastronomia cresce a medida que o reconhecimento do que é tido
como gastrondmico também aumenta; o publico se familiariza com tudo o que faz parte do
universo da gastronomia ao passo que assiste a execucao destes tipos diferenciados de prepa-
ros por meio da TV, ou consulta estas mesmas receitas na internet enquanto o programa ainda
esta sendo transmitido, ou depois que ele termina. Ha de se dizer que tudo isso ocorre meio a
uma vantagem que provém das tecnologias contemporaneas: o gosto dos telespectadores é fa-
cilmente mensuravel agora, tendo em vista que a aprovacao ou reprovacao dos episodios es-
palha-se de modo rapido por plataformas sociais que interagem, portanto, com a propria pro-
gramacao que esta sendo produzida e transmitida. Pudemos ver, por ora, que o publico tem fi-
cado satisfeito por apreciar cada vez mais a gastronomia, enquanto as emissoras investem na

sua divulgacdo por meio de ‘influenciadores digitais’, que carregam-na para um nimero cada

149 RECEITAS, s/d. Disponiveis em: http:/entretenimento.band.uol.com.br/masterchef/receitas/. Ultimo acesso
em: 15/02/2018.
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vez maior de agentes que podem vir a ser novos apreciadores e consumidores, em potencial,
dos produtos gastronomicos.

O nosso terceiro argumento traz que, simbolicamente, os programas que aparecem
nestas diferentes midias concatenadas sdo propagadores dos poderes construidos por meio do
campo e da crenca voltada a figura do chef: dizendo de outra maneira, os ptiblicos destes pro-
gramas podem veicular de modo alargado a ideia de que a gastronomia é um meio de reconhe-
cimento e de efetivacdo de prestigio social, mesmo que ndo facam parte dela diretamente. A
telexpansdo coloca a illusio do campo (BOURDIEU, 1996) para circular para além dele e pro-
move-o, promovendo também todos os capitais gerados no seu interior. Isso faz com que os
participantes diversos desses programas, sejam apresentadores ou competidores, se tornem
cada vez mais prestigiados socialmente ndo sé por fazerem parte da gastronomia, mas por fa-
zerem-no por meio da midia.

Como percebemos, o contrario também ocorre. Claude Troisgros, Jamie Oliver, Paola
Carosella entre outros, fizeram fama primeiramente nos restaurantes e depois figuraram nas
telas por meio destes programas, ou seja: estes agentes reforcaram a legitimidade que ja pos-
suiam na gastronomia legitimando-se, também, por meio da midia. Ndo a toa todos eles, hoje,
podem ser considerados como exemplos de empresarios que gerenciam redes de restaurantes,
e ndo mais empreendimentos isolados. Nesse mesmo sentido, a trajetoria de Erick Jacquin é
instigante: de chef francés falido, desequilibrado e incapaz de arcar com a gestdo de seus pro-
prios restaurantes a ‘estrela de TV’ no MasterChef Brasil, o poder da midia se apresenta e de-
monstra que, quando somado a gastronomia, pode render boas cifras e ser cada vez mais lu-

crativo. Sobre o ultimo leremos que

“Certo dia, o mestre francés foi as lagrimas quando um cliente deixou
o lugar apo6s ser informado de que seu pedido ndo poderia ser prepara-
do por falta de ingredientes. Depois da derrocada, Jacquin passou a
ser visto quase toda noite consolando-se com tacas e mais tagas de vi-
nho sentado sozinho a mesa do Tartar&Co, bistrd em Pinheiros em
que possui participacdo no faturamento. Nao bastasse a imagem de
gestor fora do ponto, criou e alimentou a fama de ter temperamento
explosivo e dificil. Aparece citado em mais de quarenta processos tra-
balhistas. A maioria deles é por atraso de saldrios, mas ha casos em
que é acusado de xingar os funcionarios, entre outros desatinos. O que
resta a um chef falido e queimado na praca? Fazer daquele limao aze-
do uma limonada perfeita. Jacquin agora ganha fas encarnando na TV
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um papel que lhe cabe perfeitamente: o de carrasco da cozinha.™”

(BATISTA JUNIOR, 2014. Italicos nossos)

Nesse contexto, tudo aquilo que se liga ao mundo da comida e é veiculado por meio
dos chefs nesses programas — dos seus discursos e pontos de vista as propagandas que fazem
dos produtos patrocinadores — circula de modo ja privilegiado na sociedade, sendo mais cri-
vel do que aquilo que ndo o faz desta forma. Isso parece se tornar bastante problematico face
a questdo da violéncia e rispidez propagadas em larga escala por programas como o Master-
Chef, que ja usamos como referéncia para abordar o assunto. Se a violéncia diz respeito as re-
alidades dos espacos profissionais da gastronomia — mesmo que sendo ‘somente performada’
pelos apresentadores dos programas —, em vez de ser devidamente problematizada, tem sido
cada vez mais midiatizada, tornando-se legitimada a cada episddio que bate um recorde de au-
diéncia, a cada postagem nas redes sociais que comenta os eventos violentos como mera fic-
¢do, e ndo como violenta realidade.

Palmieri Junior também aponta algo no sentido do poder deste ambiente e das crencas
que o promovem quando fala do uso dos chefs em propagandas diversas, enquanto uma estra-
tégia de circulagcdo dos produtos gourmets industrializados nas grades dos programas de gas-
tronomia (2017, p.156-159) e ndo por menos. Conforme lemos na pesquisa da Kantar IBOPE
Media, entre os primeiros semestres de 2016 e 2017, “3 mil marcas estiveram presentes nestes
programas. Entre as categorias, Cervejas e Supermercados, Hipermercados e Atacadistas re-
presentaram 10% da compra de espaco publicitario”. Complementam, ainda, que “entre o0s
maiores anunciantes neste tipo de programacao, se destacam a Unilever Brasil, o Carrefour e
a Ambev” (KANTAR, 2017) que investiram, em milhoes, R$49,3; R$34,3 e R$26,9, respecti-
vamente (Ibid.). As propagandas de cervejas, por exemplo, investiram mais de R$40 milhdes
na grade publicitaria dos programas de gastronomia, enquanto as de chocolate o fizeram com
R$30,8 milhdes (KANTAR, 2017). Na mesma publicacdo, lemos algo complementar ao que
Padiglione (2017a) havia pontuado: se 52% dos telespectadores dos programas de gastrono-

mia pertencem as “classes AB”, ou seja, aos estratos mais altos da sociedade e apenas 8% per-

150 BATISTA JUNIOR, Jodo. Erick Jacquin se reinventa na TV como estrela do ‘MasterChef’, Comida&Bebida,
VejaSP, 20 de setembro de 2014. Disponivel em: https://vejasp.abril.com.br/comida-bebida/erick-jacquin-estrela-
reality-show-masterchef/. Acesso em: 17/02/2018.
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tencem as “classes DE”, que sao as mais baixas (KANTAR, 2017), a probabilidade de retorno
para tamanhos investimentos em propaganda € alta.

O gosto pela gastronomia alia-se ao fato de que sdo necessarios custos para manté-lo e
os ultimos, por vezes, sdo expressivos: ja vimos, na secao anterior, que os produtos de cesta
basica gourmetizados custam muito mais aos seus consumidores do que aqueles convencio-
nais, mais populares. Assim como ja vimos que “um hamburguer gourmet é vendido por até
300% do seu custo de producao (...)” (FELITIL, 2014, s/p, itdlico nosso): tomando a ultima
parte deste exemplo, ndo a toa o ‘carro-chefe’ dos food trucks seja, atualmente, os hambtirgue-
res gourmets. Quando tratamos da gastronomia estamos, pois, tratando de cifras significativas
em diferentes ambitos, que podem ser vistas em investimentos e retornos concretos e simboli-
CoS.

Pensando os formatos dos numerosos programas ligados a gastronomia e a televisao
enquanto meio que possui uma capacidade de alcance grandiosa, atestada pelos numeros que
dizem respeito a posse dos aparelhos e a pratica cultural diretamente ligada a ela no pais, po-
demos afirmar que o campo gastronomia tem sido plenamente expandido nos tultimos anos
por meio da TV. Essa expansao é assegurada pelo cenario previamente disposto pelo processo
de estetizacdo (LIPOVETSKY; SERRQY, 2015). O nosso argumento final, portanto, é que se
consideramos que ha maneiras distintas e diversificadas de participar de um campo cultural,
como escreveu Ferguson (1998), também podemos afirmar que parte da populacdo brasileira,
hoje, reconhece, experimenta, conhece, e consome a gastronomia somente por meio da televi-
sdo.

Esses agentes podem ndo compor a maioria dos consumidores da gastronomia, mas
ndo devem ser negligenciados tendo em vista que, conforme acabamos de apontar, eles reco-
nhecem-na como algo valorizado e importante a sociedade, sendo esse reconhecimento uma
faceta concreta da dominagdo gestada por meio dessas desigualdades de acesso aos produtos e
espacos gastronomicos. Considerando os custos que precisam ser arcados para a participagao
no campo por meio, por exemplo, da frequéncia aos restaurantes consagrados; da leitura de
revistas e guias especificos; da reproducao em casa daquelas receitas veiculadas por meio dos
programas de gastronomia e das aulas formais sobre o tema, podemos inferir que a pratica de

assistir aos programas televisivos do género que trouxemos é, de fato, o mais acessivel dos
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meios de gostar da gastronomia e de participar do seu campo. Isso, porém, ndo nos tornara ap-
tos a afirmar que a gastronomia esta ‘democratizada’ ou acessivel para toda a sociedade, atu-
almente.

Face a tal cenario, se ja remontamos a importancia da midia em conjunto com 0s pro-
cessos de artificacdo, estetizagcdo e gourmetizagdo dos produtos gastrondmicos, ap6s termos
descrito parte dos seus movimentos de consolidacdo, por meio do estabelecimento dos restau-
rantes em Sdo Paulo e da maior oferta e demanda por cursos superiores em gastronomia, é
porque acreditamos que conseguimos percorrer, a0 menos em partes, 0s processos que julga-
mos essenciais ndo s6 para explicarmos a expansdo do campo atualmente, mas para justificar-
mos as condi¢des dos seus atuais modos de existéncia. Sem percorrer devidamente esta linha
de processos historicos e sociais, ndo conseguiremos entender como a gastronomia tem conse-
guido se espalhar pelas ruas de Sdao Paulo, por meio dos inimeros food trucks que servem co-
midas que sdo diferenciadas e diferenciadoras: classificadas e classificadoras por serem, justa-
mente, gastronomicas.

Esses movimentos, de consolidacdo e continua expansao da gastronomia demonstram,
por fim, um processo de unificacdo dos mercados que dizem respeito ao campo: seja tratando
dos bens simbolicos e econdmicos, que comecam a estabelecer uma relacao de grandeza dire-
ta entre aqueles valores gestados dentro do campo e aquilo que sera encontrado, materialmen-
te, fora dele; seja tratando da gastronomia enquanto uma variedade de produtos que ja conse-
gue circular por diferentes estratos da sociedade e por diferentes nichos de mercado, mesmo
que desigualmente. Os movimentos de expansdao do campo sdo, afinal, concomitantes com a
construcdo de novas diferenciagdes que se originam em seu interior. Por meio de novas prati-
cas, Novos espagos, novos 1éxicos, novos valores, as diferenciagdes se transformam em um
motor para a concorréncia pelo campo e a ultima, portanto, se mostra essencial a sua existén-
cia, como citamos. Se todos os agentes tiverem igual acesso as plenas condi¢oes de producao,
consumo e reproducao da gastronomia, ela estaria fadada ao fracasso, bem como todos os

agentes que dela participam de maneira privilegiada.
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CAPITULO 4
Food trucks: a gastronomia, os chefs e outras diferencas em torno

da comida de rua em Sao Paulo

Em maio de 2012, antes da Secretaria Municipal de Cultura de Sdo Paulo contar com

o chef como curador de alguns dos seus eventos'

, Alex Atala enfrentou problemas ao tentar
servir porcoes de galinhada no Elevado Presidente Jodo Goulart, popularmente conhecido
como ‘Minhocao’ e situado na regiao central da cidade. Um publico de mais de 5.000 pessoas
aguardou o chef por horas, mas quando esse chegou ao local contava com apenas 500 unida-
des disponiveis da iguaria. Apesar da proposta de Atala ter sido servir gratuitamente um dos
pratos mais famosos de um dos seus restaurantes'> na madrugada de uma das edi¢bes anuais
do evento publico Virada Cultural, a confusdo causada pela desproporcdo entre a quantidade
de comida disponivel e o nimero de comensais dispostos a aprecia-la recebeu da midia e do
proprio chef a seguinte explicacdo: um dia antes do evento, um outro restaurante de Atala (o
D.0O.M.) havia sido reconhecido e premiado pela revista Restaurant como o 4° melhor restau-
rante do mundo'*, fato que havia inflado as expectativas do piblico na rua e, na mesma razao,
diminuido as possibilidades do chef para supri-las.

Em uma das entrevistas concedidas por Alex Atala por conta do ocorrido, o chef tam-
bém afirmou que para além da veiculagdo massiva da noticia relacionada ao prémio que rece-
bera, a quantidade de pessoas que o esperava na rua para poder comer um dos seus pratos de-
notava a existéncia “de uma demanda reprimida de eventos de rua populares [...] e com recei-

tas populares” (TV UQOL, 2016). Por certo, o chef estava falando de eventos culturais ligados a

!5 PREFEITURA. Secretaria Municipal de Cultura anuncia curadoria colegiada da Virada Cultural 2016, Cultu-
ra, Prefeitura de Sdo Paulo, 17 de marco de 2016. Disponivel em: http://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secre-
tarias/cultura/noticias/?p=19854; FOLHA. Alex Atala é um dos curadores da Virada Cultural 2014, Ilustrada,
Folha de S.Paulo, 5 de maio de 2015, s/ autor. Disponivel em:
http://www1.folha.uol.com.br/ilustrada/2015/05/1624864-alex-atala-e-um-dos-curadores-da-virada-cultural-
2015-veja-lista-completa.shtml. Ultimos acessos em: 21/02/2018.

152 Tratamos do Dalva e Dito, atualmente premiado com uma estrela Michelin. Conferir: http://dalvaedito.com.-
br/. Ultimo acesso em: 20/02/2018.

133 TV UOL. Publico enfrenta tumulto para provar galinhada de Alex Atala, TV UOL, UOL, 6 de maio de 2012,
s/ autor. Disponivel em: https://tvuol.uol.com.br/video/publico-enfrenta-tumulto-para-provar-galinhada-de-alex-
atala-0402CC99336AD0B92326; TV UOL. Chef Alex Atala relembra confusdo da galinhada na Virada Cultural
de 2012, Entretenimento, TV UOL, UOL, 21 de junho de 2016. Disponivel em:
https://tvuol.uol.com.br/video/chef-alex-atala-relembra-confusao-da-galinhada-na-virada-cultural-de-2012-
04028C193366C4A95326. Ultimos acessos em: 21/02/2018.
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sua area, tendo em vista que a partir desse episodio e como ja anunciamos, Atala tornou-se um
dos curadores das secOes de gastronomia oficialmente realizadas em outras edi¢des da Virada

154

Cultural. Ademais e por meio do seu instituto™*, Atala foi autor de um manifesto encaminhado

para o governo federal™ solicitando o reconhecimento da gastronomia como patrimonio cul-

tural nacional, a fim de incorpora-la aos moldes de fomento advindos da Lei Rouanet'*®

e pro-
moveé-la, por exemplo, através de mais eventos publicos. Passados estes anos, o que podemos
inferir é que Alex Atala talvez ndo imaginasse, aquela época, que em um curto intervalo de
tempo, a cidade de Sao Paulo assistiria a efetiva chegada da gastronomia as ruas sob discursos
até entdo inéditos, que podemos resumir em dois motes: sua ‘democratizacdo’ e ‘populariza-
cdo’. E isso que conferiremos, a seguir, com os dados que reunimos acerca dos food trucks na

cidade.

4.1 O universo dos food trucks em Sao Paulo

No periodo entre 2014 e 2015, a SPTuris ja registrava como atrativos 7 ‘feirinhas gas-
tronomicas’ para serem visitadas na cidade de Sao Paulo: 4 delas na Zona Oeste, uma na Zona

Sul, uma na Zona Leste e outra na Zona Norte'’

. Algumas delas ficaram mais conhecidas
como food parks, espécies de “parques de diversao gastronomicos” (HOJE, 2014, s/p), e todas
contavam com multiplas op¢des de consumo de comidas e bebidas, vendidas por meio de bar-
racas, contéineres, food trucks e food bikes em espacos que atendiam, consequentemente, pui-
blicos variados. Ao longo da semana, estes espacos comecaram a contar basicamente com a
presenca de trabalhadores e estudantes universitarios dos bairros proximos e arredores, que
procuravam comidas rapidas, porém ‘diferenciadas’ daquelas encontradas nas redes de fast

foods e pétios de shoppings (HOJE, 2014). Aos finais de semana, turistas, familias, grupos de

amigos e casais buscavam uma experiéncia gastrondmica nestas feiras e parques de comida,

154 Insituto ATA. Disponivel em: http://www.institutoata.org.br/pt-br/home.php. Ultimo acesso em: 22/02/2018.
135 Tratamos do manifesto “Eu como Cultura”. Ver abaixo-assinado j4 encerrado em:
https://www.change.org/p/congresso-nacional-do-brasil-afirmar-pela-forma-da-lei-que-a-gastronomia-brasileira-
%C3%A9-parte-indissoci%C3%A 1vel-da-cultura-do-pa%C3%Ads. Ultimo acesso em: 23/02/2018.

15 Conferir mais informacdes em: http://rouanet.cultura.gov.br/. Ultimo acesso em: 22/02/2018.

7 Cf. lemos em SP TURIS. Sete feirinhas gastrondmicas em Sé&o Paulo, Noticias, SPTuris, s/d. http://www.cida-
dedesaopaulo.com/sp/noticias/4853-sete-feirinhas-gastronomicas-em-sao-paulo-. ~ Ultimo  acesso em:
21/02/2018. Apesar de ndo termos a data exata da noticia, todas estas feiras inauguraram entre os anos de 2014 e
2015.
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dentre outros atrativos que comumente ocorrem neles sob os nomes dos ‘festivais gastronomi-

cos’ (M DE MULHER, 2014; PROGRAMA, 2015; RIT NOTICIAS, 2015).

Em uma entrevista realizada em maio de 2014 por Pamela Rodrigues, ex-reporter da

TV Gazeta, um dos organizadores do, a época, Butantd Food Park declarou que estes novos

formatos de espacos de alimentacao estavam surgindo pois

“O cenério de comida de rua em Sdo Paulo pedia uma coisa como
essa. Todos os dias, o Butantd Food Park recebe carrinhos, carros,
trailers, caminhoes, bicicletas, barracas e todo tipo de veiculo que pos-
sa fazer comida pra cozinhar, constantemente, numa iniciativa com-
pletamente nova. [...] Eu acho que as pessoas estdo cada vez mais
buscando opgdes saudaveis, ao mesmo tempo gostosas, uma comida
diferente, mas num pre¢o justo. De alguma maneira, Sdo Paulo ficou
bastante caro, né? Ficou bem dificil comer em Sdo Paulo. Entdo, a co-
mida de rua [...] se apresenta como uma opg¢do mais em conta e ao
mesmo tempo com muita qualidade, com muita originalidade, que é o
que a gente hoje traz pra cd. [sic]” (HOJE, 2014, s/p. Italicos e col-
chetes nossos)

O que lemos na matéria Testamos as feirinhas gastronémicas e os food trucks de Sdo

Paulo, publicada na Veja SP

rio que estamos remontando:

em outubro de 2014, elucida caracteristicas pertinentes ao cena-

“Food truck é a versdo moderna dos antigos caminhdes de caldo de
cana, das kombis de pastel e das vans de hot-dog. Se a ideia ndo é exa-
tamente nova, virou agora um modismo saboroso. Em versées char-
mosas e descoladas, os veiculos sdo pilotados hoje por chefs, alguns
deles consagrados, e estacionam em areas com boa infraestrutura, in-
cluindo mesas coletivas, banheiros e seguranca. Muitas vezes dividem
0 espaco com barraquinhas. O clima é de praca de alimentacdo ao ar
livre, mas com receitas muito mais bacanas. Em alguns desses locais,
é possivel encher a barriga com hambtrguer de cordeiro e ceviche de
peixe branco, entre outras opg¢oes. Por cerca de 50 reais dd para fazer
uma festa completa, incluindo prato, sobremesa e bebida. Como se vé,
estd longe de ser uma pechincha. No entanto, é menos do que se gasta
num restaurante. Nao ha garcons, e as receitas sao servidas em pratos
de plastico. Mas a informalidade faz parte do barato do negécio.”
(OLIVEIRA; MORSELLI, 2014, s/p. Destaques nossos)

Para comecarmos a entender o que essas novidades significaram e ainda significam

para a cidade, podemos ler alguns apontamentos retirados de uma entrevista concedida em
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2015 por Adolpho Schaefer, chef do Holy Pasta Food Truck, a apresentadora Lelinha Gentil,
da TV Bandeirantes:

“(...) A gente ndo vende s6 comida, a gente traz um pouco da gente
pras ruas. [...] Eu acho que o grande lance do food truck é a gente dar
vida num pedacinho qualquer de rua e fazer com que as pessoas se in-
tegrem com a cidade, interajam com algum lugar que elas nunca ima-
ginariam parar pra curtir, nem que fosse [por] 5 ou 10 minutos. En-
tao, toda vez que a gente chega na rua e abre a janela, e bota uma mi-
sica, traz um pouco da nossa alma [para] aquele pedaco da cidade, a
gente acaba criando uma atmosfera [...]. Acho que esse é o grande
charme, o grande lance dos food trucks. Sem duvida a gente acaba tra-
zendo pras pessoas uma comida bem feita, [porque] a gente pensa com
carinho no que vai ser feito. Tem todo um cuidado, desde o desenvol-
vimento das receitas, o preparo, os ingredientes, a apresentagdo. En-
tdo, alguns trazem a alta gastronomia, alguns trazem uma comida
sem frescura, alguns trazem — acho que a grande maioria traz — uma
comida com alma, com personalidade, com espirito. Acho que isso
que as pessoas procuram e gostam. [sic]” (RIT NOTICIAS, 2015,
s/p. Italicos e colchetes nossos)

Para além dessas refeicoes ‘diferenciadas’, nas feiras e festivais gastronomicos torna-
ram-se cada vez mais comuns apresentacdes musicais de grupos de jazz, pop, ou rock, assim
como discotecagens que reproduzem esses estilos (EVENTOS, 2018) para os comensais. A
partir de 2014, tornou-se notavel, ainda, a ocorréncia de outros festivais culturais que concate-
nam arte e gastronomia, declarando ter nos food trucks parte de suas atracoes: exemplos disso
foram a 1° edicdo do Festival CMG Sdo Paulo realizada em julho de 2016 no Memorial da
América Latina — que reuniu mostra de filmes, palestras sobre cinema e producdo audiovisual,
show musical ao vivo e um patio com varios food trucks (MTYV, 2016; I FESTIVAL, 2017) —e
0 Record Store Day de 2017 no Museu da Imagem e do Som (MIS). Conferindo o site do

MIS, lemos que este evento

“(...) acontece anualmente desde 2007, é um dia de celebracdo no
mundo todo das lojas de discos independentes. Fas de musica, artistas
e centenas de lojistas se juntam para celebrar a cultura do LP, com lan-
camentos exclusivos, edi¢des especiais e shows. [...] A programacdo
traz uma grande feira de discos, venda de vitrolas e toca-discos, pales-
tras com importantes nomes da inddstria fonografica, oficina de DJ e
show das bandas Autoramas (RJ) e Mundo Alto (SP), que langam um
compacto split na data. Os amantes da musica também podem fazer
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um vinil em compacto na hora. [...] Durante todo o dia havera disco-
tecagem e food trucks na area externa do museu.” (MIS, 2017. Itali-
cos e colchetes nossos)

Pensando essa concatenacdo em maior escala, ha um caso que julgamos exemplar: foi
também a partir de 2014 que a producdo do festival musical internacional Lollapalloza — rea-
lizado em Sdo Paulo e que reuniu em sua ultima edicdo mais de 190 mil pessoas (DIAS,
2017) — transformou a gastronomia em um dos atrativos do evento. Como podemos ler em sua

descricdo oficial:

“Quem j4 foi ao Lollapalooza Brasil sabe: a experiéncia por aqui vai
muito além da musica. Como gosta de dizer o criador do festival, Per-
ry Farrell, o Lolla é um ‘estilo de vida alternativo’. E todo mundo
pode viver isso nos mais variados espacos pelo Autédromo de Interla-
gos. Areas de descanso, brinquedos, food trucks e muito mais para que
todos os momentos fiquem para sempre na memoria.” (LOLLAPA-
LOOZA BRASIL, 2018. Destaques nossos)

Na inauguracdo do Chef Stage — nome dado ao patio gastronémico instalado nas dependénci-
as do evento — o Lollapalooza Brasil conseguiu reunir barracas que levavam os nomes de 15
chefs de diferentes restaurantes paulistanos, para além de mais de 15 food trucks que ficavam
espalhados nas partes externas a esta instalacdo. Entre os dltimos encontravamos, por exem-
plo, o Buzina, o Holy Pasta e o La Buena Onda**®.

Afastando-nos do recorte dos eventos culturais e adentrando o poderoso espaco da mi-
dia, lembramos que no primeiro semestre de 2015 estrearia no canal privado GNT o programa
Food Truck - A Batalha™®, tendo como apresentadores Marcio Silva, scio e chef do Buzina e
Adolpho Schaefer, sdcio e chef do Holy Pasta. Ambos sdo considerados por parte da midia
como pioneiros do movimento food truck'® em Sdo Paulo. Este ‘movimento’, porém, ndo con-

ta somente com a montagem de cozinhas profissionais sobre as rodas de carros estilizados ou

a venda da gastronomia sob um produto itinerante e, por isso, ‘mais acessivel’ e diverso: o

158 “Lollapalooza tera feirinha gastrondmica e food trucks”. Cidades, Veja SP, 31 de margo de 2014, sem autor.
Disponivel em: https://vejasp.abril.com.br/cidades/lollapalooza-feirinha-gastronomica-e-food-trucks/. Ultimo
acesso em: 22/02/2018.

15 Mais informacdes em: http://gnt.globo.com/programas/food-truck-a-batalha/. Ultimo acesso em: 21/02/2018.
1% Destacamos que movimento food truck é um termo nativo, criado e utilizado por agentes que pertencem ao
universo dos food trucks. Por esse motivo, sempre que empregarmos o termo nesse capitulo, o destacaremos.
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‘movimento’ inclui, ainda, uma cultura relacionada a maior circulacao de pessoas nas ruas e
diretamente ligada ao habito de produzir e consumir nelas as comidas que, antes dele, s6 eram
encontradas nos restaurantes (PROGRAMA, 2015; INFOOD, 2015; 2018). Nas palavras de
Marcio Silva, o ‘movimento’ dos food trucks traz vantagens diversas que extrapolam os limi-

tes da propria gastronomia:

“O movimento [...] de food truck, que nés fomos pioneiros, deu a
chance de pessoas que queriam fazer um negdcio, mas ndo tinham di-
nheiro de investir num restaurante, numa lanchonete, tentar fazer algo
e se expressar da sua melhor maneira, que é cozinhar e ter emprego.
Entdo, vocé [estd] gerando emprego, vocé [estd] gerando economia,
gerando imposto pro governo: é uma roda que faz sentido. Entdo, as
empresas que fazem equipamentos de cozinha, de caminhao, as con-
cessionarias de veiculos: todo mundo comeca a ganhar. O governo ga-
nha com os impostos, a taxa de desemprego cai, vocé gera empregos.
[...] Se vocé olhar o tanto de gente que tem aqui... As pessoas tém
fome de mais do que qualquer comida. Elas querem as mtisicas, o0 mo-
vimento, a energia que vocé sente na hora que vocé esta vendo as pes-
soas trabalharem, a interagdo. A gente fala: 'vem pra rua!’, sabe? Va-
mos pra rua! Sai um pouco de casa ou daquele padrdo do seu dia a dia,
vem comer com a gente na rua [sic].” (RIT NOTICIAS, 2015, s/p.
Destaques e colchetes nossos)

Lemos algo parecido com relagdo as vantagens desse segmento para o restante do mer-
cado nas palavras de Celso Ricardo de Oliveira que, em 2014, era vice-presidente da Associa-
¢do Paulistana de Comida de Rua'® e mecanico de uma oficina situada no bairro da Penha,
Zona Leste, especializada em estilizar carros e caminhdes para transforma-los em food trucks

(MENEGUETTI, 2014). Conforme suas palavras, com os food trucks

“(...) vocé tem um cardapio bem diversificado e essa diversificagdo
gastrondmica pedindo equipamentos embarcados diferentes no veicu-
lo. Entdo, vocé passou a ter equipamentos mais sofisticados, vocé
passou a ter um chef produzindo dentro do veiculo. Estamos tentando
criar algumas alternativas de trabalho: sdo os food parks, os eventos
gastrondmicos. O que vocé tinha de 2002 pra ca era a legislacdo do
dogueiro motorizado: eram veiculos adaptados para a comercializagdo
especificamente de cachorro-quente. Entdo, vocé nao tinha muita so-

161 Ao longo do nosso processo de pesquisa ndo conseguimos maiores informagdes sobre esta associagdo: ha pou-
cas reportagens que citam a mesma e ndo ha um site oficial para consultar, por exemplo, seus enderecos ou tele -
fones de contato. A pagina oficial da associacdo no Facebook, apesar dos poucos dados, pode ser acessada em:
https://www.facebook.com/associacaopaulistanadecomidaderua/. Ultima consultada realizada em: 26/02/2018.
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fisticacdo em termos de equipamento, vocé ndo tinha muita sofistica-
cdo em termos de investimento e agora, com a mudanga do perfil,
com a nova aprovagdo da lei, a mudanga do perfil do ambulante que
comercializa comida de rua, com a presenca do chef e de pratos mais
sofisticados, comecaram a aparecer estes carros mais sofisticados e
agora também pra fazer o servico de rua [sic].” (MUNDO, 2015,
s/p. Italicos nossos)

Os precgos que precisam ser pagos para contratar este servico de customizacao e adap-
tacdo dos carros a fim de que os chefs consigam produzir e vender comida neles variam bas-
tante. Mas, mesmo quando altos, os custos sdo melhores se comparados com o que precisaria
ser investido para inaugurar um restaurante em algum ponto fixo da cidade: isso é o que pode-
mos ler em uma reportagem publicada em 2014 na revista ‘de moda, cultura e lifestyle mascu-

lino’ GQ:

“A adaptacdo em uma Kombi pode custar de R$10 a R$60 mil. Um
furgdo, como uma Sprinter, de R$30 a R$120 mil, e um caminh&o nao
sai por menos de R$50 mil. Ha coisas aparentemente inofensivas,
como uma cafeteira profissional, que podem encarecer o projeto:
‘Uma maquina de café consome muitos watts e isso implica a instala-
cdo de um gerador potente’, explica o especialista [Celso Ricardo de
Oliveira]. Uma boa fritadeira também vai implicar uma coifa de exce-
léncia com carvao ativado. E [os food trucks] ndo param de se multi-
plicar, a exemplo de Los Angeles, a pioneira e a capital mundial dos
food trucks. L.A. tem caminhdes que vendem escargot ou churrasco
brasileiro, van de comida coreana e vietnamita, trailers de cupcakes e
panquecas, além das centenas de veiculos especializados em hot dogs
incrementados. E até possivel que Sdo Paulo esteja simplesmente im-
portando essa moda, como outras cidades americanas ja fizeram. Mas
ndo foram sé elas: Paris, Berlim, Sidney e Londres sdo provas cabais
de que a onda se espalhou por outros continentes. E, a bem da verda-
de, em épocas que a abertura de qualquer restaurantezinho nao sai por
menos de R$ 1 milhdo, posicionar a cozinha sobre rodas parece eco-
nomicamente mais atraente, mais viavel. Melhor: o negdcio tende a
atingir um publico cansado de casas de menus repetitivos, precos
abusivos e servigo negligente”. (MENEGUETTI, 2014, s/p. Itali-
cos e colchetes nossos)

Para Fabio Benedetti, chef do Paellas Pepe, o ‘movimento’ dos food trucks em Sao
Paulo se mostra promissor para que cada vez mais pessoas consigam tomar contato com a

gastronomia fora dos restaurantes:
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“Quando comegou esse ‘movimento’ aqui no Brasil, de food trucks
[...] pensei: ‘seria legal se a gente tivesse um food truck’. As vezes a
pessoa ndo tem como Vvir até o restaurante, ndo consegue chegar, e as
vezes vocé para o caminhdo do lado da onde a pessoa trabalha e vocé
consegue, em uma hora de almocgo, comer a sua comida, experimentar
e depois, gostando, vem ao restaurante pra comer com calma. Eu acho
que é um mercado que veio pra ficar, porque Sao Paulo tem todas as
caracteristicas das outras grandes cidades dos Estados Unidos que tem
um mercado gigante de food truck. Porque Sdo Paulo é uma cidade gi-
gantesca: hoje em dia vocé ndo consegue mais ficar se deslocando
grandes distancias pra ir almogar, ou pra ir jantar. Entdo o food truck é
justamente pra isso: dar acesso, em locais que vocé ndo conseguiria
sair com tanta rapidez, mas ele estd ld pra vocé se alimentar de forma
rdpida e boa.[sic]” (MUNDO, 2015, s/p. Italicos e colchetes nos-
S0S)

Do ponto de vista dos consumidores, apesar das novidades todas, a contrapartida desse
‘movimento’ reside no fato dos food trucks nao oferecerem o tradicional conforto encontrado
nos estabelecimentos fixos: para poderem vender comidas ‘diferenciadas’ e a um ‘preco aces-
sivel’, ‘de comida de rua’, é necessario que os trucks abram mao dos banheiros para os clien-
tes, das mesas e cadeiras para todos, do servico de saldao e do ambiente climatizado. Assim,
espalhar esta cultura de comer nos food trucks é passar diretamente pelo processo de cultivar
entre seus consumidores novos habitos, como o de comer em pé, ou nas calcadas e o de aguar-
dar seus proprios pedidos sob sol ou chuva. Mesmo com os aparentes reveses, esse ‘movimen-
to’ e sua cultura expandiram e se mostraram potencialmente lucrativos: em 2015 o Servico
Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae) lancaria uma cartilha intitulada
Food Truck Sebrae — modelo de negdcio e sua regulamentagdo, onde podemos ler que “estes
veiculos adaptados para a comercializacdo de alimentos” ja eram considerados “um dos mo-
delos mais promissores no ambito de comida de rua” (SEBRAE, 2015, p.4).

J& a empresa de consultoria de gastronomia In Bureau de Informagdo publicava em
2016 um relatério afirmando que, no periodo que estamos descrevendo, Sdo Paulo contava
com aproximadamente 200 empreendimentos diferentes relacionados a tal mercado (IN BU-
REAU, 2016, p.3), sendo que em 2014 eles provavelmente ainda ndo passavam de 100 (ME-
NEGUETTI, Op. cit., s/p). Ja o guia virtual Food Trucks'®, pioneiro em disponibilizar os no-

182 GUIA FOOD TRUCKS, s/d, s/p. Disponivel em: https://www.guiafoodtrucks.com/. Ultimo acesso em:
21/02/2018.
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mes, contatos e programacdo destes veiculos, chegou a ter em sua plataforma aproximada-
mente 400 registros de food trucks e afins (como as food bikes) somente na cidade de Sao
Paulo (ROSARIO, 2017). Ndo a toa é justamente neste mesmo intervalo de tempo que os gui-
as gastronomicos da revista Veja Sp incorporaram os trucks em uma de suas categorias de ava-
liacdo'®: entre 2014 e 2015, respectivamente, o Buzina e o La Peruana receberiam os prémios
de ‘melhores food trucks de Sdao Paulo’. Apesar dos niimeros desses tipos de empreendimen-
tos ndo serem exatos, podemos afirmar que sdo consideraveis para algo que, até entdo, nao
existia com relacdao as comidas de rua de Sdao Paulo e do Brasil.

Por certo ja precisamos retomar aquele exercicio sistematico de diferenciacao entre os
food trucks e todo o universo de comida de rua que ha muito existe e que vai continuar exis-
tindo em Sdo Paulo: universo este que é composto por aquelas comidas populares e baratas
vendidas nas calcadas, largos e pracas por meio de barracas, carrinhos, carriolas, trailers e ta-
buleiros. Sdo exemplos delas os sanduiches rapidos (de pernil, carne assada ou cachorro-
quente); salgados diversos; pipoca, batata frita e coco caramelado; tapioca; frutas descascadas
em porgoes e pastéis. Mesmo lendo, por exemplo, que o termo food truck se tornou genérico,
valendo para “(...) Kombi, van, trailer, furgdo, caminhonete e caminhdes [...] que preparem e
vendam alimentos” e que “(...) hoje ha food trucks de bolo caseiro, massas, comida baiana,
hambtrguer, sorvete, vinho”, dentre tantas outras op¢oes (MENEGUETTI, 2014, s/p, colche-
tes nossos), as diferencas existem e operam caracterizando os food trucks de modo a distingui-
los entre os outros comerciantes de comidas de rua.

Isso ocorre pois os produtos oferecidos pelos food trucks e por todos os outros produ-
tores que compoem o conjunto daquilo que chamamos genericamente de ‘comida de rua’ en-
contram-se cindidos ndo sé pelos espagos que compreendem as préprias ruas mas, antes disso,
encontram-se separados por matrizes simbdlicas distintas que podem, também, refletir na di-
visdo concreta do espaco social. As diferencas que compoem tais matrizes, se assim podemos
chama-las, ficam bem ilustradas em uma video-reportagem publicada em 2014, quando Luis
Henrique Ligabue, critico da Veja SP a época, passou um dia inteiro nas ruas de Sdo Paulo ex-
perimentando e descrevendo preparos diversos provenientes tanto de um espaco simbolico

que chamaremos de mais popular — onde encontramos a tradicional comida de rua da cidade —

1% Mais informagdes em: https://vejasp.abril.com.br/estabelecimentos/comidinhas/. Acesso em: 22/02/2018.
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quanto da outra, que chamamos de distinta e estetizada, onde encontraremos atualmente estes
food trucks.

