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RESUMO

Os caminhdes de comida de rua (food trucks) passaram a ocupar os espagos publicos do Rio de
Janeiro sobretudo a partir de 2014. A popularizacdo dos caminhdes de comida de rua artesanal
logo gerou um movimento coordenado pela “Associagdo de comida artesanal sobre rodas”
(ACASO-RJ). O crescimento desse modelo de negdcio ocorreu na mesma época em que esta
cidade passava por grandes transformacdes estruturais e sociais. Em 2012, o Rio de Janeiro
recebeu a chancela da UNESCO de Patrim6nio Mundial da Humanidade na categoria
“Paisagem Cultural”: um titulo que reconheceu a primeira drea urbana de valor universal do
mundo. Além disso, a cidade foi selecionada para ser palco de mega eventos, como a Copa do
Mundo (2014) e os Jogos Olimpicos (2016). O objetivo deste trabalho é entender como a
proposta de comida artesanal de rua advinda com os food trucks dialoga com o processo de
renovacdo da visdo do publico em relacdo as demais praticas da comida de rua e ao contexto
citadino em que os food trucks se inserem. Metodologicamente foram realizadas observacdes
junto aos empreendedores e ao publico consumidor, além de entrevistas e de pesquisa
bibliografica e documental. Este estudo revela que o momento social vivido pela cidade e a
atividade dos food trucks trouxeram implicacdes nas relagdes sociais estabelecidas a partir do
processo cultural da alimentacdo. A pesquisa mostra que o movimento dos Food Trucks se
diferencia das demais op¢des de comida rdpida e pronta de rua, disponiveis nas convencionais
carrocinhas, por reunir empreendedores que buscam enaltercer os itens dos cardapios por meio
do uso do termo artesanal. O artesanal tem significados diferentes: ele pode estar no processo
de fabricag@o dos alimentos e também no modo de preparo da comida. Tais sentidos remetem
a reflexdo sobre como esse artesanal dialoga com a transferéncia e a manutencio dos saberes
alimentares e com as memorias dos grupos sociais. Isso se justifica, pois os gostos alimentares
de um determinado grupo social estdo, comumente, permeados por questdes como
autenticidade e identidade. Nesse sentido, a pesquisa que se transformou nesta dissertacdo visa
compreender que memorias sdo evocadas no processo de constru¢io do movimento dos food
trucks no Rio de Janeiro e como essas memdrias sdo acionadas ao cotidiano dos envolvidos.
Além disso, busca entender as influéncias que o uso do artesanal exerce sobre a atividade da
comida de rua na cidade. A pesquisa leva em consideracao os tipos de alimentos consumidos,
as diferentes formas de preparagdo, as combinagdes aceitas e o publico a que se destinam. Ela
também ressalta as transformacdes que a comida artesanal de rua tem sofrido para ser
disseminada entre os frequentadores de food truck. A pesquisa conclui demonstrando que esta
sendo constituida uma nova memdria sobre a comida de rua no contexto citadino pesquisado.

Palavras-chave: Food trucks. Comida de rua artesanal. Memoria. Rio de Janeiro.



ABSTRACT

Food trucks began to occupy public spaces in Rio de Janeiro, especially since 2014. The
popularization of street food trucks soon generated a movement coordinated by the “Artisan
food association on wheels” (ACASO-RJ). This business model’s growth occurred at the same
time that this city was undergoing major structural and social transformations. In 2012, Rio de
Janeiro received the UNESCO seal of World Heritage Site in the category “Cultural
Landscape”, a title that recognized the first urban area of universal value in the world. The city
was also selected to host mega-events, such as the World Cup (2014) and the Olympic Games
(2016). This work aims to understand how the proposal of food truck-borne artisan street food
dialogues with the process of renewing the public’s vision vis-a-vis other street food initiatives
and the food trucks’ city context. Methodologically, observations and interviews were carried
out with entrepreneurs and consumers, along with bibliographic and documentary research.
This study reveals that the city’s social moment and food trucks’ activity brought implications
for the social relationships established from the food’s cultural process. The research shows
that the Food Trucks” movement differs from the other options for fast and ready-to-eat street
food, available in conventional carts because it gathers entrepreneurs who seek to highlight the
items on the menus through the use of the term “artisan”. Artisan has different meanings: it can
be in food manufacturing and the way food is prepared. Such meanings refer to reflecting on
how this artisan dialogues with the transfer and maintenance of food knowledge and the
memories of social groups, which is justified since food tastes of a given social group are
commonly permeated by authenticity and identity. In this sense, the research that turned into
this dissertation aims to understand that memories are evoked in building the food truck
movement in Rio de Janeiro and how these memories are triggered in the daily lives of those
involved. It also seeks to understand how artisan influences street food activity in the city. The
research considers the types of food consumed, the different ways of preparing food, the
accepted combinations, and the target audience. It also highlights the transformations that
artisan street food has undergone to be disseminated among food truck visitors. The research
concludes by showing that new street food is being established in the city context studied.

Keywords: Food trucks. Artisan street food. Memory. Rio de Janeiro.
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INTRODUCAO

As origens do comércio de alimentos no Rio de Janeiro s@o atribuidas a chegada da Familia
Real, em mar¢o de 1808, como mostram Freixa e Chaves (2017). Com a corte fixando residéncia
a beira da Bafa da Guanabara, houve aumento da demanda por produtos como comida pronta para
consumo imediato. Nas 46 ruas estreitas de terra batida da entdo capital do pais, os pratos eram
preparados a base de alimentos da terra e vendidos pelas forras — mulheres negras livres do regime
escravocrata — e pelas escravas de ganho — que vendiam produtos de origem animal e frutas para

que os senhores ficassem com o lucro:

Nio faltavam, entre os quitutes, doces de coco, os sonhos (fatias de pdo com melado) e
pao de 16. Uma das especialidades de maior sucesso nas pracas cariocas era o angu,
preparado em grandes caldeirdes pelas quitandeiras. [...] As baianas, que chegaram ao Rio
em 1822, ofereciam em seus tabuleiros (armados sobre cavaletes e cobertos com uma
toalha branca), acarajés, quindins, bolo de canjica, pasta acucarada de farinha de milho e
leite, vendida em folhas de mamoeiro (COUTO, 2007, p. 101-102). [...] Na verdade, essas
vendedoras sdo precursoras das barracas que hoje vendem churrasquinhos, milho-verde
cozido, cachorro quente, d4gua de coco e doces nas ruas. (FREIXA; CHAVES, 2017, p.
197).

Na cidade que se estabeleceu e cresceu incrustada entre mar e montanha, a rua tem
potencializada a sua dimensao social. E nas ruas, o papel social da comida vendida nesses locais
também se sobressai. Nesse sentido, integrando a linha de pesquisa Memdria e Patrimonio, do
Programa de P6s-Graduagdao em Memoria Social (PPGMS), esta pesquisa se propOe a analisar as
diferentes dindmicas sociais e simboélicas que se estabelecem em ruas do Rio de Janeiro, por meio
da comida de rua oferecida pelos food trucks, em especial aquela denominada artesanal.

Para tanto, a pesquisa ora apresentada se debruca sobre os seguintes objetivos:

(1) entender como essa proposta de comida de rua artesanal dialoga com o processo de
renovacao da visdo do publico em relacdo as demais praticas da comida de rua e ao contexto
citadino em que o0s food trucks se inserem;

(2) apontar quais sdo as possiveis ressonancias dessa proposicao nos individuos identificados
como empreendedores (donos de food trucks, sejam chefs de cozinha ou nao);

(3) levantar as possiveis memorias que estdo sendo construidas a partir dos food trucks.
Enquanto modelo de negécio de alimentacdo que se vale de trailers estilizados ou carros

motorizados, os food trucks sdo uma atividade bastante recente na cidade. Sua presencga pode ser
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compreendida em duas fases. Na primeira, entre 2012 e 2016, ocorreu a popularizacdo da atividade
e debates sobre as politicas publicas para regulamenta-la. Na segunda fase, entre 2017 e 2020, a
atividade dos food trucks passa por mudancas que incidem, diretamente, sobre a presenca nas ruas.
Todas essas dindmicas sdo tensionadas por diferentes grupos sociais que interagem para a
constru¢do de uma memoria dessa comida no dmbito do segmento da alimentacdo fora do lar.

A fim de atender aos objetivos elencados, entende-se como necessdria a proposi¢ao
metodoldgica de cardter antropoldgico, essencialmente qualitativo. Nessa perspectiva, faz-se uso
de uma composi¢do de métodos que perpassam as técnicas de observagao presente, de entrevistas
ndo estruturadas, de pesquisa bibliografica e fontes digitais (site de noticias). O uso de métodos
distintos objetiva uma narrativa contextual, acerca da cozinha sobre rodas na cidade do Rio de
Janeiro, entrelacada com a narrativa pessoal, produzida por mim enquanto consumidora e
pesquisadora que adentra o campo. Desse modo, sdo sublinhadas questdes aos campos da
Gastronomia, da Memoria e do Patrimonio e que aqui formataram um caminho interdisciplinar.

Além disso, nesta dissertacdo, sdo incluidas imagens constituidas a partir de recortes
digitais de jornais, cujo proposito € ilustrar topicos da pesquisa, e fotos que documentam algumas
vivéncias em campo. Desse modo, a intencao € criar, também, uma narrativa imagética sobre os
topicos propostos em cada capitulo.

Assim, em vista do exposto, estrutura-se tal etnografia, nesta dissertacdo, em cinco
capitulos.

No primeiro capitulo, intitulado Cozinha, busca-se fazer uma breve contextualizac¢do acerca
da cozinha como espago social por exceléncia, dentro da sociedade Ocidental em processo de
globalizac¢do, bem como das questdes que levaram a pratica de comer na rua e como os food trucks
estdo relacionados a isso. Para tanto, foi preciso explicar como se originam os caminhdes de
comida, primeiro nos Estados Unidos e depois no Brasil. E, também, os debates em torno da
regularizacdo da atividade, dada a profusdo desses estabelecimentos na cidade no Rio de Janeiro.

No segundo capitulo, intitulado Comida, sdo explicitadas algumas razdes pelas quais comer
na rua pode ser entendido como habito cultural. Para isso, € feita uma breve exposicao sobre como
a Antropologia tem discutido a alimentacdo. Também sdo apresentadas algumas das escolhas
alimentares das cozinhas para a oferta de uma representacdo de comida contemporanea de rua e
como essas escolhas tangenciam os conceitos de identidade, pertencimento € memoria coletiva.

Nesse sentido, também € feito um breve mapeamento das comidas ofertadas pelos food trucks cujo



11

preparo é denominado artesanal. Apesar da variedade, a pesquisa foca em observar comidas como
sanduiches, em especial hambitirguer e cachorro quente, dada a frequéncia com que sdo estes
encontrados, por terem sido os primeiros preparos que conheci nos food trucks e por serem
comumente encontrados nas carrocinhas convencionais — 0 que permite, em algum grau, uma
comparagdo pela distingdo, tal como conceitua Bourdieu (2006).

No terceiro capitulo, intitulado Preparos, elencam-se as préticas das cozinhas sobre rodas
acerca do preparo artesanal: quem faz, que gosto esse artesanal tem e qual sociabilidade é
construida nas ruas por meio do preparo da comida nos food trucks.

No quarto capitulo, intitulado Espaco Social, enfoca-se o modo como a atividade dos food
trucks e sua proposta de gastronomia sobre rodas se inserem no momento de transformacdo da
cidade enquanto espaco social. Para tanto, ilustram-se dois grandes momentos no interior do recorte
temporal analisado: (a) a revitalizagdo da Zona Portudria para os Jogos Rio 2016; (b) a chancela da
UNESCO que reconheceu um sitio da cidade como Rio, Patrimonio da Humanidade e os processos
desencadeados por estes que se inteseccionam com o tema central da pesquisa, os food trucks, tais
como: as discussoes acerca da gastronomia como patrimonio e da gastronomia como cultura e a
dimensdo da economia criativa dentro do contexto citadino. Aqui, cabe o registro de que a
gastronomia tem sido elemento importante para processos decisorios das estruturas estruturantes,
o que impde a necessidade de entender como esses aspectos sustentam outros processos. Esse,
inclusive, € um dos objetivos dos projetos de pesquisas intitulados “Do alimento ao paladar:
construcao de identidades culturais através do turismo” e “Memoria, Patrimonio e Turismo”, de
autoria de Maria Amalia Alves de Oliveira, com os quais esta pesquisa dialoga.

No quinto capitulo, intitulado Breves Consideracoes, é observada a atividade dos food
trucks a partir de um novo ciclo do contexto citadino analisado, bem como outras nuances da
interacdo por meio do preparo artesanal das cozinhas sobre rodas. Todavia, pelas proprias
limitag¢des do processo de pesquisa, essas breves consideragdes estao sujeitas a interpretacdes € nao
podem ser compreendidas como descritivas de todas as préticas de comida de rua.

A partir dessa construcdo, pretende-se trazer o tema dos food trucks para as discussdes no
arcabouco antropolégico e superar a aproximacao académica que se d4, majoritariamente, pelo viés
do marketing (processo decisério para compra), satde (regras de vigilancia sanitaria em relacdo ao
alimento) e engenharia (ergonomia e seguranga do trabalhador de food trucks), para citar apenas

algumas perspectivas distintas daquela que € aqui assumida.
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A fim de esclarecer-se a metodologia deste estudo, os pardgrafos seguintes apresentam mais
detidamente a aproximacao do objeto e o fazer etnogréfico aqui realizado.

Entre 2014 e 2015, os eventos com food trucks preenchiam a agenda dos fins de semana,
especialmente na Zona Sul do Rio de Janeiro. Residindo na regido, que retine também os principais
atrativos turisticos da cidade, recém-chegada do Rio Grande do Sul, a minha frequéncia nesses
eventos unia dois interesses pessoais: comida boa e diferente e lazer ao ar livre. Nos primeiros
contatos, os caminhdes de comida se apresentavam imponentes, afinal eram por mim
desconhecidos.

A medida que se popularizavam, nas redes sociais fotos e comentarios sobre a comida de
rua artesanal — principalmente hamburgueres — que podia ser encontrada nesses eventos, mais
minha vontade de estar proximo desse movimento aumentava. A dindmica de operacdo e preparo
da comida eram muito instigantes.

Em algumas ocasides, foi possivel unir a vivéncia enquanto consumidora com a observacao
do trabalho de amigos ou de pessoas préximas que estavam empreendendo com os food truks. Em
outras, a presenca dos food trucks em locais e bairros préximos dos cartdes postais, que fazem “o
Rio de Janeiro ser o Rio”, foi por mim observada pela pratica do Jornalismo, campo de minha
graduacdo e do qual sou participe até hoje. Ao percorrer a cidade, em razao do trabalho como
reporter, o olhar jornalistico e uma curiosidade pessoal se alternavam diante da presenca dos food
truks no eixo citadino mencionado.

Mas isso ndo esvaziava minha vontade de entender mais acerca dessa comida de rua sobre
rodas que se popularizava e ganhava presencga nas ruas. Movida por essa curiosidade, ingressei na
p6s-graduagdo e busquei articular meu interesse pessoal ao campo académico.

Com a minha visdo sobre a presenca dos food trucks no Rio de Janeiro proeminentemente
baseada em uma nog¢do pragmatica de escolhas mercadoldgicas, comecei a ser confrontada em
minhas percepcodes sobre o objeto a partir da base tedrica com a qual tive contato enquanto aluna
ouvinte da disciplina Topicos Especiais [ — Memdria, Patriménio e Alimentacdo, ministrada pelas
professoras Maria Amaélia Alves de Oliveira e Camila Moraes no Programa de P6s-Graduagdo em
Memoria Social da Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro. A partir do referencial
tedrico proposto na disciplina, cursada em 2017, comecei a estruturar minha curiosidade e os meus
questionamentos de forma a investigar o objeto da pesquisa pelo viés da Antropologia e ndo

somente pelo viés econdmico e mercadoldgico.
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A partir do ingresso no Mestrado em Memoria Social, em 2018, e do contato com a grade
curricular do curso, a compreensio acerca do Rio de Janeiro enquanto Patrimdonio Mundial da
Humanidade fez com que, por muito tempo, esse encaminhamento tedrico tivesse mais peso em
minhas formulagdes do que as relagcdes mediadas pela comida de rua. Isso ndo significa que a
comida de rua, em si, deixou de atrair minha atencdo enquanto consumidora ou pesquisadora que
estava adentrando o campo. Contudo, as transformagdes recentes pelas quais a estrutura mais
turistica da cidade passava — e que serdo detalhadas ao longo desta dissertacdo — eram impossiveis
de serem desconsideradas.

Os debates em sala de aula, o processo de orientacao académica junto da professora Maria
Amidlia e a etapa de qualificacdo submetida as professoras Edlaine Campos Gomes e Nina Pinheiro
Bittar acabaram por indicar os ajustes nos objetivos da pesquisa necessarios para promover o
didlogo antropolégico entre os campos da Alimentacao, da Memoria e do Patrimonio.

Nesse sentido, para a composicao do corpus da pesquisa, selecionou-se, por critério de
conveniéncia, o contexto do Rio de Janeiro nas dreas que passaram por grandes tensdes e disputas
sociais na ultima década, a exemplo do trecho compreendido como sitio patrimonializado —
incluido na Lista de Patrim6nio da Humanidade da UNESCO em 2012 — e adjacéncias, bem como
aregido Portudria — uma das dreas revitalizadas para os Jogos Olimpicos Rio 2016 — e adjacéncias.
Ambos os locais sdo amplamente frequentados para interacdes de lazer e turismo e ajudam a
compor o ideario de imagem de “cidade maravilhosa”, inclusive para mim. Nao obstante, em tais
areas notabilizou-se a presencga dos food trucks.

Sobre os food trucks, para compreendé-los como uma expressao cultural daquele momento
da cidade, optou-se, num primeiro momento, pela observagao presente como o principal técnica de
pesquisa. Tal pesquisa em campo € respaldada no itinerdrio conceitual que notabilizou Clifford
Geertz (1989), como um dos principais representantes da proposicdo de uma antropologia
interpretativa, baseada em observagcdo dos fatos sociais. No seio de sua preocupacdo, estava a
andlise das informagdes e nao a estipulacdo de um conjunto de leis sobre tais fatos. Para interpretar
toda a “teias de significados” inerentes a essas relagdes, o autor afirma que o procedimento de
observacgdo presente permite apontar uma descricdo densa das culturas nas quais se estd inserido
(GOLDENBERG, 2007, p. 23).

Na pratica, o método tem pelo menos trés grandes fases que podem ser compreendidas da

seguinte forma:
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A primeira delas € um mergulho na teoria, informagdes e interpretacdes ja feitas sobre a
temdtica e a populacdo especifica que queremos estudar. A segunda fase consiste num
longo tempo vivendo entre os “nativos” (rurais, urbanos, modernos ou tradicionais); esta
fase se conhece como “trabalho de campo”. A terceira fase consiste na escrita, que se faz
de volta para a casa. [...] O pesquisador e o nativo conversam, falam, dialogam. E nisso
que consiste o cerne do método etnografico: em trabalhar com pessoas, dialogando
pacientemente com elas. (URIARTE, 2012, p. 05-06).

Todas as fases demandam tempo, vivéncias, escuta ativa e abertura ao novo. E disso que
resulta a etnografia, como um método préprio da Antropologia do século XX. Em Uriarte (2012),
vemos que a etnografia ¢ um “trabalho de campo antropolégico [que] consiste em estabelecer
relacdes com pessoas”. (URIARTE, 2012, p. 05). Ou seja, vai muito além do “trabalho de campo”,
comum para a Antropologia e também para outros campos, € da simples coleta de amostras.
Recorrendo a Clifford, Uriate sublinha que a etnografia exige sistematizacdo, reconhecimento e

valorizacdo da linguagem nativa, respeito e cumplicidade para, de fato, conhecer tal vida social.

Fazer etnografia supde uma vocagdo de desenraizamento, uma formacéo para ver o mundo
de maneira descentrada, uma preparacdo tedrica para entender o “campo” que queremos
pesquisar, um “se jogar de cabeca” no mundo que pretendemos desvendar, um tempo
prolongado dialogando com as pessoas que pretendemos entender, um “levar a sério” a sua
palavra, um encontrar uma ordem nas coisas e, depois, um colocar as coisas em ordem
mediante uma escrita realista, polifonica e inter-subjetiva. (URIARTE, 2012, p. 09).

Ciente disso, no anseio de prover uma descri¢cdo densa mais fiel as praticas que os food
trucks vinham realizando no contexto citadino mencionado, a delimitacdo do caminho da pesquisa
chegou a perpassar a possibilidade de se unir a um food truck para trabalhar no preparo da comida,
a fim de ver e ouvir informagdes dos individuos nativos que permitissem aprofundar a ligagdo dos
food trucks com a comida de rua artesanal.

Esse procedimento de incursdo no campo e de contato com outros individuos ndo se d4 sem

conflitos, podendo ser assim resumido:

Os “textos” antropologicos sdo interpretacdes sobre as interpretagdes nativas, ja que os
nativos produzem interpretagdes de sua propria experiéncia. Tais textos sdo “fic¢des”, no
sentido de que sdo “construidos” (ndo falsos ou inventados). Esta perspectiva se traduz
em um permanente questionamento do antropélogo a respeito dos limites de sua
capacidade de conhecer o grupo que estuda e na necessidade de expor, em seu texto, suas
didvidas, perplexidades e os caminhos que levaram a sua interpretagdo, percebida sempre
como parcial e provisdria. Geertz inspirou a tendéncia atual da chamada antropologia
reflexiva ou pés-interpretativa, que propde uma auto-reflexdo a respeito do trabalho de
campo. (GOLDENBERG, 2007, p. 23).
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Tais reflexdes sdo especialmente importantes nesta pesquisa, pois sao muitas as disputas
possiveis em torno das praticas sociais aqui analisadas, o que aumenta ainda mais a
responsabilidade na construcdo da descricdo a partir de uma observacdo. Por eu ser uma
pesquisadora em formacdo, hd uma tensao sobre o modo que deve se dar a devolutiva aos
individuos que compdem as amostras que permitem originar a descri¢do. Talvez influencia de eu
adentrar, oficialmente, um campo cujas preocupagdes mobilizaram o primeiro cédigo de ética
elaborado nas ciéncias humanas, como aponta Debert (2003). Talvez se trate de influéncia do
afastamento do pragmatismo que, muitas vezes, é necessdrio para o fazer jornalistico. Ou ainda, tal
tensdao pode ser influenciada por meu receio de incorrer em pouca clareza sobre os contextos da
pesquisa e 0 momento sécio-histérico que incidem no encaminhamento do problema estudado e
que ndo podem ser ignorados, como observam cientistas sociais como Max Weber, Pierre Bourdieu
e Howard Becker. Estes, inclusive, problematizam a interferéncia do pesquisador e os preconceitos
do académico ¢ da academia. Para minimizar essa condicao, eles defendem como “fundamental a
explicitagdo de todos os passos da pesquisa”, bem como a consciéncia de suas preferéncias pessoais
(GOLDENBERG, 2007, p. 44-45).

Todavia, a ideia inicial proposta para a incursio pela observacio presente e o intercambio
com os seus individuos sofreram uma pausa abrupta, em razdo de problemas pessoais de ordem
emocional e mental. Em decorréncia disso, um periodo de afastamento do processo de pesquisa foi
necessdrio, o que afetou tanto o tempo a ser dedicado em campo como o fazer etnografico. Por
essas razdes, partiu-se de uma etnografia classica para o acréscimo do uso de métodos de pesquisa,
a fim de se buscar pistas adicionais que ajudassem a conhecer tal vida social e alimentar a narrativa
caracteristica da etnografia.

Para tanto, foi feito emprego de entrevistas ndo estruturadas com alguns individuos que, de
maneira mais ou menos direta, relacionam-se com o tema. Ao total, foram realizadas quatro
entrevistas, sendo a primeira com o representante institucional do movimento das cozinhas sobre
rodas no Rio de Janeiro, Fernando Modenesi. Tal contato com o proprietario da Frites Food Truck
ocorreu a partir da indicagdo da empreendedora do segmento de food trucks Ariella Braz. O meu
relacionamento com a proprietdria do Cogu Truck se deu por meio de busca nas redes sociais. E
salutar registrar que a escuta junto ao representante da ACASO (Associacdo de Comida Artesanal
sobre Rodas do Rio de Janeiro) foi feita de modo presencial antes do j& mencionado momento de

pausa na pesquisa. Ainda que utilizada por um motivo nao desejado nem previsto, a técnica de
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entrevista logrou resultados interessantes para a discussao, como o contato com dois dos trucks que
entraram em atividade logo no inicio do movimento das cozinhas sobre rodas na cidade.

Na busca por mais subsidios que permitissem descrever o movimento dos food trucks e sua
proposta de comida de rua, entendeu-se como importante fazer outras escutas. Uma delas, junto a
um dos poucos trucks com atividade didria continua, o The Pub Truck. O convite para entrevista
foi feito via redes sociais, apds visitas ao truck e consumo in loco. A partir desse momento, descobri
que o empreendedor Djalma de Lima também € jornalista e atua no mesmo segmento do que eu.

Tal coincidéncia pode nos remeter a reflexdo de Becker (2014), quando apresenta um
possivel questionamento as praticas das ci€ncias sociais: a parcialidade decorrente da restricao de
individuos e organizagdes que permitam ser pesquisados, em detrimento de quem ndo € observado
por decisdo deles. O ponto central, aqui, repousa no enfoque das motivacdes de quem é escutado e
no silenciamento dos interesses daqueles que se recusaram a falar. Para diluir possiveis davidas, o
autor traz mais uma orientacdo: “a necessidade de tornar explicitos os resultados negativos dos
estudos, de mostrar as dificuldades e os (d€s) caminhos percorridos pelo pesquisador até chegar
aos resultados de sua pesquisa” (GOLDENBERG, 2007, p. 49). Uma atitude bem diferente da
adotada por muitos pesquisadores, que optam por ndo explicitar as dificuldades do processo e
apontar como resultado apenas “o que deu certo”.

Ainda segundo Becker (2014), a partir da leitura de Goldenberg, a amizade estabelecida no
espaco da pesquisa ndo pode ser confundida com a obrigacdo de enaltecer apenas os aspectos
positivos na visdo do grupo estudado. Para tanto, o autor propde a reproducdo atenta, cuidadosa e
completa dos aspectos da cultura vivenciada, mas sob as vdrias perspectivas dos membros de
grupos diferentes da comunidade ou organizacdo (GOLDENBERG, 2007, p. 51). Tal visao nos faz
recuperar a reflexio de Geertz de que o texto antropoldgico € uma “expressao do didlogo e de uma
negociacdo de pontos de vista, do pesquisador e pesquisados” (GOLDENBERG, 2007, p. 24).
Logo, buscou-se observar tais aspectos na escrita desta dissertacao.

A entrevista supracitada foi feita por meio on-line (gravacdo da conversa em ligacdo
telefonica por meio de aplicativo). O mesmo modo foi empregado na entrevista junto a proprietaria
do Cogu Truck (gravagdo de audios pelo aplicativo de conversa Whatsapp).

A ultima escuta empregada, por meio de entrevista ndo estruturada, pretendeu extrapolar as
vivéncias proprias dos individuos, a fim de dar luz ao processo de reconhecimento da gastronomia

como cultura no estado do Rio de Janeiro. Para tanto, mapeou-se, em meios on-line € nos
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documentos aprovados a €poca, os individuos envolvidos nesse processo de patrimonializagdo.
Dessa forma, identificou-se a atuacdo de Juliana Dias, jornalista e pesquisadora do campo da
alimentacdo. O convite para que Dias compartilhasse informagdes com essa pesquisa, bem como a
escuta em si ocorreram por meio on-line (e-mail e gravacio de entrevista em video pelo aplicativo
Zoom).

Tal conjunto de partilhas e escutas contribuiu de maneira impar para a etnografia proposta,
bem como para a minha constru¢do pessoal enquanto pesquisadora. Todavia, para maximizar o
olhar sobre a teia de significados na qual os food trucks e sua comida de rua estdo inseridos,
considerou-se necessario empregar fontes como o uso de textos de decretos e leis — disponiveis on-
line — que incidem sobre o objeto e o contexto citadino pesquisado, bem como o uso da internet
como fonte de dados para busca simplificada, utilizando-se termos como “food trucks”, “artesanal”,
“Rio de Janeiro”, “Prefeitura”, “Olimpiadas” no site de pesquisas Google, o que acabou por revelar
extratos da base de dados do acervo digital da imprensa local e de 6rgaos oficiais.

Tal método de pesquisa pode ser denominado Antropologia digital, segundo a leitura de

Ferraz e Porto (2017). Sobre a intersec¢do com a Antropologia tradicional, os autores apontam:

[...] desprezar a condi¢do digital da cultura contemporanea, a qual se alastra em todas as
esferas das relagdes sociais (se apresentando também como campo e/ou objeto de
pesquisa) € ignorar as recentes midias no cotidiano da relagdes sociais como o fato social
da nossa era. E tornar pereciveis os métodos antropoldgicos tradicionais para certas
culturas, por ndo darem conta de explicar as relacdes culturais intoxicadas pelas
tecnologias nas relagdes sociais e materiais. Na Antropologia cldssica, livros, informantes
e percursos terrestres eram tidos como a condi¢do para os contatos preliminares no inicio
da pesquisa, no entanto, na esfera atual das relacdes sociais em rede, sdo comumente
substituidos por icones em telas conectadas via online. Portanto, € a partir da entrada nos
sites de busca e nas redes sociais, onde se abarcam as referéncias preliminares das
diferentes temadticas do estudo, correspondendo ao lugar onde se inicia o emprego da
etnografia. E a internet, como tal portal, pode convergir sobre o caminho da proposta
etnogréfica tradicional de Mauss (1999:05-07), que estd na acdo do etnégrafo em observar
e classificar os fendmenos sociais, pois as diversas formas de olhar, agora em rede digital,
que de antem@o proporcionam o contato com um universo de possibilidades de estudos.
(FERRAZ; PORTO, 2017, p. 6-7).

Ainda a partir da revisdo de literatura promovida pelos autores, a etnografica digital aqui
empregada pode ser lida a partir dos seguintes procedimentos de coletas de dados, conforme a

classificagao de Skageby (2013):

b) Observa¢do online — E o primeiro exercicio para a coleta de dados, e se dd sob
diferentes técnicas, tais como ingressar e observar os grupos de discussdes, 0s arquivos
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compartilhados, as mensagens publicadas, os perfis de membros das comunidades e
paginas estudadas, a procurar destacar as diversas manifestacdes sociais que emergem
deste campo. A combinagao das fontes de dados disponiveis nas diferentes plataformas de
redes sociais e/ou de busca, ¢ ideal, segundo o autor, para o trabalho dos cientistas que
pretendem investigar a atuacdo dos atores sociais nas diferentes atividades sociais da
internet.

c) Entrevistas online — No campo online, as entrevistas podem ser sincronizadas ou nao.
Isso quer dizer que, quando sincronizadas, sdo feitas em tempo real com cidmeras ou com
mensagens escritas instantdneas. Cabe acrescentar que a camera e o dudio garantem a
veracidade do entrevistado e trazem outros elementos sobre a atuagcdo e comportamento
do ator social em rede, os quais também servem de dados passiveis de andlise. Quando
ndo sincronizadas, as entrevistas sdo as enviadas por e-mail ou mensagens fechadas nas
redes sociais e, no caso, s3o as menos indicadas, pois o tempo do entrevistado para
responder pode ndo ser tdo urgente quanto o tempo do pesquisador para desenvolver a sua
pesquisa. (FERRAZ; PORTO, 2017, p. 20).

Quanto ao estilo de observagdo, conforme a conceituagdo de Skageby (2013) revista por
Ferraz e Porto (2017), esta pode ser classificada como Observagdo oculta: “O pesquisador ¢
integrante da comunidade, mas nao se manifesta, lendo ocultamente os fendmenos sociais que vao
se desenrolando nas redes sociais” (FERRAZ; PORTO, 2017, p. 21).

O uso de métodos distintos nao representa um problema ou uma ambiguidade, como destaca
Uriarte (2012, p. 4) a partir de Magnani: “o método etnografico ndo se confunde nem se reduz a
uma técnica; pode usar ou servir-se de varias, conforme as circunstancias de cada pesquisa; ele é
antes um modo de acercamento e apreensao do que um conjunto de procedimentos” (MAGNANI,
2002, p. 17).

A exposicao desse caminho € importante por entender-se como atitude priméria de uma
pesquisa que descartar hipdteses, as vezes, pode ser mais inovador do que comprovar uma questao.
Dito de outro modo: diante das necessidades que foram surgindo ao longo da dissertacdo, diferentes
métodos foram acionados, o que nos remete a reflexdo de Goldenberg “[...] a pesquisa cientifica
requer flexibilidade, capacidade de observacdo e de interacdo com os pesquisados. Seus
instrumentos devem ser corrigidos e adaptados durante todo o processo de trabalho, visando aos
objetivos da pesquisa” (GOLDENBERG, 2007, p. 79).

Diante da conjuncdo de métodos, pode-se dividir a descri¢do densa a partir da rotina dos
food trucks com os quais se teve interagdes presenciais em diferentes momentos e por repetidas
vezes (Cogu Truck, Dogaria NY, Nomade Food Truck, The Pub Truck; todos em atividade). Para
fins de discussdo, destacou-se ainda alguns food trucks com os quais houve uma vivéncia de

consumo (Larica Gourmet, Sudtruck) e proximidade por serem geridos por pessoas conhecidas ou

amigas (Creperia Cliché, Berliner Haus; todos fora de operacdo na data atual). Outros ainda foram
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citados, apenas para fins de ilustragdo, ndo implicando resultado de convivio de minha parte

enquanto frequentadora.
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CAPITULO 1
COZINHA — OU COZINHA SOBRE RODAS: ORIGEM E PROCESSOS CULTURAIS

Cozinha: lugar de vida em comum, das comunhdes. Cozinha, lugar de aprender
intimidades. A cozinha é intima da matéria e seus mistérios profundos, seus segredos,
lugar das transmutacdes, da intimidade ativa das operagdes. Diferente da intimidade mais
protegida dos quartos e banheiros, que sao intimidades privadas, do sonho, a sés, a cozinha
no nivel da memdria e do desejo, € o sonho da convivéncia transformadora. [...] As
memorias candentes que se ligam a esse espaco da domesticidade mais profunda fazem
dele, fazem da cozinha, uma sala de estar dentro de nés. (BARCELLOS, 2017, p. 36-37).

Barcellos (2017) comeca O Banquete da Psique fazendo uma narrativa permeada por
metaforas para abordar, do ponto de vista simbdlico e imaginativo, as questdes do alimento, da
nutri¢do, da cozinha e da gastronomia a partir do campo da Psicologia. Ainda que ndo seja esse o
campo que vai reger o olhar desta pesquisa, a abordagem se faz interessante para introduzirmos,
de modo bastante breve e sob o olhar da Antropologia, algumas ressignificacdes culturais no
contexto brasileiro que impactaram na organizacdo da cozinha — enquanto espaco fisico e social
por exceléncia — até o momento atual, em que se presenciam os chamados food trucks, as cozinhas
sobre rodas, preparando e ofertando uma comida de rua denominada artesanal no Rio de Janeiro,

ponto central do presente estudo.

1.1 Cozinha: vem, que a comida t4 na mesa!

Nessa breve contextualizagdo, partimos da revisdo tedrica feita por Silva (2007), para
entender como as mudancas nas sociedades de paises da Europa e dos Estados Unidos — a partir da
segunda metade do século XIX, com o final da Guerra de Secessao —, influenciaram, de modo
bastante significativo, a formatag¢ao do espaco e a introdugdo de tecnologias nas cozinhas. O autor
aponta que as alteragdes da configuracio das cozinhas, enquanto ambiente, incorporaram aspectos
defendidos pelo manual Treatise on domestic economy, de Catherine Esther Beecher, publicado,
em 1841, como as regras de economia doméstica e a organizacao das tarefas na cozinha, a exemplo
do que acontecia com o trabalho nas fabricas. Silva (2007) destaca que em 1869, uma nova
publicacdo de Beecher acrescentou a importancia de bancadas para facilitar o trabalho da dona de
casa e importancia do fogdo compacto de ferro, sendo esse o principal elemento de mudanga na

época.
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O autor ressalta ainda que o fornecimento de gas e de eletricidade nas casas — como forma
de substitui¢do gradual do fogdo a lenha —, bem como a superacdo de questdes sanitdrias e de ordem
urbana, foi decisivo para uma nova concepg¢ao de cozinha nos centros urbanos. Silva (2007) destaca

o caso de parte das cozinhas das casas da cidade Sao Paulo entre os anos de 1870 a 1930:

Tao importante quanto no espago urbano, era a intervencdo na familia e na casa, visando
a incorpord-la ndo apenas a uma nova realidade citadina, mas a légica imposta pela
salubridade. “Num contexto de epidemias ¢ necessidade de limpeza e organizacido da
cidade, as antigas moradias — e o espaco da cozinha em particular — despertaram a aten¢@o
das autoridades. Tao importante quanto no espacgo urbano, era a intervencdo na familia e
na casa, visando a incorpord-la ndo apenas a uma nova realidade citadina, mas a logica
imposta pela salubridade. A modificag¢do do perfil arquitetdnico serviria para aumentar o
intercambio entre o ambiente doméstico e o meio social. (SILVA, 2007, p. 207).

De modo complementar, temos em Freixa e Chaves (2017) algumas consideragdes sobre as

tais configuracdes sociais do final do século XIX:

[...] a iluminagdo a gas e, depois a eletricidade, lojas luxuosas, teatros, casas de chd,
confeitarias,e hotéis eram comuns nas cidades ricas do café, como Rio de Janeiro e Sao
Paulo”. Com a Franga ocupando lugar determinante sobre os habitos no campo das Artes,
da Arquitetura e da Gastronomia, a elite brasileira que viaja ao exterior trazia para o pais
a influéncia da belle époque. Por influéncia dos costumes franceses, as mulheres
comecaram a aparecer em publico frequentando confeitarias, teatros e casas de chd, que
ganharam as ruas. Batizada de “Cidade Maravilhosa”, o Rio de Janeiro servia de modelo
para as demais cidades do pais, especialmente Sdo Paulo e Belém. (FREIXA; CHAVES,
2017, p. 209-210).

Nas metrépoles ja do comego do século XX, também se popularizaram as cozinhas fora de
casa, ou seja, os restaurantes de rua. As mesmas autoras assim resumem a interacdo com esse

ambiente:

[...] as pessoas escolhiam os pratos no carddpio a prego fixo. Para os operdrios, surgiram
bares e botecos com os chamados “pratos feitos”. [...] A dindmica da industrializagdo
mudou o modo de vida das pessoas. Impds, por exemplo, hordrios aos trabalhadores, o
que ndo permitia que voltassem para casa na hora do almogo. A solugdo veio com 0s
botecos e lanchonetes, que passaram a servir comida caseira nas proximidades das
fabricas. [...] No Rio do comeg¢o do século XX, os botequins eram op¢des baratas para
facilitar a vida de quem trabalhava. O mais antigo restaurante, ainda em funcionamento,
era o Bar Luiz de 1887 [...] Os primeiros botecos e restaurantes serviam comida caseira,
rdpida: um prato fixo, como o bife a cavalo (tradicionalmente feito com contrafilé e dois
ovos estrelados sobre eles) e a feijoada. (FREIXA; CHAVES, 2017, p. 215-219).
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Uma curiosidade a se observar sobre esse periodo recai sobre aquelas mulheres que ndo
detinham tantas habilidades na cozinha. A Revista Feminina, lancada em 1914 e em circulagao até
1936, era de grande valia para estas, jd que na sessdo especial de culindria, o quadro “O menu do
meu marido”, trazia dicas para cuidar do lar, conforme destacam Freixa e Chaves (2017).

Com o fim da Segunda Guerra Mundial (1939-1945), os eletrodomésticos destinados a
facilitar a vida das donas de casa ganharam ainda mais for¢ca, muito em razdo do estilo de vida
dinamizado pelo idedrio de Nacao dos Estados Unidos. Decorrentes do american way of life, no
inicio década de 1950, Freixa e Chaves (2017) apontam mais algumas mudangas no ambiente da
cozinha: “[...] no Brasil, sonhava-se com a modernidade americana e seu conforto. O maior desejo
de consumo das brasileiras era ter fogdes a gés e elétricos, uma geladeira e eletrodomésticos como
batedeiras, liquidificadores e torradeiras na cozinha” (FREIXA; CHAVES, 2017, p. 223).

N3ao obstante, no mesmo periodo, entraram em operagdo, no estado de Sao Paulo, as lojas
de alimentos com sistema de autosservico, os supermercados, que trouxeram novos modos de
preparos na cozinha. Com o acesso a produtos industrializados nos supermercados, Fischler (1995),
citado por Gimenes-Minasse (2017), sustenta que boa parte da transformacdo cultural do alimento
em comida que ocorria nas cozinhas de casa passou a ser delegada para as fébricas, que abasteciam
os supermercados. Uma das expressdes desse movimento € o que Fischler (1995) denomina de 7V
dinner: “uma refeicdo pronta congelada em uma bandeja prépria para consumo, composta
geralmente por uma por¢do de proteina animal, uma porcdo de carboidratos e uma por¢do de
vegetais congelados” (GIMENES-MINASSE, 2017, p. 252).

Logo, as “facilidades” para a cozinha, advindas da cultura americana, tornavam a comida
“mais disponivel do que nunca” para que as mulheres a preparassem, ainda que isso significasse
esquentar, no forno, o prato congelado. Tais inovacgdes atendiam, em parte, a demanda de refei¢des
mais simples e rdpidas gerada por um crescente nimero de moradores de cidades, muitas se
constituindo em metrépoles. Muitos dos moradores desses locais eram trabalhadores imbricados
em uma sociedade em processo de industrializacao e globalizacao.

A partir da presenga da televisdo nos lares brasileiros, cuja primeira transmissdo ocorreu
em 18 de setembro de 1950, a cozinha teve sua intimidade expandida em 1957. O programa
“Revista Feminina”, na TV Tupi, apresentado por Maria Tereza Gregori, contava com participagao
de Ofélia Anunciato, mostrando ao vivo o preparo de pratos “caseiros’ detalhando todo e qualquer

segredo da dona de casa.
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Em 1968, o programa “Cozinha Maravilhosa de Ofélia” passou a ser transmitido pela TV
Bandeirantes, diariamente durante trinta anos, marcando uma fase importante da ampliacdo da
presenca da cozinha na TV que buscava desmistificar receitas sofisticadas da gastronomia, cujas
préticas e cujos saberes estavam vinculados aos homens.

Contudo, o contexto cultural intenso de transformacdes que impactava o ambiente das
refei¢des e o preparo da comida ainda limitava a cozinha as mulheres, tal como argumenta Jacob

(2013):

A mulher ¢é legado o papel de “fazedora” cotidiana de comida, de responsavel pelas tarefas
domésticas, inclusve a rotina da cozinha. Ainda que possa parecer uma novidade, esse
papel feminino liga-se a Modernidade, a mudanga de papéis sociais caracteristica do
periodo. Posicionar o homem no centro do status de chef, enquanto a mulher € reservado
ao dia-a-dia da cozinha simples [...] JACOB, 2013, p. 108).

A partir de uma andlise sobre “0 modo como a comida e a cozinha constituem imagens na
cultura e na comunicacdo”, Jacob (2013, p. 28) pontua como o sistema cultural em que a
alimentagdo e a cozinha estdo imbricados cria uma “ordenagdo” dando origem, segundo Jacob, a
culindria e a gastronomia: duas linguagens distintas e que dependem da cultura para se
distringuirem entre si, mas, que ao fim, “acabam por se confundir e se hibridizar em um grande

nimero de situagcdes comunicativas” (JACOB, 2013, p. 28):

Neste ponto, é fundamental lembrar que a geragdo de textos do sistema cultural da
alimentagdo organiza e estrutura linguagens, se da em processos de mediagdes altamente
complexos, que trabalham sempre com a vinculagdo inerente ao processo de mediagdes
como a de preparar os alimentos, a de cozinhar ingredientes, de usar o préprio corpo para
fatiar, picar e cortar, de mesclar ingredientes para seguir uma receita e obter um prato
como resultado final. Todas elas realizam vincula¢des e comunicacdes no sistema cultural
da comida e da cozinha, lembrando que o préprio ato de cozinhar pode ser visto como
uma grande mediagdo, estruturada na linguagem da culindria e/ou da gastronomia, o que
nos leva a processos de midiatizacdo complexos. (JACOB, 2013, p.28).

Apoiando-nos nessa formulaciao, podemos ver exemplos dessa ordenagdo, que aqui nesta
pesquisa € entendida como hierarquizacao, tal como formula Bourdieu (2006) e cujo conceito serd
apresentado em mais detalhes no capitulo 3, presente no ambiente da cozinha em outros momentos
do contexto social brasileiro. A no¢do da cozinha como espaco dedicado a culindria para as
mulheres e a gastronomia para os homens remonta a época banquetes reais descritos por Brillat-
Savarin no século XVIII. No periodo pés-Revolugdao Francesa, por exemplo, foi o trabalho de

Antonin Caréme, tido como o criador da haute cuisine (alta cozinha), que notabilizou o trabalho
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profissional por trds dos molhos que fizeram os pratos franceses famosos. Caréme € o autor de
livros como “A arte da cozinha francesa no século XIX” (FREIXA; CHAVES, 2017), mas, apesar
de sua importancia, ¢ menos reconhecido na histéria da cozinha em relag¢@o ao chef francés Auguste
Escoffier, responsavel por criar o sistema de trabalho dentro das cozinhas dos hotéis de luxo da
Europa.

Com a gastronomia vinculada aos homens e a culindria as mulheres, a saida quase
transgressora das mulheres!, do ambiente doméstico para o mercado de trabalho, na década de
1960, € uma cisdo histérica que afetou também a hierarquia do ambiente da cozinha. Com isso,

uma nova demarcacao foi gerada, como apontam Freixa e Chaves (2017, p. 152):

[...] As pessoas, trabalhando longe de casa, levavam mais tempo pra se locomover,
enquanto no mercado de trabalho tinham que mostrar rendimento. A gradativa entrada da
mulher no mercado de trabalho também modificou os hdbitos alimentares. As pessoas nao
almocavam mais em casa, o que fez crescer o nimero de pequenos restaurantes e
lanchonetes com refei¢oes rapidas e baratas.

Segundo as autoras, esse cendrio em que a cozinha se consolidava em um novo ambiente
fisico e social, com saberes e fazeres multiplos, contribuiu para o surgimento, no Brasil, de dois
movimentos americanos: o self-service e o fast food. Acerca da cozinha de fast food, fazem-se
necessdarios alguns comentarios.

A primeira cozinha fast food a se instalar no Brasil foi aberta em 1952, no bairro de
Copacabana no Rio de Janeiro por Robert Falkenburg, um americano campeao de té€nis no torneio

de Wimbledon:

Robert (Bob para os intimos) apresentava a juventude tropical um conceito que ja era
sucesso nos Estados Unidos: comida rapida, barata, gostosa e moderna. O local da
aventura nao foi escolhido por acaso. Nascido em Nova York, Falkenburg era filho de um
engenheiro de usinas que frequentemente viajava ao Brasil a negécios. A familia vinha
junto?.

! Esse é um tema que expde questdes estruturais de nossas sociedades, especialmente a brasileira, como mostra o
Férum Econdmico Mundial. Em razdo disso, recomenda-se a leitura do texto “Igualdade de género no trabalho levara
mais de 200 anos”. Disponivel em: https://www.cartacapital.com.br/diversidade/igualdade-de-genero-no-trabalho-
levara-mais-de-200-anos-diz-estudo/. Acesso em: 25 mar. 2019.

2 WILKSON, Adriano. Ele trouxe o fast food ao Brasil e ganhou Wimbledon. Conhega o Bob do Bob’s. Uol, Sio

Paulo, 11. dez. 2014. Disponivel em: https://www.uol.com.br/esporte/tenis/ultimas-noticias/2014/12/11/ele-trouxe-o-
fast-food-ao-brasil-e-ganhou-wimbledon-conheca-o-bob-do-bobs.htm#:~:text=Esporte-

,Ele%20trouxe%200%?20fast%20food %20a0%20Brasil%20e%20ganhou,Conhe % C3 % A7a%200%20Bob%20do%2
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Figura 1 — Comida fast food no Brasil: a primeira loja aberta no pais.

Fonte: Imagem original: Divulgacdo / Editora Lamdnica. Republicagdo feita a partir da reportagem citada.

Segundo matéria do site Uol, “o conceito de fast-food ainda nem existia no pais, quando o
jovem tenista vislumbrou a possibilidade de fazer sucesso no Rio de Janeiro. A primeira loja Bob's,

na Rua Domingos Ferreira, em Copacabana, lancou no Brasil o hot-dog, o hambiurguer, o

993

milkshake e o sundae™. Entretanto, o inicio da atividade no Brasil — caracterizada por cozinhas

com equipamentos modernos para a época, funciondrios uniformizados e preparo de lanches que

remetia a linha de produ¢do em grandes industrias — enfrentou alguns desafios:

A primeira lanchonete Bob’s, em Copacabana, demorou a funcionar porque o bairro,
eminentemente residencial, ndo tinha energia elétrica suficiente para demanda industrial.
Depois de idas e vinda de técnicos e engenheiros incapazes de resolver o problema,
Falkenburg resolveu apelar ao presidente da companhia de energia. “Foi Deus que soprou
no meu ouvido: va 14 e fale com o presidente”, disse Falkenburg ao pesquisador Gerson
Genaro, que escreveu um livro sobre a histéria do empresario .

0Bob's&text=Em %202 %20de%?20junho%20de,tradicionais%20da%?20hist%C3%B3ria%20d0%20t%C3 %A Anis. .
Acesso em: 20 jul. 2020.

3 BOB’S. Pioneirismo, criatividlade e qualidade, 2020. Sobre o Bob’s. Disponivel em:
https://www.bobs.com.br/sobre. Acesso em: 20 jul. 2020.

4 WILKSON, Adriano. Ele trouxe o fast food ao Brasil e ganhou Wimbledon. Conhega o Bob do Bob’s. Uel, Sao

Paulo, 11. dez. 2014. Disponivel em: https://www.uol.com.br/esporte/tenis/ultimas-noticias/2014/12/11/ele-trouxe-o-
fast-food-ao-brasil-e-ganhou-wimbledon-conheca-0-bob-do-bobs.htm#:~:text=Esporte-

,Ele%20trouxe%200%?20fast%20food %20a0%20Brasil%20e%20ganhou,Conhe % C3 % A7a%200%20Bob%20do%2
0Bob's&text=Em%202%20de%20junho%?20de,tradicionais %20da%?20hist%C3%B3ria%20d0%20t%C3 %A Anis. .
Acesso em: 20 jul. 2020.
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Em 1952, os primeiros itens a serem ofertados a partir da cozinha industrial da loja de
Copacabana foram o hot dog, o hambirger e o milk shake. Em 1959, haveria a criagdo do milk
shake de Ovomaltine. Em 1970, treze restaurantes ja estavam com suas cozinhas em
funcionamento. Na metade da década, o principal sanduiche da rede, “Big Bog”, foi lancado.
Comum a todos os lanches, a caracteristica de terem pao e carne macios, a qual facilitava o comer
com as maos e com rapidez, em poucas “mordidas”.

Em 1979, também no Rio de Janeiro, ocorreu a chegada da primeira cozinha do
McDonald’s, criada pelos irmaos Richard e Maurice McDonald, aos quais também ¢ atribuido a
criacdo do termo fast food (FREIXA; CHAVES, 2017), o que acabou por fortalecer uma nova
orientacdo importante no sistema cultural e na alimentacdo contemporanea, assim como ho
processo de produgdo dos alimentos em massa e para as massas, como descrevem Freixa e Chaves

(2017):

a diminuicao de custos permitiu que mais pessoas comessem pratos até entdo distantes da
maioria, como a comida arabe, italiana, tex mex (mexicana fast food), entre outras. “O
ambiente mais descontraido dessas casas passou a ser um chamariz para o publico jovem.
Em contrapartida, tudo ficou padronizado, sem sofisticacdo....nem personalidade. Os fast
food sdo locais que ndo comportam o elemento surpresa, as novas experiéncias tdo
importantes na gastronomia. [...] O conceito de fast food remete de forma generalizada a
refeicdes que podem ser preparadas e servidas em curto intervalo de tempo, como
sanduiches variados, pizzas, salgadinhos, sucos, refrigerantes, hamburgueres, batata fritas,
cachoros-quentes, sorvetes, mil-shakes, sundae, esfirra e pasteis (no Brasil). (FREIXA;
CHAVES, 2017, p. 154).

Sem duvidas, esse sistema de refei¢do contribuiu, de forma decisiva, para uma nova visao
da cozinha, enquanto espaco fisico, no contexto urbano.

Concomitantemente a ampliacdo dessas cozinhas de comida rdpida, o pais teve a chegada
de grandes chefs franceses para assumir o trabalho das cozinhas renomadas em hotéis de luxo. Foi
na década de 1980 que Paul Bocuse, Claude Troisgros, Emmauel Bassoleil, para citar alguns,
passaram a trabalhar no Brasil. Esse também foi um periodo em que algumas das principais € mais
reconhecidas técnicas para se cozinhar foram sistematizadas no primeiro curso universitdrio de
Gastronomia no pais. Langado em Sdo Paulo pela Universidade Anhembi, tal curso pioneiro
provocou uma efusdo dos cursos técnicos e de graduacdo em diferentes regides, se distanciando da

ideia de cursos de cozinha que existiam, até entdo, voltados para donas de casa.
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J4 em 1990, os ambientes das cozinhas profissionais enfim comecaram ser liderados por
profissionais mulheres, como Ana Luiza Trajano, Carla Pernambuco e Roberta Sudbrack
(FREIXA; CHAVES, 2017).

