’?ros

s,
= %

ﬁ'osa dOS \/6‘/;2‘05
3% 1"4"‘L
<

Revista Rosa dos Ventos

Comi da d e R ua na 5(2) 311-318, abril-jun, 2013

© O(s) Autor(es) 2013

Cidade de Sao Paulo, SP: oo

Programa de Mestrado em Turismo

Uma Breve Descrigao.

Marcelo Traldi Fonsecal
Jodo Kulcsar?

Jo&o Pregnolato 3
Monica Bueno Leme 4

RESUMO

O presente trabalho discute a comida de rua sob diferentes
aspectos, entre eles, suas possibilidades econdmicas e culturais, uma
vez que estd associada estd associada a alimentos popularmente
aceitos e com pregos acessiveis. Para tanto, foram pesquisados locais
na cidade de Sdo Paulo, SP, com grande movimentagdo de pessoas,
tais como estagdes de metro, terminais de 6nibus, pragas, parques e
redondezas de hospitais e que apresentassem esse tipo de comércio.
Neles foram entrevistados vendedores de comida de rua buscando
compreender as razGes para o exercicio da atividade, quais as suas
condicGes de trabalho, quais desafios enfrentados. Foram
pesquisadas, também, solugdes aplicadas em outras cidades, onde a
legalizagdo da atividade significou incremento da atividade
econdmica.

Palavras-chave: Gastronomia. Comida
de rua. Alimentos populares.
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ABSTRACT

Street food in Sdo Paulo, SP: a description. This paper discusses
street food under different aspects, including its economic and
cultural possibilities, since it is associated with affordable popular
food. Therefore, we researched crowded places in the city of Sado
Paulo/SP, such as metro and bus stations, squares, parks and areas
near hospitals that presented this sort of market. Street food
vendors were interviewed and asked about the reasons why they do
this activity, what are their word conditions, and what are their
challenges. This paper also contains research about the solutions EConomic activity. Sdo Paulo, SP,
applied in other cities, where the legalization of the activity resulted Brazil.

in an economic growth.
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INTRODUGAO

O comer na rua ndo se trata de uma necessidade fisiolégica, somente, mas também de um ato,
social, econ6mico e cultural. Assim, a comida de rua pode estar associada ndo apenas a
alimentos familiares, mas também a situagbes que estejam relacionadas a uma memodria,
afetiva daquilo que se come. Muitas tradigdes, costumes e valores sdo passados entre as
geracdes através da comida de rua, da pipoca vendida na porta da escola até uma refeicao
japonesa mais elaborada, em uma barraca no bairro da Liberdade, um espaco da cidade de Sao
Paulo que concentra lojas e restaurantes de nip6nicos e outros orientais.

Nao se podem comparar refei¢cdes servidas em um restaurante com aquelas servidas nas ruas,
considerando elementos como higiene, seguranca alimentar, origem dos alimentos, bem como
conforto e elegancia de servicos. Porém, muitos dos empreendimentos que servem comidas
nas ruas sdo notoriamente reconhecidos pela qualidade do produto que servem, a ponto de
varios deles terem migrado para empresas que se expandiram em sistema de franquia, como
por exemplo, o Rancho da Empada e o Black Dog. Este ultimo, especializado em cachorros
guentes, possui atualmente nove unidades na cidade de S3o Paulo, uma unidade no interior
paulista e uma unidade em Salvador, Bahia. Ja o Rancho da Empada que, como o nome sugere,
é especializado em empadas, possui duas unidades, mas ja chegou a ter mais de dez unidades
espalhadas pela cidade de S3o Paulo. Outro reconhecimento publico da qualidade destes
produtos sdo as eleices para escolha do melhor pastel de feira, em sua quarta edicdo
promovidas pela Prefeitura de Sdo Paulo, que escolhe entre os 750 pasteleiros distribuidos
entre as 850 feiras livres da cidade. Entre os avaliadores, além do publico em geral, estdo
chefes de cozinha conhecidos, como Raphael Despirite e Carlos Ribeiro, criticos gastrondmicos
e formadores de opinido.

