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“COMER FORA” - ENTRE O
EXOTICO E O COTIDIANO

Janine Helfst 1 eicht Collago”

Resumo: A crescente aquisicao do habito de “comer fora” no cotidiano da vida dos mo-
radores dos centros urbanos, sobretudo nas tltimas décadas, tem produzi-
do modifica¢des nas praticas alimentares, tema presente em minha pesqui-
sa de mestrado e novamente abordado no trabalho atual em andamento.
Tendo analisado o didlogo entre uma l6gica comercial e uma légica “nati-
va” presente no consumo alimentar, os dados atualmente analisados tém
revelado extrema densidade e um vasto entrelacamento entre dimensoes e,
desse modo, proponho neste texto analisar diversidade cultural e gastrono-
mia presentes no epiteto da cidade de Sao Paulo, capital gastrondmica, e sua
influéncia nas escolhas alimentares, especialmente focalizando o habito de
tomar refeicoes fora de casa como atividade de lazer e descontracio.

ParavRAs-cHAVE: alimento, praticas alimentares, consumo, restaurantes.

INTRODUCAO

Ao rever alguns dados levantados durante o periodo em que ela-
borei minha dissertacio de mestrado, Collago (2003), fiz algumas re-
flexGes no sentido de tentar compreender se as pragas de alimentagao e
os restaurantes de comida rapida, os fast-foods, ali instalados, desempe-
nharam um papel na ampliagdo do repertério de sabores entre aqueles
que costumam freqientar esses espagos, influenciando de um modo
mais amplo uma predisposi¢ao a aproximar-se de novas cozinhas, novos
experimentos.

: (Doutoranda PPGAS-USP. Membro do Nau — Nucleo de Antropologia Urbana/USP).
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Nesse sentido, fol interessante notar que a cidade de Sao Paulo as-
sociada nos veiculos da midia e nos discursos de muitos entrevistados
como capital gastrondmica era usufruida como tal de duas maneiras antagoni-
cas evidenciadas, em um primeiro momento entre interlocutores de minha
pesquisa anterior, que mostrava uma imagem positiva, colocando a cidade
e sua fruicdo em um patamar mais elevado ao possibilitar varios tipos de
experiéncias gastronomicas em contraste com outra visio, negativa, ao
considerar essa oferta como uma deficiéncia da cidade em proporcionar
outras formas de lazer além daquela do “comer fora”. Ainda, foi possivel
entrever que a fartura de ofertas estava muito colada a uma légica comercial,
voltada para realgar o constante langamento de novidades, a extensa varie-
dade e quantidade de estabelecimentos, aspecto presente na fala dos inter-
locutores, embora nio fosse o fato determinante de suas escolhas'.

Assim, a fartura gastronomica paulistana mostrava-se parcialmente
aproveitada e resumia uma imagem paradoxal da cidade: de um lado po-
sitiva, a0 conviver em um espaco urbano cosmopolita, uma capital gastro-
nomica, com seus inumeros estabelecimentos de cozinhas variadas de-
frontando-se a outra conotagao, negativa, que tendia associar essa fartura
de opg¢oes gastronomicas a auséncia de outros programas de lazer, ja que
“programa de paulista ¢ sair para comer”, segundo ouvi inimeras vezes, devi-
do “a falta do que fazer”. Comer era uma das solugdes para preencher o
tempo livre, mas nem todas as opg¢des dessa multiplicidade gastronomica
tomariam parte do repertério de escolhas.

" Neste ponto gostaria de apontar para uma ampla discussio em torno do acesso ao novo, ao di-
ferente, embora sem aprofunda-la. Lembrando a idéia defendida por Mennell (1996) em torno
do aumento da variedade de produtos alimenticios, nao sé em restaurantes, mas em supermer-
cados, pela industria etc. como uma forma de diminuir contrastes sociais, uma vez que nesse
contexto existiria uma aproximagao de paladares e assim, uma diminui¢ao das diferengas. A ex-
pansio da producio, o conseqiiente aumento da quantidade de alimentos diluiu distingdes mais
acentuadas. Ainda sob a perspectiva de Mennell (1996), a pouca diversidade das dietas praticadas
na Idade Média, a semelhanca da alimentagdo entre classes, claramente separadas pela estrutura
social da época, comegam a descolar-se a medida que novos fatores entram em cena. Sob uma
orientacdo de longa duracio, o autor percorre caminhos que poderiam explicar a constituicao de
uma haute cuisine (alta cozinha), especialmente na Franca. Por outro lado, Warde (1997) contes-
ta essa hipétese mostrando, através de uma analise de revistas gastronémicas que nio houve
uma transformagio tao profunda no gosto capaz de diminuir distin¢oes sociais.
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Por outro lado, usufruir dessa diversidade gastronomica explorada
comercialmente através da novidade, quantidade e variedade nio se tra-
tava, no plano do dia-a-dia, em uma atividade comum. Pelo contrario,
entrar em contato com novos paladares, freqiientar espagos diferentes
eram eventos relatados como muito esporadicos. Entre os entrevistados
a maioria das preferéncias girava em torno de restaurantes que ofereces-
sem pratos conhecidos e de sua preferéncia, especialmente wassas ou pizza.
Assim, as referéncias em torno dessa pujan¢a gastrondmica alimentavam
e eram alimentadas pelas percepcdes dos interlocutores, midia, livros
etc., mas que na realidade ndo pautavam definitivamente as escolhas de
estabelecimentos para tomar uma refei¢ao fora de casa.

Esse fato foi refor¢cado, ainda, ao analisar alguns guias gastronomi-
cos’, revistas especializadas, informagdes contidas em sitios da Internet
que indicaram um aspecto interessante: grande parte dos estabelecimen-
tos ali listados efetivamente destinava-se a comida italiana ou pizzas, pre-
senca constatada em mais de 60% dos restaurantes, deixando os demais
40% para todos os outros tipos de cozinhas: de paises ou regioes, tipos
de preparo, tipo de alimento, tipo de estabelecimento etc.

Desse modo, entrelagando os dados de minha pesquisa anterior e
aqueles até o momento coletados, gostaria de apontar alguns aspectos da
relagao entre diversidade cultural, gastronomia e gosto, além de contrastar
uma légica comercial com aquela exercida pelos comensais que costumam
tomar refeicoes fora de casa, focalizando, sobretudo, os momentos de la-
zer. Antes de expor uma idéia acabada, tento neste texto explorar a forma
pela qual se vinculam restaurantes, cozinhas e o tomar refeicoes fora de
casa, aqui entendido como comer fora, analisando a questao do cosmopo-
litismo e a pluralidade cultural através da trajetoria de uma cozinha em
particular que teve grande inser¢do na capital paulistana que € a italiana.

2 Nesse sentido, para uma primeira aproximacio com o campo restringi minha pesquisa as
publica¢cdes que indicam restaurantes destinados, especialmente, a membros de uma classe
média urbana, segundo me pareceuw: Guia Josimar Melo 2003/ 2004, Onde Comer — Suplemento
de Gastronomia da Revista Caras, ¢z Sao Panlo, Guia da Folha de Sao Paulo e encarte similar
do jornal O Estado de Sao Paulo. Nestes, entre 60% e 70% dos estabelecimentos se encontra-

» <

vam na classificacao “italianos”, “massas” ou “pizzas”.
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RESTAURANTES: LACOS ENTRE O LOCAL E O GLOBAL, PROXIMO E O DISTANTE

Os restaurantes ao extrapolarem o limite do doméstico permitem
que elementos gastronomicos dos mais variados niveis se encontrem,
nao s6 trazendo o diferente para um contexto distinto, mas também
adaptando ingredientes, formas de preparo, apresentagao, evidenciando
diferencas sociais, revestindo pratos com um colorido préprio e local.
Nesse contato mais estreito, abre-se um leque maior de experimentacoes
e possibilidades, embora existam resisténcias de varias ordens provenien-
tes de fatores sociais, econdémicos, educacionais etc. € que aqui ndo pre-
tendo explorar. Importa ressaltar, tal como Fischler (1990), que os res-
taurantes possuem grande influéncia na introdugao de novos modelos de
refei¢do, tornando publico elementos que ficariam limitados a esfera do-
méstica e particular. No caso das pessoas que podem e costumam sair
para tomar refeicdes fora de casa como divertimento ou lazer, o contato
com novas culindrias, ingredientes, pratos, pessoas ¢ uma possibilidade
que se pinta com for¢a na metropole e robustecida, ainda, pelo impulso
dos restaurantes de comida rapida, os fast-foods que ampliaram o leque de
sabores oferecidos a um publico mais amplo’.