A partir dos anos 2000, os programas de TV foram repaginados e passaram a ter multiplas
abordagens sobre o espago da cozinha — como ambiente para preparos e receitas, até locais de
competicdo e de “itens desejo para uma viagem perfeita”. Para Jacob (2013), as transformagdes
da cozinha, ao longo do século XX, foram registradas pela comunicagdo — jornais, revistas,
literatura, radio e, especialmente, a televisao —, pelo viés da mudanca para o espaco dedicado a
gastronomia. Tal contexto pode ser esquematizado pelo seguinte quadro, retirado de Lavandoski e

Giglio (2019):

Quadro 1 — Caracteristicas e esferas de atuagdo da culindria e da gastronomia.

Culinaria Gastronomia
Atividade doméstica Atividade profissional
Ambiente privade Ambiente publico
Habitos & costumes Técnica e ciéncia

Tradicignal Progressista
Conservadora Inovadaora
Fegicnal Global
Particularista Universalista
Simplicidade Refinamento
Limitada llimitada
Informal Farmal
Conhecimento empirico Formagdo especifica
Base oral / escrita Base escrita

Fonte: Elaborado por Lavandoski e Giglio (2019) com base em diferentes autores.

E imprescindivel registrar que ndo h4 a intengdo nesta pesquisa de se promover uma
aprofundada historiagrafia sobre a cozinha, mas trazer elementos que ajudem a demonstrar as
mudancas no espago fisico e nas relagdes sociais mediadas por esta. Nesse sentido, € interessante
observar como o0s aspectos que caracterizam a cozinha de gastronomia formam uma categoria que
se distingue da cozinha de culindria. Tal categorizacdo foi projetada, historicamente, pela acdo de
chefs como uma ciéncia para atender aos nobres, como vemos nos registros de Brillat-Savarin

(2011) e se sustenta até hoje como seio da pratica em si. Em outras palavras, podemos dizer que a
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distin¢do perpassa a discussdo da gastronomia e da culindria desde o inicio e até o fim, como reflexo
da constituicdo etnocentrista da gastronomia. Essa é uma questdo que precisa, certamente, ser
aprofundada. Por hora, voltemos a ateng¢do para um aspecto adicional.

Todas essas transformacdes, abordadas aqui, precisam ser compreendidas como um
processo oriundo do ambiente urbano, tal como elaboram Flandrin e Montanari (2007). Portanto,
esse consumo no ambiente urbano se associa cada vez mais a0 moderno e ao industrializado. E no
cendrio das cidades, entendido de maneira ampla, que o preparo dos alimentos passou a ser objeto
da construcdo empirica de conhecimento, o que acabou por contribuir para uma hierarquizacao
tanto do preparo do alimento quanto da constru¢do dos seus significados e dos espagos fisicos
destinados a cada tipo de comida. Se no contexto da década de 1950 a de 1980 o crescimento dos
centros urbanos, em geral, culminou em uma forma de se relacionar com a cozinha e com o preparo
dos alimentos, a década de 1980 tem como marco a compreensao sobre a comida preparada fora
desse ambiente, ou seja, nas ruas.

A street food, ou comida de rua, se consolidou como alternativa legitima para refeicdes e
passou a abranger diferentes grupos de individuos. Com profundos impactos nas estruturas das
sociedades e o impulsionamento da alimentacdo fora do lar, a Organizagdo das Nacdes Unidas para
Alimentagdo e Agricultura — FAO — formulou a primeira defini¢cdo formal para “comida de rua”
(street food) em 1986, que inclui o amplo arranjo de comércio de venda de alimentos e bebidas
preparados, na maioria das vezes, em ambientes publicos, notadamente nas ruas, para 0 consumo
imediato ou posterior, sem apresentarem, contudo, etapas adicionais de preparo ou processamento
(WHO, 1996). Cardoso pontua que a “comida de rua também constitui um reflexo da condic¢ao
econOmica e social do pais, na medida em que delineia uma alternativa alimentar e nutricional de
facil aquisicdo, tanto pela acessibilidade fisica como social, devido ao seu menor custo”
(CARDOSO, 2009, p. 1216).

A partir desse breve retrospecto, sobre alguns dos principais fatos que, ao longo dos séculos
XX e XXI, foram deslocando socialmente o ambiente destinado aos atos de cozinhar e de comer
no Ocidente, encaminha-se a reflexdo, a seguir, para uma manifestacdo, oriunda da dinamica

urbana: a “comida de rua” na plataforma das cozinhas sobre rodas, os food trucks.
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1.2 Cozinha sobre rodas: a cozinha esta nas ruas do mundo

De forma ampla, é preciso entender como se estabeleceu esse modelo de negécio de
alimentagcdo fora do lar nas sociedades urbanas que se vale de trailers estilizados ou carros
motorizados. A versdo mais recorrente € de que os food trucks surgiram nos Estados Unidos nos
anos 1870 para atender operdrios da construcdo civil. Em Los Angeles, por exemplo, entre 1880 e
1890, uma espécie de “carrinhos de mao com paredes” revelavam os cozinheiros vendendo tamales
(iguaria muito comum no México, semelhante a pamonha, que pode ser cozida a vapor ou fervida)
para trabalhadores e consumidores dos bares locais do subtrbio. No comeco do século XX,
argelinos, em crescente numero, abracaram o segmento das cozinhas com motores (AGYEMAN;
MATTHEWS; SOBEL, 2017, p. 69), dado que os estudios de filmes, as refinarias de petrdleo, as
corporagdes nacionais e as empresas aéreas ajudavam a fazer dessa regido um centro multiplo,
rodeado por suburbios residenciais.

Com a Segunda Guerra Mundial, centenas de milhares de trabalhadores adicionais se
mudaram para o sul da Califérnia. Esses trabalhadores precisavam de lugares para comer e havia
uma demanda local por cafeterias e café da manha para a parte da manha e de locais para almoco
ao meio dia. Ao chegar a essas regides, os food trucks trouxeram comida para dentro dos distritos
industriais. J4 nos anos 1970, a Califérnia foi o primeiro estado a ter a operacdo de grandes
caminhdes equipados com cozinhas para servico de refeicOes (caterings). Essa revolugdo foi
iniciada por alguns caterings independentes, que, ao final da década de 1970, tornaram-se pioneiros
na Associagdo de Catering Industrial (VALLIANATOS, 2017, p. 71).

Nos primeiros anos do século XXI, o numero de food trucks expandiu-se
consideravelmente. O crescimento do negocio, contudo, teve um “boom” com a recessao
econdmica iniciada em 2007, a qual fez com que o nimero de frucks em atividade nos Estados
Unidos chegasse a 1.400 em 2012. Nessa época, a Associagdo Nacional de Restaurantes dos
Estados Unidos estimou que a industria da comida mével vendia cerca de 650 milhdes de ddlares,
0 que representava um por cento das receitas do setor. No mesmo periodo, muitas cidades
americanas comegaram a debater como tornar a atividade dos food trucks habilitada. Em alguns
casos, as cidades adotaram ordens mais restritivas, como Nova York. Em 2015, 20 mil

trabalhadores estavam nas ruas dessa cidade (EHRENFEUCH; CROEGAERT, 2017, p. 109),
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muitos deles donos de restaurantes que ndo conseguiam mais sustentar os aluguéis e os saldrios dos
trabalhadores.

Por conta da crise, pode-se dizer que a ida de chefs para as cozinhas sobre rodas representou
uma ressignificagcdo da atividade da comida de rua. Segundo Agyeman, Matthews e Sobel (2017),
em Atlanta, por exemplo, as cozinhas sobre rodas tenderam a se especializar em comida de fusdo
gourmet, como macarrdo com queijo e lagosta, a precos que os consumidores costumavam pagar
em restaurantes. Possivelmente, segundo os autores, o mais famoso exemplo é do chef Roy Choi,
reconhecido por seu trabalho no restaurante Korean BBQ Tacos, que, a bordo do food truck Kogi
Truck, em funcionamento desde 2008, buscou apresentar “Los Angeles em uma refeicdo: uma
mistura intercultural é mostrada naquela cozinha, podendo ser um microcosmos € um portal entre
a cidade de Los Angeles e o pdés-modernismo em termos de cidade como constru¢ido”
(AGYEMAN; MATTHEWS; SOBEL, 2017, p. 9).

Além disso, o uso de redes sociais se estabeleceu como prética central nos food trucks
americanos, tendo no Kogi um dos mais reconhecidos por seu pioneirismo na proposta de uso de
redes sociais digitais como Twitter e Youtube para informar o local de parada e o cardapio do dia,
baseado em comida coreana e comida mexicana, numa fusao de sabores e conhecimentos.

Agyeman, Matthews e Sobel (2017) observam que outras tendéncias também passaram a
ser associadas aos food trucks, como mudangas na cadeia de abastecimento de alimentos. Na
pratica, ndo se tratou, necessariamente, do uso exclusivo de alimentos de produc¢do local ou
organica. No artigo Is It Local... or Authentic and Exotic? Ethnic Food Carts and Gastropolitan
Habitus on Portland’s Eastside, McClintock, Novie e Gebhardt (2017) verificam que mais da
metade dos food trucks que operavam em 2012 na zona oeste de Portland, nos Estados Unidos,
ofereciam pratos atribuidos a cozinha de paises como Thailandia, México, El Salvador, ou a
cozinhas de outras regides, como o churrasco do Sul dos Estados Unidos. Apesar disso, muitos
donos de food truks nao conseguiram falar sobre diferencgas entre produtos frescos e aqueles que
viajaram muitos quildmetros. Além disso, alguns entrevistados disseram aos pesquisadores
americanos que acreditavam que alguns donos de negdécios usam publicidade falsa sobre
ingredientes locais ou organicos (MCCLINTOCK; NOVIE; GEBHARDT, 2017, p. 291-292).

Todavia, Agyeman, Matthews e Sobel (2017), apontam que a busca por novos modos de
fornecimento de alimentos reflete aspectos do pds-modernismo na perspectiva do consumo,

caracterizado pela mistura de modos e usos, assim como pela indeterminagdo e pela
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descentralizacdo de recursos € de conhecimento — numa tentativa individual de reparar o controle
sobre a vida, que foi perdido com a massificacdo da producdo. Nao obstante, para os autores, essa
comida de rua busca se misturar a praticas da “baixa cultura” advinda das comidas convencionais,
simples ou familiares, que serviam pessoas préximas de seus locais de trabalho a precos modestos.
Com a experiéncia da oferta de uma “nova” comida, os food trucks passaram a ser entendidas como
um atrativo dos locais (WOOD; CLARK, FRENCH, 2017, p. 275).

No Brasil, o SEBRAE? (Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas) é uma
das principais entidades que acompanham esse segmento da alimentacdo fora do lar. As capitais
Sao Paulo e Rio de Janeiro ocupam papel central no inicio desse movimento. Sobre o processo de
comida de rua, tal como abordado nesta pesquisa, em Sao Paulo, a lei n° 15.947, promulgada em
dezembro de 2013, estabeleceu a venda de alimentos na rua por qualquer pessoa, reconhecendo
trés tipos de comércio: veiculos motorizados, tabuleiros e veiculos ndo motorizados (carrinhos de
tracdo humana). A época, mais de 900 pontos ptiblicos foram liberados pelas subprefeituras de Séo
Paulo. A operagdo dos trucks devia ser informada pelo empresério, ndo podendo ser inferior a
quatro nem superior a 12 horas por dia. Mais de um truck poderia ocupar 0 mesmo espago, desde
que em dias ou horérios diferentes. Havendo o interesse de dois frucks pelo mesmo ponto em um
mesmo periodo, caberia a cada Subprefeitura realizar um sorteio. O regramento da atividade dos
food trucks foi precedido pelo sucesso de eventos® gastrondmicos como O Mercado, Feirinha
Gastrondmica e Chefs na Rua, em que as ruas eram tomadas por barracas e bancas estilosas
montadas por nomes reconhecidos da gastronomia paulista. Freixa e Chaves (2017) assim resumem

essa atividade:

A ideia ndo poderia mais inclusiva: “colocar na rua, em barracas lado a lado, vérios chefs
estrelados que apresentam pratos ou sanduiches descolados, a precos populares. Essa
pritica possibilita que um nimero maior de pessoas possa desfrutar do circuito
gastrondmico. O movimento comegou com os eventos Chefs na Rua e o Mercado — Feira

5 SEBRAE. Food trucks: como atuar neste modelo de mnegécio, 2020. Disponivel em:
https://m.sebrae.com.br/sites/PortalSebrae/artigos/food-truck-uma-nova
tendencia,d128e6f7c633¢c410VgnVCM2000003c¢74010aRCRD. Acesso em: 01 set. 2020.

6 Reside aqui uma curiosidade. Foi na capital paulista que ocorreu outro regramento de atividade, cujas implica¢des
tém desdobramentos até hoje. Em 25 de agosto de 1912, o prefeito de Sdo Paulo Washingon Luis sancionou uma lei
que instituiu legalmente os mercados francos nas ruas. Com essa medida, a prefeitura regularizava as feiras livres,
estabelecendo critérios para a periodicidade das feiras e a organizacao dos feirantes. Foi o primeiro documento que
regularizou feiras livres no pais e fez a data ser reconhecida como Dia Nacional do Feirante, segundo Luiz Antonio
Simas, na obra Almanaque Brasilidades — Um inventdrio do Brasil Popular (Editora Bazar do Tempo, 2018).
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Gastrondmica, contando com profissionais como Checo Gonzales e Henrique Fogaca, em
Sao Paulo, e que ja ganhou até versao carioca. [...] Sdo 6timas alternativas de lazer,
combinadas a uma saborosa comida. (FREIXA, CHAVES, 2017, p. 288).

A partir desses eventos e com a regulamentacdo em vigor na capital paulista, a partir da

observacao presente, Chaer (2015) faz algumas considerag¢des dos food trucks em Sao Paulo:

A comida de rua existe no mundo inteiro, mas aqui em Sdo Paulo, durante muitos anos,
oferecia pouca variedade, visando apenas matar a fome de quem passava em frente ao
vendedor e optava por fazer lanche rapido. Hoje em dia, a comida de rua ganhou mais
adeptos e conta com um puibico que ndo se limita aos passantes: os paulistanos estdo
saindo de casa ou do trabalho com a finalidade especifica de experimentar novos sabores
ou revisitar os cldssicos. De certa forma, a recente valorizagdo da comida de rua em Sao
Paulo incentiva a ocupag¢do da cidade em uma atividade prazerosa e divertida e o
engajamento de pessoas de todas as idades nesse movimento atesta a demanda reprimida
que havia por essa opcao de lazer. [...] Embora os dogueiros motorizados ja existissem e
fossem reconhecidos pela lei havia um tempo, foi s6 recentemente que os carros receberam
adesivos coloridos, ficaram mais bonitos e estilosos e passaram a oferecer uma gama mais
bacana de pratos. Um dos precursores do movimento de valorizacdo da comida de rua é
Rolando Vanucci, dono de uma chamativa kombi de bolinhas coloridas que vende massas
[...] presidente da Associacdo de Comida de Rua de Sdo Paulo. (CHAER, 2015, s./p).

Na capital fluminense, a presenga dos frucks — carros ou trailers, motorizados, novos ou
seminovos, que facilitam enormemente o deslocamento — deu-se antes mesmo de haver uma
legislacdo especifica para estarem nas ruas. Dentre os precursores desse momento, destacam-se 0s
seguintes food trucks: Devorarte, Larica Gourmet; Pilequinho Caipitruck; Gula-Gula sobre Rodas;
Nomade; Frites; Mendozito; Jay Jay; Baguel Store; Monsieur Burger; Delfina; Graviola; Tapi;
Nhac; The Pub Truck; Rio Food Truck e Joe's Pub.

Ainda em 2014, a critica de restaurante do jornal O Globo Luciana Frées sublinhou sobre

a atividade que surgia:

Gosto da ideia dos foods trucks, apesar de implicar com o nome. Mas jid dei uma
“googada” e vi que mundo afora usa a mesma defini¢cdo em inglés. Minha apresentagcdo
a essa versdo de comida de rua foi em Londres, ha coisa de um, dois anos, Kerb King's
Cross, nas proximidades da estacdo do metrd King's Cross St. Pancras, em Candem. Baixa
a turma em peso e ndo por acaso: é comida de qualidade e baratissima. E eis o ponto: aqui
ndo é. [...] Mas o que eu tenho visto no Rio ¢ uma onda de chefs que migraram para as
simpdticas caminhonetes. 0.K, delicia, mas s6 que levam para ali suas comidas e também
seus precos. Food truck caro ndo existe’.

7 FROES, Luciana. Food trucks: o barato é ser barato. O Globo, Rio de Janeiro, 27 nov. 2014. Disponivel em:
https://blogs.oglobo.globo.com/luciana-froes/post/food-trucks-barato-ser-barato-555683.html. Acesso em: 20 jul.
2020.
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Figura 2 — Food trucks no Rio de Janeiro: primeiras impressoes registradas pela critica especializada em

gastronomia.
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Fonte: O Globo (2014).

1.3 Food trucks no contexto do Rio de Janeiro

Desde o inicio, as cozinhas sobre rodas se destacaram pelas latarias e pela identidade
visual®. Isso criou um nicho de atuacdo para outras empresas, como mostra a reportagem “Food
trucks contratam designers para encantar os clientes”, da Revista PEGN (Pequenas Empresas,
Grandes Negocios). A especificidade dessa prestacdo de servigo parece ter representado um
diferencial para a comida de rua que surgia. De modo a ilustrar essa assertiva, apoiamo-nos no
destaque de uma das empresas executoras dos projetos de design: “O The Lord's € um food truck
especializado no tradicional fish & chips londrino. Com um visual cheio de atitude, este truck
remete ao clima da cidade e trabalha com inspiracdes do universo do rock e do Brit Pop. O resultado

é uma operacio tinica, com um visual incrivel e inconfundivel™.

8 AGENCIA O GLOBO. Food trucks contratam designers para encantar os clientes. O Globo, Rio de Janeiro, 13 jul.
2016. Disponivel em: https://revistapegn.globo.com/Noticias/noticia/2016/07/food-trucks-contratam-designers-para-
encantar-os-clientes.html. Acesso em: 29 mar. 2019.

9 HOT BRAND DESIGN. The Lord’s, 2020. Disponivel em: https://www.hotbranddesign.com.br/thelords. Acesso
em: 20 jul. 2020.
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De maneira complementar, o extrato da reportagem do jornal O Globo' intitulada
“Criatividade sobre rodas: Food trucks que abusam do sabor e do estilo” mostra como as ideias da
empresdria Ariella Braz e de um especialista na contrucido de trucks foram fundidas para que
moldar o estilo do Cogu truck: “um estilo mais ristico, que lembrasse o cendrio rural de uma
plantacdo de cogumelos. Depois de conversar com a designer, optou por um meio-termo. A
logomarca, Cogu, € um cogumelo estilizado, mas o carro ganhou desenhos de utensilios culinérios
que remetem a uma cozinha de fazenda”.

J4 para o Nomade Food Truck, aberto em 2015 por Andreia Constantino, o investimento
foi de 80 mil reais. O caminhao de grande propor¢do ajuda a diferencid-lo em relacdo aos demais

e ajuda a despertar curiosidade sobre o carddpio inspirado na gastronomia latina.

Figura 3 — Food trucks: trailers e caminhdes motorizados se destacam pelo estilo e pelo charme.

Fonte: Site Visit.Rio.

10 CANDIDA, Simone; LIMA, Ludmila de; BOERE, Natilia. Design Rio: Criatividade sobre rodas. O Glebo, Rio de
Janeiro, 10 jul. 2016. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/design-rio-criatividade-sobre-rodas-19681393.
Acesso em: 20 jul. 2020.
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No caso do Sudtruck, a escolha foi por uma lataria de cor preta e estética simples. Talvez
para contrastar com o brilho da assinatura de Roberta Sudbrack, eleita a melhor chef mulher da

América Latina pela premiacao britanica “The World’s 50 Best Restaurants”.

Figura 4 — Food trucks no Rio de Janeiro: chefs se interessam pela comida de rua.
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Fonte: O Globo (2014).

N3ao obstante, no caso da Frites, o projeto do food truck foi realizado por um fornecedor
inusitado: uma fabrica de carreta de cavalos. A razao disso € informada por Fernando Modenesi,
socio proprietdrio da Frites, que prontamente atendeu ao convite de entrevista para a presente
pesquisa: “Pedimos para construir sem nada dentro para colocar a cozinha do nosso jeito. Foi super
artesanal”.

Para além da preocupagdo com o estilo da cozinha sobre rodas, muitos empreendedores
(aqui entendidos como donos de food trucks, sejam chefs de cozinha ou ndo) também passaram a
investir em comunicacdo, o que gerou um outro segmento: o de guias e publicacdes especializadas

sobre os trucks. Em Sao Paulo, o Guia Food Truck se notabilizou como o primeiro site do pais com
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informacdes sobre os carddpios e a agenda de eventos. Com perfil similar, mas para atender o
publico carioca, destacou-se o blog Food Truck Carioca. De maneira complementar, o site Food
Truck nas Ruas'' foi criado para localizar as cozinhas sobre rodas em vérios estados do Brasil,
enquanto o aplicativo My Kind foi desenvolvido por uma startup paulista para aproximar
empresdrios, fornecedores e consumidores de street foods em geral — comidas que sdo feitas fora
de ambientes fechados habituais. Sem dividas, a promocdo da comida de rua, dessa forma, nunca
havia ocorrido até entdo, o que nos ajuda a visualizar aspectos gerados por essa gastronomia
advinda dos food trucks, em um determinado espago social.

Na esteira desses acontecimentos, para orientar a atividade na capital fluminense, foi
formado o Conselho diretor da ACASO, a Associacdo de Comida Artesanal sobre Rodas do Rio
de Janeiro!'%. O sécio proprietdrio da Frites e atualmente diretor no Conselho da ACASO, Fernando

Modenesi, comenta acerca dessa organizacao:

A ACASO surgiu bem no inicio, quando dez, doze food trucks se juntaram para ter uma
voz representativa, para fazer a interface com outros parceiros eventuais. mas também
fazendo a interface para a regulamenta¢do da atividade via municipio. Chegamos a
conversar com a SindRio — Sindicato de Bares e Restaurantes do Rio de Janeiro —, que foi
receptivo e inicialmente abragcou a ACASO para tentar estruturar a associagdo. Esse
primeiro movimento foi rico e trouxe resultados, porque a gente conseguiu abrir didlogo
com a prefeitura, na época, do Eduardo Paes. Ele queria muito ativar a comida de rua,
de uma maneira mais regulamentada.

As medidas comecaram a ser debatidas na esfera do executivo no fim de 2014 e geraram as
primeiras definicdes sobre a atividade dos food trucks na cidade do Rio de Janeiro, em maio de
2015, com o Decreto Rio n° 40.251 de 12 de junho de 2015, que dispde sobre os critérios para a

comercializacio de alimentos em veiculos automotores (comida sobre rodas) em areas publicas.

T FOOD TRUCK CARIOCA. Disponivel em: http://www.foodtrucknasruas.com.br. Acesso em: 13 out. 2017.

12 GUIMARAES, Cleo. Associagio carioca de ‘foodtruqueiros’ ganha nome oficial. O Globo, Rio de Janeiro, 15 jan.
2015. Disponivel em: http://blogs.oglobo.globo.com/gente-boa/post/associacao-carioca-de-foodtruqueiros-ganha-
nome-oficial-558690.html. Acesso em: 12 out. 2017.




Figura 5 — Food trucks no Rio de Janeiro: presenca nas ruas é regulamentada em 2015.
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Por meio do referido decreto, 87 pontos da cidade, em 26 bairros, foram definidos como

pontos de parada de food trucks. Pelo texto, o decreto buscava promover a atividade gastrondmica

em bairros com oferta deficitdria de bares e restaurantes e tragar um roteiro de Comida sobre Rodas

no municipio. Para tanto, cabia ao dono do food truck o pagamento de taxas que, somadas,

somavam cerca de 700 reais a prefeitura. Ao fim do horario previsto no decreto, a permanéncia do

truck na rua ou na praga ficava vetada. O sorteio dos pontos foi feito em 18 de agosto de 2015, pela

RIOTUR (Empresa de Turismo do Municipio do Rio de Janeiro). Para que todos pudessem ter

condig¢des de trabalhar em todos os espacos, ficou estabelecido que cada cozinha poderia ficar um

dia em cada ponto autorizado pela prefeitura. Além disso, os veiculos deveriam seguir regras de

padronizacdo das dimensdes miximas: sete metros de comprimento, dois e meio de largura e trés

de altura. E, claro, deviam igualmente atender as regras de higiene da vigilancia sanitaria.



Figura 6 — Food trucks no Rio de Janeiro: sorteio de pontos de parada incentiva novos empreendedores.
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A defini¢ao dos pontos de parada dos food trucks acabou por impulsionar negécios recém-

criados, como o food truck Panzerotti & Cia, da chef Rossella Speranza. Na pégina'® do

empreendimento em uma rede social, tem-se mais detalhes sobre como o truck comecou a partir

da experiéncia de Rossella com cidade do Rio de Janeiro:

Tudo comecou em 2014 com um bate-papo na cidade de Bari, na regifo italiana da Puglia,
onde Rossella mantém residéncia principal. Rossella estava no Brasil ensinando cozinha
italiana [...] e achou engracado projetar um veiculo pequeno muito parecido aos camelos
que sdo a cara do Rio. Ao mesmo tempo, a Prefeitura do Rio de Janeiro estava legalizando
os foodtrucks na cidade. Quando o veiculo ficou pronto, Rossella participou ao edital e o

food truck Panzerotti & Cia entrou na selecdo municipal.

Ja a Creperia Cliché, aberta em 2014, na Rua Acre, entre a regido central e a zona portudria

da cidade, apostou na concorréncia dos pontos de parada para ampliar o negocio: “O food truck

13 PANZEROTTI & Cia. Comida de rua italiana. Disponivel em: https://www.facebook.com/panzerotti.e.cia/. Acesso

em: 20 jul. 2020.
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além de divulgar a marca em vdrios eventos, aumenta a lucratividade do negécio, pois funciona
como uma segunda loja, e tem tido uma Gtima aceitacdo do publico”, comentou a época Anna
Beatriz Machado, proprietaria da creperia, para a publicacdo “45 Casos de Sucesso de Micro e
Pequenas Empresas no Estado do Rio de Janeiro”, em comemoragao aos 450 anos da cidade do
Rio de Janeiro, um projeto do Sebrae/RJ.

Outro caso de ampliacdo das atividades foi o SudTruck. Em declaragdo para o portal G/ na

14

reportagem “Roberta Sudbrack € eleita a melhor chef mulher da América Latina”"®, a chef

comentou sobre o seu food truck:

Estou muito feliz, ndo sabemos como vai ser esse novo desafio. A comida de rua esta no
meu sangue, um tinha [sic] uma carrocinha cachorro quente em Brasilia, daquelas
pequenas, de empurrar. Depois fui pelo caminho da alta gastronomia e agora fago o retorno
a comida de rua, o que me encanta e me deixa muito feliz e empolgada. A cidade ganha e
tem tudo para se tornar capital mundial da comida de rua.

A elaboragdo das normativas buscava prover algum nivel de amparo e regulacdo, pelo viés
do ordenamento urbano e do comércio de rua, para o segmento que crescia. Até entdo, vigorava a
lei 1.876 de 29 de junho de 1992, que dispunha sobre o comércio ambulante no municipio do Rio

de Janeiro e previa exigéncias para algumas categorias de vendedores de comida, a se destacar:

Capitulo IV

Das Baianas

Art. 35 — As doceiras denominadas baianas poderdo obter autorizagdo para o
comércio ambulante de doce e salgado tipicos, com ponto de estacionamento em local
onde o passeio tiver, no minimo, trés metros de largura.

Parégrafo Unico — Ficam as baianas obrigadas a:

I — acondicionar as mercadorias em caixa envidragada, com dimensdes maximas
de um metro por setenta centimetros afixadas em cavaletes;

IT — usar pingas apropriadas para manusear os quitutes;

IIT — usar papel impermeédvel como envoltério de suas mercadorias;

IV — apresentarem-se asseadas e trajadas a caréter.

Capitulo V

Dos Vendedores de Angu

Art. 36 — Serd permitida a venda de angu em veiculo ndo motorizado, devendo
ser observadas as seguintes prescrigdes:

I — veiculo de material inoxiddvel e de vedacgdo perfeita;

IT — o emprego de pratos e talheres de uso individual;

III — local de preparagdo devidamente licenciado.

Art. 37 — Os ambulantes manipuladores do produto estdo obrigados, além das
demais exigéncias desta Lei:

14 QUAINO, Lilian. Roberta Sudbrack é eleita a melhor chef mulher da América Latina. O Globo, Rio de Janeiro, 19
ago. 2015. Disponivel em: http://gl.globo.com/rio-de-janeiro/noticia/2015/08/roberta-sudbrack-e-eleita-melhor-chef-
mulher-da-america-latina.html. Acesso em: 22 set. 2019.
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I — a usar avental e gorro branco;

II — a ndo fumar quando em servico no logradouro.

Art. 38 — Para fabricacdo do produto, ndo serd permitido o emprego de carnes e
middos que ndo sejam adquiridos em estabelecimentos devidamente licenciados, sendo
obrigatério manter, nos locais de fabricacdo, documentos que provem a respectiva
procedéncia.

Pardgrafo Unico — Quando o responsével pela fabricacio ndo puder provar a
procedéncia do material, todo o produto serd sumariamente inutilizado.

Art. 39 — O comércio ambulante de alimentos serd controlado, no que concerne
a limpeza, conservacgdo e salubridade, pelo 6rgao municipal responsavel pela fiscalizacdo
sanitdria.

E salutar pontuar que, na mesma época em que crescia a atividade dos food trucks, a ponto
de incentivar a revisdao do ordenamento urbano, um outro movimento de comida foi se
consolidando: a Junta Local. A rede se identifica como uma comunidade pela comida local e justa,
reunindo pequenos agricultores, produtores artesanais, fazedores culindrios e empreendedores
gastronoOmicos. Com uma agenda que inclui realizacdo de feira, plataforma on-line para venda e
geracdo de contetido em uma revista propria e midias sociais, a rede oferece aos agricultores um

processo de curadoria, por meio de uma estrutura de apoio e mobilizagdo, a fim de promover seus

principios de atuagdo:

Ao juntar produtores apaixonados por comida e inovadores, criamos uma comunidade que
pensa junto e se ajuda na missio de produzir e facilitar o acesso a comida local e justa. Na
Junta Local o pequeno agricultor € tdo importante quando o chef renomado. Queremos
mostrar a histéria de cada um e fazer com que todos trabalhem juntos e sejam valorizados
[...]Comida ndo € negdcio, € um direito basico e uma forma de expressdo cultural. Comida

boa e sauddvel ndo deveria ser cara e de dificil acesso para o consumidor, nem mais

custosa ao produtorls.

Em um outro trecho da apresentacdo da rede em seu site, consta ainda:

A Junta € Local porque acreditamos que a relacdo direta com o pequeno produtor € com a
comida necessita da proximidade. Criar pontos de encontro na escala do bairro e da cidade.
E em torno destes locais, ¢ das pessoas que se cruzam neles, que se constitui uma rede
alternativa local, resgatando o contato € o convivio!'®,

E importante salientar que, nas feiras da Junta Local, a exposi¢ao — de alimentos e comidas

ja prontas — € feita em barracas de madeira, de tamanho igual entre todos os participantes, cobertas

15 JUNTA LOCAL. Para quem faz, 2020. Sobre a Junta. Disponivel em: https://juntalocal.com/. Acesso em: 22 set.
2019.

16 JUNTA LOCAL. Por que Junta Local?, 2020. Sobre a Junta. Disponivel em: https://juntalocal.com/. Acesso em:
22 set. 2019.
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por lonas listradas de branco e vermelho ou branco e verde. Porém, dessa experiéncia, surgiram
Jfood trucks. Um exemplo é o Espirito de Porco, que usa um imponente reboque de lataria preta
para oferecer o sanduiche de Porchetta (com lombo, costela e barriga de porco desossados,
temperado com erva e especiarias mediterraneas, servido no pao francés e acompanhado por molho
harissa (pimenta dedo-de-moca, cominho e tomate pelatti)); o hambirguer Espirituoso
(hdmburguer de copa lombo suino, bacon, queijo bola derretido, aioli cremoso de agrido), além da
porcdo de Porchetta. Em entrevista para o site da Junta Local, Ragi Achar, o responsdvel pelo

Espirito do Porco, comenta:

Espirito de Porco nasceu de uma viagem minha a Itdlia, onde conheci a Porchetta e aprendi
a fazé-la com um mestre porchetteiro em Trasteveri. Fazia nos finais de semana e fim de
ano para deleite dos amigos e familia. Ate que um dia, fui convidado para fazer feiras de
gastronomia, inclusive Junta, e foi o maior sucesso. [...] Hoje o Espirito de Porco € uma
empresa estruturada, realizando varios eventos por semana, com uma cozinha no Cadeg,
um ponto fixo no Mercado do Produtor no UpTown Barra, tendo em mente sempre a
producdo de um produto inteiramente artesanal e sustentavel, resgatando o comfort food e

. .. .1
preservando receitas tradicionais 7.

O extrato destacado ajuda a ilustrar os resultados de uma pesquisa sobre as motivagdes para
abrir um food truck. Realizada no contexto de Sao Paulo pelo guia “Food Truck nas Ruas a “1?
Pesquisa Food Truck nas Ruas” com mais de 60 empresarios do setor mostrou que 36% investiram
no setor de comida de rua como uma aposta em novos negdécios, sendo que para 29% foi uma
realizacdo pessoal e para 23% representou uma mudancga desejada na carreira. De fato, devido ao
porte da operacao ser menor do que a cozinha de um restaurante, os food trucks tem mais facilidade
em testar ideias e conceitos sobre a comida de rua, expressando isso na composi¢ao dos cardapios.

No contexto citadino analisado, ao observarmos essa primeira fase dos food trucks, pode-
se dizer que as possibilidades de vivéncias trazidas pelas cozinhas sobre rodas foram exploradas
tanto por chefs quanto por empreendedores cujas ligagdes com a gastronomia os distinguiram dos
demais que foram adentrando o campo por serem individuos capazes de propor e fazer a leitura
sobre préticas e tendéncias, sejam elas locais ou globais. Pode-se dizer que sdo empreendedores
com vivéncias multiplas dentro e fora do pais, que lhes permite acumular conhecimento ticito,
empirico e/ou explicito sobre o modelo de negdcio voltado para a alimentacdo. Somado a essas

vivéncias, cada individuo usa, em maior ou menor medida, o conhecimento adquirido por meio do

I7 JUNTA LOCAL. Espirito de porco. Disponivel em: juntalocal.com/produtores/espirito-de-porco. Acesso em: 09
jan. 2020.
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nivel de escolaridade ou de outras experiéncias profissionais para tomar decisdes e escolhas
relacionadas aos seus frucks.

Para ilustrar tal assertiva, apontamos alguns casos. Antes de abrir a cozinha sobre rodas do
Nomade Food Truck na Praca Maud, Andreia Constantino foi aeromoca e estudou gastronomia
para realizar o antigo sonho de ser chef. J4 no caso da Creperia Cliché, a proprietdria Anna Beatriz
Machado cursou um mestrado em Empreendedorismo e Administracdo de pequenas empresas na
Franca. Foi a partir do mestrado que foi construido todo o projeto e concepg¢do para a abertura de
uma creperia (loja fisica) no Rio de Janeiro: “Quando voltamos em 2013, comecei a colocar o meu
plano de abrir a creperia em pratica e em 2014 abriamos a Creperia Cliché, na Rua Acre, nimero
47. A loja é toda ambientada com as minhas lembrancas da Franca: cores, desenhos e musicas
francesas”. Da experiéncia, veio a visdo do produto para oferecer no Brasil: o crepe servido em
tridngulo, semelhante a um sanduiche, que pode ser comido com as maos e em qualquer lugar. Na
sequéncia, a ideia foi ampliada para o food truck — a primeira cozinha mével sobre rodas de crepe
na cidade, segundo publicacdo do Sebrae referenciada anteriormente.

De modo complementar, observamos as informag¢des disponiveis no site do Cogu Truck

acerca da sua idealizadora, Ariella Braz, advogada e atriz de formacao:

Mudou-se para o Rio e resolveu se aventurar pelo mundo do empreendedorismo quando
conheceu a produgdo de cogumelos de uma fazenda em Itamonte, na Serra da Mantiqueira.
De amigo em amigo, foi trazendo o produto e com sua equipe construiu uma rede de
consumidores apaixonados pela producgdo agroecoldgica e sustentavel. O que era o clube
de assinaturas COGU ganhou também um food truck personalizado e hoje participa de
vdrios eventos importantes pela cidade's.

Para fins académicos, entender o funcionamento do Cogu Truck foi uma das primeiras
metas, pois, enquanto consumidora, a ideia de encontrar cogumelos adicionados a comidas que me
agradavam pessoalmente — como o hamburguer — apresentava-se como algo fantdstico e inico. Ao
apresentarmos a proposta da pesquisa, Ariella prontamente foi generosa em acolher a ideia e contar
a historia do Cogu, da relagdo dela com a comida de rua enquanto curiosa por sabores e enquanto
empreendedora. Cabe salientar que o convite foi feito pouco antes das questdes pessoais apontadas
na introdugdo deste trabalho afetarem o caminho etnografico. Com o afastamento da pratica de

campo, o convite da entrevista académica foi renovado e novamente atendido. Um aspecto que

'8 CLUBE COGU. Disponivel em: https://www.clubecogu.com.br/loja/. Acesso em: 20 jul. 2020.
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pode ser considerado positivo desse episddio € que a entrevista se deu em um momento social
diferente, que permitiu abordar outras questdes com a fonte e que sdo valiosas para esse fazer
académico.

Isso posto, voltando para a reflexdo sobre os empreendedores e suas ligagdes com a
gastronomia, Ariella comenta sobre as motivagdes para abrir um food truck e o que ela levou em

consideracdo na hora de pensar as receitas:

Em consideracdo a hora de pensar nas receitas, foi o nosso principal ingrediente, que é o
nosso cogumelo, né? Essa produgdo de cogumelo existe hd muitos anos, é da familia do
meu marido, ¢ bem pequenininho. Quando eu conheci, eu falei: “mais gente tem que
conhecer isso”. E eu queria levar isso para o Rio e uma forma de levar isso para o Rio foi
através do food truck, que foi uma forma simples, rdpida e mais barata possivel de eu testar
a minha ideia. Porque a minha ideia era trazer o cogumelo para a cidade. Agora, como
fazer isso, tinham diversas maneiras: desde trazer o cogumelo mesmo para vender in
natura, que a gente faz isso desde o inicio e faz isso até hoje, até montar um restaurante de
comida com cogumelo, que exigiria um investimento muito maior. E, na época, estavam
comecando os eventos de food trucks. Esse movimento na cidade estava crescendo e era
uma forma mais rdpida e simples de testar essa ideia. Foi mais nesse sentido, mas sempre
foi ligado a esse produto, o cogumelo.

Outrossim, ela ainda pontua sobre a cozinha sobre rodas que comegou a operar em 2015:

Eu sempre curti muito experimentar coisas diferentes em viagens, sempre que eu viajava
eu gostava de provar comidinhas na rua. Eu acho que isso é um habito muito forte fora
daqui do Rio e que aqui no Rio eu ndo via tanto. Até, em Goidnia, na minha cidade, tem
um famoso espetinho, a gente come muito espetinho na rua de queijo, de carne, de frango.
E uma tradigdo isso 14 e aqui no Rio ndo tinha muito, eu ndo via tanto, a ndo ser na praia
o queijo coalho. Eu acho que, quando surgiram os food trucks, foi uma grande
oportunidade de potencializar esse mercado.

E importante registrar que os food trucks que foram surgindo no periodo semelhante ao
Cogu Truck encontraram nos eventos um importante viés de atuacdo. O trecho da reportagem do
jornal O Globo intitulada “No balango e na balanga: o que fechou, chegou e emplacou em 20157,
da critica de gastronomia Luciana Frées, € bastante significativo para exemplificar o que os eventos

representavam para quem estava adentrando o segmento de comida de rua em cozinhas sobre rodas:

Os eventos de gastronomia deram um tempero especial a 2015. Feira Planetéria,
Carioquissima Gourmet, Food Truck Festival, Rota Gourmet e Gastro Beer lotaram areas
publicas do Rio e Niter6i, como Planetario da Gavea, Quinta da Boa Vista, Campo de Sao
Bento. E mostraram a criatividade da comida de rua, com ingredientes nacionais. Uma
moda que ainda promete em 2016.
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Alguns eventos foram pontuais, como o 1° Encontro Nacional de Food Trucks do Brasil, o
qual foi organizado por uma empresa de refrigerantes e reuniu food trucks de cinco cidades (Rio
de Janeiro, Belo Horizonte, Sdo Paulo, Porto Alegre e Brasilia), a partir da selecdo do chef Thomas
Troisgros, filho do também chef Claude Troigros. Outros eventos serviram de teste para avaliar a
viabilidade do negdcio e o interesse do publico no que era ofertado pelos food trucks. Para ilustrar
tal percep¢do, valemo-nos da declaracdo dada durante a edi¢do do Rio Gastronomia de 2015 ao
jornal O Globo para a reportagem do “Roberta Sudbrack fala da importancia da comida de rua na

gastronomia”!®:

- J4 servi o suddog nas primeiras edicdes do Rio Gastronomia. No ano passado resolvi
trazer a receita para um quiosque. O retorno do publico foi tdo grande que acabou me
inspirando. Pensei: por que ndo ter um food truck? Desde entdo, comecei uma pesquisa
para selecionar os melhores ingredientes. A estreia do Sudtruck no Rio Gastronomia ndo
podia ter sido mais linda.

Desde o inicio, os eventos se deram em locais privativos, como estacionamentos, ou
publicos, como o Parque Passeio Pablico do Rio de Janeiro. Em abril de 2016, ocorreu a primeira
edicdo do Festival Parque Passeio Ptiblico. A iniciativa do Movimento Rio Ao Ar Livre?® propunha
acOes multiculturais a fim de promover a ocupagdo regular do espago concluido em 1783 e que
logo se tornou ponto de encontro no centro da cidade em razdo de ser o primeiro espaco ajardinado
do Brasil. Ao longo do ano, outras edi¢des do Festival foram realizadas, evidenciando a valorizacao
de atividades ao ar livre, com programacgdo de lazer para adultos e recreagdo para criancas. Em
quase todas as edi¢Oes, a oferta de comida era feita por barraquinhas e, também, por food trucks.

A programacdo, bem como a sociabilidade e a comensalidade geradas pela operac¢ao dos
food trucks, foram cooptadas pelos agentes publicos como forma deles enunciarem a retomada de
usos do lugar, embora realizado por outros. Tal situagdo se observa na redacao oficial do site da
Administragdo dos Parques Municipais, setor responsavel pelo planejamento, pelo paisagismo,
pelos projetos, pela arborizacio e pelo reflorestamento do Parque do Passeio Ptiblico em razdo da

4* edicao do Movimento Rio Ao Ar Livre, realizada em maio de 2016: “Além dos food trucks, o

19 MONTI, Renata. Roberta Sudbrack fala da importancia da comida de rua na gastronomia. O Globo, Rio de Janeiro,
22 ago. 2015. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/rio-gastronomia/2015/roberta-sudbrack-fala-da-
importancia-da-comida-de-rua-na-gastronomia-17274357. Acesso em: 20 jul. 2020.

20O Movimento Rio Ao Ar Livre foi «criado em 2015. Para saber mais, acesse:
https://www.facebook.com/movimentorioaoarlivre.
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Movimento Rio Ao Ar Livre tem como objetivo a reocupacio cultural do espago”!. Em outra
publicacao no site oficial, encontra-se: “Além dos food trucks e da boa musica, outro ingrediente
que chamou a aten¢do do publico e agradou a todo mundo foi um cantinho dedicado as criangas™??.

E curioso observar que, como ressaltado anteriormente, esse evento que trazia a oferta
gastronOmica em barraquinhas e, também, em food trucks realizado pelo Movimento Rio Ao Ar
Livre acabava por denunciar o pouco uso ou o abandono de pontos da cidade com importancia
cultural, como o Parque Passeio Publico, tombado pelo Iphan. Ao que parece, a “critica” ajudou a

pautar a importancia da drea, como se identificou nos relatos coletados pela Fundagao Parques e

Jardins:

- “E minha segunda vez aqui. Adorei a proposta, gostei do clima, da oportunidade de
termos uma hora de almocgo diferente, mais informal. Acompanho pelas redes sociais, fico
sabendo das datas e volto”, Monique Lima, de 35 anos,

- “Acho que essa reocupagdo com eventos culturais ¢ uma boa solugéo para de novo levar
publico a essas dreas histdricas tdo bonitas e pouco visitadas e curtidas da cidade". Camila
Bastos, de 31 anos,

- “Vim seguindo aquele som e me deparei com os food trucks, com o evento todo. Achei

o maior barato e entrei. Nunca tinha entrado aqui no Passeio Publico”. Estevan Savi, de

25 anos23.

A proposta do evento foi anunciada no portal Visit.Rio®*, uma marca criada pela Secretaria
Municipal de Turismo, a Riotur (Empresa de Turismo do Municipio do Rio de Janeiro S.A., 6rgao
da Secretaria Especial de Turismo da cidade do Rio de Janeiro encarregado da execugdo da politica
de turismo tragcada pela administragcdo municipal) e o Rio Convention & Visitors Bureau (fundacao
privada, sem fins lucrativos, cujo foco € a promog¢do da cidade do Rio de Janeiro como destino
ideal para o turismo de lazer, incentivo e corporativo, bem como para a realizacdo de eventos).

Para além de publicar sobre os eventos com food trucks, o portal passou a oferecer uma

sessdo para as cozinhas sobre rodas, assim descrita: “A gastronomia carioca num ambiente

2l RIO DE JANEIRO. Passeio Publico recebe a 4* edicdo do Movimento Rio Ao Ar Livre. Disponivel em:
http://www.rio.rj.gov.br/web/fpj/exibeconteudo?id=6242846. Acesso em: 23 jul. 2020.

22 RIO DE JANEIRO. Movimento Rio Ao Ar Livre chega ao Passeio Piblico. Disponivel em:
http://www.rio.rj.gov.br/web/fpj/exibeconteudo?id=6111153. Acesso em: 23 jul. 2020.

2 RIO DE JANEIRO. Passeio Publico recebe a 4* edi¢io do Movimento Rio Ao Ar Livre. Disponivel em:
http://www.rio.rj.gov.br/web/fpj/exibeconteudo?id=6242846. Acesso em: 23 jul. 2020.

24 O GLOBO. Nova marca, Visit.Rio, é lancada para promover turismo carioca. O Globo, Rio de Janeiro, 22 dez.
2015. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/nova-marca-visitrio-lancada-para-promover-turismo-carioca-
18348826. Acesso em: 20 jul. 2020.
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descontraido. Quando a fome bater nos intervalos entre uma atragdo e outra. Trucks oferecem o
melhor da gastronomia de rua para alimentar os olhos, o paladar e a alma!” %,

O Visit.Rio foi lancado em dezembro 2015, pouco menos de seis meses antes dos Jogos
Olimpicos Rio 2016, a fim de unificar a comunicacdo dos atrativos turisticos, e substituiu o Guia
Rio, publica¢do mensal oficial editada pela Riotur durante 40 anos. Como mostra a reportagem do
jornal O Globo intitulada “Nova marca, Visit.Rio, € lancada para promover turismo carioca”, a
ideia era facilitar as interacdes de lazer e evidenciar o que havia de mais novo e interessante na
cidade. Conforme disse, a época, o Presidente do Rio Convention & Visitors Bureau, Alfredo

Lopes:

Nos dias de hoje, a internet é uma das ferramentas mais utilizadas para atingir os principais
mercados. Com o visit.rio, o Rio ndo apenas se posiciona como um produto turistico
preparado para receber e dar todo o suporte necessario aos nossos visitantes, mas, também,
como um destino precursor no Brasil na forma de divulgar seus atrativos e servigos.

Assim, pode-se dizer que os food trucks entraram numa agenda ampla, sustentada pelos
individuos e pelas institui¢cdes. Exemplificamos tal assertiva a partir do olhar para 0 momento
social atual da cidade.

Em um trecho da reportagem do jornal O Globo intitulada “No balanco e na balanca: o que

fechou, chegou e emplacou em 2015, vemos o seguinte apontamento:

Os foods trucks estido por todos os lados. Depois de errarem na méo das cifras, altas para
o perfil desse tipo de negdcio, chefs e empresarios ajustaram as tabelas e deslancharam.
Hoje, hd sempre um food truck perto de vocé [...] A Perimetral caiu e o centro do Rio
rejuvenesceu. O Amanha ja é hoje. A gastronomia carioca tem muito a explorar e a
desbravar pela frente.

O episodio ao qual a critica de gastronomia se refere como a abertura de “um portal para o
amanha” foi a implosdo da Perimetral, na regido portudria do Rio de Janeiro, que fez parte de um
grande projeto politico de recuperacdo da cidade. Tal projeto foi iniciado em decorréncia da
nomeacdo da cidade para ser sede de uma série de grandes eventos que levou a muitas mudancgas
estruturais, como os Jogos Pan-Americanos em 2007, a Copa do Mundo de 2014 e os Jogos

Olimpicos de 2016.

2 RIOTUR. O que fazer, 2020. Food trucks. Disponivel em: http://visit.rio/que fazer/food-trucks/. Acesso em: 20 jul.
2020.
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No caso especifico destacado pela reportagem, a obra ocorreu por meio da Operagdo Urbana
Consorciada da Regido do Porto do Rio de Janeiro — Porto Maravilha —, criada pela Lei

Complementar 101/2009, com a finalidade de:

promover a reestruturacio urbana da Area de Especial Interesse Urbanistico (AEIU) da
regido por meio da ampliacdo, articulagdo e requalificacdo dos espagos livres de uso
publico da Regido do Porto, visando a melhoria da qualidade de vida de seus atuais e
futuros moradores, e a sustentabilidade ambiental e socioecondmica da regido.

Pode-se dizer que toda essa revitalizagao foi acompanhada da ideia de um novo tempo para
as questdes sociais. As obras chegavam, também, com a proposta de devolver para a cidade parte
de sua histdria, como visto com a redescoberta, em 2011, o Cais do Valongo: trata-se de um sitio
arqueoldgico que redne vestigios das atividades que fizeram essa ser a principal entrada de escravos
nas Américas, entre 1811 e 1843. Com vistas a preservacdo do espagco, o [IPHAN lancou a
candidatura da 4rea ao titulo de Patrimdnio Mundial Cultural da UNESCO?®. Também por conta
das obras na regido portudria ocorreu a reabertura da Orla Conde, um grande corredor, que ja
existia, mas cujos acesso e/ou uso era restrito a outros fins, ligando o Museu Historico Nacional a
drea da Praga Maua.

A Praca Mauad foi inaugurada em setembro de 2015 e ganhou seus cinco primeiros food
trucks reconhecidos pela Prefeitura ja no més seguinte, antes mesmo da abertura da Museu do
Amanha, que abriu suas portas em dezembro. Dentre eles, o Nomade Truck montado pela chef
Andreia Costantino, que atribui o inicio da operacdo, antes mesmo da conclusdo da reforma da
Praca Maud, a um convite da Secretaria Municipal de Turismo.

Apoiada na promessa de promog¢do do lazer ao ar livre, outra drea que passou por
transformagdes em razdao dos Jogos foi a Marina da Gloria. Como mostrou o portal G/, na
reportagem intitulada “Nova Marina da Gloria € inaugurada e devolve orla maritima ao Rio”, o
local foi totalmente revitalizado, “garantindo seu uso ndo apenas para fins nauticos, mas também
para o lazer de cariocas e turistas. Unica marina urbana do pafs, foi reintegrada ao Parque do
Flamengo ap6s 34 anos”.

La Barre (2013) assim resume tal periodo de mudangas decorrentes da nomeacao da cidade

para ser sede dos grandes eventos:

26 O reconhecimento como patrimonio histérico, em 2017, tornou o Cais do Valongo o décimo primeiro sitio de
memdria sensivel no mundo, dada a tragédia ocorrida ali com os escravizados.
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Era como se, para o Brasil, agora pais do futuro no presente, os megaeventos marcassem
no contexto da modernidade global avangada, a chegada a um novo ciclo econdmico. De
repente 0s megaeventos apareciam como a metdfora perfeita para a economia politica
atual, cujos grandes eixos —economia de servi¢os, economia simbdlica, economia criativa,
cultura digital, e economia recreativa de entretenimento — se encontravam perfeitamente
sincronizados, hiperrealizados. Talvez os megaeventos chegassem até a funcionar como
uma forma de ajuste estrutural - necessariamente (re)definido doravante em termos de
“desenvolvimento sustentavel”. S6 um tratamento de choque, a base de frenesi consumista
e festivo, acoplado com tecnologias de vigilancia (HORNE, 2011) € que iria resolver tudo.
(LA BARRE, 2013, p. 58).

Ainda sobre a Praca Maud, o local se tornou o Boulevard Olimpico durante os Jogos
Olimpicos Rio 2016: um projeto de lazer, capitaneado pela Prefeitura, em que foi instalado um
palco para a apresentagio de shows artisticos e um teldo para exibicio dos jogos. A época, o jornal

O Globo publicou o seguinte:

Icone da revitalizacio do Centro do Rio, a Zona Portudria vai se transformar no grande
polo de diversdo dos Jogos. Com mais de 60 shows e dezenas de atragdes, a drea do
Boulevard Olimpico, com quase trés quilometros de extensdo, serd o brago cultural do
evento. A expectativa da prefeitura é que 80 mil pessoas circulem pela regido —
reurbanizada a partir da demoli¢do do Elevado da Perimetral — entre 5 e 21 de agosto.
Ao percorrer a nova area de lazer, turistas e cariocas vao poder assistir as competicdes em
teldes e, ao mesmo tempo, festejar. Além da mdsica, o evento vai espalhar pela Orla
Conde, no trecho entre a Gamboa e a Praca Quinze, exposi¢des, food trucks, projecdes em
prédios e muita festa que, a exemplo do réveillon, terd queima de fogos, todas as noites,
as 22h. [...] A Zona Portudria terd 50 food trucks, além de 16 pontos de bares e 300
ambulantes credenciados?’.