O critico iniciou sua matéria na Rua Oscar Freire, proximo a uma parada de dnibus da
Avenida Rebougas, na Zona Oeste, comendo um pao-de-queijo e tomando um copo de leite
com achocolatado por R$2,50. Antes do almogo, Ligabue seguiu para a regido da Liberdade,
no Centro e comeu um tempura por R$3,00. Para almocar foi até o bairro vizinho, na Sé, onde
tomou um suco e comeu um sanduiche de churrasco grego por R$2,50. Sobre parte destes

itens e apesar do tom de brincadeira, o critico fez os seguintes comentarios:

“‘Esse aqui é o famoso pao-de-queijo 'bolachdo: meio pao-de-queijo,
meio pdo. Ndo é ruim, ndo, mas também ndo...’. [Sobre o tempura,
diz que:] ‘no popular, a massa esta gostosa, [esta] ndo sei o qué. Mas,
nesse mundo fancy, da fantasia da gastronomia, a gente pode dizer que
a massa estd um pouquinho encharcada, mas que dentro da fritura tem
um miolinho ali que est4 cozido. Entdo é uma boa fritura. E uma ma-
ravilha dessas por R$3. Quanto custa uma por¢do de tempura? Por
volta de uns R$35, dependendo [de onde vocé for]. Se fosse 14 no [res-
taurante] Kinoshita'? Ih, vocé ia ter que ‘deixar as calgas’ para co-
mer um tempurazinho 1d, hein?!"”[sic]. (CRITICO, 2014. Italicos e
colchetes nossos)

No periodo da tarde e noite Ligabue continuou nas ruas, porém seguindo pelos bairros
Cerqueira César, Jardim Panorama (regido do Morumbi) e Sumaré, onde comeu, respectiva-
mente, no restaurante Tordesilhas, da chef Mara Sales'®; no Astor Truck Bar, food truck alo-
cado no topo do shopping Cidade Jardim e, por fim, no Rolando Massinha, Kombi especiali-
zada em massas que vende pratos rapidos na madrugada da cidade ha 10 anos. Enquanto o cri-
tico comia um sanduiche no Astor Truck Bar, declarou, mostrando-o para a camera que o fil-

mava:

164 O critico fez alusdo, aqui, a um famoso restaurante japonés situado no bairro da Liberdade, que somente tra-
balha com menus-degustacao feitos a partir de ingredientes sazonais. O restaurante é reconhecido por ter a “mai-
or colegdo de conquistas na América Latina” e possui atualmente uma estrela Michelin. De acordo com o que le-
mos neste guia, “a casa é uma escola de onde saem muitos dos chefs de restaurantes nipénicos da cidade, motivo
pelo qual é dificil destacar apenas um prato”. Conferir: http://restaurantekinoshita.com.br/kinoshita/ e
https://www.viamichelin.pt/web/Restaurantes/Restaurantes-Sao_Paulo-_-Sao_Paulo-Brasil. Ultimos acessos em:
22/02/2018.

1% Para mais informagdes sobre este restaurante e sua chef consultar: FERREIRA, 2015, no prelo.
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“Qual que é a diferenga entre o churrasquinho grego da Praga da Sé
e o glamouroso sanduiche do Astor? Td aqui, 6, td vendo? Isso aqui é
um ponto da carne! [Est4] no ponto: vermelhinha! 'Eca!’, os neguinho
vdo dizer. Ndo, ndo: isso é o ponto, tem que ta vermelhinho, tem que
ta sangrando. Em cima, o queijo é [prato]? Nao é, ndo. Nao é: esquece
essa ideia de queijo prato. Isso aqui é [queijo] palmira, é muito chi-
que. De fato, dos R$2,50 pros R$25,00 tem uma grande diferenga. Se
vale a pena pagar? Vale, se vocé tiver o dinheiro. Porque se vocé ndo
tiver o dinheiro, R$2,50 mata sua fome do mesmo jeito” [sic]. (CRf-
TICO, 2014. Destaques e colchetes nossos)

E logo depois de comer um prato de macarrdao no Rolando Massinha, Ligabue finaliza

a reportagem declarando o seguinte:

“Essas massas sdo melhores do que [aquelas servidas em] uma canti-
na dessas vagabundas, dessas cantinas tradicionais, onde vem tudo
fora do ponto. T4 longe de ser a melhor massa que eu comi na minha
vida. Também ndo é a pior. Mas, vamos dizer que ela td no meio do
caminho: ela td na rua” [sic]. (Ibid. Colchetes nossos)

Esses diferentes universos ou matrizes simbélicas que imaginamos e citamos ha pouco
agrupam e separam produtores e consumidores que possuem ndo somente gostos e habitus
distintos (BOURDIEU, 2006; 2011) mas, ainda, que conformam aqueles universos especifi-
cos que ja chamamos de culinaria e gastronomia. Cachorro-quente, pipoca, sanduiche de per-
nil e sanduiches com queijo prato serdo encontrados com maior probabilidade no universo da
culindria; sanduiches com queijo palmira (ou ‘do reino’), da mesma forma, serdo encontrados
no universo da gastronomia. E certo que ndo podemos ignorar, ainda, as descricdes violentas
de um critico de gastronomia — que trabalhava para uma revista relativamente legitimada na
area — acerca de ‘tempuras encharcados’, mas acessiveis; de cantinas ‘tradicionais e vagabun-
das da cidade’ que servem suas massas excessivamente cozidas ou de ‘neguinhos’ que estdo
acostumados a comer sanduiches feitos com carnes ‘fora do ponto’. Na resenha do critico, po-
rém, ficam nitidas essas operacoes de diferenciacdo entre tais universos e, por consequéncia,
de desvalorizacao de um deles em relacdo ao outro.

Por ora, o que conseguimos afirmar é que esses processos de agrupamento e separacao
de agentes diversos nestas matrizes simbolicas distintas sdo reflexos concretos de um movi-

mento maior, que é o da propria expansao do campo da gastronomia, conforme temos aponta-
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do. Se para conseguir levar os consumidores dos restaurantes para as ruas os food trucks pre-
cisam contar com o estabelecimento de uma nova cultura performada por meio de um ‘movi-
mento’, ao passo que precisam convencer as pessoas que tradicionalmente comem nas ruas a
comerem produtos ‘diferenciados’, vendidos a precos muito mais altos do que aqueles oferta-
dos fora dos food trucks, é porque estes ultimos colocaram em disputa os limites do préprio
campo da gastronomia e, consequentemente, os agentes que fazem parte dele. Bem como es-
tamos apontando, para que o0s food trucks consigam fazer parte do campo da gastronomia, 0s
limites desse espaco precisam tanto ser revistos e repensados — sejam por aqueles que ja parti-
cipam da gastronomia, ou por aqueles que pretendem dela participar —, quanto novos gostos e
propensodes precisam ser cultivados sob certas diretrizes, para que sejam devidamente reco-

nhecidos como componentes desse espaco social.

Sobre a historia de um passado contemporaneo e outras observacoes acerca dos food
frucks em Sao Paulo

Frente aos argumentos que apresentamos até aqui, devemos acrescentar que esses uni-
versos distintos — que separam os espacos e agentes dos food trucks daqueles relacionados as
comidas de rua tradicionais e populares de Sdao Paulo — também ndao compartilham uma mes-
ma trajetoria socio-histérica, a ndo ser pelo fato de suprirem uma necessidade crescente da so-
ciedade contemporanea de comer fora de casa com praticidade, por motivos diversos (FISCH-
LER in FLADRIN; MONTANARI, 1999 p.841-862; POULAIN, 2013, p.51-53; POLLAN,
2014, p.11). Apesar do esforco empreendido por explicacdes que tentam historicizar os food
trucks em relacdo a comida de rua popular — recorrendo, por exemplo, a crise econdmica esta-
dunidense do século XIX e ao surgimento de caminhdes que comecaram a vender comidas
prontas nas ruas do Texas (SEBRAE, 2015); ou remetendo as comidas vendidas por quitan-
deiras negras e alforras nos espagos ptiblicos do Brasil novecentista (PERINI, 2016) — os food
trucks, seus proprietarios e suas comidas ndo devem ser sociologicamente confundidos com
todos os outros espacos, agentes e preparos que tradicional e popularmente compuseram esse
universo social das comidas ditas ‘de rua’.

Cabe-nos explicitar que os argumentos comumente utilizados para justificar o surgi-

mento dos food trucks nos Estados Unidos ou em alguns paises europeus — as crises economi-
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cas vivenciadas nestes lugares a partir de 2008 e 2009, respectivamente (SEBRAE, Op.cit.,
p.4-7) — ndo se aplicam ao momento de surgimento dos food trucks em Sao Paulo. Em 2014,
enquanto o ‘movimento’ dos trucks crescia, o Brasil registrava uma de suas menores taxas de
desemprego, 6,8%, sendo que o més de dezembro desse mesmo ano havia apresentado, ainda,
o menor desse indice desde 2002 (GOVERNO, 2015a, s/p). Em 2015, o estado de Sdao Paulo
também concentrava a 2* maior renda domiciliar per capita do pais, R$1.482, enquanto todos
os estados da regiao Nordeste ndo chegavam a registrar valores maiores do que R$900 (IBGE,
2016, s/p). Apesar da retracao econdomica que o pais comecaria a registrar neste contexto e de
um modo mais geral, o setor de servicos, onde encontramos os food trucks, continuaria a cres-
cer normalmente neste periodo que mais temos destacado nesse capitulo (GOVERNO, 2015b,
s/p).

Quando fazemos uma nova alusao aquelas diferencas explicitadas por meio da utiliza-
¢do dos signos linguisticos que refletem diretamente em seus significados sociais, as distin-
coes entre esses universos voltam a se destacar. O termo ‘food truck’ ndo poderia, nesse con-
texto, ser trocado por ‘caminhdo de comida’: a traducdo literal do termo em inglés que ja é
amplamente empregado em Sao Paulo para descrever esses carros estilizados, que vendem
produtos que se pretendem ‘diferenciados’ e gastrondomicos, nao da conta de como aqueles en-
volvidos com os food trucks querem e precisam ser vistos, imaginados e compreendidos pela
sociedade. Kriscié Pertile Perini percebe esse ponto (2016, p.105), apesar de ndo discorrer
precisamente sobre ele como mais um elemento que também faz parte desse processo amplo
de construcdo e disputa por diferenciacdo: nomeadamente, processo de disputa por distin¢do
social por intermédio do campo da gastronomia e ndo de um mero nicho de mercado. Enquan-
to 0 campo se movimenta no sentido de sua reproducdo, os food trucks sao abarcados como
novos elementos dele: mas isso ndo ocorre com quaisquer outros caminhdes e vendedores de
comida de rua. Mais uma vez, a adocao de diferentes 1éxicos demonstra ser uma etapa impor-
tante ao processo simultaneo de expansdo e diferenciacdo nas trajetdrias sociais de producao
da gastronomia.

Apesar dessa historia recente, de 2014 para hoje algumas coisas ja mudaram em rela-
¢do ao mercado dos food trucks em Sao Paulo e essas mudancas nos levam a imaginar os pos-

siveis reajustes do campo, que precisou passar pelo reconhecimento da rua como este ‘meio
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do caminho’ da gastronomia, anunciado por Luis Henrique Ligabue ha pouco. Afinal, sabe-
mos que diferentemente da afirmacao feita por este critico, nem toda comida de rua ‘mata a
fome do mesmo jeito’, sendo que a construcdo histérica e social da gastronomia e dos seus
produtos pauta-se justamente neste vértice. Do contrario, ndo haveria motivos para um critico
gastronomico — detentor do poder legitimo de julgar e sinalizar as comidas enquanto gastrono-
micamente boas ou ruins — passar um dia circulando pelas ruas de Sdo Paulo a procura do que
valeria ser comido nelas. Ainda sobre essas mudancas ocorridas nas recentes trajetorias dos
food trucks em Sao Paulo, destacaremos que daquelas ‘7 feirinhas gastrondmicas’ que citamos
paginas atras, somente duas continuam abertas hoje, assim como o prémio de ‘melhor food
truck’ da revista Veja SP também ndo existe mais e passou somente por aquelas duas edigoes
que também ja descrevemos.

Conforme lemos na matéria A ascensdo e a queda dos food trucks em SP, publicada na

revista Vice em marco de 2017:

“Na dobradinha 2014-2015, era dificil ler algo sobre comida em Sao
Paulo sem esbarrar em mengoes a food trucks. O nome bonitdo em in-
glés dava um banho de grife na boa e velha comida de rua e a reboque
vinha tanto a salvagdo da gastronomia quanto surgia uma nova meca
para a rapaziada empreendedora em busca de um mercado promissor.
Passados dois anos e a pior recessao brasileira da histéria, o romance
acabou: o nimero de carros caiu pela metade, muitos deles estdo a
venda e quase ndo ha demanda para adaptar novos modelos. 'Sao Pau-
lo ja teve quatrocentos food trucks. Hoje, esse nimero caiu para du-
zentos', conta Osvane Mendes, criador do Guia Food Truck, primeiro
site e aplicativo brasileiro com informacdes sobre o setor, lancado em
2014. [...] Também envolvido com producado de eventos dedicados aos
trucks, Osvane estima que encontros do tipo cairam 60% na capital
paulista. Ndo dé, ainda, para dizer que acabou o espaco para os food
trucks, mas sim que o mercado se tornou mais realista. [...] 'Muita
gente entrou (no negdcio) com a perspectiva errada, pelo hype', diz
Jorge Gonzalez, so6cio do Buzina, truck pioneiro de hamburgueres
aberto no final de 2013.” (VICENTE, 2017, s/p. Italicos e colche-
tes nossos)

Da mesma forma, lemos em Frota dos food trucks cai pela metade apés moda, publi-

cada em abril de 2017 pela Veja SP, que
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“O [food park] Marechal, em Santa Cecilia, durou seis meses e aca-
bou no fim de 2015. O PikNik Faria Lima resistiu cerca de um ano e
fechou em 2016. Desde janeiro [de 2017], contabilizaram-se as baixas
das feirinhas da Praca Oswaldo Cruz, nos arredores da Paulista, e da
Rua Gaivota, em Moema. Ambas perderam a autorizacao da prefeitura
para operar. A administracdo municipal diz que esta reestruturando as
regras para a ocupacao desses locais. [...] O food park Panela na Rua,
em Pinheiros, que funciona apenas uma vez na semana, adaptou-se
aos novos tempos: cortou pela metade a quantidade de expositores,
apos ver o numero de frequentadores [cair] de 6 000 para 1 500 pesso-
as aos domingos, e segue lucrando. Antes Butantan Food Park, o Vila
Butantan tem agora os negocios itinerantes como minoria. Reinven-
tou-se com lojinhas e restaurantes instalados em contéineres. Muitos
donos de veiculos desviaram as atengdes também para eventos e agoes
corporativas. Responsavel ha quatro anos pelo pioneiro Buzina Food
Truck, Marcio Silva pretende expandir o negécio. ‘Adaptamos o car-
dapio para manter precos justos’, conta.” (ROSARIO, 2017, s/p.
Destaques e colchetes nossos)

Frente a diminuicdo dos food trucks em Sao Paulo, que ocorreu logo depois que eles
surgiram as ruas, os chefs considerados pioneiros do ‘movimento’ e citados em ambas reporta-
gens que destacamos acima lamentaram ndo s6 o contexto econdmico do pais mas, ainda, a
omissdo do Estado quanto a responsabilidade de levar adiante o conteido do decreto munici-
pal 55.085, que legalizou a circulacao dos food trucks e a venda das comidas de rua na cidade

em 2014 (SAO PAULO, 2014, s/p). E eles lamentam porque

““O truck é muito democrdtico’, diz Jorge [Gonzalez, sécio do Buzi-
na]. ‘Tem gente que ndo entra no shopping para comer. No Buzina, o
CEO se senta ao lado do motoboy e ninguém olha para o outro pen-
sando que ndo faz parte do grupo. Existe uma democratizagdo da co-
mida’, diz Marcio [Silva, s6cio de Jorge]. O Buzina circula pela cida-
de desde a liberacdo dos trucks, em 2014, na gestdo do petista Fernan-
do Haddad. ‘Em qualquer metrépole do mundo, as pessoas estdao co-
mendo nas calcadas. O que sempre quisemos foi levar o pessoal pra
rua. Que sejam mais paulistanos, conhe¢am os bairros’, diz Marcio.
Os dois viram a ascensdo e a queda dos food trucks. ‘A moda agora é
fechar’, resume Jorge. ‘Sem a ajuda do governo, nada vai para frente.
Com a liberagdo, todo o mundo fez trucks e, ao chegar as subprefeitu-
ras, nem se sabia sobre o que se estava falando. No Centro, por exem-
plo, filé-mignon para a comida de rua, a sub[prefeitura] da Sé nao libe-
ra alvaras (segundo a Prefeitura, ha 11 veiculos cadastrados; em Pi-
nheiros sdo 54).” (FLORES, 2017, s/p. Destaques e colchetes nos-

S0S)
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Apesar dessa retracao do mercado, os food trucks seguem nas ruas da cidade e os
eventos gastrondomicos continuam acontecendo, inclusive, com o reconhecimento do Estado,
reclamado ha pouco por um dos sécios do Buzina. Exemplo disso foi o 1° Festival Internacio-
nal Brasil e Alemanha de Microcervejarias Artesanais, que fez parte das programacdes da

167 em

Sdo Paulo Oktoberfest'® e do calendario oficial de eventos turisticos de Sdo Paulo
2017. Outros casos também merecem atencdo justamente pelo movimento contrario a reducao
enunciada e atestam o sucesso ainda atual do formato dos food trucks: nesse periodo mais re-
cente, produtores que comecaram nas ruas fixaram-se em restaurantes na propria capital, man-
tendo neles ndo s6 os nomes dos seus trucks, mas também a itinerancia de suas marcas, sendo
que poucos deles abandonaram os trucks apds a abertura de seus restaurantes'®,

Vale destacarmos que alguns restaurantes paulistanos previamente estabelecidos e con-
sagrados também abriram food trucks para levar adiante suas comidas e seus nomes: sdo 0s
casos do La Buena Onda, pioneiro nesse quesito, restaurante de comida mexicana situado no
Tatuapé, Zona Leste (INFOOD, 2017a, s/p); do Paellas Pepe, restaurante de comida espanho-
la homdnimo situado no Ipiranga, Zona Sul (PAELLAS, s/d, s/p) e do Mocoté Aqui, que ven-
de algumas especialidades de autoria do chef Rodrigo Oliveira (MOCOTO, s/d, s/p), proprie-
tario dos restaurantes premiados nacional e internacionalmente Mocoté e Esquina Mocoto, na
Vila Medeiros, Zona Norte da cidade'®. Isso ndo ocorreu por acaso: quando acessamos uma

das primeiras reportagens que encontramos com relacdo a esse universo das comidas de rua

‘diferenciadas’, publicada na Veja em 2013, lemos

166 Disponivel em: https:/saopaulooktoberfest.com.br/novidades/1/festival-de-cerveja-artesanal. Acesso em

10/09/2017.

167 Conforme site da SP Turis: http://spturis.com/v7/calendarios.php. Ultimo acesso em: 10/09/2017.

' Como é o caso da chef Marisabel Woodman, do La Peruana. Leremos em sua entrevista para o site Infood
que: “Apos trabalhar com o chef Alain Ducasse, veio para o Brasil em funcédo do trabalho do marido, que é brasi-
leiro, e passou pelo D.O.M. e Dalva e Dito. Ela sempre quis ter um restaurante. Mas, por ser inexperiente, e nao
se sentindo pronta para abrir um restaurante, comecou fazendo feirinhas e, quando percebeu que seu produto es-
tava dando certo, partiu, em 2014, para o food truck. ‘A experiéncia foi 6tima, justamente porque o investimento
ndo é tdo alto, e vocé consegue cozinhar e ganhar algum dinheiro’. Assim que teve a oportunidade e o dinheiro,
Marisabel abriu o seu restaurante, sozinha, sem nenhum sécio. O restaurante La Peruana é pequeno — sdo 50 lu-
gares apertadinhos, e fica no Jardim Paulista. ‘Por um periodo, eu tentei manter o truck e o restaurante, mas dava
bastante trabalho, e por isso eu tive que optar por um deles, que, obviamente, foi o restaurante.”” INFOOD,
2017c, sem autor, sem pagina, destaques nossos. Disponivel em: http://infood.com.br/la-peruana-de-marisabel-
de-food-truck-a-bib-gourmand-michelin/. Ultimo acesso em: 23/03/2018.

' Cf. FERREIRA, 2015, no prelo; PELLERANO; FERREIRA, 2018, no prelo.
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“Food truck: guarde bem esse nome. No proximo ano, a expectativa é
que a cidade esteja cheia deles. [...] O prefeito Fernando Haddad (PT)
sancionou [...] a lei que regulamenta a venda de comida de rua na ci-
dade. A bandeira foi levantada também pelos chefs de restaurantes.
Em outubro [de 2013], Alex Atala, do D.O.M. e do Dalva e Dito, e
Rodrigo Oliveira, do Mocoté e do Esquina Mocotd, encontraram-se
com o prefeito Fernando Haddad (PT) para debater esse tema, entre
outros. ‘A alta cozinha quer andar de mados dadas com o ambulante’,
afirmou Atala. Alguns chefs ja tem experimentado o comércio de rua.
Desde outubro, André Mifano, do Vito, tem circulado com o Jameson
Food Truck vendendo sanduiches e pratos por até 30 reais. Uma vez
por més, Mara Salles serve tacaca na calcada do seu Tordesilhas, as-
sim como o Obd, que esporadicamente prepara comidinhas e bebidas
mexicanas. Outras novidades a caminho sdo versoes de rua do coq au
vin do La Casserole, dos hambtrgueres do P.J. Clarke’s e da galinhada
do Dalva e Dito.” (GALANTE; OLIVEIRA, 2013, s/p. Destaques

e colchetes nossos)

Tratando dos casos dos food trucks que se transformaram em restaurantes, lemos numa
secdo de negdcios do jornal Estaddo que “depois de se espalharem por Sdao Paulo, muito em-
bora ndo pelas ruas, mas principalmente em eventos e nos chamados food parks, os donos de
food trucks comecam a abrir lojas fisicas em busca dos beneficios de um ponto fixo” (FOOD
TRUCKS, 2015, s/p, italicos nossos). Isso foi o que ocorreu, por exemplo, com o Holy Pasta,
o La Peruana, o Kombosa Shake e o Buzina, para além de outros (RODRIGUES, 2016, s/p,
italicos nossos). Ainda em 2015, o Holy Pasta abriria as portas de sua cozinha central na Vila
Madalena, Zona Oeste, para servir as mesmas opgoes encontradas em seus 2 food trucks: hoje,
0s socios da marca se organizam para abrir filiais em outros pontos fixos da cidade (INFOOD,
2018, s/p). No mesmo ano, a dona do La Peruana abandonaria seu truck para inaugurar um
restaurante sob a mesma tematica em um dos locais mais nobres da capital, na regido dos Jar-
dins, Zona Oeste: hoje o La Peruana Cevicheria ja carrega o selo Bib Gourmand do Guia Mi-
chelin, como exemplo de restaurante que possui “uma cozinha com uma excelente relagdo
qualidade-preco” (GUIA, 2017b, s/p). Ja o dono da marca Kombosa Shake possui, para além
dos seus food trucks, lojas em 4 shoppings de diferentes cidades que se somam a uma rede de

franquia das kombis estilizadas e especializadas em milkshakes gourmets (AGENDA, s/d).
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Por fim, em setembro de 2017, os s6cios do Buzina abriram um ponto fixo homonimo no bair-
ro Pinheiros, também localizado na Zona Oeste da cidade'”.

Conforme ja comegamos a apontar, podemos refletir sobre estes movimentos de surgi-
mento, expansao e retracdo do mercado dos food trucks, portanto, como ajustes que dizem
respeito a propria conformacdo da rua como um efetivo ‘meio do caminho’ para a gastrono-
mia, ou seja: da inclusdo das ruas e seus food trucks enquanto novos elementos que também
podem ser reconhecidos como legitimos ao campo. Tais mudancas, mesmo recentes e ocorri-
das dentre um curto intervalo de tempo, dizem respeito a duas explicacoes diferentes, porém
complementares. A primeira delas estaria ligada ao proprio processo de reconhecimento, por
parte de produtores e consumidores, de que a rua comecou a fazer parte da gastronomia da
porta dos restaurantes para fora, mas esse fato implicara especificidades que ndo incluirdo
quaisquer ruas ou agentes. Dizemos isso pois se os food trucks levaram a gastronomia as ruas,
eles precisaram estabelecer justamente ‘o meio de um caminho’ que se coloca entre o que po-
dia ser encontrado somente dentro dos restaurantes e o que era tradicionalmente encontrado
nas ruas.

Isso vem a tona quando lembramos, por exemplo, que os food trucks vendem seus pro-
dutos utilizando como principal discurso o fato de que servem uma comida ‘diferenciada’, po-
rém a ‘precos populares’, com ‘preco de comida de rua’. Segundo as palavras de uma produ-
tora de eventos gastrondmicos, esta é a especificidade deste modelo de nego6cio: “o que os
food trucks levam? [...] Comida gourmet a prego acessivel. Nao s6 apenas um lanche qualquer
ou alguma coisa mais simples; [os clientes] querem algo mais requintado, porém com preco
acessivel” (RIT NOTICIAS, 2015, s/p, destaques e colchetes nossos). Em verdade, porém, sa-
bemos que essa acessibilidade é questionavel: em 2015, os pregos das porcoes individuais
dessas comidas encontradas em um destes eventos variava entre R$18 e R$30 (Ibid.). Se com-
paramos estes valores com aqueles trazidos na reportagem de Ligabue também percebemos
que as comidas de rua populares custam até 10 vezes menos que aquelas vendidas nos food
trucks (CRITICO, 2014).

Ja a segunda explicacdao jaz na maxima: se tudo virar gastronomia, a gastronomia nao

poderad mais existir, algo que apontamos no final do nosso terceiro capitulo. A adequacdo dos

7% Conforme lemos em: http://www1.folha.uol.com.br/saopaulo/2017/09/1918831-depois-de-tres-anos-sobre-
rodas-buzina-food-truck-ganha-ponto-fixo-com-sanduiches-e-petiscos.shtml. Ultimo acesso em:24/02/2018.
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limites do campo as novas demandas de participacao dele — explicitada com o exemplo da re-
tracao do proprio mercado dos food trucks e seu ‘movimento’ — demonstra o poder simbdlico
que emana da propria gastronomia na forma de controle da distin¢do social que deve perma-
necer estabelecida entre o que pertence ou ndo ao seu campo. Nao devemos esquecer que essa
distincdo é condicdo da sua prépria existéncia. Isso pode ser dito tanto considerando o préprio
aparato de legitimacdo da gastronomia quanto a multiplicidade de agentes que participam de
seu campo em medidas diversas. Exemplos do primeiro sdo constatados nos ja citados prémi-
os da Veja SP — que somente reconheceu os food trucks enquanto eles ainda eram novidades
na cidade e bem menos populares que hoje — e do Guia Michelin, que nunca premiou nenhum
food truck em Sao Paulo, mas ja reconheceu um restaurante originado por um deles, como o
caso do La Peruana Cevicheria. Enquanto isso, sdo exemplares da segunda os comentarios e
classificagdes publicados pelos clientes nas redes sociais quanto a qualidade do que é servido
nos food trucks. Com relacdo a esse caso, trazemos abaixo 3 comentarios de clientes retirados

da pagina oficial do Holy Pasta no Facebook'"":

“Achei que comeria algo diferente, mas comi comida industrializada.
O nhoque néo era feito por eles, o0 molho pomodoro estava acido. Que-
ria que pelo menos algo tivesse sido feito por vocés. [sic]” (CLASSI-
FICACAO, 2016 a. Destaques nossos)

“Fomos ontem de noite ali na Vila Madalena e o atendimento foi um
lixo e meu macarrdo sem gosto... Pergunta se eu volto? (risos) [sic]”
(CLASSIFICACAOQ, 2016 b. Parénteses nossos)

“Antes eu dava nota 5 [maxima]. Mas a qualidade caiu muito — desde
a quantidade e o tamanho do prato, passando pela mudanca radical na
embalagem de delivery (que deixou de ser boa, fofa e diferente, para
ser um plastico igual ao de todos os outros lugares), até o ponto de co-
zimento da massa (nada al dente). Eu poderia ter sido uma cliente fiel,
mas a marca ndo foi fiel na qualidade, e perdeu. [sic]” (CLASSIFI-
CAGCAO, 2017. Colchetes e italicos nossos)

Esses comentarios precisam ser lidos por nds como um julgamento de gosto por parte

dos consumidores da gastronomia em favor da legitimacdo — ou deslegitimagdo — da participa-

7! Por questdes éticas optamos por ndo expor os nomes dos autores dessas resenhas, porém a pagina e todos os
comentarios podem ser consultados em: https://www.facebook.com/pg/HolyPastaFoodtruck/reviews/. Ultimo
acesso em: 25/02/2018.
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cdo dos food trucks nesse campo, que é o universo do qual os primeiros ja explicitam conhe-
cer e participar e onde os segundos querem adentrar e, acima de tudo, se estabelecer. Nesse
sentido, os food trucks transformaram certas ruas da cidade, e parte das comidas oferecidas
nelas, em depositarias de expectativas diversas acerca do que vai ser consumido: expectativas
estas que podem ser lidas, literalmente, nos termos de uma experiéncia gastronémica. No ini-
cio da nossa incursdo neste capitulo pontuamos isso rapidamente.

Caso o comer nos food trucks ndo dé conta de reunir um conjunto de qualidades neces-
sarias a constituicdo dessa experiéncia, as expectativas dos consumidores do ‘movimento’ se
quebram e, com isso, estes agentes julgam como incoerente o pertencimento e as agoes dos
primeiros, enquanto produtores, com relacdo ao campo. Comidas industrializadas, servidas
em embalagens quaisquer e por meio de um atendimento ruim ndo sdo qualidades valorizadas
no universo da gastronomia: contrariamente, quem gosta de gastronomia por certo prefere co-
midas menos industrializadas e esteticamente bem servidas por meio de um atendimento aten-
cioso e, obviamente, diferenciado. Em conjunto, tudo isso faz com que o campo da gastrono-
mia permaneca, portanto, em constante selecao: distinguindo e complexificando-se, ao mesmo
tempo que se expande e se estabelece.

Circundando esse tema da experiéncia proporcionada especificamente pela gastrono-
mia, encontramos que em 2017 o Sebrae reconheceria, por meio de outra cartilha voltada aos
empreendedores da area, a importancia dela para o mercado. Em Experiéncia gastronémica:
uma ferramenta de fidelizagdo e competitividade para bares e restaurantes, o Sebrae pontua-

-

ra:

“No atual momento econdémico, em que ndao ha mais disponibilidade
orcamentdria nas familias, a frequéncia na alimentacdo fora de casa di-
minuiu. Pesquisas mostram que os clientes estdo saindo menos e fi-
cando mais seletivos, atentos a como gastam o seu dinheiro. Entretan-
to, eles ainda desejam se sentir especiais. E é nesse ponto que os bares
e restaurantes devem focar o seu modelo de negdcio, para fazer com
que o consumidor deixe, no seu estabelecimento, boa parte do orga-
mento destinado a diversdo/alimentagdo. Compreender como o consu-
mo ocorre atualmente é a base para tornar o seu negdcio competitivo.
Modelos tradicionais ndo geram o diferencial necessario para atrair e
reter clientes. De fato, a maneira como consumimos ja ndo é a mesma.
Néao buscamos mais um produto ou servico apenas para suprir uma ne-
cessidade: hoje compramos experiéncias e realizamos desejos! Assim,
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o foco da nova economia é a transformagdo da compra em um ato pra-
zeroso, agradavel e principalmente inesquecivel. Um reflexo claro
desse novo momento é a maneira como a geracao Y (também conheci-
da como millennials) relaciona-se com o consumo. Essa geragdo criou
uma economia compartilhada que estd impactando mundialmente inui-
meros segmentos. Sao compartilhados carros, casas, roupas, quase
tudo o que é possivel, por meio de aplicativos ou da web. Passamos da
geracdo do ter para a geracdo do fazer/experimentar. Assim, os saldri-
0s ndo sdo mais gastos com carros e casas, e sim com experiéncias que
envolvam alimentagdo e viagem, por exemplo. Isso ocorre porque, em
um mundo com tanta insegurancga e instabilidade, a experiéncia é
algo que ndo se desvaloriza e ndo pode ser roubada. O segmento de
bares e restaurantes encontra na experiéncia um universo de possibili-
dades para criar diferenciais competitivos. Porém, de maneira geral, os
servicos tradicionais de Alimentacdao Fora do Lar ndo levam em consi-
deracdo a subjetividade do cliente, suas necessidades e seus desejos.
[...] Assim, o que é percebido, em sua maioria esmagadora, sdo esta-
belecimentos que oferecem servigcos extremamente convencionais, fei-
tos de maneira previsivel e caracterizados, sobretudo, por uma relagao
impessoal e distante.” (SEBRAE, 2017, p. 4. Destaques e colche-

tes nossos)

Neste ponto da nossa argumentacdo e pensando o conjunto de todas as informacdes
que dispusemos por ora, ganham sentido as nossas proposicoes acerca de todas as diferencas
que perpassam os produtores e os produtos dos food trucks frente ao universo da comida de
rua. As possibilidades de vivéncia das experiéncias gastrondmicas nesses espagos novos,
abrangidos pelas ruas, s6 corroboram com isso. Tais diferencas, como ja dissemos, organizam
todos esses elementos em universos simbolicos distintos, separando-os em espacos que exi-
gem gostos e habitus que podem estar em conformidade ou em oposicdo a reproducdo do
campo da gastronomia e suas pertencas.

Para exemplificar isso, citaremos abaixo um trecho de resenha feita pelo critico Jilio
Bernardo — o ‘JB’, considerado ha alguns anos um dos criticos mais ‘polémicos e mal-humo-
rados’ da gastronomia (VIP, 2014, s/p; OLIVEIRA, 2017, s/p) — acerca dos food trucks e food
parks em Sao Paulo. Quando o critico chega no Holy Pasta, declara: “(...) ndo esta tocando
hip hop. As pessoas confundem food truck com balada [...] e ndo é uma danceteria. Nao é?

"’

Rock sempre é bom!”. Depois de chamar a atencdo para um erro de grafia no cardapio apre-
sentado por um dos food trucks (que anunciava ‘shoyo’ em vez de ‘shoyu’), Jilio Bernardo

continua: “Food truck em estacionamento? Comida de rua é na rua. E ndo esse monte de food
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truck estacionadinho, essa praca de alimentacdo, esse cheiro de yakissoba do caralho. Nao,
cara, ta errado, ta errado. Tudo o que tem de errado na onda food truck, pra mim, ta aqui [no
food park]” (GO FOOD, 2016, s/p. Destaques e colchetes nossos).

Mediante as nossas digressoes e exemplos, a maior certeza que carregaremos dira res-
peito a questdes variadas que permanecem abertas e dispostas ao redor de todos os individuos
que agenciam o processo de expansdo da gastronomia por meio dos food trucks. O que é, de
fato, necessario a vivéncia destas experiéncias gastronomicas nas ruas da cidade? De que ma-
neira estas experiéncias se articulam tanto nas vidas dos agentes que as proporcionam, quanto
nas vidas daqueles que as consomem? Quais seriam os possiveis reflexos de todas estas ope-
racoes de diferenciacdo nas concretudes do espaco social? Essas seriam apenas algumas das
perguntas que ainda podemos fazer frente aos food trucks e suas relacdes com o universo da
gastronomia e o restante da sociedade. Ndo temos a pretensdao ou intencdao de esgotar o assun-
to, mas tentaremos esbocar mais algumas elucidacbes que possam nos ajudar a pensar tais
perguntas para que, no futuro, elas também nos auxiliem a remontar a complexidade do cam-
po da gastronomia em Sdo Paulo'”?.

Com tais duvidas, passaremos as nossas proximas secoes problematizando a producao
da gastronomia em Sdo Paulo por parte dos food trucks e tendo em vista a estratificacdo espa-
cial e simbolica da cidade. Depois, reuniremos algumas informacdes acerca das trajetorias de
vida e dos negdcios relacionados a 3 food trucks diferentes que podemos encontrar na cidade
de Sao Paulo: Kombosa Shake; Buzina e Truck Burger 29. A escolha de todos esta pautada
com relacdo ao tempo de permanéncia desses produtores no mercado e aos espacos da cidade
de Sdo Paulo onde eles atuam com mais frequéncia. Ja que a gastronomia deve ser sociologi-
camente analisada como um campo de producao e consumo de um produto cultural especifi-
co, resta-nos pensar, por fim, como a circulacdo dos food trucks se concatena com a producao
e o consumo de produtos culturais outros, de modo a complexificar as desigualdades existente
entre os diferentes espacos urbanos — e as diferentes realidades — que compdem a capital pau-

listana.

172 Pretensdo colocada em nossa atual pesquisa de doutorado.
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4.2 Food trucks e food parks: alimentando as ruas e as rotas da desigualdade em Sao
Paulo

“Quem mora no Alto de Pinheiros, bairro nobre da zona oeste da capi-
tal, vive cerca de 25 anos a mais que o morador de Cidade Tiradentes,
no extremo Leste. Na média, o primeiro chega a 79,67 anos, enquanto
o segundo ndo passa de 53,85 anos. Essa diferenca é causada por difi-
culdades enfrentadas pela populacdo mais carente, que foram expostas
[...] em estudo apresentado pela Rede Nossa Sdo Paulo. O Mapa da
Desigualdade de 2016 mostra grandes diferencas de acordo com o dis-
trito da cidade em todas as 4reas.”"”® (DIOGENES; FERRAZ, 2016,

s/p. Itdlico das autoras, colchetes nossos)

O trecho que destacamos faz parte de uma matéria originalmente publicada em 1 de
setembro de 2016 no Estaddo'”, e nos lembra que a desigualdade social pode ser mensurada e
contabilizada de diferentes formas. Do nimero das salas de cinema e de bibliotecas ptiblicas
em diferentes distritos, a quantidade de leitos hospitalares, publicos e privados, mais ou me-
nos concentrados nas diferentes regides que formam a capital paulista, as desigualdades emer-
gem e segregam nao so a cidade, mas todos os agentes que nela vivem.

No quesito saide, por exemplo, foi calculada uma taxa de leitos disponiveis conside-
rada ideal por distrito e em relacdo a grupos de 1 mil habitantes, sejam estes leitos de hospi-
tais privados ou publicos. Esta taxa deveria estar entre 2,5 e 3, e assim distribuida por todos os
96 distritos que abrangem as centenas de bairros comportados pelo municipio de Sdo Paulo.
No entanto, a reportagem ha pouco citada informa que enquanto esta média é respeitada 'com
folga' na regido central da Bela Vista, atinge somente 0,04 na Vila Medeiros, Zona Norte, ja
perto da divisa com a cidade Guarulhos. Em relagdo a habitagdo, é na regido do Morumbi —

175

considerada uma das mais nobres da cidade'”> —, na Zona Sul, que existe o maior percentual

173 DIOGENES, Juliana; FERRAZ, Adriana. “Morador do Alto de Pinheiros vive 25 anos a mais do que o de Ci-
dade Tiradentes”. Disponivel em: http://sao-paulo.estadao.com.br/noticias/geral,morador-de-pinheiros-vive-25-
anos-mais-que-o-de-cidade-tiradentes,10000073357. Acesso em 11/09/2016.

17+ Consultar: http://www.estadao.com.br/.

175 “0O Morumbi concentra alguns dos bairros mais nobres da cidade de Sdo Paulo e do Brasil, sendo um reduto
da classe alta paulistana. Ao mesmo tempo apresenta favelas, tais como: Real Parque e Jardim Panorama e tam-
bém faz divisa com a favela de Paraisépolis, a maior da cidade, no distrito vizinho de Vila Andrade. O distrito
tem a maior concentracdo de renda e uns dos mais elevados indices de desenvolvimento da capital, seus morado-
res tém o maior poder aquisitivo da cidade. Exemplo desses bairros sdo: Cidade Jardim, Jardim Guedala, Jardim
Morumbi, Vila Suzana, e Morumbi Sul (na regido sul do distrito). E também um dos distritos mais arborizados
da cidade, contando com intimeros parques e pracas, como a Praca Vinicius de Moraes (antiga Praca Bardo de
Pirapama) e o Parque Alfredo Volpi. Dentro dos limites do distrito encontra-se o Palacio dos Bandeirantes, sede
do Governo do Estado de Sdo Paulo (uma construcdo originalmente erguida pela familia Matarazzo no final dos
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de favelas, 49,10%: a segunda favela mais populosa de Sdo Paulo, Paraisépolis, divide a olho
nu este distrito e seus bairros. Ja na Zona Oeste, mais especificamente no bairro dos Pinhei-
ros, essa taxa cai para 0,08% do total de domicilios no distrito, como mostrou a reportagem.