Por outro aspecto, freqiientar restaurantes pode adquirir outro
sentido, ao proporcionar proximidade com a pluralidade cultural, uma
vez que a culinaria, tomada como parte da cultura do Outro, vem ga-
nhando espa¢o maior na cidade ao oferecer uma imensa quantidade e va-
riedade de restaurantes dos mais diversos tipos e cozinhas. Desse modo,
a cultura do Outro emerge no senso comum, na fala dos interlocutores,
na midia, no turismo, na politica etc. como um elemento estatico e iden-
titario, reduzida a uma de suas partes, a cozinha®. Sendo possivel trans-

8 Esse ponto foi discutido em minha dissertacio de mestrado, Collaco (2003). Ver também
Collaco (2004b).

4 A nocio de cultura sempre foi problemitica na antropologia, uma vez que sua conceitua¢ao
patece sempre estar inacabada. Ndo vou discutir essa questdo neste momento, mas gostatia
somente de lembrar que quando estou falando em cultura sempre ¢ no sentido atribuido pe-
los interlocutores, pela midia, enfim, aquilo que o senso comum costuma entender por cultu-
ra, isto é, que certos elementos seriam caracteristicos, representam a identidade do outro e,
em geral, associados aos territorios como regides ou paises e cujas sociedades compartilham
uma linguagem comum, formando uma totalidade homogeénea.
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por essa multiplicidade cultural para os restaurantes, produz-se em Sido
Paulo um tipo particular de interpretagio do cosmopolitismo traduzido
no epiteto de capital gastronémica. A cozinha, entio, é tomada como a tota-
lidade cultural do Outro e a oferta de varias totalidades através dos res-
taurantes concede visibilidade a diversidade e reforca o carater aberto da
metropole. Contudo, esse cosmopolitismo paulistano nao é uma forma
de aprimorar relagdes mais amistosas e tolerantes’, pois, em tresumo, essa
selecao nunca deixa de ser um jogo de escolhas politicas. Ver a cultura
do outro por uma de suas partes (a cozinha), enfatiza-la como sua totali-
dade, reuni-las e expo-las publicamente para que possam ser usufrui-
das, indica ja uma série de selecGes que, muitas vezes, sugerem estar
mascarando uma atitude inversa.

No limite isso corresponderia a uma explicitacio, conforme
Hannerz (1990), da estetizacao das praticas cotidianas no sentido de de-
marcar posi¢coes normalmente assimétricas e definiria uma postura etno-
céntrica desse cosmopolitismo, ja que o autor nao acredita em um real
comprometimento com a cultura do outro, pois concomitantemente ele-
mentos locais estariam sendo destacados. O encontro com o Outro teria
por objetivo obter conhecimento de outras culturas em uma postura de
abertura, “uma busca de contrastes em lugar da uniformidade”, segundo Han-
nerz (1990: 253). Lidar adequadamente com essas “estruturas distintas no
significado e na forma significativa” (Hannerz, 1999: 253), revelaria uma com-

5 Sobre esse ponto, consultar Latour (1994) que aborda a questdo do relativismo cultural, to-
mando como ponto de partida o posicionamento entre natureza e cultura. Desse modo, uma
atitude extremada seria supor as culturas separadas e incomensuraveis, a “zatureza seria colocada
em parénteses” (Apud: 102); com relagio ao relativismo cultural, a natureza é considerada, mas
nao se pressupde nenhum tipo de construcio, ela é unica; ha um terceiro modelo que consi-
dera uma natureza da qual uma cultura possui um acesso privilegiado e, segundo Latour seria
o modelo usado por Lévi-Strauss e; finalmente, o relativismo “natural”, por assim dizer, que
patte do principio que todos os coletivos humanos constroem aquilo que ¢é considerado hu-
mano, divino e nao-humano. Embora a questdo nio se resolva, diz o autor, a0 menos se pon-
tuam algumas questdes importantes em torno da producio do conhecimento. Butler (1998)
também apontou para essa questio, sobretudo ao questionar a no¢ao de universal, segundo
cla, desmascarada de seu teor altamente etnocéntrico e coloca até que ponto os desencontros
culturais ndo seriam confrontos ente “universalidades”? Na verdade, antes de atirar tudo para
o alto, a autora lembra que essa categoria pode ser util, mas é preciso levar em conta que é
um campo de disputas politicas permanente. Ver também Hannerz (1998).
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peténcia capaz de proporcionar um dominio de culturas estranhas e tra-
duzir um conhecimento que ao ser manejado adequadamente garantiria
uma posi¢ao social mais favorecida. No contexto da gastronomia ser
cosmopolita ¢é acessar essa diversidade cultural, conhecé-la e maneja-la.

Sdo Paulo contribui para reforcar esse lado do cosmopolitismo ao
permitir o acesso as culturas do Outro através de sua cozinha que sio
expostas e disponibilizadas nos restaurantes. Ser transformada em uma
capital gastronomica realga, ainda, o aspecto distintivo da cidade, que em
algum momento passa a considera-la um valor ao invés de apaga-la de
sua paisagem. O cosmopolitismo ja surge apontado em inimeros relatos
de viajantes e habitantes da cidade no comeco do século XX, segundo
Lemos (2003), contudo manifestava uma forma distinta de lidar com
essa diversidade, tomada como exética e distante, em um contexto que
nao propiciava a interagao entre habitantes locais e os recém chegados.
O diferente era notado, até porque nio havia como nao passar desperce-
bido em um ambiente de grande pujanga social: novos tipos de locomo-
¢do, estabelecimentos comerciais, confeitarias que deixavam a vista a
presenca dos imigrantes.

Na cidade de hoje essa cidade distancia foi dissolvida e, sob o en-
foque das praticas alimentares, a incorporac¢ao de habitos oriundos de
outros grupos representaria uma espécie de domesticacao, segundo Goody
(1982). Hoje, poder acessar culinarias diferenciadas ¢ um fato, contudo ¢
elucidativo pensar que, no caso particular da culinaria italiana, quando
aportada no comeco do século XX, pode ter causado estranhamento ou
até repulsa. Visto isso através de olhar presente, parece algo praticamen-
te impensavel, tal a insercdo dessa cozinha no panorama de restauragao
da capital paulistana e sua predominancia no gosto.

Nesse processo de ampliacio e domesticacio de habitos alimenta-
res, o restaurante teria um papel central na interpretagao da cultura do Ou-
tro proporcionando formas de aproximacao: trazendo para perto o dife-
rente, porém sob um viés local, expondo publicamente tipos de gostos e
seus manejos, contrapondo varias culinarias que podem, no senso co-
mum, ser comparadas, classificadas e até hierarquizadas. Ainda, o restauran-
te 20 tomar a culinatia do outro e oferecé-la como sua totalidade, estaria fa-
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zendo uma espécie de declaragio de identidade, segundo os termos de Agier
(2001). Nesse caso, mesmo que essa identidade carregue o fato de ser multi-
pla e inacabada, no caso da cozinha a referéncia tende a solidificar-se, sobre-
tudo nas imagens dos entrevistados, permitindo iluminar contrastes com o
imaginario local. Este, por sua vez ainda segundo Agier (2001) teria um peso
maior, mais arrastado do que os fluxos leves e fluidos que normalmente cir-
culam pelo mundo e, com isso, ameagando a tradicao, o tipico, uma contra-
dicdo ja que, tomando o exemplo da culinaria italiana, o estado atual ja é re-
sultado de inimeras combinagdes, bastando mencionar que tal cozinha ja
foi um fluxo externo que se deparou com a realidade local e, a partir de di-
versas articulagoes, criou seu lugar no imaginario paulistano.

Emerge outra questio relacionada aos restaurantes e a metrépole.
Para alcancar esse status é preciso que a cidade mostre as claras seu cara-
ter cosmopolita, isto €, sua habilidade em abrigar e lidar com a multiplici-
dade cultural e este aspecto servira de mote para uma série de articula-
¢Oes que servirdo para fins politicos, tutisticos, economicos, delineando
uma especificidade paulistana: sua enorme quantidade de restaurantes,
oferecendo inumeras culindrias e que estao em continua renovagao. Esse
fato era mais relevante quando os interlocutores faziam comparagoes de
Sdo Paulo com outras cidades como Nova lorque e Paris, nitido ao aces-
sar um “bate-papo” ocorrido pela Internet, entre 93 pessoas e o critico
gastronomico Josimar Melo, em 25/01/2002, as 18h°, no qual as pessoas
perguntavam os motivos de Sao Paulo ser uma cidade com boas opc¢des
de restaurantes e o ctitico respondia que “(...) @ cidade ¢ cosmopolita, ten co-
mida para todos os gostos e bolsos” e existem quase todas as nacionalidades
representadas através de restaurantes e “(...) a riqueza gastronomica da cidade
vem, sim, da sua miscigenagdo de culturas (...)”, embora para o debatedor isso
tenha uma conseqiiéncia grave ao desencadear o empobrecimento de
uma culinaria local, tradicional que praticamente nao é oferecida em res-
taurantes paulistanos.