Durante os Jogos Olimpicos, o Boulevard Olimpico foi eleito pelos turistas como o melhor
local turistico, a frente da praia de Copacabana e do Cristo Redentor, pontos tradicionais da cidade,
segundo o Ministério dos Esportes®®. Para atender ao ptiblico, ao menos 50 food trucks trabalharam
na drea. Por outro lado, o padrio de precgos trazido pelas cozinhas sobre rodas nao foi motivo de
aprovacao unanime, como o local de parada, como pode-se notar na publicacdo, feita a época, pelo
jornal Folha de Sdao Paulo da reportagem intitulada “Boulevard Olimpico recebeu 250 mil pessoas

nos trés primeiros dias’:

27 CANDIDA, Simone. Boulevard Olimpico terd mais de 100 shows durante os Jogos. O Globo, Rio de Janeiro, 20
jul. 2016. Disponivel em: http://gl.globo.com/rio-de-janeiro/olimpiadas/rio2016/noticia/2016/08/boulevard-olimpico-
soma-publico-de-4-milhoes-de-pessoas-diz-riotur.html. Acesso em: 27 set. 2019.

28 CANDIDA, Simone. Boulevard Olimpico terd mais de 100 shows durante os Jogos. O Globo, Rio de Janeiro, 20
jul. 2016. Disponivel em: http://gl.globo.com/rio-de-janeiro/olimpiadas/rio2016/noticia/2016/08/boulevard-olimpico-

soma-publico-de-4-milhoes-de-pessoas-diz-riotur.html. Acesso em: 27 set. 2019.
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A reclamacio ficou por conta dos precos dos produtos a venda em barracas e food trucks.
[...] “A festa ta legal, mas o preco € pra turista”, disse André Negreiros, 28. Prevenido, ele
e 0s amigos levaram cerveja de casa. No boulevard, o refrigerante custa R$ 7 e a cerveja,
R$ 8. Um lanche custa entre R$ 15 ¢ R$ 30%.

Ainda assim, no que tange aos food trucks, pode-se dizer que os grandes eventos
representaram uma ampla janela de exposi¢do de como funcionava uma cozinha sobre rodas, como
evidencia a fala do atual diretor no Conselho da ACASO, Fernando Modenesi: “Nos grandes
eventos, os food trucks foram muito bem aproveitados e seguiram como solu¢do para a parte de
servigos de alimentacdo, por seu cardter volante e com uma certa capacidade de entrega muito
maior do que uma carrocinha”.

O sucesso das cozinhas sobre rodas durante os grandes eventos que a cidade sediava atraiu
novos empreendedores, como Djalma de Lima. Por meio de entrevista, ele revelou o caminho até

se tornar do sécio-proprietario do The Pub Truck:

Eu tenho 42 anos e trabalho desde 2000 com jornalismo. De 1999 para 2000, eu comecei
meu estagio na TVE, no “Sem Censura”. Depois eu fui para a Globosat, para trabalhar no
Multishow. Em 2002, eu ingressei no Sportv e € meu emprego até hoje, eu trabalho como
produtor executivo do Sportv, fazendo transmissdo de eventos ao vivo. Entdo, eu sou
jornalista tal qual vocé. Trabalhando nas Olimpiadas, a gente viu essa coisa dos food trucks
comecgarem a surgir na cidade, rolou um boom durante ano olimpico. Foi uma coisa que
eu abri os olhos, assim, acho interessante. [...] Sempre gostei de comida de rua, mas era
mais barracas, em que vocé comia um hambirguer ou um cheeseburguer, ou comia um
caldo de cana, essas coisas de rua mesmo, que vocé come na feira ou entéio saindo de uma
balada, na Lapa. Eu sempre gostei disso e via que havia um espago para a gente ter isso
no Rio de Janeiro. Era uma ideia que eu tinha de empreender, além do Sportv. Eu tinha
algum tempo disponivel e eu queria estar trabalhando com comida. Na minha cabeca, eu
falei assim: “cara, existem varias coisas no mundo que as pessoas ndo deixam de lado,
uma delas € a comida. As pessoas, realmente, gostam de comer, gostam de comer fora,
gastam seu dinheiro com comida. Entdo, assim, € algo universal ao qual eu me senti seguro
para empreender.

Logo, ndo se trata s6 de entender que a paisagem urbana estava mudando rapidamente, mas
que também as dinamicas socioculturais, incluidas aquelas decorrentes da interacdo por meio da

comida. Acerca da comida propriamente dita, é preciso fazer algumas consideracdes e

contextualiza¢des. Para tanto, no préximo capitulo, trataremos sobre: a) a comida como resultado

2 VASCONCELOS, Gabriel. Boulevard Olimpico recebeu 250 mil pessoas nos trés primeiros dias. Folha de S.
Paulo, S3o Paulo, 8 ago. 2016. Disponivel em: https://www]l.folha.uol.com.br/esporte/olimpiada-no-
rio/2016/08/1800589-boulevard-olimpico-recebeu-250-mil-pessoas-nos-tres-primeiros-dias.shtml. Acesso em: 20 jul.
2020.
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da cultura e b) as escolhas das cozinhas sobre rodas para a oferta de uma representacio

contemporanea da comida de rua no contexto citadino pesquisado.



CAPITULO 2
COMIDA — OU CULTURA A BORDO DAS COZINHAS SOBRE RODAS

2.1 A comida como resultado da cultura e o olhar da antropologia

A possibilidade de se afirmar que o alimento nao se constitui, meramente, em um elemento
com fins nutricionais e biolégicos € resultado da urgéncia trazida pelo campo das Ciéncias Sociais,
como Antropologia, Sociologia, Geografia, por exemplo. Dada a complexidade das dimensdes
epistemoldgicas e metodoldogicas de cada drea, as quais, por si s, renderiam uma andlise
substancial, opta-se, aqui, por destacar apenas algumas breves contribui¢des da Antropologia.

Os antropdlogos, desde o século XIX, empenharam-se em uma etnografia sist€mica dos
habitos alimentares e na busca por uma interpretacio cultural destes. Nesse periodo, a formulacdo
da disciplina Antropologia Alimentar teve seus enfoques construidos a partir das pesquisas de Ellen
Messer, Margaret Mead, Claude Lévi-Strauss, Mary Douglas, Marshal Sahlins, Claude Fischler,
Sidney Mintz, para citar alguns no contexto mundial. A partir de Lévi-Strauss (1964), por exemplo,
passou-se a entender o espaco da cozinha como um reduto privilegiado onde se reproduzem as
classificacdes culturais de uma sociedade. Para o antropélogo, ndo existem sociedades sem uma
lingua nem sociedades que, de um modo ou de outro, ndo processem culturalmente seus alimentos.

J4 as bases da historiografia brasileira da alimentacdo tém em Camara Cascudo um dos
principais nomes por ter sido o responsavel por produzir e compilar etnografias sobre o tema. Além
dele, pode-se citar Souto Maior, Gilberto Freyre e, mais recentemente, Raul Lody, Jodo Sebastiao
das Chagas Varella e Monica Abdala numa dimensdo antropoldgica-sociolégica-histérica
(MENESES; CARNEIRO, 1997, p. 19-21; 52-53).

Sob o ponto de vista de Camara Cascudo (GONCALVES, 2004), o alimento esta associado
a fisiologia humana e a fome. J4 a comida est4 relacionada a aspectos sociais e culturais, presentes
em diferentes situacdes e cujos ritos especificos no modo de preparar, servir e consumir
compreendem, em si, uma situagdo social e cultural particular estruturada. Disso resulta o que
entendemos por refeicdo: um processo longo e complexo de preparagdo, apresentacao € consumo
de alimentos e bebidas — enquanto no simples ato de alimentar-se tal complexidade processual nao
ocorre. Se adotarmos a visao de Montanari (2008), pode-se entender que as estruturas que formam
o ato cultural de comer tém como base a ideia de um “homem civil”, aquele que foi capaz de

dominar a natureza e construir “artificialmente” a propria comida a partir da superacao de restricdes
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ambientais e territoriais, da investida em diferentes locais, bem como dos saberes e dos beneficios

gerados pelas convivéncias com outros grupos. Em suma:

Comida € cultura quando produzida porque o homem néo utiliza apenas o que encontra na
natureza (como fazem todas as outras espécies), mas ambiciona também criar a prépria
comida, sobrepondo a atividade de producdo a de predagdo. Comida é cultura quando
preparada, porque, uma vez adquiridos os produtos-base da sua alimentac¢éo, o0 homem os
transforma mediante o uso do fogo e de uma elaborada tecnologia que se exprime nas
préticas da cozinha. Comida é cultura quando consumida, porque o homem, embora
podendo comer de tudo, ou talvez justamente por isso, na verdade ndo come qualquer
coisa, mas escolhe a prépria comida, com critérios ligados tanto as dimensdes econdomicas
e nutricionais do gesto quanto aos valores simbdlicos de que a propria comida se reveste.
Por meio de tais recursos a comida se apresenta como elemento decisivo da identidade
humana e como um dos mais eficazes instrumentos para comunicd-la (MONTANARI,
2008, p. 15).

Complementa o autor sobre essa complexa constru¢ao historica:

O que chamamos de cultura é o ponto de intersec¢do entre tradicdo e inovagio. E tradicdo
porque constituida por saberes, pelas técnicas e pelos valores, que nos sdo transmitidos. E
inovacao porque aqueles saberes, aquelas técnicas e aqueles valores modificam a posicao
do homem no contexto ambiental, tornando-se capaz de experimentar novas realidades. A
inovagdo € a tradicdo bem sucedida. E a cultura € a interface entre as duas perspectivas.
(MONTANARI, 2008, p. 25-26).

Com as observacdes feitas por esses e outros estudiosos sobre diferentes tempos e
sociedades, sabemos que foram as descobertas, as partilhas, as praticas e os convivios de diferentes
grupos que transformaram o alimento de estado cru em cozido e, depois, em assado; que um mesmo
alimento é passivel de ser preparado de forma simples ou mais complexa para se tornar comida; e
que um alimento pode ser desejoso de ser ingerido em uma sociedade e ndo ser em outra. O olhar
antropolégico também ajudou a entender por que um determinado alimento pode ser empregado
em algumas receitas e em outras nao.

Assim, o ato de se alimentar e cozinhar compreende, em sua base, uma relagdo do comer
para nutrir, sobreviver, experimentar, sentir e se divertir. Sdo expressdes de comportamento
relacionadas a alimentagao originadas no seio da cultura de cada grupo e inerente ao capital cultural
de cada grupo social. Logo, € preciso pensar como € operada a escolha pelos alimentos.

Para Gongalves (2007), a escolha dos alimentos € uma ndo escolha, pois, em fato, ela ndo
ocorre de modo consciente. A inclusdo de determinado alimento nada mais € do que a resposta as

regras que norteiam o sistema culindrio. Tal sistema nos constitui e nos identifica, enquanto seres
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sociais e culturais. Para exemplificar tal assertiva, o autor elabora as premissas que emulam os
sistemas culindrios: a) processos de obtencao de alimentos (caga, pesca, coleta, agricultura, criacao,
troca ou comércio); b) selecao de alimentos (sélidos e liquidos; doces e salgados; etc.); ¢) processos
de preparacao (cozimento, fritura, temperos etc.); d) saberes culindrios; €) modos de apresentar e
servir os alimentos (marcados pela formalidade ou pela informalidade); f) técnicas corporais
necessarias ao consumo de alimentos (maneiras de mesa); g) “refei¢cdes”, isto €, situagdes sociais
(cotidianas e rituais) em que se preparam, exibem e consomem determinados alimentos; h)
hierarquia entre as refeicdes; i) quem oferece e quem recebe uma “refei¢ao” (cotidiana ou ritual);
j) classificacdo entre comidas principais, complementares e sobremesas; k) equipamentos
culindrios e como sdo representados (espagos, mesas, cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos
etc.); 1) as classificacdoes do paladar; m) modos de se dispor dos restos alimentares; etc.

(GONCALVES, 2007, p. 164):

Essas operagdes culindrias constituem um lugar de interacao de técnicas, relagdes sociais
e representagdes, seja qual for a variedade do seu contetido empirico. A selecdo dos
alimentos, quer seja o resultado dos recursos comestiveis disponiveis ou efeito de
interdi¢des (tempordrias ou permanentes, impostas a todos ou somente a alguns), estd
fundada em classificagdes ligadas a um ordenamento simbdlico do mundo, a uma
cosmologia que liga a pessoa, a sociedade e o universo, e situando os seres humanos em
termos de lugar e conduta (Mahias, M.-C. 1991: 186-188). Em outras palavras, os sistemas
culindrios supdem sempre sociabilidades e cosmologias especificas. (GONCALVES,
2007, p. 165).

Para Da Matta (1986, 33), as escolhas de cada alimento para compor uma refei¢cdo, com
quem e de que forma esta serd compartilhada explicam muito da cultura e dos papéis sociais
representados, pois a “comida ndo ¢ apenas uma substancia alimentar, mas € também um modo,
um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo que € ingerido, como
também aquele que o ingere”.

Também Da Matta (1986) estabelece uma analogia entre a rua e a casa, as quais nao estao
em oposicao, mas resguardam nuances hierdrquicas assim descritas por ele: no universo da casa,
reside a mulher elevada a noiva, mulher e mae, alguém que se dispde a manter, com seus servigos,
o grupo familiar e a moral. Uma zona segura e conhecida por suas “cozinhas, dos temperos e das
boas mesas e camas, onde s6 pode exercer uma comensalidade enriquecedora” (DA MATTA,
1986, p. 34). Na rua, por sua vez, incidiria o descontrole, o mundo dificil da “vida”, um lugar cruel

e contraditorio, onde a mae, virgem e santa sucumbe:
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aquela mulher que pode literalmente causar indigestdo nos homens, provocando a sua
perturbagc@o moral. [...]. As mulheres da vida, na nobre metafora brasileira, estdo para as
mulheres da morte assim como as comidas faceis e potencialmente indigestas, mas
deliciosas na sua ingestao escondida e apaixonada, estariam para as comidas caseiras que
eventualmente podem perder a capacidade de deleitar, servindo tdo-somente para
alimentar. (DA MATTA, 1986, p. 39-40).

O trecho retirado de DaMatta (1986) pode ser um exemplo das tensdes que nos constituem
e identificam enquanto seres sociais e culturais. Nesse sentido, em Maciel (2005), temos a seguinte

visdo:

A cozinha “¢ muito mais do que um somatorio de pratos considerados caracteristicos ou
emblemiticos. E um conjunto de elementos referenciados na tradi¢io e articulados no
sentido de constitui-la como algo particular, singular, reconhecivel ante outras cozinhas”
(Maciel, 2005, p. 50). A alimentacdo, quando constituida como uma cozinha organizada,
torna-se um simbolo de uma identidade, atribuida e reivindicada, por meio da qual os
homens podem se orientar e se distinguir. Mais do que héabitos e comportamentos
alimentares, as cozinhas implicam formas de perceber e expressar um determinado modo
ou estilo de vida que se quer particular a um determinado grupo. Assim, o que € colocado
no prato serve para nutrir o corpo, mas também sinaliza um pertencimento, servindo como
um cédigo de reconhecimento social. (MACIEL, 2005, p. 50-54).

Cabe registrar, contudo, o que Gongalves aponta criticamente como o modo persistente de
pensar a cultura alimentar apenas como uma espécie de somatorio de ‘tracos’. Por essa visao,
segundo o autor, os “‘itens’ tradicionais vdo sendo progressivamente substituidos pelos itens
modernos, embora os primeiros possam persistir na forma de ‘sobrevivéncias’. Mas a pergunta que
temos [os pesquisadores] de responder € ‘por que sobrevivem?’. Quais as funcdes e significados
que desempenham e que fazem com que nao desaparecam?” (GONCALVES, 2007, p. 162, grifos
do autor).

Tendo isso em perspectiva, ampliamos, a seguir, o olhar para as escolhas culturais acerca

dos alimentos e como estas se formalizam em um meio de os food trucks se autorreferenciarem.

2.2 As escolhas das cozinhas sobre rodas e a oferta de uma representacao contemporanea da
comida de rua

Chef responsavel pela cozinha do Palacio da Alvorada, em Brasilia, durante o governo de
Fernando Henrique Cardoso e dona de um restaurante, no Rio de Janeiro, entre 2005 e 2016,
Roberta Subrack faz parte do grupo de chefs brasileiros que, entre os anos 1990 e 2000, fez de suas

criacbes uma bandeira da cozinha nacional (FREIXA; CHAVES, 2017, p. 229). Essa
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intencionalidade de trabalho transmutou-se, também, para a comida de rua. A chef que comegou a
carreira de cozinheira servindo cachorro-quente nas ruas de Brasilia, com a ajuda da avd, mais
recentemente abriu os Sudtrucks com uma comida®® de rua que traz salsichas artesanais e queijo
tipo gruyere produzido por pequenos produtores de Gravatd, Pernambuco. O pastrami (carne
magra, em geral um presunto de novilho seco e temperado com especiarias, cortados em fatias
muito finas, cuja origem € atribuida a cidade de Kayseri, na Turquia, mas que chegou a Hungria e
a Romeénia, antes de ser levada por emigrantes judeus para os Estados Unidos, onde se popularizou)
¢ feito por um pequeno produtor do agreste pernambucano.

Na reportagem do jornal O Globo intitulada “Roberta Sudbrack fala da importancia da
comida de rua na gastronomia”, ja mencionada anteriormente, a chef comenta acerca das escolhas
dos produtos: “- Comecei minha histdria na rua e me encantei com o movimento da street food,
que tem tudo a ver com o que faco no meu restaurante, no sentido de saber a procedéncia do produto
e contar com ingredientes artesanais”.

De modo complementar, na reportagem do jornal Folha de Sdo Paulo intitulada “Roberta

Sudbrack abre bar de cachorro quente em SP”, a jornalista Magé Flores observa:

Quando vendia cachorro-quente nas ruas de Brasilia, 20 anos atrds, Roberta Sudbrack
comprava os paes diariamente. Mesmo que tivessem sobrado alguns do dia anterior,
preferia o produto fresco. Naquele pao francés, a salsicha era coberta pelo molho de tomate
que a avo fazia. Tanto tempo depois, a chef autodidata que ja foi cozinheira de presidente
da Repiblica e mergulhou na alta gastronomia, resolveu vender sanduiches. No Rio de

Janeiro, onde vive, tem um food truck e uma lanchonete, além do restaurante que leva seu

IlOI’IlG3 ! .

30 Para saber mais sobre a referida proposta, recomenda-se as seguintes leituras:

FROES, Luciana. Comemorando 20 anos de carreira, Roberta Sudbrack é a mais cotada para o prémio de melhor chef
da América Latina. (0] Globo, Rio de Janeiro, 15 ago. 2015. Disponivel em:
https://oglobo.globo.com/ela/moda/comemorando-20-anos-de-carreira-roberta-sudbrack-a-mais-cotada-para-premio-
de-melhor-chef-da-america-latina-17185486. Acesso em: 28 out. 2017.

PESSOA, Daniela. Chef Roberta Sudbrack adere ao food truck. Veja, Rio de Janeiro, 25 fev. 2017. Disponivel em:
https://vejario.abril.com.br/blog/beira-mar/chef-roberta-sudbrack-adere-ao-food-truck-e-comeca-a-vender-cachorro-
quente-na-rua/. Acesso em: 28 out. 2017.

SUDBRACK, Roberta. A cozinha brasileira sem o produto artesanal ndo existe. Nexo, SaoPaulo, 24 set. 2017.
Disponivel em: https://www.nexojornal.com.br/ensaio/2017/A-cozinha-brasileira-sem-o-produto-artesanal-
n%C3%A30-existe. Acesso em: 28 out. 2017

3 FLORES, Magé. Roberta Sudbrack abre bar de cachorro-quente em SP; saiba mais sobre os sanduiches. Folha de
S. Paulo, Sdo Paulo, 08 out. 2016. Disponivel em: https://www.folha.uol.com.br/saopaulo/2016/10/1820608-roberta-
sudbrack-abre-bar-de-cachorro-quente-em-sp-saiba-mais-sobre-os-sanduiches.shtml?origin=folha. Acesso em: 20 jul.
2020.
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Esses elementos podem ser lidos, dentro de uma fruicao tedrica, pelo esquema de Gongalves
(2007), ja que as escolhas da chef para sua comida de rua parecem evocar os aspectos presentes
nos seguintes eixos a:) processos de obtencao de alimentos (caca, pesca, coleta, agricultura, criagao,
troca ou comércio); c) processos de preparacdo (cozimento, fritura, temperos etc.); d) saberes
culindrios (GONCALVES, 2007, p. 164). Essa ndo € uma situacido generalizdvel entre os trucks,
mas, ainda assim, parece ser védlida para demonstrar todas as texturas das camadas simbdlicas
impressas pelas escolhas culturais por meio da comida.

Acerca dessa fruicdo, traz-se outros exemplos. Nas oportunidades de contato com o Cogu
Truck, percebeu-se que todas as opg¢des do carddpio t€ém cogumelos, o que faz ainda mais sentido
quando se conhece a histdria do truck. Acerca do desenvolvimento das receitas, a empreendedora

Ariella Braz explica como foi a decisdo sobre o que ofertar.

Eu fui empreender criando uma empresa de alimentagdo, mas eu nunca cozinhei. Na
verdade, as receitas do Cogu a gente desenvolveu todas elas na fazenda com a Maria, que
trabalha 14 ha mais de trinta anos na produ¢ao de cogumelos. Ela tem muita familiaridade
com esse produto. Entdo, eu peguei as receitas que a gente fazia 14 e adaptei com a minha
equipe aqui, que eram pessoas de cozinha, chefes de cozinha, assistentes de cozinha, que
foram trabalhar comigo no fruck e a gente adaptou as receitas da Maria e comecou a vender
no food truck, no Cogu [...] Eu acho que as pessoas adoram. A reagdo das pessoas é que
elas adoram. Eu acho que elas acham super diferente, ndo conhecem outra proposta como
essa no mercado e se surpreendem para caramba.

As escolhas elencadas aqui, como exemplo, também podem nos remeter a Hobsbawn e a
sua ideia de costumes e tradi¢des. Para o autor, as convengdes sdo redefinidas ou abandonadas
conforme as necessidades de distingdo de um grupo, ou seja, tornam-se costumes. J4 a tradi¢c@o
indica praticas “inventadas, construidas e formalmente institucionalizadas” e que, por vezes,
podem ser consideradas como “um processo de formalizacdo e ritualizacdo, caracterizado por
referir-se ao passado, mesmo que apenas pela imposicao da repeti¢io” (HOBSBAWN, 1984, p.
12).

Sob essa conceituagdo, Hobsbawn (1984) assim pontua:

z

Mais interessante, do nosso ponto de vista, é a utilizacio de elementos antigos na
elaboragdo de novas tradicOes inventadas para fins bastante originais. Sempre se pode
encontrar, no passado de qualquer sociedade, um amplo repertério destes elementos; e
sempre hd uma linguagem elaborada, composta de praticas e comunicagdes simbdlicas.
As vezes, as novas tradicdes podiam ser prontamente enxertadas nas velhas. Outras vezes,
podiam ser inventadas com empréstimos fornecidos pelos depdsitos bem supridos do
ritual, simbolismo e principios morais oficiais. (HOBSBAWN, 1984, p. 14).
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A luz dessa reflexdo, pode-se pensar se, em certa extensdo e de modo mais ou menos
intencional, as escolhas para compor as praticas que vao resultar na comida de rua dos food trucks
se apoiam nos sistemas alimentares e nas tradicdes relacionados a modos de fazer de outros
individuos ou grupos, afim de constituir sua identidade enquanto uma cozinha sobre rodas.

Ademais, ao se debrucar sobre as escolhas do Frites, o caminhdo de comida vencedor de
Melhor food truck do Rio, na premiaciio Veja Rio 2016*, vemos a ideia da criagiio de uma batata
frita artesanal inspirada na batata belga. Alimento declarado, em 2014, Patrimdnio Cultural
Imaterial da Bélgica, devido o grande interesse de turistas estrangeiros quanto as chamadas
frikoten. No modo belga de fazer batatas, o diferencial € a fritura. Feita em gordura animal, o
processo tem duas etapas, havendo um descanso entre estas — para proporcionar mais crocancia e
cor. Na batata do food truck Frites, a receita usa 6leo de amendoim, os cortes sdo rusticos, com

casca e servidos sequinhos e crocantes por fora, mas com interior macio.

32 VEJA. Frites, 2015. Disponivel em: https://vejario.abril.com.br/estabelecimento/frites/. Acesso em: 20 jul. 2020.
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Figura 7 — Food Trucks no Rio de Janeiro: a batata belga da Frites.

“*Rio
CIDADE \ BEIRA-MAR | COMER&BEBER \ PROGRAME-SE | CRIANCAS | COLUNISTAS \ HOTEIS |
Frites

2/2 Fernando Modenesi  Raguel M i plandjai imeira loja (Tomds Rang

No fim de 2014, uma feira montada no Planetdrio pontuou a chegada
dos food trucks a cidade. O enorme sucesso — o ptiblico presente na
primeira edigdo foi dez vezes maior do que o esperado — estimulou
outras edicées do evento e abriu caminho para iniciativas semelhantes.
Em setembro de 2015, a prefeitura regulamentou a circulagio e o
funcionamento das cozinhas motorizadas e consolidou o mercado,
abastecido por cardépio variado e original. De comidinha vegana a
quitutes com carne de porco, de cachorro-quente a tapioca, de cozinha
mexicana a sugestdes com um toque francés, sio muitas as opcdes
apetitosas estacionadas em alguma rua perto de vocé. Em meio a tanta
variedade, incluindo grifes de chefs renomados, venceu na categoria,
que estreia em disputas no prémio COMER & BEBER, essa concorrente
de uma receita s6 — e bem simples. Inspirada nas cldssicas carrocinhas
vistas ao ar livre na Bélgica e na Holanda, a Frites caprichou. Depois de
testar dezenas de métodos com diferentes tipos de gordura (de pato a
algodio), tempo e temperatura, Fernando Modenesi e Raquel Marins
chegaram & férmula ideal. -

Fonte: Veja Rio (2016).

Tal receita comecou a ser pensada em 2014. Sécio proprietdrio da Frites e atualmente

diretor no Conselho da ACASO, Fernando Modenesi comenta como foi essa decisio:

Eu e minha sécia viemos da drea de Marketing, muito focados em experiéncia de consumo.
Nio temos um background de gastronomia como atividade principal, mas isso foi o
motivo para gente pensar a Frites como um negécio de um sé produto. Eu sempre fui um
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grande cliente de gastronomia, em qualquer viagem sempre me interessei em conhecer a
gastronomia local. Esse modelo de negécio de monoproduto de batata frita € muito comum
na Holanda e na Bélgica, mas normalmente com menos op¢des de molho. E ai vem um
pouco da nossa expertise de experiéncia de consumo, de oferecer muitos molhos.

Na proposta do truck, a tradicional batata belga passa a ser acompanhada por uma das onze
opg¢oes de molho. Para o empreendedor, a inovacao se valida pelos individuos aos quais a comida

se destina:

A batata frita une as pessoas: come a neta, a mae e avé juntos. E tendo mais opcdes de
molho, ia ficar ainda melhor para a experiéncia da entrega. Eu comecei a pesquisar,
estudar e me especializar em fazer batata frita, num processo de interacdo com a comida.
De testar, validar, desenvolver o nosso processo de fazer a batata. Testamos com amigos,
a coisa aconteceu e vimos que dava para chegar a food truck. Os molhos eram feitos pela
gente, no comego, na varanda da minha casa. Depois, na garagem. A{ montamos uma
cozinha, mas com processo todo artesanal que é o mesmo do inicio. S6 aumentamos os
equipamentos para agilizar o processo. Mas ainda sem nenhum conservante. Nossa batata
tem validade de trés meses congelada. A gente faz batata frita com batata de verdade,
porque muitas vezes a industria s6 usa a fécula da batata.

Ja no food truck Berliner Haus, a escolha foi por uma comida de rua de preparo artesanal
que atende pelo nome de currywurst. O prato alemao surgiu em Berlim, em 1949, em razdo da
escassez de alimentos no pods-Segunda Guerra Mundial. Preparado com batatas fritas,
acompanhadas de molho de tomate artesanal e salsicha, se tornou um icone da comida de rua alema
e, em 2009, ganhou até um Museu, “uma verdadeira primazia e uma honra reservada a poucas
especialidades culindrias” (DIAMENTI; ESPOSITO, 2011, p. 58). O truck foi criado em 2016 por
um alemdo e um brasileiro, em razio de um encontro na Alemanha. Na pdgina*® do

empreendimento em uma rede social, os empreendedores destacam:

33 BERLINER HAUS. Facebook, 2017. Disponivel em: https://www.facebook.com/berlinerhaus/. Acesso em: 28 out.
2017.
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Somos imigrantes por natureza e nos encantamos pela forma especial que os sabores se
harmonizam em Berlin, abragando temperos, ingredientes e formas de cozinhar de todo o
mundo, sem que se saiba exatamente da onde € cada prato. Experimentar a BerlinerHaus
é se jogar nisso. Acreditamos que a vida deve refletir esse acimulo generoso de
experiéncias que nos cercam para criar nossa identidade. A BerlinerHaus é para isso e
todos sdo bem-vindos. Somos imigrantes. Somos impermanentes. Abragamos tudo aquilo
que se move ou que nos move.

Casos como estes, em que os food trucks propdem uma comida atribuida a outro paifs,
acabam por estabelecer uma nova situacao de tempo-espago-individuos. Nessa perspectiva, parece
que os food trucks ndo reivindicam a tradicdo das ruas da Bélgica e da Alemanha para si, mas as
atualizam no momento em que acessam as memorias, advindas da comida, para situar o seu fazer
nas ruas cariocas. Trata-se de uma busca de pertencimento como um cddigo de reconhecimento
social, tal como sinaliza Maciel (2005).

Um adendo que parece interessante de registrar relaciona-se aos tracos simbolicos advindos
da comida. Se, no comeco do processo de transformacdo urbana, o objetivo da alimentagdo fora do
lar era ter uma refeicdo 4gil, por assim dizer, e atender a utilidade primdria da nutri¢ao, nas ultimas
décadas, a alimentagdo fora do lar, entendida de forma ampla, também passou a expressar uma
demanda dos individuos por uma comida que se aproxime de laco identitdrios e de gostos

familiares. Gostos de conexdes com o passado, o presente e o futuro:

As tendéncias de “sensorialidade e prazer” estdo relacionadas com o aumento do nivel de
educag@o, informagdo e renda da populacdo, entre outros fatores. Em diversos paises, os
consumidores estio valorizando as artes culindrias e as experiéncias gastrondmicas,
influenciando tanto o setor de servicos de alimentagdo como também o desenvolvimento
de produtos industrializados. Essa tendéncia dissemina as receitas regionais e os produtos
étnicos, cria o interesse pela harmonizagdo de alimentos e bebidas, novas texturas e
sabores. Por outro lado, valoriza a socializacdo em torno da alimentagdo, tornando os
produtos alimenticios um importante elo entre as pessoas, dentro e fora dos lares. (ITAL,
FIESP, 2010, p. 43).

Tal demanda também pode ser admitida no caso da comida de rua, o que pode ser entendido
como um elemento adicional para o crescimento dos food trucks como modelo de negdcio de
alimentacdo fora do lar. Essa reflexdo nos leva a pensar na comida de rua como expressao da

operacdo da memoria coletiva.
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2.2.1 Comida de rua, food trucks e meméria coletiva

Halbwachs (2006) sustenta que a memoria resulta de individuos que interagem entre si no
presente. A memoria faz parte de um processo social e, por isso, ninguém lembra sozinho. Mesmo
uma memoria que se julga ser individual estd enraizada em diferentes contextos coletivos, como a
escola, o trabalho, a religido e o campo juridico — os quais o autor denomina de guadros sociais da
memoria.

Com base nos quadros sociais, também se estabelecem experiéncias de vida e de redes de
solidariedades que formam uma comunidade afetiva, conforme denomina o autor ( HALBWACHS,
2006, p. 38-41). Tal comunidade também ajuda a amparar a experiéncia dos individuos do lembrar
e das lembrancas, na medida em que a memoria se estabelece entre o presente e o passado dos
quadros sociais. Nao obstante, por meio dos referenciais temporais comuns da vida cotidiana, os
grupos se identificam. Esse sentido de coesdo social € uma funcdo da memdria coletiva e ajuda a
evocar um sentimento de identidade.

A coesdo social € o que garante a continuidade de uma memoria coletiva mesmo diante das
mudancas da sociedade. Nesses casos o que ocorre, segundo Halbwachs (2006), é o uso de
tradi¢des, ofertadas pelos quadros, para criar tendéncias e atender as necessidades que novos
valores trazem. Ao mesmo tempo, essas tradicdes reconfiguram elementos sobre o passado ao qual
se originam, promovendo a continuidade da coesdo.

Ao deslocarmos esse referencial tedrico para o dambito do tema aqui pesquisado, podemos
entender que as cozinhas sobre rodas se tornam o ambiente que permite aos individuos estabelecer
o vinculo com o alimento e acessar lembrancas e experiéncias que, ainda que vividas de maneira
individual, constituem-se pelo coletivo. Os tragcos simbolicos diversos que caracterizam o artesanal
permitem a constru¢do da memoria. Nao obstante, a constru¢cdo de uma memodria como matéria
prima para a identidade dos food trucks se da pela comida e também pela materialidade do discurso
em torno dela, pois o discurso também funciona como um suporte para as praticas as quais os
alimentos sdo submetidos.

A rua, lugar onde originalmente operam os food trucks, por sua vez, é o lugar que recebe as
marcas do grupo e vice-versa. Essa reunido permite uma continua reconstitui¢do da coesdo dos

grupos e nos leva a identificar, empiricamente, a operacdo da memdria coletiva.
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Todavia, nesse acessar de tracos do passado que sustentem a coesdo do grupo no presente,
incide o peso das dinamicas atuais dos proprios individuos. E tudo isso influencia na “adesdo
afetiva” do grupo.

Dito de outra forma: o movimento dos food trucks, compreedido de maneira ampla tal como
apresentado aqui, é recente e diverso, com uma multiplicidade de individuos, cada um a prépria
maneira estabelecendo uma ligacdo com diferentes contextos a fim de constituir lembrancas uteis
para o coletivo e que contribuam para o objetivo de estabelecer uma identidade para o movimento.
Contudo, identificar o que é uma marca prépria e o que € dos outros, bem como estabelecer um
entorno material que seja capaz de promover a aderéncia por meio do sentimento de identidade,
pode ser complexo, dada a fluidez dessas fronteiras.

O resultado disso seria a perda de contato dos individuos com a malha social com a qual
estdo engajados, segundo a teoria de Halbwachs. Sem estar imerso com a rede de referéncias dos
quadros sociais, podem incorrer conflitos que nascem da sensacdo da perda de valores, caros para
si, e da identidade que o situava enquanto individuo.

Diante disso, tal questdo pode ser problematizada teoricamente pelo viés de Huyssen
(2000). Para esse pensador contemporaneo do campo da memdria social, o tempo € o espago sao
categorias interligadas, compreendidas no interior de cada cultura, de acordo sua percepcao
histérica e sua sensibilidade. Todavia, essas dimensdes sdo fortemente amparadas na “obsessao
contemporanea”, principalmente no Ocidente, por manter o passado, presente.

Esse movimento, que tem como origem os traumas dos conflitos de guerras, se potencializa
com a industria cultural, com a globalizacdo e com macicas préticas de preservagdo, tornando a
memoria cada vez mais disponivel. Huyssen (2000) formula a no¢do de que a busca por tudo
preservar nutre e € nutrida pela falta de vontade de lembrar, devido a perda da consciéncia histdrica.

Sob esse aspecto, o autor sublinha:

Nos estamos obcecados com re-representacdo, repeti¢do, replicacdo e com a cultura da
copia, com ou sem original. [...] Uma das lamenta¢gdes permanentes da modernidade se
refere a perda de um passado melhor, da memoria de viver em um lugar seguramente
circunscrito, com um senso de fronteiras estaveis e numa cultura construida localmente
com o seu fluxo regular de tempo e um ntcleo de relacdes permanentes. Talvez tais dias
tenham sido sempre mais um sonho do que realidade, uma fantasmagoria de perda gerada
mais pela prépria modernidade do que pela sua pré-histéria. Mas, o sonho tem o poder de
permanecer, e o que eu chamei de cultura da memoria, pode bem ser, pelo menos em parte,
a sua encarnagdo contemporanea. (HUYSSEN, 2000, p. 24-30)
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A visdo de Huyssen (2000) sobre a venda de passados que sequer existiram nos interessa
porque o autor se debruca sobre o imagindrio urbano, os traumas e a importancia disso para novas
configuracdes do espaco contemporineo. Aspectos que, em dada medida, podem ser observados
dentro do contexto citadino pesquisado em que se inserem os food trucks.

Dentro da reflexdo aqui estabelecida, esse conjunto de elementos parecem ser favordveis
para criar uma histéria propria e para esta se tornar a histéria do grupo, no caso aqui 0 movimento
dos food trucks. Com isso, um novo regime de historicidade se apresenta, porém centrado sobre o
presente — o presentismo —, tal como conceitua Hartog (2006). O efeito disso, conforme o autor, é
o presente se tornar onipresente e gerar uma multiplicagdo de marcas simbdlicas que permita aos

grupos se apoiarem e identificarem:

O século XX € o que mais invocou o futuro, o que mais construiu e massacrou em seu
nome, o que levou mais longe a producdo de uma histéria escrita do ponto de vista do
futuro, conforme aos postulados do regime moderno de historicidade. Mas, ele € também
o século que, sobretudo no seu tltimo ter¢o, deu extensdo maior a categoria do presente:
um presente massivo, invasor, onipresente, que ndo tem outro horizonte além dele mesmo,
fabricando cotidianamente o passado e o futuro do qual ele tem necessidade. Um presente
ja passado antes de ter completamente chegado. Mas, desde o fim dos anos 1960, este
presente se descobriu inquieto, em busca de raizes, obcecado com a memoria. (HARTOG,
2006, p. 270).

Essa fruicao tedrica a partir do arcabouco empirico parece ressoar em razao de os donos de
food trucks se colocarem — de forma mais ou menos intencional — numa posi¢ao de interlocutores
das tradi¢Oes e da trajetoria de outros grupos sociais, a0 mesmo tempo em que trabalham com o
objetivo de estabelecer uma memoria identitdria para a comida de rua em um Rio de Janeiro em
transformacao social e urbana. Nesse sentido, o uso de passados para a configuracdo de uma nova
histéria no presente, que seja reconhecida e que promova a coesdo, ndo parece ser algo tdao
descolado dessa atividade.

Assim, uma outra questao que se apresenta diz respeito ao modo como s@o enunciadas, na
comida, as préticas que compdem a identidade e a memoria do grupo dos food truks. Para tanto, na
proxima subsecdo, observam-se aspectos acerca da comida propriamente dita denominada
artesanal para, no capitulo seguinte, serem abordados aspectos relacionados aqueles aos quais a

comida se destina.



64

2.2.2 Comida de rua artesanal

Desde o inicio do movimento da comida de rua nos food trucks no contexto citadino
pesquisado, os carddpios das cozinhas sobre rodas apresentaram uma profusao de nomenclaturas
para descrever as comidas ofertadas, tais como “legitimo”, “auténtico”, “pioneiro”, “melhor”,

“alma”, para citar algumas.

Figura 8 — Food trucks no Rio de Janeiro: na feira Babilonia Feira Hype, carddpios elaborados e a busca pela
identidade.

Fonte: Acervo pessoal (2019).

No tuk tuk do Panzerotti & Cia, por exemplo, chama a atencdo o slogan “comida de rua
italiana”. Com tal proposta, o food truck, que é uma mototriciclo®*, investiu em um pastel que ganha
uma nova versao a partir da massa salgada fermentada e cujo formato lembra um calzone pequeno,
tanto no formato quanto no tipo de massa usada para seu preparo. O panzerotto, também conhecido
como panzarotto (no singular) ou panzerotti (no plural), tem sua origem atribuida a regido de

Apiilia, na Itdlia*, mas, no Rio a receita chegou as ruas por meio da produco feita pela consultora

3%  FIND GLOCAL. Panzerotti & Cia. Disponivel em: http://www.findglocal.com/BR/Rio-de-
Janeiro/1660274937527151/Panzerotti-%26-Cia. Acesso em: 21 jul. 2020.
35 WIKIPEDIA. Panzerotti. Disponivel em: https://pt.wikipedia.org/wiki/Panzerotti. Acesso em: 21 jul. 2020.
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gastronOmica italiana Rossella Speranza. Na pégina do food truck Panzerotti & Cia em uma rede
social, destacam-se as seguintes informagdes: “E uma comida de rua fipica do Sul Itilia. O
panzerotto é um calzone recheado e frito na hora. Utilizamos ingredientes de primeira qualidade
entdo o panzerotto € um produto premium. Os recheios sdo doces ou salgados e o objetivo é
promover uma comida de rua gostosa e saudavel”.

A versdo classica leva tomates italianos, mussarela, parmesao e orégano. Nas variacdes da
massa frita ofertadas no food truck Panzerotti & Cia®®, também ha recheios de cogumelos e
mussarela e creme de avela com banana organica. “Este calzone recheado e frito na hora com os
melhores ingredientes da culindria italiana encontrou o gosto dos cariocas”, enaltece o texto de
apresentacao do truck.

Esse conjunto de elementos que compde a oferta desse pastel italiano o distingue em relagio

ao pastel comumente encontrado em barracas nas feiras livres de rua.

3 PANZEROTTI & CIA. Facebook, 2015. Disponivel em: https://www.facebook.com/panzerotti.e.cia. Acesso em:
21 jul. 2020.




66

Figura 9 — Food trucks no Rio de Janeiro: pastel frito de origem italiana difere dos convencionais pasteis de feiras
livres e de carrocinhas.

DA ITALIA

para sua mesa.

panzerotil

-&Cla "
. —
Fonte: Panzerotti & Cia (2016).

Ja no food truck azul da Creperia Cliché, a proposta que acompanha a marca é de “acabar
com 0s clichés de crepe no Rio”. Para isso, apostou em crepes com variacio entre massa de trigo
comum ou de trigo-sarraceno (sem gliten)’’, recheada em quantidade satisfatéria, envolta em
papel, para ser comida na mado, a moda das ruas de Paris.

Dentre as sugestdes de recheios para preencher a massa finissima, constavam combinagdes
como champignon, cebola e brie, ou camarao, alho-poré e requeijao, além de outras doze sugestdes

doces.

3T VEJA. Creperia Cliché, 2014. Disponivel em: https://vejario.abril.com.br/estabelecimento/creperia-cliche/. Acesso
em: 21 jul. 2020.
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Figura 10 — Food trucks no Rio de Janeiro: preparos elaborados, ingredientes e texturas diferenciados (1).

Fonte: Perfil do Instagram da Creperia Cliché.

Figura 11 — Food trucks no Rio de Janeiro: preparos elaborados, ingredientes e texturas diferenciados (2).
¥

Fonte: Perfil do Instagram da Creperia Cliché.

Variagdes de nomenclaturas a parte para descrever as comidas ofertadas, o artesanal foi o
termo que se tornou “chave” na identificacdo desse movimento, se repetindo nos mais diferentes
carddpios expostos do lado de fora das latarias dos food trucks. E, aqui, reside uma das inquietagdes

centrais deste trabalho de pesquisa.
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Pela observacdo presente, percebeu-se a recorréncia do termo artesanal para descrever
diferentes comidas que passam pela responsabilidade da realizacio manual em alguma etapa que
antecede a venda. Para exemplificar tal assertiva, destacamos os preparos do bolinho de arroz negro
com cogumelos e recheio de queijo, acompanhando com chutney de manga e do croquete holandés
com mostarda escura, dois itens do carddpio do The Pub Truck. As receitas sdo detalhadas a partir
do relato de Djalma de Lima, jornalista e sdcio-proprietario do referido food truck, o qual se

demonstrou muito receptivo em relacao a entrevista:

O bolinho que a gente faz é um bolinho de arroz feito pela gente. A gente compra o arroz
negro, a gente faz a receita, recheia ele com cogumelo e queijo. Agora a gente criou
também um croquete de carne, também diferente do habitual, com fiapinhos de carne
dentro dele. Tudo feito pela gente, manualmente, escolhido, nada industrializado. A gente
tem isso como uma premissa, como um conceito. Inclusive também pela coisa da cerveja,
que € uma cerveja artesanal. A gente ndo vende cervejas habituais também, aquelas que
vocé encontra em mercados naturalmente. A gente é parceiro de uma cervejaria artesanal,
que € a maior cervejaria artesanal do Rio de Janeiro, a Rotter, que fica 14 em Vassouras,
a Fazenda Vermelha. [...] A gente que faz tudo nesse sentido. A gente evita comprar
qualquer coisa industrializada. Por exemplo, o chutney do bolinho € feito pela gente, a
gente faz o chutney de manga.

Um adendo necessério refere-se ao modo como a cerveja artesanal se constitui em um
elemento central na prética desse food truck, cuja operacao € feita no Largo Fernando Torres, no
bairro de Ipanema. Talvez seja um dos poucos observados que trazem essa proposta de bebida na
elaboragdo de sua operagdo para harmonizar com o carddpio que foi pensado pelos dois socios,
cujas ligacdoes com a comida sdo distintas. Conforme relato de Djalma, enquanto um deles é
oriundo de familia com histérico em gestdo de restaurante, o outro sempre teve uma forte ligacao
com a comida de rua fosse por meio do pastel e do caldo de cana na feira livre de rua ou por meio
do “podrao” do fim de noite.

Ja no caso do Cogu Truck, o artesanal reside no alimento em si, como esclarece a

empreendedora Ariella Braz por meio de entrevista:

O que € artesanal no Cogu é o cogumelo. O principal item nosso e mais artesanal de
todos. Claro, o pao nosso € artesanal, é feito por uma pessoa que a gente conhece todo o
processo, mas o que a gente tem de mais artesanal € o nosso cogumelo. Ele é
agroecoldgico, a gente ndo usa nenhum tipo de conservante. E produzido por familias da
regido do interior de Minas. Ento, ndo existe esse processo de industrializagcdo, desde que
ele nasce no campo até chegar no food truck ele ndo passa pela industria.
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Figura 12 — Food trucks no Rio de Janeiro: hambtirguer artesanal do Cogu Truck é preparado com cogumelos da

Serra da Mantiqueira.

Fonte: Perfil do Instagram do COGU Cogumelos.

Com base nesses dois destaques e, também, na exposicdo feita até aqui, pode-se dizer que
as cozinhas sobre rodas ndo aparentam ter um sé entendimento nem uma s6 forma de preparo
acerca do artesanal. Podem estar ligados tanto aos ritos da cozinha a qual a receita € atribuida
quanto a uma préatica aprendida por meio de relagdes sociais diversas. Ainda assim, as formas e os
formatos explorados nas receitas denominadas arfesanal parecem enunciar um entendimento de
que o alimento € um elemento vinculado a cultura de um determinado grupo social. Caso contrério,
ndo seria possivel o emprego de um mesmo alimento em diferentes abordagens, ora “a moda” de
um lugar, ora “a moda de outro”. Para ajudar a explicar tal ideia, destacamos alguns empregos de
alimentos observados nas cozinhas sobre rodas.

Pensemos na cebola. Quando preparada em pequenas laminas, fritas em altissima
temperatura até ficarem crocantes, a cebola é muito usada em receitas como arroz com lentilha —
mujaddara na cozinha atribuida aos povos do Oriente Médio. No Rio, esse preparo, sabor e textura

da cebola ndo sdo exclusivos de restaurantes drabes, estando presentes em restaurantes a quilo,
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bistrds e até em casa de lanches. A cebola, preparada no modo supracitado, ja € culturalmente aceita
por aqui e também € encontrada na comida de rua enunciada pelos food trucks: se tornou o crispy,
que substitui a batata palha, como no caso do hot dog do Vulcano Food Truck, que inclui linguica
defumada, barbecue, cream cheese, cebola crispy e pao baguete de cebola e ervas.

O uso da cebola nesse preparo € interessante, pois as receitas do fruck nao remetem ao
idedrio da comida drabe mas sim ao churrasco do Sul dos Estados Unidos, em razdo da escolha e
do preparo da proteina animal, como a costela suina desfiada e a costela bovina na brasa. Os
sanduiches preparados ali sdo, em geral, macaricados, e as chamas que se “espalham” pela bancada
da cozinha sobre rodas despertam atenc¢do de quem escolhe uma das op¢des do carddpio, como

visto em um momento de observacdo presente no evento Babilonia Feira Hype.

Figura 13 — Food trucks no Rio de Janeiro: Crispy de cebola, mujaddara, na cozinha drabe, substitui batata palha no
hot dog do Vulcano.
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Fonte: Perfil do Instragram do Vulcano Food Truck.
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Ja em uma incursdo na rua para visitar o The Pub Truck, a cebola é levemente caramelizada
€ parece remeter a uma receita muito comum na cozinha oriental, em que tal alimento é preparado
refogado em molho a base de graos de soja, shoyo.

De maneira complementar, a cebola aparece no carddpio da Dogaria NY em uma versdo
que talvez possamos denominar como poética. No enxuto carddpio de hot dogs do tuk tuk que
marca presenca na Babilonia Feira Hype, o cachorro quente é preparado com pao artesanal e
salsicha artesanal (com carne 100% bovina e com poucos ingredientes quimicos e de conservacgao).
A cada um dos hot dogs, sdo acrescidos ingredientes — como cheddar e farofa de bacon, catchup
de curry, maionese temperada e chilli — que buscam evidenciar uma viagem aos bairros de Nova
York, como Manhattan, Bronx e Brooklyn.

Nesse truck, a cebola € caramelizada e incorporada ao hot dog Astoria, cujo preparo enuncia
uma gama cultural de sabores, j4 que Astoria ¢ um distrito do bairro de Queens, local com “alto
grau de diversificac@o étnica e racial por causa da grande quantidade de imigrantes que ali residem.
Além de ser um dos destinos principais dos gregos imigrantes, em Astoria vivem muitos
brasileiros™3®.

N3ao obstante, se pensarmos em outro alimento, o peixe, € possivel encontri-lo nas receitas
de ceviche. O preparo, comum aos povos Andinos, que ¢ “nao mais do que a técnica de cozimento
de peixes e frutos do mar marinados em suco de limdo ou de outras frutas citricas, que por conta
da acdo caustica, mudam a textura e a cor desses alimentos” (TORRES, 2013, p.19), foi o principal
prato ofertado pelo truck Ceviche da Fabi que esteve presente no evento Rio Gastronomia 2019.
Entretanto, o mesmo elemento central usado nessa receita ¢ preparado “a moda londrina”, no
famoso prato “fish and chips”, ofertado pelo food truck The Lord’s, que costuma estar presente na

Babil6nia Feira Hype.

33 WIKIPEDIA. Astoria (Queens). Disponivel em: https://pt.wikipedia.org/wiki/Astoria (Queens). Acesso em: 21 jul.
2020.
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Figura 14 — Food trucks no Rio de Janeiro: Alimento preparado de diferentes formas evoca a compreensio da
comida como elemento cultural.

Fonte: Perfil do Instagram do The Lord’s — Fish and Chips.

Na péagina do empreendimento em uma rede social, encontra-se a justificativa sobre o
emprego do peixe: “[...] para nés fish and chips sao um cléssico da gastronomia de rua londrina. E

€ exatamente 1SSo que queremos proporcionar a nossos clientes. Uma experiéncia unica de sabores

e temperos, sem precisar cruzar o Atlantico para isso™.

As impressoes colhidas por meio do fazer etnografico encontra respaldo no referencial
tedrico proposto por Jacob (2013), em que vemos outros exemplos de como o uso de um alimento

gera “inumeros textos da cultura”. Segundo a autora:

Consumido salgado no México, em molho de carnes, ou no formato do mais doce
brigadeiro no Brasil, o cacau, ingrediente que dd origem ao chocolate, ¢ 0 mesmo. Variam
as quantidades de cacau utilizadas, assim como a técnica de se fazer um chocolate mais
macio ou mais quebradi¢o. Assim podemos dizer que o chocolate se comunica de diversas
maneiras, falando diretamente a um tipo de publico de acordo com a media¢do da qual ele
participa: ora um publico que busca um chocolate gourmet, ora um puiblico que busca um
chocolate comum (JACOB, 2013, p. 54).

3 THE LORDS. Facebook, 2017. Disponivel em: https://www.facebook.com/thelordsfishandchips/. Acesso em: 21
jul. 2020.
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A partir do momento em que, além de transformado pela culindria, o alimento passa a
exercer outras fungdes simbdlicas, como um tomate que foi transformado em molho, mas
ao qual foi acrescentado um toque de azeite trufado, esse alimento se adequa a visibilidade
tipica da gastronomia. Ele ndo é mais um simples alimento e nem um ingrediente culindrio,
mas um tomate que faz parte de uma receita especifica, que constréi sua comunicacao
exatamente pelas suas caracteristicas de sofisticacdo. (JACOB, 2013, p. 60).

Logo, pode-se entender que os food trucks se valem da referéncia cultural do preparo dos
alimentos para enunciar sua pratica. Por outro lado, apesar do uso das diferentes nomenclaturas
para identificar cada truck, como apontado anteriormente, ndo parece se tratar de uma questao de
ser “legitimo”, ou “verdadeiro”, mas de trabalhar com o alimento de acordo com os tracos culturais
que parecem interessar aos empreendedores.

Embasados nisso, retornamos o olhar para as formas e os formatos explorados nas receitas
denominadas artesanal e de como estas se vinculam ao hamburguer. Avaliar o emprego do termo
artesanal para o preparo de hamburgueres pelos food trucks é representativo, pois nenhuma outra
comida € ofertada em tamanha recorréncia dentro do contexto citadino pesquisado. Além disso,
esse ¢ um lanche que expressa muitas transformacdes sociais — seja do ponto de vista de producao,
fabricagdo, preparo, apresentacio ou finalidade — e que se mantém presente no cotidiano atual.