Utilizando dados coletados até 2015 pela PNAD/IBGE e outras fontes, o que o Mapa
da Desigualdade de 2016 da Rede Nossa Sdao Paulo mostra pode ser considerado uma sinteti-
zacdo das muitas experiéncias cotidianas daqueles que residem e circulam diariamente na ca-
pital. As desigualdades sociais traduzidas e mostradas pelo documento do coletivo se espa-
lham e concretizam-se nas diferentes ocupacdes e relacdes com os espacos ndo s6 de moradia,
mas de trabalho, lazer e entretenimento cultural. Seja observando os acessos desiguais aos
produtos culturais oferecidos em Sao Paulo, ou observando os diferentes problemas que os
multiplos estratos da populagdo encaram na area da saide — ou, ainda de maneira mais demar-
cada, com relagdo a violéncia'’® e a seguranca ptiblica —, sabemos que todos estes dados ndo
trazem novidades e até mesmo fora do Brasil eles sao conhecidos (THE GUARDIAN, 2017).
Ainda assim, explicita-los importa para entendermos como a concatenacao de desigualdades
diversas configura o grande cenéario de expansdo da gastronomia na cidade e a prépria circula-
cdo dos food trucks nela.

Voltando aos dados da Rede Nossa Sdao Paulo, lemos que dos 96 distritos do municipio
hé4 34 considerados ‘piores’: entre eles Jardim Angela e Marsilac, esse tiltimo situado a 60 km
do centro da cidade, na Zona Sul; Sao Miguel e José Bonifacio, na Zona Leste; Brasilandia e
Vila Medeiros, na Zona Norte e Republica, no Centro. Para a pesquisa alcancar esse resultado,

cada distrito foi avaliado conforme 38 itens, que incluem acesso a sadde, educacdo, cultura,

anos 1950 para tornar-se uma universidade) e residéncia oficial do governador; o Hospital Israelita Albert Eins-
tein, um dos mais importantes hospitais privados da cidade, o Hospital Sdo Luiz, a sede da Rede Bandeirantes de
radio e televisdo, o clube Paineiras do Morumby, o luxuoso Shopping Cidade Jardim, a sede do Sdo Paulo Fute-
bol Clube e o Hip6dromo de Cidade Jardim, pertencente ao Jockey Club de Sdo Paulo e excelentes colégios da
colonia espanhola, Colégio Miguel de Cervantes, e alemd, Colégio Visconde de Porto Seguro.” Disponivel em:
http://www.morumbi.com.br/site/pagina/index/ref/dados-gerais. Acesso em 11/09/2016.

176 Sobre este assunto deveriamos discorrer longamente e refletindo, por exemplo, sobre a desigual distribui¢do
de negros, indigenas pardos e brancos nas diferentes regides da cidade de Sdo Paulo, bem como na desigualdade
da aplicacgdo da violéncia institucional entre grandes centros e periferias. No entanto, respeitando o nosso recorte,
deixaremos como indicacdo a leitura das seguintes reportagens: “Taxa de negros mortos pela policia de SP é 3
vezes a de brancos, diz estudo”. Disponivel em: http://g1.globo.com/sao-paulo/noticia/2014/03/taxa-de-negros-
mortos-pela-policia-de-sp-e-3-vezes-de-brancos-diz-estudo.html. “Violéncia: Brasil mata 82 jovens por dia”.
Disponivel em: http://www.cartacapital.com.br/sociedade/violencia-brasil-mata-82-jovens-por-dia-5716.html.
“Um em cada 4 mortos em Sdo Paulo tem entre 13 e 17 anos”. Disponivel em: http://sao-
paulo.estadao.com.br/noticias/geral,um-em-cada-4-mortos-por-policiais-em-sp-tem-entre-13-e-17-
anos,10000004529. Acesso de todos os links em 06/03/2018.
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moradia, empregos formais, esportes, etc. Os postos mais baixos sdo ocupados conforme o
nimero de vezes que o distrito aparece entre os 30 piores, nos 38 indicadores (REDE, 2017,
p-39). Em comparagao, por exemplo, o Jardim Paulista, na Zona Sul, é muito melhor para vi-
ver do que o Jardim Angela. A média de vida dos habitantes do primeiro é de 79,4 anos, quase
24 anos a mais em relacao aos habitantes do segundo (Ibid., p.25).

Moema, na Zona Sul, é o distrito que registra os menores indices de gravidez na ado-
lescéncia, 0,8%: bem diferente do pior nesse sentido, Marsilac, cuja taxa ultrapassa os 22%.
Se voltamos a Moema, ndo encontramos registros de homicidios: essa taxa, nula, somente é
encontrada em outros 3 distritos da cidade, Perdizes e Barra Funda, na Zona Oeste e Vila Gui-
lherme, na Zona Norte (Ibid., p.24). Por sua vez, se pensarmos o quesito da remuneragdo mé-
dia do emprego formal na mesma zona, a desigualdade também € gritante: novamente a exem-
plo da Zona Sul, enquanto no Marsilac encontramos um salario de R$1.287, no Campo Belo
encontramos salarios em torno de R$10.079 (Ibid., p.37). Ainda sobre o universo do trabalho,
enquanto nos distritos Bela Vista, Jardim Paulista, Pinheiros, Itaim Bibi, Santo Amaro e Bom
Retiro encontramos de 2 a 5,99 empregos formais por habitante, em outros 60 distritos ndo
encontraremos essa taxa maior do que 0,99 (Ibid., p.13).

Se pautarmos a questdo do homicidio juvenil, a divisao espacial continua a se reforgar:
Bela Vista, Itaim Bibi, Moema, Barra Funda, Perdizes e Consolacdo ndo registraram homici-
dios de jovens entre 15 e 29 anos em 2016. Ja Guaianases, que faz divisa com José Bonifacio,
Cidade Tiradentes e Lajeado, na Zona Leste, registra tal taxa em mais de 80 mortes para cada
100 mil habitantes do distrito (Ibid., p.17). Isso nos obriga a pensar que esse mesmo distrito,
Guaianases, possui mais de 50% da populacdo autodeclarada preta ou parda; José Bonifacio,
por sua vez, registra uma taxa entre 40 e 49,99% dessa populagdo. Itaim Bibi, Moema, Vila
Mariana, Saude, Liberdade, Morumbi, Butantd, Alto de Pinheiros, Consolacao, Perdizes e Jar-
dim Paulista apresentam, no maximo, 19,9% de habitantes autodeclarados pretos ou pardos
(Ibid., p.12). Boa parte desses tltimos bairros ndo apresenta populacao residente em favelas, a
exemplo de Moema, Pinheiros, Jardim Paulista e Alto de Pinheiros (Ibid., p.18).

Sobre a questdo da violéncia e da seguranca, vale uma lembranca. Em agosto de 2017,
quando Ricardo Augusto Nascimento de Mello Araujo assumiu o comando da Rota, tropa de

elite da Policia Militar de Sao Paulo, a revista Férum publicou a matéria Abordagem policial
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nos Jardins tem que ser diferente da periferia, diz novo comandante da PM de SP, onde pode-

mos conferir que

“No estado em que a policia mais mata do Brasil e que a maior parte
dessas vitimas sdo jovens negros periféricos, o principal perfil da viti-
ma de homicidio no pais, o comandante da policia militar reforca a
distincdo de tratamento de acordo com a classe social. ‘Se eu coloco
um policial da periferia para lidar, falar com a mesma forma, com a
mesma linguagem que uma pessoa da periferia fala aqui no Jardins,
ele pode estar sendo grosseiro com uma pessoa do Jardins que esta ali,
andando. [...] E uma outra realidade. Sdo pessoas diferentes que tran-
sitam por ld. A forma dele abordar tem que ser diferente. Se ele [poli-
cial] for abordar uma pessoa [na periferia], da mesma forma que ele
for abordar uma pessoa aqui nos Jardins [regido nobre de Sdo Paulo],
ele vai ter dificuldade. Ele ndo vai ser respeitado’” (LONGO, 2017,
s/p. Colchetes e destaques nossos)

Em conjunto, essas informacoes reforcam o fato de que os diferentes distritos da cida-
de convivem cotidianamente com a desigualdade enquanto condicdo, porém de diferentes mo-
dos e trazem, ainda, os elementos que remontam o atual retrato da cidade de Sao Paulo: uma
periferia absolutamente apartada fisica e simbolicamente do centro de um territério de 1.530
km?, que abriga mais de 10 milhdes de habitantes (SAMPAIO, 2014). E as desigualdades se
mostram, efetivamente, de todas as formas. Por exemplo, ha 25 distritos paulistanos com con-
centracdo de areas verdes menores do que as recomendadas pela Organizacdo Mundial da
Saude e, na lista, os distritos de Pinheiros, Vila Mariana e Lapa, altamente privilegiados em
servicos e quesitos diversos, também sdao encontrados (REDE, 2016, p.26). Ao mesmo tempo,
Marsilac, um dos mais pobres distritos da capital, abriga areas de reserva natural, com rios,
mananciais e partes de mata atlantica do estado, nativa e em regeneracdo. O que pode se ligar
a isso diretamente sdao os exemplos de que na Barra Funda, mais de 17 pessoas a cada 10 mil
habitantes morrem em decorréncia de problemas respiratérios; o melhor dos indices, por sua
vez, é registrado no distrito de Anhanguera, no extremo Oeste da capital: 1,9 (REDE, 2016,
p.26).

Apesar de todos esses dados, ainda ndo passamos pela questdo das desigualdades pro-
venientes da distribuicdao do aparelhamento cultural existente Sao Paulo: a alocagdo de recur-

sos culturais esta, contudo, diretamente relacionada com as possibilidades de aquisicao do ca-
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pital proveniente desse universo e, consequentemente, de acimulo de poder simbdlico que
pode cercar aqueles agentes que produzem ou consomem cultura, de diferentes modos. Sabe-
mos que a contabilizagdo relacionada a tal aparelhamento ultrapassa a formalidade de espagos
como teatros, cinemas ou casas de shows, porém ndao podemos descartar os nimeros que de-
marcam a cidade por conta da distribuicdo desses.

Em um video usado para propagandear a cidade no ensejo da Copa do Mundo de 2014
— Sdo Paulo, cidade multicultural — podemos conferir um pouco do que dissemos nas palavras
do argentino Hector Babenco, cineasta e diretor de cinema que residiu por anos na cidade:
“(...) Sao Paulo é uma rara combinacdao onde tudo é possivel. E eu posso te dizer que vocé
ndo vé, ao nivel de consumo cultural, em nenhuma dessas cidades, o que vocé consegue ver
em Sdo Paulo em qualquer semana do ano [sic]” (SP NA COPA, 2014, s/p). Ja Giovanni Bru-
no, que foi dono de cantinas italianas na cidade desde a década de 1960 (PODANOVSKI,
1988, p.44-46), pontua que em relacdo a cultura “tivemos o privilégio muito grande de trans-
formar Sdao Paulo no mundo, porque o mundo [esta] em Sdo Paulo e no Brasil. Aqui é o mun-
do; aqui é nosso futuro [sic]” (SP NA COPA, 2014, s/p, colchetes nossos). Ja em uma lista-
gem feita pelos préprios habitantes de Sdo Paulo para elencar a importancia de diferentes fa-
tores em relacdo a qualidade de vida, ‘cultura’ aparece em 7° lugar: depois de educacao, sau-
de, seguranca, mobilidade e meio ambiente; antes de acessibilidade para pessoas com defici-
éncia, esportes, infancia e adolescéncia e outros 7 itens, incluindo desigualdade social (REDE,
2017, p.9).

Apesar dos 158 museus existentes em Sao Paulo (SPTURIS, 2017, p.20), ha 59 distri-
tos da cidade que ndo os abrigam, sejam tratando de museus publicos ou privados. Entre esses
distritos, elencamos Tucuruvi e Vila Medeiros, na Zona Norte; Sdo Miguel, Sdo Mateus, Ita-
quera, Itaim Paulista e José Bonifacio, na Zona Leste; Capao Redondo e Jardim Sao Luis na
Zona Sul; Freguesia do O e Brasilandia, na Zona Oeste. Ao mesmo tempo, os distritos de Pi-
nheiros, Jardim Paulista, Butantd e Morumbi, na Zonas Oeste e Sul, figuram entre os 15 pri-
meiros da lista, juntos com Consolagdo, no Centro e Moema, cujos distritos chegam a possuir
até mais de 3 museus para cada 10 mil habitantes (REDE, 2017, p.11). O mesmo se repete
com relacdo aos 145 teatros e casas de shows na cidade, onde sdo apresentadas mais de 100

pecas por semana (SPTURIS, 2017, p.19-20): ha 51 distritos sem instalacdes especificas para
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teatros ou shows, independendo de suas naturezas. Entre os 10 distritos que mais possuem te-
atros, Republica é o que lidera, com mais de 6 salas para cada 10 mil habitantes, seguido da
Bela Vista, com 5,8; Consolacdo, com 4,1; Santa Cecilia, com 2,4; Pinheiros e Jardim Paulis-
ta, com 2,1 e 1,56, respectivamente (REDE, 2017, p.13).

Quanto as salas de show e concertos musicais, a concentracdao das desigualdades se re-
afirma: 53 distritos simplesmente ndo possuem tais espacos, entre eles Pirituba, Jabaquara,
Vila Maria, Brés, Grajau e Parelheiros. Enquanto isso, Pinheiros lidera o ranking com mais de
90 salas para cada 100 mil habitantes, seguido dos distritos da Barra Funda, Itaim Bibi, Con-
solacdo, Jardim Paulista e Moema, com aproximadamente 74, 39, 38, 23 e 16 salas do tipo,
respectivamente (REDE, 2017, p.12). Indo além, das 150 bibliotecas existentes no municipio
(SPTURIS, 2017, p.20), ndo encontramos nenhuma em outros 36 distritos, incluindo Alto de
Pinheiros e Jardim Paulista, apesar de ambos fazerem divisa com o distrito de Pinheiros, que o
cupa o 6° lugar na lista dos que mais possuem acervo de livros para cada habitante com mais
de 15 anos, com uma taxa de 0,97. O distrito que mais possui disponibilidade para seus habi-
tantes nesse sentido é a Sé, com quase 8 livros para cada morador (REDE, 2017, p.8).

No quesito salas de cinema, ha 58 distritos sem tal disponibilidade, incluindo Vila Ma-
ria, Sdo Miguel, Marsilac, Jardim Angela, Sao Mateus e Brasilandia. Os que mais possuem
salas de cinema publicas ou privadas, para cada 10 mil habitantes, sdo Barra Funda, com 4,2
salas; Consolagdo, com 6,5; Bela Vista e Pinheiros, com 3,2. Seguindo a lista, também passa-
remos pelos distritos do Campo Grande e do Itaim Bibi (REDE, 2017, p.10). Se falarmos nos
mais de 115 espacos culturais de Sdo Paulo (SPTURIS, 2017, p.20), ha 60 distritos que nao
abrigam nenhum deles, a exemplo do Lajeado, Marsilac, Sapopemba, Pirituba, Sdo Domingos
e, novamente, Jardim Angela. Os nomes dos distritos que abrigam as maiores relacdes entre
tais espacos para cada 10 mil habitantes também se repetem: Pinheiros é o segundo lugar, com
1,5, seguido da Reptblica, Bela Vista, Consolacdo, Barra Funda e Jardim Paulista, com 0,5
(REDE, 2017, p.9).

Quanto aos dados trazidos pela Rede Nossa Paulo (2016; 2017) e pela SPTuris (2017),
0 que ja conseguimos perceber é que, de modo geral, os nomes desses distritos comecam a se
repetir nos dois extremos de praticamente todos esses rankings, e temos a impressdo de ler-

mos sempre 0s mesmos nimeros para diferentes realidades que se concatenam, concretizam e



152

demarcam espacos distintos. Distritos que possuem mais salas de cinema para cada 10 mil ha-
bitantes também sdo os mesmos que disponibilizam, por exemplo, mais salas de teatro ou
mais casas de shows. De modo concomitante, nesses mesmos locais sdo encontradas, ainda, as
melhores condicoes de empregabilidade, seguranca e longevidade: quando isso ndo ocorre em
um mesmo distrito, ocorre nos seus arredores, ou seja, naqueles outros distritos que fazem li-
mite com essas pequenas ‘ilhas de bonanca’ que cindem a populagdo paulistana de modo pro-
fundo. Da mesma maneira, os vazios também se acumulam a medida que nos distanciamos
destas ilhas: a maioria dos distritos que compdem as periferias do municipio ndo conta com
nenhum desses espacos, apesar de formarem, juntos, a maior porcdo do territério da capital.

Ja anunciamos que esse quadro, contudo, ndo é inusitado: em novembro de 2017, a
Veja SP publicaria a reportagem Os melhores bairros da cidade em 23 categorias, refor¢ando
varios dos aspectos que destacamos (incluindo arte e cultura) e demonstrando, mais uma vez,
que as desigualdades na maior capital brasileira fazem, simplesmente, parte do cotidiano
(VEJA SP, 2017). Frente a cultura, especificamente, Isaura Botelho também ja havia pontua-

do, ainda em 2002 que:

“A se considerar a cidade de Sdo Paulo do ponto de vista da distribui-
¢do de equipamentos publicos e privados de cultura, poderiamos dizer
que o quadro que se apresenta ndo é surpreendente. O que se revela é
uma cidade desequilibrada onde h4a uma baixa correspondéncia entre
crescimento urbano e a distribuicdo dos equipamentos culturais. A tal
desequilibrio na distribuicdo pelo espaco da cidade, devem-se acres-
centar outras formas de geracdo de diferencas no uso destes equipa-
mentos, pois ha outros fatores decisivos na defini¢do do seu uso por
parte da populacdo, vizinha ou ndo, de algum teatro, museu, cinema
ou centro cultural. Ou seja, a andlise da sua distribuicdo espacial é
apenas um dos lados da questdo.” (BOTELHO, 2002, p. 1)

Apesar de ndo termos no Brasil ou em Sdo Paulo pesquisas realmente detalhadas e sis-
tematicas acerca do consumo cultural da populagdo, algo que ja frisamos anteriormente, este
conjunto de dados interessa a nossa analise a medida que percebemos o quanto a gastronomia
faz parte, hoje e diretamente, da producao e reproducao desse complexo cendrio de distribui-
¢do de recursos materiais e simbolicos da cidade. Iniciamos os argumentos do nosso trabalho

remontando o processo de construgao social da gastronomia justamente enquanto um produto
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cultural contemporaneo, vinculado ao universo da comida e do comer de modo especifico.
Ocorre que esse é um construto analitico que fazemos para poder investigar sociologicamente
o funcionamento da gastronomia em sua complexidade e multiplicidade frente a necessidade
humana de comer. O que nos interessa destacar aqui, porém € que, ao longo do seu processo
de estabelecimento na cidade de Sao Paulo, pudemos observar que a gastronomia saiu das co-
zinhas e ganhou muitos espacos novos, incluindo aquele formado por todos esses elementos
que estamos descrevendo por meio de suas desiguais distribui¢des na cidade e que chamamos,
por fim, de ‘cultura’.

Um exemplo que demonstra isso de modo assertivo sera encontrado no estudo Perfil
dos Estados e dos Municipios Brasileiros de 2014 - Cultura, publicado pelo IBGE em 2015,
acerca das varias manifestagGes culturais brasileiras e da disponibilidade do aparelhamento
cultural do pais. Nessa publicacdo, lemos que em 2006 nenhum municipio do Brasil declarava
ter atividades gastrondmicas enquanto atividades culturais. Ja em 2014, 13,6% dos municipios
do pais declararam o contrario (IBGE, 2015, p.22), possuindo, em algum momento de seus
calendéarios anuais de eventos, atrativos culturais sob tal tematica. E fato que a expansio da
gastronomia, conforme temos demonstrado por meio de diferentes casos, também esta inclusa
nesse reconhecimento por parte de agentes diversos que, até pouco tempo, nao lidavam com a
gastronomia enquanto algo pertencente, portanto, a cultura.

Com isso, o que buscamos demonstrar dentre todos esses dados que apresentamos é
que, de modo semelhante a todos os outros quesitos que constituem a vida urbana em Sao
Paulo, a gastronomia também vem sendo desigualmente produzida nesse territorio e mantida
em regioes demarcadas, bastante concentradas. Veremos a partir daqui que os distritos paulis-
tanos onde encontramos a gastronomia excluem, majoritariamente, as periferias de todas as
Zonas da capital e isso também pode ser problematizado, tendo em vista a sua dimensao de
produto efetivamente cultural. Sabemos que a gastronomia, a maneira que temos citado, diz
respeito principalmente a iniciativa privada e, por consequéncia, ao mercado. Apesar disso,
ndo podemos esquecer que o Estado ndo é um agente ausente de todo esse processo que resul-
ta em segregacao social e espacial, concreta e simbolicamente: ja destacamos ao longo de nos-

sa pesquisa que a gastronomia paulistana é um dos elementos de maior exaltacdo do Estado
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ndo s6 para o fomento do turismo, mas para o préprio construto simbdlico de valorizacdo da
cidade e sua diversidade.

Nesse sentido, recordamos que em 2012, na ocasido da entrega do 15° Troféu Sdo
Paulo Capital Mundial da Gastronomia, o vereador Aurélio Nomura, que atualmente exerce

seu 6° mandato na capital, anunciou:

“(...) eu acho que a cidade de Sado Paulo, como todos vocés sabem, ja
deixou de ser uma cidade industrial para ser uma cidade se servigos, e
a cidade de Sao Paulo tem o equivalente a 12 mil estabelecimentos, 12
mil restaurantes [...] com as mais diversas cozinhas. Da cozinha inter-
nacional a comida regional, de todo o Brasil. E aqui é uma coisa inte-
ressante, porque aqui n6s temos o melhor churrasco [...] fora do Rio
Grande do Sul; o melhor sushi fora do Japdo; o melhor kibe, melhor
esfiha fora do Libano, enfim; a melhor massa, quem sabe, até melhor
que a Italia. Entdo, o que a gente verifica é que o ponto alto da culina-
ria é, exatamente, a grande referéncia da cidade de Sdo Paulo. Todos
vem aqui [...] pra negdcios mas, paralelamente, vem pensando tam-
bém em comer, ndo é? E uma grande referéncia que nés temos.'”””
(VIDEOCAST, 2012, s/p. Italicos e colchetes nossos)

Se a gastronomia é, portanto, uma ‘grande referéncia’ para Sao Paulo e para os seus
atuais produtos culturais ao mesmo tempo que funciona como um campo de poder, que trans-
forma simbolicamente tudo o que se liga aos seus espacos, tentaremos explicitar como ela tem
corroborado com o estabelecimento desse rol de desigualdades existente na cidade de Sao
Paulo. Se ja fizemos isso considerando, como ha pouco, algumas das diferencas que separam
os food trucks das comidas de rua tradicionais e populares dessa cidade, usaremos como refe-
rencial, nesse momento, a divisdo espacial concreta, geografica, que o funcionamento da gas-

tronomia desenha por meio dos seus multiplos limites de circulagao.

177 Nas palavras de Teresa Cristina Borges, da comissdo organizadora do evento: “O Troféu Gastronomia jé esta
na 15% edicdo [...] e o objetivo dele é incentivar o jornalismo setorial da cidade de Sdo Paulo. Por que? Porque a
cidade recebeu o titulo de capital mundial da gastronomia e as outras cidades que ja eram membro, que ja tinham
essa denominacdo [...] fizeram um referendo, um referendo que elas sempre fazem — cidades como Téquio,
Nova Iorque, Paris — e Sao Paulo foi escolhida, também, uma capital mundial da gastronomia [...] porque esse
setor na cidade cresce muito e o turismo gastronémico € feito ndo sé [para] o turista, mas também [para] o pré-
prio paulistano, que aproveita esse turismo. E o que é o jornalismo setorial? Sao as revistas, os programas de te-
levisdo, de radio, de TV e as secOes dentro das revistas que falam sobre gastronomia. [...] O objetivo do prémio
é reconhecer esse jornalismo, porque ele vai fomentando o turismo gastronémico da cidade.” Cf. VIDEOCAST,
2012. 15° Troféu Sao Paulo Capital Mundial da Gastronomia, Videocast, Camara Municipal de Sdo Paulo, You-
Tube, 30 de novembro de 2012. Disponivel em: https:/www.youtube.com/watch?v=10V18q831EM. Ultimo
acesso em: 20/02/2018. Colchetes nossos.
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Nosso primeiro passo em direcdo a tal intento nos levara aqueles dados que ja utiliza-
mos e demonstramos em nosso segundo capitulo, retirados do guia Sdo Paulo: capital gas-
trondémica de Jodo Podanovski (1988). Em suma, esses foram os dados que nos serviram de
base para pensarmos ndao somente a concentracao daqueles 299 restaurantes que serviam car-
dapios ligados a identidades nacionais e transnacionalizadas na cidade, inaugurados entre o
intervalo dos anos de 1881 e 1988, mas também a distribuicdo dos enderecos dos mesmos nas
diversas Zonas de Sdo Paulo. Apesar do intervalo temporal de 3 décadas que os separa, 0 nos-
so segundo passo nos fara percorrer e indicar aquelas rotas utilizadas pelos food trucks Kom-
bosa Shake, Buzina e Truck Burger 29, entre o final de dezembro de 2017 e o inicio de marco
de 2018'%. Somaremos a tais rotas, aqueles locais onde podemos encontrar alguns dos food
parks que elencamos'”, visitamos e que foram inaugurados na cidade até marco de 2018. An-
tes de seguirmos com esses dados, porém, faremos alguns adendos.

No primeiro deles, frisamos que a nossa intencao nao sera fazer uma comparacao dire-
ta desses restaurantes que serviam cardapios nacionais transnacionalizados até 1988 e os atu-
ais food trucks que temos observado, ignorando suas diferencas e especificidades. O que pre-
tendemos ao junta-los por meio de alguns dados, porém, é demonstrar que todos, enquanto
elementos pertencentes ao universo da gastronomia e apesar do tempo que os distancia, foram
curiosamente produzidos e consumidos longe das periferias da cidade, mesmo quando trata-
mos da atualidade dos trucks e, portanto, do quadro expandido de reproducao da gastronomia.
Veremos, na verdade, que os food trucks percorrem e se instalam nos mesmos distritos onde
encontramos 0s restaurantes gastronomicos da cidade.

O nosso segundo adendo, por sua vez, diz respeito ao fato de ndo termos a intencao
(ou as condicdes) de demonstrar isso tudo estatisticamente. Sabemos, por exemplo, que as ro-
tas dos ultimos meses do Kombosa Shake e do Buzina ndo sdo estatisticamente relevantes
frente ao universo desse segmento na cidade, enquanto o Truck Burger 29, que fica sempre

parado na Praca Brasil, em seu ponto regulamentado no distrito de José Bonifacio, também

178 Ndo incluimos nessa rota o feriado de carnaval pois, enquanto o Kombosa Shake, a excegdo do histérico que
pudemos observar, participou de um festival gastronomico na Zona Norte, os food trucks do Buzina ndo opera-
ram ao longo de todo o feriado, dentro ou fora da cidade. Conferir rotas do Kombosa em: https://www.kombo -
sashake.com.br/agenda e https://www.facebook.com/Kombosa-Shake-1429451687305632/. As rotas do Buzina,
por sua vez, podem sem acessadas nos sites: https://www.facebook.com/buzinabrasil/. Para conferir a agenda se-
manal e atual dos carros, acessar: http://www.buzinafoodtruck.com/roteiro/. Ultimas consultas feitas em:
04/03/2018.

179 Consultando HYPENESS, s/d; MARECHAL, s/d; O QUE FAZER, 2015; GUIA, 2017.
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constitui excecao nesse universo. Contudo, considerando a inconsisténcia dos dados relacio-
nados aos food trucks que circulam atualmente em Sao Paulo; o tempo que temos acompanha-
do e observado tal mercado, bem como a dificuldade de acessar essas rotas — que nem sempre
sao devidamente divulgadas nos sites desses empreendimentos, inico meio pelo qual pode-
mos fazé-lo —, pensamos que esses itinerarios possam ser demonstrativos da seletividade dos
food trucks com relacdao aqueles locais por onde eles poderiam circular e onde eles efetiva-
mente circulam.

Lembramos que uma das justificativas do movimento food truck que lemos no inicio
desse capitulo é, justamente, fazer com que os comensais tenham mais contato com a cidade e
comam em lugares onde eles ndo imaginariam fazé-lo. Ademais, sabemos que o Buzina e o
Kombosa Shake possuem seus nomes ja legitimados no campo por conta do tempo que parti-
cipam da gastronomia na cidade: ambos foram pioneiros no mercado dos trucks, pioneiros em
colocar as ruas e as comidas servidas nelas dentro das rotas de producdao da gastronomia e em
breve discorreremos mais sobre ambos e sobre o Truck Burger 29. Dito isso, observaremos
primeiramente o mapa com todos os distritos paulistanos, que pode nos servir de referéncia

para os localizarmos nas diferentes zonas da cidade:
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Figura 1: Mapa do municipio de Sdao Paulo e seus distritos, divididos por Zonas

ZONA CENTRAL

01 - Barra Funda
02 - Bela \ista

03 - Bom Retiro
04 - Brais

05 - Consolagio
06 - Liberdade
o7 - Pari

08 - Replblica
08 - Santa Cecilia
10 - 5&é

ZONA NORTE

11 - Casa Verde
12 - Jagana

13 - Mandagui
14 - Santana

15 - Trermembé
16 - Tucuruvi
17 - \ila Guilherme
18 - Vila Maria

18 - \Wila Medeiros.

ZONA LESTE

20 - Aquﬂ Rasa

21 - Aricanduva

22 - Artur Alvim ZOMA SUL ZOMNA OESTE

23 - Belém

24 - Cangaiba 51 - Cambuci T8 - Alto de Pinheiros
25 - Carrdo 52 - Campo Belo T8 - Anhanguera

26 - Cidade Lider 53 - Campe Grande 80 - Brasildndia

27 - Cidade Tiradentes 54 - Campo Limpo 81 - Butanta

28 - Ermeline Matarazzo
29 - Guaianazes

55 - Cap&o Redondo
56 - Cidade Ademar

82 - Cachoeirinha
83 - Freguesia do &

30 - lguatemi 57 - Cidade Dutra 84 - Jaguara

31 - Itaim Paulista 58 - Cursino 85 - Jaguaré

32 - ltaquera 50 - Grajai 86 - Jaragua

33 - Jardim Helena 80 - Ipiranga &7 - Lapa

34 - Jose Bonifacio &1 - ltaim Bibi 88 - Lim&o

35 - Lajeado 62 - Jabaguara 88 - Perdizes

36 - Modea 63 - Jardim Angela 90 - Perus

37T - Parque do Carmao 64 - Jardim Paulista 81 - Pinheiros

38 - Penha 65 - Jardim 580 Luis 92 - Pirituba

38 - Ponte Rasa &6 - Marsilac 43 - Raposo Tavares
40 - Sapopemba &7 - Moema a4 - Rio Pequenc
41 - &0 Lucas 668 - Morumbi 95 - 540 Domingos
42 - 540 Mateus 0 - Parelheiros 96 - Vila Leopoldina
43 - Sdo0 Miguel T0 - Padreira

44 - 530 Rafael T1 - Sacoma

A5 - Tatuapé T2 - Santo Amaro

46 - Vila Curuga T3 - Saude

AT - Vila Formosa T4 - Socormo

48 - Vila Jacui 75 - Vila Andrade

48 - Vila Matilde
50 - Vila Prudente

T6 - Vila Mariana
T7 - \Vila Sénia

Fonte: MAPAS SP, s/d, s/p. Disponivel em: http://www.mapas-sp.com/bairros.htm.
Consulta realizada em: 03/03/2018

Ja a sequéncia de mapas a seguir'® diz respeito aos anos e locais de inauguragéo de to-

dos aqueles restaurantes que ha pouco citamos, apresentados em nosso segundo capitulo e que

180 Com excecdo da Figura 1, todos os outros mapas que utilizamos foram produzidos, a partir das nossas tabelas,
por Danilo Frascareli Bento, ge6grafo e mestre em Engenharia Agricola pela FEAGRI-UNICAMP. Aproveita-
mos essa nota para agradecer a amizade, a disposicdo e todo o suporte oferecido pelo pesquisador.



158

trabalhavam com cardapios baseados em culinarias nacionais transnacionalizadas, listados a
partir do guia gastronomico de Jodo Podanovski (1988). O periodo entre 1881 e 1988 diz res-
peito a inauguracao do restaurante mais antigo resenhado pelo jornalista e aqueles inaugura-

dos até o ano de publicacdo da sua obra.

Figura 2: Numeros de Restaurantes que serviam Culinarias nacionais Transnacionalizadas

(RCT) inaugurados até 1988, por distrito e de acordo com os intervalos de tempo destacados

Total de RCT nos distritos de SP entre 1881 e 1939 Total de RCT nos distritos de SP entre 1939 e 1959

LS5 0 510 20 L 0 510 20

Total de RCT nos distritos de SP entre 1981 e 1988

0 510 20
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No mapa baixo abaixo, veremos o acumulo desses restaurantes inaugurados entre
1881 e 1988, que funcionavam na cidade quando do lancamento do guia de Podanovski
(1988):

Figura 3: Numeros totais de Restaurantes que serviam Culinarias nacionais Transnacionaliza-

das (RCT) em operagao na cidade em 1988, por distrito

Total de RCT nos distritos de SP em 1988

Como podemos observar, os distritos com areas amareladas, alaranjadas e avermelha-

das revelam uma maior concentracdo de restaurantes, enquanto as areas esverdeadas mostram
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numeros menores. Quanto mais intenso é o verde, menores sao os nimeros de restaurantes no
local. Para facilitar a leitura dos mapas, disponibilizamos a tabela abaixo com todos esses da-
dos. Mediante o fato de que nem todos os estabelecimentos listados pelo critico possuem des-
cricdo precisa quanto as suas datas de inauguracado, alguns dos distritos possuirdo somente a
quantidade total dos restaurantes que abrigam e ndo a apresentardo conforme datacdo: por
isso, a soma dos nimeros dos mapas da Figura 2 ndo totalizam os numeros destacados no

mapa da Figura 3.

Tabela 3: Numero total de RCT inaugurados até 1988 por distrito e
conforme periodos destacados

Total de | Inaugurados | Inaugurados | Inaugurados | Inaugurados
RCT em | entre 1881 e | entre 1939 e | entre 1960 e | entre 1981 e
Distrito 1988 1939 1959 1980 1988
Moema 36 1 5 20
Perdizes 8 1 1 2
Santo Amaro 8 1 1 3
Saude 6 2 3
Sé 19 3 5 4 1
Vila Leopoldina 1 1
Bras 4 2 1 1
Cambuci 1 1
Campo Belo 10 2 1
Cidade Dutra 1
Vila Mariana 8 1 2 2
Morumbi 2 1
Pinheiros 32 1 9 6
Tatuapé 2 1
Ipiranga 2 1 1
Itaim Bibi 10 3 6
Lapa 3 1 1 1
Liberdade 12 4 4
Mooca 3 1 1
Freguesia do O 3 1 1 1
Santa Cecilia 9 3 4 2
Barra Funda 1 1
Bela Vista 35 2 5 15 5
Belém 1 1
Bom Retiro 2 1
Butanta 1
Consolacao 37 1 11 17
Cursino 1 1
Jardim Paulista 41 12 15
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Tomando como base as descricdes da Figura 1 e confrontando-as com as sequéncias
das Figuras 2 e 3 percebemos que, ao longo do tempo, os variados restaurantes que trabalha-
vam com cardapios nacionais transnacionalizadas na cidade (comidas francesa, espanhola, ita-
liana, russa, japonesa entre outras) se concentraram em distritos e regides bastante proximas.
Vale comentar que boa parte destes restaurantes, a época, eram considerados efetivos simbo-
los da gastronomia para a cidade: se ndo o fossem, ndo estariam elencados em um guia gas-
trondmico feito para exaltar Sdo Paulo como uma capital gastronomica. Originando-se na re-
gido central da capital e passando por distritos como Consolacdo, Bela Vista e Santa Cecilia,
esses restaurantes se espalharam e concentraram, principalmente, ao redor desses, nos distri-
tos de Pinheiros, Perdizes, Moema, Jardim Paulista e Itaim Bibi.

O que pensamos ser mais instigante, porém, é o fato de que algo parecido tenha atra-
vessado o tempo e ainda ocorra atualmente com os food trucks e os food parks, que os abri-
gam em pontos fixos espalhados na cidade. Apesar dos chefs dos food trucks terem a possibi-
lidade de circular por diferentes distritos, tendo em vista que podem receber diferentes autori-
zacOes da prefeitura (Termos de Permissdo de Uso, ou TPU) para venderem seus produtos
nestes espacos diversos, assim como podem participar livremente de eventos em quaisquer lu-
gares, eles parecem nao fazé-lo: ao menos quando tratamos do Kombosa Shake e do Buzina.