Assim, varios niveis de disputam vao sendo incorporados: a midia,
o senso comum, setores politicos, ligados ao turismo etc. que se valem

8 Consultar www.uol.com.br.
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do cosmopolitismo como diversidade cultural e gastronémica e que ex-
ploram a viabilidade comercial dos restaurantes. Estes, tampouco estao
imunes aos dribles culturais, adaptam seus cardapios aos padroes locais
para atender os seus comensais, alguns mais abertos a experimentagdes
outros menos, mas que deixam a mostra em larga medida a forte imagem
da cidade como uma capital gastronémica, cosmopolita, pujante.

Do ponto de vista da logica comercial, o trinomio composto pelos
polos novidade, variedade e quantidade é necessario para garantir o con-
sumo continuo e que tem impacto direto nas praticas cotidianas, ao in-
troduzir novos ingredientes, novos preparos, assim como novas formas
de consumo, permitindo cruzamentos de varios espacos e tempos, as-
pecto ja mencionado por Finkelstein (1989). Nesse ir e vir de praticas e
idéias, os restaurantes reformulam o que ¢ tradicional, criam novas refe-
réncias em uma dinamica que sempre estd sendo atualizada, embora sem
deixar de estar atentos ao manejo seguro dessas novas feicoes, reconhe-
cendo a diferenca, mas de forma ordenada e controlada.

Os riscos de tomar refeicGes fora de casa se multiplicam, ao me-
nos na fala dos interlocutores entrevistados, embora seja um mercado
que cresce em grande velocidade no pais’. Esse habito, estimulado tanto
por motivos de necessidade, mas também como uma atividade impor-
tante de lazer®, tende a expor publicamente a diferenca de habitos ali-
mentares ¢ a etiqueta, cabendo ao restaurante a tarefa de reduzir esses ris-
cos ¢ oferecer a cultura (culinaria) do outro submetida a uma interpretacao
local e de certa maneira, contribuindo para perpetuar imagens de comidas

7 Restauracio ¢ o nome técnico a0 segmento de restaurantes, uma vez que em suas origens sc
destinavam a proporcionar o restauro de forgas e energia aos seus comensais. Ainda, confor-
me dados fornecidos pela ABIA — Associacdo Brasileira da Industria de Alimentacio, a parti-
cipagao das mulheres no mercado de trabalho era, em 1971, de 23% do efetivo total ¢ demo-
ravam em média duas horas no preparo de uma refeicdo familiar. Os gastos com alimenta¢io
eram de 92,5% para a casa ¢ os 7,5% restantes destinados ao comer fora. Entte 1997/1998 o
nimero de mulheres que trabalhavam fora cresceu para 40% do efetivo total e o tempo mé-
dio gasto para o preparo da alimentacao familiar reduziu-se para quinze minutos. As despesas
com alimentagdo fora de casa subiram para 11,9%, enquanto os gastos com a casa diminui-
ram para 88,1%.

8 Esse aspecto foi discutido em minha dissertacio de mestrado, Collaco (2003), a partir dos
dados apresentados por Warde & Martens (2000).
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tidas como #picas, exdticas, diferentes, e reforce a condicao de uma cultura a
priori estabelecida na relagdo entre identidade, cultura e geografia.

Os restaurantes tendem a refletir esses encontros e desencontros.
Para explorar melhor esse ponto, o exemplo da culinaria italiana, diante
da variedade paulistana, ¢ instigante. A cidade cosmopolita abre-se a di-
ferenca e multiplicam-se os sabores, embora o gosto que prevalece entre
a grande parcela que costuma tomar refeicbes fora de casa seja por um
bom prato de massas ou uma pizza. Se hoje o gosto pela cozinha italiana é
claro, nem sempre foi assim, trazida de fora pelas maos de imigrantes
precisou passar por varias domesticacOes até que conquistou o paladar
paulistano, assim como se assentou em sua paisagem, convivendo ao
lado de outras tantas culinarias.

Os CRUZAMENTOS DA CULINARIA ITALIANA E A CIDADE DE SAo PaurLo

O intercambio de produtos alimenticios, assim como de praticas,
habitos, costumes alimentares sempre foi uma constante ao longo da his-
toria e no decorrer do século passado tomou um forte impulso. Segundo
Goody (1982), a aceleragao desse processo teria como conseqiéncia o
desenvolvimento de uma world cuisine (cozinha mundial), alterando prati-
cas alimentares de varias sociedades, nas quais costumes e hdbitos vao
sendo incorporados ao cotidiano das pessoas, embora com adaptagdes
locais no de domesticacao, gerando maior proximidade com o novo, o
diferente, o “exdtico”.

O contato freqliente entre grupos forneceria as bases dessa troca,
especialmente intensificada ao longo do século passado, através de varias
formas: no incremento do turismo, na dissolucao dos dominios coloniais,
no transito mais intenso de informacoes, na distribuicdo de companhias
transnacionais pelo mundo, na crescente urbaniza¢io, nas viagens de ne-
gocios, em fluxos migratorios etc. Nesse contexto, as cidades teriam um
papel central ao permitir a aglutinacdo da diferenga pelas inumeras pes-
soas oriundas dos mais diversos pontos e que constroem seu cotidiano:
residem, transitam, trabalham, citculam, fazem turismo, efetuam com-
pras, assistem a shows e espeticulos, comem em restaurantes etc.
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A diversidade se tornou um valor na metrépole que a abraga e a
gastronomia um campo privilegiado para mostrar a exuberancia das dife-
rengas culturais, criando a possibilidade de acessa-las e consumi-las’, embo-
ra domesticadas. Grupos de imigrantes tiveram uma vasta influéncia na
construcdao da cidade de Sido Paulo e, em especial, contribuiram para a
confluéncia de um leque de sabores aqui antes inexistente, ja que a ali-
mentacao basica consistia em alguma carne bovina ou suina, arroz, feijao
e farinha de mandioca. Ao trazer novas receitas, novos ingredientes, que
deriva em um processo de adaptagao local que pode ser observado em
dois sentidos: dos recém chegados que precisam procurar os ingredien-
tes que conhecem e quando nao encontrados, fazem a substituicio; e do
local em relagdo ao novo, este mais lento, que observa com desconfianca
as novidades e podendo incorpora-las ou nio, fazendo sele¢bes, criando
novas versoes. Se os habitos alimentares dos imigrantes causavam estra-
nhamento e estimulavam a distancia, a medida que os grupos fundem-se
a paisagem urbana, essas praticas outrora diferenciadas, vao sendo incot-
poradas e trabalhadas até se tornarem quase que “naturais” a cidade e
seus habitantes.

Dados numéricos e economicos, trajetorias historicas especificas
de cada grupo, movimentos sociais etc. ao serem entrelagados sugerem
que a transmissdo de habitos e, extensivamente, de gostos entre grupos
pode verificar-se através de véarios meios'. Ao partir desse pressuposto,
Van Otterloo (2001) analisou a génese recente na Holanda de uma cozi-
nha internacional, avaliando o papel dos restaurantes chineses e indoné-
sios nesse processo. Notou, em vez de uma dissolugdo das praticas ali-
mentares dos imigrantes recém aportados rendendo-se a dieta local, um
fenémeno bastante distinto. Esses imigrantes chegados em meados da
década de 40 trouxeram consigo um léxico de sabores amplo e diversifi-
cado que, inicialmente, ficou restrito a0 consumo interno dessas comuni-
dades, mas lentamente comegou a alastrar-se, de maneira que os holan-
deses comecam a alterar seus habitos e desenvolvem um gosto dife-

® Ver Featherstone (1996) para uma analise do “consumo da cultura”.

19 Trabalhos nesse enfoque podem ser mencionados os de Elias (1993), Goody (1982), Bour-
dieu (1979), Mennell (1996).
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renciado pelo “exético”. Nesse sentido, em vez de prevalecer o gosto
dos established sobte os outsiders' em funcio da desigualdade de condi-
¢Oes, a assimilagdo maior ocorreu no sentido contrario, daqueles prove-
nientes “de fora” para os “locais”, preparando o gosto para aceitar um
repertério de sabores mais amplo e fornecer condi¢oes para o surgimen-
to de uma cozinha internacional .

Essa situacdo desenrolou-se, segundo Van Otterloo (2001), atra-
vés de algumas condic¢Oes basicas, mencionando a importiancia de um
abastecimento adequado, o papel dos restaurantes na constru¢ao de um
gosto mais aberto e amplo, uma vez que atingem um numero maior de
pessoas, muito embora estabelecimentos étnicos®, a principio, fiquem
restritos ao consumo interno do grupo, sobretudo porque muitos come-
caram com algumas mesas instaladas no proprio ambiente doméstico e
onde a comida servida era preparada pelas proprias donas da casa inte-
ressadas em aumentar a renda familiar.