Para a presente pesquisa, realizada em 2011 e no primeiro semestre de 2012, foram visitados
locais de grande movimentacdo urbana e com grande fluxo de pessoas na cidade de Sao Paulo,
tais como terminais de metro, de 6nibus e de trens, na Praca da Sé, no terminal do Largo 13 de
Maio, em Santo Amaro, além de festas populares sazonais que acontecem na cidade, como a
de Nossa Senhora de Achiropita, da tradicdo dos italo descendentes, que acontece ha 86 anos
no bairro do Bixiga, tradicional reduto da cultura italiana na cidade de S3o Paulo. Também
foram incluidos locais conhecidos pelas manifestagdes culturais que envolvam este tipo de
comércio, como a feira boliviana da Zona Norte, popularmente denominada como Feira
Kantuta, que acontece semanalmente, aos domingos pela manha. Conforme o Instituto do
PatrimoOnio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), esta feira teve inicio 1993, na Praga Padre
Bento, no bairro do Bom Retiro, tendo migrado posteriormente para o bairro do Pari. Hoje ela
esta incluida no Inventario Nacional de Referencias Culturais (INRC), daquele Instituto. Nesta
feira acontecem manifestagdes culturais de dan¢a e musica, além da venda de produtos tipicos
bolivianos in-natura ou industrializados, e preparagdes culindrias também relacionadas a
mesma base cultura (Milanese, 2012).

Outro local visitado foi o Centro de Tradi¢cGes Nordestinas (CTN), localizado préximo a marginal
Tieté, no bairro do Limdo na Zona Oeste de Sdo Paulo, em atividade desde 1991. Trata-se de
um espaco da celebragdo cultural com 27 mil metros quadrados, onde ha estacionamento para
400 carros, areas de shows e diversos espacos para alimentacdo. Relne mensalmente cerca de
cem mil pessoas, funcionando de segunda a quinta para o almoco e de sexta a domingo
estendendo-se pela manh3, tarde e noite.

As visitas aos locais se deram em hordrios distintos, para que os pesquisadores pudessem
identificar mudancas ao longo do dia com relagdo ao tipo de demanda e aos tipo de alimentos
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servidos. Os dados foram colhidos através questiondrios estruturados, com o objetivo de
identificar as caracteristicas e histérias tanto das pessoas que preparam e vendem alimentos
nos locais citados, como dos consumidores dos mesmos, para conhecer suas motivacdes para
o consumo de tais alimentos. Os questionarios foram aplicados a uma amostra aleatéria, com
20 vendedores e 60 consumidores. Os dados coletados foram analisados qualitativamente. Em
conjunto com as visitas e entrevistas, as atividades que envolviam os comerciantes eram
fotografadas, tais como seus produtos, equipamentos, contextos em que se encontravam (rua,
calgada, localizacdo na cidade, entre outras), producdo e consumo dos produtos.

Neste trabalho ndo houve avaliacdo das condicdes higiénico-sanitdrias, uma vez que para
tanto seria necessaria ampliar a metodologia, para que pudesse identificar ndo somente as
praticas adotadas, mas também outros elementos que identificassem se a comida vendida
seria ou ndo segura ao consumo.

COMIDA DE RUA

Comer na rua simboliza ndo somente uma necessidade de alimentagdo, mas também um elo
cultural, uma acdo social, econdbmica e cultural. Conforme propde Montanari (2008), o
“Homem, sendo onivoro, seleciona o alimento com base em preferéncias individuais e
coletivas ligadas a valores, significados, gostos cada vez mais diversificados” (p.55). Os
produtos, preparados, servidos ou vendidos na rua sdo frutos de escolhas feitas pelo povo que
a produz e avalizado pelo publico consumidor, assim, ndo se levaria para vender na rua o que
nao seja popular.