Comecando com os food parks que listaremos na tabela e grafico abaixo, podemos
conferir como eles se concentram em relacdao aos bairros e Zonas de Sao Paulo: consideramos,
inclusive, aqueles que ndo estdo mais em funcionamento, como o Marechal e o Butantd Food
Park. Apesar do seu formato ser absolutamente distinto dos outros, incluimos na lista o Cen-
tro Gastronomico de Itaquera, que foi inaugurado a época anunciando food trucks como al-

guns dos seus atrativos (G1 SAO PAULO, 2015, s/p).
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Tabela 4: distribuicdo de food parks de acordo com bairros e Zonas da cidade

Vila Butanta Butanta Oeste
Marechal Food Park Santa Cecilia Centro
Gennaro Food Park Mobca Leste
Vegan Park Vila Mariana Sul
Calcadéo Urbanoide Consolacéo Centro
Pocket Park Moema Sul
Vila Mascote Food Park  |Vila Mascote Sul
Museum Food Park Ipiranga Sul
Saude Food Park Saude Sul
Jardim dos Food Trucks Jardim Marajoara |Sul
Kombuca Jardim Taquaral  |Sul
Bartainer Santo Amaro Sul
Ocupa Food Park Vila Mariana Sul
Food Park Interlagos Interlagos Sul
Studio Verona Santana Norte
Centro Gastronémico Itaquera Leste
Butantd Food Park Butanta Oeste

Gréfico 4: distribuicao dos food parks nas diferentes Zonas da cidade

Food Parks por Zona
12
10

O N M O

Centro Leste Norte Oeste Sul

Quando recorremos novamente ao mapa do municipio e seus distritos, os food parks

acima destacados distribuem-se da seguinte forma:



Figura 4: distribuicdo dos food parks por distrito da cidade de Sao Paulo
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Utilizando o mapa que destacamos acima como base, é curioso observarmos o que

ocorre, porém, quando sobrepomos nele as rotas recentes do Kombosa Shake, do Buzina e o

ponto de atendimento do Truck Burger 29:
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Figura 5: distribuicdo dos food parks somada as rotas recentes do Kombosa Shake, Buzina e

Truck Burger 29, por distrito da cidade de Sao Paulo

10 20

Legenda
FP+FT(m) | o 1002113

Se anunciamos ha pouco que ndo temos a intencdo de validar estatisticamente estes
dados, mas utilizd-los para apontar uma das facetas da gastronomia que haviamos percebido
ao longo de nossas investigacdes — nomeadamente, a seletividade espacial de sua producao e
reproducdo —, propomos um ultimo exercicio de observagdo das novas e velhas relacdes dos
produtores da gastronomia com a cidade de Sdo Paulo. O nosso tltimo mapa propde, portanto,
visualizarmos a compilacdo desses dados: juntando todos aqueles restaurantes que serviram
a0s N0ssos primeiros mapas, o0s food parks que selecionamos acima e os locais de circulacdo e

atendimento recentes do Kombosa Shake, do Buzina e do Truck Burger 29, teremos a seguinte
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configuracdo, conforme as faixas de quantidade de estabelecimentos por distrito descrita na

legenda:

Figura 6: Distribuicao dos RCT até 1988, somada as distribui¢des dos food parks e rotas do
Kombosa Shake, do Buzina e do Truck Burger 29
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Apesar dos food trucks e food parks mostrarem uma maior ocupacao dos distritos da
Zona Sul, quando comparados com os restaurantes de cardapios e comidas nacionais transna-
cionalizadas destacados por Jodo Podanovski no final da década de 1980 — que ocupavam
principalmente o centro e a Zona Oeste da capital —, percebemos que suas rotas nao avangam
por diversos espacos da cidade, em especial por aqueles distritos situados nos extremos das
Zonas Leste, Norte e da prépria Zona Sul. Como podemos reparar nos ultimos 3 mapas, o
Centro Gastrondmico de Itaquera e o Truck Burger 29, de Edna Gomes Dantas, figuram de
modo isolado no extremo Leste, apesar da linha cronolégica que os separam do passado e da-
queles restaurantes que pertenceram a gastronomia da cidade ha 30 anos, e que os unem com
o presente, mediante a realidade dos food trucks e todo o seu universo de atrativos que ja des-
tacamos.

Concentrando suas rotas principalmente nos distritos do Itaim Bibi, Moema e Santo
Amaro, que sao vizinhos dos distritos do Morumbi, Jardim Paulista e Campo Belo, o Kombo-
sa Shake, o Buzina e os food parks da cidade preferem operar e se instalar naquelas ‘ilhas de
bonancga’ que citamos, com seus melhores indices de qualidade de vida e seus arredores. Para
além desses distritos concentrarem servicos publicos e privados diversos, o que ja discorre-
mos por intermédio dos niumeros encontrados nos documentos publicados pela Rede Nossa
Sdo Paulo (2016; 2017), podemos pensar que, mediante a distribuicdo de toda a diversidade
de outros produtos culturais, eles concatenam e complexificam a gastronomia, sobrepondo-a
em espacos especificos e tornando a cidade ainda mais estratificada, em dimensdes diversas.
Isso ndo ocorrera, porém, somente com os food trucks.

Se observarmos, por exemplo, os enderecos de todos os restaurantes indicados na atual
edicao do Guia Michelin, constataremos que ndo ha nenhum restaurante na Zona Leste e que
grande parte dos restaurantes que compoem a rota paulistana do Guia Michelin estdo localiza-
dos, novamente, nos distritos do Jardim Paulista, Consolacdao, Cerqueira César e Itaim Bibi
(GUIA, 2017, s/p). As Unicas excecoes a Zona Norte, por exemplo, estdao na Vila Medeiros,
que apesar de ser considerado um dos piores distritos de Sdao Paulo (REDE, 2017, p.39), abri-
ga os restaurantes Mocoto e Esquina Mocoto, de Rodrigo Oliveira: ambos reconhecidos pelo

Guia Michelin. A figura abaixo, retirada do site homonimo, exemplifica o que estamos pontu-
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ando. Os simbolos vermelhos mostram a localizacdao de um unico restaurante enquanto os

brancos mostram a concentragdo de diversos restaurantes em um mesmo enderego ou regiao.

Figura 7: restaurantes indicados pelo Guia Michelin na cidade de Sao Paulo,
exceto Esquina Mocot6 e Mocoto
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Podemos perceber essa mesma seletividade geografica por parte dos produtores da
gastronomia quando lemos na secdo de Comidas&Bebidas da Veja SP, por exemplo, que “da
Vila Mariana a Moema, a Zona Sul tem dezenas de boas opc¢des para uma boa refeigao”
(VEJA SP, 2013a, s/p). Ou ainda, quando conferimos, na mesma revista, parte da reportagem

Os melhores lugares para comer e beber em cada regido da cidade

“Escolher um lugar bacana para almocar ou jantar em Sdo Paulo nao é
tarefa facil. Sdo tantas as opgdes — a Associagdo Brasileira de Bares e
Restaurantes estima haver 12 500 restaurantes espalhados pela cidade
— que pode ser dificil pincar um destino bacana. Para ajudar os pau-
listanos nesta empreitada, listamos abaixo bons enderecos para comer
e beber bem em cada regido da capital, com op¢Ges para todos os tipos
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de gosto e de bolso. Nos Jardins, é possivel fazer uma refeicdo gostosa
sem gastar um fortuna no Le Jazz Brasserie ou ainda tracar um beirute
do Frevo. Do outro lado do mapa, no Tatuapé, estdao o Coco Bambu,
rede especializada em pescados que abriu uma unidade gigante no
bairro, o Bacalhoeiro, 6timo representante da culinaria portuguesa, a
cantina e rotisseria La Pergoletta e as graciosas docerias Condimento
e Brigadeiro Dicunhada. Quem busca lugares bacanas na Zona Norte,
encontra uma das melhores esfihas da capital em Santana, na tradicio-
nal Casa Garabed. A extensa carta de cervejas do bar Frangd, debru-
cado sobre o Largo da Matriz de Nossa Senhora do O, e suas delicio-
sas coxinhas de frango ao catupiry, também atraem gente de todas as
partes para a regidao. No eixo sul, estdo a pizzaria Fugazzeta, em Moe-
ma, especializada em discos ao estilo portenho, e o espanhol Maripili,
na Chdacara Santo Ant6énio, que propde 6timas receitas tipicas em am-
biente intimista. Para tomar um café, duas boas op¢oes: o Nicecup, na
Chacara Klabin, que torra os graos de marca préopria em seu saldo, e o
Delasduas, no Campo Belo, que oferece fatias de bolo e pao delicia, o
primo baiano do pdo de queijo, para acompanhar.” (VEJA SP, 2013b,
s/p. Destaques nossos)

Apesar dessa quantidade imensa de restaurantes espalhados pela cidade, para a gastro-
nomia a Zona Norte vai até Santana ou Freguesia do O, sendo os restaurantes de Oliveira as
duas excecOes emblematicas. Ja a Zona Sul vai da Vila Mariana a Moema passando, no maxi-
mo, pela Satude ou Santo Amaro; a Zona Leste, por sua vez, chega ao Tatuapé e, simplesmen-
te, para, antes de chegar aos seus maiores distritos, como Sdao Miguel, José Bonifacio e Ita-
quera. O que queremos destacar é que ndo estamos tratando somente de distancias fisicas, de
quilometros e limites entre distritos: estamos tratando, ainda, de distancias simbélicas, de di-
ferentes possibilidades de vida para diferentes tipos de agentes que compdem 0 espaco social
da cidade de Sao Paulo.

Sejam os velhos restaurantes da cidade, os food trucks, os food parks ou os restauran-
tes atualmente estrelados, todos unem uma diversidade de elementos aos seus redores — cultu-
ra, movimento, gostos e experiéncias — enquanto segregam outros. J4 anunciamos o fato de
que a gastronomia depende da segregacdo simbolica de elementos diversos para poder se pro-
duzir e reproduzir meio ao universo da cultura, da comida e do extenso mercado de alimenta-
cao paulistano; o problema é que esses elementos incluem, na concretude, pessoas, suas sub-
jetividades e os lugares onde elas vivem e convivem.

Em conjunto, todas as informacdes, tabelas, graficos e mapas que trouxemos apontam

para o que temos argumentado desde o inicio dessa secao e, de modo geral, ao longo de todo o
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nosso trabalho: a gastronomia tem se expandido em diferentes sentidos, porém sua expansao
é, a0 mesmo tempo, um processo de selecdo continua de uma multiplicidade de elementos que
sao variados. Dentre todos esses elementos, podemos encontrar nomenclaturas, agentes, in-
gredientes e espacos especificos: todas essas especificidades, juntas, configuram as dimensdes
do préprio campo da gastronomia, cujas operacoes demarcam todos esses mesmos elementos
e, bem como acabamos de demonstrar, até mesmo as ruas e distritos da cidade de Sdo Paulo.
Falta-nos investigar, porém, uma ultima faceta de distingdo que podemos estabelecer
entre os produtores dos food trucks e os produtores ou vendedores de comidas de rua tradicio-
nais e populares da cidade. Confirmaremos com as nossas préximas observacdes tanto a im-
possibilidade de comparar esses agentes historicamente — a ndo ser que o facamos para dife-
rencia-los —, quanto as desiguais possibilidades que esses dois grupos carregam com relacao a
participacdo no campo da gastronomia. Encaminharemos a nossa préxima secao, por fim, des-
tacando as trajetorias de vida de diferentes agentes que produzem comidas dos food trucks,

porém em espacos cindidos e distintos da cidade.

4.3 Chefs e seus trucks nas ruas: o amor pelo gosto se espalha pela cidade

Dentre todas as diferencas que podemos encontrar acerca dos food trucks e o vasto
universo da comida de rua de Sao Paulo, o fato dos seus produtores serem considerados chefs
de cozinha e ndo simplesmente cozinheiros é, por certo, uma das mais marcantes delas, para
além de ser uma instigante novidade'®. Como pontuamos em nosso segundo capitulo, Maria

Ltcia Bueno havia notado algumas das especificidades que circundam as condicdes e atua-

181 Isso, veremos melhor, é o que podemos conferir nas midias e a exemplo das entrevistas com 0s proprietarios
dos food trucks La Buena Onda, La Peruana, Holy Pasta e Buzina, disponibilizadas no site Infood. Vale, porém,
uma observacdo: tanto Adolpho Schaefer, chef do Holy Pasta, quanto Marcio Silva e Jorge Gonzalez, do Buzina,
denegam essa nomenclatura. Na entrevista com Schaefer lemos que “(...) um dos fatores que contribuem para o
seu sucesso é a inexisténcia de barreiras entre Adolpho e o ptblico. O s6cio do Holy Pasta ndo quer ser encarado
como um chef-popstar-famoso-distante da realidade: ‘A gente ndo tem barreira alguma com as pessoas. O cara
fica dez segundos me olhando e vé que eu sou daquele jeito mesmo. Ai ele troca uma ideia, pega as criancas. A
pessoa me vé por cinco minutos e ja fala: E ai, Adolpho, tudo bem?’”. J4 com relacdo a Gonzalez e Silva, que
sempre relembram que escolheram trabalhar com os food trucks para serem mais livres das regras dos restau-
rantes de alta gastronomia, onde eles trabalhavam antes, podemos vé-los fazendo alusédo positiva ao termo ‘bai-
xa gastronomia’ tanto discursivamente, quanto vestindo camisetas com esse jargdo estampado. A se¢do com to-
das as entrevistas e citagdes pode ser acessada em: http://infood.com.br/entrevistas-com-chefs/. As imagens dos
ultimos chefs com camisetas escritas ‘baixa gastronomia’ podem ser acessadas no site do Buzina Food Truck:
http://www.buzinafoodtruck.com/os-buzinas/. Consultas feitas em: 23/03/2018.
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coes desses profissionais ao afirmar que, em vez de se preocuparem em criar pratos, os chefs
estao preocupados em criar tendéncias propondo “novos conceitos e modos de se relacionar
com a comida” (2016, p.448). A autora infere que isso ocorre, porém, sem que estes agentes
percam de vista os preceitos previamente dispostos pelo campo da gastronomia nao s en-
quanto um espaco social que abarca os chefs por exceléncia, mas que também os reconhece e
concede legitimidade aos mesmos para tanto.

Com relagdo aos chefs dos food trucks essa proposicao ndo deixa de ser verdadeira.
Aqueles considerados pioneiros do ‘movimento’ que descrevemos anteriormente conseguiram
disputar o campo da gastronomia em Sdo Paulo, alocando-se nele por meio de produtos e dis-
cursos que fomentaram a construcao de um novo conceito ligado a esse espaco de poder. Esse
processo, por sua vez, permitiu que o campo abarcasse novos agentes e produtos aos seus mo-
vimentos de reproducdo, expansao e perpetuacdo. Conforme também dissemos, esse novo
conceito de comida amplamente veiculado por chefs e proprietarios de food trucks envolveu,
ao mesmo tempo, uma nova cultura de producdo e consumo da gastronomia que conseguiu
transformar as qualidades de certos elementos sociais previamente estabelecidos nas ruas: o
resultado disso fez com que a gastronomia também comecasse a existir, em suas variadas di-
mensoes, fora dos consagrados restaurantes da cidade, mas nas mesmas ruas e vizinhancas
que os mesmos, concreta e simbolicamente. O que nos leva a refletir nesse momento é aquilo
que esta posto, nessas mesmas dimensdes, entre 0s chefs dos food trucks e os produtores e
vendedores dessas comidas de rua de outrora, distantes da gastronomia.

Em uma reportagem publicada em abril de 2016 no jornal Estaddo'®, lemos que o en-
tdo recente aumento das taxas de desemprego no pais havia levado a uma expansao do comér-
cio de rua por parte de comerciantes ambulantes, ndo s6 em Sao Paulo, mas em todo o Brasil.
Recortando os dados conforme o nosso interesse, a reportagem também anunciou que até o
més de fevereiro de 2016 a Prefeitura Municipal de Sao Paulo ja havia liberado mais de 630
licengas para que novos comerciantes de comidas de rua atuassem na cidade, o que ja totaliza-
va mais de duas mil permissdes desse tipo concedidas pelo 6rgao (O ESTADO, 2016). Ja na
matéria nomeada Meio milhdo de brasileiros vendem comida na rua, publicada em janeiro de

2018 pelo jornal Folha de S.Paulo, podemos conferir que

182 “Nas ruas de SP, mais ambulantes”, O Estado de S.Paulo, 9 de abril de 2016. Disponivel em: http://www.esta-
dao.com.br/noticias/geral,nas-ruas-de-sp--mais-ambulantes,1853801. Acesso em: 01/03/2018.
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“Em uma progressdo impactante, o nimero de pessoas que ganham o
sustento como ambulantes de alimentacao saltou de 253,7 mil no ter-
ceiro trimestre de 2016 para 501,3 mil no mesmo periodo [de 2017].
Em 2015, quando a atividade comecava a dar sinais de que seria uma
alternativa a crise, esse patamar rondava os 100 mil, segundo levanta-
mento feito pelo IBGE a pedido da Folha com base em dados apro-
fundados da pesquisa PNAD Continua. A tendéncia de queda no de-
semprego registrada nos ultimos meses vem se sustentando nas vagas
informais, sendo que o avanco dos camelds de comida correspondeu a
aproximadamente 11% da geracdo de vagas de emprego informal no
trimestre encerrado em outubro [passado]. [...] Esses trabalhadores
estdo por toda parte. Vendem sanduiches na praia ou bombons em por-
ta de faculdades. Carregam caixas de isopor com marmitas na calcada
de empresas no intervalo do almoco. Montam barracas pela manha
para vender café com leite em locais de grande fluxo, como portas de
hospitais ou terminais de 6nibus. A explicacdo para o crescimento des-
sas atividades estd na baixa exigéncia de especializacdo, segundo o
economista Sérgio Firpo, professor do Insper [Instituto de Ensino Su-
perior e Pesquisa em Negocios, Direito e Engenharia]. Nao é necessa-
rio ter treinamento aprofundado para preparar um alimento ou re-
vendé-lo pronto. [...] O aumento da demanda por alimentacdo mais
barata também pode ter impulsionado esse movimento, de acordo com
Cimar Azeredo, coordenador de trabalho e rendimento do IBGE. ‘Para
quem compra, sai mais barato do que o prato do restaurante. Como a
crise afetou muita gente, vender comida na rua virou um nicho.’”
(CUNHA, 2018, s/p. Italicos e colchetes nossos)

Nao é nossa pretensdo aludir que esses dados dizem respeito diretamente aos food
trucks e seus chefs pelo fato de eles serem também considerados comerciantes de comida de
rua: ao contrario. Estas informacdes reforcam o qudo seleto os food trucks e seus chefs sao
dentro de um universo que em alguma medida os abrange, que é o universo do comércio de
comidas nas ruas; por sua vez, tal comércio faz parte do mercado de alimentagdo fora do
lar'®, que inclui todos os tipos de restaurantes, lanchonetes e bares registrados pelas proprias
prefeituras dos municipios. Nem todos, obviamente, fazem parte do campo da gastronomia.
Caso tivéssemos dados mais precisos quanto a dimensdo informal desse mesmo mercado em

Sao Paulo, acreditamos que esses nimeros todos seriam absolutamente maiores.

183 para mais informagdes acerca do mesmo consultar a matéria de SANTOS, Ruama Aratjo dos. “Mercado de
alimentacao fora do lar”, Consumidor, Sebrae, 6 de dezembro de 2017. Disponivel em: http://www.sebrae.com.-
br/sites/Portal Sebrae/ufs/ac/artigos/alimentacao-fora-do-lar,19cfb3656dc20610VgnVCM
1000004c00210aRCRD?codUf=1&origem=estadual. Acessado em: 01/03/2018.
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Considerando as mais de duas mil licencas concedidas pela Prefeitura do Municipio de
Sdo Paulo para vendedores de comida de rua até o inicio de 2016 e lembrando que entre os
anos de 2014 e 2015 — auge do ‘movimento’ dos food trucks em Sao Paulo — o Guia Food
Trucks chegou a registrar aproximadamente 400 negécios do tipo (ROSARIO, Op. cit., s/p), ja
conseguimos comecar a pensar algumas das dimensdes de diferenca que perpassam tais pro-
dutores e vendedores. Ponderando, ainda, que apos este periodo de auge o ntimero de food
trucks em circulacdo na cidade caiu pela metade (VICENTE, Op. cit., s/p), enquanto o de ven-
dedores ambulantes aumentou, conseguiremos inferir o quao distinto é esse grupo composto
pelos chefs que vendem a gastronomia nas ruas frente aqueles ambulantes que, na falta de em-
pregos formais, viram no comércio de comida nas ruas uma efetiva possibilidade de sobrevi-
véncia, mas ndo uma mera escolha.

Indo além, o que podemos dizer é que os chefs dos food trucks nao circulam com iso-
pores cheios de marmitas em frente as empresas: nesses locais, eles param seus trucks estiliza-
dos de acordo com os conceitos de suas marcas para venderem comidas diferenciadas, que sao
servidas em embalagens customizadas. Chefs também ndo vendem bombons industrializados
ou bolos e doses de café em frente as universidades e hospitais com tabuleiros ou barracas
desmontaveis: eles usam suas food bikes e estacionam em outros lugares, como os food parks,
para poderem servir bombons e bolos gourmet, cafés especiais e assim por diante. As hipéte-
ses e elucidacdes poderiam ser muitas aqui, mas ndo por isso deixardao de encontrar suas di-
mensoes de realidade e desigualdade.

Se até aqui ja elucidamos algumas das diferencas que desassociam os significados so-
ciais dos food trucks frente ao vasto universo das comidas de rua de Sdo Paulo, sabemos que
ainda nos falta observar de perto as especificidades das trajetérias dos seus produtores para
que possamos refletir sobre as desiguais possibilidades de participacdo na producao daquilo
que denominamos gastronomia. Ndo perdendo de vista que os agentes sociais precisam culti-
var seus gostos pelas coisas até que possam se dispor a aprecia-las ou recusa-las (BOURDI-
EU, 2011), destacaremos nas proximas paginas trechos que dizem respeito as trajetorias de al-
guns chefs que ficaram reconhecidos por meio do trabalho que desenvolveram em seus trucks

na cidade de Sao Paulo.
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Diego Fernandes Juliano e o Kombosa Shake

“Milkshake gourmet é aquele que a gente faz mais trabalhado, por ex-
emplo o [de] cheesecake de morango. [...] N6s fizemos, elaboramos a
tortinha do cheesecake, trituramos [...], acrescentamos cream cheese
— uma coisa que ndo existe em nenhum outro lugar é um milkshake
com cream cheese —, uma calda de morango com pedacos de morango
e um sorvete de creme. Entdo, ele é muito mais trabalhado, ndo é sé
aquele que vocé pde uma esséncia e bate com sorvete. Existe uma ela-
boracao atras de tudo isso. A experiéncia que eu tive nos Estados Uni-
dos, ou na Espanha, ou mesmo na Inglaterra com os milkshakes me
fez aperfeicoar as receitas e ter ideias, né? Como sou um amante de
milkshake e provei ja diversos milkshakes [...], vocé acaba tendo idei-
as do que poderia ser [...]. A ideia é fazer um milkshake que vocé pro-
ve e fale: 'meu deus! E esse o milkshake!'[sic]” (MUNDO, 2015,
s/p. Italicos e colchetes nossos)

O depoimento que lemos acima foi extraido de uma reportagem especial sobre gastro-
nomia e food trucks, transmitida pela TV Gazeta em janeiro de 2015: seu locutor é Diego Fer-
nandes Juliano, pioneiro mundial, de acordo com ele, em servir milkshakes dentro de um vei-
culo desse tipo. Na verdade, Juliano foi pioneiro em servir milkshakes dentro de uma Kombi,
veiculo popular da Volkswagen que parou de ser fabricado em 2013, um pouco antes do lanca-
mento de sua marca e negocio, Kombosa Shake, especializada em produzir e vender milksha-
kes gourmet. Diego Fernandes Juliano afirma que consegue oferecer algo em torno de “(...)
180 sabores. Nos dividimos eles [...] em 19 cardapios, cada dia que a gente vai num lugar tem
um cardapio diferente [...] e todo dia é uma coisa nova. As pessoas vém, justamente, com
essa surpresa: de nunca saber qual o milkshake que vai ter [sic]” (Ibid.).

Enquanto um admirador dos milkshakes e kombis ao mesmo tempo, Juliano declarou
que apos algumas viagens para o exterior percebeu que a possivel ideia de mescla-los e traba-

lhar com o que realmente gostava daria certo. Isso é o que lemos em suas proprias palavras:

“Aos 21 anos fui morar fora do Brasil e a ideia surgiu em novembro
de 2013 quando eu voltei pro Brasil. Eu ja era amante de milkshake
em todos lugares que eu ia: tanto no Brasil, quanto fora do Brasil eu
comia e minha sobremesa era o milkshake. Quando eu voltei realmen-
te pro Brasil eu falei: 'tenho que fazer alguma coisa diferente!' e ai,
sim, veio a ideia. Por que? Porque a Kombi pararam de fabricar. E eu
falei: 'meu deus, como isso?' [...] A Kombi é tradicional, é classica,
ndo pode parar de fabricar a Kombi. Meu sonho é ter uma Kombi e
nunca tive uma Kombi, né? [...] Entdo eu falei: 'pd, vou fazer uma coi-
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sa diferente’. Sou amante de milkshake, amei os food trucks america-
nos, comi, olha, ndo em todos, mas todos que eu vi eu comi, todos que
eu pude eu comi. Entdo, falei: 'vou juntar as 3 ideias, por que ndo?'. O
milkshake, os food trucks americanos e a Kombi, no Brasil: a classica
Kombi no Brasil. O carro é uma atracdo, sem duivida, né? Noés restau-
ramos toda a Kombi: restauramos a lataria, o chassi, a suspensao, nos
fizemos todo um trabalho em cima dela. [...] Entdo, foi feito um tra-
balho de restauragdo e ndo s6 modificacdo dela. Ai a gente deu vida
nela, né? A gente fez as cores, deixou ela mais retrd, fizemos ela com
todo o carinho do mundo. Um design bonito, parecendo mais um
marshmallow [sic].” (MUNDO, 2015, s/p. Destaques e colchetes
nossos)

Em relacdo ao conceito que precisou criar para abarcar em sua marca tudo o que gos-
tava, Diego Fernandes Juliano afirma que obteve apoio e ajuda de seus familiares, que tam-

bém apostaram em sua ideia pioneira. Novamente lendo-o, ele afirma que sua familia

“(...) foi bem importante [...] no desenvolvimento do projeto. Tanto
nas cores, no uniforme: eu tenho duas irmas que sao estilistas, que de-
senharam o uniforme pra gente que estd sendo o maior sucesso. As
pessoas pedem pra tirar foto com a gente e dizem que realmente pare-
cemos 0s sorveteiros americanos. Minha irmd mais velha ajudou a
gente a fazer o logo [...]: a gente passou horas e horas desenhando o
logo. O nome foi ajuda da minha mae [...]; meu pai veio de Florian6-
polis pra cd me ajudar no operacional, tirando os cunhados que tam-
bém me ajudaram bastante [...]. A opinido de todos eles [foi valida].
Todos eles tém uma carreira que tem direta, ou indiretamente a ver
com o projeto, né? Um é designer, a outra € estilista, minha mde tem
fabrica de roupa, o pai ajuda na administracdo, entdo toda a familia
esta envolvida [sic].” (Ibid. Colchetes nossos)

Em 2014 Juliano ja comecaria a obter retorno dos investimentos feitos por ele e sua fa-
milia a partir de meados de 2013, quando “comprou um veiculo ano 1988, no qual foram in-
vestidos 120 mil reais em adaptacao e restauragao” (XAVIER; MORSELLI, 2015, s/p). Julia-

no comegou a circular com seu truck

“(...) em maio [de 2014] e, aproveitando a febre em torno da comida
de rua em S&o Paulo, encerrou [0 ano] com 40 mil sobremesas vendi-
das. As filas para comprar a bebida chegaram a uma hora e meia em
alguns eventos. ‘Recuperei o investimento em trés meses’, conta Julia-
no. Com o bom resultado, comecou a receber propostas para franque-
ar. O principal modelo disponivel é o de food truck, embora lojas e
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quiosques também entrem nos planos. Nele, o franqueado [recebe]
uma Kombi pronta para trabalhar, equipada com batedeiras, freezers e
um software de gestdo. O custo de adequacdo do veiculo esta incluso
na taxa de franquia, assim como as manutencdes por desgaste. O fran-
queado ndo é dono do automével, mas deve arcar com o seguro e ou-
tros custos, a exemplo das diarias para trabalhar em food parks (de
100 a 400 reais). Trés funciondrios atendem o publico, que pode che-
gar a consumir 400 copos [de milkshakes] em um evento — ao preco
de 12 a 20 reais.” (XAVIER; MORSELLI, 2015, s/p. Italicos e
colchetes nossos)

Assim, o Kombosa Shake comecou a ser visto como uma franquia promissora, sendo
elencado dessa forma na matéria 15 franquias que sdo apostas de sucesso em 2015, publicada
pela revista Veja Sp em janeiro do mesmo ano. Depois da expansdo do seu food truck por
meio desse formato, Diego Fernandes Juliano ja conta com lojas da sua marca em shoppings

da cidade de Sdo Paulo, Santos, Sdo Caetano do Sul e Bauru. Nas agendas dos seus foods

184

trucks™** podemos conferir, por exemplo, que entre o final de 2017 e margo de 2018 o Kombo-

sa Shake circulou por cidades como Campinas e Aruja; dentro de Sdo Paulo, estacionou re-
centemente em um food park situado no bairro da Modca, na Zona Leste e por quase uma se-
mana esteve em frente a Pontificia Universidade Catélica, em Perdizes, Zona Oeste, passando
depois pela hamburgueria Johnny’s Taste, na Chacara Santo Antonio e pelo Pocket Park, food

park localizado em Moema: ambos na Zona Sul.

Marcio Silva, Jorge Gonzalez e o Buzina

“Existe ha muito no Brasil, principalmente nas cidades dos interiores,
os trailers, mas de dogdo, dog prensado, hamburguer prensado. Ndao é
comida ‘comida’..., ndo existe uma cultura gastronomica. A diferenca
de food truck, nao sé nos Estados Unidos, como em Paris e até outras
cidades do mundo, Londres, é que existe uma cultura de food truck,
onde existem... comidas! Entdo vocé tem uma mexicana, italiana, chi-
nesa, coreana e la é muito mais desenvolvido do que aqui. Desde a
parte técnica de montar um caminhdo de comida, a cozinha, como a
cozinha em si. As pessoas tém muito mais experiéncia de como traba-
lhar na rua e com comida, e vocé encontra comidas maravilhosas na
rua. Maravilhosas, a precos ridiculos de baratos [sic].” (M DE MU-

LHER, 2014, s/p. Destaques nossos)

184 Conferi-las tanto por meio do site oficial quanto da pagina da marca no Facebook. Disponiveis em:
https://www.kombosashake.com.br/agenda e https://www.facebook.com/Kombosa-Shake-1429451687305632/.
Ultimos acessos em: 03/03/2018.
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Conforme acabamos de ler, Marcio Silva e Jorge Gonzalez sdo categoéricos quando vao
falar sobre os food trucks e o ‘movimento’ do qual foram pioneiros em Sao Paulo: comida de
food truck ‘é realmente uma comida diferenciada’, mesmo ndo sendo servida dentro de um
restaurante. Em verdade, a declaracdo feita acima é de Silva, mas conferiremos que ela tam-
bém poderia ter sido feita por Gonzalez ja que, de acordo com ele, decidir comer num food

(14!

truck ndo é como dizer: “'vamos [ir para] um food truck para comer porque ¢ barato' e acabou.
Nao, [vocé] vai no food truck porque é gostoso, porque é barato, porque tem musica, tem gen-
te bonita, tem gente sorridente; assim, essa é a vibe do food truck! [sic]” (SAMPA CRIATIVA,
2014, s/p. Colchetes e italicos nossos). Ambos acreditam que a rua é, justamente, o cenario
que proporciona essas boas especificidades vinculadas as comidas servidas nos food trucks
dentro e fora de Sao Paulo.

Marcio Silva e Jorge Gonzalez, amigos e sécios do Buzina Food Truck, compartilham
ndo s6 o gosto pela gastronomia, mas também uma rotina de trabalho baseada no mote “urba-
no, livre, sabor, cultura, amor, comida de rua”. Estas sdo as palavras que encontramos estam-
padas ndo s6 nas latarias dos dois furgdes marrons que os sdcios possuem hoje mas, também,
que vemos pintadas na parede da lanchonete homénima que os chefs inauguraram no bairro
dos Pinheiros em 2017: dentre o mote, ‘amor’ é sempre a palavra em destaque (M DE MU-
LHER, 2014, s/p; INFOOD, 2017b). Ja sabemos, contudo, que tanto em relagao a Silva quan-
to a Gonzalez, o amor pela cozinha ndo comegou nos food trucks e tampouco nos hamburgue-
res do Buzina.

Como podemos ler no site do Buzina, Jorge Gonzalez nasceu em Nova York e é filho
de cubanos; morou em Londres, estudou publicidade e por 14 trabalhou em restaurantes como
The Ledbury e Racine. Depois que chegou em Sdo Paulo, trabalhou no D.O.M., com Alex
Atala e fundou o Buena Fé, um restaurante pop-up que promovia jantares privados, porém li-
gados a eventos culturais e beneficentes. JA Méarcio Silva é brasileiro, mas morou muitos anos
em Nova York, formou-se em jornalismo e literatura'®> onde trabalhou, por exemplo, em res-

taurantes do grupo do chef Daniel Boulud'®. Antes do Buzina, ele também havia sido chef e

'8 Esta informacdo, especificamente, serd encontrada em INFOOD, 2015, s/p. Acessar: http://infood.com.br/mar-
cio-silva-o-buzina-food-truck-e-um-grito-de-liberdade/. Ultima consulta: 20/03/2018.

'8 Conforme lemos no site do restaurante homénimo, Daniel é um dos poucos restaurantes (e chef) que carrega,
atualmente, duas estrelas Michelin em Manhattan. Ver DANIEL, s/d.
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dono do restaurante Oryza até 2012, quando decidiu fecha-lo para passar uma temporada no
Mugaritz, restaurante situado no Pais Basco (BUZINA, 2013).

Sobre sua trajetéria antes do Buzina, Jorge Gonzalez ainda conta que

“(...) estava fazendo jantares, mas ndo com frequéncia. E a gente ndo
tinha a liberdade que queria. Cozinheiro é cozinheiro por isso: por
conseguir criar coisas, fugir do padrao. [O Marcio] e eu somos ex-
publicitarios. Meus pais sdao cubanos, nasci nos [Estados Unidos] e fa-
lei para eles que queria ser cozinheiro. Minha mde disse: ‘cé ta louco?
Sai de Cuba para ter uma vida melhor!’ (risos). Fiz publicidade por al-
gum tempo, mas ndo conseguia entrar nessa cultura. Depois do 11 de
setembro, falei: ‘chega, vou atrds do que quero’. O Maércio também
queria essa liberdade. A gente estava conversando, e falamos: vamos
fazer algo mais ligado a rua, com mais mobilidade. Era o0 momento
certo para entrar com uma coisa nova. A comida de rua ja existia, mas
ndo nesse modelo. A gente juntou esses fatores e, entdo, nasceu o Bu-
zina. Porém, tinham pessoas que disseram que ndo iria funcionar, que
aqui ndo tinha essa cultura. Mas eu nasci nos [Estados Unidos], o
Marcio morou 14 um bom tempo: a gente sabe que o negécio funcio-
na.” (INFOOD, 2015, s/p. Italicos e colchetes nossos)

Silva também trabalhou como gar¢om nos Estados Unidos por mais de 10 anos e, ao
longo desse tempo, se formou em jornalismo e literatura: ele afirma que somente depois desse
periodo percebeu que gostaria de trabalhar profissionalmente nas cozinhas, sendo que quando
adolescente e mais jovem simplesmente nao gostava de cozinhar (INFOOD, 2015, s/p). De-
pois de ter voltado para o Brasil, trabalhou por quase 6 anos na area de propaganda, casou-se

e retornou aos Estados Unidos. Depois disso, ele mesmo conta que

“Entrei em contato com um ex-gerente, que me chamou para conver-
sar. Eu disse para ele que queria voltar, mas, dessa vez, dentro da cozi-
nha. Ai eu recomecei minha vida em restaurante. S6 trabalhei em res-
taurantes em que eu sabia que havia uma lideranca absurda e a comida
era muito boa. Por ndo ter feito faculdade [de gastronomia], era muito
importante eu estar trabalhando junto com os caras que faziam a dife-
renca. Trabalhei com grandes nomes — caras absurdamente famosos e
bons para caramba como cozinheiros. Fui aprendendo na raca e investi
muito tempo e dinheiro trabalhando em restaurantes, do zero. Gastei
muito tempo lendo livros. Li muito para correr atras do fato de ndo ter
faculdade. E foi assim que tudo comegou. Em 2009, minha esposa
queria voltar para o Brasil. Cheguei aqui, fiquei desempregado duran-
te uns 6 meses e consegui um emprego no Téte-a-Téte (chef Gabriel
Matteuzzi). Fiquei um tempo la e o restaurante acabou fechando. Foi
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uma experiéncia legal, mas ndo era o que queria. Em seguida, abri o
Oryza junto com uma amiga. Ele foi muito bem em um ano e meio,
mas 0 movimento comegou a cair — foi aquela época dos arrastoes — e
o fechei em 2012. Dai fui trabalhar no Mugaritz (Pais Basco). Foi ab-
surdamente bom. E me ajudou a fazer algumas escolhas: meu sonho
era passar em um restaurante trés estrelas Michelin. Eu achava o maxi-
mo aqueles restaurantes da Espanha, Pais Basco. Fui 1a e foi muito
bom, mas vi que aquilo é uma utopia, um outro mundo. E um restau-
rante no meio do nada, onde vocé atende cerca de 40 pessoas. Pela re-
alidade ser muito diferente, 0 que vocé aprende 14 ndo serve muito
para o resto. Mas vocé aprende muito sobre técnica. [...] Tanto eu
quanto o Jorge ndo queriamos trabalhar confinado dentro de uma cozi-
nha de alguém, fazendo o cardapio de uma outra pessoa. Nos levamos
conosco marcas — inclusive no corpo — de trabalhar em outros restau-
rantes.” (INFOOD, 2015, s/p. Destaques e colchetes nossos)

Apesar de ambos terem passado por esses restaurantes internacionalmente prestigiados
e reconhecidos — como o Mugaritz'¥, o D.O.M'® e o The Ledbury'® —, hoje os chefs Gonzalez
e Silva denegam ‘suas origens’ e promovem aquilo que provocativamente chamam de baixa

gastronomia, e afirmam que ndo sentem falta do contrario. Silva diz:

“Eu e o Jorge brincamos que saimos da alta gastronomia para a baixa.
E um recado para as pessoas, dizendo que ha todo o glamour da alta
gastronomia, mas também existe a coisa mais simples. No final, ndo é
alta, nem média ou baixa. E boa. Para a gente, é servir um bom prato,
a um prego justo, e em um ambiente casual.” (INFOOD, 2015, s/p.
Destaque nosso)

Quando Marcio Silva compara o que vivia nos restaurantes com aquilo que atualmente

faz em seu food truck, declara que

“O Buzina é o nosso grito de liberdade das 4 paredes de uma cozinha,
da alta gastronomia e a gente achar nossa personalidade na nossa co-
mida, no nosso caminhdo. [...] Food truck ndo é simplesmente uma
comida; se vocé quer s6 comer, vocé pede um delivery, uma entrega,
vocé vai em qualquer lugar. O food truck tem toda uma filosofia de

187 A exemplo do que lemos em uma noticia divulgada em 2017 no site oficial do restaurante, que comemorava o
fato de que ha 12 anos consecutivos, o0 Mugaritz figurava entre os dez primeiros da lista dos ‘50 melhores restau-
rantes do mundo’ da revista Restaurant. Conferir: MUGARITZ, 2017.