Além desses pequenos espacos que serviam refei¢Oes, a industria
holandesa também desempenhou um papel importante, embora em um
momento posterior quando esse gosto pelo “exoético” comegava a inte-
grar-se na sociedade local, suprindo essa demanda por novos produtos.
Essa oferta contribuiu para um abastecimento mais equilibrado e, por-
tanto, capaz de fornecer ingredientes basicos para culinarias “de fora”,
além de proporcionar a oportunidade de reproduzir pratos étnicos em
casa. Os chineses, por outro lado, também atuaram nessa ampliacio do

™ A nomenclatura é baseada no trabalho de Elias (2000).

12 Ashkenazi e Jacob (2000) apontaram algo similar em seu ensaio sobre culindria japonesa,
lembrando divertidamente a introdugdo de sobremesas no paladar japonés e no caso particu-
lar do kasekaki (cheesecake, doce preparado a base de queijo e frutas, sobre uma massa de bis-
coitos amassados). Levenstein (2003) descreveu detalhadamente algo semelhante ocorrido en-
tre imigrantes italianos que chegaram aos Estados Unidos e os quais sofreram varias interven-
¢bes em sua dieta, uma vez que o governo actreditava ser de qualidade pouco elevada e imple-
mentou programas de “reeducacio alimentar” de modo a retirar os ingredientes pouco “sau-
daveis” como frutas e verduras, introduzindo maior quantidade de carnes e produtos lacteos,
embora sem obter resultados expressivos. Curiosamente, anos mais tarde, ja na década de 80,
foi justamente a dieta italiana que se viu alcada a uma das mais saudaveis do mundo, conside-
rada excelente pelos nutricionistas e médicos, sobretudo nos Estados Unidos.

3 Mantive o termo original utilizado pela autora, ezhnic.
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gosto pelo exdtico, mas ao contrario dos indonésios, chegavam interes-
sados em abrir seus proprios restaurantes que rapidamente tornavam-se
passagem obrigatoria de estudantes e artistas que foram os grandes di-
vulgadores dessa cozinha.

Alguns anos mais tarde, meados da década de 60, a cozinha étnica
na Holanda ganhou novo vigor ao encontrar ressonancia na midia ao in-
serir receitas exoticas em sua pauta. Simultaneamente outros grupos che-
gavam buscando trabalho, trazendo consigo suas dietas e novamente ini-
ciando o processo de assimilac¢ao, a desconfianca inicial, sobretudo em
relacao aos ingredientes, modos de preparo, aos cheiros e sabores dessas
culinarias para posteriormente serem incorporados ao gosto local. Foi
nesse periodo que houve a assimilacio bastante acentuada da culinaria
italiana, marcando sua presenca no cenario gastronémico holandés.

O processo pelo qual ocorreu a incorporaciao dessa cozinha foi se-
melhante aos demais, primeiramente consumida nos limites da comunida-
de para mais tarde difundir-se localmente. Contudo, a atuacao dos restau-
rantes de culindria italiana foi um pouco diferente daqueles observados nas
cozinhas da Indonésia e chinesa, pois os pratos italianos servidos em res-
taurantes sofreram diversas adaptacoes locais, uma vez que ja existiam an-
tes da chegada desse grupo imigratorio. Diante dos pratos servidos nesses
estabelecimentos, muitos dos quais com ingredientes encontrados predo-
minantemente na Holanda, como o repolho, houve pouca procura pelos
membros dessa comunidade que preferiram manter o consumo de sua di-
eta predominantemente no ambito doméstico, uma vez que o seu paladar
nao se adaptou as substituicGes efetuadas ao causar estranhamento. Desse
modo, outro movimento revelou-se possivel a fim difundir uma culinaria,
nesse caso representado pelo crescente numero de casamentos entre
membros de grupos de origens distintas, propiciando o cruzamento de pa-
ladares e sabores, conforme apontou Van Otterloo (2001).

No entanto, a autora lembrou que esses processos nao se eximem
de conflitos, embora hoje consumir alimentos provenientes de varios lu-
gares seja algo visto de maneira positiva. A analise do impacto da chega-
da dessas cozinhas e o papel dos restaurantes na difusio do gosto, espe-
cialmente na cidade de Amsterda, foram os que proporcionaram a aber-
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tura necessaria para a ampliacdo de um repertério de sabores, que hoje
aceita uma cozinha globalizada e diversificada.

Ao considerar as hipéteses colocadas pela autora e o seu desenvol-
vimento pode-se pensar nas formas pelas quais se constituiu uma cozi-
nha dita globalizada e desfrutada na metrépole e que se inspira marcada-
mente em um gosto que foi, inicialmente, mantido nos limites de grupos
imigratorios para depois ser assumido como proprio do local, sugere
uma trajetéria semelhante em Sio Paulo através da cozinha italiana. Nes-
sa trilha, a culinaria italiana encontrada na capital paulistana parece indi-
car alguns dos aspectos apontados no caso analisado na Holanda.

Essa cozinha chegou ao Brasil pelas maos dos imigrantes, oriun-
dos de regides variadas, observada mais detidamente nao ¢ um conjunto
homogéneo. Levando em conta que a origem dos imigrantes italianos
que aqui chegaram era de distintas regides da Italia, ressalta-se o fato de
que varias cozinhas regionais foram trazidas e ndo uma unica culinaria.
Houve grande influéncia dos pratos do norte (Véneto), devido ao grande
fluxo de individuos dessa regiao no inicio do processo e, mais tarde, de
italianos meridionais que trazem em sua bagagem outros preparos, se-
gundo ¢ possivel inferir a partir dos dados levantados por Alvim (19806).
Aqueles oriundos do norte optavam por regides agricolas e muitos se
deslocaram para os estados do sul: Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Parana ou para o interior de Sdo Paulo; ja os meridionais seguiam desti-
no a capital paulistana, muitos terminavam instalados em bairros pobres
e corti¢os, trabalhando como mao-de-obra pouco qualificada em lojas ou
armazéns, muitos exerciam atividades como mascates e, posteriormente,
engrossaram as fileiras de operarios de uma industrializagdo incipiente.

Dessa forma, a culinaria de regides italianas do norte podia ser re-
conhecida além do uso das massas, no agnolini (massa de formato redon-
do de recheios diversos), no nhoque feito de semolina, na polenta. Esses
italianos, ainda, faziam uso abundante de peixes (bacalhau, sardinhas, an-
chovas), produtos agricolas (azeitonas, abobora, tomates, espinafre, fei-
jao, aspargos, cogumelos, radichio), do azeite de oliva alternado ao uso de
manteiga, caga (codornas, pombos, patos), frangos capdes, no uso de
visceras (tripas, figado), carnes como a de cavalo, produtos lacteos (pro-
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ducido de queijos) e o uso de nozes, améndoas combinados com choco-
late. A culinaria do sul trouxe outras contribuicGes que se contrastam en-
tre as regides camponesas que introduzem a técnica dos embutidos, ¢ a
regido costeira e sua vasta utilizacio de peixes e frutos do mar, tendo em
comum o uso de ricota salgada (e defumada em alguns casos) e uso de
verduras e legumes em abundancia, como a berinjela, o tomate, o alho.
Além disso, ¢ dessa regidao que provém o polpetone, um prato bastante di-
fundido em Sao Paulo que consiste em carne moida, queijo muzzarela e
molho de tomate.

Sdo varios os contrastes: o da cozinha trazida pelos italianos que
nao pode ser considerada como uma unidade e essas cozinhas se colo-
cam frente a frente com a cozinha praticada localmente, criando novos
arranjos e contribuindo para o percurso de uma cozinha que ficaria re-
centemente conhecida como culindria italiana e especialmente identifica-
da pelas massas e pizzas. Nesse contexto, chegavam ao Brasil e ja provi-
denciam muitos produtos, distribuidos em pequenos armazéns que sur-
giam pela cidade para atender esses novos clientes, “(...) Nos ezpdrios véem-
se montanhas de latas de tomate siciliano e massas napolitanas (...)”, conforme
observado por um jovem, Ernani Silva Bruno, citado em Lemos (2001).
Mas, embora houvesse uma vasta populacio de estrangeiros dando um
muito distinto a calmaria modorrenta que reinava anteriormente, a inte-
gracdo desses imigrantes nao foi imediata. Na década de 20, impulsiona-
da pelo crescimento industrial e a decadéncia da elite cafeeira ¢ que co-
megam a ter um lugar na cidade, praticamente consolidado nos fim da
década de 50.