Sendo a origem do hambirguer mais aceita*® como um sanduiche que passou a ser vendido
em 1921 na lanchonete White Castle, no estado do Kansas, o hamburguer se notabilizou por trazer
duas fatias de pao envolvendo o ja conhecido “bife a moda de Hamburgo”, uma receita alema que
se popularizou em Nova York, ainda em meados do século XIX, e que consistia em um bolo de
carne cozido servido com cebolas e pequenos pedacos de pao. A reportagem intitulada “Uma breve
histéria do hamburguer”, publicada originalmente na revista Superlnteressante, em 1998, registra
que “o sanduiche talvez ndo fosse especialmente apetitoso, mas seu preco era: 70 centavos de ddlar.
70 centavos de hoje. O preco nominal em 1921 era 5 centavos de d6lar — mesmo com os mais de
1.300% de inflacdo que os EUA vivenciaram nos ultimos 98 anos, o preco do hamburguer da White

Castle segue baratissimo — o equivalente a menos de R$ 4”.

40 GAGLIONI, César. Como o hambuirguer virou prato principal no Brasil. Nexo, Sdo Paulo, 15 dez. 2019. Disponivel
em:  https://www.nexojornal.com.br/expresso/2019/12/15/Como-o-hamb%C3%B Arguer-virou-prato-principal-no-
Brasil. Acesso em: 22 jul. 2020.

SUPER INTERESSANTE. Uma breve histéria do hambtrguer. Super Interessante, Sdo Paulo, 31 mar. 1998.
Disponivel em: https://super.abril.com.br/comportamento/o-hamburguer/. Acesso em: 22 jul. 2020.




74

A ideia de um sanduiche barato se manteve presente no processo de mecanizacdo e
producdo feita “em poucos segundos” nas redes de fast food. Elaboragdes a partir da receita original
s6 foram registradas ja na década de 1970 em restaurantes como JG Melon*!, que se notabilizaram
por ofertar um sanduiche com disco de carne grosso, suculento e saboroso, temperado com sal e
pimenta, coberto apenas com queijo picles. Para acompanhar, batatas em forma de disco, servidas
a parte.

A preparos como esse, convencionou-se chamar de tradicional hamburguer americano, tal

como aponta Bourdain (2011):

Acho o tradicional hambirguer americano uma obra de arte. Adoro o seu charme simples,
puro. A receita bdsica — carne moida com sal e pimenta, moldada até ficar chata e circular,
grelhada ou na chapa, e depois acomodada no pao redondo cortado ao meio, em geral
acompanhada, mas ndo necessariamente de alface, tomate fatiado e ketchup — € para mim
impossivel de ser aperfeicoada, por homens e deuses. Um bom hamburguer pode ser mais
complicado, e até se tornar mais interessante pela adicdo de outros ingredientes, como um
bom queijo, bacon... talvez molho, mas nunca serd melhor. (BOURDAIN, 2011, p. 121).

Nao obstante, a comida tem um dia “oficial”, 28 de maio, conhecido como Dia Mundial do
Hamburguer.

No contexto brasileiro, uma das informagdes que mais se repete sobre o sanduiche refere-
se ao consumo, que cresceu 575% entre 1994 e 2014 representando uma importancia significativa
na composi¢ao dos gastos com comida fora do lar, de acordo com a Pesquisa de Or¢amentos
Familiares do IBGE. Uma curiosidade a se registrar € sobre o primeiro site especializado do Brasil
a abordar as tendéncias e os modismos acerca da comida, o Guia do Hamburguer, criado em 2010.

Parte desse consumo pode ser caracterizado pelas ofertas das redes de fast food. Se
tomarmos como base o principal sanduiche da primeira rede a se instalar no Brasil, o Big Bob
“grande cldssico que so tem no Bob's”, sdo dois hambirgueres bovinos, queijo, alface e cebola
fresquinhos e molho Big Bob original, num pao quentinho com gergelim. Ja o sanduiche da marca
de fast food mais valiosa** do mundo, o BIG MAC, do McDonald’s, consiste em dois

hamburgueres, alface, queijo e molho especial, cebola e picles num pdo com gergelim:

I SOLARES, Nick. A Tale of Two Melons: Comparing the New J. G. Melon Burger to the Original. Eater New York,
Nova York, 7 ago. 2015. Disponivel em: https://ny.eater.com/2015/8/7/9107277/jg-melon-burger. Acesso em: 22 jul.
2020.

42 EPOCA NEGOCIOS ONLINE. McDonald’s é a marca de fast food mais valiosa do mundo. Globo.com, Rio de
Janeiro, 7 jul. 2019. Disponivel em: https://epocanegocios.globo.com/Marketing/noticia/2019/07/mcdonalds-e-
marca-de-fast-food-mais-valiosa-do-mundo.html. Acesso em: 22 jul. 2020.
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definitivamente, “Nao existe nada igual” tal como anuncia a rede. J4 se pensarmos um hamburguer
feito nos trailers convencionais, os “podrdes”, o hamburguer € preparado com pao, facilmente
encontrado em supermercados. O queijo pode variar entre prato e mussarela; o hamburguer tem
espessura e condimentos ja definidos pela inddstria, sendo a carne altamente processada e com
niveis elevados de gordura, acucares, conservantes e sédio em niveis controversos. Os molhos,
como maionese e ketchup, sdo prontos e ofertados em sachés. A variacdo do sanduiche se limita a
incluir algum ingrediente adicional, como ovo ou batata palha.

As propostas citadas, sem duvidas, diferem daquilo que se encontra nos food trucks e que
atrai quem procura por esse tipo de comida. Por meio da observacao presente, ouvindo a interacao
dos individuos, foi bastante recorrente o entendimento de que o principal segredo do hamburguer
artesanal esta na carne. Esse ndo € um processo isolado aos food trucks do Rio de Janeiro, como
vemos na descri¢dao de Chaer (2015) de um dos mais famosos food trucks de Sao Paulo, o Buzina,

que pertence aos chefs com carreira internacional Marcio Silva e Jorge Gonzalez:

O blend de carne que eles usam mistura costela e capa de contrafilé e tem cerca de 20%
de gordura. Sao 150 gramas de carne que entram na composicdo do lanche, responsavel
por 70% das vendas no food truck. Os discos sdo feitos pela manha e, coc¢des mais longas
no dia anterior. Os componentes de alguns pratos ficam até 12 horas cozinhando a vacuo
e em baixa temperatura, uma técnica conhecida como sous-vide. A batata é cortada de
véspera. No dia seguinte, ¢ frita duas vezes, servida com sal de paprica. [...] O principal
segredo dos lanches, além do capricho no preparo e na sele¢do dos ingredientes sdo os
detalhes, como o pao levemente tostado. [...] O carddpio muda de tempos em tempos, de
acordo com as compras de ingredientes da temporada e a vontade dos cozinheiros.
(CHAER, 2015, p. 30-32).

O chamado blend tende a ser feito proximo do horario de consumo, mas nao s6 ele, como

se vé no relato de relato de Djalma de Lima, jornalista e socio-proprietdrio do The Pub Truck:

O artesanal para a gente é, justamente, aquela comida que vocé faz e molda ela de acordo
com o que vocé entende como conceito de sabor. Entdo, por exemplo, a gente compra
carne. Eu ndo compro o hamburguer pronto. Eu compro quatro tipos de carne de um
fornecedor, ela j& vem moida para mim e ai a gente faz a nossa mistura do blend do
hamburguer. Entdo, assim, a gente faz a nossa moldagem, o nosso anel, o hamburguer
pequeno, o hamburguer grande. Tem toda um pré operacéo, a gente tem uma cozinha para
fazer todo esse preparo. A gente compra os paes de uma padaria artesanal, que faz um
pao com os ingredientes mais naturais. Paes diferentes, de varios tipos. A gente trabalha
com quatro tipos de pdes, também nessa linha, com parmesdo, brioche, australiano,
pimenta.
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Figura 15 — Food trucks no Rio de Janeiro: hamburguer artesanal é a principal comida de rua do movimento dos
trucks.

Fonte: Perfil do Instagram do The Pub Truck.

Grosso modo, podemos dizer que a projecdo de um preparo diferente de hamburguer
ganhou forca nos food trucks. As cozinhas sobre rodas impulsionaram o artesanal e atribuiram o
gosto de “comida de verdade” a esse sanduiche cujo idedrio se consolidou no ambiente urbano, em
rdpida transformacdo. Para ilustrar tal assertiva, recorremos novamente ao relato de Djalma de

Lima, jornalista e s6cio-proprietario do The Pub Truck:

O molho especial do nosso hamburguer, ¢ um molho que a gente criou. Entdo, as nossas
verduras, os nossos legumes, a gente que lava, a gente que corta da forma que a gente
imagina que tem que ser. E tudo muito arfesanal mesmo, muito manual. Entdo, quando a
gente consegue levar o produto final para a mesa e para a mdo do nosso consumidor é
muito diferente do que o que vocé consome em outros lugares. Porque, realmente, vocé
sente uma vivacidade na comida, € uma coisa fresca, saborosa. Modéstia a parte, a gente
tem um hambiirguer que bate de frente com qualquer outra grande hamburgueria de moda,
um T.T.Burguer, um B, de Burguer. Inclusive, tem pessoas que falam para mim: “seu
hamburguer é o melhor”. Incluindo, assim, o vegetariano da gente, que ¢ de falafel, que é
uma coisa espetacular e também € uma criagdo absolutamente nossa. A gente fez um
hamburguer de falafel. Comida artesanal, para mim, é mais nesse sentido.
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Todos esses aspectos ajudam a conformar o idedrio propagado pelos food trucks no contexto
citadino pesquisado. N@o obstante, a profusdo do hamburguer artesanal ajudou a impulsionar

outros segmentos da alimentacdo, como as padarias responsdveis por preparar pdes além do

tradicional.

Figura 16 — Food trucks no Rio de Janeiro: hambiirguer artesanal se diferencia com pdes coloridos e sabores

agregados, como pimenta.
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Fonte: Acervo Pessoal (2019).
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Figura 17 — Food trucks no Rio de Janeiro: hamburguer artesanal ajudou a gerar a demanda pela produgio de paes

diferentes para comida de rua, como pao brioche e pao de abdbora.
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Fonte: Site da Arte Conventual — Padaria e Confeitaria.

Logo, os food trucks representaram uma espécie de marco zero de opc¢des repaginadas de
comida de rua, em comparacdo a oferta em plataformas de venda semelhantes como trailers ou
carrinhos sem motor, excluindo-se as barracas. Essa comida de rua artesanal vista nos trucks,
especialmente na primeira fase do movimento, se tornou desejada a ponto de motivar a realizacao
de pausas, ao longo do dia, para se comer esse preparo comida de rua, consolidando um rito
diferente do que podemos identificar até entdo.

E importante ressaltar que, do ponto de vista formal, enquanto movimento, nio hd um sé
prato nem uma sé nocdo de artesanal guiando as praticas e técnicas dos trucks, como comenta o
sOcio proprietario da Frites e atualmente diretor no Conselho da ACASO, Fernando Modenesi:
“Foi uma decisdo estratégica da ACASO. Nunca teve um critério de artesanal, um crivo, por querer
ser receptivo a um movimento que estava surgindo. Era para representar os food trucks”.

Tendo ciéncia do exposto, ao olharmos para todas as marcas que o preparo artesanal traz,
podemos problematiza-las a partir da discussdo de Gongalves (1996) acerca do patrimonio.

Para o autor, o patrimdnio assume a dimensdo de uma categoria de pensamento da
sociedade moderna e acaba por sustentar a ideia de outros processos culturais e discursos
identitdrios. Tudo isso, na visdo do autor, torna o patrimdnio uma alegoria que suporta, em si,

discursos constituidos para representar uma coisa cujo sentido buscava significar outra. Com isso,
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uma polissemia de significados foi sendo incorporada a visdo de patrimdnio, levando-o a ser
enquadrado em trés dimensdes de subcategorias: juridica, politica e publica, a depender do contexto
cultural.

Uma das razdes para essa ocorréncia consiste no fato de que o patrimonio, especialmente o
imaterial, € problematizado e qualificado de acordo com o campo que tenta enquadréd-lo, o que
acaba por estabelecer fronteiras proprias de sentido, que se originam na dificuldade e, até mesmo,
na impossibilidade de se conectar com a realidade almejada por quem determina o que € e o que
ndo € patrimonio. Por sustentar essa dindmica, Gongalves (1996) mostra que o patrimonio € usado
para simbolizar, representar, comunicar e agir.

Isso cria demarcagdes de diferenciacdo, elevando a “objeto de desejo”, contudo a esséncia
que se torna desejada — como a identidade ou a memoria — €, na verdade, uma auséncia resultante
de perdas. Tais perdas, segundo Gongalves (1996), levam a criacdo de novos elementos que possam
ser guardados, colecionados e tidos como auténticos no presente.

Tendo isso em evidéncia, comparativamente, essa ideia acerca da polissemia de
significados se aplica a comida de rua adjetivada como artesanal e se torna uma alegoria em
diferentes subcategorias, por buscar se conectar a uma identidade ou uma tradi¢do. Ou seja, uma
conexao via articulagdo com os locais geograficos — aos quais sao atribuidas o reconhecimento das
receitas —, ao modo de fazer — cujas praticas foram incorporadas nessa proposta de comida de rua
— e, ndo obstante, com a reinvenc¢ado de tradicdes advinda das praticas dos food trucks.

Elencadas algumas das tensdes que perpassam a comida de rua dos food trucks
propriamente dita, no capitulo seguinte, debrucamo-nos sobre os aspectos que se evidenciam por
meio da interacdo com esta. Em suma, o artesanal niao se define sé pelos empregos dados aos

alimentos, mas por quem o dinamiza e a quem se destina, conforme discutiremos a seguir.



CAPITULO 3
PREPAROS — OU GASTRONOMIA SOBRE RODAS

3.1 Artesanal: quem faz?

Ao pensarmos no perfil de quem atua no preparo da comida de rua artesanal, € interessante
registrarmos que na fase de popularizacdo dos food trucks, foi comum encontrar, nos momentos de
observacao presente, chefs executando suas proprias receitas. Nao foram raras as oportunidades de
acompanhamento do funcionamento do Sudtruck em que se viu a chef Roberta Sudbrack

trabalhando junto de sua equipe, por exemplo.

Figura 18 — Food trucks no Rio de Janeiro: a bordo da cozinha sobre rodas, a equipe da chef Roberta Sudbrack.

e —

11 ' @ robertasudbrack

Fonte: Perfil do Instagram do SudTruck.

No caso do The Pub Truck, o inicio das operagcdes da cozinha foi moldado pela contratagdo

de chef. A decisdo, segundo Djalma de Lima, foi por entender que nem ele nem o sécio
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conseguiriam, por capacidade técnica e tempo, trabalhar como cozinheiros qualificados
responsaveis por ofertar a comida de rua com a qualidade que almejavam: “O nosso planejamento
foi voltado para uma parte operacional da gente ali, de uma coisa muito simples.[...] A Priscila
fazia os alimentos em Niterdi e vinha de carro com eles. Alguma coisa a gente estocava no truck.
No comeco, foi tudo assim”.

Um caminho semelhante foi identificado, por meio de entrevista com a empreendedora

Ariella Braz, no caso da operag¢do do Cogu Truck:

A primeira pessoa que veio trabalhar comigo € um grande amigo. Ha muito anos ele faz
teatro comigo e ele € chefe de cozinha. Ele é formado em gastronomia. Ele foi a primeira
pessoa que veio trabalhar comigo e a partir dele a gente foi formando nossa equipe. Entdo,
foi uma coisa muito orgénica, ele indicava pessoas, amigos indicaram, pessoas do meio
indicaram. E devargazinho, dentre pessoas que foram passando, a equipe foi se formando
e ficando quem tinha mais a ver com a proposta da marca, da empresa, dos valores. [...]
Eu sei fazer, mas eu nio sou uma pessoa de cozinha. Como eu falei antes, eu nio sou
formada em gastronomia, ndo sou eu que crio os pratos, mas eu sei fazer tudo. Eu acho
que € muito importante isso numa empresa, o gestor principal ele saber fazer todas as
funcdes, mas nao, necessariamente, ele precisa fazer tudo. Até porque junto com pessoas
boas vocé vai muito mais longe, vocé vai devagar e muito mais longe.

J4 no que aqui se considera a segunda fase do movimento, esse ponto serd detalhado na
sequéncia, percebeu-se uma menor presenca da figura do chef atuando nos trucks no preparo da
comida de rua artesanal e de inovacdes que poderiam advir de seu conhecimento na transformacgao
dos alimentos. Duas causas se apresentam como mais provdveis para essa impressdo gerada pela
incursdo no campo: a primeira € de que, como ja exposto, nem todo chef tem uma atividade dnica.
Muitos chefs tinham seus proprios restaurantes ou trabalhavam em um, o que nem sempre permitia
a presenca dessa figura compondo o novo rito em torno do comer essa variedade de comida de rua.

Além disso, as disputas relativas a presenca dos food trucks na cidade também contribuiram
para que o modelo de negbcio deixasse de ser uma fonte primdria de renda dos chefs e passasse a
ser uma atividade complementar. Esse ponto serd detalhado no préximo capitulo.

Nesse momento, detalhamos alguns aspectos sobre a operacao dos trucks e sobre quem faz
o artesanal. De maneira geral e em grande parte, a operagdo tendeu a se concentrar na presenga do
“tradicional” trabalhador das cozinhas — mas ndo s6 — homens, pardos ou pretos, que foram

treinados pelos empreendedores ou que ja vieram de experiéncias profissionais anteriores.
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Figura 19 — Food trucks no Rio de Janeiro: linha de frente do preparo da comida de rua ainda concentra mais
homens do que mulheres.

Fonte: Perfil do Instagram da Creperia Cliché (primeira foto).

Perfil do Instagram da COGU Cogumelos (segunda foto).

Do ponto de vista operacional, parte da rotina das cozinhas sobre rodas pode ser descrito
como similar as convencionais carrocinhas de rua e, inclusive, semelhante as cozinhas em linha de
producdo, como os fast foods, por assim dizer: tudo ja estd cortado, fracionado em pacotes e
disposto na ordem de montagem dos sanduiches. O uso de uma cozinha de apoio ndo € incomum
nesse tipo de empreendimento, dado o ambiente limitado e confinado dos trucks e a necessidade
de preparos em vdrias etapas, o mise en place. Os utensilios sdo multiuso e empregados na
montagem dos lanches para facilitar e agilizar os pedidos. Nao ha dgua potdvel corrente, e o que €
necessario para algum preparo, ou para limpeza da bancada, € acondicionado em reservatorio
dentro da prépria cozinha sobre rodas. Alguns dos food trucks observados tém algum sistema, ainda
que simples, de ventilacdo para atenuar a temperatura do ambiente, que pode beirar quase o
insuportdvel, somando-se o preparo da comida e a ocupacao do espagco em geral por, no minimo,
dois cozinheiros. Essa condi¢do, alids, € normalmente checada pela Vigilancia Sanitéria.

Em relacdo a faixa etdria dos trabalhadores dos trucks, percebeu-se uma certa uniformidade:
em sua maioria, adultos jovens de 18 a 24 anos; 25 a 29 anos; 30 a 39 anos, conforme os extratos

da Piramide Etéria do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).
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Considerando isso e o fato de que a alimentagdo permeia todas as instituicdes sociais, nao
podemos nos furtar de olhar as questdes de género que decorrem dessa interacdo. Em Déria (2008
apud JACOB, 2013), vemos que o alimento é uma produgao cultural que precisa ser considerado
do ponto de vista material, o que inclui também os processos de trabalho e de simboliza¢do ligados
ao cozinhar. E, aqui, propde-se uma critica:

De fato, as profissoes ligadas a comida ocupam a vida em sociedade, pelo menos desde o
século V a.C., quando a fung¢ao de padeiro se notabilizou na Grécia Classica ndo sé por este deter
o conhecimento sobre a moagem do trigo e o uso dos utensilios de cozimento, mas igualmente por
saber como empregar frutas secas, ervas e sementes aromadticas na receita base dos paes.
Cozinheiros especializados — aqueles que se preocupavam com a qualidade dos alimentos e dos
condimentos — também datam dessa época, em Atenas. Ambas as fungdes eram ocupadas por
escravos. O que os distinguia dos demais era o saber-fazer. Tanto que era por meio disso que muitos
obtinham a liberdade para se tornar archimageiro (mestre da arte), com uma equipe comandada por
si. A partir do Império Romano, a profissdo de cozinheiro manteve-se em evidéncia, ganhando
estima social por meio da hierarquia de fungdes: o controle do fogdo cabia ao cozinheiro chefe,
enquanto o preparo de massas, a moenda de trigo e a preparacdo de recheios cabia ao cozinheiro
assistente; ja as compras e o armazenamento dos alimentos cabiam ao pinsitor; por fim, a ingrata
missao de descobrir se algo estava envenenado cabia ao provador ou proegustador (DOLORES;
FREIXA, 2017, p. 42, grifos das autoras).

Em Jacob (2013), vemos como o espaco da cozinha profissional foi construido baseado no

género masculino e cujos aspectos ainda se mantém presentes hoje:

No ambiente mididtico da gastronomia existe a imagem simbodlica de que apenas os
homens sabem preparar pratos da alta gastronomia: somente os homens sabem ser chefs
de cozinha. A mulher é legado o papel de “fazedora” cotidiana de comida, de responsavel
pelas tarefas domésticas, inclusve a rotina da cozinha. Ainda que possa parecer uma
novidade, esse papel feminino liga-se a Modernidade, & mudanca de papéis sociais
caracteristica do periodo. Posicionar o homem no centro do status de chef, enquanto a
mulher € reservado ao dia-a-dia da cozinha simples, se encaixa naquilo que Doria (2008,
p- 233) chama de perversdo: “Ja no seu nascedouro a gastronomia ¢ uma perversao: nao
visa saciar a fome e se projeta como promessa prazerosa escondida além da saciedade”.
Para ser esse espetdculo do engenho humano que beira a perversao, a gastronomia precisa
de diferenciais simbdlicos, e a atuagdo do homem como chef de cozinha € um deles. O
esperado na culindria é que as mulheres comandem a cozinha. Hoje, acredita-se no
universo da gastronomia que as cozinhas profissionais devem ser dirigidas por homens.
Além desse espetdculo, é importante lembrar a histéria: na verdade, os homens se
tornaram chefs por conta de atribuicdes bracais, mais ligadas a culinaria: coube aos
homens administrar cozinhas gracas a natureza de tarefas como cortar carnes duras e
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pesadas, por exemplo, que exigiam alto desempenho muscular. Ou seja, a artesania da
culindria deixou suas marcas na linguagem da gastronomia, mas a imagem midiatizada
desse processo ndo foi a do homem forte na cozinha, mas sim a do chef genial e criador,
que se consolidou nos dias de hoje — mesmo que as cozinhas ja ndo precisem de um
trabalho bragal tao intenso. (JACOB, 2013, p. 108).

Niao se pretende aqui empregar uma ampla revisdo do tema, mas tais extratos tedricos
apresentados podem nos ajudar a compreender por que os homens sdo maioria nos food trucks
como supracitado. Contudo, mesmo diante dessa materialidade histérica da cozinha, felizmente,
percebeu-se excecdes. Valendo-nos do extrato da reportagem do jornal O Globo intitulada “Food
trucks caem no gosto do carioca e invadem eventos”, vemos que as operacdes do Larica Gourmet,
aberto em 2014 e especializado em hambiirgueres, eram realizadas pelas s6cias Marina Braga,
formada em Gastronomia, e Ana Cecilia Mendes, publicitiria dona de um bufé de finger food
(comida em pequenas porg¢des, servida de modo volante em eventos).

Na observagdo presente, acessamos um espectro temporal mais recente para ilustrar alguns
food trucks que “fogem da curva”. No Rio Gastronomia, em 2019, realizado no Piér Mau4, na Zona
Portudria, por exemplo, a chef Andreia Constantino comandava o colorido caminhdo do Nomade
Food Truck ao lado de uma equipe formada por outras duas mulheres. Em uma das incursdes na
Babilonia Feira Hyppie, realizada na Lagoa Rodrigo de Freitas, na zona sul, também em 2019, os
trucks do Filhos da Mae Truck, The Lord’s Truck e Risoteria formavam um grupo de cozinhas
sobre rodas com mulheres trabalhando no preparo das receitas analisadas aqui.

Avancando na andlise proposta nessa dissertacao, outro ponto de percep¢ao que surgiu por
meio da incursd@o em campo foi o de que as escolhas feitas pelos donos das cozinhas sobre rodas,
principalmente na primeira fase da atividade, acabaram por forjar uma espécie de orientagdo para
quem prepara comida de rua nessa plataforma. Ou seja, uma espécie de “definicdo” sobre quais
elementos constituem o modo de preparo da comida de rua artesanal.

Se entendermos que esse conjunto de representacdes se estabeleceu com codigos proprios
e estes fazem sentido a um determinado grupo, podemos tomar a ideia de Bourdieu (1989),
imbricada em habitus e distingdo.

Para o autor, esses cddigos contribuem para reproduzir uma ordem social em que a
sociedade se define pelo sistema de relacdes de forca e sentido entre grupos e classes. E o habitus
que gera e unifica essas caracteristicas num estilo. Nao obstante, a cultura dominante promovida

pelos agentes — nesse caso, os produtores desse tipo de comida de rua — assegura uma comunicacao
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entre 0s seus membros, o que os distingue das outras classes — os vendedores de comida de rua
convencional, por exemplo.

Essa hierarquia, ou distin¢do, tende, de acordo com o conceito de Bourdieu (1989), a
repelir ou a aproximar os individuos que estdo mais ou menos alfabetizados em relacio aos codigos
simbolicos. Se retomarmos alguns dos escritos de Brillat-Savarin (2011), vé-se que ele ja apontava

a utilidade dos conhecimentos gastrondmicos para fins de distin¢ao:

essa utilidade aumenta a propor¢do que se aplica as classes mais abastadas da sociedade;
enfim, sdo indispensaveis as pessoas de considerdvel riqueza que recebem muita gente,
facam-no ou por fazdes politicas, ou por seguirem as proprias inclina¢des, ou ainda por
obediéncia a moda. Elas descobrem nisso uma vantagem especial, pois algo de sua
personalidade transparece na maneira como a mesa é disposta: e até certo ponto podem
vigiar os depositdrios for¢ados de sua confianca, e mesmo dirigi-los em muitas ocasides.
(BRILLAT-SAVARIN, 2011, p. 63).

Ao nos atermos somente ao processo de exclusdao dos individuos, no contexto da pesquisa,
ele ndo parece ocorrer em relagdo aos frailers convencionais, como, por exemplo, os pequenos
negocios ambulantes para venda de lanches ou caldos, para citar alguns. Pelo contrério: parece
estar mais suscetivel a exclusdo quem adentra o segmento dos frucks para empreender com a
proposta do preparo artesanal, pois, teoricamente, a luz de Bourdieu (1989), sofrem pressdao maior
para se manter no grupo por compartilharem do mesmo habitus e terem de continuar a garantir a
distin¢do dos empreededores dos trucks.

Os cédigos que emulam a constitui¢do da comida de rua artesanal dos food trucks nos
levam a pensar os cédigos que formam a ideia de cozinha, tal como conceitua Maciel (2004),

apoiada em Da Matta (1986):

Mais do que as técnicas, essas maneiras de fazer estdo relacionadas aos significados
atribuidos aos alimentos e ao ato alimentar, que vem a ser um ato culindrio, de
transformacdo. Assim, a maneira de transformar a substancia alimentar, de fazer a comida,
a culindria prépria a uma dada cozinha, implica um determinado estilo de vida, produzindo
uma mudanca que n3o é s6 de estado, mas de sentido.[...] Mais que hdbitos e
comportamentos alimentares, as cozinhas implicam formas de perceber e expressar um
determinado “modo” ou “estilo” de vida que se quer particular a um determinado grupo.
(MACIEL, 2004, p. 2-12).

N3ao obstante, pensando ainda em face da distingdo que permeia a comida de rua propagada
pelas cozinhas sobre rodas, podemos nos questionar como ela se aplica na produ¢do do modo

artesanal. Em Deodato (2017), vemos que Marinho (2006) sustenta o surgimento de um mercado
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de artesanato cuja especificidade reside em admitir a produgdo seriada, desde que replicada em
baixa escala afim de distanciar a producdo do modelo varejista de baixa qualidade.
Consequentemente, a oferta de produtos de artesanato deve refletir “os objetos criativos, a
identidade, a etnia e o contexto sociocultural em que o artesdo trabalha, mostrando sua fonte e
diversidade de inspiragdo” (MARINHO, 2006, p. 17).

Se pensarmos como a intencionalidade desse mercado se transmuta para a comida de rua
dos food trucks, podemos pressupor que, para o pao colorido ou o barbacue de tomates pelados
serem ofertadados, é preciso um minimo de processos que evoquem a criatividade e o zelo —
aspectos, em tese, dificeis de serem imitados em escala por resultarem de um trabalho que remonta
a figura do artesdo. A presenca desses dois elementos ajudaria a distanciar essa comida de rua dos
produtos origindrios de uma visao tecnicista, ja que o preparo das receitas evocaria codigos de um
trabalho que se funde entre o manual e o cultural, o que acaba por se tornar algo valorizado e
vinculado a nocdo de qualidade. Logo, avalia-se que a distin¢c@o se evidenciaria na no¢do de um
saber-fazer que caracteriza esse movimento.

Ainda que essa distin¢ao seja passivel de ser compreendida por seus pares, os produtores,
ou pelos consumidores, € preciso fazer algumas consideragdes. Adotando o conceito de Appadurai
(2010), tal saber-fazer que distingue os food trucks advém da vida social das mercadorias. Para o
autor, ao se destinar a troca, seja por meio de permuta seja como troca de presentes entre individuos,
as mercadorias representam partilhas de conhecimento. Em primeiro lugar, e grosso modo, tal
conhecimento pode ser de dois tipos: o conhecimento que integra a produg¢do da mercadoria
(técnico, social, estético); e o conhecimento que integra a a¢do de consumir apropriadamente a
mercadoria. “[...] E claro, essas duas interpretacdes irdo divergir proporcionalmente ao aumento da
distancia social, espacial e temporal entre produtores e consumidores” (APPADURALI, 2010, p.
60).

Ja em Gongalves (2007), o saber-fazer deve ser entendido por um viés menos pragmatico e
marxista € mais como algo que advém da vida social dos objetos. Tais como os individuos, os
objetos carregam em si aspectos culturais que dao signficados a sua prépria existéncia. Constituidos
por uma vida social, os objetos desempenham um papel ativo nas relacdes e sio ressignificados
por meio das intera¢des com individuos. E a partir desse contato e do modo como sio empregados
e deslocados em cada relagdo que os objetos sdo elevados a categoria de mercadoria. Ou seja, o

objeto s6 se constitui socialmente enquanto mercadoria diante da atribuicao que lhe é conferida.
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Tudo isso demarca as diferentes fases da vida social dos objetos, a exemplo do que ocorre com os
individuos ao sofrerem a interferéncia de tracos culturais distintos com os quais entram em contato
ao longo do tempo (GONCALVES, 2007).

Cientes dessa construgdo tedrica, podemos entender que o objeto do food truck, a comida
de rua, ndo é meramente uma mercadoria. Como um objeto com vida social, a comida sofre
transformagdes culturais por parte dos grupos sociais com os quais interage. O resultado desse
encontro é que deve ser entendido como a mercadoria, ou seja, a releitura de preparos que gera um
saber-fazer denominado artesanal.

Tal saber-fazer, ou mercadoria, é acionado pelos individuos a fim de constituirem e
reconstituirem continuamente, no presente, memorias vinculadas ao objeto em questdao. Em outros
termos, a comida de rua artesanal € elevada ao que Gongalves (2007) denomina como categoria
de um patriménio do cotidiano na qual o grupo social atribui valores afetivo, identitdrios e de
pertencimento.

Nao obstante, ao considerarmos as concepcdes de Marinho (2006), Appadurai (2010) e
Gongalves (2007), € preciso entender esse saber-fazer artesanal como resultado de tensdes sociais
multifacetadas e complexas, assim como € a gastronomia, conforme a definicao de Brillat-Savarin:
“A gastronomia € o conhecimento fundamentado de tudo o que se refere ao homem, na medida em

que ele se alimenta. [...] A gastronomia esté relacionada:

A histéria natural, pela classificacdo que faz das substancias alimentares;

A fisica, pelo exame de seus componentes e de suas qualidades;

A quimica, pelas diversas andlises e decomposicdes a que submete tais substincias;

A culindria, pela arte de preparar as iguarias e tornd-las agraddveis ao gosto.

Ao comércio, pela pesquisa dos meios de adquirir pelo menor preco possivel o que
consome, e de oferecer o mais vantajosamente possivel o que vende;

Enfim, a economia politica, pelas fontes de renda que apresenta a tributacao e pelos meios
de troca que estabelece entre as nagdes.

A gastronomia governa a vida inteira do homem. Sua influéncia se exerce em todas as
classes da sociedade, pois se € ela que dirige os banquetes dos reis unidos, também € ela
que calcula o nimero de minutos de ebulicio necessdrios para que um ovo fresco seja
cozido ao ponto. O assunto material da gastronomia é tudo o que poder comido; seu
objetivo direto, a conservacdo dos individuos; e seus meios de execucdo, a cultura que
produz; o comércio que troca, a industria que prepara e a experiéncia que inventa 0os meios
de dispor tudo para melhor uso”. (BRILLAT-SAVARIN, 2011, p. 61-62).

O ponto sobre comércio, elencando por Brillat-Savarin (2011), € bastante util para

pensarmos outro aspecto: como o crescente interesse por algo artesanal e pelo trabalho mais
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manual motivou uma espécie de retomada de carreiras tidas como antigas, como padeiros,
acougueiros, bartenders.

Na reportagem do portal BBC intitulada “As profissdes antigas que voltaram a moda gragas
aos hipsters”43, o professor de Sociologia da Universidade de Nova York Richard Ocejo, autor de
Mestres Artesdos: Velhos Oficios da Nova Economia Urbana, define o movimento de retomada
das profissdes antigas: “Trata-se, no geral, de jovens que optam por ndo exercer nenhuma das
profissdes mais ‘prestigiadas’ da economia — que, normalmente, sdo relacionadas a tecnologia ou
a um conhecimento muito aprofundado”.

Ainda segundo a reportagem da BBC, “esses novos profissionais, em geral, também se veem
como agentes de mudancga, porque de certa forma, estdo mudando, de dentro para fora, as industrias
tradicionais, 1sso € algo notédvel especialmente entre os acougueiros, que tendem a ser muito criticos
sobre a industria da carne” (BBC, 11/06/2017).

A partir dessas consideracdes, hd uma elaboracdo feita por Jacob que se apresenta oportuna

de apresentar:

O fendmeno de sobrevalorizacdo da figura do chef, por sua vez, parece encontrar raizes
na valorizacdo do trabalho manual e artesanal que verificamos atualmente. Flusser discute
o homem contemporaneo como alguém que carece de maos, que ndo lida mais com as
coisas, que ndo realiza a¢des concretas, mas alguém que se tornou um performer, que usa
as pontas dos dedos no computador — caso daqueles consumidores que cozinham para
expor o resultado publicamente. Tais pessoas até executam um prato, mas geralmente ndo
com a pretensdo apenas de comé-lo, mas de mostra-lo nas redes sociais e blogs. Come-se
para se afirmar linguagens e identidades socialmente: O novo homem nio é mais uma
pessoa de acdes concretas, mas um performer (Spieler): Homo ludense ndao Homo Fabers
(grifos da autora). Para ele a vida deixou de ser um drama e passou a ser um espeticulo.
Naio se trata mais de a¢des, mas sim de sensa¢des. O novo homem ndo quer ter ou fazer,
ele quer vivenciar. Ele deseja experimentar, conhecer e, sobretudo, desfrutar. (FLUSSER,
2008, p. 58). (JACOB, 2013, p. 158).

Ao observarmos as causas que contribuem para uma retomada de profissdes com praticas
manuais, ainda sob a perspectiva da reportagem do portal BBC, incidem sobre o interesse por tais
profissdes as questdes ambientais — como o aumento de gases que contribuem para o efeito estufa
— e uma maior consciéncia de um consumo socialmente responsdvel — sem sofrimento de animais

e com a valorizagdo dos trabalhadores envolvidos.

43 BBC. As profissdes antigas que voltaram 2 moda gragas aos hipsters. BBC News Brasil, Sdo Paulo, 11 jun. 2017.
Disponivel em: https://www.bbc.com/portuguese/geral-40209331. Acesso em: 12 out. 2017.
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Levando-se em consideragdo, especificamente, o grupo de profissdes ligadas a industria da
carne, situacdes do nosso tempo ajudam a entender o aumento de uma preocupacdo sobre a
procedéncia do alimento. Nao se pode ignorar os efeitos dos escindalos envolvendo a industria da
carne, seja nos Estados Unidos, seja no Brasil. No pais norte-americano, uma das maiores empresas
privadas dos Estados Unidos, a Cargill, admitiu que sua receita de hamburguer incluia “uma
mistura de aparas de matadouro e uma pasta derivada de descartes e que os ingredientes vem de
matadouros situados em Nebraska, Texas e Uruguai e de uma companhia em Dakota do sul que
processa as aparas e gorduras, e depois as tratas com amédnia para matar as bactérias”
(BOURDAIN, 2011, p. 122, grifos do autor).

A repercussdo desse fato trouxe a tona indmeras discussdes, mas escolhemos destacar
aquela feita por Bourdain (2011) por se aproximar mais do formato da comida que analisamos aqui.
O chef recorre ao termo ancestral — no contexto da ética do que € ofertado — para denominar a
obrigacdo que cabe a todo vendedor de hambirguer: a de ofertar um produto que seja

indiscutivelmente

“carne” (ndo necessariamente os melhores cortes, veja bem, mas algo identificdvel como
carne antes de moer, de coloracdo avermelhada, supostamente vinda de um boi ou de uma
vaca [...]), quem ousar vender hambirgueres abaixo até desse padrdo, que estd longe de
ser rigoroso, é na minha opinido antipatriético e antiamericano, no sentido mais verdadeiro
e profundo dessas palavras. (BOURDAIN, 2011, p. 127).

Bourdain (2011) faz ainda uma diferenciagao sobre o que € permitido tacitamente na feitura

de outra comida de rua muito comum entre os americanos, o hot dog. Segundo o autor:

Neste caso, sempre vigora uma sensacdo de consentimento implicito. Sempre soubemos
— ou aceitamos — que dentro daquele tubo pode haver qualquer coisa (grifo do autor), de
carne 100% kosher a animais mortos do zooldgico e membros da familia Gambino. No
caso especifico do famoso “hot dog de dgua suja” (grifo do autor) de Nova York, vigora
o acordo ticito que o risco € seu. As salsichas sdo pré-cozidas, de qualquer maneira:
portanto, que mal pode haver? Mas o hdmburguer € diferente. Existe um relacionamento
mais intimo. Ao contrdrio do hot dog, versdo pré-cozida local da salsicha origindria da
Alemanha, o hambirguer — ou a carne moida — foi adotado como expressdo de nossa
identidade nacional. Ao lado do churrasco no quintal e do bolo de carne da mamae, ele
faz parte da tradicdo americana, de nossos rituais de passagem. (BOURDAIN, 2011, p.
127).

A crise em relacdo a industria da carne ndo foi isolada. No Brasil, uma operacao da Policia

Federal apurou o envolvimento de pessoas ligadas a grandes redes de frigorificos, como a JBS e a
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BRF, bem como ao Ministério da Agricultura, em um esquema de venda de carne vencida e moida
com papeldo. A operacdo, batizada de Carne Fraca, foi deflagrada em Curitiba no més de marco
de 2017, e as praticas adotadas para burlar a fiscalizacdo sanitdria e vender carne contaminada

repercutiram no pais todo:

Ao anunciar a operagdo, a Policia Federal mencionou que empresas envolvidas no
esquema de corrupc¢do “usavam papeldo para fazer enlatados (embutidos). Em uma das
ligacdes telefonicas citadas no relatério da Policia, funciondrios da BrasilFoods falam
sobre o uso de papeldo na drea onde produzem CMS (carne mecanicamente separada,
comumente usada na produgdo de salsichas)”. (BBC, 19/03/2017).

Todavia, hd outro ponto que acompanha a “redescoberta” das carreiras com praticas e
preparos como antigamente cujos efeitos podem ser bem menos nobres, segundo a reportagem do
portal BBC. Para Phil Hubbard, professor de estudos urbanos da Universidade Kings College, de
Londres, ouvido na reportagem supracitada, hd uma a visdo “muito romantica que passou a cercar
essas profissdes, especialmente no contexto dos processos de gentrificagdo em que vivemos. Isso
coloca esses novos profissionais numa posicdo em que veem a si mesmo € se apresentam como
salvadores das tradi¢Oes, da autenticidade e do pequeno comércio”. Um dos efeitos possiveis disso
€ a exclusio dos que detém conhecimento autodidata em detrimento daqueles que t€m titulos e
formacdo distinta.

Numa visdo bastante critica, Phil Hubbard avalia como essa exclusdo tem ocorrido nos

Estados Unidos:

muitos s@o pessoas de classe média, com recursos, que desprezam as classes trabalhadoras
ou minorias étnicas que dependem de comerciantes mais tradicionais e baratos. Se vocé
estiver procurando por autenticidade, existem intimeros locais que podem ser encontrados
com servigos desse tipo e que ndo cobram os olhos da cara por um corte de cabelo ou por
uma bebida. (BBC, 11/06/2017).

ApOs apresentarmos essas observacoes sobre algumas das disputas em torno do saber-fazer,
podemos pensar sobre os individuos a quem se destina esse trabalho envolto na proposta de comida

de rua artesanal.
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3.2 Artesanal: que gosto tem?

No ambito do recorte desta pesquisa, por repetidas vezes, notamos uma similaridade de
comportamento por parte de quem come nos food trucks: uma “demora” em decidir pelo pedido,
mesmo com um carddpio que, em geral, ndo passa de cinco opcdes. Se pensarmos em um
hamburguer, é usual encontrar variacdes de paes, que podem ser coloridos e com sabores pouco
usuais como beterraba e pimenta, queijos variados como coalho ou mesmo a milanesa e molhos,
os quais, ainda que sejam de base industrializada, incluem especiarias ou outros elementos que os
tornam “unicos” daquele food truck, como, por exemplo, a maionese de gorgonzola com bacon do
Vulcano Truck. Invariavelmente, isso cria uma demora para a decisdo — inclusive entre os mais
assiduos —, que também se ampara na expectativa de que a escolha faga “valer a pena” ou
“compensar” a espera na fila enquanto o preparo ¢ feito.

Uma das formas para se pensar essa “demora” ¢ observa-la pelo prisma das estruturas
estruturantes tal como conceitua Bourdieu (2006) e seus efeitos na nog¢do de gosto. Em sua
investigacao, o soci6logo francés analisou os mecanismos de reproducao de hierarquias na vida em
sociedade, bem como as praticas culturais e as atitudes dos individuos que ocorreriam a partir das
estruturas estruturantes: religido, sistemas de ensino, meios de comunica¢do de massa, ciéncia,
género, trabalho, familia, filosofia, literatura, fotografia, génese do estado, mercado imobiliério,
dentre outros. Os sistemas de ensino e as artes se fazem especialmente interessantes no interior
dessa reflexao para nos ajudar a entender o efeito na nocao de gosto.

Em Perini (2016, p.103), a partir de Bourdieu, vemos a ideia de gosto de necessidade e de
luxo, que podem ser assim diferenciados: “o gosto de necessidade, atrelado ao fato de comer por
necessidade e sem formalidades, do gosto de luxo que, neste caso, prioriza o deleite, os sabores, o
valor agregado e a possibilidade de vivenciar momentos de lazer e sociabilidade”. De maneira
simples, podemos entender o gosto de luxo quando o investimento monetério ndo € colocado em

xeque, mesmo considerando o aspecto da necessidade:

O verdadeiro principio das diferengas que se observam no campo do consumo [...], é a
oposi¢do entre os gostos de luxo (ou de liberdade) e os gostos de necessidade: os primeiros
caracterizam os individuos que sdao o produto de condi¢Ges materiais de existéncia
definidas pela distancia da necessidade, pelas liberdades ou [...], pelas facilidades
garantidas pela posse de um capital; por sua vez, os segundos exprimem, em seu proprio
ajuste, as necessidades de que sdo o produto. Assim, é possivel deduzir os gostos populares
pelos alimentos mais nutritivos e, a0 mesmo tempo, mais econdmicos. (BOURDIEU,
2013, p. 169 apud PERINI, 2016, p. 105).
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Incidem sobre a conformacao do gosto de luxo as condi¢des dos individuos de possuirem
um gosto puro, do ponto de vista propriamente estético. Sobre isso, diz Bordieau (2006, p. 32):
“Toda obra de arte exige uma “inten¢do” no sentido escoléstica. A classe dos objetos de arte
definirse-ia pelo fato de que ela exige ser percebida segundo uma inten¢@o propriamente estética,
ou seja, de preferéncia, em sua forma e ndo em sua fung@o”. Nao obstante, o olhar puro reflete as
experiéncias de vida, reguladas por uma estrutura histdrica de acesso ao capital social e ao capital
econdmico. Logo, o olhar puro é um consumo que rompe com a atitude habitual em relacdo ao
mundo, feito em oposi¢do a outros menos ricos em capital cultural — o conjunto de convengdes
sociais e de anos de estudo aos quais o individuo teve acesso —, que, por isso, tornam-se incapazes
de aplicar os principios de uma estética pura nas suas escolhas mais comuns (BOURDIEU, 2006,
p- 41).

Ainda assim, segundo Bourdieu, o que vai definir o valor dessa proposi¢do estética € a
intencdo do individuo a quem esta estética se destina, bem como a aptiddo — no interior de um
arcabouco cultural — em empreender esse objeto em seu cotidiano.

Transpondo esse pensamento para o objeto da presente pesquisa, podemos admitir que 0s
food trucks com a comida de rua artesanal buscam oferecer um caminho para uma gastronomia
que demanda o exercicio de um gosto que nao € comum a todos, mas sim entre aqueles que
entendem e estdo habituados aos cédigos das estruturas estruturantes. A demora para fazer a
escolha, mesmo diante de carddpios enxutos, € a expressdo da manifestacdo desse gosto. Tal
assertiva pode ser construida por duas vias.

Quanto a primeira via, sendo detentores de alto capital cultural, como j4 descrito aqui, e
fazendo as escolhas que fizeram, os empreendedores dos food trucks passaram a oferecer uma
comida que teve um inegavel salto de qualidade que se distinguia da comida de rua convencional
e dos fast food, além de esta evocar tracos simbolicos caros ao campo da Gastronomia, tais como
marcas identitarias e tradi¢des de diferentes cozinhas e sistemas de producao de alimentos.

Quanto a segunda via, trata-se da influéncia do capital social a quem se destina essa comida
de rua. Admitindo que luxo é uma dimensao simbdlica, podemos entender que o somatério dos
elementos que constituem a comida de rua artesanal e as cozinhas sobre rodas é mais bem

compreendido por quem € culturalmente capaz de identificé-lo.
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Nesse sentido, ao experienciar comer uma preparacao como as analisadas nessa pesquisa,
uma emocdo e um sentimento de importancia sdo desprendidos, muito mais por saber que se tem
o poder aquisitivo e o dominio dos simbolos do que pelo desejo do objeto em si ou de sua utilidade.

Logo, ndo € s6 uma oportunidade para exercitar o gosto construido a partir das estruturas
estruturantes, mas de se distinguir por ter acesso a um alimento “mais raro e mais interessante”,
bem como por conseguir identificd-lo como parte de uma gastronomia e, com isso, alcancar um
status diferenciado em rela¢do ao da maioria. Em suma, expressar um gosto “mais evoluido”. A

esse respeito, recorremos novamente a Bourdieu:

O gosto classifica aquele que procede a classificagdo: os sujeitos sociais distinguem-se
pelas distin¢cdes que eles operam entre o belo e o feio, o distinto e o vulgar; por seu
intermédio, exprime-se ou traduz-se a posicao desses sujeitos nas classificagdes objetivas.
E, deste modo, a andlise estatistica mostra por exemplo, que oposi¢des de estrutura
semelhante as que se observam em matéria de consumo cultural encontram-se, também,
em matéria de consumo alimentar: a antitese entre a quantidade e a qualidade, a grande
comilanca e os quitutes, a substancia e a forma ou as formas, encobre a oposi¢do, associada
a distanciamentos desiguais a necessidade ou as formas, encontre a oposi¢do associada a
distanciamentos desiguais a necessidade entre o gosto de necessidade — que por sua vez,
encaminha para os alimentos, a um sé tempo mais nutritivos e mais econdmicos e 0 gosto
de liberdade ou de luxo, que por oposicdo a comezaina popular tende a deslocar a énfase
da matéria para a maneira de apresentar, de servir, de comer por um expediente de sua
estilizacdo que exige a forma e as formas que operam uma denegacdo da fungdo.
(BOURDIEU, 2006, p. 13).

Nessa reflexdo sobre a forma como o gosto por luxo se constitui, o gosto por luxo pode ter
influéncia nos novos rumos sobre a transformacdo dos alimentos. Para exemplificar tal intencao,
retomamos a critica de Bourdain (2011) sobre as mudancas em algumas das principais comidas,

simbolos da alimentacdo fora do lar, no contexto americano:

Talvez a questdo do hamburguer faca parte de uma mudancga mais abrangente, na qual
todos os alimentos consumidos diariamente pelos americanos estdo sendo lentamente, um
apds o outro, cooptados, renovados, reinventados e finalmente comercializados. [...] A
pizza normal deve estar na lista dos espécimes em extingdo, pois a “pizza artesanal”
confinou a antiga a um gueto. Até o cupckae virou item de butique e a humilde salsicha,
o item mais disputado de Nova York, coitada. [...] Na Nova York p6s-Bife Kobe (a carne
produzida no Japdo, considerada uma das mais caras do mundo) era preciso encontrar uma
maneira de gastar mais com hamburguer. Passar foie-gras e molho caseiro especial ndo
bastaria. [...] Um hambirguer virtuoso, segundo os aficcionados, exigia a receita
“original”, um hamburguer de “raiz”, livre de sabores estrangeiros ou modernos, no qual
o charme da carne falasse por si. Tal hamburguer deveria vir da melhor mistura dos
melhores cortes de alta qualidade dos animais de linhagem impecédvel. E deveria ser
preparado “corretamente” (o que quer isso signifique) (grifos do autor). (BOURDAIN,
2011, p. 134-136).
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No que tange ao consumo observado na pesquisa, podemos pensar em uma outra face dessa
construcdo cultural que se materializa no interior da visdo de gosto de Bourdieu: a incidéncia do
gosto por luxo para a retomada da demanda por preparos a base de porco. Sobre esse ponto, é
preciso uma pequena contextualizacao.

A imposi¢do da carne suina em escala industrial tem como marco a década de 1960, quando
a producdo passou pela adogdo do sistema intensivo de criagio e foco na produgdo de carnes. Mais
recentemente, no inicio dos anos 2000, houve um fortalecimento da venda dos produtos para o

mercado externo (DE ZEN; ORTELAN; IGUMA, 2014). Segundo a Empresa Brasileira de

)44

Pesquisa Agropecudria (Embrapa)™, essa € uma cadeia produtiva que inclui desde o produtor de

graos e as fabricas de ragdes, os transportadores, os abatedouros e os frigorificos até o segmento
de pesquisas em genética, por exemplo, as normas técnicas, os equipamentos, os medicamentos, a
distribui¢ao do produto e o consumidor final. A partir dessa organizagdo, as vendas de carne suina
do Brasil (considerando todos os produtos tanto os in natura quanto os processados) alcancaram
um volume recorde em 2019, de 750,3 mil toneladas, de acordo com nimeros revelados pela
Associacao Brasileira de Proteina Animal (ABPA).

A grandiosidade desse mercado constitui uma pratica expressiva para a economia, mas que,
ao mesmo tempo, nem sempre revelam o que a populagdo efetivamente “come”, como vemos na

problematizacdo sustentada por Barbosa (2007):

Do ponto de vista sociolégico, dados agregados sobre producgio e consumo de alimentos
pouco nos falam. A razdo disso é uma distingdo cultural entre comida e alimento, que
dificilmente é feita quando se aborda esse tema sob a dtica econdmica ou nutricional.
Ninguém come genericamente. Come-se feijdo preto com muito ou pouco caldo, com
farofa ou arroz; come-se carne ensopadinha ou assada; come-se pao de trigo sob a forma
de bisnaga, pao francés ou croissant; vagem ensopada ou sob a forma de salada, com sal
ou apenas temperada com limdo, entre outras inimeras e infinitas possibilidades. 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
cocgdo, apresentados sob uma forma especifica e ingeridos em determinados horérios e
circunstncias, na companhia de certas pessoas. Hdbitos 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 alimentos selecionados por um determinado grupo humano
sao ingeridos. Assim, considera-se comida todo o processo de transformagdo do alimento
— conjunto de nutrientes necessdrios a reproducdo fisica da vida humana — naquilo que se
come sob uma forma especifica; aquilo de que se gosta ou se detesta e que € um elemento

4 EMBRAPA. Qualidade da carne suina. Disponivel em: https://www.embrapa.br/qualidade-da-carne/carne-suina.
Acesso em: 20 jan. 2020.
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basico da reproducdo social de qualquer grupo humano, como bem nos lembra Lévi-
Strauss. (BARBOSA, 2007, p. 92).

Do ponto de vista antropoldgico e cultural, a incidéncia da industria da carne suina fez com
que, até bem pouco tempo, a banha — comumente usada, na regido Sul, para fritura de alimentos —
praticamente ndo era encontrada nas grandes redes de supermercados. Nao obstante, o bacon foi
renegado durante anos por ser considerado prejudicial a saide. J4 as visceras, os joelhos, os pés e
as orelhas, que s@ao empregados em receitas alemds e na feijoada, por exemplo, conseguiram
resistir, em partes as imposi¢des da industria frigorifica.