188 Conferir capitulo 2.

189 Entre os anos de 2010 e 2012 o restaurante conquistou o prémio de melhor da Inglaterra por meio da revista
Restaurant e atualmente é reconhecido com duas estrelas Michelin. Conferir. THE LEDBURY, 2018.
http://www.theledbury.com/
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atendimento, de vocé vim, vocé sentir a vibe, sentir o lugar. Onde eu e
o Jorge [...] trabalhavamos, nds faziamos pratos, nés colocavamos os
pratos e 'adids': o prato vai embora e eu nao vejo pra quem que vai, eu
ndo vejo qual a reagdo da pessoa, ndo vejo a cara da pessoa e ‘vamos
14, continua’! 4 paredes, suando igual maluco...[sic]” (SAMPA CRI-
ATIVA, 2014, s/p. Colchetes e italicos nossos)

Jorge Gonzalez também afirma algo parecido, destacando que o food truck permite um
atendimento mais pessoal e descontraido, apesar de ndo menos cuidadoso em relagdo ao de
um bom restaurante. Esse chef também afirma que o Buzina foi seu “grito de liberdade, de po-
der [interagir] com as pessoas, de estar num lugar diferente todos os dias, de fazer uma comi-
da simples mas nunca sacrificando ingredientes, sempre com ingredientes bons e a preco jus-
to” (M DE MULHER, 2014, s/p). A possibilidade de unir nos trucks atendimento, comida e

espaco diferenciados, de acordo com Gonzalez,

“(...) virou a nossa meta [...]. A gente queria fazer isso, a gente queria
ter mais interagdo com as pessoas também e o truck era o veiculo per-
feito para isso, né? Nao existe uma pretensdo, quando vocé vai num
food truck vocé ndo tem ar-condicionado, vocé nao tem garcom, vocé
ndo tem toalha de mesa, entdo vocé ja deixou a frescura para fora. Ai
vocé [esta] pelo entorno, pela comida, pela vibe e isso para mim é a
esséncia de tudo. Vocé vende uma comida legal, gostosa, a preco jus-
to, honesto e ainda tem essa interacdo com as pessoas [sic].” (BUZI-
NA, 2013, s/p)

Quanto ao processo de escolha do que viria a compor o cardapio, a marca e o conceito
do Buzina — que como ja dissemos, é atualmente replicado em 3 pontos de venda simultaneos,
sendo 2 food trucks e um ponto fixo —, os sécios também preferiram confiar em seus préprios

gostos. Como podemos ler no depoimento de Marcio Silva:

“Eu e o Jorge somos treinados em culinéria francesa, mas ndo gosta-
mos de rotulagdes. Quando vocé se rotula, vocé é colocado numa cate-
goria. Eu falei: vamos cozinhar o que a gente gosta, o que a gente
come. E a gente gostava de hamburguer ‘pra dedeu’: todo domingo e
segunda eu como hambtirguer. Ai a gente falou: ‘vamos ter hambtir-
guer. Por que ndo?’. Af a gente comecou com 3 hambtirgueres, depois
colocamos o quarto — o vegetariano. Acrescentamos alguns pratos, e
essa parte foi rdpida. Fizemos uns testes, fomos fazendo, e o negécio
virou. O hambtirguer virou cerca de 60%, 70% das vendas, e o ham-
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burguer tomou o lugar do hot dog como a comida de rua.” (INFOOD,
2015, s/p. Itdlico nosso)

A escolha do cardapio, certamente, foi um empreendimento de sucesso e possibilita
que o Buzina circule como um dos food trucks mais antigos de Sao Paulo, hoje. Entre os inici-
os dos meses de janeiro e margo, o Buzina circulou em Campinas, mas manteve-se também na
capital, diariamente. Por duas vezes estacionou no bairro Tatuapé, na Zona Leste, enquanto
semanalmente frequentou os bairros Vila Olimpia, Itaim Bibi e Moema. Para além desses, o
Buzina também estacionou na Vila Madalena, no Paraiso, no Jardim Europa e no Brooklin

Paulista, todos bairros situados entre a Zona Oeste e Sul de Sdo Paulo™.

Edna Gomes Dantas e o Truck Burger 29"’

Apesar de ainda ndo conseguir se dedicar em tempo integral ao seu truck, Edna Gomes
Dantas conta que ja foi chamada em seu bairro de ‘rainha do hambtrguer’. Para além de tra-
balhar de quinta a domingo como proprietaria do seu trailer — o Truck Burger 29, que fica es-
tacionado na Praca Brasil e em frente a Cohab II de Itaquera, extremo Leste paulistano — Edna
trabalha de segunda a sabado, como governanta, em um apartamento residencial situado no
Higienopolis, bairro nobre da regido central da cidade. Apesar da rotina cheia, que inclui o
fato de ser esposa e mae, Dantas também esta em uma das etapas finais do processo seletivo
de admissdo para a nova temporada do programa MasterChef Brasil e acredita que caso consi-
ga participar do talent show, vivera ndo s6 uma fase de superagdao, mas ainda uma boa oportu-
nidade para divulgar seu food truck e ter mais sucesso em sua carreira de cozinheira'®.

Edna Gomes Dantas nasceu em Tangard, ‘uma cidadezinha de 10 mil habitantes’,
como ela diz, no interior do Rio Grande do Norte, e chegou em Sao Paulo com 19 anos en-

quanto ainda cursava o segundo ano do Ensino Médio. Ela conta que assim que chegou na ca-

19 Conferir agendas passadas dos trucks nas postagens oficiais do perfil do Buzina, no Facebook: https://www.-
facebook.com/buzinabrasil/. Para conferir a agenda semanal e atual dos carros, acessar: http://www.buzinafood-
truck.com/roteiro/. Ultimos acessos feitos em: 04/03/2018.

91 As informagdes que serdo disponibilizadas nesta subse¢do dizem respeito a entrevista coletada em nossa tlti-
ma etapa de trabalho de campo, realizada em meados de dezembro de 2017. Na ocasido, a pesquisadora ficou
hospedada por 4 dias na casa de Edna Gomes Dantas — proxima ao bairro Lajeado, no distrito de Sdo Miguel
Paulista, no extremo Leste da cidade — e trabalhou por 3 dias na operagdo do Truck Burger 29 com ela. A entre-
vista pode ser conferida na integra nos apéndices deste trabalho.

192 Antes de finalizarmos essa pesquisa, pudemos verificar que Dantas néo foi selecionada para a atual temporada
do programa.
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pital foi trabalhar no setor de comércio, porém quando teve oportunidade de adentrar profissi-
onalmente no mundo da gastronomia, ndo titubeou. Conforme lemos em suas préprias pala-

vras:

“Porque quando eu vim... Na verdade, assim, eu sempre [...] fui de fa-
milia nordestina. E 14 a gente tem uma cultura de cozinhar, de cozinha,
de comer bem, de comer com fartura, e eu sempre vi [as pessoas cozi-
nhando], sempre que tinha, que chegava alguém na sua casa, [...] vai
no quintal, pega uma galinha, ja mata, ja prepara e tal. E ai eu sempre
via elas [fazerem], e eu gostava de fazer. [...] Mas ndo, eu nunca pen-
sei que eu fosse usar isso de profissao. Nunca pensei que eu fosse tra-
balhar com isso e viver disso, assim. E ai, como vocé falou de traba-
lhar no comércio, mas quando eu vi a chance, ali, de poder fazer aqui-
lo, e eu gostei daquilo, entdo eu... ai abandonei tudo a outra coisa [...]
[sic].” (Colchetes nossos)

Dantas afirma que se apaixonou pelas cozinhas profissionais depois de uma coincidén-
cia que ocorreu entre os anos de 2007 e 2008: enquanto andava em seu bairro, pegou um jor-
nal que estavam distribuindo e nele estava anunciado um curso gratuito, oferecido por uma
ONG que atuava na regido. Ela mesma conta sobre o processo que viveu antes de ter seu

Truck Burger 29:

“(...) e ai um dia eu vi no jornalzinho que ia ter um curso de culinaria
oferecido por uma ONG e af eu fui participar desse curso [...], 14, co-
nheci a Marisol Richter [...], que era professora do curso de nutri¢do
la da Faculdade Sdo Judas, e ai eu comecei a gostar, assim... ela foi
mostrando de um jeito tdo, sabe, tdo além de cozinhar e de fazer comi-
da pras pessoas comerem normalmente, assim, uma coisa tdo bonita...
E ai eu fui me apaixonando e ai, a partir de entdo, eu passei a s traba-
lhar com comida... e ai procurava cursos, trabalhei em vérios lugares,
trabalhei com cozinha experimental...[sic]” (Colchetes e destaques
Nn0SS0S)

Por meio do contato que estabeleceu com a professora Marisol Richter, Dantas come-
cou a atuar como auxiliar de cozinha na regido da Modca, na Zona Leste. Ela destaca com
frequéncia a importancia da professora em sua trajetéria, tendo em vista que ninguém em sua

familia atuava profissionalmente na area e que Richter
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“(...) trabalhava 14, na faculdade, ela dava aula a tarde e, de manha,
ela dava aula pra gente, assim, [...] acho que umas 30 pessoas, assim,
que ndo tinham... pessoas, assim, de baixa renda, [...] a gente que
[...] ndo tinha condi¢des, mesmo. E ai, eles ofereciam [o curso] como
oportunidade de vocé ter uma profissdo. [...] E a gente ia 14, mesmo,
la na [Faculdade] Sdo Judas, mesmo e, assim, bem legal, né? A gente
usava o laboratério deles, a gente usava a cozinha deles, os equipa-
mentos deles... a faculdade, a Sdo Judas fornecia porque era uma par-
ceria [...], ai eles forneciam materiais, tudo que a gente usava, a maté-
ria-prima que a gente usava nas aulas (...) [sic]” (Destaques e col-
chetes nossos)

Pouco tempo depois que comecou a ‘fazer bicos’ em lugares indicados por sua profes-
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sora, como a padaria Di Cunto'” e a cozinha experimental SC - Servigos ao Consumidor'®,

Edna Gomes Dantas foi avisada que as inscri¢des do curso basico para cozinheiro, oferecido

gratuitamente pelo SENAC, estavam abertas:

“E ai depois eu fui, eu fiz o curso [do SENAC] em Aguas de S&do Pe-
dro, o de capacitacdo pra cozinheiro. E, assim, 14 é um intensivao, as-
sim, de gastronomia. Eu acho que... porque 14 o importante assim,
nesse curso [é] porque além da gastronomia, vocé aprende a... viver,
assim, no mundo da gastronomia. Ndo s a gastronomia, aprender a
fazer ali, cozinhar e tal, mas vocé aprende muito porque vocé convive
com pessoas diferentes, vocé fica 6 meses trancado com pessoas que
vocé nunca viu na sua vida, longe da sua familia. Entdo, assim... tudo
fica a flor da pele. E eu aprendi a... gostar desse universo, que é a co-
zinha. Porque ali foi bem a realidade do que realm[ente]..., do dia a
dia do cozinheiro [sic].” (Italicos e colchetes nossos)

Depois de um semestre trabalhando e estudando em regime de semi-internato — apren-

dendo nas cozinhas do luxuoso Grande Hotel do SENAC em Aguas de Sdo Pedro'® estilos de

19 Famosa padaria inaugurada em 1935 no bairro da Mo6ca e que conta, hoje, com outras duas filiais. Consultar:
http://www.dicunto.com.br/. Ultimo acesso em: 05/03/2018.

9 A cozinha experimental fica na Vila Madalena e atua junto aos consumidores de empresas como PepsiCo,
Cargill e Wow, elaborando catdlogos de receitas e testes para variados produtos alimenticios industrializados,
como chocolates, 6leos, farinhas, enlatados, adogantes, etc. Como leremos no site da empresa: “A SC Servigos
ao Consumidor surgiu no mercado brasileiro quase ao mesmo tempo em que passava a vigorar o Codigo de De-
fesa do Consumidor. Nasceu como resposta a uma realidade nova que definia como direitos fundamentais do
consumidor o respeito a saude, a inteligéncia, ao direito a informacdo, a escolha e a necessidade de ser ouvido.
Um novo consumidor nascia! Mais consciente de seu papel, mais participativo, refratario a propaganda emocio-
nal, elegendo suas marcas de forma mais racional.” Disponivel em: http://www.scservicos.com.br/Default.aspx.
Ultimo acesso: 04/03/2018.

1% Ppara mais informagdes, acessar: http:/www.grandehotelsenac.com.br/br/sao-pedro. Ultima consulta:
04/03/2018.
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vida diferenciados e adquirindo gostos que ndo faziam parte de sua vivéncia anteriormente —,

vieram novas oportunidades para Dantas. Ela mesma conta que:

“(...) depois, eu trabalhei em restaurantes, [...] padarias né, sempre na
cozinha, e ai um dia surgiu a oportunidade de um food truck... [...] na
verdade, eu sempre quis ter um negécio, s6 que era muito dificil, por-
que exige muito dinheiro, e assim, eu acho que é a forma que eu vi foi
o food truck. [...] Porque é pequeno, pouco dinheiro e vocé conseguia,
sabe? Dai eu achei, falei: ‘E a oportunidade [...] de vocé realizar, co-
mecar a realizar um sonho!’ [...] Entdo, assim... eu sempre trabalhei
pras pessoas, né, pros outros, de funcionario, sempre empregado, e ai
eu queria alguma coisa, sabe? Eu pensei em fazer tapioca pra vender,
pensei em... fazer, vender churrasquinho, eu queria, de alguma forma,
empreender com isso [...]. E ai abriu o centro gastronémico, aqui no
centro de Itaquera e ai eu fui 14 me informar. Eu perguntei e eles fala-
ram que era com food truck, que eles iam colocar... abrir vagas e tal. E
ai eu me interessei, assim, eu falei [...] ‘E agora ou nunca! E a chance.’
Dai a gente juntou tudo o que tinha e o que ndo tinha e: ‘vamo, vamo
partir pra cima, pro food truck!’” Ai eu comprei o food truck e a gente
colocou la [sic].” (Colchetes e italicos nossos)

Conforme Dantas nos conta, a abertura do centro gastronémico no bairro Itaquera —
local que, por problemas diversos deixou para depois se instalar na Praga Brasil, em frente a
Cohab II — ndo foi a tinica motivacao para que ela e seu esposo pudessem pensar no proprio
negocio. Vendo os food trucks na midia, Edna Gomes Dantas se inspirou e, antes de servir
seus famosos hambtirgueres, servia massas, assim como o Holy Pasta. Podemos ler no dialo-
go abaixo transcrito como foi o processo nao sé de inspiracao para seu empreendimento, mas

de formulacdo do cardapio e conceito do Truck Burger 29:

Talitha: “[...] Antes de vocé pensar e decidir, assim, que era um truck, vocé ja tinha frequentado, vocé
chegou a ir em algum food truck? [...]

Edna: Fui, fui, eu ja participei... Entdo, é que assim, vocé falou, foi uma febre... de repente: food truck.
E ai eu sempre gostei muito de assistir programas de [...] gastronomia, de culindria, e dai tinha um ca-
nal, num canal 14, acho que era Discovery Home&Health, ai tinha um programa que era A Batalha dos
Food Trucks. E eu adorava aquilo, tipo, vocé fazer... ter toda aquela pressdo, vocé fazer aquelas comi-
das, tudo dentro de um espaco, assim, minusculo... e era muito interessante...

Talitha: Esse A Batalha [dos Food Trucks], desculpa te cortar, era com o Adolpho, né, com os caras do
Holy Pasta e do Buzina, nao é?

Edna: Aham, isso mesmo!
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Talitha: E vocé chegou a ir, alguma vez, em um dos dois? Vocé conhece eles pessoalmente?
Edna: Ndo, ndo. Nao conheco.
Talitha: Mas, vocé era fa do programa?

Edna: Mas, eu era super fa. Assim, eu assistia e quando eu vi a chance parecia até mentira... Eu falei:
‘meu, sério que eu vou ter um food truck?’ E ai assim, [...] ai comeca a divida do que vocé vai colocar
no food truck. Porque, a principio, o nosso food truck era de massas. O nome era Pot Itdlia... o nome
de tudo ali era Pot Itdlia... [...] Porque era massa. Dai a gente fazia massas caseiras, molhos... bem...
artesanais, mesmo.

Talitha: [...] O trailer que eu conheci, vocé comprou daquele jeito, ou vocé mandou fazer? Como é
que funcionou isso?

Edna: Na verdade, assim, pra comprar feito era carissimo, e ai a gente teve que ir se adaptando com o
que a gente tinha. Eu comprei o... o cara fez s6 a carcaga, os metal 14, o de ferro, [...] e a gente man-
dou pintar, mandou adesivar, comprou as coisas de dentro, assim, pra colocar em volta. (Italicos e
colchetes nossos)

Sobre a estilizacdo do truck e as fotos do cardapio que vende, Dantas complementa:

Edna: Fizemos tudo. Foi isso, mesmao. [...] E a gente achou isso bem importante, assim... A gente que-
ria que o cliente... porque as pessoas sempre falam que todo lugar que vocé vai, que tem as fotos, sem-
pre é diferente, né? A gente vai comer num lugar e as fotos sempre sdo diferente do que realmente é e
eu queria igual, assim, fazia questdo que fosse igual ao nosso lanche. Dai eu mesma fiz os lanches, fiz
aqui na minha casa, tirei foto de todos os lanches. Eu que tirei as fotos, porque eu queria... o angulo
que eu queria, [...] do jeito que eu queria que o cliente visse e é do mesmo jeito, assim, que é, que
mostra a foto. A foto do nosso banner é igual aos nossos lanches.

Talitha: Vocé tirou aqui na sua casa? Vocé tinha comentado que foi com o seu celular...

Edna: Aham, isso mesmo... [...] é bem meu negocio, mesmo, bem... ele tem muito a nossa cara, as-
sim, tudo foi a gente que fez, sabe? Tudo que escolheu... Inclusive as fotos do banner... (Italicos e
colchetes nossos)

Apesar do seu trailer ser ‘muito grande e pesado’ para ser acoplado em um carro e cir-
cular por outros bairros da cidade, os hamburgueres vendidos por Dantas no Truck Burger 29
fazem sucesso na Praca Brasil ha mais de 2 anos. O processo de nomeacao do truck foi sim-
ples: Dantas nos contou informalmente que, na falta de inspiracdo, apostou no nimero da data
do seu aniversario. De acordo com a cozinheira, o sucesso veio ndao s6 porque ela vende pro-

dutos diferentes daqueles encontrados nas grandes redes de fast food, mas também porque em
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seu truck os clientes podem sempre se sentir ‘a vontade’, ao passo que sao sempre bem aten-
didos. Assim que ela e o esposo chegam na praca para poderem comecar a operacdo de venda
dos hamburgueres que pré-preparam em casa, ligam o radio do carro que possuem e, ao som
dos atuais sertanejo, samba, pagode ou pop, abrem o trailer, montam o espaco de servico em
frente a0 mesmo com mesas e cadeiras de plastico e, por fim, postam no Facebook'® que es-
tdo prontos para atender seus clientes. Dantas afirma ainda que, sempre que necessario, ofere-
ce hamburgueres ou batatas fritas gratuitamente para que seus clientes conhecam seus produ-
tos e comprovem, por eles mesmos, que consumirdo algo especial.

No cardapio de Dantas, que traz principalmente os hamburgueres que variam entre
R$10 e R$20, pudemos observar que ha um sanduiche intitulado Gourmet. No didlogo abaixo,

descrevemos os motivos de tal nomeacao:

Talitha: “qual é o [seu] sanduiche mais caro?
Edna: E o ‘Super’.

Talitha: O ‘Super’, [...] é aquele granddo, que vai onion rings, o duplo? Tem um que é o ‘Gourmet’,
né?

Edna: ‘Gourmet’. Que é recheado com queijo...
Talitha: [...] Por que vocé deu o nome de ‘Gourmet’ pra ele?

Edna: Ai, na verdade, a gente... a gente tava criando mais, assim, o que que o pessoal ia achar quando
[...] eles vissem o nome, por exemplo. Entdo, [...] a gente queria um que... com a nossa margem mai-
or nele, né? Porque nele ndo vai tanta coisa, s vai hamburguer e queijos, e ai a gente queria uma coisa
que chamasse a atencdo e hoje em dia td na moda gourmet, né? (risos). Tudo é gourmet... [...] Entdo a
gente criou um lanche, o ‘Gourmet’, porque ai ia... chamar a atencdo, mesmo. Mas, foi s6 pra chamar
a atengdo [...].

Talitha: Entendi. E deu certo?

Edna: Deu certo, super certo [sic].” (Italicos, parénteses e colchetes nossos)

Conforme também ficou registrado em nossa entrevista com Dantas, o publico do
Truck Burger 29 possui algumas especificidades em relacdo aos publicos de outros food

trucks: como o trailer fica estacionado e ndo circula, as pessoas precisam ir até ele para comer

19 Conferir perfil oficial do Truck Burger 29 em: https://www.facebook.com/TruckBurger29/. Ultimo acesso em:
05/03/2018.
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os sanduiches que Dantas vende. Ela afirma, porém, que isso ndo é problema para seu nego-
cio, que esta sempre movimentado. Assim como podemos ler em outro trecho da nossa entre-

vista, a cozinheira pontuara:

Edna: “[...] na verdade, a gente é dividido por dias da semana. Na sexta-feira a gente recebe mais jo-
vens, entdo, assim, a molecada, sabe? [...] Sdbado é mais familia [...]. O homem bebe uma cerveja, as
vezes a mulher bebe, também, e tdo comendo e tal. No domingo, é mais pessoa que vem da igreja. En-
tdo, assim, é bem dividido e a gente ja sabe disso. Pessoal mais tranquilo, entdo, familia, também... ca-
sais, assim, que vem... saem ndo sei de onde... é, acho que vao pra igreja, pra missa, ndo sei... pro culto
e eles vem. Saem no domingo e vao pra 14, no truck. Entdo, é bem dividido e a gente sabe disso. Entdo,
na sexta sd jovens, sabado e domingo é mais familia. Ndo tem tanto jovem no sabado e no domingo, a
gente ndo atende tanto jovem. Mas, na sexta-feira, acho que 90% é sé jovem, assim, até uns 25 anos.

Talitha: E a gente tava conversando, também no final de semana, e vocé estava falando, né, que muita
gente [te] fala: ‘Ai, é o publico da quebrada [...]’. Mas, vocé comentou [...]: ‘é o meu publico’, é o pd -
blico que deu certo, né? E vocé esta feliz, hoje, com seu publico?

Edna: Sim, muito feliz! A gente... sempre quando a gente pensa em abrir um negocio, a gente sempre
quer ir pra um lugar 'top', a gente quer colocar num lugar bom, assim, que vocé acha que vao... que
tem uma pessoa... Se eu puder abrir um restaurante num lugar que é uma classe média, se eu quisesse
colocar o meu truck 14 na Paulista, ndo sei..., nos Jardins... s6 que ai, 14, o cara que tem muito dinheiro,
que consegue abrir o0... uma hamburgueria com nome, ele vai, ele vai... eu ndao vou aparecer! E ai a
gente pensou isso. E quando eu coloquei 14, na Cohab, que o pessoal fala, ai, que é periferia, sabe? E
assim... se eu tivesse hoje, conhecendo a Cohab, se eu pudesses escolher um lugar pra colocar o meu
truck, eu colocaria 14, mesmo. Porque assim, o pessoal de 14 come muito e o pessoal gosta de comer
bem, e o pessoal ndo liga, sabe, de... A gente tinha um lanche que custava R$12 reais e agente aumen -
tou pra R$18, porque depois de fazer as contas a gente viu..., e as pessoas nunca perguntaram porque a
gente aumentou o lanche! O lanche saia muito pouco e passou a ser o que mais sai, assim... Entdo, as
pessoas gostam de comer bem, as pessoas gostam de... saber que eles estdo comendo bem. [sic]”
(Destaques e colchetes nossos)

Ainda com relagdo ao publico do Truck Burger 29, quando questionamos Dantas sobre

seus possiveis concorrentes, ela afirma:

“E... a gente tem bastante..., a gente tem 14 perto, assim... [...] a gente
tem Mc Donald’s, a gente tem Burguer King, a gente tem bastante cli-
entes que eram clientes do Mc Donald’s, do Burguer King... e que eles
optaram por Vvir pro nosso. [...] Porque é legal, [...] eles tem uma cul-
tura de truck, assim, [de que] ser artesanal é mais gostoso. ‘Nossa, é
hamburguer de food truck!’[...]. Entdo a gente procura muito manter
isso, assim, de fazer tudo artesanal. Eu sei que vocé acompanhou, mas
a gente, todo dia a gente faz o hamburguer, todo dia a gente faz o mo-
lho especial, entendeu? Assim, entdo, isso... isso € legal. [sic]”
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Acerca do seu sucesso frente a concorréncia, Edna Gomes Dantas complementara que
os fatos de acompanhar de perto a producdo de tudo o que vende e dos seus hamburgueres se-
rem totalmente artesanais fazem com que até mesmo os seus outros concorrentes, menores do
que aqueles acima citados, saiam perdendo: seja em qualidade, seja em volume de vendas.

Isso é o que leremos no dialogo abaixo:

Edna: [...] Olha... eu me preocupo muito com o sabor [...]. Eu descrevo o [meu hambtrguer como] o
melhor, o mais saboroso. Assim, eu acredito que é o melhor hambtirguer, o mais saboroso, pelo menos
falando da regido, mas eu acredito que, dos que eu ja comi, em outras regioes e em outros lugares, eu
acho que o meu é o melhor, mais..., assim, porque a gente tem todo um cuidado de fazer um produto
de qualidade, com a carne de primeira, sabe? De fazer tudo... minimamente... cuidadoso artesanal,
mesmo. [...]

Talitha: [...] Vocé mora na frente do Mc Quebrada. Né? Tem uma lanchonete na frente da sua [casa]...
Edna: E, é, é verdade, é uma lanchonete aqui...

Talitha: Vocé acredita que o teu lanche, em relagdo ao lanche dessas outras lanchonetes daqui do bairro
e tudo, seja um lanche diferente, diferenciado?

Edna: Sim, sim, sem duvida... a gente tem... tem uma qualidade, assim... [...] (Colchetes e italicos
Nnossos)

Como ex-funciondria de varias cozinhas, Edna Gomes Dantas afirmara que o Truck
Burger 29 possui, ainda, um ultimo diferencial: a descontracao por parte dos cozinheiros, algo

que ela acredita nunca ter vivenciado em outras cozinhas além da sua:

“[...] O ambiente da cozinha tem que ser leve pra que o cliente veja
que é leve, o cliente ndo gosta de ver ninguém destratando ninguém. O
cliente ndo gosta de chegar 14 e ver que eu to tratando mal um funcio-
ndrio, entendeu? Entdo, assim, eu acho isso importante, o ambiente
que a gente trabalha muito importante... [...] No truck a gente traba-
lha e a gente pode comer, a gente pode parar porque a gente ta com
fome e a gente pode parar pra comer, a gente pode tomar um refrige-
rante se a gente td com sede, a gente pode conversar com seu amigo
do lado, vocé pode. E isso torna um ambiente mais leve, assim, eu
acho isso legal... Eu nao gosto, ndo acho legal trabalhar com pressao:
‘Vai! Tem que sair um hamburguer!’ e ndo sei o qué... vocé acaba
que... [...], o ambiente fica... é ruim de trabalhar. E tdo bom quando
vocé chega feliz pra trabalhar: ‘Meu, hoje eu vou trabalhar! Muito le-
gal!’, ou entdo ‘Poutz, meu... hoje eu vou trabalhar e vai ser bem difi-
cil...’. Assim, vocé ja imagina que vai ser dificil. Entdo, com o ambi-
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ente descontraido vocé brinca e conversa com o cliente, a gente preza
muito isso.” (Italicos e colchetes nossos)

Por fim, Edna Gomes Dantas concluira que seus planos atuais incluem levar o nome
do Truck Burger29 adiante, seja por meio do MasterChef, seja abrindo filiais do truck em no-
vos pontos da cidade. Ainda assim, Dantas ndo se vé como uma chef de cozinha, pois acredita
que ainda precisara estudar e se dedicar por mais tempo para tanto: ela afirma, contudo, que
caso ganhe o titulo de MasterChef, ficara mais proxima de ser, efetivamente, a chef de cozi-
nha que almeja. Enquanto isso ndo ocorre, ela se declara satisfeita com seu negocio e comple-

mentara que:

Isso é legal... assim, eu quero levar ele... eu quero levar o nome do
food truck, sabe? Pra outros lugares, pras outras pessoas... pra vir pes-
soas de outros lugares, até mesmo, comer. Porque as pessoas acham,
assim [...] que sé 14, onde... Que aqui ndo... que na Zona Leste nio
pode ter um lanche bom, assim, sabe? Talvez 14 na [praca] Silvio Ro-
mero, talvez 14 no centro da cidade, sabe? La na Zona Sul... Mas, aqui,
na Cohab II, no extremo da Zona Leste... tem um lanche que eu acre-
dito que pode ser o melhor lanche da cidade! Sabe? Isso é interessan-
te... isso é bem bacana e eu acho isso muito bom. As pessoas tém que
vir e reconhecer: ‘L.a na Zona Leste tem um lanche muito bom!’. En-
tdo, assim, independente do lugar, sabe, se é aqui na Cohab II, no
Itaim Paulista, onde for... no interior... pode ter uma comida, um lan-
che de qualidade, sabe? As pessoas tém um preconceito... Mas aqui
tem um lanche muito bom, e é na Cohab! O melhor lanche de Sdo
Paulo é na Cohab, desculpa! (risos) [sic]” (Italicos, colchetes e pa-
rénteses n0ssos)

Ainda sobre as razées de um amor...

Dinheiro; viagens internacionais; bons contatos; apoio dos familiares; conhecimento
prévio acerca da gastronomia; carreira previamente estabelecida ao lado de grandes chefs e
dentro de bons restaurantes e, por fim, um amor que se nutre por tudo isso e que se reproduz
na prépria comida que é produzida e servida em certas ruas de Sdo Paulo. Encontramos todos
esses elementos, de diferentes formas e proporcdes, nas trajetorias de Gonzalez, Silva e Julia-
no. No caso de Dantas, alguns desses fatores aparecem, porém de maneira menos demarcada,
como ocorre no caso dos bons contatos (Marisol Richter, citada por Dantas, é exemplar) e do

dinheiro (quando Dantas afirma que conseguiu ‘juntar todo o seu dinheiro’ para abrir seu ne-
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gocio). Em Dantas ndo aparece, contudo, histérico profissional ligado a chefs prestigiados ou
viagens internacionais. Apesar disso, 0 amor a gastronomia € explicito.

Esses elementos que citamos sao meios fundamentais a insercdo e estabelecimento de
todos esses agentes no universo dos food trucks da cidade de Sao Paulo: universo que perten-
ce ao campo da gastronomia de maneira também diferenciada. Traduzindo esses elementos e
atores a nossa analise socioldgica, diremos que estamos tratando de agentes com portes desi-
guais de capitais econdmico, social e cultural que, quando juntos, podem ser articulados tendo
em vista a participacdao desses agentes no campo da gastronomia. Consequentemente, tais arti-
culagoes permitirdo que as escolhas deles, ao longo de suas vidas, sejam mais ou menos asser-
tadas em relacdo ao possivel retorno que esses agentes desejam receber por conta de suas atu-
acdes no proprio campo.

O que tentamos explicitar por meio dos recortes dessas trajetorias diz respeito as dife-
rentes possibilidades de acesso dos agentes sociais a gastronomia, ou seja, as desigualdades
que intermedeiam as relacdes desses agentes com o campo. E evidente que para além do tem-
po que estes negOcios existem — caracteristica que anunciamos ha pouco como norteadora a
selecdo que fizemos —, a escolha do Kombosa Shake, do Buzina e do Truck Burger 29 como
exemplos para uma possivel andlise das acoes dos seus proprietarios com relacdo ao campo
constroem um cenario onde as diferentes oportunidades e capitais acumulados ao longo da
vida emanam explicitamente na sociedade, atuando de modo certeiro em certos espagos e re-
sultando em distingdes que os aproximam ou os afastam da legitimagdo proveniente da gastro-
nomia.

Nesse mesmo processo, 0s agentes se distanciam no espaco social, considerando todas
as suas dimensodes, sendo que alguns concentrardo boa parte de suas trajetérias em locais que
foram apartados pela construcao social da gastronomia em Sao Paulo. Esse fato, portanto, al-
tera e demarca as trajetorias desses cozinheiros, levando-os para lugares distintos do conjunto
da sociedade e da cidade, com todo o seu aporte material e simbélico. Como ja pudemos per-
ceber, Edna Gomes Dantas e seu Truck Burger 29 sdo o contraponto em relagdo aos casos de
Juliano, do Kombosa Shake e de Silva e Gonzalez, do Buzina. Recorrendo a um exercicio de
imaginacdo, o caso de Dantas nos deixa ‘no meio da rua’, utilizando mais uma vez as palavras

de Ligabue (CRITICO, 2014): Dantas pertence ou nio ao campo? Sabemos que estes breves



190

exemplos que descrevemos nao sao os Unicos que comporao tal universo, mas tendemos a in-
ferir que histérias como as de Dantas seriam mais comuns ao universo do comércio popular
nas ruas do que ao campo da gastronomia.

Enquanto Juliano percorreu diversos paises experimentando comidas de ruas e
milkshakes e contou com o apoio de sua familia — composta por designers, estilistas e admi-
nistradores — para poder desenhar seus uniformes e criar o conceito e logo da sua marca, Silva
e Gonzalez trabalharam com publicidade, trabalharam com chefs estrangeiros famosos e em
renomados restaurantes, para além de terem vivido longos anos em locais onde os food trucks
ja eram marcas registradas nas ruas para, depois, abrirem seus negocios. Dantas, por sua vez,
conheceu os food trucks pela televisdo'’ e frequentou um curso de culindria pelo fato de que
era oferecido gratuitamente: o curso foi uma oportunidade em relacao a falta de formacao aca-
démica e profissional que ela carregava desde antes de chegar a Sdo Paulo. Se Gonzalez e Sil-
va apostam atualmente na denegacdo da alta gastronomia, empregando o mote da ‘baixa gas-
tronomia’ para chamarem as ruas aqueles que querem comer uma comida boa e diferenciada
fora dos restaurantes, Dantas assume que vende ‘fast food artesanal’ e que parte de seus clien-
tes provéem do Mc Donald’s ou do Burger King, e nao de outros tipos de restaurantes.

Ao mesmo tempo em que Juliano transformou suas kombis em atrativos que mais pa-
recem marshmallows e os uniformes do Kombosa Shake em roupas de ‘verdadeiros sorvetei-
ros americanos’, Dantas comprou seu trailer sem nenhum acabamento e adesivou-o sem
quaisquer mencoes diretas a sua marca, ‘juntando tudo o que tinha’ para comegar a operagao
do seu negdcio, bem como fotografou em casa e com seu celular todos os sanduiches que apa-
recem no banner removivel que expde o cardapio do Truck Burger 29. As vezes, Dantas e seu
esposo chegam a usar os uniformes com o nome do antigo negécio, o Poti Itdlia, quando ven-
diam massas no truck em vez de hamburgueres, pois ainda nem possuem uniformes customi-
zados para o Truck Burger 29. No mesmo sentido, ao passo que os chefs do Buzina vendem
sanduiches diferenciados sem nomea-los ‘gourmet’ e vestindo, por vezes, camisetas estampa-

das com o termo ‘baixa gastronomia’, Dantas intitula uma de suas criagdes dessa forma justa-

%7 Vale compartilhar com os leitores que Dantas ndo nos citou nenhum nome de food truck que ela ji tenha visi-
tado. Considerando a afirmacdo da cozinheira em relacdo a frequéncia e gosto pelos food trucks, ao mesmo tem-
po a negacdo de que ela conheca algum dos food trucks mais famosos da cidade — o Holy Pasta e o Buzina, pio-
neiros do ‘movimento’ e cujos chefs apresentam o programa Food Trucks - A Batalha —, resta-nos refletir acerca
das possiveis razdes de tal omissdo.
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mente porque o termo gourmet ‘esta na moda’ e por ela ter percebido que suas margens de lu-
cro poderiam ser maiores caso se utilizasse de tal 1éxico.

A medida que Juliano conseguiu atingir lucros econdmicos rapidamente e abriu uma
franquia de sua marca, com filiais da mesma até em diferentes cidades do estado de Sdo Pau-
lo, Dantas pretende participar do MasterChef para fazer com que as pessoas acreditem que
‘um dos melhores hamburgueres da cidade’ é encontrado no extremo Leste, em frente a Cohab
IT de Ttaquera, no distrito de José Bonifacio. Continuando, ao passo que o Buzina serve ham-
burgueres de gado angus acompanhados de aioli — maionese artesanal aromatizada com alho
—, Dantas serve hamburgueres de coxdo mole moido em um agougue do bairro Lajeado e
acompanhados de um ‘molho especial’, feito a partir de uma mistura de maionese, ketchup e
mostarda.

Também vale dizer que enquanto criticos e chefs diversos consideram que a maior e
melhor especificidade dos food trucks é o fato de que eles podem circular livremente em vari-
ados espacos da cidade, Dantas possui um trailer situado em um ponto fixo de venda de comi-
da de rua, porque ela e o esposo ndo possuem um carro compativel para rebocar o Truck Bur-
ger 29. E se Dantas ndo consegue, até hoje, se autodeclarar chef de cozinha por acreditar que
ainda precisa percorrer um longo percurso profissional e de aprendizado para tanto, Silva e
Gonzalez ja preferem se apresentar como ‘os Buzinas’, tendo em vista que seus food trucks
significam, para ambos, a liberdade de suas trajetorias frente as ‘4 paredes das cozinhas’ que
pertenciam a alta gastronomia, lugar por onde passaram antes de abrirem seus proprios restau-
rantes, sejam os 2 itinerantes ou o fixo.

Seria possivel continuarmos com estas comparacgoes, mas 0 exercicio que propusemos
nestes tltimos paragrafos ja atende ao nosso intento de frisar que o acimulo desses diferentes
capitais resultam em diferenciacdes e desigualdades diversas, ao mesmo tempo que também
sao resultantes delas. Esse mesmo acimulo acompanha todos os processos de funcionamento,
expansdo e estabelecimento do campo da gastronomia por meio desses agentes, que sdo res-
ponsaveis por produzir e consumir a propria gastronomia de maneira simultanea. Essa relacao
intrinseca entre esses multiplos agentes que temos citado, os elementos diversos que eles por-
tam, as concretudes e os simbolismos acerca dos food trucks inaugurou, portanto, um novo es-

paco que pertence ao campo da gastronomia, apesar de ndo o fazé-lo por meio de seus mais
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altos postos e espacos de prestigio. Esse ‘universo dos food trucks’, cuja matriz simbdlica faz
com que eles sejam absolutamente diferentes dos vendedores de comidas de ruas tradicionais
e populares e estejam em lugares também especificos pode ser visto como um subcampo da
propria gastronomia. A ‘transformacdo’ de vendedores de comida de rua em chefs é somente
uma das transmutagOes simbolicas que estdo diretamente relacionadas a concatenacdo e ao
acimulo dos diferentes capitais que anunciamos ha pouco e que, quando agenciados, conse-
guiram expandir o campo da gastronomia previamente estabelecido na cidade de Sao Paulo,
diferenciando-o.

O que nos chamou a essa parte da andlise, porém, foi o fato de Juliano, Silva, Gonza-
lez e Dantas terem declarado, em algum momento, estar nas ruas por amor: sentimento que,
em teoria, fugiria justamente as razoes de uma analise tedrica mas que, na pratica, pode ser
devidamente remontado e encontrado meio a relacoes de dominagao e desigualdade: sejam
elas economicas ou culturais (BOURDIEU, 1996; 2007). Mais uma vez, o conjunto dos nos-
sos argumentos somente nos afastara da possibilidade de uma comparagao crivel entre o co-
mércio de comida de rua popular e tradicional paulistano e o mercado dos food trucks: o que
temos aqui é, novamente, a cisdao de heterogeneidades sociais diversas em espacos simbélicos
distintos.