Virios fatores se entrelacaram a fim de constituir esse percurso
que testemunha o crescente envolvimento de italianos com a populagao
paulistana através do trabalho, do comércio, de festas, de casamentos.
Nesse periodo, para atender a auséncia de produtos considerados essen-
ciais, muitas familias dedicavam-se a produzir na esfera doméstica, pro-
dutos de sua terra natal, vendendo os excedentes para vizinhos e conhe-
cidos e refor¢ando a renda doméstica e permitindo uma circulagdo mais
ampla, uma vez que eram dados para os membros mais jovens da fami-
lia, em geral meninos, que safam pelas ruas oferecendo a produgao. O
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convivio em bairros afastados e menos favorecidos também promovia o
encontro com grupos de imigrantes distintos, fato que pode ter influen-
ciado, também, as trocas alimentares, especialmente visiveis em datas co-
memorativas ou religiosas quando eram organizados eventos nas igrejas
e cada familia contribufa com um prato'*.

Outro aspecto apontado por Van Otterloo (2001) e que sugere ter
sido um grande braco de colaboragao para ampliacio do gosto pela culi-
naria italiana foram os casamentos de italianos com brasileiras que, se-
gundo Cenni (2003), cresceram vertiginosamente ao longo dos primeiros
anos do século XX. Na década de 30 ampliou-se o movimento ao serem
celebrados casamentos de italianas que se uniam com brasileiros, até en-
tao tendo sido predominante o fenémeno inverso, mas sem davida um
forte vetor de integracao a populagao local. Contudo, se esse processo ja
se verificava ao longo das décadas de 30 e 40 no ambito privado, a cida-
de ainda nao manifestava ter se dado conta dessa crescente relagdo, ga-
nhando uma projecao de alto calibre na década de 50, quando definitiva-
mente os estrangeiros sao integrados a historia e a sociedade paulistana.
A paisagem urbana passa a corresponder, em certa medida, a inser¢ao
desse grupo imigratorio na estrutura social e a forma pela qual criou for-
tes vinculos ao local, expostos ndo s6 na explosio das cantinas italianas
no bairro do Bixiga, mas em obras que se espalham pela cidade e podem
ser distinguidos no cenario da metrépole. Como apontou Arruda (2001)
a vida cultural da cidade entra em estado de éxtase e, estabelecimentos
publicos como bares e restaurantes transformam-se em pontos de en-
contro da “(...) sociabilidade mobilizadora do processo civilizacional (...)” (Apud:
61), revelando, formas de entrelacar as linguagens de varios niveis exis-
tentes na cidade, embora nio fosse um processo isento de ambigiidades.
CONFLUENCIAS ENTRE O DOMESTICO E O PUBLICO

Nesse sentido, parece que o papel dos restaurantes nas transfor-
magoes do gosto nao pode ser menosprezado, pois favorecem um con-
tato maior aos sabores, mesmo que esse acesso seja de um ponto de vis-

™ Hsse aspecto foi relatado, por senhoras portuguesas, a Caroline Cotta de Mello Frei-
tas-Hupsel (2004) durante sua pesquisa de mestrado, leitora sempre atenta de meus trabalhos
e que me chamou a atengo para esse fato.
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ta apenas parcial, contudo mais amplo que uma culinaria exercida inter-
namente entre membros familiares de um grupo ou comunidade. Segun-
do Fischler (1990), o restaurante seria um lugar privilegiado para a intro-
ducdo de mudangas, especialmente no mundo contemporaneo, pois nao
s6 interpretam receitas #picas com o que se encontra ao alcance, como
introduzem transformagoes nas estruturas das refeicOes, na apresentacao
estética, nas classificacoes alimentares.

Na linha de raciocinio proposta por Fischler (1990), entrar em
contato com novos alimentos e praticas do comer teria como resultado
imediato uma atitude no sentido de experimentar essa novidade, neofilia
ao ter disposicdo ao novo ou, contrariamente, adotar uma aversao a esse
elemento estranho, nesse caso neofobia. A oscilacio entre esses dois
comportamentos estaria na base do paradoxo do onivoro, denominagao do
autor dada a esse processo e no qual reside a base de uma formulagao
identitaria. O alimento ao ser incorporado traz consigo elementos sim-
bélicos, uma vez que ao absorver um prato nao sé ocorre uma modifica-
¢do em nosso corpo como também em nossas representagoes. Dessa
forma, certos alimentos e praticas compartilham um reconhecimento en-
tre pessoas, como também se coloca em oposi¢do ou contraste a outras
e, assim, se criam os “plats-totens” (pratos totémicos) ligados a tradicao, a
memoéria, a um evento ou data especial.

Em um contexto mais amplo e sob diferentes variaveis como
aquelas representadas pela chegada de um fluxo continuo de imigrantes,
as diferencas culinarias, a principio, estranhas em relacido a populagao lo-
cal, foram gradativamente, assumindo novas posi¢oes no imaginario ur-
bano. No caso da capital paulista, restaurantes inaugurados e conduzidos
por italianos ofereciam refei¢des inicialmente aos membros da comuni-
dade italiana, mantendo-se no limite das fronteiras da comunidade, em-
bora a presenca de pratos de origem italiana ja fosse conhecida em Sao
Paulo desde 1849, quando foi inaugurado o Hote/ Brazil-Itilia. Este esta-
belecimento, de propriedade de um italiano, ja havia trazido o wacarruno
(macarrao) e o “exotico” sorvete.

Essa situagdo, aparentemente, manteve-se constante até o fim dos
anos 50, quando se observa a inauguracio de numerosas cantinas, asso-

Temticas, Campinas, 13(25/26):93-126, jan./dez. 2005



109 Comer fora - entre 0 exdtico e o cotidiano

ciadas a um crescente habito de comer fora que comegava a sedimentar-
se entre classes médias urbanas. A difusao da culinaria italiana contou,
também, com o reforco da industria e, mais tarde, com o surgimento dos
primeiros hipermercados no comego dos anos 70, facilitou a distribui¢ao
de produtos que antes s6 eram encontrados em casas especializadas, as
rotisserias, como a Confeitaria DiCunto, que além de doces vendia mas-
sas frescas e secas para serem preparadas em casa e até hoje permanece
fiel a esse perfil.

A contribuicdo dessa culinaria ¢ nitidamente visivel na cidade,
lembrada pela sua concentracao em bairros ou regioes da cidade. O mais
conhecido desses pontos, o Bexiga, é considerado tradicional na cidade e
suas cantinas surgiram ligadas, segundo foi possivel levantar em reporta-
gens de jornais e revistas, aos artistas e espectadores dos teatros situados
nas proximidades da Avenida Brigadeiro Luis Antonio. Essa proximida-
de com a vida cultural da cidade parece estar por tras da instalacio de
outros estabelecimentos, como os da Rua Avanhandava, no centro. A
cantina Gigetto ali localizada desde 1937 e, portanto, considerada a mais
antiga da cidade, surgiu justamente para atender a efervescéncia cultural
que se passava na regido. Recentemente surgiram outros estabelecimen-
tos ao seu lado cuja propriedade ¢ de um tnico dono, Walter Mancini,
que mantém uma estreita ligacdo com o teatro, uma vez que isentava os
artistas de pagarem suas refeicdes mediante divulgacdo de seus estabele-
cimentos nas pegas.

O contato da populagio paulista com a alimentacio dos imigran-
tes pode ter sido restrita em um primeiro momento devido a posi¢ao so-
cial que ocupavam na cidade, associados ao trabalho de baixa remunera-
¢ao em atividades pouco atraentes. Nesse sentido, a partir de meados
dos anos 20, constituem-se grandes grupos empresariais de origem italia-
na e, assim, influenciam a paisagem urbana, fato consolidado na década
de 50, periodo em que o pafs entra em uma fase de prosperidade e cres-
cimento, na qual esses empreendedores participaram ativamente da vida
cultural e econémica da cidade.

Esse aspecto se fortalece ao pensar a questdao sob o olhar de outra
cozinha encontrada na cidade, a japonesa. Embora presente por aqui
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desde a chegada de japoneses no inicio do século XX, foi s6 em meados
da década de 80 que ganhou maior visibilidade. Também praticada no in-
terior de um grupo com expressao numérica razoavel, nido chegou a ter
uma notoriedade proporcional a0 nimero de seus representantes, uma vez
que esses imigrantes nao tiveram o mesmo envolvimento com a popula-
¢ao local e tampouco teceram alinhavos com a vida cultural da cidade.
Esse fato também pode ser refor¢ado ao notar que os japoneses nao in-
vestiram em grandes empreendimentos industriais e comerciais nos mol-
des das familias italianas como Matarazzo, Crespi, Gamba, Camillis entre
outros.

Assim, o processo de estreitamento do contato da cidade com a co-
zinha italiana e a formulaciao de um gosto foi um fenémeno que recebeu
influéncias de varias dire¢Ges, sendo que os restaurantes tiveram sua con-
tribuicao ao trazer para a esfera publica uma cozinha que predominava,
nao sé entre membros de uma comunidade de imigrantes, mas era cara-
cteristica do ambiente doméstico. Nesse sentido, foi comum ouvir de va-
rios interlocutores a importancia da comida italiana, sobretudo quando
servida aos domingos em torno da familia, uma espécie de baliza para as
refeicbes de modo geral. A casa, a familia seriam pilares importantes na
formulacio desse imaginario, uma vez que o ambiente doméstico teria um
papel fundamental na constituigao das representacdes do comer e do ali-
mento”.