Tais caminhos, em larga escala, para a transformacgdo dessa espécie de animal em alimento
amplamente acessivel nos supermercados passaram a ser observados com criticas, como vemos no
artigo intitulado “Como o suino matou o porco”, da revista Junta Local®®. Segundo essa critica,
esse sistema industrial gerou um carddpio inteiro de cortes e comidas sob a mesma nomenclatura:
costela suina, lombo suino, picanha suina. E, sem o porco em circulacao, o sabor também se esvaiu.
Aqui, o sabor € atribuido a préiticas como a criacdo dos animais em contato com 0 campo, com
menos consumo de ragdo industrial e com mais respeito ao animal. Nessa perspectiva de trabalho,
o produtor ndo realiza o abate, mas o beneficiamento e, com isso, emprega o entendimento de que
todas as partes do porco tém sabor e podem ser aproveitadas em sua totalidade. E salutar sempre
lembrar que essas caracteristicas de producdo continuam fazendo parte, em alguma medida, do
cotidiano da pecudria de subsisténcia. Logo, seriam essas transformacdes que fazem o porco ser a
comida que ela é (ou se torna) para quem a compra.

Por um lado, esse viés de producao parece ser expressao da razao cultural, tal como propde
o conceito de Sahlins (2003), em que ha uma demanda de consumo constituida culturalmente e que
orienta o vinculo entre produtores e consumidores. Por outro lado, pode-se pensar que parte dessa
demanda € acionada pelos individuos cujo arcabouco cultural lhes permite expressar suas escolhas
baseadas em gosto por luxo.

Dito de outro modo: para ser estabelecido, o custo monetario de uma comida considera
diferentes elementos que vao desde a disponibilidade de um alimento na natureza até o processo
para tornd-lo comestivel ou adaptavel para a venda. Quanto mais dificeis ou inventivas forem essas

etapas, mais cara fica a oferta final. Consequentemente, maior € a necessidade de se justificar o seu

4 REVISTA DA JUNTA. Como o Suino matou o Porco. Revista da Junta, Rio de Janeiro, 11 ago. 2017. Disponivel
em: https://revista.juntalocal.com/como-o-suino-matou-o-porco/. Acesso em: 23 jul. 2020.
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valor monetario. Quem detém os c6digos para expressar o gosto de luxo ndo estd preocupado,
necessariamente, com tal custo porque vé nesse objeto uma forma de se diferenciar dos demais.
Logo, algo que pareca raro ou cuja histdria seja “nica” acaba por interessar ainda mais esse
individuo. Nesse sentido, a carne de porco (e ndo a suina) representa esse objeto.

E como essas discussdes se transmutam para os food trucks? Considerando as
oportunidades de contato enquanto consumidora, antes mesmo da aproximac¢do académica via
observagdo presente, foi possivel presenciar uma situagcdo em que a grande maioria dos truckeiros
ndo parecia falar do porco na posicdo de alguém responsdvel pela procedéncia da carne, ja que nio
ocupam esse lugar. A percepcio € de que os empreendedores entendiam o “valor” que a comida de
rua artesanal a base de porco tinha para seu publico. Nao a toa, o termo € usado amplamente para
identificar as opcdes do cardépio.

Avancando na andlise proposta nessa dissertacdo, vemos em Gimenes-Minasse e Pellerano
(2019), que qualquer alteragdo alimentar, seja pelo preparo ou pela forma de consumir, ecoa
diretamente nas estruturas sociais que refletem os diferentes aspectos dos grupos nos quais estamos
inseridos, tais como hierarquia, identidade e poder. Ter esses entendimentos em perspectiva nos

ajuda a entender as transformagdes do gosto que sdo a razdo da critica de Déria (2014):

Beleza ndo pde mesa, ja diziam os mais velhos. Comer tornou-se hoje uma atividade
complexa multissensorial, a exigir certo “treinamento” do sujeito que se aproxima de um
prato construido sob os ditames modernos da gastronomia. O “gosto” ja ndo se refere,
como no passado, apenas ao paladar, ha uma atencdo obrigatdria para aromas, texturas e
oposicdes que se constroem no prato [...] para que tudo isso? Onde estd a simplicidade - a
ideia de “pureza”- do que comemos? Talvez tenha se perdido 14 atrds, no passado, o que
favorece o propésito de reencontri-la. (DORIA, 2014, p. 9).

Porém, obviamente, o gosto € entendido, na antropologia alimentar, como uma constru¢ao
cultural. Com isso, se superou a ideia inicial de que o gosto se determinava pelo instinto sensorial
da lingua, tal como sustentava Brillat-Savarin (1995). Para ele, seria pelo ato de comer que se
conseguiria identificar as cinco dimensdes fisiolégicas do gosto, sendo elas o doce, o salgado, o
amargo, o acido e o umami (que pode ser traduzido como saboroso, seja doce ou salgado, desde
que tenha equilibrio). O apreciar de tudo que € sapido (que possui sabor, agraddvel ao paladar) ou

esculento (o que alimenta ou nutre; nutritivo) formaria um sexto sentido, o gosto:

O gosto é aquele de nossos sentidos que nos pde em contato com os corpos sapidos, por
meio da sensacdo que causam no 6rgdo destinado a aprecid-los. O gosto, que tem por
excitadores o apetite, a fome e a sede, é a base de vdrias operagdes que resultam no
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crescimento, desenvolvimento e conservagdo do individuo, e na reparag@o de suas perdas
causadas pelas evaporagdes vitais. [...] O gosto pode ter dois usos principais: 1) ele nos
convida, pelo prazer, a reparar as perdas continuas decorrentes da acdo da vida; 2) Ele nos
ajuda a escolher, entre as diversas substiancias que a natureza nos oferece, as que s@o
proprias a servir de alimentos. (BRILLAT-SAVARIN, 1995, p. 39-46).

A luz da cultura, o gosto também é um elemento de reconhecimento da prépria trajetéria

ou da trajetéria de outrem, tal como nos mostra Certeau (1996):

Come-se, ¢ claro, aquilo que se pode “oferecer”, aquilo que gostamos de comer [...].
“Gostar” também ¢ um termo confuso, ligado ao jogo multiplo das atragdes e das repulsas,
fundados nos hébitos da infancia, magnificados pela lembranga [...]. Em suma, nds
comemos 0 que nossa mae nos ensinou a comer - ou 0 que a miae da nossa mulher lhe
ensinou a comer. Gostamos daquilo que ela gostava, do doce ou do salgado, da geleia de
manha ou dos cereais [...] de tal forma que é mais 16gico acreditar que comemos nossas
lembrangas [...]. (CERTEAU, 1996, p. 249 apud VENTURELLI, 2016, p.29).

Tendo maior entendimento acerca do gosto, podemos visualizar as nuances da dimensao do
conceito do gosto. Tal como a memoria, conforme a concepcdo de Halbwachs (2006), o gosto
também € coletivo. Mesmo o exercicio do gosto individual ocorre em um contexto cujas regras e
cujas partilhas alimentares representam socialmente um determinado grupo ao longo da histdria,

como aponta Déria (2006):

[...] comemos aquilo que a nossa histdria permite, o que a nossa cultura selecionou como
possibilidade e o que a nossa educacio pessoal elegeu como prioridade. E nesse ponto que
colocamos a histéria da alimenta¢do numa perspectiva muito interessante: se os homens,
ao longo do tempo, ndo escolheram simplesmente o que desejavam comer, mas o fizeram
por necessidades e contingé€ncias, isso nos leva a crer que existem estruturas subjacentes
a alimentagdo que a determinam, a condicionam, a promovem e também a impossibilitam.
(DORIA, 2006, p. 48).

Nao obstante, o gosto comunica o estilo de viver e de se relacionar e que passa pelas

diferencas identitérias, regionais e locais, tal como argumenta Maciel (2005):

A comida do Sul, em especial a do Rio Grande do Sul e a de Santa Catarina, sdo percebidas
por pessoas do norte/nordeste do pais como 'sem gosto' pelo fato de contarem com pouca
pimenta. O inverso também € verdadeiro, ou seja, a comida do Norte-Nordeste € sentida
por pessoas do Sul como 'muito apimentada’, o que impediria de sentir o sabor da prépria
comida. Mas se a comida serve para identificar, reconhecer, ela serve também para
estigmatizar. Assim, a mistura rala de farinha com 4gua - o chibé - era e ainda é um
indicador de pobreza no norte do pafs, servindo para indicar uma dada situacdo social,
estigmatizando-a. (MACIEL, 2005, p. 53).
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Nessa construcao, os gostos propagam pratos que ultrapassam a questao do sabor. O gosto
desempenha o papel de marcadores identitdrios que permitem a cada grupo social reinvidicar uma
comida como se fosse um titulo da propria tradi¢do ou, conforme a conceituacao de Maciel, uma

comida emblemdtica:

Sdo assim criadas 'cozinhas' diferenciadas, maneiras culturalmente estabelecidas,
codificadas e reconhecidas de se alimentar, das quais os pratos sdo elementos
constitutivos. Podemos também falar de uma 'cozinha emblemitica’, ou de 'pratos
emblematicos', que por si s6 representariam o grupo. O emblema, como uma figura
simbélica destinada a representar um grupo, faz parte de um discurso que expressa um
pertencimento e, assim, uma identidade. (MACIEL, 2005, p. 50).

A luz da argumentacdo de Maciel temos o churrasco, legitimo, do Rio Grande do Sul; o
vatapd baiano, da culindria reconhecida por ter a maior influéncia africana; e a feijoada, uma
“comida do cotidiano, a combinacdo feijdo-com-arroz transforma-se em um prato que possui um
sentido unificador, sendo assim al¢ado a simbolo nacional” (MACIEL, 2005, p.51).

Tendo isso em perspectiva, podemos dizer que a observacdo presente realizada nesta
pesquisa ndo logrou €xito em registrar a atividade de food trucks com comidas identificadas como
emblemas por um determinado grupo social, tais como as cozinhas afrobrasileira ou nordestina,
por exemplo. Do ponto de vista social, isso € representativo, pois sdo duas cozinhas vinculadas a
grupos sociais cujas trajetdrias, historicamente, sdo marcadas por tentativas de apagamento de suas
memorias na sociedade brasileira. De modo complementar, essa auséncia nos food trucks difere do
contexto americano, onde latinos, como 0s mexicanos, trazem para as ruas variacdes de comidas
emblemadticas e tentam ser resisténcia diante de visdes hegemonicas e xen6fobas que cohabitam os
Estados Unidos a0 mesmo tempo em que buscam se manter atuais e relevantes no espago social do

qual participam.

3.3 A sociabilidade em torno do artesanal

Segundo Pértile (2013), comer na rua passou a ser entendido como uma atividade ligada ao
lazer na virada do século XXI, o que ajudou na consolidacao da ideia de uma gastronomia de rua
como expressao cultural desse tempo. Tal sociabilidade gerada pelo comer na rua tem vdrias faces,

das quais destacamos algumas.
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Ao nos debrucarmos sobre a primeira fase dos food trucks na cidade do Rio de Janeiro, em
razdo da popularizacdo enquanto modelo de negécio e debates sobre as politicas para regular a
atividade, era comum encontrar, entre as 16 e as 23 horas, o Larica Gourmet Food Truck no
endereco da rua Sdo Clemente, n.195, a poucas quadras da estacdo do metrd de Botafogo, Zona
Sul do Rio de Janeiro. No mesmo ambiente, s6 que exatamente na saida da estacdo, um grande
nimero de vendedores de comida de rua também estava instalado com carrinhos, de pipoca,
tapioca, cachorro quente, ou em pontos fixos onde se encontravam opg¢des de caldos.

Sem desconsiderar o farto servico de restaurantes na regido, todos os individuos operando
no comércio de comida de rua, em tese, disputavam a atencdo de quem por ali circulava. Quem
passava por ali encontrava, entdo, uma espécie de praca de alimentacdo a céu aberto para satisfazer
a demanda bioldgica comum a todo ser humano: comer para continuar vivo.

A diferenca € que, sob esse recorte territorial, o food truck Larica Gourmet lancou mao de
uma intencionalidade voltada, principalmente, para quem estava saindo do trabalho, usando o

746 como eles mesmos enunciavam em suas redes sociais.

metrd ou ndo, desejoso de “matar a larica
Apoiando-nos em um trecho da reportagem do jornal O Globo intitulada “Food trucks caem no
gosto do carioca e invadem eventos”, vemos os efeitos dessa proposta diferenciada: “— Quando
ainda ndo tinhamos as redes sociais, os clientes mandavam mensagem para saber o nosso paradeiro.
Tem gente que nos segue até Niter6i, Campo Grande. — conta Marina Braga [...]. A ideia deu
certo. Em um dia na rua, o Larica chega a vender 70 lanches, sem contar os eventos semanais”.
Como destaques do cardapio do food truck Larica Gourmet constavam as op¢des como o
cachorro gourmet, feito com linguica, creme de queijo, cebola caramelizada e pao de abdbora e o
Larica Burger, com blend bovino de 160 gramas, farofa de bacon, cebola caramelizada, maionese
de ervas, queijo e pao de ab6bora, pelo valor de R$ 25,00. Estacionado em uma esquina barulhenta

em razdo do transito, o truck azul se valia, por vezes, de cadeiras e mesas de madeira de

apresentacOes de misica ao vivo: um convite para se sentar, comer € beber, sozinho ou em grupo,

46 A expressdo tem uma origem desconhecida, mas, dentre as ideias mais cogitadas, estd a sustentada por Mario Prata
no livro “Mas serd o Benedito: Dicionario de provérbios, expressoes e ditos populares” (Editora Globo, 1996, p. 74):
“Estar com larica. Significativo: fome excessiva, depois de fumar maconha. Principalmente doces. Histérico: Dona
Maria Candelaria Larica, portuguesa que morava no Rio de Janeiro no final do século XVIII foi quem teve a grande
ideia e fez grande fortuna. Sendo também ela uma grande consumidora da Cannabis sativa (devia ser saliva), abriu
uma rede de lojas pela capitania toda, especializada em doces portugueses. Principalmente quindim. Mas antes oferecia
maconha (que nao era proibida) aos clientes, que ficavam loucos para comer doces. A bodega chamava-se A Larica.
Dai...”.
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fazer o chamado “esquenta”, giria que pode ser entendida como ponto de encontro para, dali, seguir
para outro lugar.

Criar uma ambiéncia nas ruas afim de promover uma sociabilidade especifica pelo comer
na rua em um food truck foi a aposta de muitos empreendedores, como se verifica na reportagem

supracitada:

Antes de chegar no Brauni, Priscila e Renato Lagden venderam o cldssico doce americano
durante um ano até largarem seus empregos na drea de moda. Mas nada de Nutella ou
doce de leite. O casal buscou sabores inovadores, como pimenta e flor de sal. Na hora de
montar o truck, a influéncia americana permaneceu, mas com inspiracdes vintage. Isso
inclui a musica ambiente, o barbecue com Jack Daniel’s, o0 mac and cheese e a limonada
de garagem. Renato Ladgen explica a ideia das caixas de som e a cor preta do teto ao
chao:— Temos uma identidade da noite. Nao € s um ponto de comida. As pessoas querem
ouvir um som, desopilar. Optamos pelo marketing sensorial, num ambiente com uma
experiéncia completa.

No Largo Fernando Torres, onde até hoje se encontra operando o The Pub Truck, verifica-

se também uma proposta de ambiéncia que se vincule com a comida de rua oferecida.
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Figura 20 — Food trucks no Rio de Janeiro: Comida de rua, musica e até venda de flores. Operagdo do The Pub
Truck no Largo Fernando Torres influencia ocupagdo da praga pelos vizinhos e visitantes.

Fonte: Perfil do Instagram do The Pub Truck.

Quem frequenta o food truck no Largo Fernando Torres encontra vérios bancos
compartilhados. Os bancos que acomodam os frequentadores sdo feitos de uma estrutura de
cimento e madeira que também serve para manter as drvores da pracinha protegidas. Enquanto
aguardam os pedidos, os frequentadores aproveitam o pocket show de musica, especialmente nas
noites de quintas-feiras. Como ja referenciado, esse food truck oferece cerveja artesanal para os
consumidores. Todavia, outras op¢des de bebida sdo encontradas em um segundo bar que funciona
em uma floricultura na mesma praca. Tudo se soma para gerar uma ambiéncia propria que
notabiliza esse fruck. Quem ali estd nem imagina, por exemplo, que a floricultura tem outras
contribui¢cdes importantes para as vivéncias nesse local aberto, conforme o relato do sécio do The

Pub Truck Djalma de Lima:
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A gente nunca ligou o gerador, apesar de termos. A gente comprou o equipamento, mas
nem chegou a ligar, porque faz um barulho danado. Depois a gente fez uma parceria com
o dono da floricultura, que cuidava da pracinha durante o dia e a gente criou um ponto de
luz nosso ali na floricultura dele[...]. Ai faltava mais uma coisa: no caso, a gente vende
chope. Como eu vou trabalhar com chope, se ndo tem banheiro? Ai investimos num
banheiro. A gente aluga um banheiro mensalmente. A gente tem a sorte de ter um
espacinho entre floricultura e uma arvore, bem coladinha, uma coisa bem discreta, que a
gente conseguiu fazer um banheiro quimico que a gente administra. Ou seja, a gente armou
uma estrutura, praticamente, de quase um restaurante, por assim dizer. A gente tem um
banheirinho, a gente adotou a praca, a gente colocou banquinhos, a gente colocou uma
iluminagdo, a gente comegou, realmente, a ter um amplitude maior. E o principal, a atender
ao publico ali daquela regido, que ndo tem nada por perto, ou seja, ndo tem nenhum
vendedor, nenhuma loja, nenhuma lanchonete num raio de 200 metros.

Dada a pesquisa de observacdo, ao destacarmos esses exemplos, podemos sustentar que a
ambiéncia gerada pelos food trucks atrai individuos de todas as idades, seja nos pontos proprios de
parada ou junto aos eventos, como Feira Planetéria, Babilonia Feira Hyppie e Rio Gastronomia,
para citar alguns. A percepg¢do € de que, ainda que muitos cheguem, permanegam e partam sozinhos
e/ou parecam interagir somente com seus pares, esses individuos participam de uma partilha
simbdlica vinculada ao comer e também ao lazer, ao lidico e a descontracao gerado pelos frucks.

Aqui admitimos que as cozinhas sobre rodas criam uma vivéncia que flerta com a cozinha
afetuosa de casa ou com a cozinha segura de um restaurante, ao trazer, de uma outra maneira, 0s
simbolos dos sistemas culindrios — ja apresentados conforme visdao de Gongalves (2007) —, em
relacdo aos eixos g) “refei¢des”: isto €, situagdes sociais (cotidianas e rituais) em que se preparam,
exibem e consomem determinados alimentos; k) equipamentos culindrios e como sdo representados
(espacos, mesas, cadeiras, esteiras, talheres, panelas, pratos etc.). Com isso, podemos concluir que
os food trucks passaram a promover uma sociabilidade entre os individuos a partir de uma
atmosfera prépria que, outrora, diferia daquela gerada pelas carrocinhas convencionais quando em
decorréncia da comida de rua de base industrializada e pelas lojas de fast-food.

Ao refletir sobre como foi se constituindo essa atmosfera, faz-se necessdrio pensar minha
propria imersdo no campo como individuo e como agente da pesquisa. Dito de outra forma:
enquanto consumidora, um dos meus interesses em frequentar os food trucks era partilhar daquele
ambiente e estar em contato com algo novo, que parecia interessar de igual maneira a quem € capaz
de reconhecer tendéncias e quem apenas gera demandas a partir delas. Com minha aproximagao
do objeto como pesquisadora em formagdo, a comida de rua artesanal dos food trucks comegou a

“equilibrar a balanga” das razdes que levariam as pessoas a comer nesses locais. Até porque, dada
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as dificuldades de se operar nas ruas, os food trucks passaram a explorar cada vez mais os eventos,
onde o ambiente € reduzido e similar para todos. Logo, a percep¢do era de que a ambiéncia, em si,
nao era um fator determinante e a proposta da comida artesanal pesava mais na balanca.
Entretanto, no processo de entrevistas, o peso da ambiéncia gerada pelos food trucks como
forma de promover essa sociabilidade voltou a ser motivo de inquietagdo a partir dos apontamentos

de Djalma de Lima:

- Obvio, eu tenho um painel no truck, que eu boto 14, tem um belo desenho 14 de um
hamburguer, feita por um designer amigo nosso, e ta 14 “hamburguer artesanal”. E uma
marca, mas ela ndo traz para a gente tanto retorno. A gente nio usa a marca artesanal
porque a gente entende que ela ndo tem um retorno tdo grande, de acordo com a forma
como o consumidor enxerga o artesanal. Poucos enxergam a gente como um hamburguer
artesanal. Eles enxergam a gente como um truck, com uma diferengca no nosso produto,
entendem que aquilo € uma coisa mais legal, mais fresca, todo mundo fala isso, mas nao
caracteriza como artesanal. “ [...]

- Entdo, nesse caso, vocé€ acha que o truck, em si, a presenca do truck, acaba sendo mais
forte que o artesanal?

- Sim, com certeza. Eu acho, inclusive, que a identidade do food trucks ndo tem que ser
ligada a comida artesanal, a gente pensa desse jeito, tem espago para todos. Por exemplo,
tem um amigo meu de Niter6i. Ele faz crepe. O crepe dele é um crepe artesanal, ele faz a
massa, mas ele ndo vende “ah, é um crepe artesanal”, ele vende como crepe.[...] Eu acho
que o artesanal estd muito ligado, na minha concepc¢do, ao hambirguer. A comida
artesanal, ela € uma coisa muito mais vasta e a gente nota que a identidade do truck nio
estd ligada a comida artesanal, ela estd ligada a uma comida de rua, isso € fato.

Nesse ponto, fica evidente que essa € uma discussdo ampla e profunda e que demanda mais
investigacdes futuras em uma busca para identificar outros aspectos que formam cada elemento
pesado nessa balanga que constitui as relagdes sociais por meio da comida de rua. Ainda assim, por
sustentar os processos supracitados, podemos apontar que os food trucks t€ém a possibilidade de
criar sinergias com o ambiente e dar um sentido social especifico a esse ato de comer na rua, o que
entedemos como comensalidade, ou seja, a convivéncia que vai muito além do que se come.

As contribui¢des do campo da Antropologia hoje nos permitem saber também que, para
além das questdes culturais, a experiéncia do comer sofre a influéncia do local em que se interage
com a comida. Ndo a toa as pessoas que frequentam restaurantes onde o saldo é barulhento tendem
a comer mais depressa e a interagir menos, por exemplo. Todavia, o espaco fisico onde o individuo
estd, enquanto come, também é um dos elementos constitutivos de memorias, que se vinculam aos
sabores experenciados nesse ambiente. Considerando isso, a ambiéncia pode ser um fator
determinante para a escolha de um determinado food truck e nao significar tanto para a escolha de

uma carrocinha convencional, por exemplo. Todavia, é interessante observar que o local de
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operacdo dos food trucks também interfere em tal ambiéncia, pois, a rua dos eventos difere das ruas
da cidade. Nos eventos, o espaco ¢ “domado”, seguro e organizado dentro de um idedario de lazer.
Ja nos locais de parada nas esquinas da cidade, a rua € aberta e o balcdo fica exposto para quem
quiser chegar, por exemplo.
Ademais, numa perspectiva histdrica, a convivéncia, em razdo da comida € foi motivo de
observacdo em diferentes momentos. Ja em 1860, Brillat-Savarin (1995), o fazia:
A gastronomia é um dos principais vinculos da sociedade; € ela que amplia gradualmente
aquele espirito de convivéncia que retine a cada dia as diversas condi¢des, funde-as um
unico todo, anima a conversacdo e suaviza os angulos da desigualdade convencional.
Também € ela que motiva os esforcos que todo anfitrido deve fazer para acolher bem seus
convidados, assim como o reconhecimento destes, quando percebem que sdo bem
tratados; e aqui é o lugar de amaldigcoar para sempre esses comedores estipidos que
devoram, com criminosa indiferenga, as iguarias mais distintas, ou que aspiram com
sacrilega distragdo um céctar odorante e limpido. [...] Com frequéncia, temos em volta da
mesa todas as modificacdes que a extrema sociabilidade introduziu entre nés: o amor, a
amizade, os negdcios, as especulagdes, o poder, as solicitagdes, o protetorado, a ambigao,

a intriga: eis por que a convivialidade tem a ver com tudo. (BRILLAT-SAVARIN, 1995,
p. 138-161).

Ademais, para além do ritual de convivéncia, conforme vemos em Elias (1994), a
comensalidade, ou seja, os modos de se ocupar e agir nos espacos de alimentacdo, expressavam
uma constru¢do de sentido cuja centralidade reside nos rituais de bom gosto e civilidade cotidianos.
A andlise de Elias (1994) se centra nos registros dos grandes banquetes da nobreza na Idade Média
e na Renascenca.

Vinculada a cultura dos grupos sociais, a sociabilidade e a comensalidade passaram pelas
mudancas da sociedade e foram submetidas a novas reflexdes. Do rito da partilha, como forma de
reforcar lagos e estruturas, passamos a comer juntos, contudo sozinhos. Sozinhos ndo sé pelo ato
bioldgico e utilitdrio da ingestdo do alimento, mas por comermos solitariamente ainda que
dividindo a mesa em um ambiente de restaurante, por exemplo. A barreira existente em relacio a
outrém nesses ambientes parece ser mais facil de ser rompida nas redes sociais, pois ali se “escolhe”
com quem compartilhar o que se estd comendo, como e onde (GIMENES MINASSE, 2019).

Retomando o olhar para a convivéncia em razdao da comida de rua, é importante evidenciar
que, obviamente, as carrocinhas convencionais também sustentam em si uma sociabilidade prépria
decorrente das relacdes nas quais estdo inseridas, sociabilidade esta que € atualizada conforme as

dinamicas de cada tempo.
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Se pensarmos o hordrio de funcionamento, por exemplo, constatamos que as carrocinhas
ficam abertas madrugada adentro, enquanto restaurantes fecham as portas mais cedo por

sucumbirem 2 violéncia, e os food trucks*’ ndo t¢ém permissio de funcionar depois das 23 horas.

Figura 21 — Food trucks no Rio de Janeiro: sociabilidade noturna do Trailer do Chico, na Praia de Botafogo,
repercute na imprensa e nas redes sociais.
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Fonte: Extra (2015) (primeira imagem).

Perfil do Instagram do Trailer do Chico (segunda imagem).

Com a difusdo das redes sociais digitais, ndo faltam “listas” e perfis com os melhores

podrées de cada regido, como demonstra o fragmento abaixo do portal Didrio do Rio*:

Abrimos nossa lista com um podrdo que além de delicioso, tem como cendrio uma das
vistas mais bonitas do Rio, a Enseada de Botafogo. O Trailer do Chico é um dos principais
food trucks da Zona Sul, muito conhecido pelos moradores do bairro € com preco
acessivel, em comparacdo com outros lugares da regido. O destaque fica por conta dos
nomes criativos que os sanduiches levam: X-Téaxi, X-Van, X-Sarado, X-Playboy e o
inigualdvel X-Bateu de frente é perda total. Vai encarar?

Diante disso, podemos até nao lembrar do podrdo pelos elaborados ou exclusivos sabores
do sanduiche em si, mas o podrdo ou o trailer convencional oferece elementos de rememoracao de

vivéncias: seja uma pausa para relaxar depois de um dia ruim de trabalho, seja o inicio de algum

47 BENEDITO, Luana. Jovem tem food truck roubado no Catumbi com apenas duas semanas de negécio. O Dia, Rio
de Janeiro, 11 jun. 2017. Disponivel em: https://odia.ig.com.br/rio-de-janeiro/2017-06-16/jovem-tem-food-truck-
roubado-no-catumbi-com-apenas-duas-semanas-de-negocio.html. Acesso em: 23 jul. 2020.

4 ALVES, Altair. 11 ‘podrdes’ para conhecer no Rio de Janeiro. Diario do rio.com, Rio de Janeiro, 13 jan. 2020.
Disponivel em: https://diariodorio.com/1 1-podroes-para-conhecer-no-rio-de-janeiro/. Acesso em: 14 jan. 2020.




106

relacionamento depois de uma balada, ou o ponto de parada de amigos todo fim de festa. Tudo
ocorre, democraticamente, ao redor de trailers ou carrocinhas ndo motorizadas de pequeno porte,
cujo valor, em sites, para compra ndo ultrapassa R$ 3 mil. Sdo carrinhos que, por vezes, tém
manuten¢do deficiente e sdo pesados para empurrar pelas ruas e cujo design “vem de fabrica”, ou
seja, com imagens meramente ilustrativas dos lanches, dispostas em painéis que podem ser

luminosos.

Figura 22 — Food trucks no Rio de Janeiro: trailers e carrocinhas convencionais também demarcam vivéncias e
sociabilidades relacionadas a comida na cidade.

Fonte: Acervo pessoal (2019).

Todavia, mesmo com as diferencgas elencadas até aqui, um ponto se apresenta comum a
sociabilidade de food trucks e trailers convencionais: o carioca.

Tomando como base a operacao dos food trucks no contexto americano, a partir do que se
retrata no audiovisual, do que se consulta na literatura académica e, também, da experiéncia por
mim vivida em 2015 durante uma oportunidade de visitar as cidades de Nova York e Washington,
0 que se constata é o funcionamento fake away, algo como “peca e retire”. No tempo entre uma
acdo e outra, pode-se ficar a vontade para decidir o que se quer fazer: procurar algum banco para

se sentar, checar o celular, conversar com alguém ou apenas esperar em pé e em fila.
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No contexto citadino pesquisado, ao longo do periodo de incursdes em campo, indo até os
trucks e também frequentando os podrées, constatou-se que sempre hd um banco ou banqueta para
se sentar enquanto o pedido é preparado. Quando o pedido da comida fica pronto, a grande maioria
dos frequentadores espera para que a comida seja entregue em maos. Por meio de entrevista, o

socio-proprietario do The Pub Truck Djalma de Lima compartilha sua visdo acerca desse ponto:

O carioca, em si, ele tem a coisa de chegar no lugar, de ficar, de tomar um chope. Entao,
nao € aquele negdcio de chegar e, vamos 14, me dé aqui, eu quero ir embora. Ndo € um
McDonalds. A gente foi comecando a entender isso naturalmente. Por isso que, assim, a
gente parece um restaurante, mas a gente € um food truck. A gente bota na cabecga das
pessoas que, apesar de eu estar ali, de eu ter um gerente, tem um chapeiro, de eu e meu
sdcio estarmos presentes nessa operacao, a gente atua, € claro, atua limpando os banco,
atua ajeitando as coisas, servindo de, certa forma, alguns clientes quando estdo na praga,
mas nds ndo somos garcons. A gente tenta implementar isso na cabeca deles. A gente é
um truck: vocé€ compra, sua comanda vai pra ali e daqui vocé vai ser chamado e vocé vem
aqui pegar seu lanche.

Mais uma vez, ressaltamos que esta pesquisa ndo objetivou escutar os frequentadores dos
food trucks para entender por que, mesmo no ambiente do fruck ou das carrocinhas, de maneira
geral, se age como em um saldo de restaurante ou na mesa de um bar.

Talvez seja porque comer em pé €, realmente, um tanto quanto desconfortdvel e porque a
ajuda de alguém sempre € bem-vinda. Ou, porque na cultura dos bares cariocas, construir o
relacionamento com a figura do garcom é algo essencial para conseguir ser atendido e,
posteriormente, ser bem atendido. A constante demanda por alguém servindo ao outro também
pode ser expressao de uma sociedade de heranca escravocrata. Ou uma mistura de todas as razoes
e de outras ligadas a constru¢do cultural de nosso pais, como vemos na cronica de Antonio Prata,

“Cliente paulista, garcom carioca”’:

“[...] Sim, meu caro paulista: o garcom carioca ¢ antes de tudo um nobre. Um antigo
membro da corte que esconde, por tras da carapinha entediada, do descaso e da gravata
borboleta, saudades do imperador. Faz sentido. Para onde vocé acha que foram os condes,
duques e viscondes no dia 16 de novembro de 1889 pela manha? Voltaram a Portugal?
Fugiram pros Acores? Fundaram um reino mindsculo, espécie de Liechtenstein
ultramarino, 14 pros lados de Nova Iguagu? Nada disso: arrumaram emprego no Bar Lagoa
e no Villarino, no Jobi e no Nova Capela, no Braseiro e no Fiorentina.

4 PRATA, Antonio. Cliente paulista, garcon carioca. Folha de S. Paulo, Sio Paulo, 06 fev. 2013. Disponivel em:
https://www1.folha.uol.com.br/colunas/antonioprata/2013/02/1226582-cliente-paulista-garcom-
carioca.shtml?origin=folha. Acesso em: 23 jul. 2020.
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O pobre paulista, com sua ainda mais pobre visdo hierdrquica do mundo, imagina que os
aristocratas ressentiram-se com a nova posi¢do. De maneira nenhuma, pois se deixaram
de bajular os principes e princesas do século 19, passaram a servir reis e rainhas do 20:
levaram gim tonicas para Vinicius e caipirinhas para Sinatra, uisques para Tom e leites
para Nelson, receberam gordas gorjetas de Orson Welles e autégrafos de Rockfeller; ainda
hoje falam de futebol com Roberto Carlos e ouvem conselhos de Jodo Gilberto. Continuam
tdo nobres quanto sempre foram, seu orgulho permanece intacto.

Até que chega esse paulista, esse homem bidimensional e sem poesia, de camisa polo,
meia soquete e sapaténis, achando que o jacarezinho de sua Lacoste € um crachd universal,
capaz de abrir todas as portas. Ah, paulishhhhta otddario, nenhum emblema preenchera o

vazio que carregas no peito -pensa o garcom, antes de conduzi-lo a dltima mesa do
restaurante, a caminho do banheiro, e ali esquecé-lo para todo o sempre.

Veja, veja como ele se debate, como se debaterd amanha, depois de amanha e até a Quarta-
Feira de Cinzas, maldizendo a Guanabara, saudoso das varzeas do Tieté, onde a
desigualdade € tdo mais organizada: "Amigd, o bife era mal passado!", "Chefé, a
caipirinha de saqué era sem agiicar!", "O, companheird, faz meia hora que eu cheguei,
dava pra ver um carddpio?!". Acalme-se, conterraneo. Acostume-se com sua existéncia
plebeia. O gar¢com carioca ndo estd af para servi-lo, vocé é que foi ao restaurante para
homenaged-lo. E quer saber? Ele tem toda a razdo.

Cliente paulista, garcom carioca, Antonio Prata, Jornal Folha de Sdao Paulo 06/02/2013.
Acesso em: 27/06/2020

Razdes a parte para entender esse comportamento de demandar constantemente o servigo
de alguém, as impressdes coletadas enquanto pesquisadora em formag@o no campo apontam para
uma mudanca total na dindmica “original” em torno dos frucks. Tendo ciéncia das dimensdes
elencadas, ampliamos a discussio, ja que € inegdvel que a comida de rua faz parte das atividades
do cotidiano da cidade, ndo somente pela necessidade fisiologica dos individuos em consumi-la,
mas como um componente sociocultural. Logo, cabe pensar como a sociabilidade e a
comensalidade dos food trucks ressoou no espago social em que foram inseridas. Nesse sentido,
permite-se no capitulo seguinte fazer um exercicio de anélise entrelacando-se a comensalidade ao
ar livre mediada pela gastronomia sobre rodas e alguns acontecimentos envolvendo a cidade do
Rio de Janeiro, em especial as dreas mais turisticas, que ocorreram em meio a popularizacao dos

food trucks.



CAPITULO 4
ESPACO SOCIAL - OU FOOD TRUCKS COM PARADA PERMITIDA

4.1 A operacio dos food trucks nas ruas da cidade

Figura 23 — Food trucks no Rio de Janeiro: repercussdo do decreto do Executivo Municipal sobre a operacdo dos
food trucks nas ruas da cidade.
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Fonte: O Globo (2015).

Em 18 de agosto de 2015 a RIOTUR (Empresa de Turismo do Municipio do Rio de Janeiro)
realizou o sorteio dos 87 pontos de parada para as cozinhas sobre rodas. Com tal defini¢do,
popularizou-se a divulgagdo dos roteiros dos food trucks pela imprensa, em redes sociais proprias
dos trucks e em blogs, as pdginas pessoais na internet assinadas por profissionais ou por pessoas

que gostam de compartilhar suas experiéncias e suas visdes de mundo.



Figura 24 — Food Truck no Rio de Janeiro: atividade nas ruas desperta atencao da imprensa e de blogueiros dedicados a falar de

comida.
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10 food trucks que estardo nas ruas do Rio de Janeiro
4. Sud Truck

Sud Truck - Divulgagao

0 Sud Truck € especializado em cachorros-guentes na baguete, os "sud dogs” e na sobremesa
"bolo molhada", um bolo de chocolate amargo com calda de chocolate quente. E comandado por
ninguém menos que a Roberta Sudbrack, eleita a melhor chef mulher da América Latina. Parada
obrigatdria, né? Podera ser encontrado nos seguintes locais:

o Barra da Tijuca - Olegario Maciel as tercas-feiras

o Praga XV as quartas-feiras

o Laranjeiras - Parque Guinle as quintas-feiras

& Urca - Praca General Tibdrcio as sextas-feiras

9. Creperia Cliche

Creperia Cliché - Divulgagio
A Creperia Cliché é um restaurante que fica no centro do Rio e agora também é food truck. A
dona do negécio passou dois anos em Lyon, onde fez mestrado em empreendedorismo na drea
de gastronomia. S3o servidos crepes tipicamente franceses, salgados e doces, como o crepe de
nutella. Estara nos seguintes bairros:

o Leblon - Rua Cupertino Durdo as segundas-feiras

o Grajaii - Praca Edmundo Régo s tercas-feiras

o Copacabana - Praca Cardeal Arcoverde as quintas-feiras

o Catete - Rua do Catete as sextas-feiras
o Tijuca - Praga Saens Pefia aos sibados

o Barra da Tijuca - Praca do O aos domingos

o Lagea - Av. Lineu de Paula Machado aos sdbados

Crepes da Creperia Cliché - Divulgagdo

Sud dogs & bolo molhado - Divulgagio

Fonte: Site Status: Viajando.

De acordo com Agyeman, Matthews e Sobel (2017) com base na experiéncia americana, 0s
autores apontam que os food trucks estabelecem relagdes préprias no espaco social, as quais
refletem a cidade sempre a partir de dois paralelos separados pela demografia e pela comida e
preferéncias culturais.

Refletindo sobre essa formulacdo e a relacionando com o contexto citadino pesquisado,
parece-nos que esse paralelo que divide a cidade € composto, ainda, pelo viés politico; e, claro,
esse ponto se configura sob muitas nuances.

Para exemplificar tal assertiva, com base nas informagdes da Prefeitura de 2015, montamos

o quadro constante no Anexo 1. A partir das informacdes constantes no referido quadro,



111

percebemos que os pontos de operacdo dos food trucks foram criados nas quatro regides da cidade,
em grande parte préximos a outras estruturas como pragas, parques ou servicos de transporte
publico. Outro ponto a se destacar foi a ampla distribui¢do das permissdes para areas com oferta ja
consolidada de servigo de restaurantes, como mostra o quadro criado. Entendemos melhor como
se deu a distribui¢do dos pontos a partir da entrevista de Fernando Modenesi, do Conselho Diretor
da ACASO e sécio proprietdrio da Frites: “Na época, o governo estava reativando uma série de
pontos na cidade em que se enxergava que os food trucks poderiam fazer parte daquele processo
de reaquecimento daquelas areas”, comenta.

A técnica de entrevista forneceu indicios sobre por que alguns pontos tinham atividade
todos os dias da semana e, em outros, ndo: “Até por defini¢do, a comida sobre rodas tinha um
carater volante, os operadores escolheriam de quatro a sete pontos, um a cada dia da semana. Mas
ndo se tinham food trucks em quantidade para ocupar todos os pontos. Entdo, por exemplo, se um
ponto fosse escolhido, mas nenhum outro food truck o escolhesse, ia ficar vazio nos demais dias”,
também comenta Fernando Modenesi.

Em contrapartida, pelas ja citadas questdes pessoais com as quais foi preciso lidar no
decorrer da presente pesquisa, ndo foi possivel identificar e consultar as fontes que pudessem
explicar a priorizacdo dos pontos de operacdo nas dreas do Centro e da Zona Sul. Ainda assim,
podemos trabalhar com algumas possibilidades e desdobramentos.

A nomeacgdo da cidade para ser sede de mega eventos gerou, por si s, um aumento da
visitacdo turistica na regido com mais equipamentos culturais, logo, ndo nos parece tdo distante a
causa de a concentracdo de pontos de trucks no Centro e na Zona Sul se amparar na necessidade
de prover servicos de alimenta¢do diante da maior demanda de publico.

Em contrapartida, os acontecimentos supracitados nao podem ser observados isoladamente.
De fato, esse era um periodo em que estavam em curso varios projetos vinculados a imagem da
cidade e ao modo como a cidade buscava se apresentar enquanto destino turistico. A renovagao da
cidade ndo se materializava apenas com as obras advindas da nomeacdo dos grandes eventos ja
citados, mas também das discussdes de cunho imaterial acerca do Rio como um Patrimdnio da
Humanidade.

Sobre isso, sdo importantes alguns registros.
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4.2 Rio: Patrimonio da Humanidade

Em 2001, a cidade do Rio de Janeiro tentou ingressar, pela primeira vez, na Lista do
Patrim6nio Mundial da Organizacdo das Na¢des Unidades para a Educagdo, a Ciéncia e a Cultura
(UNESCO). Essa investida foi coordenada pelo Ministério do Meio Ambiente e trazia a proposta
de reconhecer o sitio misto, natural e cultural formado por trés grandes fragmentos: Parque
Nacional da Tijuca, Jardim Boténico e Pao de Actcar. A andlise do documento de candidatura foi
feita pelo International Council on Monuments and Sites (ICOMOS) e pela World Conservation
Union (IUCN) consultorias que apoiaram a UNESCO na avalia¢do da concessao da chancela.

No trecho do relatério do ICOMOS, a entidade reconhecia a presencga de valores universais
na paisagem, como a associa¢cdo de milhdes de moradores a beleza da paisagem e a influéncia dessa
relacdo em atividades de lazer. Também destacava como esse cendrio servia de inspiragdo para as
artes. O parecer suscitava, ainda, o papel do conjunto da Baia, do Pdo de Actcar e da estitua do
Cristo Redentor como fatores identitarios de reconhecimento mundial. Contudo, a avaliacdo do
dossié apontou para a necessidade de outras partes da cidade serem incluidas, a fim de a proposta
ser compreendida como uma Paisagem Cultural. (Batista 2017).

Em uma segunda tentativa de reconhecimento, o dossi€ de candidatura intitulado “Rio de
Janeiro: Paisagens Cariocas entre a Montanha e o Mar” foi apresentado a UNESCO, durante a 36*
sessdo do Comité do Patrimonio Mundial, realizada em 2012 em Sdo Petersburgo, na Russia. A
conformacdo da candidatura incluiu a coordenagdo do IPHAN (Ministério da Cultura), num
modelo de trabalho em conjunto com o Ministério do Meio Ambiente e a Associagdo de
Empreendedores Amigos da UNESCO, além dos governos estaduais € municipais do Rio de
Janeiro e parceiros privados e publicos. O documento prop0s a candidatura de uma drea do Rio de
Janeiro ao titulo de PatrimOnio Mundial incluida na categoria Paisagem Cultural, assim definida:

Setor A — A montanha, a floresta e o jardim; Setor B — A entrada da Bafa de Guanabara e
as bordas d’agua; Setor C — A paisagem urbana. A localizagdo foi assim delimitada: O
sitio localiza-se na drea sul do municipio do Rio de Janeiro e na ponta oeste de Niteroi,
ambos na Regido Metropolitana, onde se destaca o Maci¢o da Tijuca, cujo pico atinge
1.021 m de altitude. E constituido por encostas ingremes, grandes afloramentos rochosos,
alguns deles se desenvolvendo até junto ao mar, cobertos por vegetacdo tropical nativa e
reflorestada. Engloba a parte da cidade que cresceu na estreita faixa de planicies aluviais
entre a Bafa de Guanabara, o Oceano Atlantico e as montanhas, que ao longo do tempo

recebeu intervengdes paisagisticas excepcionais na sua borda d’agua, construidas para a
defesa da cidade ou para o lazer da populagdo. (IPHAN, Dossié RJ, 2012, p. 22).
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Para ajudar na visualizacdo da delimitacdo do sitio, com base nas informac¢des do Plano de

Gestdo do Sitio Rio De Janeiro: Paisagens cariocas entre a montanha e o mar, apresentamos 0 mapa

constante no Anexo 2. O reconhecimento da primeira drea urbana do mundo considerada como

Patrim6nio Mundial incluida na categoria Paisagem Cultural ocorreu em junho de 2012. A

candidatura do Rio atendeu a trés dos dez Critérios de Avaliacdo que compdem a Convenc¢ao do

Patrimdnio Mundial, podendo ser assim resumidos:

Critério (ii) da selecao de bens culturais: ser a manifestacao de um intercambio consideravel

de valores humanos no desenvolvimento da arquitetura, das artes, do planejamento urbano ou do

paisagismo:

As medidas de protecdo adotadas ainda no século XIX com o reflorestamento do Macico
da Tijuca e a posterior criagdo do Parque Nacional da Tijuca, assim como de outras dreas
verdes significativas para o equilibrio ambiental da cidade, vieram reforcar a manutencdo
da relacdo entre a cidade construida, a natureza e a sociedade, formando muitas vezes
situagdes exemplares que exerceram influéncia de grande alcance. Inclui-se nesta linha, a
implantacdo do Museu de Arte Moderna e do Parque do Flamengo, onde se destaca o
papel exercido [...] pelos arquitetos brasileiros no panorama internacional da arquitetura
moderna. [..] Acrescenta-se a influéncia da arquitetura moderna brasileira, a do
paisagismo na figura de Roberto Burle Marx, que teve no Parque do Flamengo um de seus
principais desempenhos, refor¢ando assim o valor universal excepcional da paisagem
cultural da cidade. (BATISTA, 2009, p. 10).

Critério (iv) da selec@o de bens culturais: ser exemplo excepcional de um tipo de edificio

ou de conjunto arquitetdnico ou tecnoldgico, ou de paisagem que ilustre uma ou vdrias etapas

significativas da histéria da humanidade:

A paisagem cultural do Rio reflete diferentes momentos de sua histéria: desde elemento
de defesa e porto para comunicagdo com a metrépole, passando pela posicdo de porto para
exportacdo do ouro e dos diamantes das Minas Gerais, até se transformar na capital do
Império, com suas novas fungdes. Os primeiros espagos publicos criados na cidade — o
Largo do Carmo, o Passeio Pudblico, o Jardim Botinico, o Campo de Santana,
distinguiram-se por seu tracado e uso, adotando uma tipologia de jardins que teve
influéncia em todo o pais. Ao pretender se transformar em metrépole tropical e adotar o
modelo haussmaniano para sua grande reforma, o Rio de Janeiro soube incorporar os
conceitos em voga, adequando-os as condicdes locais. A Avenida Central foi o principal
simbolo da Belle Epoque carioca e a Avenida Beira-Mar, a grande contribuinte para a
mudanca da relag@o da cidade com a praia. (BATISTA, 2009, p. 10).

Critério (vi) da selecdo de bens culturais: estar associado a acontecimentos ou tradi¢des

vivas, com ideias ou crengas, ou com obras artisticas ou literdrias de significado universal

excepcional:
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Dentre as expressoes artisticas cultivadas no sitio Rio Paisagem Cultural, destacam-se
simbolos fortes do imagindrio brasileiro e mundial como: a imagem do Cristo Redentor
no alto do Corcovado; o conjunto dos morros Pao de Agticar-Cara de Cao-Urca, na entrada
da baia ou visto desde a enseada de Botafogo; o desenho da pedra portuguesa aplicado na
praia de Copacabana, entre outros. Nas artes, na literatura, na musica, estes icones da nossa
paisagem tém estado sempre presentes, evidenciando como a cultura carioca se torna canal
de expressdo de uma infinidade de talentos artisticos e fonte de sociabilidade positiva a
permear os diversos espacos da cidade. As relagdes entre a urbe, o mar, a floresta e as
manifestagdes culturais moldaram esta paisagem, tornando-se seus elementos
estruturadores. Mais do que usos, hd no Rio uma singularidade onde os processos
socioculturais deram origem a forma excepcional da paisagem. Os usos sociais das ruas,
0s espagos a beira do mar e das lagoas, os parques, as festas, as pracas e os botequins
cariocas promovem 0s encontros entre esses elementos. (BATISTA, 2009, p. 11).

A candidatura, da forma como foi feita, trouxe efeitos para uma nova segmentagao nas
categorias de Patrimonio. Até entdo, o valor universal atribuido a uma paisagem havia sido
conferido somente a dreas rurais, sistemas agricolas tradicionais, jardins histdricos e outros locais
de cunho simbdlico. Ribeiro (2015) avalia que a incorporagdo do sitio urbano do Rio, a Lista de
Patrim6nio Mundial, na categoria Paisagem Cultural, representa um avanco para um entendimento
mais amplo de patrimonio mundial, o que permite, entdo, que se fale de paisagem cultural urbana.

Vale lembrar que o estabelecimento da categorizacdo de Paisagem Cultural, de forma
ampla, ocorreu ainda em 1992, buscando sanar a dicotomia entre natureza e atividades humanas,
que estava na origem da Lista do Patriménio da Humanidade delimitada na Conferéncia Geral da
UNESCO em Paris em 1972. Nessa primeira concepg¢ao, considerava-se o patrimonio em seu duplo
aspecto cultural e natural, mas cabia aos sitios candidatos enquadrarem seus dossi€s, bem como a

1°°, como Patrimdnio Natural ou Cultural. Nessa visdo

Declaragcao de Valor Universal Excepciona
conceitual, o Natural incluia exemplos excepcionais representativos dos diferentes periodos da
histéria da Terra, como monumentos naturais, formagdes geoldgicas e fisiograficas e habitats de
espécies animais e vegetais ameagadas, cujo valor universal excepcional se apresentava para os
campos da ciéncia e da conservacdo. Ja no Patrimonio Cultural, enquadravam-se obras-primas de
valor excepcional, tais como projetos arquitetonicas, esculturas, pinturas e outros exemplares de

expressoes do génio criativo humano e de tradi¢des de uma civiliza¢do ainda viva ou que tinha

desaparecido (RIBEIRO, 2015).

0O reconhecimento do Valor Universal Excepcional, explicitado nas Orientagdes Técnicas para Aplicagio da
Convencdo do Patriménio Mundial, passa por dois critérios centrais que podem ser assim resumidos: Autenticidade
(forma, concepcdo e localidade; uso e funcao; tradi¢des e espirito do lugar) e Integridade (grau em que seus atributos
se apresentam completos e intactos em relag¢do a sua forma e concepg¢do originais).
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O avanco na sistematiza¢do da categoria Paisagem Cultural, em 1992, também passou pela
criacdo do Regulamento Operacional, que trouxe critérios como a avaliacdo do bem a partir do
Valor Universal Excepcional, ou seja, o que este representa diretamente para a regido geocultural
em questdo, mas também para outros lugares e geracdes — presentes e futuras. A ampliacdo das
nog¢des sobre o patrimdnio no contexto global coincidiu com a Constitui¢do Cidada de 1988 — que
explicitou a preocupacdo com os bens naturais e culturais nos artigos 215 e 216, bem como criou
possibilidades de efetivar a experiéncia da protecdo das paisagens brasileiras. Com isso, ocorreram
as primeiras inscricdes do Brasil nessa categoria para a Lista do Patrimdnio Mundial da UNESCO.

Mesmo com esses desenhos nos contextos internacional e nacional, Ribeiro (2015) aponta
que ainda ndo era possivel incluir, numa sé conceituagdo, todas as interacdes decorrentes de
grandes dreas urbanas, como o Rio de Janeiro. O aceite do processo de candidatura da cidade do
Rio de Janeiro ao titulo de Patrim6nio Mundial, incluida na categoria Paisagem Cultural, em 2012,
foi decisivo para tal compreensdo: “Ao abarcar diferentes tradicdes e avangar na ideia do que
representa uma paisagem cultural, o urbano passa a ser objeto de interesse, independente de seu
carater historico no sentido tradicional como vinha sendo empregado até entdo” (RIBEIRO, 2015,

p- 249). O mesmo autor, em outro estudo (RIBEIRO, 2017) aponta ainda como a nova categoria

atualiza o interesse pela manutencdo da identidade ja concebida:

O patrimdnio também se define em relagcdo ao outro como aquilo que nos diferencia, nos
representa e nos identifica, merecendo, portanto, ser preservado. Nesse sentido, a ideia de
patrimonio mundial como uma lista de bens que representa nagdes funciona bem e mostra
como cada pais deseja ser visto, respeitando as possibilidades oferecidas pelas regras para
a inclusdo de sitios, as quais, por sua vez, sdo construidas em um campo de forca que
também ¢ dirigido pelos interesses nacionais. Na verdade, trata-se de um processo de
construcio de imagens, do modo como cada pais deseja ser visto por meio de uma possivel
contribui¢do a um processo civilizador mundial. (RIBEIRO, 2017, p. 32).