Esse exercicio de reflexdo acerca das trajetérias que destacamos servira de lentes para
olharmos para os chefs dos food trucks nao enquanto entidades que puderam criar algo especi-
al — como um movimento e sua cultura — por meio de dadivas natas e inexplicaveis. Tampou-
co olharemos suas criacdes como produtos de processos criativos pessoais e geniais incentiva-
dos, por exemplo, pelo amor a propria gastronomia e seus produtos: algo, ja dissemos, expli-
citado pelos donos de todos os trucks que temos citado. Chefs, suas criagdes e produtos sao
construtos sociais que nao se desvinculam dos proprios processos de reproducao das desigual-
dades que geram as distingdes fundamentais a existéncia do campo que estamos analisamos.
Ainda assim, também ndo podemos deixar de pensar as maneiras pelas quais foram construi-
dos os processos de legitimacdo que, em determinados momentos, reconheceram estes agentes
enquanto produtores oficiais, legitimos da gastronomia.

Por fim, sintetizamos que os capitais que se acumularam ao longo das trajetérias de

vida destes cozinheiros, em algum momento, permitiram que eles tivessem ou ndo condigcdes
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para alterar o jogo de forcas que circula do campo, deslocando as ruas para a gastronomia e a
gastronomia para as ruas, inaugurando esse subcampo dos food trucks. S6 assim, por exem-
plo, eles puderam ser vistos como chefs dentro de um espaco que, até pouco tempo, s6 conta-
va com vendedores de comidas de rua. Os caminhos de prestigio social de Juliano, Dantas,
Silva e Gonzalez somente se reforcaram com a questdao do pioneirismo e da criatividade, invo-
cados e calcados por aqueles que tiveram condi¢des de produzi-los enquanto um valor que, no
limite, é como o amor ao gosto: imensuravel e inexplicavel para além dele.

O que ja se mostra como fato, porém, é que no percurso a ser feito por esses cozinhei-
ros até que eles se tornem chefs ha diferencas e distin¢cdes que ndo poderdo ser simbolicamen-
te manejadas por todos aqueles que pretendem acessar o campo da gastronomia de modo legi-
timo, seja nas ruas ou fora delas. Mesmo para aqueles que o acessam, vimos que ha diferen-
cas: Dantas ocupa, nesse subcampo dos food trucks paulistanos, uma posicdo dominada quan-
do comparada as posi¢oes ocupadas por Juliano, Silva e Gonzalez. Ao mesmo tempo, Juliano,
Silva e Gonzalez ocupam — por denegacao, falta de capitais ou vontade — atualmente posicoes
dominadas frente ao campo da gastronomia de modo geral, que abarca, com ressalvas, esse
subcampo dos food trucks.

Se ja sabemos que esses processos todos sdo demasiado complexos e envolvem dife-
rentes esferas — da institucionalizacdo da profissdo e do ensino da gastronomia, ao reforco dos
valores dessa pelas midias e industrias de alimentos —, precisamos reiterar e apreender que
nada pode colocar a existéncia do campo em risco: nem mesmo a sua expansao. O movimento
de expansdo da gastronomia, ja dissemos, resulta e é resultado de desigualdades que provavel-
mente deixardo boa parte dos agentes, produtos e lugares que pretendem se ligar ao campo
apartados dele: as posicdes de Dantas, do Truck Burger 29 e do extremo Leste de Sdo Paulo
nesse espaco social maior que chamamos de sociedade sao somente alguns dos exemplos que

podem demonstrar 0s Nnossos argumentos.
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CONSIDERAC OES FINAIS
A gastronomia e a atualizacdo continua das diferencas

que geram desigualdades

Na elaboracdo da nossa pesquisa e texto, buscamos demonstrar que a gastronomia
pode ser analisada como uma construcao social e historica especifica, constante e diretamente
vinculada as esferas de producao e circulagdao da comida, que constitui um produto humano e
cultural por exceléncia (MINTZ, 2001; CARNEIRO, 2003; BARBOSA, 2007; MONTANA-
RI, 2008, POULAIN, 2013). Concatenando suas especificidades no seio da cultura; complexi-
ficando o comer — que nos socializa e nos faz praticar algo que se coloca para além da fome e
da mera alimentagdo (POLLAN, 2014) — e apoiando-se no aprimoramento e refinamento das
técnicas voltadas a sociabilidade em torno da mesa (BRAUDEL, 1997; ELIAS, 1994), a gas-
tronomia perpassou a historia e se estabeleceu na atualidade como um produto cultural multi-
facetado que se desdobra para além de um metadiscurso que estaria voltado a culinaria e, es-
pecialmente, ao alcance do prazer ao comer (DORIA, 2006).

Dissertamos sobre o fato de que o desenvolvimento de diferentes modos de fazer e
consumir comida — incluindo a gastronomia — concerne ao universo das proprias praticas dos
agentes sociais, que produzem e reproduzem essas diferencas todas por meio ndo sé dos seus
discursos, mas dos seus gestos e gostos cotidianos (BOURDIEU in ORTIZ, 1983; BOURDI-
EU, 2011a), que se correlacionam com outras praticas performadas por intermédio da cultura
e de toda sorte de produtos provenientes dela. Apontamos que alguns desses agentes, que ocu-
pavam posicOes sociais especificas — e carregavam os gostos e paladares socialmente cons-
truidos por meio delas —, se imbricaram ao longo da histéria com outros e comecaram a deli-
near essas diferencas e especificidades, esses aparatos em torno do prazer ao comer num espa-
co social relativamente autdbnomo ao funcionamento de outros, moldando um lugar préprio de
circulagdo de elementos especificos ligados ao universo da culinaria, que é o universo da sis-
tematizacdo de conhecimentos e técnicas em torno da comida e do cozinhar (DORIA, 2006;
ATALA; DORIA, 2009).

Mostramos que, sucessivamente, as diferencas que uniram aqueles que inauguraram o

espaco da gastronomia demarcavam, ainda, os que ficavam de fora dele, sendo que essas dife-
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rengas transformaram-se, ao longo do tempo — e em conjunto com outras —, em efetivas desi-
gualdades que continuam, ainda hoje, a se refazer e atualizar de modos diversos. Essas desi-
gualdades, provenientes de ordens concreta e simbolica que arranjam e estratificam toda a so-
ciedade capitalista, comegaram a encerrar disputas em torno do controle desse espaco de pro-
ducdo cultural especifica (BOURDIEU, 2003) e percebemos, dessa maneira, como 0 processo
de estabelecimento e institucionalizacdo da gastronomia pode ser localizado em um certo es-
paco e tempo, que correspondem a Franga do século XIX. Em meados desse século, encontra-
mos na Franca, portanto, o estabelecimento da gastronomia como um campo de producao cul-
tural e de poder (BOURDIEU, 1996; 2008; FERGUSON, 1998). Por intermédio das acoes de
certos artistas e intelectuais franceses — que pautavam e conclamavam a gastronomia em seus
textos e obras, a0 mesmo tempo que impetravam, por exemplo, as primeiras criticas e refle-
x0es acerca da Cozinha Francesa e sua importancia para a sociedade —, a gastronomia come-
cou a separar, de modo rentavel, os saberes e gostos culindrios sob as suas especificidades,
mediante o estabelecimento e explicitacdo de um grau de formalizacdo e intelectualizacdo que
até entdo ndo existia de forma sistematizada ao saber culinario popular e tradicional (FERGU-
SON, Op. cit.; BUENO, 2016). Em outras palavras, a intelectualizacdao desse saber culinario
comeca, a partir disso, a ser simbolicamente valorizado por agentes e campos que, até entao,
nao o faziam.

Dissemos, ainda, que o campo da gastronomia inaugurado na Franga e no século XIX
se consolidou como a auténtica vanguarda das tradi¢Oes gastronomicas ao representar um pro-
cesso de unificacdo e nacionalizacdo da culindria francesa, transformando-a num elemento es-
sencial a identidade do pais (COLLACO, 2013; BUENO, 2016). Esse mesmo processo tam-
bém colocou os produtos que estavam em circulagdo no campo para além dele, enviando ao
mundo conhecimentos e regras, em diferentes formatos, que ficariam reconhecidos como per-
tencentes a esse espaco social distinto e distintivo que é a gastronomia francesa. Esses conhe-
cimentos e regras concretizaram-se, por exemplo, nas técnicas culinarias francesas exaltadas
nos livros de cozinha como sendo as bases necessarias para a producdo da gastronomia, bem
como nos profissionais que saiam da Franca e chegavam para trabalhar em outros paises ja

sendo considerados eximios cozinheiros pelo fato de carregarem consigo um possivel saber e
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fazer gastrondmico ligado a Cozinha Francesa (com letras maiusculas, representando uma en-
tidade sécio-histdrica especifica a tal pais, como dissemos).

Contudo, essa circulacdao de produtos e agentes ligados a Cozinha Francesa, para além
de consolidar o préprio campo em questdao, globalizou seus modos de operacdo e seus princi-
pais valores relacionados a construcdo e manutencao da distincdo social ligada as suas prati-
cas intelectualizadas. Isso fez que, a partir do século XX, novos campos da gastronomia co-
mecassem a se consolidar fora da Franca, algo que aconteceria em Sao Paulo de modo mais
explicito somente a partir da década de 1970 e da chegada de uma ‘linhagem de chefs france-
ses’ na cidade: Paul Bocuse, Alain Chapel e a familia Troisgros fazem parte dela (DORIA,
2006, p. 232-233). Ademais, falamos sobre o processo por meio do qual, com a decadéncia do
movimento da nouvelle cuisine e a ascensao da gastronomia tecnoemocional, consolidaram-se
globalmente, por exemplo, os campos das gastronomias brasileiras, peruana e mexicana: for-
temente vinculados aos discursos e ingredientes ligados a identidade nacional'®.

Escolhendo como recorte a cidade de Sdao Paulo, nos debrugamos sobre os movimen-
tos de consolidagdo e expansdo do campo nesse local, tentando abranger e explicitar algumas
de suas facetas: especialmente, a estratificacdo espacial concatenada a estratificacdao simbolica
que é intrinseca, como dissemos, ao funcionamento do que entendemos ser a propria gastro-
nomia. Tendo em vista, num primeiro momento, o processo de consolidacdo e delimitacdo do
campo, discorremos sobre o papel da gastronomia no construto da identificacdo da capital
paulista como uma cidade multicultural e cosmopolita (REGEYV, 2007) que, ainda em 1997,
receberia o prémio de ‘capital mundial da gastronomia’ (SP RECEBE, 1997).

Ao mesmo tempo, coletando dados de um guia gastronomico publicado em 1988 e in-
titulado Sdo Paulo: capital gastronomica (PODANOVSKI, 1988), registramos como isso
tudo ocorreu tendo como cenario um processo prévio de crescente estabelecimento daqueles
restaurantes que serviam comidas nacionais transnacionalizadas na cidade (NICOLAU NET-

TO, 2017) — por meio de cardapios italianos, franceses, portugueses ou espanhdis, entre ou-

1% Em tempo de fazer um adendo, a nouvelle cuisine foi largamente praticada por cozinheiros que atuaram, prin-
cipalmente, entre as décadas de 1970 e 1980 e em alguns paises da Europa e Estados Unidos, incluindo aqueles
que aportaram no Brasil: o0 movimento propunha a repaginacgao das bases da prépria Cozinha Francesa por meio
de preparos e montagens que evidenciassem os ingredientes e suas texturas (ATALA; DORIA, 2009). J& o movi-
mento da gastronomia tecnoemocional esteve diretamente ligado a figura do chef cataldao Ferran Adria, na Espa-
nha e a partir do final da década de 1990: sua principal proposta era surpreender os comensais com a inovagao de
técnicas culinarias advindas da pesquisa cientifica e sistematica de ingredientes diversos, inclusive aqueles liga-
dos a inddstria quimica e de alimentos (FERREIRA; SOARES, 2017).
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tros, que eram reproduzidos fora de seus territorios nacionais — e que comecaram a ser inau-
gurados nela a partir do final do século XIX. Verificamos, com o auxilio dos graficos e tabelas
que geramos, que ao passo que a gastronomia surge e se estabelece na cidade, ja comeca a se
concentrar, por meio dos restaurantes, em bairros e distritos bastante proximos ao centro, es-
pecialmente nas zonas Oeste e Sul: nunca chegando perto dos limites geograficos que confor-
mam as periferias da cidade.

Em seguida, revisitando uma discussao que haviamos iniciado em nossa monografia
(2015, no prelo), discutimos o aumento da oferta e da procura por cursos superiores na area da
gastronomia no Brasil, indicando que a regido Sudeste e o eixo entre Sdo Paulo e Rio de Ja-
neiro concentraram, nas tltimas décadas, os maiores niimeros voltados a formalizacdo do co-
nhecimento culindrio quando comparados com o restante do pais (RUBIM; REJOVSKI,
2013). Pontuamos que isso pode ser pensado como a propria atualizacao da valorizagdo sim-
boélica da intelectualizacdo desses conhecimentos que sdo especificos ao campo que estuda-
mos. Com esses dados discorremos, ainda, sobre a valorizacao da figura dos chefs de cozinha
na contemporaneidade e o consequente aumento da crenca (BOURDIEU, 2008) relacionada
ao alcance de sucesso e poder por meio da trajetéria profissional no mercado da gastronomia:
apesar das reportagens e matérias jornalisticas que utilizamos terem revelado que existe um
conjunto de dificuldades, impostas pelo proprio mercado, aos profissionais da area. Tendo em
vista que as atuacdes e ascensdes de chefs de cozinha brasileiros comegavam a ser publica-
mente valorizadas apos esses momentos de consolidagdo, de concretizacao do campo — em es-
paco nacional, mais especificamente a partir do inicio da década de 2000, e em espaco trans-
nacional, a partir de meados dessa e inicio da década de 2010 —, descrevemos o concomitante
e crescente aumento do interesse pela gastronomia por parte da imprensa e das grandes midi-
as, como a televisdo e as dezenas de programas e talent shows envolvendo-a.

Todavia, antes de refletirmos sobre as relacdes contemporaneas do aparato de legiti-
macado desse campo ja globalizado com essas grandes midias — e ndo mais com um pequeno,
restrito e localizado nimero de agentes individuais —, precisdvamos entender como a gastro-
nomia havia conseguido se expandir enquanto um efetivo valor que mereceria investimentos
de diferentes atores sociais, inclusive de industrias diversas e com o suporte do marketing e da

publicidade. Dessa forma, adentramos o universo do alargamento da utilizacdo do termo
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gourmet e encontramos como cenario maior, ligado a expansdao do campo, os processos de ar-
tificacdo da gastronomia (SHAPIRO; HEINICH, 2012); estetizagcdo da vida (LIPOVETSKY;
SERROQY, 2015) e gourmetizagdo das coisas.

Quanto a artificacdo (SHAPIRO; HEINICH, Op.cit.), pontuamos que ao passo que a
gastronomia ja se expandia de forma mais explicita e em escala global, fortalecia sua propria
instituicdo — e todo o construto social que opera como seu aparato legitimador —, retomando
contato com o campo da arte e, de certa forma, com suas proprias origens e, consequentemen-
te, regras. A partir do momento quando o chef Ferran Adria recoloca a gastronomia nas rotas
oficiais da arte (DEUTSCHE WELLE, 2007; SOMERSET HOUSE, 2013; THE DRAWING
CENTER, 2014), entendemos que atualizam-se e realizam-se os antigos discursos e crengas
acerca do poder criador dos chefs de cozinha: ndo a toa Adria é reconhecido como o melhor e
mais premiado dos chefs do mundo (FERREIRA; SOARES, 2017). Essa crenga também re-
forca que os trabalhos dos chefs podem ser vistos como expressdes e criacoes artisticas, fo-
mentadas por sentimentos como o0 amor, e ndo por praticas e possibilidades concretas, simbd-
licas e racionais, em diferentes e desiguais medida. Com isso tudo, a gastronomia reforcou
seus status de arte culinaria, bem como era conclamada ao longo do século XIX e inicio do
século XX (BRILLAT-SAVARIN, 1995; DORIA, 2006; ESCOFFIER, 2009).

Se as restri¢coes impostas pelos mundos da arte e da gastronomia com relacdo a partici-
pacdo de novos agentes produtores e consumidores nesse espaco — de contato e homologia
(BOURDIEU, 1996) de diferentes campos — ainda ndo se mostravam capazes de justificar a
dimensdo da expansdo do proprio campo da gastronomia na atualidade, algo que procurava-
mos explicitar, entendemos que o movimento de estetizagdo da vida deu mais conta disso (LI-
POVETSKY; SERRQY, Op. cit.). Observando essa rapida passagem entre a consolidacao e a
expansao do campo da gastronomia em Sao Paulo nos tultimos 15 anos, demonstramos a ma-
neira como a industria e suas grandes escalas — em especial a de alimentos — tanto absorveu os
discursos da gastronomia para vender novos e mais caros produtos, quanto fomentou a criacao
de novos nichos de mercado, ‘diferenciados’. Podemos destacar que lembrar dos argumentos
de Boltanski e Chiapello acerca de “um novo espirito do capitalismo” (2009) pode ser interes-
sante para entendermos, de um outro ponto de vista, essas e outras dinamicas econdmicas que

dizem respeito ao campo da gastronomia.
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Apontamos que apesar de consumirem produtos industrialmente ultraprocessados, os
agentes pertencentes a esse nichos ‘especiais’ o fazem de maneira distinta frente aos industria-
lizados mais populares devido ao processo de gourmetizagdo desses produtos (PALMIERI
JUNIOR, 2017), ou seja, dos movimentos de valorizacdo deles por meio do destaque de ca-
racteristicas socialmente vinculadas ao campo da gastronomia e a suposta superioridade delas.
A gourmetizagdo, também destacamos, diz respeito ndao s6 a produgao, mas ao consumo: pode
ser sociologicamente encarada como a uma resposta a expansao do maior poder de compra de
produtos industrializados no Brasil, ocorrida especialmente entre os governos de Luis Inacio
‘Lula’ da Silva e Dilma Rousseff (PELLERANO, 2014; PALMIERI JUNIOR, 2017). Mais
uma vez, a gastronomia e toda sorte dos seus produtos culturais demonstraram estar em ex-
pansdo e, simultaneamente, num movimento de atualizacdo da distin¢ao por meio da criagdo
de novas diferenciacdes que se espalham para além do ntcleo, para além das origens desse
campo. Em contrapartida, registramos que sera valida uma reflexdo futura tendo em vista uma
reacdo contraria: a desvalorizacdao e denegacdao da gourmetizagdo, ou seja, a busca de novas
caracteristicas e 1éxicos que redesenhem e embasem essa ldgica distintiva reproduzida por in-
termédio do campo e seus agentes.

Ja quando voltamos nossas atencoes aquele aumento da oferta de programas de televi-
sao voltados a temas diversos acerca da gastronomia — sem perdermos de vista a alteracdao que
essa grade sofreu nas tultimas trés décadas, quando ainda encontravamos como referéncias os
programas de culindria de Ofélia Ramos Anunciato e ‘Palmirinha’ Onofre —, refletimos sobre
a funcdo didatica desse meio (BOURDIEU; PASSERON, 2010; COULANGEON, 2014) em
favor da faceta mais explicita da expansdo do campo. Ressaltamos que essa funcdo didatica —
de ensinar gastronomia, em diferentes ordens, aqueles que utilizam o mais popular dos meios
de comunicacdo no Brasil (GOVERNO, 2014a) — ndo encerra somente um aprendizado volta-
do a novos ingredientes, gestos, técnicas e gostos que sao televisionados por meio de todos es-
ses programas. Essa funcdo didatica se estende, ndao s6 e novamente, ao fortalecimento da
crenga acerca dos chefs e da propria gastronomia mas, ainda, a naturalizacao da violéncia en-
quanto caracteristica estruturante das relacdes que envolvem chefs e cozinheiros, ‘novos’ e
‘velhos’, como constantemente concorrentes a participacao no campo e ao quinhdo de poder

simbdlico que se encontra desigualmente distribuido entre produtores e consumidores que
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ocupam esse espaco social da gastronomia. O fato de recordes de audiéncia serem batidos
quando um julgado do MasterChef leva uma bronca ou passa por um momento de constrangi-
mento imposto pelos jurados do talent show (ESTADO, 2016; PADIGLIONI, 2017b) nos fez
pensar sobre isso. Reforcamos, contudo, que ha outros casos a serem melhor estudados, como
o do programa Hell’s Kitchen. Em tempo, esse quinhdo de poder em disputa, quando atingido,
pode ser reconvertido em prestigio, reconhecimento, sucesso status e, ndo diferente, dinheiro.

Somente depois de analisarmos todos esses processos tivemos condi¢des de responder
algumas das perguntas que nortearam a nossa pesquisa e que dizem respeito tanto a circulacao
dos food trucks e seus chefs nas ruas da cidade de Sao Paulo, a partir do final de 2013, quanto
aos distanciamentos socialmente estabelecidos entres seus produtores, consumidores e as co-
midas vendidas pelos mesmos mediante as comidas de rua, tradicional e popularmente comer-
cializadas nesses espacos. Descrevemos aquilo que chamamos de ‘universo dos food trucks’,
que inaugurou um movimento e uma cultura (BUZINA, 2013; SAMPA CRIATIVA, 2014;
MUNDQO, 2015) na cidade em prol do consumo democrdtico (FLORES, 2017) de comidas de
rua ‘diferenciadas’, parecidas com as ‘de restaurantes’ (OLIVEIRA; MORSELLI, 2014) e que
comecavam a ser consumidas nas ruas, em food parks e outros eventos gastronomicos e cultu-
rais a ‘um preco de comida de rua’ (PROGRAMA, 2015; INFOOD, 2015; 2018). Em conjun-
to, tudo isso estaria ligado, em alguma medida, a vivéncia de uma experiéncia gastronémica
(SEBRAE, 2017). Mediante os dados que coletamos, registramos que esse atual universo dos
food trucks pode ser analisado como um subcampo da gastronomia, que ocupa uma posicao
dominada com relacdo as parcelas e elementos mais legitimados no campo, a0 mesmo tempo
que ocupa uma posicao dominante frente aquilo tudo que nao participa dele.

Atentando-nos as caracteristicas desses construtos que envolvem os food trucks e cole-
tando os discursos de alguns chefs e donos dos mesmos, percebemos que ambos se utilizam
da provavel proximidade com a rua e suas comidas e com as possibilidades tanto de itineran-
cia — da chance de levar a gastronomia para mais pessoas e novos lugares (INFOOD, 2015;
MUNDO, 2015; RIT NOTICIAS, 2015) da cidade —, quanto de usufruto de uma liberdade (M
DE MULHER, 2014; SAMPA CRIATIVA, 2014) proveniente desse possivel distanciamento
das praticas encontradas em espacos pertencentes a gastronomia por exceléncia. Vale comen-

tarmos nesse momento que isso, em alguma medida, podera ser confrontado com os argumen-
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tos de Dardot e Laval (2016) sobre as adaptacdes dos agentes ao neoliberalismo e a nova ra-
z3ao imposta aos agentes sociais por seu intermédio: algo que poderemos investigar em nossas
proximas pesquisas. De todo modo e voltando ao que apresentamos, ao analisarmos o que
ocorre na realidade, encontramos as contradicdes que nos fazem questionar e refutar essas
premissas do movimento dos food trucks.

Nossos dados, tabelas e mapas nos mostram que alguns dos food trucks e food parks
que pesquisamos se concentram, justamente, nos bairros mais elitizados e privilegiados da ci-
dade, que abrigam ndo s6 a maioria das opg0Oes ligadas ao aparelhamento cultural dela — como
disponibilidade de salas de shows, teatros, cinemas etc. (REDE, 2016; 2017; SP TURIS,
2017) —, como a maioria dos restaurantes gastronomicos da cidade. Vimos que os food trucks,
a exemplo do Buzina e do Kombosa Shake, tém estacionado nos mesmos distritos onde aque-
les antigos restaurantes paulistanos — que encontramos no guia Sdo Paulo: capital gastrono-
mica (PODANOVSKI, 1988) e que vendiam comidas nacionais transnacionalizadas — inicia-
ram suas trajetdrias. Por conta disso, entendemos que o campo da gastronomia na cidade de
Sao Paulo tem tido, historicamente, o poder de estratificar o espaco social e geografico tanto
em suas forma concreta quanto simbdlica.

Reiteramos que, na forma concreta, dentre um territério maior dividido em variados
espacos e bairros, o campo e os agentes que o operam tem escolhido reproduzir a gastronomia
em lugares bastante restritos as margens do municipio. Esses lugares, que mostramos com 0s
mapas, estdo localizados préximos ao centro de Sdo Paulo e, ainda, nos fluxos provenientes
de todo um aparato vinculado a producao e circulacao de maiores volumes de capital cultural
e econdmico na cidade. Esses fluxos cindem Sao Paulo e seus moradores demarcando-os desi-
gualmente em todas as esferas (cf. dados da REDE, 2016; 2017); fazendo até com que, por
exemplo, um morador do Alto de Pinheiros, na Zona Oeste viva em média 25 anos a mais do
que um morador da Cidade Tiradentes, na Zona Leste (DIOGENES; FERRAZ, 2016).

Quanto as formas de estratificacdo simbdlica ligada aos food trucks e a gastronomia,
decidimos refletir acerca das trajetorias de alguns dos agentes ligados a eles para que pudésse-
mos demonstrar as distancias existentes entre eles e os vendedores de comidas de rua tradicio-
nais e populares da cidade, retomando uma das contradi¢des ha pouco citadas e que nos resta-

va analisar. Comecamos a explicitar essas distancias e suas consequentes diferencas partindo
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do fato que, ao contrario do que pudemos ler na cartilha do Sebrae sobre os food trucks (SE-
BRAE, 2015), os ultimos surgiram em Sdo Paulo ainda nos tempos de bonanga econdmica do
pais (GOVERNO, 2015a; 2015b) e da cidade (IBGE, 2016); por sua vez, foi o recente aumen-
to de vendedores ambulantes, que comercializam as comidas de rua mais populares, que se
explicitou nesses ultimos tempos de crise econdmica (CUNHA, 2018). Dissemos, por conta
disso tudo, em conjunto, que nao devemos confundir os primérdios das comidas de rua (BAS-
SO, 2016; 2017) com esses espagos contemporaneos que levam a gastronomia as ruas por
meio dos food trucks e das distin¢des sociais que os envolvem.

Em seguida, fizemos o exercicio de comparar as informacdes encontradas sobre as tra-
jetérias de vida dos donos dos food trucks Buzina (BUZINA, 2013; INFOOD, 2015) e Kom-
bosa Shake (MUNDO, 2015) com os resultados de um trabalho de campo que realizamos em
2017 e que resultou na entrevista que fizemos com Edna Gomes Dantas, proprietaria de um
food truck que fica estacionado em um distrito localizado no extremo Leste de Sdo Paulo, em
frente a um conjunto habitacional popular. Discorremos, por exemplo, que enquanto 0s pro-
prietarios do Buzina e do Kombosa Shake aprenderam a gostar da gastronomia e construiram
seu amor por esse universo viajando para fora do pais e trabalhando com chefs consagrados —
como ocorreu mais especificamente com Marcio Silva e Jorge Gonzalez, donos do Buzina
(INFOOD, 2015) —, Dantas nunca saiu do Brasil, nunca trabalhou com nenhum chef famoso e
se profissionalizou na area da gastronomia por conta de uma oportunidade que teve, gratuita,
de continuar seus estudos, incompletos até entdao. Enquanto Diego Fernandes Juliano, dono do
Kombosa Shake, contou com familiares para criar ‘o conceito’, o design e o logo do seu food
truck, Dantas e seu esposo fotografaram, em casa, os sanduiches que aparecem no cardapio do
Truck Burger 29 e assim por diante, como ja relatamos.

Evidentemente, escaparam da nossa pesquisa possibilidades outras de analise que po-
deriam se conectar ao conjunto desses dados que relembramos ha pouco e dessas referéncias
que destacamos. Porém, sabemos que objetos complexos ndo se esgotam com uma Unica ana-
lise e, ainda menos, sob os olhares de um unico pesquisador. Partindo disso, afirmamos que
merecem mais estudos e posteriores reflexdes os consumidores que encerram os publicos des-
ses food trucks e food parks espalhados pela cidade. Seria interessante sabermos a quais estra-

tos sociais pertencem e com quais se identificam, mapeando outros produtos culturais que eles
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consomem e onde o fazem, estejam eles ligados ou ndo a gastronomia; onde moram e o que
comem cotidianamente; quais seus restaurantes e chefs preferidos, se assistem aos programas
de gastronomia na TV e etc.

Apesar de ndo termos dados precisos relacionados a nenhum desses itens e agentes,
desconfiamos, por conta dos trabalhos de campo que empreendemos, que esses publicos dos
food trucks possam se interseccionar, em alguma medida, com os publicos dos restaurantes ja
consagrados da cidade e acreditamos que eles possam ser, ainda, confessos amantes da gastro-
nomia: bem os sdo Marcio Silva, Jorge Gonzalez, Diego Fernandes Juliano e Edna Gomes
Dantas. Na mesma medida, suspeitamos que esses publicos nunca se deslocardo até o extremo
da Zona Leste para comer um hamburguer servido no Truck Burger 29 que, segundo Edna
Gomes Dantas, tem como principais concorrentes da regido as redes de fast food Burger King
e Mc Donald’s. Indo além, supomos que o Buzina ou o Kombosa Shake dificilmente iriam até
a Praca Brasil, no distrito de José Bonifécio, para estacionar ao lado do Truck Burger 29 e
vender seus hamburgueres e milkshakes ‘diferenciados’.

Voltando aos casos das desigualdades que demarcam as trajetorias dos donos e chefs
dos food trucks, ou seja, de parte dos préprios produtores do campo da gastronomia, pensa-
mos que seria interessante investigar por mais tempo as estratégias criadas por diferentes
agentes para participar desse espaco enquanto produtores e usufruir dos lucros econdémicos e
simbolicos que sdo gestados nele. O fato de Edna Gomes Dantas identificar seu trailer afixado
como um food truck e vender nele um sanduiche que ela nomeou ‘Gourmet’ — pois, com esse
nome, ela percebeu que suas vendas seriam maiores — é, ao que parece, homologo ao caso da
publicacdo do Prato Firmeza — Guia Gastronémico das Quebradas (ENOIS, 2016) elaborado
e vendido por uma ONG que mantém, no Capdo Redondo, periferia da Zona Sul da cidade,
uma escola popular de jornalismo e uma agéncia de comunicacao.

O Prato Firmeza (ENOIS, Op. cit.) é resultado de um trabalho de critica em favor de
restaurantes e lanchonetes situados nas periferias paulistanas e algumas de suas regides metro-
politanas (como Osasco e Diadema), elaborado pelos alunos do curso de jornalismo citado.
Bem como quaisquer outros guias gastrondomicos, o Prato Firmeza (Ibid.) traz informacgdes
sobre os enderecos de varios estabelecimentos que vendem aquelas comidas que seus criticos

julgam boas e, ainda, aponta a possivel relagdo existente entre o custo de consumi-las e o be-
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neficio de prové-las. Voltando as estratégias, apontaremos que elas poderiam ser investigadas,
ainda, como formas ndo sé de disputar o campo mas, também, de expandi-lo e, possivelmente,
reconfigura-lo mediante a presenca de novos gostos, regras, estéticas, discursos e, sobretudo,
agentes.

O que pudemos perceber com todos esses movimentos que analisamos é que o campo
da gastronomia se expande e, por mais que essa expansdo seja expressiva, ele continua conse-
guindo manter as regras e distingdes formatadas pelas multiplas desigualdades que concate-
nam-se em diferentes lugares do espaco social e sobrepdem-se, diretamente, nas vidas daque-
les que ocupam ou deixam de ocupar a propria gastronomia. Devemos ressaltar que a circula-
ridade explicitada nesse argumento faz parte da compreensao desse movimento constante que
ocorre no campo, que concretiza suas estruturas nas mudangas que as conservam ao longo do
tempo: expandir e se diferenciar; diferenciar-se por meio expansao; expandir-se na diferencia-
cdo. Esse é o processo de construcao social da gastronomia que liga, em alguma medida, o
caso da Cozinha Francesa no século XIX a Sdo Paulo da atualidade, com seus food trucks e
food parks.

O que ndo gostariamos de perder de vista é que essas diferenciacdes, que por intermé-
dio de varias construcoes culturais tornam-se distincoes, marcam as variadas trajetérias soci-
ais e levam seus agentes para espacos geograficos efetivamente distintos, que ficam cindidos
concreta e simbolicamente dentro dos limites estabelecidos por uma divisdo geopolitica: esco-
lhemos utilizar essa palavra, aqui, para nos atentarmos ao fato de que o Estado e suas politicas
participam desses movimentos e, de diferentes maneiras, corroboram para a conformacao de
todas essas desigualdades. Sabemos que, hoje, a Prefeitura Municipal de Sao Paulo apoia pu-
blicamente eventos ligados a gastronomia, assim como reconheceu, ha alguns anos, o chef
Alex Atala como curador de um dos eventos culturais mais conhecidos da cidade, a Virada
Cultural (FOLHA, 2015; PREFEITURA, 2016). Da mesma forma, a experimentacado da circu-
lagdo dos food trucks em Sao Paulo, que ocorreu com o apoio da Prefeitura Municipal antes
mesmo da vigéncia da legislacdo que liberou o comércio de comidas de rua no local, ocorreu
nos distritos de Pinheiros, Jardim Paulista e Itaim (MIRAGAIA, 2015), que concentram as
areas mais nobres e privilegiadas da cidade (REDE, 2016; 2017).
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Destacamos isso pois, caso a gastronomia continue sendo cada vez mais reconhecida
formalmente pelo Estado como produto, atividade e manifestacao cultural (IBGE, 2015), sera
necessario discutir qual o formato de gastronomia que sera empreendido, por exemplo, por
meio de um fomento puiblico. Ou, ainda, onde possiveis politicas ptublicas voltadas a gastro-
nomia deveriam atuar, ja que as chances de bons rendimentos por meio dela sdo factiveis.
Quanto a concentracdo dos food trucks em pontos de vendas estabelecidos, via de regra, em
bairros nobres, poderia ser repensada a politica de liberacao dos TPUs (Termos de Permissao
de Uso) pelas subprefeituras e, quem sabe, proposta uma efetiva itinerancia desses empreendi-
mentos por outros pontos da cidade por meio de incentivos para que seus donos portem docu-
mentos que os permitam estacionar seus trucks, ao longo da semana, em pontos da cidade dis-
tintos e distantes, algo que hoje ocorre de modo restrito.

Nao teria sido possivel falarmos dos food trucks sem termos abordado cada um desses
topicos que nos esforcamos por dissertar ao longo do nosso texto. Sabemos, contudo, que ha
muito o que ser investigado com relagdo a esse universo que comegamos a delinear e que esta
produzindo, nesse momento, poder, ‘cultura’ e ‘movimento’ especificos, dentre tantos outros
elementos que estdao em circulagdo entre muitos agentes. Urgem estudos sistematizados sobre
a producao e o consumo dos produtos culturais contemporaneos que, ja sabemos, complexifi-
cam e refinam a leitura da estratificagcdo social de diferentes grupos. Por meio desses estudos
é que conseguimos remontar e identificar, de modo constante, as nossas estruturas de domina-
cdo profundas e internalizadas que, por vezes, se mostram como silenciosas e discretas, con-
seguindo transfigurar-se até em sentimentos considerados nobres, a exemplo do amor, que
aparece ja no titulo dessa dissertagao.

Sabemos que a investigacdo socioldgica nos demonstra, contudo, que nem mesmo esse
sentimento tdo forte pode passar ileso da consolidacdo do capitalismo na contemporaneidade
e de tudo o que é necessario a sua producao e reproducao: do luxo a miséria; da abundancia a
fome. O amor pelo gosto — esse amor pela gastronomia e por todas as coisas que se ligam a
ela — é tdo somente mais uma caracteristica da dominagao social, concreta e simbdlica, que in-
ternalizamos e reproduzimos muitas vezes sem perceber, sem que questionemos suas origens,
sem que imaginemos e dimensionemos suas efetivas consequéncias. O amor pelo gosto escon-

de suas preferéncias e as desigualdades onde elas estdo calcadas. Assim, o amor pelo gosto



206

mostra-se capaz de separar 0s agentes sociais por meio, justamente, do construto cultural que
0s une enquanto tais: a comida. O amor pelo gosto é a expressdo maxima da desigualdade

que, hoje, esta cotidianamente servida em nossas mesas.
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APENDICE A
Entrevista de Edna Gomes Dantas (proprietaria do Truck Burger 29)

Legenda:
T: pesquisadora
Edna: pesquisada

T: Entdo, eu sei que a gente ja conversou, né? Nos tltimos dias vocé teve a oportunidade,
bem, eu tive a oportunidade de ouvir e vocé teve a oportunidade de contar, mas eu queria que
VOCé me contasse Um pouco mais e com as suas palavras, do jeito que vocé se sentir a vonta-
de: como que vocé entrou para o mundo das cozinhas?

Edna: Entdo, eu cheguei aqui em Sado Paulo e assim, eu ndo pensava, eu trabalhava de vende-
dora numa loja, e ai um dia eu vi no jornalzinho que ia ter um curso de culinaria oferecido por
uma ONG e ai eu fui participar... desse curso, e ai eu, 14, conheci a Marisol Richter né, que era
professora do curso de nutricdo 14 da Faculdade Sao Judas, e ai eu comecei a gostar, assim...
ela foi mostrando de um jeito tdo, sabe, tdo além de cozinhar e de fazer comida pras pessoas
comerem normalmente, assim, uma coisa tdo bonita... E ai eu fui me apaixonando e ai, a partir
de entdo, eu passei a s6 trabalhar com comida... e ai procurava cursos, trabalhei em varios lu-
gares, trabalhei com cozinha experimental...

T: La na SC, né?

Edna: La na SC. E ai depois eu fui... eu fiz o curso em Aguas de Sdo Pedro [SENAC], o de
capacitacao pra cozinheiro. E, assim, la € um intensivao, assim, de gastronomia. Eu acho
que... porque la o importante assim, nesse curso, foi bem importante, porque além da gastro-
nomia, vocé aprende a... viver, assim, no mundo da gastronomia. Ndo s6 a gastronomia,
aprender a fazer ali, cozinhar e tal, mas vocé aprende muito porque vocé convive com pessoas
diferentes, vocé fica 6 meses trancado com pessoas que vocé nunca viu na sua vida, longe da
sua familia... entdo, assim... tudo fica a flor da pele. E eu aprendi a... gostar desse universo,
que é a cozinha. Porque ali foi bem a realidade do que realm[ente], do dia-a-dia do cozinheiro.
E ai... depois... eu trabalhei em restaurantes, é... padarias né, sempre na cozinha, e ai um dia
surgiu a oportunidade de um food truck... de, na verdade, eu sempre quis ter um negocio, s6
que era muito dificil, porque exige muito dinheiro, e assim, eu acho que é a forma que eu vi
foi o food truck. Assim, quando... porque é pequeno, pouco dinheiro e vocé conseguia, sabe?
Dai eu achei, falei: “E a oportunidade.” Assim, de vocé realizar, comecar a realizar um sonho
e... foi isso.

T: Quando vocé teve contato com essa ONG, quantos anos vocé tinha?
Edna: E... 2007, 2008... eu tinha 22 anos...
T: Voceé tinha 22 anos?

Edna: E.
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T: E vocé lembra o nome da ONG?

Edna: Ai... olha, eu ndo lembro, assim... Eu sei que eles tinham uma parceria com a Faculda-
de Sao Judas...

T: Ah, legal. E por isso que vocé conheceu a Marisol...