Essa trilha ja sugerida por DaMatta (1997a e 1997b) acentua a dis-
tingdo entre o mundo doméstico e o mundo da rua. O primeiro ¢ onde
se ¢ alguém, ¢é reconhecido e o segundo esse privilégio seria dissolvido, ja
que as relagoes, sobretudo aquelas geradas pelo parentesco e afinidade,
permanecem limitadas ao doméstico. Embora essa contraposi¢io hoje
soe pouco refinada, ¢ inegavel seu papel na constituicao das idéias e re-
presentagoes em torno do comer e do alimento, revelando um intrincado

5 Em Collaco (2003) analisei o espaco doméstico como uma referéncia do que se convencio-
nou denominar de refei¢io ideal, conceito formulado por Murcott (1982) e discutido em va-
rios momentos postetiormente por ela e que foram incorporados ao meu trabalho de mestra-
do. A referéncia em torno da alimentagido doméstica e comida italiana foi um dado recorrente
na pesquisa de mestrado e entre novos intetlocutores com os quais conversei durante um pri-
meiro momento exploratério da pesquisa de doutorado.
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jogo de identidades circunstanciais que ultrapassam o modelo publico e
privado, embora ainda seja um parametro na delimitagio do que ¢ ou
nao apropriado na cozinha ou para comer.

Desse modo, a cozinha italiana praticada na cidade de Sao Paulo
também se apresenta em varias camadas: no cotidiano doméstico sendo
que pratos italianos sio considerados ideais para as refeicdes familiares
aos domingos, conhecida como a wacarronada da mama; na oferta em fast-
foods, com suas versoes adaptadas ao contexto da comida rapida: padro-
nizado, rapido, preparado previamente; nos pratos de comida italiana de
pouco prestigio, assim visto por quem entende de culinaria italiana (revis-
tas especializadas, chefs de cozinha, gourmets — entendidos em gastronomia
— etc.) servidos, em geral, nas cantinas localizadas como Gigetto, aquelas
encontradas em bairros como Bexiga, Bras, Mooca; nos restaurantes de
comida italiana de alto padrio e alguns ja antigos na cidade, muitos em
maos da mesma familia ha duas ou mais geragdes como Massimo, Fasa-
no, Tatini; nos doces das confeitarias como DiCunto, Dulca, Ménaco,
muitas tendo sido pontos de encontro para membros da comunidade e
até hoje presentes no imaginario paulistano.

A metrépole aceita o diferente, mas ao seu modo em uma atitude
de fechamento que seria o reconhecimento da “falta”, da inflexibilidade
real de lidar com essa diferenca e as auséncias que ela pode representar,
segundo argumentou Hall (2000). Como toda sele¢io identitaria é fruto
de um jogo de posicoes politicas, ao incorporar a imigra¢ao européia
como parte da cidade, houve uma escolha que privilegiou uma parcela
dos habitantes da cidade e desapareceu com outra. Para tanto, basta lem-
brar a enorme participagao de imigrantes nordestinos que chegaram a ci-
dade de Sao Paulo, sobretudo em meados dos anos 70, e até hoje sua cir-
culagao em bairros de classes sociais mais elevadas ocorre apenas por
trabalho. Sua culinaria tampouco ¢ representativa nas listas de restauran-
tes e roteiros analisados, expondo uma relagio inegavel entre posi¢io so-
cial e gastronomia.

Por extensio, comer de maneira cosmopolita sugere um lado que
valoriza o diferente, porém ja previamente selecionado e de outro, me-
nos evidente, revela o carater etnocéntrico local que permanece fiel as
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suas origens, nesse caso prevalecendo o gosto pela cozinha italiana, co-
nhecida e ja domesticada. Nesse contexto, expectativas em torno do co-
mer crescem de maneira vertiginosa, havendo necessidade de preencher
os vacuos através de novas combinacdes, adaptando uma nogao idealiza-
da ao que efetivamente esta ao alcance de ser praticado. Os restaurantes
permitem acessar isso de modo mais facil, ja apresentam a culinaria do
outro modificada, oferecem um ambiente de convivio e reconhecimento
e permitem exercer um gosto diferenciado.

GOSTO, LAZER E CONSUMO

O habito de tomar refeicoes fora de casa é um feno6meno recente
e que trouxe diversas manifestagdes em torno do comer, uma delas a
ampliacdo do contato com sabores desconhecidos ou distantes, raramen-
te presentes na rotina. Como se viu, o gosto pela culinaria italiana preci-
sou de um periodo extenso até alcancar o patamar de hoje na cidade de
Sdo Paulo, processo que se desenrolou em varios niveis: pelas necessida-
des materiais de adaptagao, pelos contatos dos estrangeiros com o local e
destes com os estrangeiros; o contato entre os diferentes grupos de fora;
pelos casamentos entre imigrantes e membros da comunidade local; além
da oferta de alimentos feita de maneira publica, tanto nas pequenas ven-
das, logo no inicio do fluxo imigratorio, mas também em restaurantes.

Os restaurantes daquele momento restringiam-se a um universo
mais polarizado, pois pelos dados consultados até o momento, alguns
poucos eram destinados a um publico mais favorecido, serviam de ponto
de encontro, especialmente para homens, e aqueles que atendiam uma
parcela menos favorecida, sobretudo de imigrantes italianos, que aprecia-
vam sentar-se em alguns estabelecimentos, muitos dos uma extensao da
casa, uma vez que eram montadas algumas mesas em um patio ou varan-
da, a comida era preparada pela esposa, que oferecia pratos da terra na-
tal, resgatando sabores longinquos, permitindo encontrar outros colegas,
conversar, trocar informacdes em torno de uma comida saudosista. Nes-
se perfodo, ¢ emblematico o restaurante Carlino inaugurado na cidade
nos fins do século XIX, ponto de encontro de italianos, embora fora dos
limites de bairros de imigrantes, uma vez que estava localizado no centro
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e ganhava visibilidade por estar situado em um lugar de grande circula-
¢ao. Nessa época, inclusive, surgem as primeiras fabricas de massas, em
1878, segundo dados fornecidos por Cenni (2003).

Na década de 50, tomar refei¢des fora de casa ja ¢ um habito mais
consolidado, sobretudo porque se verifica um consumo crescente de ati-
vidades ligadas ao meio cultural, como cinemas, exposi¢oes, teatros cuja
vida mais intensa ocorria em regides centrais da cidade, gerando o surgi-
mento de inumeros estabelecimentos que forneciam refei¢des, a maioria
de cozinha italiana, instalados no bairro do Bixiga, préximo aos grandes
teatros e cinemas. Desse modo, a culinaria italiana marca sua presenca,
ganhando lugar privilegiado a partir das décadas de 50 e 60. Coincide
nesse momento a chegada de outra leva de italianos, funcionarios de
grandes empresas e industrias e que representam uma nova fase da cida-
de que tentam emergir como metrépole, moderna, industrial, conforme
Arruda (2001) argumentou.

O grande contingente de imigrantes e, sobretudo os italianos, su-
peraram os entraves gerados pelo estranhamento inicial, uma vez que es-
tavam amplamente entrelacados a sociedade local, participando decisiva-
mente no processo de modernizac¢do da capital paulistana desde o come-
¢o do século XX ao terem fornecido mao-de-obra para as industrias e al-
guns terem feito fortuna como empresarios e industriais, sendo Mataraz-
zo emblematico. Sao Paulo ¢ palco de conflitos e acomoda¢oes em um
momento em que se definem novas imagens, desprendendo-se de um
passado rural e atrasado para assentar uma idéia de progresso moderno,
urbano e industrial, processo que os imigrantes tiveram uma contribui-
¢ao especial, uma vez que aqui chegaram com o intuito de “fazer a Amiér-
o’

Nesse caso, levantam-se alguns pontos: nao se pode afirmar que a
propensao pela culinaria italiana se explique apenas pelo contato majori-
tario desse grupo, pois varias correntes imigratorias instalaram-se na ci-
dade, como os portugueses e espanhodis, sem que seja possivel encontrar
uma representatividade equivalente de sua presenca em restaurantes'®. No

6 Nesse sentido, segundo dados oficiais que constam no meio eletronico fornecidos pela
prefeitura (www.prefeitura.sp.gov.br/450anos/milpovos/especial 450_grafico.htm) os nd-
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caso dos portugueses, isso ¢ mais acentuado, lembrando que estao aqui
desde os primeiros tempos da cidade e conduz a outro ponto, a existéncia
de trajetérias particulares que permitem a maior ou menor visibilidade de
grupos estrangeiros, pois se Sao Paulo pouco se oferece em termos de res-
taurantes portugueses, 0 mesmo nao ocorre no Rio de Janeiro, que conta
com maiores possibilidades de acessar essa cozinha fora de casa, indicando
que existem processos distintos na apropriacao de comunidades estrangei-
ras na cidade, independente de sua representatividade numérica'’.