A esse respeito suscitado por Ribeiro, podemos ver, de maneira complementar, uma visao

critica, conforme a formulacao de Paes (2017):

Qual o papel da classificacdo de paisagens culturais? Sabendo que a legitimacdo e a
preservacao de identidades territoriais atraem o seu oposto, ou seja, a atencdo dos olhares
estrangeiros, estamos querendo preservar identidades impares ou inseri-las nas redes
globais fortalecendo o processo de hibridacdo das culturas? Ambas as propostas sdo
legitimas e podem ser estruturadas por bons argumentos; contudo, ndo devemos nos iludir
com discursos de salvaguarda das identidades quando o que estd em jogo sdo relagdes de
poder e de hegemonia de imagens e narrativas impostas como ideologias as populacdes e
aos territorios. (PAES, 2017, p. 86).
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A construcdo conceitual da chancela de Patriménio Mundial, incluida na categoria
Paisagem Cultural, reflete, também, a influéncia das Instituicdes ativas no préprio sitio
patrimonializado. Para exemplificar tal assertiva, recorremos a Malta (2017, p. 94), que aponta que
o dossié de candidatura “Rio de Janeiro: Paisagens Cariocas entre a Montanha e o0 Mar” se destacou
pelo planejamento envolvendo a paisagem como uma constru¢do ligada as sustentabilidades
urbana, cultural e ambiental do patrim6nio. Segundo o autor, o olhar das Instituicdes para uma
“politica de sustentabilidade urbana para a protecdo dos morros paisagisticos e do ‘ambiente
cultural’ carioca” teria sido determinante para que a candidatura de Paisagem Cultural atendesse
aos critérios apontados pela UNESCO. Ainda conforme Malta (2017), a necessidade dessa
ressignificagdo seria motivada, entre outros, pelo exaustivo uso do conceito de “cidade

maravilhosa” para atrair turistas:

Ela (imagem turistica) e seus espagos tradicionais perderam sua eficicia simbdlica de
atratividade turistica devido ao processo de exaustdo de suas imagens e da exacerbacio da
conflitualidade entre “morros e asfalto” que circunscreve os ja conhecidos espacos de
visibilidade publica carioca. Refiro-me ao imagindrio do Brasil Modernista do inicio do
século XX, quando foi projetado o cendrio paisagistico da ja tradicional imagem “Cidade
Maravilhosa”. Paisagens como a Orla de Copacabana e o Parque do Flamengo sempre
foram, ao lado da Floresta da Tijuca, Jardim Botanico, Morro do Pao de Agtcar e do
Corcovado, icones que compuseram as imagens urbanas cariocas publicizadas.
Compreendemos que as politicas de intervenc¢do no Rio de Janeiro ndo visam somente a
reinvengdo de sua imagem, mas a desconstru¢do da imagem atual, polarizada entre as
maravilhas paisagisticas e a intensa vida cultural contra a favelizacdo, as desigualdades e
a violéncia urbana. Através de uma nova politica de intervengdo em larga escala, mediante
patrimonializacdo, revitalizagdo, enobrecimento urbano ou grandes eventos, a cidade,
podemos aludir, busca proteger sua Paisagem Cultural contra sua “contraimagem” e
“contrarreferéncias” associadas as paisagens cariocas. Essas novas intervengdes possuem
um apelo a recomposi¢ido da imagem sob o prisma da prote¢do do ambiente cultural e da
paisagem. (MALTA, 2017, p. 117).

De fato, seja a partir do imagindrio ou de experiéncias vividas, as interacdes ao ar livre no
ambiente incrustado entre a montanha e o mar sdo quase uma condic¢ao para se imaginar o Rio. Os
aspectos naturais, a complexidade da exuberdncia da natureza e as tensdes antropoldgicas se
fundiram e deram origem ao “estilo de vida carioca”’. Um estilo que se sustenta na cultura das rodas
de samba nas calgadas dos botequins — cujos acepipes, em geral, sdo fritos e gordurosos —, nas
peladas nos campos de futebol do Aterro — onde a bola corre a medida que a fumaca do churrasco
se propaga — e nas pessoas de todas as idades que se exercitam no calgadao de Copacabana — onde

o milho cozido impera. Sem duividas, essas e outras vivéncias ao ar livre se tornaram constitutivas
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dos tragcos que compdem o idedrio do Rio de Janeiro e se refletem nas riquezas tinicas reconhecidas
pela chancela da UNESCO.

Ao mesmo tempo em que essas interacdes sociais estariam no seio da imagem que a
candidatura buscava atualizar, tal como aponta Malta (2017), a chancela da UNESCO imp0s a
preocupacado de preservar a centralidade das atividades que fazem o Rio ser o Rio. Essa protecdo é
expressa pelas agdes do Comité Gestor do Sitio Patrimonio Mundial, 6rgdo responsavel por

elaborar um plano visando a qualidade da paisagem cultural e a qualidade de vida das pessoas:

Na Cidade do Rio de Janeiro, os usos e préticas do seu espaco e suas manifestacdes
culturais moldaram a paisagem de forma tnica. A cultura urbana carioca ndo s6 refletiu,
mas ativamente constituiu e também singularizou, a relacdo entre o ambiente natural e as
expressdes culturais, dando forma a essa cidade ao longo do tempo. Nesta cidade de
natureza exuberante, evidenciaram-se os usos dos espagos abertos, dos encontros sociais
que acontecem nas caminhadas, nos passeios € nos encontros nas ruas. A “cultura das
ruas” valorizou os espacos verdes, os contornos da floresta e da beira do mar. Cultivou-se
o habito de viver intensamente essa paisagem no cotidiano e nos momentos festivos.
Destacam-se o futebol nos parques e na praia, as caminhadas e os passeios de bicicleta no
calcaddo de Copacabana e Ipanema, no Aterro e na Lagoa. As rodas de samba nas pragas,
as feiras ao ar livre e os botequins sdo espagos privilegiados para o lazer. (PLANO DE
GESTAOQ, p. 30).

A chancela da UNESCO ¢ uma face das disputas de narrativas e de intervencgdes
infraestruturais que incidem sobre a paisagem do Rio de Janeiro. Essa ndo € a primeira vez que tais
disputas ocorrem. Possivelmente, também nao serd a ultima. Para fins de reflexdo, nos debrucamos
sobre as tensoes destacadas por Paterman (2017) a partir do debate desenvolvido sobre a paisagem,
aidentidade e as transformagdes urbanas que permearam o trabalho de “reconstrucao paisagistica”
e de recuperacio de ecossistemas naturais do Rio de Janeiro em trabalhos realizados pelo arquiteto
e paisagista Fernando Magalhaes Chacel (1931-2011).

A fim de pensar os processos de “revitalizacdo”, Paterman (2017) faz uma reflexao acerca

da carga simbdlica evocada pelo conceito, antes mesmo da acdo de intervengdo em si:

Se focalizarmos o termo etimologicamente, “revitalizar” significaria algo como restituir
uma situacao vital perdida; presume-se de um lugar a ser revitalizado que ele nao possua
uma vida que supostamente ja tivera. A “revitalizacdo” frequenta um vocabulario
arquitetonico vigente na atualidade que catalisa acdes de constru¢do sobre “vazios
urbanos” quando eles se referem a espacos dotados de algum valor cultural ou histdrico
percebido em processo de “perda”. Inverso da “preservacio” (GUIMARAES, 2014), ela
prevé como parte de uma “recuperagdo simbolica” desses espacos sua modificagdo por
meio de transformacdes planejadas. E através dessa retérica que a forma a principio
“protegida” de espacos patrimonializados torna-se alvo de intervengdes construtivas — e
ndo de conservagdo ou manutengdo — sem que isso represente uma contradi¢do ou mesmo
uma infracdo do ponto de vista de um aparato legal que rege o gerenciamento de bens
patrimoniais. (PATERMAN, 2017, p. 305).
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A autora elenca alguns conceitos de paisagem e de preservagdo, pela Sociologia e pela
Antropologia, que perpassaram o projeto de Chacel. Destacamos, aqui, dois deles, a partir da leitura

de Simmel:

Segundo o autor [Simmel] (1986, 2009), a paisagem emerge de uma operacio subjetiva
que compde fragmentos na forma de uma totalidade tnica e coesa. Ela pode ser remetida
a experiéncia de ruptura com dimensdes sociais e cdsmicas que classifica a emergéncia da
modernidade ocidental. E quando esse individuo se vé apartado de um entorno com que
anteriormente manteria uma relacdo de unidade que a percep¢do da paisagem surge:
desprovido de vinculos com tais dimensdes de sentido, ele ird buscar e realizar essa
experiéncia de unidade e maneira estética, através da contemplagdo de vistas. Trata-se de
um trabalho de composi¢do que nio se restringe, de fato, ao daqueles pintores de paisagem
aos quais o termo costuma ser associado. Ele é deflagrado no interior da subjetividade
moderna em sentido amplo, correspondendo a uma certa “disposi¢ao de espirito” que torna
um entorno suscetivel a apreensao estética, e que o autor sintetiza pela palavra em alemao
“stimmung”. (PATERMAN, 2017, p. 203-204).

Além disso, a autora traz a visdo de Hartog sobre a ideia de conservacdo como uma

ressonancia do presentismo:

Hartog situa o surgimento e intensificagdo de medidas relativas ao “meio ambiente” e
a“conservagdo de paisagens” a partir de meados dos anos setenta como sintoma de uma
mudanga nas formas de conceber a passagem do tempo que ganhard maior nitidez nas
décadas posteriores (HARTOG, 2013:151). (PATERMAN, 2017, p. 347).

Ao identificar como esses conceitos estavam imbricados no trabalho do urbanista, Paterman
(2017, p. 312) avalia que Chacel buscava superar, em si, “a imagem de uma cidade esgarcada entre

polaridades inconcilidveis”. Por meio da observagdo presente, a autora descreve:
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E possivel sugerir que, no caso de Chacel, a paisagem ndo corresponde exatamente 2
perspectiva de “ponto de partida” que a toma como parte de um dominio distinto em
relagdo ao do gesto de planejamento. Pelo contririo, o que projetos como o da Gleba E
revelam € precisamente a paisagem como efeito do pensamento e agdo humanos: ela deixa
de equivaler a um “cendrio” de uma “natureza” existente em si mesma, que emana de um
dominio de “criacdo” transcendente, para significar uma espécie de “natureza” passivel de
ser criada por um designio racional. A “paisagem”, aqui, ndo € menos “construida” que a
urbaniza¢do. Ela nem sequer lhe ¢ oposta, como a ideia de “preservacdo” por vezes
presume. Através da chave da“reconstrucdo”, a paisagem ¢ positivada como parte da agado
de construir e urbanizar. Essa “paisagem” traz consigo uma perspectiva de “origem”
distinta da imagem de um“marco zero” para criagdes arquitetdnico-urbanisticas presente
em Lucio Costa.[...] Longe de conformar uma metdfora para um ponto de partida, a origem
exibe em Chacel contornos de um principio de acdo. E com base no conceito por ele
denominado eco génese que, como vimos, este arquiteto paisagista organiza verdadeiras
“reconstrucdes” de paisagem.[...] No interior desta “recuperacdo” se encontram

perspectivas de “recuperacdo” e positivagdo de uma maneira especifica de classificar e

relacionar noc¢des de “paisagem e cidade”, e “natural e construido”, que se encontraria em
decadéncia e “perda. (PATERMAN, 2017, p. 344-347).

A luz de Hartog (2013) e Gongalves (2007), Paterman (2017) avalia que a “perda
paisagistica”, enunciada por Chacel, parece mobilizar muito mais uma outra perspectiva de tempo
do que outro objetivo relacionado a paisagem em si. Trata-se do “regime presentista”, classificado
por um futuro distante do “horizonte luminoso” dos discursos de modernizacao, e que se aproxima
a “linha de sombra” de uma “ameaca”. Como resultado, “o foco que a principio promove em
direcdo ao futuro se encontra confinado no final das contas ao presente” (PATERMAN, p. 344-
347).

A partir das reflexdes trazidas pela autora e do ocorrido no periodo recente aqui citado,
percebem-se pontos de contato que tensionam a paisagem do Rio, mas ndo s6 esta. Levando em
consideragdo essa formulacdo, vemos que todo esse movimento advindo pela busca de uma nova
imagem para o Rio por meio da chancela da UNESCO acabou por influenciar, também, uma busca

por outros sabores do Rio, conforme a subsecdo seguinte.

4.3 Rio: gastronomia como patrimonio

Como ja mencionado anteriormente, o processo da busca pela chancela da UNESCO foi
resultado de uma atuag¢do conjunta de diferentes grupos, em sua grande maioria vinculados ao
campo das Instituicdes. A partir desse movimento, o Instituto Rio Patrim6énio da Humanidade

(IRPH), ratificado pela Lei n. 5547, de 27 de dezembro de 2012, como 6rgdo estruturado no
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Gabinete do Prefeito, foi criado para gerir o sitio reconhecido pela UNESCO como Patrimdnio
Mundial da Humanidade.

Por meio das atribui¢des do IRPH, foram realizados diferentes estudos a fim de subsidiar o
tombamento de elementos tangiveis e intangiveis constituintes da cultura carioca. Foi a partir desse
levantamento, por exemplo, que foi criado o decreto que reconheceu como patrimonio da cultura
carioca os Vendedores de Mate e Biscoito de Polvilho nas Praias Cariocas. (RIO DE JANEIRO, p.
7-8).

Outra face do patrimonio cultural carioca que foi identificada pelo IRPH e reconhecida por
tombamento é formada pelos bares e botequins tradicionais. Em 2012, 14 destes estabelecimentos
foram declarados Patrimonio Cultural Carioca. Foram elegiveis para o decreto municipal aqueles
que se enquadravam nos seguintes critérios: 1) mais de 50 anos de existéncia; 2) preservar saberes,
técnicas e/ou produtos considerados tradicionais; 3) ter uma marca tradicional; 4) comércio
transmitido entre geracdes; 5) comércio reconhecido por moradores e frequentadores da regido
como simbolo do bairro.

Em fato, esses bares t€m uma importancia impar enquanto lugares e fazem parte do idedrio
da cultura carioca, apesar de ndo enunciarem uma s6 cozinha emblemadtica, tal como conceitua
Maciel (2005). Mas nao se pode desconsiderar o quanto o enquadramento sobre um dado
patrimdnio € multifacetado, principalmente no campo das Instituicdes. Em Dutra (2004), por
exemplo, vemos uma importante revisao sobre como o governo brasileiro, na imposi¢cao de um
projeto nacional, trabalhou as no¢des de regido, cidadania e Nagdo por meio da constru¢do de
cozinhas regionais. Em uma leitura adicional, identificamos em Gimenes-Minasse (2015) os usos,
por parte dos agentes que operam o campo do turismo, acerca do patrimdnio gastrondmico, das

cozinhas e de pratos regionais:

No ambito do turismo, a necessidade de reverter a hegemonia do turismo de sol e praia
aliada ao aparecimento de um novo perfil de turistas — desejoso de maior interacdo com a
realidade visitada (VALLS, 2004) — e o acirramento da competitividade entre destinos
turisticos deu novo folego ao turismo cultural, o que ampliou a prépria noc¢do de atrativos
culturais - expandido o rol daqueles percebidos como tradicionais (como museus e
monumentos histéricos) para a inclusdo de festas, tradigdes e produtos e préticas
gastrondmicas, além de outros bens culturais de cardter imaterial, como elementos de
destaque (SIMEON e BUONINCONTRI, 2009). Nesta légica, as motivacdes se
concentram no prazer obtido através da alimentacdo, mas favorecendo aquilo que é
percebido como genuino e, como observa Long (2004, p. 4), mais do que provar novas e
exdticas comidas (concentrando-se na experiéncia sensorial de uma degustacdo) espera-
se estabelecer contato com um outro contexto cultural e o estilo de vida de seus habitantes.
(GIMENES-MINASSE, 2015, p. 180).
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Esses s@o s6 alguns aportes tedricos que mostram como as Instituicdes atuam de maneira
predominante na defini¢ao do que deve ser enfocado e como isso deve ser feito. Ainda assim, a
escolha dos bares e botequins tradicionais, ja citada, € significativa se a considerarmos como uma
parte de um reconhecimento da gastronomia como expressdo cultural. Sobre isso, sdo importantes
alguns registros.

No contexto citadino e temporal aqui pesquisado, evidencia-se o olhar aprimorado de um
grupo constituido pela sociedade — e posteriormente pelas Instituicdes — para que fosse
estabelecidas demarcagdes importantes acerca da gastronomia como cultura. Foi por meio desse
movimento que foi gerado o Marco Referencial da Gastronomia como Cultura no Estado do Rio
de Janeiro.

Pelo texto, redigido no quadro da Comissao de Cultura da Assembleia Legislativa do Estado
do Rio de Janeiro (Alerj), a primeira finalidade da Lei n® 1042/2015 € dar visibilidade e fortalecer
os modos de vida e as préticas alimentares das populacdes tradicionais, os saberes enraizados no
cotidiano, assim como as atividades produtivas, comerciais, culturais, educacionais e artisticas, que
decorrem da relacdo com a comida, a sociedade e o territorio. A Lei considera, em seu inciso II, a
gastronomia como relacionada aos conhecimentos tradicional, popular e cientifico, que
representam os modos de vida, producgdo, utilizacao/preparacdo dos alimentos e da alimentacao,
sob uma perspectiva social, cultural e politica. Dentre as diretrizes do Marco Referencial,
destacamos o inciso I, o qual defende a “identificacdo e valorizagdo das culturas tradicionais e das
identidades regionais que constituem os 92 municipios que compde o Estado”.

O Marco Referencial da Gastronomia como Cultura tem origem na mobilizagao individual
do jornalista e pesquisador Chico Junior e reuniu uma grande rede de agentes pela valorizacdo da
gastronomia. Para entender como se deu essa conformacgao, consultamos, por meio de entrevista, a
jornalista e pesquisadora em alimentacao e cultura Juliana Dias. Junto de Chico Junior, Juliana foi
e tem sido uma das principais articuladas do Marco Referencial e se demonstrou muito solicita em
compartilhar suas vivéncias nesta pesquisa.

Segundo ela, a mobiliza¢do que resultou no Marco Referencial comecou ainda em 2013:

o Chico Junior, que é um jornalista e pesquisador na 4rea de gastronomia, ele idealiza um
prémio chamado “Maravilhas Gastrondmicas do Estado do Rio de Janeiro”. Porque ja, ha
bastante tempo, o Chico junto com outros atores do segmento da gastronomia,
profissionais da cozinha, do setor de bebidas, vem batalhando e pensando na gastronomia
como fator cultural, justamente para poder realizar eventos culturais. Entdo, o Chico € um
grande fazedor de cultura na 4drea de gastronomia. E junto com outros colegas e
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profissionais da drea e eu me incluo nisso também, [...] ele consegue o apoio do Governo
do Estado. Entdo, as trés edi¢cdes do prémio sdo financiadas pelo Governo do Estado e isso
traz uma visibilidade muito grande, porque o Chico consegue reunir vérios atores da
gastronomia. Desde a universidade, movimentos sociais, movimentos da agricultura
familiar do Estado, Prefeitos, gestores, empreendedores, pequenos empreendedores da
drea da gastronomia. Juntando as edi¢des do prémio, a gente chegou a reunir 40
municipios participando da premiagdo. O objetivo da premiagdo era valorizar a producdo
gastrondmica do Estado do Rio de Janeiro, desde feiras, agricultores, produtores de queijo,
cachaca.

A experiéncia de pensar a gastronomia para além do que acontecia na capital e principal

cidade turistica se materializou em uma importante proposta:

No finalzinho da ultima edi¢do do prémio, o Chico faz um contato com o Deputado
Zaqueu Teixeira, que na época estava coordenando a Comissdo de Cultura da Alerj, e
propde a ele um projeto de lei em que a gastronomia seja vista a partir da perspectiva da
cultura [...] Entdo, a gente recebe todo apoio da Comissdo de Cultura da Alerj para
organizar dois semindrios, Semindrio Gastronomia e Cultura. A gente realiza a primeira
edi¢do do semindrio. Dessa primeira edi¢do do semindrio, a gente tira vinte voluntérios
que quisessem sentar, conversar para elaborar um projeto de lei, em que a gastronomia
fosse entendida como cultura. Foi um grupo, assim, bem representativo, porque reuniu
movimento social, mercado e academia e pessoas que estdo hd muito trabalhando e
pessoas que chegaram agora e entendiam que era importante ter essa discussdo da
gastronomia como uma politica cultural.

Dias nos explica que ndo foi cogitado, como critério para participagdo no grupo de debates,
ter educacdo formal na area. “Essa discussdo nio passou. A ideia era considerar o maximo possivel
de atores que estavam trabalhando com comida”. Com outros agentes se somando a causa, como
os setores do turismo, do comércio, da agroecologia, de bebidas, bem como os sindicatos de
restaurantes e as instituicdes de ensino e pesquisa, 0 movimento conseguiu elaborar uma proposta
para discutir a gastronomia como cultura na Alerj.

A aprovacdo do projeto que originou a Lei n° 1042/2015 se deu no ano em que a defini¢cdo
de gastronomia de Brillat-Savarin (1995), no livro A Fisiologia do Gosto, completava 190 anos.
Tratou-se de ato simbdlico importante para representar uma institucionalizacdo da gastronomia
junto aos atores no espacgo social compreendido por todo o territério fluminense.

E importante pontuar que o entendimento de que bens materiais e imateriais interpretados
como elementos da expressdo cultural de um dado grupo social se configurou em uma das
premissas no ambito do aprimoramento das politicas de patrimonializacdo e dos campos da
memoria social e do patrimonio. Entretanto, nem sempre essa é uma relacao causal tdo evidente,

j4 que incidem sobre a cultura diferentes perspectivas que a compartimentam. Do ponto de vista
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tedrico, em Junior, Junior e Medeiros (2011), vemos uma revisao de literatura que traz detalhes a
respeito desse debate que acaba por gerar interpretacdes diversas, como a que aponta para o
entendimento de cultura e gastronomia como nog¢des distintas e ndo constituintes de uma mesma
realidade.

A compreensao dessas demarcagdes imateriais permite ndo s6 entender a sistematizacdo da
Gastronomia como expressdo cultural no contexto citadino pesquisado, mas também situar os
aspectos que circundaram a atividade da comida de rua advinda dos food trucks. Nao obstante,
visualizar como ambos processos, da sistematizagdo da gastronomia e do reconhecimento da

atividade das cozinhas sobre rodas, foram usados na busca por um novo Rio.

4.2 Rio, ruas e gastronomia

Ao pensarmos em como as demarcacdes conceituais apresentadas se relacionam com o tema
aqui investigado, notamos que o Marco Referencial da Gastronomia como Cultura tem, como
condi¢do, o reconhecimento dos grupos ja constituidos e identificados nos territorios, bem como a
valorizacdo das redes de produgdo de alimentos. A partir desse recorte, vemos que parte do
movimento dos food trucks se conecta a essa premissa ao fazer determinadas escolhas.

Como ja dito anteriormente, o uso de produtos artesanais € uma das principais
caracteristicas do trabalho da chefRoberta Sudbrack®!. A titulo de ilustracio, destacamos um trecho
da entrevista concedida por Sudbrack ao portal de noticias GaiichaZH intitulada “Selo Arte ¢ um

avango, mas a regulamentagao deixou de fora produtos importante”:

31 A defesa de Roberta Sudbrack em relagio aos produtos de origem artesanal ganhou dimensio ainda maior no evento
internacional de musica Rock in Rio de 2017. A cozinha da chef teve uma tonelada de produtos apreendida pela
Vigilancia Sanitdria do Rio de Janeiro em razdo de, na época, ndo haver liberacdo para circulacio entre estados para
tais produtos artesanais brasileiros. O fato renovou a visibilidade para uma discussdo antiga e colaborou para a
concepg¢do do Selo da Arte — criado pela Lei 13.680, de 14 de junho de 2018. Pelo Selo, os produtos das variedades
lacteos, especialmente queijos, embutidos, linguicas, defumados de carne e de pescados e produtos oriundos de abelhas
(mel, propolis e cera), que abarquem em sua composi¢do e processamento receitas e técnicas tradicionais de dominio
de quem os produz, passam a ter a comercializacio interestadual permitida. Para serem inclusos no Selo, esses
alimentos podem usar s6 o minimo indispensdvel de ingredientes industrializados e n@o adicionar corantes e
aromatizantes artificiais. Com isso, os alimentos de origem de animal devem usar matérias-primas produzidas na
propriedade, ou com origem determinada, e os procedimentos de fabricagdo devem ser predominantemente manuais.
Boas préticas agropecudrias e sistemas de producdo sustentdveis também devem ser contemplados na producdo desses

alimentos. Para mais informagdes, conferir: https://www.gov.br/agricultura/pt-br/assuntos/producao-animal/selo-arte.
Acesso em: 18 jan. 2020.
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- Faz parte do meu pensamento culindrio a valorizag@o do artesanato brasileiro, entdo, o
que tenho de fazer € me esforgar cada vez mais para usi-los e respeitd-los ainda mais.
Faco pesquisa, colho amostras, quando posso visito os locais de produgdo e os produtores,
procuro saber como € feito e quais técnicas sdo utilizadas. Normalmente, quando estou em
algum Estado do Brasil, gosto de perguntar sobre a producio local e vou descobrindo esse
rico € diverso pafs®.

Nio obstante, na experiéncia do food truck Frites, para conseguir a consisténcia da batata
belga, a reportagem ja referenciada do site Veja Rio aponta que “os sécios desenvolvem com
produtores locais uma maneira de cultivar a batata tipo bintje, usada na Europa e rara por aqui, mas
ideal para a empreitada. Outra aposta ¢ uma variedade mais doce do tubérculo, de cor laranja”.
Sobre essa relagdo com produtores locais, o sécio proprietario da Frites, Fernando Modenesi,
explica: “muita batata industrializada, € feita com fécula. A gente tenta priorizar produtores do Rio
de Janeiro®® e comprar sempre do mesmo fornecedor. Hoje, a gente fornece para restaurantes e
estamos vendo como modelar para o preparo ser finalizado em casa. Se a gente deixar de fazer isso,
a gente deixa de ser a Frites. Eu acho muito legal democratizar essa batata de mais qualidade”.

De maneira complementar, como jd mencionado, a popularizacdo dos food trucks nao
causou uma substitui¢do e/ou uma exclusdo das tradicionais carrocinhas das ruas. Ambas as
plataformas de oferta de comida de rua coexistem desde o inicio, com dindmicas e caracteristicas

proprias de funcionamento. A variedade de comidas de rua também ndo sofreu um impacto

52 GAUCHAZH. “Selo Arte é um avango, mas a regulamentagio deixou de fora produtos importantes”, diz chef
Roberta Sudbrack. GauchaZH, Porto Alegre, 26 jul. 2019. Disponivel em:
https://gauchazh.clicrbs.com.br/economia/campo-e-lavoura/noticia/2019/07/selo-arte-e-um-avanco-mas-a-

regulamentacao-deixou-de-fora-produtos-importantes-diz-chef-roberta-sudbrack-cjykgzoox02uhO1pbe2d1o7fv.html.
Acesso em: 23 jul. 2020.

33 Segundo o Relatério Por Culturas, produzido pela Empresa de Assisténcia Técnica e Extensdo Rural do Estado do
Rio de Janeiro-EMATER-RIO/CPLAN/NIDOC, foram contabilizados 54.789 produtores no ano de 2018. A produgdo
colhida nos 92 municipios foi de 3.965.240,61 toneladas, numa drea de 139.229,11 hectares. O faturamento bruto
contabilizado foi de R$ 2.161.962.154,50. As culturas catalogadas sdo assim categorizadas:

e Fruticultura: abacate, abacaxi, acerola, banana, banana nanica, banana prata, caju, caqui, coco verde, figo,
goiaba, graviola, laranja, limao, lichia, manga, maracuja, péssego, pinha, tangerina, tangerina ponca, uva;

e Grios: Arroz, café, feijao, milho;

e Olericolas Folhas: agrido, alface, alho por6, bertalha, brécolis, cebolinha, chicéria, coentro, couve, couve-
flor, espinafre, repolho, ricula, salsa;

e Olericolas Frutos: abdbora, abobrinha, berinjela, chuchu, ervilha, feijdo guandu, feijao maud, jil6, maxixe,
melancia, milho verde, morango, pepino, pimenta, pimentdo, quiabo, tomate, tomate cereja, vagem, vagem
francesa;

e Olericolas Raizes: aipim, batata, batata doce, beterraba, card, cenoura, inhame, nabo.

Outras culturas: cana cachaca, cana caldo, cana de agucar, cana forrageira, louro, mandioca, milh forrageiro, palmito,
urucum.
Disponivel em <http://www.emater.rj.gov.br/images/cul2018.htm>. Acesso em: 18 jan. 2020.
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significativo. Sobre isso, alids, cabe registrar que, ao que nos parece, o Rio tem uma diversidade
de entendimentos de comidas de rua que poderiam ser consideradas emblematicas, como conceitua
Maciel (2005), tais como caldos, tapioca, milho na praia e churrasquinho. Essa variedade foi
observada, sob o ponto de vista da Comunicacio e da Antropologia, pelo cineasta Sergio Bloch e
pela jornalista In€s Garconi, que organizaram o livro Guia carioca de gastronomia de rua.
Reunindo 19 histérias de comidas e pessoas, a publicacdo lancada em 2011 explica as razdes para
a fama do sushi do Arnaldo, do acarajé da nega Teresa, do angu da Lucinha, da empada do Paulinho
e da salada de frutas do Val, para citar alguns. Conforme declarou, na época, Bloch para a

reportagem do Jornal do Brasil intitulada Os chefs da cal¢ada’*:

— A gente comecou a pedir sugestdes de personagens, através de redes sociais, e recebemos
muitas respostas. Coloquei os pesquisadores na rua, e eles aprovavam ou nao. Se eles
gostavam, a Inés ia provar e, se ela gostasse, eu ia também. A equipe deve ter visitado
mais de 80 comerciantes de rua. O livro (bilingue) € rico em informagdes, com a historia
resumida do alimento listado, curiosidades do bairro onde trabalha o vendedor e dicas de
passeios nos arredores. Mas o principal, claro, € a trajetéria de vida que levou o vendedor
a estar ali, naquele ponto da cidade, rodeado de fregueses.

Cabe ressaltar que muitos desses empreendedores de comida de rua retratados no livro, o
cineasta Sérgio Bloch e o SindRio atuaram juntos pela institucionaliza¢do da gastronomia como
cultura. J4 as questdes advindas com os food trucks foram representadas, no grupo de trabalho que
originou o Marco Referencial da Gastronomia como Cultura no Estado do Rio de Janeiro, pelo
SindRio. Acerca disso, a jornalista e pesquisadora em alimentacdo e cultura Juliana Dias explica:
“Na época estava muito forte a discussao dos food trucks, entdo a Sindirio também estava nas
discussoes representando, entre outros segmentos, o do Food truck, que estava fervendo na época.
Tanto, que na lista dos profissionais tem descrigdes quem encampam as vdrias possibilidades de
vender a comida de rua.”

Ainda que nao tenha sido reconhecida de maneira “formal e explicita”, a comida de rua dos

food trucks foi beneficiada pelo Marco Referencial®®, com vemos na revisio feita por Casemiro

3 JORNAL DO BRASIL. Os chefs da cal¢ada. Jornal do Brasil, Rio de Janeiro, 7 fev. 2011. Disponivel em:
http://assessoria.vrc.puc-rio.br/cgi/cgilua.exe/sys/start.htm?infoid=24238&sid=12. Acesso em: 23 jul. 2020.

55 Em um Ambito mais abrangente, Casemiro (2019, p. 53) aponta ainda a inegdvel influéncia do Marco para que outros
estados e municipios também realizassem a¢des no sentido de promover a gastronomia na esfera ptiblica. A esse
respeito, o autor cita o exemplo o Estado do Mato Grosso, que instituiu seu Marco da Gastronomia como Cultura
no ano de 2016 por meio da Lei N°10468/2016 (MATO GROSSO, 2016), e o Municipio de Goiania, capital
de Goids, que instituiu, por meio da Lei N° 10142/2018, uma politica ptiblica de incentivo e promocdo da
economia criativa, incluindo a gastronomia em seu rol de atividades (GOIANIA, 2018).
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(2019), pela criagdao da Politica Estadual de Incentivo e Fomento a Feiras GastronOmicas e a
Comercializacdo de Alimentos em Veiculos Automotores, por meio da Lei N° 7252/2016 (RIO
DE JANEIRO, 2016). A poh’tica56 se destina a amparar trailers, vans, furgdes, caminhdes e
veiculos similares, conhecidos como food trucks, que comercializem alimentos em logradouros,
vias e dreas publicas e privadas em cardter permanente ou eventual, de modo estaciondrio ou
itinerante, em veiculos automotores.

Semelhante ao que se almejou com o Marco Referencial, essa lei também buscou estimular
a organizacao de feiras gastrondmicas em cada uma das 92 cidades fluminenses. Além disso, foi
projetada a elaboracdo de um calendério fixo, com apoio do Governo Estadual, para organizar a

programacdo em todas as cidades.

% O GLOBO. Lei cria politica de incentivo as feiras gastrondmicas com food trucks. O Globo, Rio de Janeiro, s./d.
Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/lei-cria-politica-de-incentivo-as-feiras-gastronomicas-com-food-trucks-
19038131. Acesso em: 23 jul. 2020.
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Figura 25 — Food trucks no Rio de Janeiro: proposta de expansdo da gastronomia sobre rodas como atrativo para o

Estado.
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Fonte: O Globo (2015).

A luz desses acontecimentos, o destaque para a gastronomia advindo pelo Marco
Referencial da Gastronomia como Cultura no Estado do Rio de Janeiro também ndo pode ser
observado de forma isolada no recorte temporal em que se insere esta pesquisa. Nesse sentido, no
ambito local, outra importante acdo desse momento foi a institucionalizacdo da Economia Criativa:
o conjunto de atividades fortemente baseadas em criatividade, capazes de gerar valor simbdlico,

trocas culturais e desenvolvimento econdmico. Sobre isso, cabem alguns registros.
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Em 2008, a Federacdo das Indistrias do Estado do Rio de Janeiro (Firjan) organizou o
primeiro estudo sobre o tema no estado, no qual foi possivel verificar que 4,0% do produto interno
bruto (PIB) e 2,4% dos empregos, no ano de 2006, eram gerados a partir das atividades
compreendidas nos seguintes segmentos: artes cénicas; musica; artes visuais; literatura e mercado
editorial; audiovisual; animagdo; games; software aplicado a economia criativa; publicidade; radio;
TV; arquitetura; design; moda; gastronomia; cultura popular; patrimonios material e imaterial;
artesanato; entretenimento; eventos e turismo cultural.

Os resultados se demonstraram expressivos em ambito local. No ano seguinte, em 2009,
teve inicio o projeto de incuba¢do de empresas criativas. Por meio do Instituto Génesis da PUC-
Rio, a primeira incubadora cultural no continente latinoamericano em funcionamento desde 2002,
a Secretaria de Estado de Cultura do Rio de Janeiro passou a oferecer “formacao publica massiva
em ferramentas de negdcios a agentes do setor criativo do Estado, e servico de incubacgdo para
empreendimentos cujos planos de negécios foram selecionados a partir de edital puiblico”
(MELLO; ZARDO, 2014, p. 120-121).

O projeto foi elevado a categoria de Programa de Desenvolvimento da Economia Criativa
do Estado do Rio de Janeiro, criado por meio do Decreto Governamental n°® 44.159, em 2013, e
vinculado 2 estrutura da Secretaria de Estado de Cultura e Economia Criativa. A época, o programa
alcancou ressonancia nacional: o Rio Criativo inspirou a politica nacional do Ministério da Cultura
(MinC) quando da criacdo e da implantacdo do Programa Rede Incubadoras Brasil Criativo,
atendendo a uma das premissas do Plano da Secretaria da Economia Criativa, que previa o fomento
técnico e financeiro a empreendimentos via criacdo de incubadoras, bir0s de servicos e linhas de
financiamento (BRASIL, 2012, p. 43; MELLO; ZARDO, 2014). O contexto em que se ampara a
discussdo da Economia Criativa no ambito nacional serd detalhado mais a frente.

Por ora, pontuamos que, no escopo da plataforma do Programa Rio Criativo, a gastronomia
¢ exemplificada por utilizar ativos intangiveis para dar origem a bens que tém alto valor agregado
no mercado. No fluxograma da cadeia da Indistria Criativa no Brasil da Firjan, a gastronomia esta
incluida no eixo Cultura, que compreende as seguintes expressdes culturais: artesanato, folclore,
gastronomia. Ao se observar os empregos formais entre 2013 e 2015, verificou-se que o campo da
Cultura foi o que apresentou a maior expansdo entre todos os segmentos criativos. Por tras desse
resultado, aponta a entidade, estaria a consolidac¢do da gastronomia como expressao cultural e drea

de interesse da sociedade (FIRJAN, 2016, p. 15). O dado € representativo, uma vez que o
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levantamento sobre a economia criativa no estado vinha sendo realizado bi-anualmente, logo
permite comparacgdes e andlises em um periodo. Na comparagao com 2013, por exemplo, o nimero
de trabalhadores em Cultura vinculados a gastronomia teve um crescimento de profissdes como
chefes de cozinha (+43,2%), endlogos (+28,7%), chefes de bar (+7,9%) e chefes de confeitaria
(+7,6%) (FIRJAN, 2016, p. 23).

Tabela 1 — Principais profissdes na area da Cultura.

Empregados
m Profissbes mais numerosas na categoria m i lifien)

12 Chefe de cozinha Expressoes Culturais 135
22 Gerente de servicos culturais Fatrim&nio e Artes 8.0
3 Chefe de bar Expressges Culturais 6.2
42 Musico intérprete instrumentista Miisica 55
5% Professor de danca Artes Cénicas 49
6e Artista [artes visuais) Patrimonic 2 Artes 39

Musico regente Musica 2.6
8 Diretor de senicos colturais Patrimanio e Artes 21
g2 Chefe de confeitaria Expressoes Culturais L8
106  Musico arranjador Misica 14

Fonte: FIRJAN (2016, p. 24).

Os macrodados consolidados ndo permitem obter um detalhamento maior que subsidie um
olhar amplo para outras questdes, caras a Antropologia da Alimentacdo, como, por exemplo, quem
sdo esses individuos, qual a relagdo com o campo e com qual comida trabalham. A impossibilidade
de acessar essas informagdes também impacta num maior entendimento da pesquisa acerca da
alimentacdo se constituir em um fator importante na cultura local. Ainda que os dados ndo
expressem, categoricamente, todas as interseccoes possiveis, valemo-nos das técnicas empregadas
na presente pesquisa para promover a analise de aspectos da economia criativa com a gastronomia.

No que tange a relagdo da economia criativa com a gastronomia no contexto citadino aqui
pesquisado, a jornalista e pesquisadora em alimentacdo Juliana Dias fez uma exposi¢do importante
durante a entrevista sobre o Marco Referencial da Gastronomia como Cultura e que vale ser

destacada:
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O segmento da economia criativa j4 inclufa a gastronomia como uma drea da cultura, sé
que a gente disputava com vinte e sete outros segmentos. Entdo, a economia criativa nao
tinha tanta visibilidade para a gastronomia. Diferente de Minas, que apostou na
gastronomia como a economia criativa para fazer movimentar o Estado. A partir dai, dos
semindrios, a gente comecou a realizar reunides periddicas para discutir esse projeto de
lei. Entdo a primeira discuss@o que a gente fez foi: “vamos entender o que ¢ gastronomia”.
Entdo, o que cada um entende por gastronomia. Ndo é um conceito fechado gastronomia,
ele ainda estd em construcdo. [...] Porque, assim como a cultura, a gastronomia €, muitas
vezes, vista como um adjetivo e ndo como um substantivo central nas nossas praticas
cotidianas. Entdo, fica sempre assim: “e cultura, ¢ gastronomia”. E ai, a gente conseguiu
ter uma defini¢do coletiva, eu considero uma definicdo abrangente, dentro do que foi
possivel discutir ali com o grupo.

Outro registro importante € que parte da ideia da economia criativa advém da Declaracdo
sobre o Direito ao Desenvolvimento Humano, de 1986, que trouxe a premissa da promogao da
criatividade e o respeito a diversidade cultural como recursos para um novo desenvolvimento. A
proposta se consolidou na Conferéncia das Nacdes Unidos sobre o Comércio e Desenvolvimento
(UNCTAD), quando a entidade trouxe para a pauta global o papel da industria criativa. Esse
conceito foi cunhado na Austrdlia, em 1994, em razdo da Creative Nation, ou a politica voltada
para a requalificag@o do papel do Estado no desenvolvimento cultural (YUDICE, 2004, p. 34 apud
BRASIL, 2011, p. 97).

Dividida, em origem, em quatro eixos — Patrimonio, Artes, Midia e Cria¢des funcionais,
a economia criativa insere no eixo do Patrim6nio as expressdes culturais tradicionais e os sitios
culturais. Ao que parece, € sob essa concep¢do que, do ponto de vista institucional brasileiro, a
gastronomia mais se encaixou no escopo da economia criativa, enquanto politica publica, prevista
no Plano da Secretaria da Economia Criativa 2011-2014. Sobre o plano, destacamos o seguinte

trecho:

A Secretaria da Economia Criativa (SEC) simboliza, a partir deste Plano, o desafio do
Ministério da Cultura de liderar a formulagdo, implementacio e monitoramento de
politicas publicas para um novo desenvolvimento fundado na inclusdo social, na
sustentabilidade, na inovacdo e, especialmente, na diversidade cultural brasileira. Por
outro lado, ao planejarmos, através da SEC, um “Brasil Criativo”, queremos acentuar o
compromisso do Plano Nacional de Cultura com o Plano Brasil sem Miséria, através da
inclusdo produtiva, e com o Plano Brasil Maior, na busca da competitividade e da inovagao
dos empreendimentos criativos brasileiros Por isso, nds, que fazemos o Ministério da
Cultura, saudamos com alegria e esperanga o Plano da nova Secretaria da Economia
Criativa. Que esse documento simbolize um marco para o reposicionamento da cultura
como eixo de desenvolvimento do pafs. Afinal, tal como Camara Cascudo, nés também
acreditamos que “o melhor do Brasil ¢ o brasileiro”! (Ana de Hollanda, Ministra da
Cultura, 20/09/2011).
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Enquanto expressdo cultural, a gastronomia foi contemplada no Plano apenas a partir da
referéncia a gastronomia regional e aos empreendimentos por ela sustentados. A mencao, ainda
que bastante objetiva, foi importante diante de uma invisibilidade do campo em relacdo as
institui¢des.

Somente em 2002 o Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) passou
a promover a salvaguarda de bens culturais intangiveis, o que englobou a gastronomia. Assim,
notabilizaram-se os seguintes bens culturais: o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras, uma tradi¢io
indigena de mais de 400 anos que origina o utensilio tipico usado no preparo da moqueca capixaba,
prato simbolo do Espirito Santo; o Oficio das Baianas de Acarajé, que vendem a comida em
tabuleiros na rua e em festas religiosas; o Modo Artesanal de Fazer Queijo de Minas, dos pequenos
produtores das regides do Serro, Serra da Canastra e do Salitre; e o Sistema Agricola Tradicional
do Rio Negro, que tem um modo unico de producdo, conservagdo e sustentabilidade da floresta
amazonica. Esses registros — que suscitaram avaliacdes sobre manifestacdes gastronOmicas
estaduais e municipais — deram-se na esteira da ampliacdo do campo do patrimonio, que a partir de
2003, incluiu a Gastronomia como uma expressdo de Patrimonio Cultural Imaterial. Com base
nesse retrospecto, a chancela da UNESCO foi concedida, em 2010, para a Cozinha Mexicana por
sua originalidade, por seus ingredientes nativos e por seus procedimentos. E, posteriormente, em
2013 para a Refei¢ao Gastrondmica Francesa, que une convivéncia, técnicas e produtos tnicos de
uma heranca secular e para a Dieta Mediterranea, considerada uma das mais sauddveis da
humanidade, além das tradi¢des culindrias Japonesas, que também foram incluidas na lista
(FREIXA; CHAVES, 2017).

Nao obstante, ao nos apoiarmos em Oliveira, Minasse e Marques (2015), vemos que o
Inventario da Oferta Turistica, de 2011, inclui, como atrativos culturais, a gastronomia tipica e a
preparacdo de alimentos, receitas tipicas e tradicionais, técnicas de producdo e processamento de
alimentos.

O Inventério foi um documento resultante da constru¢do participativa e multidisciplinar e
procurou fornecer orientagdes sobre meios e instrumentos para identificacdo das possibilidades

turisticas dos municipios. Na construcio do documento, a Empresa Brasileira de Turismo
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(Embratur) buscou evidenciar a gastronomia brasileira, por meio de a¢des como a formulagdao do
termo Turismo Gastronémico, como um subtipo de Turismo Cultural®’.
Entretanto, ainda assim, Oliveira, Minasse e Marques (2015), alertam para uma persistente

“invisibilidade da gastronomia:

Ao se analisar as publicacdes e ac¢des tanto do MTUR quanto da Embratur, o turismo
gastrondmico parece um segmento fantasma, escondido na definicao de turismo cultural
e sustentado apenas pela mencao de alguns atrativos gastrondmicos associados a outros
segmentos, como sol e praia e turismo rural, em acdes de divulgacdo do pais. Deve-se
mencionar que o turismo gastrondmico poderia ser um elemento estratégico para a
divulgacdo e valoriza¢do de inimeras manifestagdes gastrondmicas, tornando-as mais
conhecidas e promovendo um maior entendimento da prépria populagdo brasileira de sua
diversidade geografica e cultural”. (OLIVEIRA, MINASSE E MARQUES, 2015 p. 10).

Ter compreensdo dessa trajetoria € importante para entendermos melhor a relacdo da
economia criativa com a gastronomia e da insercao destas em outras discussoes.

E salutar a observar que o Plano da Secretaria da Economia Criativa propunha a
implementacdo de politicas publicas transversais, em articulacio com outros ministérios, como o
Ministério de Ciéncia e Tecnologia, o Ministério das Comunicacdes, o Ministério das Cidades, o
Ministério do Trabalho, dentre outros. Com a criacdo da Secretaria da Economia Criativa,
vinculada ao Ministério da Cultura em decorréncia do Decreto n® 7.743, do ano de 2012, e a
Conferéncia das Nagdes Unidas sobre Desenvolvimento Sustentdvel, a Rio+20, realizada no
mesmo ano no Rio de Janeiro reforcou tal urgéncia. Assim, a ideia da economia criativa subsidiou
os debates sobre cidades criativas.

De forma ampla e breve, pode-se entender como cidades criativas os locais que se
diferenciam de outros por promover conexdes multiplas — de ideias, pessoas, setores produtivos e
governos —, apoiados em aspectos formadores da cultura — como a identidade, a autenticidade, o
patrimdnio histérico e imaterial e as paisagens urbanas. Na revisdo proposta por Junior, Jinior e
Figueiredo (2011) os autores referem Landry (2008), um urbanista que foi fundamental para a

difusdo da ideia de cidades criativas. Sobre as razdes para o desenvolvimento dos debates sobre a

57 Para mais informagdes, conferir: BRASIL. Ministério do Turismo. Turismo Cultural: orientagdes bdsicas. /
Ministério do Turismo, Secretaria Nacional de Politicas de Turismo, Departamento de Estruturacio, Articulacio e
Ordenamento Turistico, Coordenacdo-Geral de Segmentacdo. 3. ed. Brasilia: Ministério do Turismo, 2010. Disponivel
em:

http://www.turismo.gov.br/sites/default/turismo/o_ministerio/publicacoes/downloads publicacoes/Turismo_Cultural
Versxo_Final IMPRESSxO .pdf. Acesso em 03 set. 2020.
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economia criativa e o desenvovlimento das cidades se dar com tanta intensidade no mundo e,
também, no Brasil, os autores ponderam: “Um possivel encaminhamento para essa pergunta pode
ser encontrado nos argumentos de Hartley (2005), segundo o qual, a economia criativa permite
repensar o desenvolvimento econdmico e a revitalizacio das cidades, sejam aquelas que sofreram
com a decadéncia fordista, ou as que nunca implantaram uma base industrial” (JUNIOR; JUNIOR;
FIGUEIREDO, 2011, p. 5).

Ainda que parta de outro campo, a problematizacio se faz interessante uma vez que esta
pesquisa se d4 no contexto da segunda maior metrépole do pais, que enfrentou ciclos de decadéncia
econOmica e social recentes e que, a sua maneira, também buscou se conectar a profusdo dos setores
da economia criativa, que formam a industria criativa, para evidenciar a imagem de uma nova
cidade. Obviamente, a gastronomia, por se constituir em uma das faces da economia criativa,
insere-se na concepg¢ao dessa revitalizacdo.

A partir da construcdo aqui empregada, entendemos que os food trucks se encaixam numa
funcdo maior de promover uma gastronomia e uma sociabilidade adequadas aos objetivos de
ressignificagdo e de embelezamento da cidade, almejado pelas Institui¢des, por meio da difusdao
dos conceitos de economia criativa e cidade criativa.

Para exemplificar tal ponto de vista, recorremos novamente a entrevista de Fernando
Modenesi, do Conselho Diretor da ACASO, em que ele comenta sobre como a comida de rua dos

trucks foi usada, enquanto um servico, para reativar pontos da cidade:

O Rio ¢ uma metrépole muito plural, temos migrantes do pais inteiro, o que traz uma
diversidade cultural muito grande e a gastronomia té incluida nisso. E por ser uma cidade
de muita beleza, as pessoas querem estar na rua. Existe uma cultura de comida de rua no
Rio, mas que ndo estd totalmente associada a comida de qualidade. Temos alguns
pioneiros que conseguem entregar as duas coisas, mas ¢ mais um caldo, um acarajé mas
que sdo excecdes. A comida de rua ainda € vista como barata. E os food trucks chegaram
com uma proposta diferente.

De maneira complementar, ainda no ambito dessa busca pela geracdo de riquezas tangiveis
e intangiveis por meio da economia criativa em uma cidade criativa, verificamos um possivel ponto
de contato entre o Programa de Desenvolvimento da Economia Criativa do Estado do Rio de
Janeiro e o Marco Referencial da Gastronomia como Cultura: o investimento em formacgao e

qualificacdo dos agentes promotores da gastronomia.
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Como ja apontado, o Programa de Desenvolvimento da Economia Criativa do Estado do

Rio de Janeiro incluia, dentre suas a¢des, a formacgdo de agentes para trabalhar com o setor criativo.

Ja por meio do Marco, o texto da lei abordou, em partes de seus artigos, o acesso ao sistema de

educacdo formal, como destacados nos artigos V — Promocao de acdes que preservem, valorizem

e ampliem a disciplina de Gastronomia Brasileira nas escolas de formagdo para profissionais da

Gastronomia; VI — Estimulo a criacio e ao fortalecimento de cursos técnicos profissionalizantes

na drea de alimentos e bebidas. Sobre essa discussdo, a jornalista e pesquisadora em alimentacgdo e
cultura Juliana Dias comenta:

Eu lembro muito da Deise Novakoski falando: “olha, a gastronomia ¢ a ponta de lanca do

turismo, mas os profissionais da gastronomia ndo sio valorizados dentro dessa perspectiva

do turismo. O turismo sdo as belezas naturais, sdo 0s pontos turisticos, mas nao se valoriza

a gastronomia ali dentro”. E claro que tem os projetos do Sistema S, tem varias iniciativas,

mas o que a Deise chamava a atencdo era pensar como a gastronomia pode trabalhar junto

com o turismo. Ao mesmo tempo, vocé ter as singularidades e as aproximagdes. Vocé

valoriza a gastronomia na propaganda, na divulgagdo, mas, na pratica, a gastronomia ndo

estd recebendo nenhum tipo de incentivo para poder valorizar o produto local, para

valorizar a comida de rua, para valorizar o que € artesanal. Nao tem um conjunto de
politicas para valorizar que isso aconteca.

Esses esfor¢os acerca do campo da gastronomia ajudam a promover uma cidade criativa.
No contexto americano, tal circunstancia é observada por Lemon, (2017): “o propdsito da cultura
por tras das cidades criativas € atrair trabalhadores criativos para oferecer uma cidade excitante,
para que o capital excedente possa ser absorvido e renovar a demanda (LEMON, 2017, p. 174).
Nessa cidade, as cozinhas sobre rodas carregam uma carga especial: “[...] Os food trucks se
tornaram capital simbodlico por promover uma cidade imagindria do ponto de vista civil e cultural,
a fim de atrair a classe criativa para um desenvolvimento economico avangado” (LEMON, 2017,
p. 174).

Faz-se importante perceber que a institucionalizacdo da economia criativa e da cidade
criativa no Rio de Janeiro e o crescimento de atividades vinculadas a gastronomia como cultura
coincidem com o momento de popularizagdo do movimento dos food trucks. Nao se dispde de
elementos para afirmar que hd uma relacio causal entre eles — pelas dificuldades, ja elencadas, que
afetaram a experiéncia em campo nesta pesquisa e por esse nao se configurar como um objetivo
inicial. Mas ha uma coincidéncia temporal. A ocorréncia simultanea desses acontecimentos reflete
o momento multifacetado vivido pela cidade e que se constituiu em um ambiente propicio para o

investimento em empreendimentos gastrondomicos diversos. Devido a essa razdo, debrucamo-nos
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a seguir sobre o0 modo como ocorreu a operacionalizacido, de forma ampla, dos food truks num
contexto citadino ancorado na ideia de desenvolvimento por meio da economia criativa e da cidade
criativa.

Como apontado anteriormente, dentre os precursores no uso dos pontos de parada dos food
trucks definidos pela Prefeitura do Rio de Janeiro, esteve o The Pub Truck. Nessa época, o truck
ainda ndo pertencia ao jornalista Djalma de Lima, ouvido na pesquisa por meio de entrevista. Ele
e 0 socio assumiram o negécio préximo ao fim de 2016, tendo sido uma de suas primeiras medidas
a checagem dos pontos de parada dos quais eram permissiondrios. Dessas incursoes, ele divide as
constatacoes colhidas nas primeiras visitas aos pontos na rua destinados para as cozinhas sobre

rodas:

A gente chegava 14 nos pontos, para conhecer, e o ponto estava 14 ocupado com mototaxi
ou numa parte erma. Por exemplo, no Largo do Machado o lugar era muito ermo, debaixo
de umas arvores, um lugar meio abandonado e que tinha uns mototaxis. Ai a gente foi 14
no Centro da cidade e ja tinha um outro carro ocupando a vaga que era da gente, meio que
um usucapiao, ele ji estava atendendo ali. Como eu vou tirar o cara? Af vocé chegava nos
pontos e vocé necessariamente teria que ter um gerador (de luz) e gerador faz barulho e
incomoda. O ponto na Gldria estava em frente, praticamente, a uma outra lanchonete, ou
seja, vocé tinha uma hostilidade por parte também do comerciante, que paga seus
impostos, que paga ali aquele lugar e ndo enxergava com bons olhos um ambulante, como
nds éramos, apesar de ter uma outra caracteristica, ndo deixamos de ser um ambulante,
uma pessoa que estd na rua. Entdo, assim, a gente foi encontrando enormes dificuldades
em se estabelecer nesses pontos.