Edna: E, eu conheci ela 1. Ela... ela trabalhava 14, na faculdade ela dava aula a tarde e, de
manhd, ela dava aula pra gente, assim... é, acho que umas 30 pessoas, assim, que nao ti-
nham... pessoas, assim, de baixa renda, assim, a gente que... que ndo tinha condi¢Ges, mes-
mo... E ai, eles ofereciam como oportunidade de vocé ter uma profissao.

T: O curso era 14, dentro da Sdo Judas, mesmo?
Edna: Era dentro da Sdo Judas. A gente utilizava...
T: Aqui na Zona Leste, mesmo?

Edna: E, na Mooca. E a gente ia 14, mesmo, 14 na Sdo Judas, mesmo e, assim, bem legal, né?
A gente usava o laboratorio deles, a gente usava a cozinha deles, os equipamentos deles... a
faculdade, a Sdo Judas fornecia... porque era uma parceria com a Sao Judas, ai eles forneciam
materiais, tudo que a gente usava, a matéria-prima que a gente usava nas aulas eram eles que
forneciam.

T: Ah, legal. E quando, vocé comentou que antes vocé trabalhava com comério, né? E quando
voce... fez essa passagem, do comércio pra gastronomia, vocé tinha terminado ja o colégio, ou
o primdrio? Qual que era a sua escolaridade?

Edna: Nao, eu tava no Ensino Médio, eu tava no 2°[ano]. Porque quando eu vim... na verdade,
assim, eu sempre é, fui...

de familia nordestina. E 14 a gente tem uma cultura de cozinhar, de cozinha, de comer bem, de
comer com fartura, e eu sempre vi, sempre que tinha, que chegava alguém na sua casa, leva-
va... vai no quintal, pega uma galinha, ja mata, ja prepara e tal. E ai eu sempre via elas fazer, e
eu gostava de fazer. E, é... mas, ndo, eu nunca pensei que eu fosse usar isso de profissao. Nun-
ca pensei que eu fosse... trabalhar com isso e viver disso, assim. E ai... como vocé falou de
trabalhar no comércio..., mas quando eu vi a chance, ali, de poder fazer aquilo, e eu gostei da-
quilo, entdo eu... ai abandonei tudo a outra coisa, assim.

T: Tem alguém da sua familia, que ja teve restaurante, ou que é cozinheiro?
Edna: Nao, ndo. Minha mae cozinha bem... assim..., mas de... caseiro.

T: Nunca cozinhou pra fora?
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Edna: Pra fora, nao.

T: Entendi. E vocé tinha comentando comigo que vocés sdo do rio Grande do Norte, né? Vocé
chegou aqui com quantos anos?

Edna: E... 19.

T: Um pouquinho antes, né, de vocé entrar pro curso...

Edna: E, um pouquinho antes. Quando eu cheguei aqui, pouco tempo depois, ja comecou.

T: E como vocé soube do curso do SENAC?

Edna: Eu vi... ah, do SENAC. La nesse curso, a professora falou...

T: A prépria Marisol?

Edna: A prépria Marisol falou. Ela, na verdade, durante o curso, ela arrumou... ela arrumou
uns bicos, assim, pra gente fazer. Ela conhecia uns donos de restaurantes e eu fiz, inclusive, na
Di Cunto...

T: Aqui perto da Mooca, mesmo?

Edna: Aqui na Mooca. Eu trabalhava na Di Cunto nos finais de semana, sexta, sabado e do-
mingo eu trabalhava 14, e ai ela falou... esse, o chef da Di Cunto, ele dava aula em uma maté-
ria, 14 no SENAC. E ai ele comentou com ela que ia abrir as inscri¢cdes pela internet, e ai ela
comentou pra gente, e algumas pessoas fizeram as inscri¢des e eu fiz, fui uma das que fiz.
Eu... era pra turma, isso foi no final de 2008, e ai era pra turma de 2009. E eu entrei 14 em
agosto de 2009, eu entrei nessa turma. O processo seletivo é bem longo...

T: Eu imagino...

Edna: A gente fez as inscrigdes no comeco do ano pra comecar em agosto...

T: E foi até dezembro, janeiro...?

Edna: Janeiro, final de janeiro.

T: Legal. E como que vocé decidiu abrir o food truck?

Edna: Entdo, assim... eu sempre trabalhei pras pessoas, né, pros outros, de funcionario, sem-
pre empregado, e ai eu queria alguma coisa, sabe? Eu pensei em fazer tapioca pra vender, pen-

sei em... fazer, vender churrasquinho, eu queria, de alguma forma, empreender com isso,
com... E ai abriu o centro gastrondomico, aqui no centro de Itaquera e ai eu fui 14 me informar.
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Eu perguntei e eles falaram que era com food truck, que eles iam colocar... abrir vagas e tal. E
al eu me interessei, assim, eu falei: "E agora! E agora ou nunca!". Assim...

T: Foi em que ano isso, vocé lembra?

Edna: Foi... faz uns 3 anos. 3, 4 anos.

T: Foi em... 2014...7

Edna: 2015.

T: 2015... ta.

Edna: E ai eu falei, ah: "E agora ou nunca! E a chance." Dai a gente juntou tudo o que tinha e
0 que ndo tinha e: "vamo, vamo partir pra cima, pro food truck!". Ai eu comprei o food truck e

a gente colocou la.

T: Legal. Antes de vocé pensar e decidir, assim, que era um truck, vocé ja tinha frequentado,
vocé chegou a ir em algum food truck? Vocé estava acompanhando...

Edna: Fui, fui, eu ja participei... Entdo, é que assim, vocé falou, foi uma febre... de repente:
food truck. E ai eu sempre gostei muito de assistir programas de culi... gastronomia, de culi-
ndria, e dai tinha um canal, num canal 14, acho que era Discovery Home&Health, ai tinha um
programa que era a Batalha dos Food Trucks. E eu adorava aquilo, tipo, vocé fazer... ter toda
aquela pressao, vocé fazer aquelas comidas, tudo dentro de um espaco, assim, mintsculo... e
era muito interessante...

T: Esse Batalha [dos Food Trcucks], desculpa te cortar, era com o Adolpho, né, com os caras
do Holy Pasta e do Buzina, ndo é?

Edna: Aham, isso mesmo!

T: E vocé chegou a ir, alguma vez, em um dos dois? Vocé conhece eles pessoalmente?

Edna: Ndo, ndo. Nao conheco.

T: Mas, voceé era fa do programa?

Edna: Mas, eu era super fa. Assim, eu assistia e quando eu vi a chance precia até mentira... Eu
falei: "meu, sério que eu vou ter um food truck?" E ai assim, vai... ai comeca a divida do que
vocé vai colocar no food truck. Porque, a principio, o nosso food truck era de massas. O nome

era Pot Italia... o nome de tudo ali era Pot Itlia...

T: Ah... olha, s6!
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Edna: Porque era massa. Dai a gente fazia massas caseiras, molhos... bem... artesanais, mes-
mo.

T: E vocé comprou... o trailler que eu conheci, vocé comprou daquele jeito, ou vocé mandou
fazer? Como é que funcionou isso?

Edna: Na verdade, assim, pra comprar feito era carissimo, e ai a gente teve que ir se adaptan-
do com o que a gente tinha. Eu comprei o... o cara fez s6 a carcaca, os metal 14, o de ferro, fer-
ro, e a gente mandou pintar, mandou adesivar, comprou as coisas de dentro, assim, pra colocar
em volta...

T: Vocés que escolheram tudo?
Edna: Fizemos tudo. Foi isso, mesmo.

T: Que legal. Que legal. E eu lembro que vocé me contou no final de semana, que as fotos né,
que... do banner, com os hambtirgueres e tudo, foram vocés que tiraram, né?

Edna: Isso. E a gente achou isso bem importante, assim... A gente queria que o cliente... por-
que as pessoas sempre falam que todo lugar que vocé vai, que tem as fotos, sempre é diferen-
te, né? A gente vai comer num lugar e as fotos sempre sdo diferente do que realmente é eu
queria igual, assim, fazia questdo que fosse igual ao nosso lanche. Dai eu mesma fiz os lan-
ches, fiz aqui na minha casa, tirei foto de todos os lanches. Eu que tirei as fotos, porque eu
queria... o angulo que eu queria, o que que... do jeito que eu queria que o cliente visse e é do
mesmo jeito, assim, que é, que mostra a foto. A foto do nosso banner € igual aos nossos lan-
ches.

T: Vocé tirou aqui na sua casa? Vocé tinha comentado que foi com o seu celular...
Edna: Aham, isso mesmo...
T: E uma relagdo, assim, entre vocé e o negocio, mesmo!

Edna: Aham, isso mesmo... é bem meu negdcio, mesmo, bem... ele tem muito a nossa cara,
assim, tudo foi a gente que fez, sabe? Tudo que escolheu... Inclusive as fotos do banner...

T: Pois é, pois é. E eu ndo sabia que antes eram massas, né? E como é que foi essa passagem?
Assim, vocés comecaram vendendo massa, entdo, e depois vocés optaram pelo hambtirguer?

Edna: Isso. Porque ai a gente comecou a perceber assim: vocé ndo sai todo dia da sua casa, de
noite, que vocé ta na rua... vocé nao vai comer massa direto, vocé ndo quer comer massa.
Mas, é... fast food... assim... td em alta, né? A gente sabe. E a molecada ta na rua toda noite...
E a molecada, vocé acha que o jovem vai... querer sair pra comer massa? Nao, ele vai querer
hambtrguer, batata frita, refrigerante... e ai a gente optou por trocar pra..., na verdade a gente
mudou o publico-alvo. Assim..., a gente... 0 nosso publico-alvo era familias, que iam no do-
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mingo... S6 que ai..., s6 aquele dia ficava muito restrito, assim... so... ai, entdo, a gente resol-
veu optar por fast-food porque, ai atende toda...

T: Foi uma opcdo de negdcio, mesmo, né?
Edna: E, opgdo, mesmo... de negdcio, foi estratégia, mesmo, assim... de negocio.
T: Vocé acredita que, de fato, o hamburguer vende mais, entao?

Edna: Muito mais, bem mais, assim... hambtirguer a gente vende, a gente consegue vender
todo dia, massa nao...

T: Entendi. E quem vocé acha que sdo os seus concorrentes?
Edna: ...

T: Ou, vocé acha que vocé tem concorrentes? Melhor. Vou refazer a pergunta: vocé acha que
vocé tem concorrentes?

Edna: Tem, tem, acho que todo mundo tem concorrentes, assim, né... A gente tem concorren-
tes. E... a gente tem bastante..., a gente tem 14 perto, assim... que tem mais préximo de 14 sdo...
a gente tem Mc Donald’s, a gente tem Burguer King, a gente tem bastante clientes que eram
clientes do Mc Donald’s, do Burguer King... e que eles optaram por vir pro nosso.

T: Ali perto da Cohab tem?

Edna: Tem, tem. E ai eles falam que eram clientes... muitos, vérios, assim, eles deixaram de ir
pro Mc Donald’s, pro Burguer King pra vir pro nosso truck. Porque é legal que eles tem uma
cultura de truck, assim, ser artesanal, € mais gostoso... "Nossa, é hamburguer de food truck!",
entdo ja da um: "Nossa, hamburguer de food truck!". Entdo a gente procura muito manter isso,
assim, de fazer tudo artesanal. Eu sei que vocé acompanhou, mas a gente, todo dia a gente faz
o hambtrguer, todo dia a gente faz o molho especial, entendeu? Assim, entdo, isso... isso é le-
gal. Entdo eu acho que concorrente... tem, todo mundo tem. Mas...

T: E esse é o jeito que os seus clientes descrevem, né? O artesanal e tudo... Como é que vocé
descreve o que vocé vende?

Edna: Ai, entdo, olha... eu me preocupo muito com o sabor, assim... Eu acho que o... eu des-
crevo o mais... o melhor, o mais saboroso. Assim, eu acredito que é o melhor hamburguer, o
mais saboroso, pelo menos falando da regido, mas eu acredito que, dos que eu ja comi, em ou-
tras regides e em outros lugares, eu acho que o meu é o melhor, mais..., assim, porque a gente
tem todo um cuidado de fazer um produto de qualidade, com a carne de primeira, sabe? De fa-
zer tudo... minimamente... cuidadoso artesanal, mesmo. Assim... e, ai, pra mim é o melhor!
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T: Isso ai... Eu acho interessante, assim: vocé mora na frente do Mc Quebrada. Né? Tem uma
lanchonete na frente da sua...

Edna: E, é, é verdade, é uma lanchonete aqui...

T: Vocé acredita que o teu lanche, em relagcdo ao lanche dessas outras lanchonetes daqui do
bairro e tudo, seja um lanche diferente, diferenciado?

Edna: Sim, sim, sem dudvida... a gente tem... tem uma qualidade, assim... Tem o..., tem um ou-
tro cara que tem um food truck num outro lugar, no bairro 14, mas em outro lugar...

T: Que vocés conhecem?

Edna: A gente conhece, é amigo nosso... Assim, ele é bem conhecido nosso... e ai eu perguntei
pra ele: "Ah, poxa... como que... qual carne que vocé usa no seu hambtirguer?" e ele olhou pra
mim e falou: "Ndo sei! Como assim, vocé ndo sabe que carne vocé usou no seu
hamburguer?", e eu disse: "Légico, que eu sei! Eu chego no acougue e falo pro cara: 'vé carne
pra mim pra hamburguer' e o cara vem e me da a carne". E ai ele me perguntou... eu falei:
"Mas, vocé ndo pergunta que carne que €?! Quanto custa a sua carne?", e ai ele [respondeu]:
"9,90 o quilo". Tipo, ele ndo...

T: Quanto vocé paga, mais ou menos?
Edna: 17. De atacado, geralmente a carne que eu compro custa 20 reais o quilo.
T: Se for no varejo?

Edna: Se for no varejo. E ai, assim: "como assim vocé ndo sabe a carne que vocé usa pro seu
cliente?". Entdo, assim, vocé nao tem um cuidado, entdo, em relacdo... e eu acredito que nao é
s6 ele... E... acho que ndo é todo mundo... Pode ser que tenha? Pode. Tem hambtirgueres bons,
assim... tem lugares que também podem ter todo o cuidado que a gente tem. E... nosso lanche
ndo é o unico, eu sei, mas é raro. Assim, o food truck..., o que... quando ele chegou, eu acredi-
to... ele trazia essa cultura de ser tudo artesanal, de ser tudo muito bom... Por isso que... que as
pessoas vao onde tem food truck, tudo. S6 que ai eu acho que foi... alguns lugares vai decain-
do, assim e... a qualidade... né? Entdo, a gente procura manter.

T: Entendi. E vocés chegaram, em algum momento, a circular, de fato, com o truck? Assim,
vocés comecaram naquela praca, né? Em Itaquera? Digamos... Acredito que, pelo o que eu en-
tendi, foi um pouco antes, de fato, do reboque ficar pronto. Mas vocés tinham um ponto 14, na
praca de Itaquera e, depois de toda aquela confusdo que vocé descreveu...

Edna: Aham... Problema administrativo e tal.
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T: Problema administrativo, com a subprefeitura... vocés acabaram vindo pra esse ponto aqui,
dentro do bairro, na frente da Cohab. Mas, para além desses dois pontos, vocés chegaram ja a
vender, participar de algum evento, algum...?

Edna: Nao, ndo. Porque nosso trailler, ele é grande em relacdo aos outros. Ele tem 4 metros...
4 por 2. E geralmente é 2, no maximo 3, assim, os food trucks... Assim, com excecdo daqueles
que sdo caminhdo, mas, igual o nosso... E ai é muito pesado pra vocé circular com ele... Nao
consegue ficar circulando, a gente nunca... nunca saiu...

T: Vocé ja teve vontade de participar, assim, de eventos...?

Edna: Olha, na verdade eu ja..., eu ja... até ja pensei, s6 que eu tenho... eu conhecco umas pes-
soas que ja participaram e a realidade é bem, bem dificil, assim... eles falam de exploracao,
que as pessoas, assim, cobram um absurdo pra vocé participar, entdo... Que ndo vale a pena.
Nunca foi, assim, nenhum objetivo.

T: Certo. E o... por, exemplo, quando vocé adquiri, quando vocé consegue o TPU, o Termo de
Permissao de Uso, vocé tem que pagar alguma taxa pra prefeitura, de tempo em tempo? Como
é que funciona esse processo de TPU?

Edna: Na verdade, o TPU... é... ninguém... Esse é um grande problema aqui em Sado Paulo.
Assim, eles... tem uma lei, assim, que proibe comida de rua. Na época que era a do Haddah
ele tinha liberado pra dar a TPU, dai depois eles vetaram de novo. Ai, a gente vé um monte de
food truck por ai, mas quase nenhum tem TPU. Na verdade, o que vale é... é conhecimento,
assim... a pessoa foi 14 e deixou, sabe assim? Ou pagou pra colocar. Dai, o que acontece: abri-
ram, no final do ano passado [2016], no final da gestdo do Haddad, eles abriram um chama-
mento publico. Porque pra vocé conseguir, vocé precisa participar do chamamento publico,
pra vocé ter TPU, pra vocé vender comida... o qual eu participei, eu tinha... eu ganhei, 1a do
GDU [Guia de Diretrizes Urbanisticas] uma TPU provisoéria, que foram 3 meses, até dezem-
bro, ai em dezembro abriu o chamamento e eu participei, levei toda a documentacdo. E até
agora ndo saiu o resultado. A gente ta ali...

T: E foi a primeira vez que teve chamamento aqui pra regidao, mesmo?
Edna: Primeira vez, pra comida de rua...
T: E foi no ano passado.

Edna: Ano passado, em dezembro. E ai, assim, pra vocé conseguir TPU, dai vocé participa do
chamamento, dai eles abrem, ah, 10 vgas, ai as pessoas se candidatam, se passar ai eles vao
fazer sorteio e, se ndo, vocé leva todo documentacgao e ai, com o TPU, vocé paga... dependen-
do do lugar que vocé t4, vocé paga o valor do metro quadrado por ano. E tipo um IPTU [Im-
posto Predial e Territorial Urbano], um IPVA [Imposto sobre a Propriedade de Veiculos Auto-
motores]. Acho que o meu da 100 reais por metro quadrado, onde é a nossa area... 120 reais
por metro quadrado. Entdo, por ano, eu vou ali... vamos supor, ndo sei, 10 metros quadrados,
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entdo eu vou pagar 1000 reais, 1000 e pouco por ano, assim, pra Prefeitura. Mas, é o imposto
por usar o espaco publico, como o IPVA, IPTU, outros impostos... Mas, assim, raramente,
porque ndo tem, infelizmente, isso é muito complicado, porque tem bastante food truck, eles
ndo dao TPU e ai acaba que quem tem... é... algum poder... se aproveita disso, pra extorquir,
pra pegar dinheiro das pessoas. "Ah, vocé coloca seu food truck e vocé me paga". Eu tenho
um colega que participou de uma feira... ele tinha um... uma food bike, dai cobraram dele...
um absurdo, assim, tipo, 2 mil reais num final de semana, pra ele pagar pra participar. Entdo,
assim, isso é um absurdo, mas assim...

T: Mas dai é pra estar num lugar como se fosse um patio, um lugar privado, dai? Nao na rua,
né?

Edna: Nem sempre, nem sempre... nem sempre.
T: Entendi, entendi...

Edna: As vezes eles pegam um espaco que é ptblico e vira... eles fazem um estacionamento,
alguma coisa, fazem um evento e cobram...

T: E o TPU, né, uma vez que vocé tem o TPU, fica sempre com vocé até o seu negécio fechar,
até vocé decidir que vocé ndo quer mais o negocio?

Edna: A prefeitura é que vai decidir, a prefeitura, na verdade, concedeu o TPU, mas a prefeitu-
ra pode... a qualquer momento ela pode cassar a sua TPU. Se vocé... é... segue tudo... todas as
regras direitinho, na verdade eles ddo um prazo, por exemplo, 2 anos, e ai vocé fica... Nao
quer dizer que em 2 anos vocé perde, mas até esses 2 anos a prefeitura, por algum motivo, ela
pode te tirar, assim. S6 a prefeitura pode tirar, ou ndo. Impedir, ou nao...

Talitha: E como € a relagdo de vocés com a vigilancia sanitaria, por exemplo? Porque sao ou-
tros 6rgdo, né, que estao diretamente envolvidos, por exemplo, com o Termo?

Edna: Nao, na verdade, a vigilancia, pra gente conseguir o TPU, quando foi pra gente dar
entr[ada]... quando a gente participou do chamamento, a gente precisa fazer o cuso da Vigilan-
cia Sanitéria, na prefeitura. Esse curso tem que ser...

T: Todo mundo que tem food truck tem que fazer esse curso?

Edna: Todo mundo que trabalha no food truck tem que fazer. A moga que trabalha no caixa, a
pessoa que trabalha no... ndo sei, limpando, tem que fazer esse curso da Vigilancia. E ai a gen-
te faz o curso e pronto. Ai, depois, eles nunca vao la... assim, sé seu houver alguma denunica,

ou alguma coisa, mas assim... eles ndo vao la.

T: Entendi, legal. E como vocé se sente hoje, assim, sendo uma dona de um food truck?
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Edna: Ai, hoje, assim... me sinto realizada. E um sonho, assim, sabe? E... é muito legal, assim,
vocé poder se satisfazer satisfazendo as pessoas. Eu fico feliz porque as pessoas gostam, as
pessoas vao, as pessoas comentam, as pessoas acham legal, as pessoas acham bacana: "Ah,
um food truck!". Sabe, quando vocé fala pra alguém: "Ah, eu tenho um food truck!", ai, as
pessoas falam "Nossa! Vocé tem um food truck!". Entdo, assim, eu me sinto realizada, hoje.
Tenho muitos sonhos, assim, muitas coisas, muitos projetos, mas hoje eu me sinto uma pessoa
realizada.

T: Legal. E quais sdo os planos pro futuro?
Edna: Entdo, a gente acha que filiais, ai...
T: Filiais do truck?

Edna: Filiais do truck.

T: Legal.

Edna: A gente pensou em... a gente pensou em um ponto fixo. Porque, assim, food truck tem
suas desvantagens. Por exemplo, a gente t4 numa praca publica: quando chove agente nado
consegue trabalhar porque ninguém vai pra praca publica quando ta chovendo. Vocé nado pode
cercar..., vocé nao pode cobrir, porque é praga. Entdo, o espaco vocé nao pode ocupar mais do
que o seu espaco de food truck. E ai a gente pensou no ponto fixo, por essa comodidade de
quando chove e tudo, mas eu gosto do truck, assim... eu hoje ndo... ha um tempo eu pensei:
"Ah, eu quero um restaurante..." e o truck era como se fosse um escape, né, alguma coisa pra
vocé... quebrar o galho, sabe? Tipo, enquanto eu ndo tenho meu restaurante, eu vou me viran-
do com o food truck. Hoje, mesmo que eu abra um... 'top' restaurante, um restaurante super
'top', uma hamburgueria super 'top’, eu ndo me desfazeria do meu truck, assim.

T: A gente [es]tava conversando, quando a gente [es]tava trabalhando juntas no dltimo domin-
go, e VOCé comentou muito que... preza por um ambiente tranquilo, mais descontraido e...
vocé acha que isso é pelo fato de vocé estar num food truck, ou se vocé tivesse um restaurante
vocé queria que sua cozinha fosse desse jeito, também? O que...

Edna: Entdo, assim, é que eu ja trabalhei bastante em restaurantes... e, assim, o ambiente em
restaurante é muito pesado. E a presséo, é a responsabilidade, e ai parece, vocé vé assim..., in-
felizmente ndo deveria ser, que algumas pessoas, alguns chefs, alguns cozinheiros... eles que-
rem ainda tornar isso mais... é... pior, assim. Eles querem tornar, sabe, eu ndo sei, pra passar
uma... uma... eles acham, as pessoas acham legal passar uma... uma imagem de durdo, de
ruim, de chato... sabe, assim, nossa... souschefs... Se eu conseguisse ser insuportavel, ta 6timo,
eu fui, assim, 'o chef'. E, assim... eu sempre achei isso muito ruim..., discuti varias vezes. No
meu curso, o chef... eu tomei adverténcia, porque o chef veio falar comigo e me faltou com
respeito, e eu falei pra ele que ndo precisava ser daquele jeito. Entendeu?

T: E s6 por causa disso vocé tomou uma adverténcia?
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Edna: Adverténcia. Porque vocé ndo pode rebater o chef, né? No curso ele é o seu professor...
T: E vocé ndo pode contestar a hierarquia?

Edna: Exatamente. Vocé tem que aceitar e ficar quieto.

T:...

Edna: E ai eu sempre pensei isso, assim: se algum dia eu fosse chef de cozinha, alguma coisa,
ou tivesse um restaurante, ia ser diferente.

T: Mas vocé ndo se acha uma chefe de cozinha?

Edna: Eu acho que... eu ainda... to batalhando, assim... to lutando pra isso, to correndo atras. E
ai eu acho isso interessante, assim... no truck a gente trabalha e a gente pode comer, a gente
pode parar porque a gente t4 com fome e a gente pode parar pra comer, a gente pode tomar
um refirgerante se a gente td com sede, a gente pode conversar com seu amigo do lado, vocé
pode... E isso torna um abiente mais leve, assim, eu acho isso legal... Eu ndo gosto, ndo acho
legal trabalhar com pressdo: "Vai! Tem que sair um hambtrguer!" e ndo sei o qué... vocé aca-
ba que... vocé..., o ambiente fica... é ruim de trabalhar. E tdo bom quando vocé chega feliz pra
trabalhar: "Meu, hoje eu vou trabalhar! Muito legal!", ou entdo "Poutz, meu... hoje eu vou tra-
balhar e vai ser bem dificil...". Assim, vocé ja imagina que vai ser dificil. Entdao, com o ambi-
ente descontraido vocé brinca e conversa com o cliente, a gente preza muito isso. A gente...
Todo os clientes, que ficam la com a gente, vocé viu que a gente marca o nome, a maioria dos
nossos clientes a gente conhece eles, pelo nome. Entdo, quando o cliente chega e vocé fala:
"Fulano! Tudo bem? Jodo! E ai, Jodo? Como vocé ta?! Como foi o seu final de semana? O
que vocé fez? T4 de boa?", entdo, o cliente... ele... a gente tem cliente do dia que a gente abriu
o truck, ha um ano e quatro meses atras, até hoje, assim... que ele vai toda semana no truck.

T: Ja tem um publico cativo?

Edna: Tem... a gente tem o0s nossos clientes, sim. Tanto que todos os dias... as vezes, quando
eu ndo vou e meu marido vai so, eu pergunto pra ele: "E ai, amor? E hoje, como foi? Nosso
clientes foram, ou foi s6 clientes novos?", e ele, assim: "Ah, foi misturado". Assim, a gente
sabe quem sao os clientes. Tem gente que vai e tem nosso whatsapp, quando a gente ndo abre,
ta fechado, o pessoal liga pra saber, sabe? Se vai abrir... Entdo, assim, quando a gente vai,
abre, o pessoal vai todo... A gente tem o cliente fixo da sexta, fixo do sabado e fixo do domin-
go. Entdo, sabado a gente fala: "Ah, prepara isso assim porque daqui a pouco o Eduardo ta ai!
Daqui a pouco o fulano de tal ta ai! Daqui a pouco a Mariana t4 ai!". Entdo, assim, a gente ja
sabe que, gracas a deus, a gente tem um publico e isso é... eu acho que quando vocé trabalha
com pressdo, quando a gente trabalha com aquele ambiente pesado, vocé ndo trata o cliente
bem. Se vocé ndo ta bem, como vocé vai tratar o cliente bem?! Entdo, assim, vocé tem que es-
tar bem pra tratar o cliente bem. As vezes vocé t4 comendo uma batata e o cliente chega... a
gente: "Prova aqui essa batata! Vem ca!", e o cliente come com vocé enquanto ele espera a
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dele, entendeu? Entdo, isso é legal. O cliente chegou la e falou: "Ah, moca, hoje eu ndo tenho
dinheiro pra comprar a batata, mas ouvi dizer que seu hambtrguer é o melhor". Entdo: "Vem
ca, prova o nosso hamburguer! Vai la na chapa, corta o nosso hamburguer e da pro cliente".
Isso faz... cativa o cliente, entendeu? E isso passa pra [ele]. O ambiente da cozinha tem que
ser leve pra que o cliente veja que € leve, o cliente ndo gosta de ver ninguém destratando nin-
guém. O cliente ndo gosta de chegar 1a e ver que eu to tratando mal um funciondrio, enten-
deu? Entdo, assim, eu acho isso importante, o ambiente que a gente trabalha muito importan-
te...

T: Claro. E como vocé descreve o seu publico? Assim, quando vocé ta 1a no truck trabalhando
e voceé vé, assim, as suas mesas e cadeiras cheias, como vocé descreve? Como vocé sente seu
publico?

Edna: Ai...
T: Sdo mais jovens? Sdo mais adultos?

Edna: Olha... é que assim, na verdade, a gente é dividido por dias da semana. Na sexta-feira a
gente recebe mais jovens, entdo, assim, a molecada, sabe? Na sexta-feira. Sdbado é mais fami-
lia, é... pessoal..., sei 1a... O homem bebe uma cerveja, as vezes a mulher bebe, também, e tao
comendo e tal. No domingo, é mais pessoa que vem da igreja. Entdo, assim, é bem dividido e
a gente ja sabe disso. Pessoal mais tranquilo, entdo, familia, também... casais, assim, que
vem... saem nao sei de onde... é, acho que vao pra igreja, pra missa, ndo sei... pro culto e eles
vem, saem no domingo e vao pra 14, no truck. Entdo, é bem dividido e a gente sabe disso. En-
tdo, na sexta so jovens, sabado e domingo é mais familia. Ndo tem tanto jovem no sabado e no
domingo, a gente ndo atende tanto jovem. Mas, na sexta-feira, acho que 90 por cento é s6 jo-
vem, assim, até uns 25 anos.

T: E a gente tava conversando, também no final de semana, e vocé estava falando, né, que
muita gente fala: "Ai, é o ptblico da quebrada, é o ptiblico da quebrada..."'". Mas, vocé comen-
tou, né? "E o meu publico", é o ptblico que deu certo, né? E vocé esta feliz, hoje, com seu pu-
blico?

Edna: Sim, muito feliz! A gente... sempre quando a gente pensa em abrir um negocio, a gente
sempre quer ir pra um lugar 'top’, a gente quer colocar num lugar bom, assim, que vocé acha
que vao... que tem uma pessoa... Se eu puder abrir um restaurante num lugar que é uma classe
média, se eu quisesse colocar o meu truck 1a na Paulista, ndo sei..., nos Jardins... s que ai, 14,
0 cara que tem muito dinheiro, que consegue abrir o... uma hamburgueria com nome, ele vai,
ele vai... eu ndo vou aparecer! E ai a gente pensou isso. E quando eu coloquei 1a, na Cohab,
que o pessoal fala, ai, que é periferia, sabe? E assim... se eu tivesse hoje, conhecendo a Cohab,
se eu pudesses escolher um lugar pra colocar o meu truck, eu colocaria 14, mesmo. Porque as-
sim, o pessoal de la come muito e o pessoal gosta de comer bem, e o pessoal ndo liga, sabe,
de... A gente tinha um lanche que custava 12 reais e agente aumentou pra 18, porque depois de
fazer as contas a gente viu..., e as pessoas nunca perguntaram porque a gente aumentou o lan-
che! O lanche saia muito pouco e passou a ser o que mais sai, assim... Entdo, as pessoas gos-
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tam de comer bem, as pessoas gostam de... saber que eles estdio comendo bem. As pessoas
gostam, sabe, de ser bem tratadas e eles... eles ndao tem d6 de gastar com comida, assim... pra
comer. Entdo, eles vao la e gastam, e comem. Entdo, todo dia, eles vao la e comem. Eles ndao
ligam, assim, que eles tdo comendo... se eles tdo comendo bem, eles ndo ligam de pagar. Eu to
muito satisfeita com meu publico, o pessoal é muito, muito legal. Vocé vé que é um pessoal
que gosta, mesmo, de comer.

T: Eu lembro que, é... tem um sanduiche, qual é o sanduiche mais caro?

Edna: E o super.

T: O super, que é aquele granddo, que vai onion rings, o duplo? Tem um que é o gourmet, né?

Edna: Gourmet. Que é recheado com queijo...

T: O recheado com queijo... Por que vocé deu o nome de gourmet pra ele?

Edna: Ai, na verdade, a gente... a gente tava criando mais, assim, o que que o pessoal ia achar
quando... quando eles vissem o nome, por exemplo. Entdo, quando... a gente queria um que...
com a nossa margem maior nele, né? Porque nele ndo vai tanta coisa, s6 vai hamburguer e
queijos, e ai a gente queria uma coisa que chamasse a atengao e hoje em dia ta na moda gour-
met, né? (risos) Tudo é gourmet...

T: Pois é, pois é...

Edna: Entdo a gente criou um lanche... o gourmet, porque ai ia... chamar a atengdo, mesmo.
Mas, foi s6 pra chamar a atencdo, mesmo, assim...

T: Entendi. E deu certo?

Edna: Deu certo, super certo.

T: Legal, tomara que continue dando. Que legal. Era basicamente isso: vocé queria acrescen-
tar alguma coisa, falar alguma coisa? Vocé pode ficar super a vontade, assim, pra acrescen-

tar...

Edna: Acho que é isso, assim..., to super feliz, gracas a deus tudo estd dando bem certo, assim,
sabe? Entdo...

T: Ah! Vocé me desculpa? Eu me recordei de uma coisa que eu gostaria de te perguntar, que
eu ndo coloquei aqui, na verdade, mas que eu to muito curiosa: vocé esta participando do

Masterchef, né? Do processo seletivo...

Edna: Do processo seletivo! Isso...
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T: O que te fez querer? E o que vocé esta pensando, assim, com isso? Me conta um pouco da
sua expectativa...

Edna: Na verdade... é mais pra que eu possa é... acho que eu sei que isso vai ajudar o truck,
assim. Mas, acho que... superacdao! Acho que é pra vocé se superar, assim... pra vocé saber até
onde vocé vai! A cada dia, um desafio... assim, sabe? Isso é legal, quando vocé esta desafian-
do, se desafiando! Sabe? Eu posso participar de um programa de TV, eu posso um dia ter sai-
do 14 do interior, de uma cidadezinha de 10 mil habitantes do interior do Rio Grande do Norte
e um dia estar em rede nacional, participando de um programa de gastronomia, assim... Eles
falam que o que vai comegar é amador, mas ndo tem nada de amador. Assim, que tem pessoas
super... sabe, qualificadas, assim, e isso é muito, muito legal. Vocé estar ali, vocé se superar,
sabe? Isso é interessante. E também pelo meu truck, assim, pela minha carreira, pelo o que eu
ainda quero construir, que sao muitas coisas.

T: Sim, sim. O que esta faltando pra vocé ser uma chef de cozinha?

Edna: Uma chef de cozinha... Eu acho que... é que assim, eu acho que, hoje em dia, as pesso-
as... eu vejo muita chef de cozinha que ndo quer ser... ndo se intitula chef de cozinha, e vejo
pessoas que vai 14, faz alguma coisa e se acha chef de cozinha, e quer ser chamado de chef de
cozinha! Entdo, eu acho que assim, chef de cozinha... ai, eu ndo sei, assim... eu acho que pre-
ciso estudar mais, pesquisar mais, sabe? Trabalhar mais! E quem sabe um dia ser chamada de
chef na cozinha... (risos). Sou chef do meu truck, mas ndo quero que me chamem de chef,
porque...

T: Vocé acha que, se vocé entrar no Masterchef... vocé acha que isso vai ter a ver? Com essa...

Edna: Eu acho que sim. "Masterchef!"... Acho que é o titulo do programa, mesmo. Pelo pro-
grama... eu acho que sim, acho que vai ser muito bom pra mim, pra minha carreira...

T: Porque, assim, vocé vai ficar famosissima, né? E vocé ja é famosa aqui no bairro! Nao é?
Edna: Ah... (risos) E, dizem que eu tenho..., jA me chamaram de rainha do hamburguer.

T: Entdo, vocé ja é famosa aqui e dai vocé vai ficar famosa em rede nacional, né?

Edna: E, eu acho que...

T: Masterchef, ndo sei se vocé sabe, é um dos programas..., na ultima temporada, foi um dos
programas mais assistidos, teve um recorde de audiéncia, assim... E vocé vai ser muito famosa
em rede nacional, né?

Edna: Espero! (risos) To sé participando do processo...

T: Ta certo... tomara que dé certo e estou torcendo, também, por vocé.
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Edna: Tomara! Vamos tocer, porque sei que vai dar uma... vai levar o nome do truck, assim...
e vai levar! Vai promover o truck, assim, mais... as pessoas... Isso eu acho legal. Eu acho que
vai trazer pessoas! E a gente tem cliente de outros bairros... Na cohab a gente tem cliente de
Arthur Alvim, a gente tem cliente da Vila Formosa, da Vila Matilde... Outro dia chegou um
cliente 14, ele é motoboy... e ai ele falou assim: "Moca, é aqui que vocés vendem um hambuir-
guer artesanal?", e eu falei "E!". E ele falou que tava em... ndo me recordo qual cidade, perto
de Itu, Marilia, eu acho..., ndo sei, alguma cidade do interior. "Eu parei num posto de gasoli-
na, na estrada, e falei pro cara que eu moro perto da Cohab II e ele me falou 'Meu, vocé mora
perto da Cohab? Vocé ja foi na Praca Brasil comer o hambtirguer que tem 14, no food truck? E
o melhor que eu ja comi na minha vida!’, e eu vim o caminho inteiro pensando...". Ele chegou
14 era, tipo, umas 11 horas [da noite] e falou: "Eu to vindo agora da estrada!", e ai ele falou
que tinha vindo na casa de um amigo dele, aqui perto da cohab, que também tinha comido
esse lanche aqui e ele me falou. E assim, eu fiquei super feliz, imagina? O seu lanche... a pes-
soa ta falando do seu hamburguer 1a em outra cidade! Isso é legal... assim, eu quero levar ele...
eu quero levar o nome do food truck, sabe? Pra outros lugares, pras outras pessoas... pra vir
pessoas de outros lugares, até mesmo, comer. Porque as pessoas acham, assim, as pessoas...
é... que sO 1a, onde... que aqui ndo... que na Zona Leste ndao pode ter um lanche bom, assim,
sabe? Talvez 14 na [praca] Silvio Romero, talvez 1a no centro da cidade, sabe? La na Zona
Sul... Mas, aqui, na Cohab II, no extremo da Zona Leste... tem um lanche que eu acredito que
pode ser o melhor lanche da cidade! Sabe? Isso € interessante... isso é bem bacana e eu acho
isso muito bom. As pessoas tem que vir e reconhecer: "La na Zona Leste tem um lanche muito
bom!". Entdo, assim, independente do lugar, sabe, se é aqui na Cohab II, no Itaim Paulista,
onde for... no interior... pode ter uma comida, um lanche de qualidade, sabe? As pessoas tem
um preconceito... Mas aqui tem um lanche muito bom, e é na Cohab! O melhor lanche de Sao

Paulo é na Cohab, desculpa! (risos)
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APENDICE B
Algumas observacoes sobre os publicos dos food trucks de Sao Paulo,

a partir da realizacdao de um trabalho de observacao participante

Quanto ao cendario que abrange esses consumidores dos food trucks, food parks e festi-
vais gastronomicos, podemos fazer um adendo para compartilhar algumas impressoes recen-
tes. Estas impressOes sdo resultantes ndo somente do montante de reportagens pesquisadas
para a realizacdo desta dissertacao (todas devidamente referenciadas ao longo do texto), mas
também de reflexdes feitas a partir de um trabalho de campo realizado nos moldes de observa-
¢do participante, no primeiro semestre de 2017, com fomento da CAPES. Foram visitados: 3
food parks, sendo 1 no Jardim Marajoara (Zona Sul), 1 na Modca (Zona Leste) e 1 no Centro;
dois festivais de gastronomia e food trucks na Zona Oeste (um na Barra Funda, ao lado do
Memorial da América Latina e outro no bairro Pompeia) e uma feira de gastronomia e venda
de vinis, no Museu da Imagem e do Som de Sao Paulo, também na Zona Oeste. A época, nao
estava aberto nenhum food park na Zona Norte, bem como ndao soubemos da ocorréncia de
nenhum festival gastronémico na mesma regido: por este motivo nao ha registros relacionados
a tal Zona.