No processo da capital paulistana ¢ evidente que a diversidade
sempre esteve presente, porém, em alguma medida ela é recusada e em
outra ¢ aceita, sugerindo que sempre ha uma negociacio entre elementos
locais. Segundo Agier (2001), estes elementos exercem uma poderosa in-
fluéncia no imaginario, ja que se supoem presos a um tertitorio, até mes-
mo a uma “cultura”, confrontados com fluxos globais mais soltos e flui-
dos que facilmente subverteriam aquilo que esta de mais arraigado. Nesse
momento ocorretia uma espécie de hiato, no qual ¢ gerado um conflito a
partir do confronto com a diferenca, mas é também o lugar da criagao cul-
tural. Essa idéia sugere muita proximidade com aquilo que Hannerz (1990)
entende como o lugar possivel da transformagao, definido por ele como as
margens'®. Neste ponto, as culturas se encontram, confluem e realizam
suas combinagdes em conjugacdes que levam em conta elementos mate-
riais, locais e globais, adaptados, moldados a fim de criar novas estabilida-
des, mesmo que temporarias, assim como eliminar outras'’.

E nessa direcio que, talvez, seja possivel refletir sobre as transfor-
macdes do gosto. A medida que os encontros com as diferencas gastro-
némicas vao ocorrendo, pequenas modificacdes vao sendo verificadas e
lentamente sdao arquitetados meios de transformar o paladar. A consoli-
dacdo desse gosto pela comida italiana ganha contornos mais nitidos

meros de entrada de imigrantes no periodo de 1872 a 1952 foi de:Italianos — 878.102; Portu-
gueses — 460.929; Espanhois — 395.844; Japoneses — 189.764; Alemaes — 69.161; Austriacos —
39.305.

7 Ver Rowland (1998).
18 Ver também Douglas (1994), Butler (1988, 2001, 2003).
% Ver também Latour (2002).
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quando ¢ colocado diante de novos sabores, que ganharam maior visibi-
lidade no mundo contemporaneo pela mao dos restaurantes. Nesse sen-
tido, ¢ possivel retomar uma idéia de Rial (1992) e adapta-la ao presente
questionamento que coloca os restaurantes como espagos de sorho, o res-
taurante permitiria alcancar o diferente, o exdtico, embora sem muitos
riscos e, também, possam proporcionar uma experiéncia de fundo utili-
tarista, ao atender as necessidades de comer fora de casa por motivos de
trabalho, estudo etc®. Ha virios tipos de classificagdes de restaurantes
que se rendem a uma ou outra motiva¢ao, mas nao negam o gosto pelo
conhecido e pelo proximo, quer seja uma comida italiana, em geral quan-
do se sai a lazer, ou uma comida considerada do dia-a-dia, como arroz,
feijdo, uma carne e salada, quando se precisa tomar uma refeicao fora de
casa por obrigacao.

Além do hébito de tomar refeicdes fora de casa ter se tornado mais
comum, tanto por necessidade como por lazer, freqlientar certos restau-
rantes faz com que a experiéncia da refeicdo se torne uma performance al-
tamente estetizada, conforme discutido por Finkelstein (1989). Desempe-
nhar corretamente o contato com novas culinarias proporcionaria parame-
tros de szatus em uma sociedade individualista que precisa de mecanismos
hierdrquicos para estabelecer diferencas sociais e simbolicas, traduzidas em
um correto manejo de codigos particulares associados ao comer. Contudo,
se ha uma propensdo a reconhecer o correto manejo desse novo para
mostrar a deten¢ao do capital simbélico, nem sempre se revela de imedia-
to, pois permanece forte a propensio por um gosto conhecido™.

Para Hannerz (1990) esse ponto corresponderia, no limite, a uma
estetizacao das praticas cotidianas no sentido de demarcar posi¢cdes not-
malmente assimétricas e definiria uma postura etnocéntrica do cosmopo-
litismo, pois no entender do autor, ndo ha um comprometimento com a
cultura do outro, pois concomitantemente elementos locais estariam sen-
do destacados no sentido de trazer esse diferente de forma mais contro-
lada ao encontro. Valoriza-se o outro e sua cultura quando a referéncia é

20 Ver Rial (1992) sobre os Jast-foods como lugares de somho e iiteis, apoiada em Bourdieu
(1979).
2! Consultar também Warde (1997).
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ser cosmopolita, mas quando se vai expressar a escolha de um restauran-
te e de um gosto publicamente, a preferéncia ¢ pelo préximo e aquilo
que possui for¢a no imaginario local, como a culinaria italiana que nao se
depara com a pluralidade cultural, mas ilumina a sua relacio com as ori-
gens, com a histéria de Sdo Paulo, com a familia, com o trabalho, com
uma trajetéria vista de modo positivo, associada a capacidade de se fazer
reconhecer em uma sociedade estranha.

O restaurante coloca essas contradi¢des em evidéncia: interpreta
ao seu modo a culinaria do outro e o gosto local, oferecendo o resultado
aos comensais, que se deparam com diferen¢as ou semelhancas em um
espaco publico; onde também é possivel presenciar formas de sociabili-
dade em mutacio e, ainda, deixando livre varios caminhos de transfor-
magao. Nao chegaria a dizer que os restaurantes sao lugares de margem,
mesmo porque fazem parte da sociedade contemporanea e fruto de sua
propria légica, porém sio espagos de criacdo, pois nio deixam de ofere-
cer 4 boca e ao corpo, elementos para a incorporagao (e inscricao) de no-
VOS gOstos.

A gastronomia revela o meio de trazer o outro e ¢ nesse espago
que se podem ver alguns dos entraves para estabelecer algum tipo de re-
conhecimento ou identidade. Para Hannerz (1990) seria aqui o modo
pelo qual ¢é possivel ndo passar despercebido, “(...) o ex ¢ arquitetado no es-
pago onde as culturas se refletem entre si.” (Apud: 254) e no restaurante as cul-
turas oferecem o contraste. O eu contemporaneo precisa dessa diferenca
para construir seu lugar e estar diante do outro, revelando as diferengas e
nao deixando de instituir um processo que lida com esse paradoxo a
todo instante, para me reconhecer e ser reconhecido ¢é preciso estar fren-
te a frente com a diferenca, contudo esta nio precisa ser incorporada, al-
guns elementos serdo mais relevantes que outros em um processo conti-
nuo de contrastes e proximidades.

O encontro do outro teria por objetivo obter conhecimento de
outras culturas, em uma postura de abertura, “uma busca de contrastes em ln-
gar da uniformidade”, segundo Hannerz (1990: 253). Lidar adequadamente
com essas “estruturas distintas no significado e na forma significativa” (Hannerz,
1999: 253), revelaria uma competéncia capaz de proporcionar um domi-
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nio de culturas estranhas e traduzir um conhecimento que ao setr maneja-
do adequadamente garantiria uma posi¢ao social mais favorecida.

Nesse caminho, a explorac¢ao do carater multifacetado da cidade
apoiou-se, também, em setores econdmicos e politicos interessados em
atribuir uma imagem capaz de fomentar novos negocios, de modo que,
em 1997, a cidade foi reconhecida como capital gastronomica, processo
iniciado em meados da década de 80, em uma campanha empreendida
por setores ligados ao turismo e ao segmento dos restaurantes que, em
conjunto, atuaram para conseguir essa nomeac¢ao, contando inclusive
com o apoio da Camara Municipal que criou uma comissao técnica espe-
cial a fim de priorizar a definicao oficial da cidade como “Capital Mundial
Gastronomia”. A ABRESI — Associacio Brasileira de Gastronomia,
Hospitalidade e Turismo — justificou essa concessio levando em conta
que a cidade oferece “cozinhas de mais de quarenta paises, representadas
em mais de doze mil restaurantes instalados” *.

Na esteira de uma maior convivéncia com a diversidade e sua cres-
cente valorizacdo centrada nos discursos veiculados na midia, no senso
comum e nas orientagdes politicas destinadas a fomentar o incremento
de turismo ou revitalizacio de areas urbanas, os restaurantes de culina-
rias diversas ganham destaque como base do encontro e da diversidade
cultural na capital gastronoémica.