Dificuldades semelhantes foram observadas no relato colhido por técnica de entrevista com

Ariella Braz, empreendedora do Cogu Truck:

Eu acho que o grande problema é que os trucks deveriam ficar em um lugar diferente por
dia da cidade. Entdo, sdo sete dias na semana, a gente tinha sete pontos, um para segunda,
um para ter¢a, um para quarta, um para quinta... Enfim, eu acho isso bem complicado,
porque a gente enfrentou vdrias dificuldades. Uma foi primordial, que foi a energia
elétrica. A maioria dos trucks precisa de energia elétrica. Entdo, a gente teve que adquirir
um gerador e, para ter esse gerador, a gente precisava de gasolina. E € muito dificil a gente
ficar abastecendo, comprando gasolina no posto, levando cada dia para um lugar diferente
e andando com isso dentro do carro.

Diante dos entraves relatados, pode-se pensar nas razdes pelas quais ndo foi permitido aos
food trucks operar em locais onde parte dessa infraestrutura, necessdria para a operagao, ja estivesse

consolidada, como por exemplo, na orla das praias de Copacabana, Ipanema e Leblon?
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A partir dessa inquietacdo, fizemos uso de mecanismo de pesquisa em site de busca que
trouxe alguns indicios. Desde 1999, a extensdo do calgaddo da praia do Leme, na Zona Sul, até a
Prainha, na Zona Oeste, estd sob a concessio da empresa Orla Rio®®. A empresa pode explorar a
operacao dos quiosques até 2030. Em 2005, os quiosques de Copacabana e do Leme comecaram a
passar por obras de revitalizacio, que foram concluidas uma década depois. Em 2012, a empresa
detinha posse de 303 dos 309 quiosques instalados, € uma investigagdo do Ministério Pablico foi
realizada por se considerarem os termos da concessao desfavordveis para o Municipio, como
mostrou a reportagem do jornal Folha de Sdo Paulo intitulada “Ex-vendedor de churrasco vira

*dono' da orla carioca”’

. Outras tensdes marcaram esse processo, como o temor dos barraqueiros
de que a concessao afetasse o trabalho nas praias.

Dentre impasses e novos ajuizamentos de Ac¢do Civil Publica, a concessdo da orla foi
mantida como estava: voltada para a operagdo de quiosques cujas opc¢des de comida —
especialmente aqueles que ndo tem uma cozinha subterranea nem drea com mesas e cadeiras — sao

bastante limitadas e repetitivas: petiscos fritos, salgadinhos industrializados e biscoito Globo.

58 RIO DE JANEIRO. Quiosques da Orla Carioca. Disponivel em:
http://www.rio.rj.gov.br/web/smf/exibeconteudo?id=7195634. Acesso em: 23 jul. 2020.

% TV FOLHA. Ex-vendedor de churrasco vira ‘dono’ da orla carioca. Folha de S. Paulo, Sdo Paulo, 29 jul. 2012.
Disponivel em: https://www].folha.uol.com.br/colunas/antonioprata/2013/02/1226582-cliente-paulista-garcom-
carioca.shtml?origin=folha. Acesso em: 23 jul. 2020.
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Figura 26 — Food trucks no Rio de Janeiro: presenga na orla da Zona Sul em pontos como o Leme ndo pdde ser
explorada de forma ampla.

Fonte: Perfil do Instagram do COGU Cogumelos.

Com essa conjuncdo de fatores, restava as cozinhas sobre rodas enfrentar as dificuldades
das ruas, que incluia ainda a da prépria locomocao. Essa foi outra constatacdo do jornalista Djalma

de Lima assim que assumiu o The Pub Truck, como vemos no relato por meio de entrevista:

A gente chegou a conclusdo que era muito dificil vocé trabalhar na cidade onde o
deslocamento é arduo. Primeiro, porque as ruas da cidade ndo sdo ruas boas. Entdo, vocé
esté trabalhando com um equipamento onde o produto esti chacoalhando 14 dentro. Vocé
tem equipamentos caros: chapa, gis, chopeira, refrigerador, freezer, bancada. A operacio
ndo é uma operagao tdo simples, quem olha pensa: cozinhou e vai embora! Nio é verdade.
Nio € nada disso. Além disso, todas aquelas dificuldades que eu te falei dos pontos. A
grande dificuldade da gente mesmo € a questdo dos geradores. Como vocé vai pegar a
energia e nao incomodar o vizinho, ndo incomodar as pessoas? Quando eles (Prefeitura)
regulamentaram, eles ndo pensaram em nada disso, no pensaram em ter um ponto de luz
da Light (empresa concessiondria de energia), um poste proximo dali onde vocé possa ter
um relégio de marcagdo com o consumo que vocé teve no dia ali, vocé ter uma conta no
nome do seu CNPJ. Agua? Mesma coisa, tem que ter 4gua. Como eu posso trabalhar sem
agua? Entdo, assim, ¢ uma série de dificuldades que vocé ndo encontra, por exemplo, nos
eventos, porque os eventos ja estdo preparados.

Complementamos essa exposi¢do por meio de trecho de entrevista com Ariella Braz, do

Cogu Truck:
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O ideal seria ser como € Id fora e como é em alguns lugares em Sao Paulo, que tem um
reloginho. A gente plugaria o truck e o reloginho ja funcionaria, a gente j4 teria que pagar
aquela conta vinculada ao CNPJ. Acho que isso poderia ajudar bastante, que nao foi feito
na época. O fato de vocé estar cada dia num lugar, vocé€ ndo consegue fidelizar o seu
cliente, vocé ndo consegue criar um sentimento bairrista naquele lugar. [...] E diferente se
vocé estd ali todo dia e ai um dia vocé recebe seu cliente, no outro dia vocé faz uma
surpresa, no outro dia vocé tem uma promocao. Eu acho que vocé vai criando um costume,
que ndo deu para a gente fazer isso. Outra coisa que nem todos os frucks iam todos os dias
em todos os pontos. Entdo, a gente chegava e muitas vezes tinha carro estacionado.[...]
Entdo, enfim, eu acho que € por isso que o modelo foi tdo falido aqui no Rio de Janeiro.
Porque ndo tinha a menor condicao de pessoas do nosso tamanho, pequenas como a gente,
operando um food truck e fazer tudo isso. Pensa s, vocé ja deve ter cansado de tudo o que
eu falei, além de tudo isso, a gente tinha que fazer a comida, né? Porque me parece, as
vezes, empreender no Brasil é um loucura, a sua atividade fim, as vezes, acaba sendo o
que vocé passa menos tempo fazendo. A comida, em si, eu nem falei, agora vocé imagina...
Vocé imagina ainda transportar todos os dias a comida pela cidade, ai, como eu te falei,
acontece um problema no tinel, fecha o tinel e a sua comida estd condicionada, as vezes,
numa caixa térmica que ndo aguenta a temperatura no verdo do Rio. Enfim, é bem
complicado. Eu acredito que se tivesse um ponto ali, uma praga ou um lugar que a gente
pudesse ficar, varios desses problemas iam ser minimizados.

Com tantas tensoes em curso, os entraves de funcionamento em torno das cozinhas sobre
rodas, nesse espacgo social, afetaram, consequentemente, a sociabilidade dos trucks. Para Ariella
Braz, do Cogu Truck, a conturbada parada nas ruas teve como implica¢do a dificuldade de criar

uma identificacdo entre comida, truck e local.

Eram inimeras dificuldades, fora o transito do Rio, que ¢ totalmente inesperado. Entdo,
as vezes, por exemplo, vocé tinha que pegar o frailer e levar da Zona Sul para a Barra da
Tijuca. E ai, vocé combina com os seus clientes, vocé avisa nas suas redes sociais que
vocé vai abrir as onze da manha. E af, tem um transito absurdo em Sdo Conrado porque o
tinel fechou e teve um tiroteio. Vocé€ ndo consegue chegar naquele horario. Entao, o seu
cliente ja fica chateado com vocé€. Por mais que vocé€ explique, ele criou uma
expectativa.[...] Quando a gente chegava 14 e tinha alguém na nossa vaga, a gente tinha
que ligar para a Cet-Rio. Eu tinha que procurar um lugar para encostar o carro e encostar
o trailer, enquanto eu ligava para a Cet-Rio. Nesse processo, o guincho demorava, as
vezes, trés horas, quatros horas para chegar e ali vocé€ estd correndo o tempo do seu
funciondrio, o seu tempo e vocé estd deixando de vender, porque vocé ainda ndo parou e
abriu a porta. E o seu cliente ja chegou ali, porque vocé combinou que vocé ia abrir, por
exemplo, as dez da manha. Vocé falou: “amanha, as dez da manha, estarei no lugar tal”.
Ele chega 14 onze horas e vé que vocé ndo esta e fala: “poxa, eu vim aqui comer e vocé
nao estava”. “Ah, € porque tem um carro estacionado”. “Ah, é porque tem que guinchar”.
Entendeu?

Adotando ainda o ponto de vista de Djalma de Lima, podemos entender que os percalgos

colocavam sob pressao o que havia sido projetado como proposta do seu food truck:

Até porque o food truck, por ter a questao da comida artesanal, ela € uma coisa feita na
hora, ndo € um fast food. Ela € uma comida mais elaborada, vocé tem que ter um tempo
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de espera. Nao é um fast fast. Ela demora. A média de um hamburguer meu é de 10
minutos. Se eu tenho uma fila de quinze tiquetes, o cara vai esperar, no minimo, meia
hora. Mas as pessoas gostam de ficar nos ambientes e os pontos que eram determinados
na cidade ndo eram pontos que elas gostariam de ficar. Pelo menos, os pontos que a gente
conheceu. Um dos pontos era ali no Largo da Carioca, um lugar de extremo movimento,
muito rapido. A ndo ser que vocé adapte a sua comida para ser uma comida extremamente
rdpida, para atender aquela demanda, ou seja, eu fago ja no hordrio de meio dia 30
hamburgueres e deixo eles prontos, a pessoa ja vem e leva.

E de forma complementar, por meio da técnica de entrevista, Fernando Modenesi da

ACASO observa:

Havia esse interesse de usar os food trucks para ativar alguns pontos, o que faz muito
sentido, mas os food trucks sozinhos ndo tem forca para reativar um ponto. Nao é porque
aquela praga tem food trucks que vai passar a ir alguém. [...] As pessoas ndo chegaram a
entender que ali era um ponto de food truck e houve uma dificuldade dos pontos serem
ativados com consisténcia.

As consideracOes trazidas pelas fontes reforcam a sensacdo que tive, certa vez, enquanto
consumidora, ao frequentar o Museu da Republica, no bairro do Catete. O food truck parado em
frente a0 Museu também ficava muito préximo do acesso de entrada do Metrd. O grande fluxo de
pessoas disputando a calgada em horario comercial ndo chegava a “espantar”, mas era visivel que
a sociabilidade e a comensalidade ali eram diferentes dos locais em que a alomeracao proximo ao
truck era menor.

Logo, a itinerncia pela cidade foi uma caracteristica dos food trucks no inicio do
movimento, tanto pelo proprio regramento da atividade, via decreto municipal, que permitiu a
rotatividade no uso das vagas, quanto pela presen¢a em eventos realizados em diferentes pontos da
cidade. Todavia, na pratica, operacionalizar tal caracteristica se apresentou um desafio tanto para
os primeiros empreendimentos quanto para aqueles que foram surgindo. Para Modenesi, pesou

nesse processo, também, o efeito dos eventos:

Nessa época de 2015-2016, os eventos de food trucks eram um sucesso de publico, eram
muitos fortes. E nem todos queriam abrir mao de sair os eventos para ficar nas ruas. Entao,
poucos iam para as ruas. Isso gerou dois problemas: como poucos iam para as ruas, eles
[os food trucks] ndo eram percebidos. E quem estava prestes a ir, passou a segurar. Se
tivessem vinte pontos, mas sempre ocupados por trucks, talvez, tivesse vingado.

Entendemos, entdo, que essas situagdes comecaram a minar a presenca dos food trucks nas
ruas, especialmente aquelas verificadas no contexto do reposicionamento da imagem da cidade.

Aqui, € salutar evidenciar que as discussdes sobre os usos de uma regidao — do ponto de vista
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espacial e geografico — denotam uma traducdo das hierarquias e das regras tacitas, conforme
formula Bourdieu (1996), uma vez que os agentes sociais influenciam essa unidade fisica e
geogréfica, a distribui¢do de bens e suas potencialidades. Trata-se de um movimento permeado por
conflitos individuais e, sobretudo, coletivos que geram implicagdes como a exclusdo ou a
permanéncia de membros de grupos. Essa separacdo, alids, estd no fundamento da prépria nocao
do espaco social, e a diferenciacdo entre seus membros reforca a perspectiva de classificacoes e

génese de classes, segundo a visdo do autor:

O espaco social € construido de tal modo que os agentes ou os grupos sdo ai distribuidos
em funcio de sua posi¢do nas distribuicdes estatisticas de acordo com os dois principios
de diferenciacgdo [...]Jo capital econdmico e o capital cultural. Os agentes t€m tanto mais
em comum quanto mais préximos estejam nessas duas dimensdes, e tanto menos quanto
mais distantes estejam nelas. (BOURDIEU, 1996, p. 19).

Entendemos, entdo, que o espaco social se movimenta a partir dos grupos que nele operam.
Nesse caso em especifico, a Prefeitura, as empresas concessiondrias de servicos, os food trucks e,
claro, os individuos envolvidos com a comida, seja do ponto de vista da oferta, seja da demanda,
para citar alguns.

Diante do cendrio descrito de entraves, um dos poucos lugares em que as cozinhas sobre
rodas conseguiram se manter em evidencia foi, notadamente, a Praca Maud, que, junto dos
armazéns do Pier, do Moinho Fluminense, do Museu de Arte da Cidade do Rio de Janeiro (MAR)
e do Museu do Amanha, formou um corredor cultural repaginado. A presenca dos trucks no que, a
olhos vistos, foi o maior projeto de ressignificacdo recente do centro da cidade — e que, pelo modo
como ocorreu, foi motivo de muitas criticas — ndo se deu sem tensdes, como registrou a coluna

Blog do Ancelmo, do jornal O Globo:
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Figura 27 — Food trucks no Rio de Janeiro: o espago social sob disputa.
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Fonte: O Globo (2015).

O episddio, ainda que envolvendo outra Instituicdo, no caso a Marinha, parecia enunciar
outros percal¢os no caminho das cozinhas sobre rodas. O Decreto n® 40251/2015, que dispunha
sobre os critérios para a comercializacdo de alimentos em veiculos automotores (comida sobre
rodas) em areas publicas, passou a ser revisto em 2017 na gestao da Prefeitura de Marcelo Crivella.
A medida foi adotada sob a alegacdo de que um novo modelo de gestdo publica estava sendo
decidido. Com isso, a validade do alvard tnico, em vigor até entdo, foi cassada em setembro de
2017 e licengas por didrias passaram a ser concedidas para cada food truck.

A revisdo do decreto endureceu a fiscalizacio da Guarda Municipal em relacdo ao
funcionamento das cozinhas sobre rodas e dificultou os canais de didlogo com o poder publico,
estabelecidos, até entdo, pela Secretaria Municipal de Desenvolvimento, Emprego e Inovacao.
Com o novo modelo de cobranca para a utilizacido do solo, os efeitos foram imediatos mesmo nos
pontos de operacdo ja consolidados. Dos 19 caminhdes portadores do primeiro alvard, somente
cinco se interessaram em permanecer no que foi o Boulevard Olimpico, por exemplo.

Obviamente, os desafios de modos de governanca e fiscalizacdo da atividade ndo sdo uma

situacdo exclusiva do contexto citadino analisado. Em Agyeman, Matthews e Sobel (2017), vemos
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que “o vai e vem” da regulagdo existe desde os primeiros anos de operacdo dos food trucks nos
Estados Unidos, seja por questdes sanitdrias, seja pela apropriacdo de calcadas, ruas e
estacionamentos como locais de negdcios.

Nesse sentido, cabe apontar a manifestacdo da Companhia de Desenvolvimento Urbano da

Regido do Porto do Rio de Janeiro (Cdurp)®

, 6rgdo municipal responsdvel pelo Boulevard
Olimpico, que, na mesma época da mudanca nas licencgas, limitou o acesso dos food trucks a
calgcada do corredor cultural. A medida imp0s o limite maximo de cinco mesas e 20 cadeiras para
cada caminhdo. O ordenamento teria sido gerado pela prépria atividade dos trucks, que avangaram
sobre a drea do Boulevard e criaram obstaculos a passagem de pedestres, conforme nota da Cdurp
divulgada, a época, pelo portal de noticias Didrio do Porto.

A nova orientacao afetou a atividade, como se constata no trecho da reportagem intitulada
“Donos de food trucks torcem por melhoria nos negocios”: “Com esse limite fica complicado.
Muita gente desiste de consumir por falta de lugar para se sentar, aponta Maxence Oran, francés
dono do Le Petit Paris”.

Diante dos impactos dos novos arranjos de gestao, foram feitas manifestagcdes por parte dos

proprietarios dos empreendimentos sob rodas e da ACASO (Associagdo de Comida Artesanal sobre

Rodas do Rio de Janeiro).

% AMORIM, Leticia. Donos de food trucks torcem por reaquecimento dos nos negécios no Rio. Didrio do Porto, Rio
de Janeiro, 26 mai. 2018. Disponivel em: https://diariodoporto.com.br/donos-de-food-trucks-torcem-por-melhoria-
nos-negocios/. Acesso em: 23 jul. 2020.
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Figura 28 — Food trucks no Rio de Janeiro: dificuldades na operacdo das ruas e no didlogo com o Executivo
Municipal mobilizam empreendedores.
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Fonte: O Globo (2017).

A pressao fez com que a Secretaria Municipal de Desenvolvimento, Emprego e Inovagao
anunciasse, em outubro de 2017, um novo processo seletivo para reorganizar a disponibilidade de
vagas para a operacao dos food trucks. Entretanto, a discussao nao se materializou em medidas ou
solucdes para as demandas daquele momento.

Todos esses desdobramentos listados até aqui arrefeceram o ciclo de esperanca e mudancas
projetado para a cidade, em especial em razdo dos Jogos Olimpicos: o projeto enunciado como uma
ancora cultural para o desenvolvimento de uma proposta de conexao entre passado, presente e
futuro da cidade acabou por abrir lacunas em muitas dinadmicas sociais, dentre as quais aquelas
geradas por meio dos food trucks. Tal percepcdo se ampara no comentério coletado com Fernando

Modenesi, do Conselho Diretor da ACASO: “Passado esses eventos, 0s food trucks foram saindo
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desses locais [ruas]. Seja porque o 6rgao de controle da drea ndo queria ou porque algum vizinho
ndo aprovava. A gente tinha potencial para fazer parte dessa engrenagem do patrimdnio, mas nao
engrenou’.

Em uma observagdo ampla, a exposicdo feita por meio de entrevista nos remete a
Agyeman, Matthews e Sobel (2017), em que vemos que os food trucks e os consumidores
redefinem o espaco ao redor deles, pois representam intervencdes politicas, dado o desafio relativo
ao controle do espago publico.

De fato, o estabelecimento de Leis, Marcos e de outros arranjos enunciados a reboque da
profusdo de uma economia criativa e de uma cidade criativa colocaram, em evidéncia, a
gastronomia de rua e a sociabilidade do comer ao ar livre. Mas nem todas as expectativas ou
projecoes se deram da mesma forma, na prdtica, sob a perspectiva de um novo Rio de Janeiro.

Esses pontos serdo detalhados no proximo capitulo.



CAPITULO 5
BREVES CONSIDERACOES — OU (RE)RESSIGNIFICACOES DA COMIDA, DA RUA,
DA CIDADE

Passado o periodo em que “os olhos do mundo” estavam voltados para c4, o clima era de
“fim de festa”. Tal clima pode ser atribuido a expectativa de se comecar a contabilizar o legado
olimpico no Rio de Janeiro ou a uma necessidade, mais ou menos consciente, de se olhar para
dentro, refletir sobre as préticas e buscar lidar com novos desafios proprios da convivéncia entre
os grupos sociais. No que tange ao movimento dos food trucks, o ano de 2017 impds mudangas
significativas, especialmente, na opera¢do nas ruas, como mencionado anteriormente. As novas
disposicoes, estabelecidas pela estrutura de governanca municipal, atingiram a presenca das
cozinhas sobre rodas nas ruas. Para além dessa situacdo pontual, a operacionalizacdo também
sofreu a influéncia do novo cendrio social que se formou.

O Estado do Rio de Janeiro estava afundado em uma crise politica sem precedentes desde
2016, com a prisdo do governador Sérgio Cabral e de secretérios estaduais. A crise econdmica, que
havia explodido no estado Estado do Rio de Janeiro 49 dias antes dos Jogos Olimpicos, foi sucedida
pela adesdo do estado ao Programa de Regime de Recuperacdo Fiscal, em 2017. Enquanto pais, o
PIB per capita (que relaciona o crescimento de uma economia com a riqueza de sua populacdo)
registrava o terceiro ano consecutivo de encolhimento. No Legislativo, avancava a discuss@o sobre
mudancas na consolidac¢do dos Direitos Trabalhistas a fim de amparar mais o empregador do que
o empregado. Esse cendrio macro acentuou o quadro de desemprego, o que levou muitos a
empreender por necessidade.

A saida, para alguns, foi buscar o negécio que havia surgido como oportunidade de abrir
um primeiro restaurante ou de expandir um ja existente: os food trucks. O trecho da reportagem do

2961

jornal O Globo intitulada “A Saturacdo do Mundo Gourmetizado™", ao contar a histéria dos

empreendedores do food truck Oinc Point, ajuda a ilustrar tal proposi¢ao:

1 RIBAS, Raphaela. A satura¢io do mundo gourmetizado. O Globo, Rio de Janeiro, 28 mai. 2017. Disponivel em:
https://oglobo.globo.com/economia/imoveis/a-saturacao-do-mundo-gourmetizado-21400057. Acesso em: 23 jul.
2020.
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— Estavdmos desempregados. Sempre tive a gastronomia na minha vida, mesmo como
hobby. Entdo veio a pergunta: Por que ndo transformar esta paixdo em negdécio e fazer
dele o nosso sustento?

Aquino sabia que muitos outros haviam pensado o mesmo em meio a crise econdmica,
tornando o mercado do food truck cada vez mais disputado. O caminho, diz, foi se
profissionalizar.

Com muitos fazendo um movimento similar, a comida de rua sobre rodas, enquanto modelo
de negdcio, tornou-se mais concorrida. Outro trecho da mesma reportagem dé detalhes de algumas
medidas que foram adotadas por quem buscava se diferenciar na nova configuracdo do segmento

dos food trucks:

Aquino sabia que muitos outros haviam pensado o mesmo em meio a crise econdmica,
tornando o mercado do food truck cada vez mais disputado. O caminho, diz, foi se
profissionalizar.

— A cozinha de um food truck deve sempre trazer sabores autorais, desde a maionese
caseira, aos molhos feitos com receitas proprias, entre outros. Ser diferente permite a
sobrevivéncia em um mercado competitivo. Assim, é perfeitamente vidvel investir em
mercados que estejam em alta — assegura. O Globo, 28 de maio 2017.

A reportagem aqui destacada do jornal O Globo ainda indica uma outra face desse periodo:
o esgotamento do apelo gerado pelo gourmet. Na mesma matéria jornalistica, sdo elencados varios
produtos e atividades que se valeram mais de enredos do que de entrega de produto com qualidade
superior. Passada a euforia inicial do gourmet, a realidade impunha dois caminhos: uma real
conexdo com a proposta do empreendimento ou o abandono do projeto. Nao a toa, tantas lojas fixas
de franquias de iogurte grego e de paletas mexicanas, por exemplo, encerraram 0s Servigos.
Contudo, é importante registrar que o termo gourmet nao se configurou como uma categoria nativa
entre os food trucks pesquisados, tal como o artesanal, por exemplo.

Ainda assim, essa conjuncdo de fatores elencadas influenciou os modos de operacdo e
premissas em perspectivas dos food trucks. Por essa razdo, entendemos, nesta pesquisa, que, o fim
do ano de 2017 marca uma segunda fase do movimento da comida de rua artesanal. Sobre isso,

faremos algumas breves consideragdes.

5.1 A comida nos food trucks e o “novo” Rio de Janeiro

Com essa segunda etapa em perspectiva, foi possivel perceber efeitos nas rotinas dos food

trucks que levaram a novos encaminhamentos acerca da proposta de comida de rua.
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De imediato e talvez mais amplamente passivel de identificacdo foi a mudanca nos
carddpios de muitos food trucks. Quem antes apostava em uma sé op¢io de comida, até pelas
dificuldades de preparo geradas pelo espaco confinado de uma cozinha sobre rodas, passou a
oferecer outras op¢des, como escondidinho ou churrasquinho. Ao mesmo tempo, muitos dos trucks
que ndo tinham o hamburguer e a batata frita como “carro chefe” do cardapio passaram a té-los.
As diferentes comidas de rua, que antes pareciam ser exclusivas de um dado truck, tornavam-se
menos frequentes. Em uma oportunidade de observacao presente, em um evento noturno na Lagoa
Rodrigo de Freitas, foi possivel encontrarmos arepas (espécie de pao de milho, redondo, recheado,
cuja origem ¢ atribuida a comida venezuelana). Segundo o expositor do Plano B Food Truck, a
escolha foi norteada por uma pesquisa de mercado evidenciar que nao havia esse tipo de comida
nos locais de operacgdo dos frucks. Ainda assim, as arepas dividiam a atenc¢do do carddpio com os
tradicionais hambirgueres.

Lado a lado, as cozinhas sobre rodas desse evento acabavam por gerar uma repeticdo quase
infinita de “hamburguer artesanal”, mas, nem sempre, a inten¢do do carddpio se confirmava. A
montagem do sanduiche em si, muitas vezes, deixava bastante a desejar. Sobre isso, cabe registrar
ainda uma preferéncia pessoal. Assim como o movimento ao redor do fruck criou uma ambiéncia
propria, o trabalho de preparo da comida também se tornou algo de interesse de ser visto e
compartilhado. Ver o envolvimento dos profissionais com a comida ajudava a formatar meu
idedrio, enquanto consumidora, dessa comida artesanal. Todavia, nessa segunda etapa, a0 me
deparar com alguns caminhdes de comida que funcionavam, por meio de aluguel de fim de semana,
nem sempre parecia haver a intencdo de outrora sobre o fazer artesanal. A vivacidade dos
trabalhadores das cozinhas sobre rodas nao mais se materializava nesses casos, 0 que era motivo
de frustracdo pessoal enquanto uma pesquisadora em formacdo e uma entusista consumidora desse
tipo de comida.

Parecia, em dada medida, que aquilo que notabilizou essa comida de rua havia se tornado
prejudicial aos préprios trucks. Essa percep¢do, perpassada pela criticidade inerente ao fazer
académico, talvez tenham colaborado para uma observacdo mais dura sobre os preparos e a
sociabilidade gerada por essa comida de rua. Contudo, o que decorreu dessa experiéncia foi ver
que o hamburguer, cuja estética antes se destacava, j4 era igual ao da mesa ao lado. As referéncias
identitarias que geravam o artesanal ainda estavam 14, mas nem sempre traziam as marcas do

preparo ou os sabores novos como outrora.
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Ao compartilharmos essas notas da observacdo presente com quem faz parte do movimento
do food truck, a técnica da entrevista permitiu vislumbrar algumas tensdes sobre as quais o
artesanal se insere. Fernando Modenesi, do Conselho Diretor da ACASO, forneceu indicios do

que poderia ter contribuido para tal percepgao:

A comida artesanal é mais cara, ela ndo tem escala, ndo lida com produtos mais baratos.
E isso nem sempre € reconhecido. E ai comecou a surgir uma série de food trucks que nao
entregavam a mesma qualidade. Entdo, muitas vezes ele tinha a mesma comida que a
carrocinha, mas com um “banho de loja”. E ai comegou a ganhar for¢a o tal do raio
goumertizador. Entdo, a categoria passou a ser vista com certo deboche, porque se tornou
uma minoria aqueles que entregavam algo mais artesanal.

Ja na entrevista com Djalma de Lima, do The Pub Truck, ao argumentar sobre a importancia

do artesanal, ele pondera:

A gente ndo trabalha dentro da informalidade, a gente trabalha tudo dentro da formalidade,
pagando os impostos que sdo devidos por uma pequena empresa. Voltando para a questio
do artesanal, o quanto ele impacta para a gente. Ele realmente onera o nosso trabalho,
onera a nossa mao de obra. A gente tem que ter a pessoa chegando mais cedo. A nossa
operacdo € de cinco as dez da noite, s6 que a gente ndo comeca as cinco, ndo esta tudo
pronto. Ndo ¢ “pega ali a caixa de hamburguer que chegou!”, tem que montar o
hamburguer. A gente tem que cortar a batata, pré fritar a batata. Enfim, isso tudo vocé
aumenta a sua carga hordria e, quando a gente estd com a operagdo cheia, também tem
que fazer a contratacdo de pessoas, para fazer essa coisa funcionar. Assim, o artesanal,
por um lado, ele te d4 uma marca, te traz uma caracteristica e, talvez, esse retorno vindo
do cliente de reconhecimento por vocé ter um hamburguer diferente nem é tao valido. A
marca artesanal ja foi, de certa forma, até banalizada, muita gente usa “ah, o meu é
artesanal, o meu é gourmet.

Acerca de como todo esse “vai e vem” de legislacdo afetou o negdcio food truck e a comida

de rua artesanal, Ariella Braz, do Cogu Truck, opina por meio de entrevista:

Eu acho esse vai e vem da legislagdo afetou muito. Primeiro, porque eu acho que muita
gente achou que operar um food truck era muito mais facil, parecia muito romantico no
inicio. “Ah, eu vou ter um carrinho de comida”. Parecia simples e facil. E ndo é. Entao,
eu acho que teve um boom de pessoas se aventurando nesse mercado, sem ter nenhuma
experiéncia e eu nem digo que tem que ser gastrondomica ndo, de verdade. Eu sempre falo
desse exemplo: tem pessoas que fazem um bolo maravilhoso, mas ndo por isso essa
pessoa tem que ter uma loja de bolos. Porque, muitas vezes, quando ela criar a loja de
bolos dela, a tltima coisa que ela vai fazer € bolo. Entdo, assim, eu te digo, para vocé
empreender no Brasil, é 6bvio, se eu sou uma empresa de alimentacio, eu tenho que ter
uma comida perfeita, maravilhosa e o melhor que eu puder fazer, mas isso ndo é tudo, sao
mil outras habilidades que vocé tem que desenvolver.
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Outro ponto a evidenciarmos, do que aqui consideramos a segunda fase dos trucks, tange
aos eventos. Como ja mencionado, os eventos de fim de semana s6 com food trucks ou que tinham
nestes uma das atracdes em espagos a céu aberto foram constantes desde o inicio do movimento.
Entretanto, com o passar do tempo, tornaram-se menos frequentes, o que nos leva a pensar nos
efeitos das novas normativas da Prefeitura acerca da presenca nas ruas, uma vez que a recorréncia
dos eventos podia estar sendo afetada pela diminui¢do na quantidade de trucks em operacao - ja
que, nessa época, muitas vezes, vimos antincios de vendas das cozinhas sobre rodas -. Outro ponto
que consideramos foi o proprio “cansago” em relacao a esses eventos.

De fato, as programacdes eram e sdo sempre muito parecidas. A menos que se estivesse
interessado na comida ali ofertada, o evento em si ndo era mais um atrativo por si s6. Além disso,
como visualizamos na supracitada reportagem do jornal O Globo intitulada “A Saturacdo do
Mundo Gourmetizado”, ter food trucks em eventos nio representava mais o mesmo diferencial de
outrora. Nao chegamos a consultar organizadores de eventos para poder compartilhar essas
percepgoes, pois esse ndo era um objetivo da presente pesquisa. Todavia, tais impressdes precisam
ser registradas, porque se correlacionam com argumentos verificados por meio da técnica de
entrevista, como a questao sobre o preco cobrado pelos organizadores dos eventos, tal como vemos

no relato de Ariella Braz:

Como tinham muitos food trucks na praga, de muita gente se aventurando nesse mercado
— muita gente colocou, as vezes, todo dinheiro nessa empresa ou todos os esfor¢os ou toda
a ultima possibilidade —, acabou tendo muito food truck no mercado e os eventos viram
isso e acabaram inflacionando muito o preco. Entdo, os eventos acabaram cobrando muito
alto desses trucks, que acabavam trabalhando o dia todo e ndo conseguiam pagar. Isso foi
o meu caso e de muita gente conhecida. As vezes, a gente trabalhava a semana inteira e o
fim de semana inteiro, no final as contas ndo fechavam. Ento, a gente fez uma, duas, trés.
A galera foi fazendo e foi desistindo. Ai, a gente dizia “ndo!”, que a gente se juntava e
queria condi¢des melhores dos eventos, mas ai os eventos falavam: “se vocé ndo quer, tem
quer queira”. Porque tinha tanto food truck, que eles ndo precisavam ouvir a gente, eles
precisavam colocar food truck 14 e, se alguém aceitava a proposta deles, eles colocavam.
S6 que eu acho que o mercado foi se ajustando, essas pessoas foram fazendo e também
saindo e todo mundo foi saindo.

Acerca dos eventos, traremos mais consideracdes na sequéncia desse capitulo. Mas, diante
dos elementos expostos, do ponto de vista do mercado, essa € uma situagdo que pode ser
considerada limite: os proprios agentes avaliam sua oferta e repensam os rumos. Uma espécie de
autoregulacao afim de gerar um reposicionamento da atividade, da imagem, da experiéncia diante

do acirramento do modelo de negdcio.
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Isso pode nos levar a refletir sobre até que ponto a comida de rua dos food trucks esta
imbuida pela ideia de gastronomia como cultura ou se essa comida € reflexo de uma demanda de
consumo que gira em torno da relacdo entre empreendedores e consumidores, pelo viés das
“necessidades econdmicas” e nao por uma demanda culturalmente construida, tal como propde
Sahlins (2003). Na visdo do autor, a demanda se organiza pela influéncia da l6gica simbdlica, ou
seja, a partir do significado que o homem pode aprender e produzir a partir do objeto. Sahlins
(2003) aponta que no sistema capitalista, a economia € a esfera privilegiada de manifestacdo
simbolica. Logo, a produgdo gerada por uma demanda ¢ resultado de uma intencao cultural: “a
efetividade material somente existe na medida e na forma projetada por uma ordem cultural”
(SAHLINS, 2003, p. 184). Para ele, a intencdo cultural estd presente mesmo nos casos de
“limitagdo natural”, em que € preciso fazer escolhas de sobrevivéncia. Estas seriam feitas por meio
de uma “razdo cultural”, contraponto a razao pratica da sobrevivéncia, pois a utilidade, o valor e a
funcdo de um objeto sdo sempre relativos a um esquema cultural. De maneira adicional, podemos
analisar tal questionamento a partir da leitura proposta por Zaoual (2006), ou seja, se essa € uma
atividade mais condicionada ao homo economicus do que ao homo situs, aquele individuo que
imprime na organiza¢do da economia um entrelacamento cultural a ponto de estabelecer tradicoes.

Para Zaoual (2006), o homem situado é aquele agente local que € capaz de conhecer e
determinar as formas, os habitos e os preparos proprios da cultura, bem como aquele que estd em
harmonia com o meio local, ou o sitio — tal como conceitua o autor. A proposta forjada a partir da
critica ao modelo de padronizacdo, automatizag@o e uniformizagdo da producgdo e da globalizacdo
como a Unica solugdo para o desenvolvimento ajuda a mostrar que os produtos feitos a mao se
tornam menos comuns e mais dificeis de encontrar a medida que as sociedades comecam a se
industrializar. Em resposta, Zaoual (2006) defende que os agentes locais busquem promover uma
organizacdo e direcdo de caminhos baseadas na visdo e nos valores daqueles que pertencem ao
sitio. Logo, a valorizacdo do homem situado abre a possibilidade para que sejam apresentadas
praticas que interessem a dimensdo global, como, por exemplo, preocupacdes sociais, ambientais
e sanitarias que, aqui, entendem-se como completamente legitimas.

A distin¢do entre as atividades utilitdrias da cultura (como a producao) e as nao-utilitarias
(como ter prazer e sentido em se dedicar a produ¢do) nao cabe ao homem situado, mas sim ao homo
economicus, “que estd reduzido aos interesses econdmicos e nao consegue alcancar um nivel de

entrelacamento cultural a ponto de estabelecer tradi¢des” (ZAOUAL, 2006, p. 64). Segundo o
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autor, esse situs se forma devido a capacidade de os agentes locais organizarem as economias, a
partir de uma dimensao ampliada de respeito a diversidade cultural, a solidariedade, a cooperacao,
a socializacdo e a aprendizagem reciproca de forma abrangente.

Nao obstante, essas inquietagcdes nos levam a pensar se o mercado dos food trucks esta
ligado a ideia de uma gastronomia de rua, caracterizada pela razao cultural, ou de uma gastronomia
sob a rua, em que poderia prevalecer somente a razao pratica do homo economicus. Sem dividas,
essa € uma questdo ampla, que demanda uma investigacdo densa e aprofundada. Ainda assim, é
possivel entender que os agentes promotores da comida de rua aqui analisada tomam decisdes
baseados em questdes culturais e econdmicas sem haver uma dicotomia entre si, mas sim um
complemento. Ainda que seus agentes passem a ocupar outros espagos no mercado, estes
continuam se valendo da gastronomia para promover tragos identitarios de sistemas alimentares
diferentes, tal como conceitua Gongalvez (2007). Em suma, mesmo nos casos em que a ideia tida
como original acerca da comida de rua artesanal pareca ter ficado mais distante, os aspectos
culturais estdo presentes e demonstram que ndo hd uma s6 referéncia que define tais tragos
identitarios.

Avangando na andlise, de acordo com o texto do Marco Referencial da Gastronomia como
Cultura, no anseio de promover e ampliar sua aplicabilidade, foi instituida a participacdo dos
poderes executivo e legislativo e da sociedade civil na Comissao de Gastronomia do Estado do Rio
de Janeiro, um organismo consultivo responsdvel por acompanhar as diretrizes da lei. Além disso,
por defini¢do, caberia a essa Comissao conceder o selo “Gastronomia como Cultura”, instrumento
voltado a projetos e iniciativas de promocao das culturas locais e regionais que fazem parte da
gastronomia no Estado do Rio de Janeiro (RIO DE JANEIRO, 2015). Conforme explica Dias
(2020), “A gente discutiu a necessidade de ter uma comissdo, exatamente porque como a
gastronomia estd dentro desse conjunto da economia criativa, ter uma comissao para ficar ali junto
da Secretaria de Cultura, olhando, participando e pautando mesmo”. A elei¢do da Comissdo da
Gastronomia do Estado do Rio de Janeiro, a ser formada por vinte representantes do poder publico
e da sociedade civil e considerada o primeiro passo para a implantacdo das 13 diretrizes da Lei do
Marco, passava pelo lancamento do edital publico, porém nao aconteceu. Uma das razdes foi a
possibilidade de fim da autonomia da pasta da Cultura. Com o Regime de Recuperagdo Fiscal ao
qual o Estado estava submetido, o governo estadual deveria realizar uma série de acdes a fim de

promover o ajuste fiscal. Essa situa¢do ocasionou, ainda em novembro de 2016, o antincio da
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extingdo da Secretaria Estadual de Cultura, numa reestruturagdo administrativa que daria origem a
um novo 6rgdo: a Secretaria de Estado de Ciéncia, Tecnologia, Inovacdo e Cultura (SECTIC).

Tal andncio gerou manifestagdes contrdrias a decisdo do governo, de modo que, em
dezembro daquele ano, apds pressao, o Estado do Rio de Janeiro decidiu manter a Secretaria de
Cultura. O “vai e vem” decisorio e politico colocou em suspenso também a organiza¢do da Semana
da Gastronomia do Estado do Rio de Janeiro, prevista no texto do Marco, a ser comemorada,
anualmente, na terceira semana de setembro. As dificuldades em promover o aprofundamento dos
debates acerca da gastronomia entendida como cultura, por meio do Marco Referencial, ainda
foram potencializadas por outras questdes da esfera politica, como a troca de secretdrios — entre
2015 e 2018, o Estado teve quatro nomes a frente da pasta — e a prisao do governador Luiz Fernando
de Souza, mais conhecido como Pezao, em novembro de 2018.

Acerca dessas circunstancias, a jornalista e pesquisadora Juliana Dias comenta por meio de

entrevista:

Eu gostaria de ressaltar aqui na nossa conversa que, em todo tempo, a gente teve todo
apoio da Secretaria de Estado de Cultura. Mesmo com todas as dificuldades, a Secretaria
sempre nos recebeu, de forma alguma nos colocou de lado. Mesmo com todas as
dificuldades, se empenhou em lancgar o edital, se empenhou em providenciar os locais para
reunido, em abrir essa reunido, mas, por circunstincias das pessoas que estavam ali
trabalhando também, nao foi possivel continuar.[...] Porque foi uma sucessao de crises,
que impactou. Crise econdmica, crise politica. E vai perdendo forca o movimento, porque
as pessoas que estavam nesse grupo siao pessoas que estdo também no mercado, entdo tem
a necessidade de se dedicar mais ao mercado, ao seu trabalho. E dificil vocé participar
socialmente e também estar no mercado. Entdo, chega uma hora que tem que fazer essa
escolha. [...] Eu acho que essa crise politica foi fundamental para desarticular o
movimento, porque ai gerou a crise econdmica e as pessoas ndo tiveram, realmente, como
voltar.

Essa conjun¢do de fatores no contexto citadino analisado parece ter afetado, também, os
food trucks enquanto modelo de negdcio. Ao se instituir a Politica Estadual de Incentivo e Fomento
a Feiras Gastrondmicas, abriu-se a possibilidade do Programa Estadual de Fomento e Incentivo a
Cultura prover recursos para serem aplicados em apoio a programas, projetos e agdes que visem
“fomentar as feiras gastronOmicas realizadas por meio da comercializagdo de alimentos em

veiculos automotores, conhecidos como food trucks, entendidas como manifestacdes artisticas e
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culturais regionais, bem como os estudos voltados a drea de gastronomia”®. Todavia, nessa época,
ndo havia uma regulamentagio® da utilizagdo do Fundo Estadual de Cultura, o que dificultava —
de maneira geral — o acesso e o uso efetivo desse apoio.

Pensando no apoio para a promocao da gastronomia e, em especial, da comida de rua pelo
suporte da economia criativa, ndo foi possivel consultarmos microdados que dessem conta de
ilustrar o amparo aos food trucks a partir do fim de 2017. O que pudemos registrar foi que o
programa Rio Criativo completou 10 anos de atividades em 2018 e entrou na terceira fase de
incubagdo de negdcios. As maratonas de qualificacdo, consultoria e mentoria aos empreendedores
passaram a ser realizadas por uma outra consultoria. Em 2019, sob um novo governo estadual, a
Secretaria de Cultura incorporou a drea, passando a Secretdria de Estado de Cultura e Economia
Criativa do RJ. Além da mudanga na estrutura, o programa Rio Criativo tornou-seo RJ Criativo®
com a missao clara de “contribuir para a conexdo de empreendedores, redes e institui¢des, de modo
a posicionar a cultura e a criatividade como eixos centrais do desenvolvimento socioecondmico
sustentdvel do Estado”.

Ainda que ndo seja o foco desta pesquisa, € salutar registrar outro exemplo do que nos
parece a deterioracdo do capital cultural gerado pela gastronomia, no ambito do contexto citadino
pesquisado. No que tange ao processo da patrimonializacdo dos Bares Tradicionais, como uma
decorréncia da chancela da UNESCO para o Rio, Patrim6énio da Humanidade, 29 empreendimentos
foram incluidos nessa lista, dentre os quais se encontra o Bar Luiz, fundado em 1887 e que nas
ultimas décadas tem como endereco a Rua da Carioca, centro do Rio de Janeiro. Em 2019, em meio
as dividas e ao abandono da regido pelos frequentadores, o Bar anunciou o seu fechamento, 132
anos apos o inicio das atividades (ainda como Bar Adolph).

A noticia causou uma grande comociao junto a frequentadores e admiradores. Nas redes
sociais, a campanha #ficabarluiz buscava apoiar a permanéncia do negocio centendrio. Chefs,

dentre os quais Roberta Sudbrack, mobilizaram esforcos para manter a cozinha de culindria alema

62 Para mais informacdes, conferir:
http://alerjin].alerj.rj.gov.br/CONTLEILNSF/e9589b9aabd9cac8032564fe0065abb4/4b2e72607947f91f83257f93005
a799b?0OpenDocument&ExpandSection=-2. Acesso em: 04 set. 2020.

63 A Secretaria de Estado de Cultura ¢ Economia Criativa do Rio de Janeiro regulamentou a utilizagio do Fundo
Estadual de Cultura somente em 2020, apds mais de 22 anos desde a sua criag@o. A regulamentacio foi acelerada pelo
contexto da pandemia do novo coronavirus. Os recursos serdo usados para fomentar a cultura fluminense. Para mais
informacdes, conferir: http://cultura.rj.gov.br/governo-do-rio-regulamenta-fundo-estadual-de-cultura/. Acesso em: 04
set. 2020.

6 SECEC-RJ. Rio criativo virou RJ criativo: entenda o porqué. Disponivel em: http://cultura.rj.gov.br/rio-criativo-
virou-rj-criativo-entenda-o-porque/. Acesso em: 23 jul. 2020.
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aberta. Dada a mobilizacdo, longas filas de clientes se formaram, salvando — por ora — o local
patrimonializado. Outros bares inclusos em a¢des do IRPH também passaram por situacdes de
dificuldades semelhantes, como o Bar Nova Capela, na Lapa, que integra o circuito de quarteirdes
histéricos e turisticos denominados Rio Antigo e que nos dltimos anos vem sofrendo com o
abandono publico e com a reducdo de frequentadores. Todavia, ndo houve acdes efetivas do
Instituto Rio Patrim6nio da Humanidade ou da Secretaria de Cultura da cidade ou do Estado a fim

de reverter o triste fim desses patrimonios imateriais da cultura carioca.

5.2 Cozinhas sobre rodas em marcha lenta

No que tange os food trucks no Ambito municipal, o aniincio® do Novo Cédigo Sanitdrio,
em julho de 2019, parecia representar um novo passo para a atividade nas ruas de trucks e trailers,
em especial aqueles que vendem comida de rua. Com o instrumento, abriu-se a possibilidade de
emissdo, via internet, da Licenca Sanitiria para Atividades Transitorias, tais como aquelas
compreendidas como food truck e food bikes®®. A licenca, segundo a administracdo municipal,
pretendia trazer para a legalidade e promover boas praticas de higiene para atividades transitérias
que vinham apresentando crescimento. Entretanto, a itinerancia e a permanéncia nas ruas ainda
permaneciam afetadas em razdo das normativas, j4 citadas, em vigéncia desde 2017. No contexto
citadino pesquisado, os frucks que continuaram em operacao nas ruas nesse segundo momento o
fizeram a partir de autorizagdes pontuais e obtidas via suprefeituras (um nivel administrativo
abaixo da Prefeitura). E com essa autorizacdo que o The Pub Truck mantém suas atividades, e,
devido a sua operacgdo continua, foi incluido no arcabouco desta pesquisa. O empreendedor Djalma
de Lima pontua por meio de entrevista, contudo, que, mesmo assim, muitas vezes incorreram sobre
o truck dentncias de moradores ou de estabelecimentos incomodados com a operacao.

Se, por um lado, todas essas intercorréncias e disputas parecem ter desmobilizado parte dos
empreendedores, por outro lado, aqueles que continuam com a proposta de comida de rua se

organizaram em uma nova tentativa de colocar em evidéncia a presenca dos food trucks para a

6 G1 RIO. Licenca sanitdria para eventos no Rio pode ser solicitada e emitida pela internet. O Globo, Rio de Janeiro,
03 jul. 2020. Disponivel em: https://gl.globo.com/rj/rio-de-janeiro/noticia/2019/07/03/licenca-sanitaria-para-eventos-
no-rio-pode-ser-solicitada-e-emitida-pela-internet.ghtml. Acesso em: 03 set. 2020.

% O termo food bikes refere-se a bicicletas adaptadas com pequenas caixas que permitem armazenamento de produtos
alimenticios para venda na rua. Para mais informagdes a esse respeito, conferir: https://revistapegn.globo.com/Feira-
do-Empreendedor-SP/noticia/2016/02/empreendedora-fatura-alto-com-producao-de-food-bikes.html.
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administracao publica. De acordo com o relato de Djalma de Lima — que descobrimos, por meio
da técnica da entrevista, ser vice-presidente da ACASO (Associacdo de Comida Artesanal Sobre
Rodas) —, muitos integrantes da Associacdo passaram a demandar um novo reconhecimento da
atividade. Nesse sentido, indimeras reunides foram realizadas em 2018 com a atual gestdo
municipal a fim de reapresentar dados sobre a geracdo de empregos e o pagamento de impostos
por esse segmento. Acerca desse processo de construcio coletiva, Djalma comenta por meio de

entrevista:

A gente tem que entender que existem pessoas que querem trabalhar, pessoas que sdo
autdbnomas, pessoas que tem seus equipamentos, pessoas que estdo na rua trazendo um
beneficio para aquela populacdo local. Essas pessoas querem trabalhar e elas sé estdo
esperando um carimbo, um trimite burocratico que ndo consegue sair, que sai da secretaria
e passa para coordenadoria de fazenda, da fazenda passa pela vigilancia sanitdria, da
vigilancia sanitdria passa pelo Parques e Jardins. [...] Isso ai é uma histéria que me d4 até
dor de cabeca de lembrar o quanto a gente lutou, para que agora em margo o Prefeito
assinar um decreto que regulamenta, enfim, a atividade de comida sobre rodas, as comidas
na rua.

O referido decreto consiste no Decreto Rio n® 47161, publicado pela prefeitura do Rio de
Janeiro em 19 de fevereiro de 2020, para disciplinar o Empreendimento Economia sobre Rodas —
Truck.Rio. A partir do decreto, fica regulamentada a comercializacdo de alimentos artesanais e
bebidas, de produtos e servigcos, em veiculos automotores e médulos acoplados por reboque, ambos
devidamente emplacados, e triciclos movidos a propulsdo humana em &reas publicas. Também a
partir desse decreto, a Coordenadoria de Economia sobre Rodas, vinculada a Secretaria Municipal
de Desenvolvimento, Emprego e Inovagdao (SMDEI), passou a ser o ponto de partida para quem
escolher esse tipo de negdcio. Pelo menos 400 pontos devem ser destinados para os
empreendedores de diferentes modalidades de servicos prestados em frailers, caminhdes de
pequeno porte, modelos rebocaveis e bicicletas. A promessa € de que os locais estardo identificados
com uma placa colocada pela prefeitura. Segundo Renato Moura, secretdrio municipal de
Desenvolvimento, Emprego e Inovacdo, dirigindo-se a Imprensa do Didrio Oficial da Unido: “Na
onda dos food trucks, vieram outras alternativas de economia sobre rodas, com servigos diversos
como pet shop e estiidio de tatuagem. E importante ressaltar que o equipamento fruck é um veiculo
e, por isso, tem que estar emplacado, respeitar as normas de transito e estacionar em local

permitido”.
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Figura 29 — Food Trucks no Rio de Janeiro: Em 2020, novo decreto é publicado para regulamentar servigos

ofertados por trucks e trailers nas ruas.
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Um decreto munici- to estdo as normas para Otil. Trabalhar legalizado & batizada a iniciativa para

pal assinado ontem, gue
trata da economia sobre
rodas, vai beneficiar tra-
balhadores de diferentes
areas na cidade. No tex-

servigos prestados & popu-
lagio em trailers, pequenos
caminhdes e modulos re-
bocéaveis, além de bicicletas.
Inicialmente eram apenas
os food trucks, que serviam
comida. Mas a atividade foi
ampliada e, hoje em dia, pset
shop e estudio de tatuagem,
por exemplo, funcionam

nesse tipo de veiculo.
— Esse decreto & muito

a melhor coisa que tem. Os
beneficiados vao poder ter
dignidade e paz. Elaboramos
uma legislagio moderna, il
e que tera efeitos positivos
na nossa economia — disse
o prefeito do Rio de Janeiro,
Marcelo Crivella, que as-
sinou o decreto, onterm, em
cerimdnia na Cidade das Ar-
tes, na Barra da Tijuca.
Dono de um estidio de
tatuagem sobre rodas, Le-
andro Azevedo da Silva,
de 37 anos, espera

panhar novos clientes:
— Meu sonho & poder
atender clientes em
vias publicas. Ago-
ra vou poder es-
colher um ponto
na cidade e tra-
balhar.

A Prefeitu-
ra esta crian-
do o Truck

Rio, comao foi

regulamentar a atividade. A
Coordenadoria de Econo-
mia sobre Rodas, vincula-
da a Secretaria Municipal
de Desenvolvimento, Em-
prego e Inovacao (SMDEI),
sera o ponto de partida
para guem escolher esse
tipo de negocio. Por ser um
veiculo, & importante res-
saltar que o eguipamento
truck deve estar emplaca-
do e respeitar normas de
transito. A food bike podera
ser alocada em pracas
publicas, passeios e sohre
o calcamento.

— A partir de agora, a
pessoa interessada vai pro-
tocolar uma solicitagéo na
SMDEI, cumprir as exigéncias
de documentos, aguardar
a aprovacao e tera seu
ponto determinado e iden-
tificado para trabalhar tran-

guilamente — informa o

[ secretario Renato

i “‘g 4 Moura.

Fonte: Didrio Oficial RJ (2020).