Apesar de ja termos apontado que os agentes que compdem esses pubicos sao diversos
e variam conforme o dia da semana, o local e a proposta destes possiveis festivais, ha algumas
similitudes que pudemos observar entre os mesmos. Caso comecemos pela principal caracte-
ristica destes consumidores, precisaremos dizer que eles ndo comem sozinhos e estdo quase
sempre acompanhados de conhecidos nestes lugares: se ndo se conhecem, ndo interagem,
mesmo quando compartilham mesas ou bancos. Pudemos perceber também que apesar destes
espacos ndo contarem com um servigo especifico de saldo — ou seja, com garcons — seus con-
sumidores agem como Se esse servico existisse: sao muitos os clientes que comem e que nao
retiram seus lixos das mesas, mesmo quando ha latas sinalizadas para tal por perto.

Observamos que estes ptiblicos tém composto, tendencialmente, grupos formados ma-
joritariamente por homens e mulheres brancos e adultos, seguidos de jovens também brancos.
Negras, negros e asiaticos, sejam jovens ou adultos, aparentam ocupar esses espacos de modo

menos demarcado, ou aparecem mais quando aqueles estdo situados em regides da cidade ja
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comumente conhecidas por uma maior circulacdo da ‘diversidade’ social, a exemplo de gru-
pos LGBT: ainda assim ndo pudemos observa-los como maioria. A regido central proxima a
Rua Augusta e arredores, que abriga inimeras atracdes culturais — a exemplo do Calgaddo
Urbanoide, food park inaugurado em 2015 e que ainda assiste a uma circulacdo de aproxima-
damente 10 mil pessoas por final de semana (MENEZES, 2017) —, merece destaque para tais
observacgoes. Ainda sobre o Cal¢addo Urbanoide, vale comentar a disponibilidade de comidas
servidas que sdo vinculadas a diferentes identidades étnicas e nacionais transnacionalizadas,
bem como opcdes vegetarianas e veganas: por ora, este é o food park que mais retine opcoes
nesse sentido, quando comparado com outros. E interessante perceber como tal espaco atesta-
ria um ‘carater’ cosmopolita da cidade, ja evidenciado nesse trabalho. Apesar do cosmopoli-
tismo, porém, percebemos que indigenas continuam aparecendo como absolutamente minori-
tarios nestes lugares, quando ndo inexistentes.

O trabalho de campo também revelou que a presenca de adolescentes e criancas nao se
destaca nestas feiras e festivais, salvo exemplo da ocorréncia de eventos diurnos aos finais de
semana: sejam estes mais ou menos populares. Quando fazemos tal inferéncia estamos com-
parando eventos abertos que ocorrem na cidade sob circunstancias distintas, apesar de vende-
rem produtos sob as mesmas faixas de preco. Podemos dizer que o evento gastronomico reali-
zado em uma manha de sabado no bairro Pompeia, na ocasido da comemoracdo do ‘Family
Day’ de uma escola bilingue da regido'” e mediante a presenca de uma banda que interpreta-
va somente musicas dos Beatles, foi bastante diferente e distinto quando comparado com um
festival de tempura, yakissoba e cervejas artesanais, realizado ao lado do metrd Barra Funda
numa tarde de domingo e que também contou com a presenca de uma banda que interpretava
variados artistas de rock. Elucidando algumas das diferencas que observamos e anotamos, po-

demos citar que ao passo que nas roupas e acessérios dos frequentadores do primeiro evento

19 Tratamos da escola Builders. Conforme lemos em seu site: “A Builders é uma escola bilingue fundada ha 18
anos. Acredita na transformacdo do ser humano através do AMOR. O foco do nosso trabalho ultrapassa a educa-
cdo formal. Além da exceléncia no ensino bilingue (inglés/portugués), buscamos ser uma escola economicamen-
te viavel, ecologicamente correta e socialmente justa, envolvendo funcionarios, alunos e comunidade. Queremos
que os alunos se encantem pelo aprendizado, que estejam em contato com a natureza, que reflitam sobre suas
acgdes e as que presenciam no seu dia a dia, sempre de forma harmoniosa. Priorizamos um ambiente alegre e aco-
lhedor, pois acreditamos que o ser humano aprende melhor quando esté feliz!”. Disponivel em: http://builders. -
com.br/institucional/builders/. Sobre as mensalidades cobradas por essa escola em 2017, disponibilizadas em ou-
tro site, lemos que variavam entre R$ 2.297,00 e R$ 3.911,00. Disponivel em: http://www.portalguiaescolas. -
com.br/escola/builders-educacao-bilingue. Ultimos acessos em 19/05/2017.
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destacavam-se marcas mais elitizadas — como Prada, Gucci, Michael Kors, Armani e Tommy
Hilfiger —, no segundo era notavel uma grande quantidade de pessoas vestindo camisetas de
bandas de rock — como Queen, The Smiths, Dream Theater e Led Zeppelin —, ou roupas com
marcas mais populares, como Hurley e Volcom.

Ainda sobre isso, se no primeiro exemplo conferimos uma tendéncia das mulheres cal-
cava sapatos com saltos altos, no segundo, aparentemente, a maior parte delas usava sandalias
do tipo ‘rasteirinhas’: vale dizer que nessa dltima ocasido também havia algumas pessoas cal-
cando chinelos de borracha, algo que ndo conseguimos observar no primeiro caso. E fato que
s0 poderemos ultrapassar as nossas observacoes e conhecer melhor a composicao destes pu-
blicos — seja em relacdo as suas rendas, a autodeclaracdo de suas cores, etnias e suas preferén-
cias diversas — mediante a realizacdo de outras e maiores pesquisas quantitativas e qualitativas
sobre os mesmos. Reconhecer isso ndo invalidara, contudo, as nossas impressoes relacionadas

a frequéncia destes espacos e retiradas de uma das nossas etapas de pesquisa e trabalho.
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Lista dos restaurantes de cardapios nacionais transnacionalizados de Sao Paulo em

1988, seguidos de seus enderecos completos e anos de inauguracao

(cf. PODANOVSKI, 1988)

Nome do restau- Endereco Bairro Zona | Tipo de Cozi- Ano de
rante nha inauguracao
1 Anexo Avenida Cidade Jardim, 312 | Itaim Bibi | Oeste | Francesa e suica 1984
2 Arnaque Rua Oscar Freire, 518 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica 1982
lista
3 Le Bistingo Alameda Franca, 580 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica -
lista
4 Bistro Rua da Consolagdo, 222 Consolacao | Centro | Francesa e suica 1974
5 La Bourgogne Alameda Ministro Rocha de | Jardim Pau-| Oeste | Francesa e suica 1987
Azevedo, 539 lista
6 Casa Suica Rua dos Pinheiros, 701 Pinheiros | Oeste | Francesa e suica -
7 La Casserole Largo do Arouche, 346 Reptiblica | Centro | Francesa e suica 1954
8 Cave do Gaulés Rua 14 de julho, 86 Bela Vista | Centro | Francesa e suica 1978
9 Chalet Suisse Rua Libero Badar6, 190 Centro | Centro | Francesa e suica 1954
10 Chamonix Alameda Lorena, 1052 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica 1963
lista
11 Chez Croque Rua Iguatemi, 480 Itaim Bibi | Oeste | Francesa e suica -
12 Chez Nous Rua Doutor Mario Ferraz, 579 | Jardim Pau-| Oeste | Francesa e suica 1985
listano
13 La Cocagne Rua Amaral Gourgel, 378 Vila Buar- | Centro | Francesa e suica 1966
que
14 La Cocagne Rua Campos Bicudo, 129 Itaim Bibi | Oeste | Francesa e suica 1976
15 | Le Coq Hardy Avenida Adolfo Pinheiro, |Santo Ama-| Sul | Francesa e suica 1977
2518 ro
16 | La Cuisine du So- Alameda Campinas, 150 Bela Vista | Centro | Francesa e suica 1979
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leil

17 Danton Rua Mourato Coelho, 740 Pinheiros | Oeste | Francesa e suica 1984

18 David’s Rua Oscar Freire, 913 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica 1977
lista

19 Freddy Praca Dom gastdo Liberal | VilaNova | Sul | Francesa e suica 1935

Pinto, 111 Conceicdo

20 Grenoble Rua Bela Cintra, 1855 Consolacao | Centro | Francesa e suica 1988

21 Informal Avenida dos Imarés, 457 Moema Sul | Francesa e suica 1987

22 | Espaco Cultural Avenida dos Bandeirantes, Planalto Sul | Francesa e suica 1988

Lutéce 2669 Paulista
23 | La Maison Fran- Alameda Jau, 1474 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica -
caise lista

24 | Marcel-Soufflé Alameda Lorena, 1852 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica 1984
lista

25 Marcel Rua Epitécio Pessoa, 98 Republica | Centro | Francesa e suica 1966

26 Noubar Rua Marechal Deodoro, 236 | Santo Ama-| Sul | Francesa e suica 1958

ro

27 La Paillote Avenida Nazaré, 1946 Ipiranga Sul | Francesa e suica 1956

28 Pimentel Rua Tabapug, 1711 Itaim Bibi | Oeste | Francesa e suica 1983

29 La Provence Alameda Campinas, 720 Cerqueira | Oeste | Francesa e suica 1985
César

30 Roanne Rua Henrique Martins, 631 |Jardim Pau-| Oeste | Francesa e suica 1986
lista

31 Rochelle Alameda Joaquim Eugénio de | Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica -

Lima, 1360 lista

32 Saint Germain Rua Padre Jodo Manoel, 190 | Cerqueira | Oeste | Francesa e suica 1985
César

33 Saint J6 Alameda dos Arapanés, 1456 | Indianépo- | Sul | Francesa e suica 1984

lis
34 | LaTambouille | Avenida Nove de Julho, 5925 | Itaim Bibi | Oeste | Francesa e suica 1971

(Francés)
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35 Vivaldi Alameda Santos, 1437 Jardim Pau- | Oeste | Francesa e suica -
lista
36 Amerigo Rua Conselheiro Ramalho, | Bela Vista | Centro Italiana 1968
970
37 | Cantina D’ Amico Rua Augusta, 89 Consolacao | Centro Italiana 1970
Piolin
38 | 1l Sogno di Ana- Rua Il Sogno Di Anarello | Vila Maria- | Sul Italiana 1985
rello na
39 A Cantina Rua Humait4, 258 Bela Vista | Centro Italiana 1962
D’Angelo
40 Avanti Popoli Alameda Franca, 1423 Jardim Pau-| Oeste Italiana -
lista
41 | Babbo Giovanni Rua Bela Cintra, 2305 Consolacao | Centro Italiana 1984
42 Balilla Rua do Gas6metro, 332 Bras Leste Italiana 1935
43 Bellosguardo Alameda dos Arapanés, 1344 | Indianépo- | Sul Italiana 1986
lis
44 La Bettolla Rua Amauri, 327 Jardim Eu- | Oeste Italiana 1979
ropa
45 | Pizzaria Bruno | Largo da Matriz de N. Sr®do | Freguesia | Norte Italiana 1938
0, 87 do O
46 As bruxas Avenida Robert Kennedy, Interlagos Sul Italiana -
3705 (atual Av. Atlantica)
47 | Mellone di Saler- Rua Rui Barbosa, 192 Bela Vista | Centro Italiana 1939
no/C... que sabe
48 Cantina 13 de Rua Santo Ant6nio, 855 Bela Vista | Centro Italiana 1952
maio / Cacciatore
49 CaD’Oro Rua Augusta, 129 Consolacdo | Centro Italiana 1953
50 Calipso Rua Cardoso de Almeida, Perdizes | Oeste Italiana -
1210
51 Camorra Rua da Consolacdo, 3589 Cerqueira | Oeste Italiana -
César
52 Capuano Rua Conselheiro Carrdo, 416 | Bela Vista | Centro Italiana 1907
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53 Carlino Avenida Vieira de Carvalho, | Reptiblica | Centro Italiana 1881
154
54 Casteloes Rua Jairo Goéis, 126 Bras Leste Italiana 1925
55 Chaplin Rua Luis Goéis, 1231 Mirand6po-| Sul Italiana 1960
lis
56 Cilentano Rua Bardo de Capanema, 208 | Cerqueira | Oeste Italiana 1983
César
57 | Circolo Italiano Avenida Sao Luis, 50 Reptiblica | Centro Italiana 1911
58 Colonna Rua Maranhdo, 540 Consolacao | Centro Italiana 1973
59 | Trattoria da Con- Rua Rui Barbosa, 218 Bela Vista | Centro Italiana 1978
chetta
60 Conexao Spur Rua Tucuma, 353 Jardim Eu- | Oeste Italiana 1986
ropa
61 Crystal Rua Professor Artur Ramos, |Jardim Pau-| Oeste Italiana 1980
551 listano
62 Del Capo Avenida Ibirapuera, 1951 | Indianépo- | Sul Italiana 1983
lis
63 Don Carlini Rua Dona Ana Néri, 265 Mooca Leste Italiana 1985
64 | Cantina Don Cic- Praca Tomas Morus, 185 Agua Bran- | Oeste Italiana 1944
cillo ca
65 | Don Pepe di Na- | Alameda dos Arapanés, 955 Moema Sul Italiana 1984
poli
66 | Don Pepe di Na- Avenida Macuco, 715 Moema Sul Italiana 1985
poli
67 | Don Pepe di Na- Av. Indianopolis, 3145 Indian6po- | Sul Italiana 1988
poli lis
68 Dona Grazia Rua 13 de maio, 589 Bela Vista | Centro Italiana 1968
69 Duquim Rua dos Pinheiros, 635 Pinheiros | Oeste Italiana -
70 | Recanto do Elio | Rua Gabriel dos Santos, 370 | Santa Ceci- | Centro Italiana 1963
lia
71 | Famiglia Mancini Rua Avanhandava, 81 Consolacdo | Centro Italiana 1980
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72 Filip’s Rua da Consolagdo, 2264 | Consolagao | Centro Italiana 1988
73 | Porto di Napoli / Rua da Consolagdo, 2009 | Consolagdo | Centro Italiana 1968
La Fontanella
74 Fornodioro Avenida Pedroso de Moraes, | Pinheiros | Oeste Italiana -
647
75 Gambino Rua da Consolacdo, 3610 Cerqueira | Oeste Italiana -
César
76 | L’osteria del Ge- Rua Pamplona, 957 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1985
nerale lista
77 Gigetto Rua Avanhandava, 63 Reptiblica | Centro Italiana 1938
78 | Cantina do Gigio Rua 13 de maio, 1004 Bela Vista | Centro Italiana 1968
79 Giglio Rosso Avenida Cotovia, 485 Indianépo- | Sul Italiana -
lis
80 Da Giovanni Rua Basilio da Gama, 113 Republica | Centro Italiana 1951
81 | Giovanni, O Itali- Avenida Brigadeiro Luis | Jardim Pau- | Oeste Italiana 1978
ano Antonio, 2609 lista
82 | Giovanni Bruno Rua Martinho Prado, 165 Reptblica | Centro Italiana -
83 | O Gordo e o Ma- Rua Pio XI, 348 Alto da Oeste Italiana 1984
gro Lapa
84 Gran Roma Rua Rui Barbosa, 172 Bela Vista | Centro Italiana 1975
85 | Grotta Pallazzese Rua Chanés, 50 Indianépo- | Sul Italiana 1986
lis
86 Helio’s Alameda Ministro Rocha de |Jardim Pau-| Oeste Italiana 1974
Azevedo, 456 lista
87 In Citta Rua Oscar Freire, 1265 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1980
lista
88 In Citta Tris Rua Leopoldo Couto de Ma- | Itaim Bibi | Oeste Italiana 1987
galhdes, 550
89 | Jardim de Napoli | Rua Doutor Martinico Prado, | Vila Buar- | Centro Italiana 1968
463 que
90 | Cantina Taberna | Rua Conselheiro Carrdo, 392 | Bela Vista | Centro Italiana 1968
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do Julio
91 Lazzarella Rua 13 de maio, 589 Bela Vista | Centro Italiana -
92 | Cantina do Lellis Rua Bela Cintra, 1849 Consolacao | Centro Italiana 1987
93 Leonardo’s Alameda Santos, 1508 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1977
lista
94 | Luigi Trattoria | Avenida Nove de Julho, 5521 | Jardim Pau- | Oeste Italiana
lista
95 Machiavelli Rua General Mena Barreto, |Jardim Pau-| Oeste Italiana -
793 lista
96 Mammarana Avenida Angélica, 1868 Consolacdo | Centro Italiana 1961
97 Marco Polo Rua Franz Schubert, 35 Pinheiros | Oeste Italiana -
98 Margueritta Rua Haddock Lobo, 255 Cerqueira | Oeste Italiana 1981
César
99 | Cantina do Mari- | Avenida Alcantara Machado, Mooca Leste Italiana 1966
nheiro 552
100 Massimo Alameda Santos, 1826 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1976
lista
101 Di Matteo Rua Turiagu, 290 Perdizes | Oeste Italiana 1979
102 Mezzaluna Rua Bela Cintra, 2231 Consolacao | Centro Italiana 1987
103 Micheluccio Rua da Consolagdo, 2396 | Consolagao | Centro Italiana -
104 Micheluccio Avenida Brigadeiro Faria Pinheiros | Oeste Italiana -
Lima, 914
105 Micheluccio Avenida Pres. Juscelino Ku- | Vila Nova Sul Italiana -
bitschek, 151 Conceigao
106 Montana Avenida Henrique Schau- Pinheiros | Oeste Italiana -
mann, 109
107 | Monte Cassino | Rua Engenheiro Edgard Egi- | Santa Ceci- | Centro Italiana 1983
dio de Sousa lia
108 Monte Verde Avenida Pres. Juscelino Ku- | Vila Nova | Sul Italiana 1983
bitschek, 200 Conceicdo
109 Montechiaro Rua Santo Antonio, 844 Bela Vista | Centro Italiana 1974
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110 | Cantina do Museu Rua dos Ingleses, 75 Morro dos | Centro Italiana 1984
Ingleses

111 Nello’s Rua Ant6nio Bicudo, 97 Pinheiros | Oeste Italiana 1975

112 | Nonna Cleoni Rua Conselheiro Carrdo, 374 | Bela Vista | Centro Italiana 1988

113 Nova Capri Rua Doutor Neto de Aradjo, | Vila Maria- | Sul Italiana 1961

45 na
114 | The Old Spaghetti Rua Bela Cintra, 269 Consolacdo | Centro Italiana 1982
Factory

115 O’Hungry Rua Jorge Coelho, s/n Jardim Pau-| Oeste Italiana -
listano

116 | L’Onorata Societa Avenida Macuco, 707 Indianépo- | Sul Italiana 1982

lis
117 Orvietto Rua Martinho Prado, 187 Bela Vista | Centro Italiana 1974
118 | Taberna del Papa | Alameda Ministro Rocha de |Jardim Pau-| Oeste Italiana -
Re Azevedo, 1143 lista
119 Paparazzi Rua Luis Gonzaga de Azeve- | Vila Tra- | Oeste Italiana 1983
do Neto, 127 montano
120 Paraty Avenida Waldemar Ferreira, Butantd Oeste Italiana -
50

121 Pastasciutta Rua Bardo do Triunfo, 427 Brooklin Sul Italiana
Paulista

122 Pellicciari Rua Pimenta Bueno, 312 Chécara Ta-| Leste Italiana 1958

tuapé
123 La Penisola Rua Santo Ant6nio, 870 Bela Vista | Centro Italiana -
124 Pettinella Avenida Professor Francisco | Vila Sonia | Oeste Italiana -
Morato, 3545
125 Piatto D’Oro Rua Iguatemi, 486 Itaim Bibi | Oeste Italiana 1987
126 | L’Osteria do Piero Alameda Franca, 1509 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1981
lista
127 | Cantina do Piero Rua Juriti, 651 Indian6po- | Sul Italiana 1987
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lis

128 Pizzarella Alameda dos Pamaris, 54 Moema Sul Italiana -
129 Posillipo Rua Paim, 277 Bela Vista | Centro Italiana 1948
130 Quo Vadis Avenida Sdo Gabriel, 300 | Jardim Pau-| Oeste Italiana 1988
lista
131 Raymundo’s Rua Heitor Penteado, 626 Sumarezi- | Oeste Italiana 1978
nho
132 | Recanto Italiano Largo de Moema, 277 Moema Sul Italiana 1978
133 | Recreio Jaragua Rua Chico de Paulo, 316 Nossa Se- | Norte Italiana 1946
nhora do O
134 | Remo e Romulo | Avenida Pedroso de Moraes, | Vila Mada- | Oeste Italiana 1981
1216 lena
135 Roma Rua Maranhdo, 512 Higiendépo- | Centro Italiana 1959
lis
136 Roma Rua Amauri, 275 Jardim Eu- | Oeste Italiana -
ropa
137 Romanesca Rua Mourato Coelho, 554 Pinheiros | Oeste Italiana -
138 Romeu Alameda Barros, 909 Santa Ceci- | Centro Italiana 1955
lia
139 | Cantina Roperto Rua 13 de maio, 634 Bela Vista | Centro Italiana 1954
140 San Marco Rua Haddock Lobo, 855 Cerqueira | Oeste Italiana 1987
César
141 Sdo Pedro Rua Javari, 333 Mooca Leste Italiana -
142 S3do Pedro Rua Tuiuti, 2095 Tatuapé Leste Italiana -
143 | Trattoria do Sar- Rua Pamplona, 1350 Jardim Pau-| Oeste Italiana -
gento lista
144 | L’Osteria do Sar- Rua Pamplona, 957 Jardim Pau-| Oeste Italiana -
gento lista
145 | Cantina do Sesto Rua Rafael de Barros, 196 Paraiso Sul Italiana
146 | Spaghetti Notte Rua Bastos Pereira, 71 Moema Sul Italiana 1979
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147 Speranza Rua 13 de maio, 1004 Bela Vista | Centro Italiana 1960
148 Speranza Avenida Sabia, 786 Indianépo- | Sul Italiana 1981
lis
149 SS Avenida Itaberaba, 1069 Nossa Se- | Norte Italiana 1974
nhora do O
150 Stravaganza Alameda Santos, 1135 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1988
lista
151 | La Tambouille | Avenida Nove de Julho, 5925 | Itaim Bibi | Oeste Italiana 1971
(Italiano)
152 Tatini Rua Urussui, 259 Itaim Bibi | Oeste Italiana 1983
153 Tatini Rua Batatais, 558 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1984
lista
154 La Tavola Rua 13 de maio, 621 Bela Vista | Centro Italiana 1963
155 | Trattoria do Te- | Avenida Nove de Julho, 5521 | Jardim Pau-| Oeste Italiana 1988
nente lista
156 Tomatto Rua Marechal Deodoro, 497 | Santo Ama-| Sul Italiana 1983
o
157 | Torre do Bixiga Rua 13 de maio, 848 Bela Vista | Centro Italiana 1978
158 Trastevere Rua Maranhdo, 812 Higiendépo- | Centro Italiana 1958
lis
159 Traviata Rua Par4, 36 Consolacao | Centro Italiana -
160 Urca Avenida Brigadeiro Luis Bela Vista | Centro Italiana 1962
Anto6nio, 2401
161 | La Vecchia Cuci- Rua Jorge Coelho, 49 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1987
na listano
162 | Vecchia Roma Avenida Vieira de Moraes, Brooklin Sul Italiana -
138 Paulista
163 Via Appia Alameda Jau, 358 Jardim Pau-| Oeste Italiana 1986
lista
164 Via Perutti Alameda Jau, 540 Jardim Pau-| Oeste Italiana -
lista
165 Via Veneto Alameda Barros, 909 Santa Ceci- | Centro Italiana 1970
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lia

166 Via Viberti Avenida Vereador José Diniz, | Santo Ama-| Sul Italiana -
3560 o
167 | Vicod’O Scug- | Rua Artur de Azevedo, 773 | Cerqueira | Oeste Italiana 1983
nizzo César
168 | Virgilio Il Mari- Rua Tupi, 579 Pacaembu | Centro Italiana 1986
naio
169 Zi Teresa Rua da Consolacdo, 1958 | Consolagao | Centro Italiana 1961
170 | Abril em Portugal Rua Caio Prado, 47 Consolacao | Centro Portuguesa 1968
171 | Adega Portuguesa| Rua General Jardim, 257 Vila Buar- | Centro| Portuguesa 1988
que
172 | Alfama dos Mari- Rua Pamplona, 1285 Jardim Pau-| Oeste Portuguesa 1974
nheiros lista
173 | Bacalhau do Porto Rua Vergueiro, 8333 Jardim Pre- | Sul Portuguesa 1980
vidéncia
174 | Bacalhau do Porto Estévao Baido, 511 Vila Con- Sul Portuguesa 1987
gonhas
175 | Baclhau, Vinho & Rua Barra Funda, 1067 Barra Fun- | Oeste Portuguesa 1967
cia. da
176 Bocage Alameda Joaquim Eugénio de | Jardim Pau-| Oeste Portuguesa 1987
Lima, 1377 lista
177 | Marqués de Mari- | Rua Haddock Lobo, 1583 Cerqueira | Oeste Portuguesa 1984
alva César
178 Presidente Rua Visconde de Parnaiba, | Belenzinho | Leste Portuguesa 1962
2424
179 | Rei do Bacalhau Avenida Brigadeiro Faria |Jardim Pau-| Oeste Portuguesa 1979
Lima, 2174 listano
180 | Rei do Bacalhau Avenida Moaci, 279 Planalto Sul Portuguesa 1985
Paulista
181 Cantabrico Rua Homen de Mello, 838 Perdizes | Oeste Espanhola -
182 Castellana Rua Joli, 47 Bras Leste Espanhola 1978
183 La Corufia Rua Joli, 52 Bras Leste Espanhola 1955
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184 La Corufia Rua Professor Artur Ramos, |Jardim Pau-| Oeste Espanhola 1986
183 listano
185 Don Curro Rua Alves Guimaraes, 230 Pinheiros | Oeste Espanhola 1966
186 | Don Pepe di Na- | Alameda dos Arapanés, 955 Moema Sul Espanhola 1984
poli (espanhol)
187 | Don Pepe di Na- Avenida Macuco, 715 Moema Sul Espanhola 1985
poli (espanhol)
188 | Don Pepe di Na- Av. Indianépolis, 3145 Indianépo- | Sul Espanhola 1988
poli (espanhol) lis
189 Fuentes Rua do Seminério, 149 Centro | Centro Espanhola 1977
190 Los Molinos Rua Vasconcelos Drumond, | Vila Monu-| Sul Espanhola 1982
526 mento
191 La Parra Rua Jeronimo de Albuquer- | Cambuci | Centro Espanhola 1968
que, 161
192 Valéncia Avenida Lavandisca, 365 Indian6po- | Sul Espanhola 1988
lis
193 Amaralina Rua Borges Lagoa, 803 Vila Cle- Sul Brasileira -
mentino
194 Andrade Rua Artur de Azevedo, 874 Pinheiros | Oeste Brasileira -
195 Bastidores Rua Canuto do Val, 97 Vila Buar- | Centro Brasileira 1981
que
196 Biroska Rua Canuto do Val, 09 Vila Buar- | Centro Brasileira -
que
197 Oxala Rua Maria Ant6nia, 72 Higiendpo- | Centro Brasileira 1966
lis
198 Profeta Alameda dos Aicas, 40 Moema Sul Brasileira 1971
199 | Recanto do Nor- Rua Sdo Joaquim, 571 Liberdade | Centro Brasileira 1987
deste
200 | Recanto Goiano Rua Rocha, 112 Bela Vista | Centro Brasileira -
201 Tia Carly Avenida Ribeirdo Preto, 492 | Bela Vista | Centro Brasileira -
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202 | Um Dois Feijao Rua Aurora, 740 Reptiblica | Centro Brasileira 1968
com Arroz
203 | Um Dois Feijao Avenida Ipiranga, 940 Centro | Centro Brasileira -
com Arroz
204 | Um Dois Feijao Rua Rafael de Barros, s/n Paraiso Sul Brasileira -
com Arroz
205 Ver o Peso Alameda dos Nhambiquaras, | Indianépo- | Sul Brasileira 1983
1360 lis
206 Almanara Rua Basilio da Gama, 70 Reptiblica | Centro Arabe -
207 Almanara Avenida Vieira de Carvalho, | Reptiblica | Centro Arabe -
109
208 Almanara Rua Oscar Freire, 523 Cerqueira | Oeste Arabe -
César
209 Almanara Avenida Séo Jodo, 1155 Republica | Centro Arabe -
210 Almanara Avenida Brigadeiro Faria |Jardim Pau-| Oeste Arabe -
Lima, 2232 listano
211 Bambi Alameda Santos, 59 Vila Maria- | Sul Arabe 1951
na
212 Brasserie Avenida Juscelino Kubits- Vila Nova Sul Arabe 1983
chek, 545 Conceicao
213 Califa Rua Tuim, 929 Vila Ubera- | Sul Arabe -
binha
214 Cedros Rua Oscar Freire, 800 Jardim Pau-| Oeste Arabe 1983
lista
215 Jacob Alameda Lorena, 1579 Jardim Pau-| Oeste Arabe 1984
lista
216 Au Liban Rua Jerénimo Veiga, 30 Itaim Bibi | Oeste Arabe 1981
217 Alster-Haus Avenida Vieira de Moraes, Campo Sul | Alema e austria- -
1584 Belo ca
218 | Bratwursthaus Alt | Avenida Jodo Carlos da Silva | Vila Cru- Sul | Alema e austria- 1983
Niirnberg Borges, 543 zeiro ca
219 | Arnold’s Nachbar Rua Pereira Leite, 98 Sumarezi- | Oeste | Alema e austria- -
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nho ca
220 Bismark Avenida Ibirapuera, 3178 Indianépo- | Sul | Alema e austria- -
lis ca
221 Brunnen Bar Avenida Antarctica, 562 Agua Bran- | Oeste | Alema e austria- 1978
ca ca
222 | Caverna Bugre Rua Teodoro Sampaio, 334 | Pinheiros | Oeste | Alema e austria- 1950
ca
223 Juca Alemao Rua Ministro José Galotti, Vila Cor- | Oeste | Alema e austria- -
134 deiro ca
224 Juca Alemao Alameda Lorena, 527 Jardim Pau-| Oeste | Alema e austria- -
lista ca
225 Juca Alemdao Avenida Santo Amaro, 594 | Vila Nova Sul | Alema e austria- -
Conceicdo ca
226 Juca Alemao Avenida Sumaré, 1293 Perdizes | Oeste | Alema e austria- -
ca
227 Juca Alemao Avenida Jodo Dias, 428 Santo Ama-| Sul | Alema e austria- -
o ca
228 Juca Alemao Rua Alvaro Rodrigues, 320 Vila Cor- | Oeste | Alema e austria- -
deiro ca
229 Juca Alemao Rua Doutor Marcelo Fernan- | Vila Cor- | Oeste | Alema e austria- -
do Calabria, 64 deiro ca
230 Juca Alemao Rua Nhu-guacu, 275 Nova Piraju| Sul | Alema e austria- -
ca
231 Kakuk Alameda Glete, 1023 Campos | Centro | Alema e austria- 1968
Eliseos ca
232 Kitzbiihel Avenida Santo Amaro, 5197 | Santo Ama-| Sul | Alema e austria- 1982
o ca
233 Kobes Avenida Santo Amaro, 5394 | Santo Ama-| Sul | Alema e austria- -
o ca
234 Konstanz Avenida Aratas, 713 Indianépo- | Sul | Alema e austria- -
lis ca
235 | Choperia do Mi- Avenida Moema, 684 Planalto Sul | Alema e austria- 1983
guel Paulista ca
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236 Paprika Avenida Ibirapuera, 573 Indianépo- | Sul | Alema e austria- 1987
lis ca
237 Schnitzel Rua Franco da Rocha, 615 Perdizes | Oeste | Alema e austria- 1988
ca
238 Windhuk Alameda dos Arapanés, 1400 | Indianépo- | Sul | Alema e austria- 1979
lis ca
239 Zillertal Praca Nossa Senhora Apareci-| Moema Sul | Alema e austria- 1980
da, 76 ca
240 Hungéria Alameda Joaquim Eugénio de | Jardim Pau-| Oeste Huingara 1972
Lima, 766 lista
241 Transilvania Rua Bento Freitas, 95 Reptiblica | Centro Hiingara 1969
242 Samovar Rua Baronesa de Bela Vista, | Vila Con- Sul Russa 1979
602 gonhas
243 Zorba Rua Henrique Monteiro, 218 | Pinheiros | Oeste Grega 1975
244 Govinda Rua Princesa Isabel, 379 Brooklin Sul Indiana 1980
Novo
245 Vikings Alameda Campinas, 150 | Jardim Pau-| Oeste | Dinamarquesa 1979
lista
246 Arica Rua Rubens do Amaral, 100 | Bela Vista | Centro Japonesa 1986
247 Daimon Rua Tavares Cabral, 102 Pinheiros | Oeste Japonesa -
248 Don-don Rua Capitdo Prudente, 175 Pinheiros | Oeste Japonesa -
249 Eno Moto Rua Galvao Bueno, 54 Liberdade | Centro Japonesa 1963
250 Gombre Rua Tomas Gonzaga, 22 Liberdade | Centro Japonesa -
251 Hinodé Rua Tomas Gonzaga, 62 Liberdade | Centro Japonesa 1963
252 Honmaru Alameda Santos, 1231 Cerqueira | Oeste Japonesa -
César
253 Tkeda Rua dos Estudantes, 140 Sé Centro Japonesa 1955
254 Itifuji Alameda Jau, 487 Jardim Pau-| Oeste Japonesa 1984
lista
255 Kabura Rua Galvao Bueno, 346 Liberdade | Centro Japonesa 1984
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256 Kazan Rua dos Guaramomis, 248 Moema Sul Japonesa 1988

257 Kishu Rua Bardo de Iguape, 148 Liberdade | Centro Japonesa -

258 Kokeshi Rua dos Estudantes, 41 Sé Centro Japonesa 1958

259 Komazushi Avenida Brigadeiro Luis Bela Vista | Centro Japonesa -

Anto6nio, 2050

260 Kyoei Avenida Paulista, 467 Bela Vista | Centro Japonesa -

261 Mariko Rua Augusta, 1508 Consolacao | Centro Japonesa 1984

262 Mezzanino Alameda Campinas, 150 | Jardim Pau- | Oeste Japonesa -
lista

263 Mitsuba Rua Brentano,597 Vila Leo- | Oeste Japonesa 1977

poldina
264 Nanako Avenida Lavandisca, 627 Indianépo- | Sul Japonesa -
lis

265 Robata Rua Rafael de Barros, 163 Paraiso Sul Japonesa 1978

266 Shin-Zushi Avenida Liberdade, 607 Liberdade | Centro Japonesa 1981

267 Suntory Alameda Campinas, 600 | Jardim Pau- | Oeste Japonesa 1975
lista

268 | Sushi Garden Rua Sao Carlos do Pinhal, 49 | Bela Vista | Centro Japonesa 1986

269 Sushi- Guen Rua da Consolacgao, 3447 Cerqueira | Oeste Japonesa 1978
César

270 Sushi- Guen Avenida Brigadeiro Luis Bela Vista | Centro Japonesa -

Antonio, 2367

271 Sushi Kiyo Rua 13 de maio, 950 Bela Vista | Centro Japonesa -

272 Sushi-Yassu Rua Tomas Gonzaga, 110 Liberdade | Centro Japonesa 1971

273 Tanji Rua dos Estudantes, 166 Sé Centro Japonesa -

274 Tendai Alameda Jau, 1842 Jardim Pau-| Oeste Japonesa -
lista

275 Tora Rua Sdo Carlos do Pinhal, Bela Vista | Centro Japonesa 1985

451
276 Tsubaki Rua Galvao Bueno, 425 Liberdade | Centro Japonesa -
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277 | Victoria Regia Rua Pedro de Toledo, 919 Vila Cle- Sul Japonesa 1984
mentino
278 Banri Rua Galvdo Bueno, 209 Liberdade | Centro Chinesa -
279 | China Esmeralda | Rua Candido Espinheiro, 662 | Perdizes | Oeste Chinesa -
280 | China Garden Rua Marechal Deodoro, 505 Centro Centro Chinesa 1984
281 | China Massas Ca-| Rua Mourato Coelho, 140 Pinheiros | Oeste Chinesa 1974
seiras
282 Crystal Jade Rua Padre Jodo Manuel, 294 | Cerqueira | Oeste Chinesa -
César
283 | Genghis Khan Avenida Rebougas, 3241 Pinheiros | Oeste Chinesa 1972
284 Golden Fish Rua Divino Salvador, 61 Planalto Sul Chinesa 1973
Paulista
285 | Golden Plaza Rua Luis Gonzaga de Azeve- | Vila Tra- | Oeste Chinesa -
do Neto, 263 montano
286 Golden Star Alameda dos Arapanés, 1354 | Indian6po- | Sul Chinesa -
lis
287 Heavenly Rua Mourato Coelho, 569 Pinheiros | Oeste Chinesa -
288 Kin Kon Rua Peixoto Gomide, 1066 |Jardim Pau-| Oeste Chinesa 1978
lista
289 Lotus Inn Rua Luis Gois, 1205 Mirand6po-| Sul Chinesa -
lis
290 North China Avenida Aratas, 226 Indian6po- | Sul Chinesa -
lis
291 | Sino-brasileiro Rua Alberto Torres, 39 Perdizes | Oeste Chinesa 1954
292 South China Rua Cincinato Braga, 322 Bela Vista | Centro Chinesa -
293 Taizan Rua Galvdo Bueno, 544 Liberdade | Centro Chinesa 1986
294 Jinro Avenida Paulista, 807 Bela Vista | Centro Coreana -
295 Korea House Rua Galvao Bueno, 43 Liberdade | Centro Coreana 1972
296 | Country Place Rua Baronesa de Itu, 615 | Santa Ceci- | Centro| Americana e 1986

lia

Mexicana
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297 | Guadalajara Grill | Rua Jeronimo da Veiga, 461 | Jardim Eu- | Oeste | Americana e -
ropa Mexicana

298 Cecilia Rua Amazonas, 63 Bom Retiro | Centro Judaica -

299 Sara Rua da Graca, 32 Bom Retiro | Centro Judaica 1963

300 Z-Deli Rua Haddock Lobo, 1386 Cerqueira | Oeste Judaica 1982

César