O cruzamento de uma légica do consumo com uma do alimento
esclarece algumas formas de organizar o espaco e o tempo, suas contra-
dicdes, suas negociacbes. Nesse sentido, uma diminui¢ao das distancias
gastronomicas (e culturais) pode ser a forma pela qual o restaurante ope-
ra, mas também pode ocorrer a partir do ambito doméstico. Descrever
os alimentos ligados a familia, aos ancestrais era uma forma, entre mui-
tos intetlocutores, de ativar a meméria e definir posi¢des sociais, um fato
marcante durante a coleta dados. Eles niao s6 conseguiam entender a ex-

22 Fssa concessio ocorreu durante um congresso realizado anualmente em setembro denomi-
nado CIHAT — Congtesso Internacional de Gastronomia, Hospitalidade e Turismo organiza-
do por essa associagio e contando com a patticipagio de representantes de outros paises e
quando Sao Paulo adquiriu o titulo de “capital gastron6émica”, processo iniciado em 1988, se-
gundo dados fornecidos pelos organizadores do evento.
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periéncia da diversidade por um prisma distinto, alegando que Sao Paulo
“tem essa cara por conta de todos os estrangeiros que chegaram aqui”’, como eles
justificavam suas preferéncias pela trajetéria familiar. Desse modo, havia
os que consomem “comida alema”, “comida italiana”, “comida paraiba-
na”; certos produtos como a batata em “casa de portugués” e assim por
diante. Mas essa referéncia, embora marcante e ativa em ctiar uma cutio-
sidade gastrondmica, nao se mostrava capaz de ser uma forte orientado-
ra das escolhas de restaurantes.

A “cultura” do outro seria, assim, consumida de modo mais sim-
ples, revelada na culinaria como zatural de um povo, engessada e repre-
sentada por pratos tipicos ou tradicionais. Nesse sentido, é facil notar
grandes categorias em torno da culindria italiana, referidas como massas
ou pizzas, embora tenham diferencas regionais muito claras e nao ressal-
tadas pelos interlocutores®. A interpretacio dada localmente precisa ma-
nifestar seu elo com a tradicdo, do que ¢ considerado verdadeiro na cozi-
nha italiana, nem que para isso a cozinha se feche ao novo e fique enges-
sada em padroes que remontam ao tempo. Nesse caso, ¢ comum ouvir
referéncias a um bom restaurantes que se preocupa em preparar seus
pratos de modo correts, isto ¢ um macarrao com molho a bolonhesa, fican-
do horas no fogao até que alcance o ponto certo, método que segundo
alguns italianos que chegaram ao pafs recentemente, s6 seja usado pelas
matriarcas familiares.

Esse aspecto ressalta que a cultura ndo é um ponto fixo no espaco
e no tempo, conforme Hannerz acentuou (1992), ela se desloca, viaja,
efetua combinagoes, se inventa sob outros parametros em uma continua
manipulagio entre o lugar e o tempo, elementos que sob a 6tica do ali-
mento sao ainda mais identificaveis. A permanéncia de uma culinaria ita-
liana antiga indica que para ser considerada como verdadeira ou tipica deve
ser proxima ao que os primeiros imigrantes praticavam (ou se imagina
que), distanciando-se das mudancas que possam ter ocorrido na culinaria
italiana até hoje.

2 - .

3 As excecdes nesse sentido eram daqueles que se colocavam como grandes conhecedores
do comer, os gourmets, relatando experiéncias de viagens, ida a restaurantes diferenciados, uso
de ingredientes de alto valor em sua cozinha etc.
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Essa analise ao ser aprofundada precisa lidar com esses aspectos,
mostrando o quio incompleto ¢é seu carater, assim como a infinidade de
niveis que compéem o comer fora do ambiente doméstico sob uma
perspectiva mais ampla: a cidade ligada aos grandes contingentes imigra-
torios, a influéncia na culinaria de pratos italianos e sua associa¢ao a va-
lores como familia, trabalho, tradicio e o recebimento de certo tipo de
cultura que representaria esses valores, aspectos que podem convergir
para um ato ritualizado, como ¢ a refei¢ao, que leva em conta sua pro-
pria estrutura (como, quando, com quem comer, quem preparou, quem
serve etc.). Esta refeicdo, ainda, pode ser exposta publicamente em res-
taurantes, que por sua vez, se valem do imaginario urbano para criar suas
proprias interpretagoes culinarias e culturais. Tudo isto temperado pela
seducdo constante do consumo: provar novos restaurantes, contar com
uma quantidade de estabelecimentos oferecendo culinarias e pratos do
mundo todo.

CONSIDERACOES FINAIS

Sem ter evidentemente esgotado o assunto, foram langadas algu-
mas inquietagoes presentes desde que desenvolvi minha dissertacao de
mestrado, retomadas sob outra perspectiva no doutorado e que ainda de-
verdo ser exploradas. O alimento e seus inumeros arranjos no comer,
permitem ao menos de maneira tangencial pensar algumas questoes, es-
pecialmente aquelas em torno da idéia de cosmopolitismo e diversidade
cultural. A diferenca sempre esteve presente, € preciso pensar 0s motivos
pelos quais ela passa a ser valorizada se torna interesse de pessoas que
vém o contato com o estranho, o exético, o distante uma forma de de-
senvolver suas proprias percepgoes.

Ao observar a trajetoria da culinaria italiana, foi possivel notar que
houve uma incorporacao de seus ingredientes, formas de preparo, for-
mas de consumo no cotidiano de boa parcela da populag¢io paulistana,
passando por uma fase inicial na qual era vista com desconfian¢a e man-
tinha-se restrita nos limites da comunidade italiana, para ganhar proje-
¢ao, por volta da década de 50 e ja no fim do século XX ser tomada
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como prépria da cidade, de suas raizes, uma tradi¢io local observada de
imediato nos habitos disseminados: no almog¢o de domingo com familia-
res composto pelo macarrio, na pizza consumida preferencialmente a
noite no fim-de-semana, no predominio de restaurantes dessa culinaria.

No entanto, esse cosmopolitismo que transborda na idéia de capi-
tal gastrondmica, que se mostra nas falas de interlocutores, na propaganda
da cidade e que reverbera na midia, exaltando a presenca de 42 (quarenta
e duas) culinarias em restaurantes de Sao Paulo, deixa subjacente a difi-
culdade de lidar com a diferencga, se pode ser degustada a vontade na
metropole cosmopolita, encontra barreiras que nao permitem assimilar
de imediato essa diversidade, pois esta precisa de algum modo ser proxi-
ma, gerar confianca, diminuir riscos.

Tomar refeicdes fora de casa permite vislumbrar uma parte desse
processo, ao ser uma atividade publica e, portanto, acessivel, desnuda as
escolhas e os gostos, de forma que seja possivel pensar os mecanismos
de domesticacao do exdtico que vao sendo constituidos e incorporados de
tal modo que formulam as imagens da cidade, quais as negociagdes
transcorridas para esse fenémeno, reforcando o fato de que nio se trata
somente de uma participagdo numérica expressiva de um grupo, pois
desse modo o mesmo deveria ser observado com os portugueses.

Com o crescente consumo de refeicoes fora de casa, ora por ne-
cessidade, ora por lazer (foco aqui privilegiado), acentua-se a percepgao
de que se vive em uma cidade cosmopolita, embora o contato com essa
diversidade seja bastante dirigido. A riqueza gastrondémica associa-se ao
viver contemporaneo, aos valores atuais, mas ¢ assimilada lentamente
nas praticas alimentares em um processo quase que estrutural: inicial-
mente a cozinha de fora é tratada como exética, passando por proces-
sos que envolvem inumeras confluéncias para gerar proximidade e ser
considerada como uma particularidade da cidade, um processo que se
verificou com a comida italiana e talvez possa ser estendido a outras
cozinhas.

Sdo certas diferengas que se mostram mais apropriadas que outras
e, mesmo assim, nao deixam de nos levar ao questionamento de como li-
dar com elas. Nesse contexto, os restaurantes tiveram um papel especial-
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mente proficuo ao permitirem intimeras possibilidades de acessar a di-
versidade, ndo s6 em termos praticos, mas também no imaginario urba-
no. A culinaria exética que alguns desses estabelecimentos oferecem, em
alguma medida, ja recebeu um tratamento que a aproxima do paladar lo-
cal, criando assim meios de estabelecer vinculos e ampliar o repertério
de sabores que transformam o gosto. Nesse sentido, mesmo que esses
estabelecimentos estejam inseridos na logica comercial, ndo deixam de
evidenciar a dinamica cultural na qual foram criados e agem, dando ele-
mentos para as praticas, assim como paras idéias.

AssTrACT: The growing acquisition of the eating out habit at the big cities in the last dec-
ades, have been produced great transformations in the eating practices, fact which was
central in my master degree work and have been oriented my interests at this moment.
This text shows supetficially the opposition between an order dictated by commercial lo-
gic and another one by ideas and representations at restaurants in Sao Paulo, city which
is also knew as a gastronomic capital. So my interest is discussing the idea of cultural di-
versity appropriated by the city and it influence in food choices. I try to show how these
aspects are intermingled in levels represented by the food, “eating out” and restaurants.

Key — worbs: food, eating habits, consumer, restaurants
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