A partir da entrevista com Djalma de Lima, interpretamos que o novo decreto para

regulamentar a atividade no d&mbito municipal é muito semelhante ao de 2015:

O préximo passo € os donos de food truck, os donos de bikes, os donos dos equipamentos
sobre rodas de comida pleitearem os pontos da cidade. A gente ji tem um processo
correndo, de mais de um ano, de a gente pegar o Largo Fernando Torres como nosso ponto
do The Pub Truck.

Mas ai seriam os mesmos pontos do passado ou seria feito um novo sorteio?
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- Ndo, vai ser feito um novo sorteio, mas vai dar prioridade aqueles que ja atuam naqueles
lugares e os novos pontos que vao ser criados vao ter sorteio para outros que também
tenham interesse.. “Ah, Djalma, vocé ganhou um ponto no Recreio dos Bandeirantes”.
“Sinto muito, eu ndo vou trabalhar no Recreio dos Bandeirantes”. Eu moro no Leblon,
meu s6cio mora aqui em Ipanema e eu trabalho aqui, eu atendo essa regido. A mesma
coisa, o cara ¢ de Niter6i e “ah, vocé ganhou um ponto no Centro da Cidade”. Ele ndo vai
ficar indo de Niter6i para o Centro da Cidade, ele vai ficar em Niter6i, é a drea dele. Entdo,
assim, tem que ter uma maleabilidade e um entendimento por parte dos governantes, e ai
eu acho que a atuagdo da subprefeitura € importante, porque eles sao elo mais préoximo da
gente, de atuarem também dessa forma e chancelarem aquele espaco como um espago
vidvel. Olha, vou te falar, € a parte que d4 mais dor de cabega. Fazer comida artesanal é
mole, lidar com cliente € mole, mas lidar com politica é muito dificil.

Nesse ponto, € possivel fazermos uma conexao direta com 2014 — quando o movimento dos
food trucks passou a propagar a ideia de uma comida de rua artesanal — e considerarmos o quanto
essa ¢ uma atividade marcada pela incidéncia politica. Dito de outra forma: o processo desta
pesquisa gerou a percep¢ao de que o boom e, posteriormente, a retomada do modelo de negdcio
ocorre em momentos de grande confluéncia politica — anteriormente, tratou-se da escolha da cidade
para ser sede de grandes eventos; atualmente, trata-se do ano de elei¢des municipais. Nao podemos
afirmar que ha uma relacdo causal, pois ndo ha maiores elementos que permitam tal consideracgao.
Entretanto, ndo podemos deixar de registrar essa coincidéncia nem os possiveis efeitos dessa
incidéncia politica, como a desmobilizacdo dos representantes de uma determinada atividade que
se vé diante das dificuldades proprias do mercado e do acionamento de seu capital simbdlico sé
em dados momentos oportunos, mas para outrem.

Dado esse contexto, entendemos que ha um recorte temporal de 2017 a 2019 e de dinamicas
que caracterizam um segundo momento do movimento dos food trucks no escopo pesquisado.
Diante das mudancas na organizacdo das cozinhas sob rodas, que diverge muito em relacdo a
identificada no comeco, a partir da observagdo desse periodo e da complexidade do tema, surge a
seguinte questdo: as dinamicas dos food trucks expostas nesta pesquisa viraram histéria tal como
conceitua Halbwachs (2006). Situando teoricamente essa assertiva: para Halbwachs (2006), o
esquecimento decorre da perda de contato com os quadros sociais em que a memoria tem suporte.
Segundo o autor, o espago também tem uma centralidade na memoria coletiva, pois este retrata os

contatos e os contextos dos individuos que formam os quadros sociais.Quando essa identificacdo
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com os quadros sociais € com 0 espago ja nao existe mais, as memorias tornam-se propriedade de
. L . . . _— . P 67
ninguém, sendo compiladas, escritas e ensinadas nas escolas: viram fatos historicos”’.

Ao considerarmos esse pensamento, podemos nos perguntar: as interagdes por meio dos
food trucks e sua proposta de comida de rua de preparo artesanal podem vir a deixar de ser um
acontecimento que promove marcas no espacgo social? Talvez. Esse € um enredo complexo que
demanda uma observacdo aprofundada em um momento oportuno. Por ora, pontuamos a

gastronomia sobre rodas como um modelo de negdcio com potencial para constituir ruas de

gastronomia, assim como definem Diamanti e Esposito (2011):

A gastronomia mostra a riqueza ou a pobreza da terra, os hdbitos alimentares e as regras
sociais. [...] A gastronomia € expressao de identidade cultural em casa, de pé ou sentados.
[...] Desta resultou um mosaico de alimentos e de costumes, de receitas e ingredientes, de
tradi¢des e de lugares ligados a gastronomia. Pragas e cidades, cuja fama estd ligada a
gastronomia servem de contraponto aos lugares em que a rua é o unico espago onde é
possivel preparar de cozinhar a comida. [...] Pelas ruas, onde se cozinha e se come,
segundo costumes que ja fazem parte do imagindrio coletivo. Nova York ndo seria Nova
York sem os carrinhos de cachorros quentes, que ddo boas vindas para seus guarda-sois e
baforadas de vapor: exatamente como os taxis amarelos, fazem parte da vida citadina, dos
habitantes e dos turistas. E o México nio seria México sem os carrinhos de burritos, que
oferecem um pouco de frescura aos clientes, a sombra de gigantescas versdes do sombrero
[...] a cidade torna-se lugar e os lugares deixam espago para a comida. (DIAMANTTI;
ESPOSITO, 2011, p. 7-148).

De fato, mesmo quem ainda nd@o vivenciou os sabores das comidas de rua nesses locais
consegue imagina-los atrelados aos elementos que os autores destacam, como os carrinhos de
cachorro quente ou de burritos. Estes sdo constantemente registrados em fotografias, pelo
audiovisual ou pelo relato de alguém que tenha visitado esses lugares. Aqui, abre-se uma
intersec¢do interessante: esse sabor estd ancorado na comida ofertada ou nos elementos que
constituem essa paisagem? Encontramos a analogia do sabor enquanto experiéncia geografica em
Marandolla Jr (2012), sobre a concepg¢ao de paisagens gustativas e lugares saborosos.

Para o autor, o sabor € algo ligado a nossa experiéncia geogrifica de mundo. Nessa
argumentagao, feita a partir da perspectiva humanista em Geografia, o pesquisador recorre a ideia
de Yi-Fu Tuan (1983), sobre a experiéncia geografica se formar a partir de uma conjuncao entre os
sentidos. A intui¢@o, a razdo e o paladar s@o definidos como sentidos “espacializadores”, aqueles

que dao a percepg¢ao espacial em termos geométricos. Ja a percepcao, a sensacao e o entendimento,

67 Anotagio de aula, a partir da fala do Prof. Dr. Francisco Ramos, docente do Programa de Pés-Graduagio em
Memodria Social, programa ao qual esta pesquisa estd vinculada.
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que sdo definidos como “sentidos proximais”, s@o essenciais para qualificar e significar o espaco
percebido e experienciado. A partir de outra referéncia, a de Dardel (2011), Marandolla Jr (2012),
sustenta que, a partir da experiéncia geografica, a audi¢do, o olfato e o paladar projetam para o

exterior vontades que ajudam a definir a experiéncia do sabor:

A experiéncia € o contato direto da consciéncia cognoscente corporificada com o mundo,
o sabor nos permite ser o lugar, pois é nele e dele que nos fazemos. E com esta introjecdo
que os sentidos estdo constantemente ocupados, em sua tarefa de inquirir o mundo.
Direcionando sua’ aten¢do ao meio circundante, os sentidos recebem de volta informagdes
que sdo a base de constitui¢io do nosso ser. [...] E justamente neste encontro entre o
intuitivo hedonista e a racionalizac¢@o estética que a experiéncia geografica do sabor se
realiza O que busco ¢ uma postura intermedidria, que entenda “dados dos sentidos” e
“coisas materiais” como indissocidveis, ndo tendo sua justificativa apenas pelo viés do
sabor enquanto materialidade do paladar ou pelo sentido cultural e simbdlico atribuido
pela percepcdo e pela cultura. (MARANDOLLA Jr., 2012, p. 48).

Ao propor esse entendimento, o autor defende que o sabor também esta ligado a imagem, a
observacdo da paisagem, as qualidades sonoras, olfativas e tateis dos lugares, ndo estando limitado

s6 a condi¢do dos 6rgaos ou do conhecimento como capital cultural:

Sabor ¢ a expressdo desta conjungdo entre gosto, paladar e a geograficidade que envolve
tais relagdes. Falar em geograficidade é, em si, uma forma de informar um contexto, uma
circunstancialidade essencial que define a natureza (esséncia) do fenomeno (MALPAS,
2006). E neste sentido que o sabor se coloca enquanto experiéncia geografica hedonista.
(MARANDOLA JR., 2012, p. 51).

A proposicao de Marandolla (2012) ainda que se distancie do arcabougo da Antropologia
Alimentar, instiga-nos a pensar nas possiveis implicacdes dessa fusio entre paisagem e comida.
Essa € uma questdo interessante e que demanda uma reflexdo maior em um momento futuro, mas
que nos leva a pensar: quais sdo os sabores agregados pela paisagem da Praia Vermelha e pela
imponéncia do Pao do Acucar ao panzerotto, o pastel italiano preparado pelo Panzerotti & Cia

Food Truck?
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Figura 30 — Food Trucks no Rio de Janeiro: Pao de Acucar compde trecho patrimonializado pela Unesco. Qual é o
sabor de comer ao livre com essa vista?

Fonte: P4gina do Facebook do Panzerotti & Cia.

Outra reflexdo que se apresenta € se podemos pensar essa experiéncia por meio do conceito
empregado para descrever os aromas € os sabores de um vinho, o “terroir”. Termo este usado para
resumir as informacdes que vao desde as caracteristicas meteoroldgicas de uma regido e que pode
variar mesmo dentro de uma pequena propriedade, ou seja, o clima e as circunstancias climaticas
didrias, o “tempo”; até os indicios de origem, de idade e de processo de elaboracdo que podem ser
observados somente olhando-se para a garrafa. Devido ao terroir, ndo a toa, muitos vinhos de
reconhecida qualidade feitos com a uva Sauvignon Blanc, por exemplo, recebem a polémica
nomenclatura de “urina de gato”, pois cont€ém um composto quimico semelhante ao encontrado na
urina dos felinos. E claro que a degustacio de um vinho é uma experiéncia que requer o uso de
todos os sentidos, mas o conjunto de elementos evocados pelo terroir ajuda a gravar o vinho na
memoria (WILLIANS, 2013, p. 20-24). Nesse sentido, serd que a paisagem aqui compreendida se
configura um terroir para a comida de rua?

Nao h4 aporte suficiente para definirmos uma s6 resposta, nem isso cabe se considerarmos
os objetivos desta pesquisa. Contudo, ao elencarmos tais aspectos citados e as vivéncias tidas pelo
viés académico, identificamos ligacdes entre os campos da Memoria, do Patrim6nio e da

Gastronomia: todos sio vivos, estabelecem-se no presente pelas redes sociais que os compartilham
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e mostram a relagcdo intima entre o individual e o coletivo. Nesse contexto, os arranjos politicos, os
sistemas simbdlicos de linguagem, a constru¢do da identidade de um espaco social sdo

influenciados pelas tensdes com que agem os individuos dentro de cada campo.

5.3 Cozinhas abertas

Mesmo diante das mudancas no cendrio de operacdo dos food trucks ja descritas, os eventos
tém se mantido como locais em que as cozinhas sobre rodas sao incentivadas a continuar
funcionando a fim de elevarem a posi¢do cultural da comida de rua. O Rio Gastronomia € dos
principais eventos do segmento gastrondmico. As edi¢des anuais mais recentes foram realizadas
no Pier Maud, evento que ocorre em dois fins de semana seguidos. As programagdes nos Armazéns
3 e 4 também se demonstram importantes para trucks que tém atuado exclusivamente com eventos,
como o DogariaNy. O tuktuk, que, até 2016, costumava estar em frente ao Paldcio do Catete e na
Praia do Leme, tem presenca recorrente no Rio Gastronomia. Na tltima edicao, a DogariaNy estava
entre as quatorze op¢Oes de food trucks parados no corredor destinado a essa modalidade. Os
frequentadores encontravam o tuktuk facilmente, ja que estava estacionado exatamente no centro
do corredor a céu aberto. Naquele fim de semana de 16 de agosto de 2019, sob sol e temperatura
amena, em diferentes momentos foi possivel perceber aglomeragcdes em frente ao mintdsculo balcao
de preparo.

O Cogu Truck, da empreendedora Ariela Braz, também tem marcado presenca nas edi¢oes
anuais do evento. Nas ultimas duas edigdes do Rio Gastronomia, pudemos acompanhar
presencialmente a interacao dos visitantes com o truck. Sobre esse tipo de experiéncia, ela comenta:

Ja tem bastante tempo que a gente s opera em poucos eventos, poucos e bons, que a gente
ja conhece e que tem nosso publico. No inicio, eu fazia muito evento, 14 em 2015, quando
a gente comecgou. Fazia evento toda hora, todo final de semana. S6 que hoje eu fui
entendendo assim: onde estd meu publico, onde que a minha conta fecha. Porque tem que
ser bom para todo mundo. Tem que ser bom para a gente, bom para 0s Nnossos
colaboradores, bom para o evento, bom para os clientes. Entdo, a gente foi entendendo

onde essa conta fechava, onde estava o nosso publico e, cada vez, a gente foi escolhendo
mais e fazendo eventos mais pontuais, poucos e bons.

Na agenda do truck, sdo recorrentes ainda os eventos como Rio Open, torneio de t€nis no
Jockey Club préximo a Lagoa Rodrigo de Freitas, e o Mondial de La Biere, festival internacional

de cervejas artesanais também realizado no Pier Maud.
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Outro endereco constante de muitas cozinhas sobre rodas € a Babilonia Feira Hype.
Atualmente realizada no Parque das Figueiras, na Lagoa Rodrigo de Freitas, na Zona Sul, a feira
tem na itinerancia uma de suas caracteristicas, tendo ja ocupado espagos como Pier Maud, Forte de
Copacabana, Marina da Gléria, Jockey Club Brasileiro e, inclusive, o Jockey Club de Sao Paulo.

O site oficial do evento destaca o seguinte:

[...] criada em 1996, a Babilonia Feira Hype, € a feira cultural e turistica oficial do Rio de
Janeiro, reunindo moda, arte, design, decoragdo, artesanato e gastronomia em um s6 lugar.
A BFH € a tnica feira deste segmento regulamentada por Lei Municipal no. 3005 de
18/01/2000, as edi¢des contam com a participagdo de 120 a 150 expositores, e tendo ja
ultrapassado 3,5 milhdes de pessoas em mais de 350 edicdes realizadas. Ponto de partida
de mais de 5 mil novas marcas e mais de 300 empresas implantadas®.

Na operagdo da Babildnia Feira Hype, os food trucks e os food bikes comecgaram a se fazer
presentes em 2015, seguindo a influéncia dos Estados Unidos e da Europa, como demonstra o

trecho do site oficial.

6 BABILONIA FEIRA HYPE. Quem somos. Disponivel em: http://www.babiloniafeirahype.com.br/v2/quem-
somos/. Acesso em: 23 jul. 2020.
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Figura 31 — Food trucks no Rio de Janeiro: eventos de fim de semana apostam na comida de rua ofertada pelas
cozinhas sobre rodas.

A ORIGINAL

Lh‘ QUEM SOMOS HISTGRICO PARCERIAS IMPRENSA VISITANTES BLOG HYPE CONTATO
ONIA

PATRIMANIO DO RID

POR DENTRO DO RIO FOOD PARQUE

Babilonia Feira Hype 1t 0 do Rio Food Parque

Hype Art Produgbes, Robert Guimaries e Fernando

Fonte: Site da Babilonia Feira Hype (2015).

A partir de 2016, a feira passou a ser realizada no Novo Parque das Figueiras, na Lagoa
Rodrigo de Freitas, uma édrea de 18 mil metros quadrados que foi revitalizada para novos fins de
lazer. Nesse espaco, segundo os organizadores, em média, 70 operadores de gastronomia sao
“especialmente selecionados pela curadoria do evento e apresentam seus carddpios repletos de
variedades em charmosos food trucks, food bikes e barracas gourmet”®

ser assim compreendidas: uma destinada a moda (os NOVOS TALENTOS DA ECONOMIA

. As areas da feira podem

CRIATIVA CARIOCA, como o site do evento destaca em letras maitsculas), outra drea para a
gastronomia em geral (entendida aqui como doces e salgados gourmet, produtos artesanais como

paes, compotas, embutidos, além de tendas de acarajé e pastel frito) e os food trucks (com

% Para mais informagdes, conferir: http://www.babiloniafeirahype.com.br/. Acesso em: 04 set. 2020.
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hamburgueres, batata rdstica, cachorro quente, peixe empanado — fish and chips —, prato atribuido
a cozinha inglesa, crepes, risotos, espetinhos, coxinhas gourmet, para citar alguns).

Com periodicidade mensal, sempre no fim de semana, a feira ndo sofre mudancas
significativas em sua estrutura entre uma edi¢do e outra. Praticamente o0 mesmo ocorre em relacio
aos trucks. De maneira geral, hd uma recorréncia na presenga das cozinhas sobre rodas. As
observacodes presentes realizadas na Babilonia, como muitos costumam chamar a feira, também
permitiram notar que a “base” ou o “ponto de partida” de alguns trucks sdo distantes, como € o
caso do Filhos da Mae, que tem uma loja na Zona Oeste, os Burgueiros Insanos, de Nova Iguacu,
cidade da regido da baixada fluminense, e o Le Frenchie Crepes, de Niteroi.

A presenga dos trucks no evento parece ser percebida como um diferencial por aqueles que
se demonstram mais assiduos. Tal assertiva se baseia em alguns comentérios de pessoas que

circulavam pela area do food park:

e Mulher jovem, com aparente idade entre 30-35 anos, que encontrou um amigo no evento:
“a comida foi tomando toda feira. No comeco, era uma feira s6 para roupa. Agora, as
pessoas vém pela comida. Hoje, eu ja tirei foto de tudo que experimentei. J4 comi o
hamburguer do (truck) Filhos da Mae, que € muito bom! Se tivesse uma provinha de cada

um, com certeza experimentaria!”.

e Grupo de cinco pessoas, homens e mulheres, com aparente idade entre 25 e 55 anos: “Esse

hamburguer de pao colorido faz o maior sucesso! Ja vi muita gente passar com ele”.

e (asal heterossexual, com aparente idade entre 30 e 35anos, com quem dividimos uma mesa
durante a observagdo: “Esse cachorro quente estd bem diferente!” (comentério em relacao
ao cachorro quente do Vulcano Food Truck: linguica defumada, frita na manteiga, barbecue
de tomates pelados, cream cheese macaricado na baguete de cebola e ervas com crispy de

cebola, pelo valor R$ 20,00).

Nesse evento, hd um ponto interessante sobre a sociabilidade em torno da comida. As duas
areas destinadas para a gastronomia sdo ligadas por uma espécie de praca de alimentagdo, com

mesas e cadeiras para uso livre. Todavia, ndo foi incomum percebermos que quem frequentava a
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drea preferia dividir a mesa com seus pares, ou seja, amigos e familiares. Uma sociabilidade
semelhante foi verificada no espago para os food trucks no Rio Gastronomia. Entretanto, de
maneira geral, aqui parecia haver uma animosidade maior em razao dos usos das mesas coletivas.

De fato, podemos dizer que os publicos dos eventos sao diferentes. No Rio Gastronomia, o
publico € formado por individuos que se dispuseram a pagar a partir de R$ 35,00 o ingresso para
adentrar o espaco dos armazéns reformados do pier e ter acesso a produtos alimenticios
selecionados, comidas com preparos diferenciados, palestras e minicursos sobre gastronomia e
shows. Na Babildnia, o acesso é gratuito, os produtos sdo variados, como ja mencionado, e a
programacao € diversificada, com grande foco em atividades lidicas para criangas.

E salutar lembrar que a preferéncia por ndo dividir o espago da alimentacio com pessoas
desconhecidas ndo se dd sé por razdes afetivas, mas pela influéncia do arcabouco social, simbdlico
e estético sobre a qual Bourdieu (2006) fala. De fato, ambos os eventos se destinam para quem tem
um poder aquisitivo maior e € capaz de imprimir o gosto como distin¢do, tal como o autor propoe.
Nesse sentido, essa proposta de comida passa a ser de interesse, ainda que pelo viés econdmico,
tanto dos organizadores dos eventos quanto dos frequentadores que aparentam gerar uma demanda,
pelo viés da razdo cultural, por esses preparos artesanais, repaginados e elaborados. Isso nos leva
a refletir se essa promog¢@o da comida de rua para uma posi¢ao cultural mais alta também nao seria
um elemento de coesdo atribuido a memoria em formagao desse grupo.

Outra face dos eventos dos quais os food trucks participam — ainda que ndo sejam a tnica
atracdo dos mesmos — € que estes acabam por recolocar o local da realizacio na agenda de lazer.
Dito de outro modo: desde que o Porto Maravilha comegou a apresentar problemas de gestdao e
falta de recursos’’, o movimento na regido ficou menor. Porém, nos fins de semana do 8° Rio
Gastronomia, em 2019, por exemplo, vimos que o longo corredor cultural do Porto Maravilha, do
qual o Pier faz parte, estava mais movimentado do que em dias comuns. Havia presenca do
Programa Centro Presente, em que policiais militares da ativa e da reserva e agentes civis egressos
das Forcas Armadas fazem a seguranca nas ruas. As lixeiras de uso comum estavam limpas.
Aspectos estes que ndo verificivamos na mesma medida em outras ocasides.

Com a movimentacdo do evento em questdo, os food trucks que resistem na Orla Conde

também se valeram de atender quem queria comer bem, mas sem gastar tanto. Constatamos isso

70 RODRIGUES, Renan. Concessiondria deixa gestdo do Porto Maravilha, que sofre sem manutengdo. O Globo, Rio
de Janeiro, 27 jun. 2018. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/concessionaria-deixa-gestao-do-porto-
maravilha-que-sofre-sem-manutencao-22826379. Acesso em: 23 jul. 2020.
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no tempo de permanéncia na base de operacdo do Nomade Food Truck. Enquanto o 6nibus cozinha
da chef Andreia Constantino estava no evento, a pequena tenda instalada ao lado do Museu do
Amanhai recebeu casais e amigos recém-chegados do Rio Gastronomia. Eram pessoas que tinham
“visto, mas ndo tinham comido” no evento, ja que as opg¢des partiam de R$ 20 e, em alguns casos,
eram ainda menores do que se costuma encontrar em bares ou food trucks com proposta de comida
artesanal ou gourmet.

Ainda como meio de ilustrar a importancia destas programagdes para a citada drea e para
os food trucks, destacamos o trecho da reportagem do portal Didrio do Porto intitulada “Donos de

food trucks torcem por reaquecimento dos negécios no Rio”’!:

Ha alternativas para que a Praca Maud volte a receber atengdo? Como uma opc¢do, Lucas
[Lucas Lima, 21 anos, estd a frente do Gastronomia Itinerante] aposta no retorno de
eventos e mais divulgagdo do local para os turistas. “O Veste Rio foi uma 6tima coisa para
a gente, porque as pessoas acabavam vindo aqui comer, mesmo com o evento oferecendo
lugares para almogo e lanche”, diz.

Andréia concorda: “Quando ha eventos culturais e shows gratuitos por aqui € no proprio
Pier Mau4, ¢ legal para a gente. Eles tinham que acontecer com mais frequéncia”, afirma.

Avancando na andlise sobre como as cozinhas sobre rodas sdo incentivadas a continuar
funcionando, para além dos eventos, considerando os trucks com os quais houve uma aproximacao
— seja como consumidora ou como pesquisadora —, registramos que os empreendedores também
realizaram a abertura de restaurantes em ponto fixos, novas formas de venda ou unido de esforgos
em torno de outras faces do empreendimento.

A partir da experiéncia com o food truck na Praca Maud, a chef Andreia Constantino abriu
a Tenda NOomade, também na regido portudria. Em 2019, o portal de dicas sobre a cidade Agenda

Bafafd"* publicou:

I AMORIM, Leticia. Donos de food trucks torcem por reaquecimento dos nos negécios no Rio. Didrio do Porto, Rio
de Janeiro, 26 mai. 2018. Disponivel em: https://diariodoporto.com.br/donos-de-food-trucks-torcem-por-melhoria-
nos-negocios/. Acesso em: 23 jul. 2020.

72 AGENDA BAFAFA. Tenda ndmade: massas e sanduiches na Praca Maua. Agenda Bafafa, Rio de Janeiro, 31 jul.
2019. Disponivel em: https://bafafa.com.br/turismo/comer-beber/tenda-nomade-massas-e-sanduiches-latinos-na-
praca-maua. Acesso em: 23 jul. 2020.
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O restaurante € uma filial do Nomade Truck, o primeiro caminhdo food truck do Rio de
Janeiro que funciona desde 2015 em frente a parada dos navios do VLT, na Praca Maua.
Andreia Constantino foi a primeira presidente da Associagdo de Food Trucks do Rio e
colaborou para a normatiza¢do do negdcio na cidade. Seu pequeno restaurante é muito
bem decorado com espelhos comprados em material de demolicdo, paredes cimentadas e
mesinhas na cal¢ada. Mas, fique de olho: € uma opc¢do diurna ja que fecha as 16h. Apés
este hordrio o atendimento € no truck da Praca Maud, com a qualidade e sabor de sempre!

No caso da Frites, a experiéncia sobre o fazer a batata belga foi sendo aprimorada para
atender a outros pontos de encontros e sociabilidade por meio da comida, como alguns restaurantes
selecionados.

Ja o Cogu Truck nunca foi sé truck, como verificamos no comentério de Ariella Braz para

o site oficial do empreendimento’*:

O COGU ¢ bem como o nome diz, simples. O que a gente busca todos os dias em nosso
trabalho é humanizar a relacao do produtor com o consumidor. Diminuir a cadeia que faz
o cogumelo chegar na nossa casa. Além disso, é perceber que essa cadeia envolve o
empenho e dedicagdo de varias pessoas, varias familias. E esse é o nosso segredo! Hoje,
0 COGU vai muito além de um clube, de um food truck, de uma loja... Ele é a possibilidade
de oferecer para pessoas novas associacdes com o cogumelo. Novas experiéncias, novas
memorias, novos sabores. E trazer para dentro de casa um alimento saudédvel, sem gordura,
mas ao mesmo tempo extremamente delicioso. Quando as pessoas experimentam 0s
nossos cogumelos abrem logo aquele sorriso. E é exatamente isso que o COGU traz, novos
SOITisOs.

E interessante lembrarmos que boa parte dos individuos cujas praticas foram observadas
em razdo da pesquisa e que empreendem nos trucks tinham experi€ncias profissionais anteriores
ou formagdo especifica que podem leva-los a, sendo melhores, diferenciadas escolhas para seus
negocios. Isso pode ajudar a explicar a expansdo da comida ou do ingrediente unico desses trucks
pesquisados para outras formas de ancoragem de venda.

Nessa perspectiva, as dinamicas descritas apontam para a manutencao das redes que se
estabeleceram por meio das cozinhas sobre rodas, seja em eventos ou em outras propostas a partir
dos trucks, pois mesmo mudando o local da oferta, ainda parece haver o compromisso com a

proposta da comida que notabilizou as cozinhas sobre rodas.

73 CLUBE COGU. Sobre nés. Disponivel em: https://www.clubecogu.com.br/sobre-nos/. Acesso em: 19 ago. 2019.




CONSIDERACOES FINAIS

Esta pesquisa teve o intuito de contribuir para uma visdo antropoldgica acerca da comida
de rua proposta pelos food trucks no Rio de Janeiro, em especial na Zona Sul e na Regido Portudria,
as quais constituem dois grandes nucleos de interacao entre moradores e turistas e passaram por
processos, tanto simbodlicos quanto estruturais, importantes na ultima década. No percurso
desenhado até aqui, as perguntas iniciais da pesquisa se ampliaram, o que é motivo pessoal de
entusiasmo, mas muitas continuam sendo motivo de inquietagdo, o que permite pensar no
aprofundamento futuro para maior entendimento do tema.

Nao sendo um estudo exaustivo, dadas as grandes dimensdes que o tema impde, por ora,
compartilhamos alguns aspectos que se evidenciaram na etnografia, a partir da pesquisa praticada
pelas técnicas de observagdo presente, entrevistas nao estruturadas e referencial bibliografico e
documental.

Identificamos, junto aos food trucks, que muitos entendimentos circulam sobre a comida de
rua artesanal. E importante registrarmos que nio buscamos, aqui, estabelecer o que é artesanal
porque se entende que esse € um preparo multifacetado e em constante disputa, tal como a comida.
Por essa razdo, todas as referéncias ao termo artesanal estdo em itdlico. De modo complementar,
ndo tinhamos o objetivo de aprofundar a escuta junto aos frequentadores dos food trucks para
validar o que € artesanal para aqueles aos quais essa comida de rua se destina. Tendo ciéncia disso,
a variedade de leituras acerca do artesanal é entendida aqui como uma expressdo propria desse
movimento. Para esta pesquisadora em formacdo, essas vdrias interpretacoes que formam o
artesanal nao representam algo negativo, que remeta a uma imprecisdo das préticas dos individuos
responsaveis pela comida de rua ofertada nos food trucks. Também ndo se vincula somente como
decorréncia de um possivel presentismo, tal como conceitua Hartog, que circunda essa proposta de
comida de rua.

A partir do conjunto de técnicas de pesquisa, foi possivel entender que o artesanal foi se
constituindo entre os individuos do movimento dos food trucks a partir da atualizacdo de tradi¢des
proprias e da incorporacdo de praticas de outros grupos a fim de se ofertar uma comida de rua,
notadamente, com mais qualidade. Um preparo que se traduz em um outro sabor € em um outro
gosto, tal como conceitua Bourdieu (2013) que ndo se identificavam em relacao as mesmas opgdes

de comida ofertadas pelas tradicionais carrocinhas ou redes de fast food. Entendemos, aqui, que



169

esses elementos se materializam pelo discurso e pela comida, propriamente dita, € promovem a
identificacdo entre os individuos bem como estdo formatando a memdria em torno dos food trucks
no contexto citadino analisado.

Os entendimentos de artesanal com os quais tivemos contato devem nos levar a continuar
pensando a comida como algo que incorpora as realidades e permite ver as multiplas dimensdes
dos individuos, tal como formulou Claude Lévi-Strauss (2010). Cabe registrarmos que o olhar da
presente pesquisa se debrucou especialmente sobre um preparo muito comum ha vérios
empreendedores: os sanduiches, tais como hambitirguer e cachorro quente. Ainda assim, junto a
diversidade de comida de rua ofertada nas cozinhas sobre rodas, ndo se identificou a presenca e/ou
a significativa oferta de comidas de cozinhas regionais ou patrimonializadas. Estas parecem
continuar pertencendo aos chefs e cozinheiros que atuam nas barracas e tendas que ja fazem parte
da composi¢do da imagem da cidade ha mais tempo. Isso posto, avaliamos que os food trucks
promoveram uma comida de rua que conta uma histéria propria e que ndo deixa de se somar a
noc¢do de gastronomia carioca, tal como prevista pelo Marco Referencial da Gastronomia como
Cultura.

Outro objetivo desta pesquisa era entender como a gastronomia sobre rodas se inseria no
momento de transformagdo da cidade enquanto espaco social. Como observadora participe do
recorte temporal proposto neste estudo, presenciei a consolidagdo do interesse dos cariocas e dos
turistas pelas cozinhas sobre rodas. Era uma época em que o Rio de Janeiro vivia um periodo de
grande expansdo social. Partindo das impressdes pessoais geradas pelas vivéncias de outrora,
busquei, com a entrada no campo académico, elencar os pontos de entrelacamento entre as
interacdes por meio da gastronomia proposta pelos food trucks e o momento em que agentes sociais
— como governos, politicos, entidades de representacdo e empresdrios — buscavam ampliar as
narrativas da “cidade maravilhosa”.

O olhar critico exige que este periodo seja observado, hoje, como um capitulo com muitos
floreios e excesso de finais quase felizes para a cidade. Ainda assim, esse foi um momento
significativo sob diferentes vieses. Sob o viés académico, houve ampla producdo cientifica
realizada por instituigdes — como a Universidade Federal do Estado do Rio de Janeiro por meio do
Programa de Pés-Graduacdo em Memoria Social — que observou o mesmo ou partes do espaco
social abordado nesta pesquisa. De modo complementar, os debates empregados acerca do sitio

que reconheceu o Rio como Patrimdénio da Humanidade e as intervencdes urbanas, em raziao dos
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megaeventos, levaram varios ecossistemas estabelecidos ha décadas a serem tensionados, como a
relagdo com a prépria cidade.

Nesse sentido, a gastronomia sobre rodas se mostrou util na geracao de aspectos tangiveis
e intangiveis, como a “redescoberta” do comer ao ar livre como uma atividade vinculada ao lazer.
Uma das consideragdes que nos permitimos fazer, entdo, € de que a proposta de comida de rua e a
oferta feita por food trucks geraram uma sociabilidade que parece ter sido a que mais se encaixou
nas transformagdes demandadas para a cidade e que foi mais bem empregada para o fim de romper
com qualquer atributo de atraso e de deficiéncia em organizagdo e limpeza, urbana e social.

Outro ponto que ndo pode ser desconsiderado € a acdo politica que incide nesse
entendimento do fazer da gastronomia sobre rodas, trazida pelos food trucks. Em meio a vérias
regulamentagdes do espaco social, colocou-se em xeque aquilo que se configurou como as
primeiras caracteristicas do movimento: a itinerancia e a sociabilidade nas ruas da cidade
maravilhosa, patriménio mundial. O “vai e vem” sobre a regulamentacdo da atividade e da
permissdo de presenca nas ruas pode ser considerado como gerador de uma perda simbdlica, ja
que, como apontado anteriormente, no processo que permitiu receber a chancela de Patrimonio da
Humanidade na categoria Paisagem Cultural, o projeto “Rio de Janeiro: Paisagens Cariocas entre
a Montanha e o Mar” sustentou a candidatura apontando, dentre outros aspectos unicos, as
vivéncias nos espacos abertos, ao ar livre, e os encontros nas ruas (PLANO DE GESTAO, p. 30).

A acdo politica também gerou outras perdas simbdlicas, de esfor¢cos e de recursos que se
relacionam com o tema pesquisado, como o descaso com o Circuito Historico e Arqueoldgico da
Celebragao da Heranga Africana — Cais do Valongo — enquanto lugar de memodria e area
considerada Patrimdnio Mundial’* e, também, como espaco acessado para lazer e turismo e para
interacdes por meio da comida, inclusive aquela ofertada pelos food trucks. Além desse processo
de abandono, o projeto de revitalizacdo da Regido Portudria, que marcou a gestdo do prefeito
Eduardo Paes (2009-2016) como, em suas palavras, “o reencontro da cidade com sua razdo de

r”75

ser”’”, enfrentou tantos percal¢os politicos que ficou dificil caminhar em dire¢do ao reencontro

dessa histéria. Muitos projetos anunciados foram interrompidos. Em suma, o ciclo dos food trucks

74 RJ1. Cais do Valongo corre o risco de perder o titulo de Patrimdnio Mundial da UNESCO. G1, Rio de Janeiro, 09
jul. 2018. Disponivel em: https://gl.globo.com/rj/rio-de-janeiro/noticia/cais-do-valongo-corre-o-risco-de-perder-
titulo-de-patrimonio-mundial-da-unesco.ghtml. Acesso em: 23 jul. 2020.

75 KNOPLECH, Carla. Reinauguragdo da Praca Maué cria nova 4rea de lazer. Veja Rio, Rio de Janeiro, 2 jun. 2017.
Disponivel em: https://vejario.abril.com.br/cidade/reinauguracao-praca-maua-nova-area-de-lazer/. Acesso em: 23 jul.
2020.
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também esteve ligado ao ambiente externo da cidade e sujeito as variagdes das decisdes politicas e
decadéncia desse espago social.

Nao obstante, por meio da consulta as fontes com a técnica de entrevista e do aporte tedrico,
foi possivel identificar que o arcabougo simbdlico em torno do Marco Referencial da Gastronomia
como Cultura também sofreu descontinuidade em razdao de problemas e disputas externos aos
campos da gastronomia e do patrimonio. A partir desse retrospecto, ficou evidenciado um problema
antigo do qual o Rio de Janeiro parece padecer: um lugar que pouco valoriza as tradicdes mais
antigas e que também nio promove, de maneira substancial, a renovagdo dessas tradi¢des. Ou
ainda: um lugar em que a memoria social é constantemente testada pela incidéncia politica.

Ao chegarmos ao momento presente em que a conclusio desta dissertacdo deveria se dar,
as dindmicas sociais passaram para um novo estdgio: o “novo normal”, advindo da pandemia
sanitaria causada pela Covid-19, doenca causada pelo novo coronavirus. As mudangas radicais
impostas por esse virus mortal, que nunca foi “s6 uma gripezinha”, sdo tdo sem precedentes que
precisam ser aqui registradas, pois também se relacionam com o tema pesquisado.

Ainda sem um medicamento capaz de controlar o coronavirus, o distanciamento social tem
sido a principal orientagdo da Organizacdo Mundial da Saide (OMS) para os paises afetados
conterem a doenca. No Brasil, o primeiro caso foi registrado em fevereiro de 2020. No Rio de
Janeiro, os efeitos da nova doenca, no que tange as interacdes por meio da comida, passaram a ser
sentidos no dia 24 de marco, quando foi determinado, pela Prefeitura Municipal, que bares e
restaurantes funcionassem apenas com entregas em domicilio (delivery) ou com vendas em
embalagens para viagem (take away).

Para os food trucks, as regras sdo as mesmas. Logo, a comida de rua de preparo artesanal
continua sendo ofertada, mas com limita¢des que sdo conhecidas dia apds dia por empreendedores,

por cozinheiros e por quem gosta dessa proposta de comida.
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Figura 32 — Food trucks no Rio de Janeiro: Pandemia do Covid-19 exige novos cuidados sanitarios e muda o
funcionamento do The Pub Truck.

fE pup TRMC.

Fonte: Perfil do Instagram do The Pub Truck.

A Covid-19 impactou, até mesmo, o andamento do Decreto Rio n° 47161, o qual visa a
disciplinar o Empreendimento Economia sobre Rodas — Truck.Rio.

Com as ruas vazias em decorréncia da crise sanitdria e econdmica sem precedentes que o
mundo vive, muitos food trucks estao totalmente parados: sem eventos e sem entregas por sistema
de delivery ou take away. Contudo, o cendrio ndo representa um fim para estes e sim mais um
ajuste narota, tal como foi necessario em 2017, com a revisdo da regularizagdo da atividade. Vemos

esses sinais em um extrato do relato da empreendedora Ariella Braz, do Cogu Truck:

Desde o inicio da pandemia, a gente nio faz mais evento. Eu ndo acredito que a gente deva
voltar. A gente estd remodulando agora a nossa empresa para outros canais, mas eu acho
que ter o trailer foi muito importante nesses quatro primeiros anos de vida da empresa.
Foram fundamentais para a gente conseguir circular pela cidade, conhecer publicos
diferentes, tribos diferentes e fazer isso de uma maneira muito bacana. E pegar o feedback
das pessoas sobre a marca, sobre o produto. [...] A gente vende cogumelo para a casa das
pessoas, a gente vende comidinha congelada. Enfim, novas coisas virdo.
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Entretanto, h4 semelhancas entre a especificidade do atual momento e o processo vivido
pelos Estados Unidos em 2008-2009. Em contexto brasileiro, a reportagem do jornal O Globo

76 pnoticiou dados do

“Coronavirus: pelo menos mil restaurantes e bares fecharam as portas no Rio
Sindicato de Bares e Restaurantes do Rio (SindRio), o qual estima que “mil estabelecimentos
fecharam definitivamente as portas na cidade desde que a Covid-19 impds o isolamento social. O
nimero representa 10% do setor na capital fluminense e uma perda de pelo menos 20 mil empregos
diretos”. Isso nos permite, infelizmente, considerar, por ora, um desfecho semelhante ao norte-
americano no que se refere aos estabelecimentos de comida. Como jd mencionado, diante da crise
econdmica de 2009, muitos renomados chefs ndo conseguiram manter suas cozinhas abertas e
acabaram migrando para as cozinhas sobre rodas.

Em dada medida, ndo é improvavel pensar, enquanto observadora deste tempo, que algo
semelhante pode vir a ocorrer no contexto citadino pesquisado em decorréncia da pandemia do
coronavirus. Tal percepcao foi compartilhada pelo proprietario do The Pub Truck, Djalma de Lima,
durante o contato por técnica de entrevista:

Nao tenho a menor ddvida! Se a gente conseguir trabalhar direito, isso vai ser uma grande
saida e uma retomada para essa economia que vai vir combalida por conta dessa pandemia,
a gente sabe disso. Porque muita gente, realmente, ndo vai ter mais dinheiro para ficar
pagando as suas lojas. E muita gente tem produtos legais para vender. [...] Pode ser uma
for¢a motriz também para ajudar nessa retomada da economia. [...] Porque, apesar de as
coisas comecarem a voltar ao normal, voc€ vai encontrar uma queda de renda das pessoas,

as pessoas vdo consumir menos, principalmente em lojas e restaurantes, que sdo lugares
fechados, as pessoas vao ficar um pouco mais receosas de ficarem frequentando.

Se esse cendrio hipotético vir a se confirmar, hd um ponto que podemos considerar
“curioso”: empreendedores de restaurantes fixos, que outrora questionavam ou criticavam a
presenca dos trucks nas proximidades, podem vir a ter, nesse modelo de cozinha, uma alternativa
para sua permanéncia no segmento de alimentacdo fora do lar. Seria uma experiéncia de alteridade
por meios pouco convencionais, mas que poderia lograr uma transformacao nas préticas sociais
daqueles que tém a comida como ponto de identificag¢do e coesao.

Nesse sentido, voltamo-nos para uma das faces de discussdo sobre economia e cidades
criativas que perpassam a busca por respostas para o desenvolvimento econdmico e a revitalizacao

das cidades diante de um periodo de decadéncia. De maneira mais ou menos organizada, caberia

76 LIMA, Ludmilla de. Coronavirus: pelo menos mil restaurantes e bares fecharam as portas no Rio. O Globo, Rio de
Janeiro, 09 jun. 2020. Disponivel em: https://oglobo.globo.com/rio/coronavirus-pelo-menos-mil-restaurantes-bares-
fecharam-as-portas-no-rio-24469761. Acesso em: 23 jul. 2020.
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as cidades que buscam esse emblema de “criativas” sistematizarem uma infraestrutura social,
cultural e econdmica para invocar a criatividade e estimular tanto o surgimento de novas ideias
quanto a participacdo publica, bem como revelar o que € produzido de forma inovadora no espago
urbano e os seus potenciais de interagdes sociais. Em suma, o desenvolvimento de forma
responsdvel e sustentivel precisa permear o planejamento urbano (JUNIOR; JUNIOR;
FIGUEIREDO, 2011, p. 5). Considerando o futuro préximo, em razdo da pandemia, com as
projecdes negativas para as economias mundial e brasileira, a cidade vai precisar se repensar e
alternativas precisarao ser adotadas. A tomada de decisao terd de ser rapida para nao acentuar ainda
mais as desigualdades sociais, especialmente em contextos que ja sdo marcados por isso, como a
paisagem carioca entre a montanha e o mar. A mesma reconhecida como patrimonio mundial.

Isso posto, parece que a cidade pode ter uma nova chance de “olhar pra dentro” e pensar
que, no esquema da economia criativa, a gastronomia esta inserida no eixo da Cultura ndo a toa.
Pode ser a oportunidade de apresentar o que vem sendo feito em relagc@o a essa expressao cultural
no contexto citadino pesquisado. Obviamente, ndo pretendemos, aqui, incorrer na ideia de solugcdo
facil diante de um possivel quadro dificil, tal como a situacdo descrita por La Barre (2013) e cuja
critica, anteriormente referenciada, se avalia como pertinente. A reflexao se d4 pelo potencial que
reside na gastronomia e cujos debates precisam ser aprofundados, mas que, pelas razdes apontadas,
ndo foram realizados.

Concluimos este percurso reflexivo almejando que as dificuldades vividas e atualmente
enfrentadas por todos possam resultar em um movimento de food trucks ainda mais consciente
sobre a comida de rua como cultura e com mais caracteristicas de homem situs, tal como conceitua
Zaoual (2006). Por fim, esperamos que, em breve, seja novamente possivel viver as ruas, as
comidas e os preparos que nelas encontramos. Em tempos de pandemia do novo coronavirus, ha

muita gente com Saudades (das ruas) da Guanabara:

Chorei

Com saudades da Guanabara

Da Lagoa de dguas claras

Fui tomado de compaixdo (...e entdo)
Passei

Pelas praias da Ilha do Governador

E subi Sao Conrado até o Redentor

Ld no morro Encantado eu pedi Piedade
Plantei
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Ramos de Laranjeiras foi meu Juramento
No Flamengo, Catete, na Lapa e no Centro
Pois é pra gente respirar (Brasil)

Brasil

Tira as flechas do peito do meu Padroeiro
Que Sdo Sebastido do Rio de Janeiro
Ainda pode se salvar

Trecho da letra e musica: Saudades da Guanabara
Compositores: Aldir Blanc Mendes / Moacyr Da Luz Silva
/ Paulo Cesar Francisco Pinheiro

© Universal Music Publishing Ltda.
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ANEXO 1

Quadro 2 — Roteiro de food trucks no Rio de Janeiro definido pela prefeitura.
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Pontos de parada na Zona Sul
Largo da Carioca (dois pontos)
Seg Brauni + Panzerotti

Ter Belga + Larica

Qua Maria Luiza Buffet + The Pub Truck

Qui Descolado + Graviola
Sex Bio Dimais + Mosteirinho

Praca XV (dois pontos)

Seg Sushi Imperial + Roma in Rio
Ter Dukese Winehouse

Qua Nhac + Sud Truck

Qui Upgrade

Sex Jay Jay

Alvaro Alvim

Seg The Black Box

Ter Gula Gula Sobre Rodas
Qua Piccolé Gelato

Sex Garage 66

Praca Tiradentes (dois pontos)

Dom Kell's Burguer

Seg Cogu Cogumelo

Ter Pilequinho + Rio Food Truck Bar
Qua Tapi Tapioca

Sex Devorarte + Espertas

Sacadura Cabral / Largo
Seg Upgrade

Ter Sushi Imperial

Qui Jay Jay

Largo do Machado (dois pontos)

Seg Piccolé Gelato

Ter Maria Luiza Buffet + Mosteirinho
Qua Garage 66 + The Black Box

Qui Belga + Brauni

Sex Descolado

Séb Mostarda

Flamengo - Monumento a Est4cio de Sa
Dom Gula Gula Sobre Rodas

Botafogo — Rua Mena Barreto (dois pontos)
Seg Maria Luiza Buffet

Ter Brauni + Piccolé Gelato

Qua Descolado

Qui Mosteirinho + The Black Box

Sex Gula Gula Sobre Rodas + Mostarda

Botafogo — Praca Mauro Duarte
Dom Upgrade

Botafogo — Sdo Clemente
Qua Sushi Imperial
Qui Dukese Winehouse

Botafogo — Rua Humaita
Seg Delfina

Ter Kell's Burguer

Qua Santé

Qui Los Mendozitos

Sex Tapi Tapioca




Sacadura Cabral / Liceu
Seg Nhac
Ter Graviola

Urca — Praga Gal Tiburcio (rotatéria)

Dom Roma in Rio
Ter The Pub Truck
Qua Jay Jay

Qui Nhac

Sex Larica

Séab Graviola

Urca — Praga Gal Tiburcio (praia)
Dom Quintal Café

Qui Panzerotti

Sex Sud Truck

Sab Bao Dimais

Urca — Praga Cacilda Becker
Dom Garage 66
Sex Belga

Gloria — SEAERJ
Ter Mostarda

Gloria — Praga Luiz Camdes 496
Seg Kell's Burguer
Qua Baguel Store

Catete — Rua do Catete
Sex Creperia Cliche

Catete — Rua do Catete, 164
Dom Paris Gourmet

Seg Dogaria

Ter Joe's Pub

Qui Baguel Store

Botafogo — Rua Miguel Pereira
Qui Paris Gourmet

Sex Baguel Store

Qui Joe's Pub

Séb Espertas

Leme — Praga Julio de Noronha
Dom Los Mendozitos

Seg Espertas

Qua Creperia Cliche

Qui Rio Food Truck Bar

Sex Dogaria

Séb Cogu Cogumelo

Copacabana — Praca Cardeal Arcoverde
Seg Pilequinho

Qua Dogaria

Qui Creperia Cliche

Sex Cogu Cogumelo

Séb Rio Food Truck Bar

Lagoa — Lineu de Paula Machado (dois
pontos)

Sab Panzerotti + Sud Truck

Lagoa — Cantagalo
Sab Gula Gula Sobre Rodas

Gévea — Planetério (dois pontos)

Ter Jay Jay + Nhac

Qua Graviola + Upgrade

Qui Larica + Roma in Rio

Sex Quintal Café + The Pub Truck

Séb Dukese Winehouse + Sushi Imperial

Gévea — Praga Santos Dumont (dois pontos)
Dom Baguel Store + Espertas

Qua Kell's Burguer

Qui Cogu Cogumelo + Santé

Sex Pilequinho

Séb Delfina + Los Mendozitos
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Laranjeiras — Parque Guinle Leblon — Rua Cupertino Durao
Dom Dukese Winehouse Dom Rio Food Truck Bar
Séb Quintal Café Seg Creperia Cliche
Ter Devorarte
Laranjeiras — Rua Erere Qua Paris Gourmet
Dom Joe's Pub Qui Tapi Tapioca
Seg Tapi Tapioca Sex Joe's Pub
Ter Delfina Séb Dogaria
Qua Pilequinho Jardim Botanico — Jardim Botanico
Qui Devorarte Dom Maria Luiza Buffet
Sex Santé Qua Mostarda
Sab Paris Gourmet Qui Piccolé Gelato

Sab Brauni
Leblon — Jardim de Allah (dois pontos)
Dom Descolado + Mosteirinho
Séb Garage 66 + The Black Box

Sao Conrado — Aquarela do Brasil
Dom Jay Jay

Ter Upgrade

Qui Sushi Imperial

Sex Nhac

Séb Larica

Pontos de parada dos food trucks nas Zonas Oeste e Norte ‘

Barra — Praca do O (dois pontos) Tijuca — Praca Afonso Pena (dois pontos)
Dom Creperia Cliche + The Black Box Dom Larica + Nhac

Ter Garage 66 Ter Roma in Rio

Qua Mosteirinho Qua Dukese Winehouse + Panzerotti
Qui Gula Gula Sobre Rodas Qui Bao Dimais

Sex Piccolé Gelato Sex Graviola + Upgrade

Sab Baguel Store + Maria Luiza Buffet Séb Jay Jay + The Pub Truck

Barra — Olegério Maciel 45 Tijuca — Pragca Xavier de Brito

Dom Dogaria Dom Brauni

Seg Devorarte Seg Descolado

Qua Cogu Cogumelo Qua Gula Gula Sobre Rodas

Qui Kell's Burguer Qui Garage 66

Sex Los Mendozitos Sex The Black Box
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Séb Joe's Pub Séb Mosteirinho

Barra — Olegério Maciel itad Tijuca — Pragca Saens Pena UOP
Dom The Pub Truck Dom Pilequinho

Seg Graviola Seg Baguel Store

Ter Sud Truck Ter Cogu Cogumelo

Qua Bao Dimais Qua Joe's Pub

Qui Quintal Café Qui Dogaria

Sex Dukese Winehouse Sex Paris Gourmet

Séb Roma in Rio Séb Kell's Burguer

Barra — Parque das Rosas (dois pontos)
Dom Tapi Tapioca

Seg Rio Food Truck Bar

Qua Pilequinho

Qui Mostarda + Espertas

Sex Brauni + Delfina

Séb Descolado + Santé

Grajai — Praca Verdun (dois pontos)
Seg Belga

Ter Descolado + The Black Box
Qua Brauni

Qui Maria Luiza Buffet

Séb Piccolé Gelato

Grajai — Praca Edmundo Régo 81
Dom Cogu Cogumelo

Seg Joe's Pub

Ter Creperia Cliche

Qua Rio Food Truck Bar

Sab Pilequinho

Grajau — Praca Edmundo Régo 108
Ter Baguel Store

Qua Espertas

Sex Kell's Burguer

Séb Devorarte

Vila Isabel — Praca Maracana
Seg Mostarda
Qua Belga

Tijuca — Praga Saens Pena 218
Ter Santé

Qua Devorarte

Sex Rio Food Truck Bar

Séb Creperia Cliche

Recreio — Praca Restier Gongalves
Seg Paris Gourmet
Séab Tapi Tapioca

Recreio — Pragca Mozart Firmeza
Dom Sushi Imperial

Seg Dukese Winehouse

Qua Quintal Café

Sab Upgrade

Barra — Armando Lombardi (Nuth)
Sab Belga

Freguesia — Rua Urussanga
Dom Mostarda
Séab Belga

Freguesia — Rua Mamoré
Seg Jay Jay




Sex Maria Luiza Buffet
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Vila Isabel — Praca Maracana
Seg Mostarda

Qua Belga

Sex Maria Luiza Buffet

Estdcio — Praca Ver Alvaro Reis (dois pontos)
Ter Espertas + Tapi Tapioca

Madureira — Parque Madureira (skate)
Dom Piccolé Gelato

Freguesia — Estrada Bananal
Dom Graviola

Seg Larica

Ter Bao Dimais
Qua Roma in Rio
Séb Nhac

Ilha — Rua Ancora
Sex Sushi Imperial

Fonte: Elaborado pela autora.



ANEXO II

Mapa do Rio Patrimdnio Mundial: sitio e dreas de amortecimento
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Fonte: Plano de gestdo do sitio - Rio de Janeiro: paisagens cariocas entre a montanha e o mar. p. 19.

187