Pode-se definir comida de rua, segundo Leme e Campana (2004), como o “tipo de alimentacdo
preparada, cozida ou finalizada e vendida na rua, seja a partir de pontos de venda fixos
(mercados), moéveis (carrinhos), temporarios ou sazonais (feiras tipicas) e tempordarios
periddicos (barracas)” (s.p.). Todavia este conceito pode ser ampliando considerando os
alimentos que ndo sdo preparados ou cozidos ou finalizadas nas ruas, mas sdo apresentados
prontos, como biju, cocada, queijadinhas, algodao-doce, entre outros. O seu consumo é
democratico, uma vez que 0s pre¢os sdo, em sua maioria, acessiveis, mesmo aqueles que
vivem na linha da miséria conseguiriam alguns trocados que lhe garantam a possibilidade de
comer algo; muitas vezes estes contam com a caridade dos vendedores que lhes dao sobras ou
produtos danificados, ndo estdo adequados para venda. Por ter este cardter democratico
pode-se encontrar consumindo em uma feira de rua (localizada em uma regido que os
apartamentos novos chegam a custar RS 13.000,00 o metro quadrado construido) um sem-
teto e uma senhora com idade mais avancada usando roupas de grifes e joias, consumindo
com o mesmo prazer aquele pastel que custa RS 3,50.

O prazer é outra variavel interessante no contexto da comida de rua, uma vez que se trata de
produtos popularmente aceitos e que estdao no dia a dia da populagdo. O alimento, seja onde
quer que seja consumido tem, segundo Poulain (2004), um carater identitario e identificador.
Dessa forma, pode-se perceber que a unido em volta da comida cria-se uma sensac¢do de
pertencimento, de conexdo com as raizes e identidades dos produtores e consumidores.
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Figura 1: Banda Boliviana de Carnaval. Zona Norte de S3o Paulo.

Fonte: Queiroz e Kulcsar, 2011.

Pode-se notar isso em lugares como na feira Boliviana na Zona Norte de S3o Paulo e no Centro
de Tradigdes Nordestinas, onde ndo somente estd a comida, mas também diversas outras
formas de expressdes culturais. Na comida de rua, pode-se entender a dimensdo desta
expressao de identidade, uma vez que se trata de um alimento ligado ao dia-a-dia, aos habitos
comuns e de gosto popular. Em cada lugar sera diferente, apesar de haver itens em comum na
sua preparag¢do, na sua forma de servir, na maneira de consumir, que serao distintas, pois
refletem as identidades e preferéncias locais. Como afirmam Diamanti e Esposito (2011), a
“gastronomia é expressao de identidade cultural em casa ou ao ar livre, de pé ou sentados, nos
jardins de Nova lorque ou ao lado dos arranha-céus de Tdéquio, sobre as areias dos mares ou
dos desertos” (p.7). Isso pode ser entendido ainda sobre a perspectiva que Poulain (2004):

Ao estabelecer no interior do nutritivo, a distingdo entre o comestivel e o ndo comestivel, o valor
social investido cria o alimento no sentido cultural e ordena os alimentos numa hierarquia que
transcende os gostos subjetivos individuais e se afirma como cultural partilhado pelo conjunto do
grupo (p.252).

Figura 2: Comida de rua no Centro de Tradi¢des Nordestinas

Fonte: Traldi, 2010
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A figura 2 registra o Centro de Tradi¢des Nordestinas (CTN), em S3o Paulo, e demonstra a escolha
dos alimentos como um elemento de aceitacdo do grupo, uma vez que uma das condi¢Ges
para servir alimentos neste grande complexo é oferecer comidas tradicionais do Nordeste.

Ndo somente a convivéncia é importante; segundo Montanari (2008), a expressdo convivio
traz em sua raiz (cum-vivere) que identifica o viver junto com o comer junto. Assim, elos
familiares, bem como a transmissao de tradicdes sao passadas entre as geragdes, aumentando
desta forma o senso de pertencimento. No CTN pode-se notar mae e filha alimentando-se de
uma raspadinha, ou seja, compartilhando a tradicdo e os gostos comuns a determinada
cultura, neste caso, tradicdes mantidas mesmo longe de suas regides de origem, favorecendo
0 pertencimento.

Além das preparacgdes tipicas podem ser encontrados produtos relacionados com a cultura de
um povo, como na feira de produtos bolivianos, como mostra a figura 3. Esse senso de
pertencimento pode explicar a relacdo afetiva que se estabelece com os alimentos, como
explica Montanari (2008). Para ele, o érgdo do gosto nao é a lingua e, sim, o cérebro uma vez
gue neste sdo processadas as informacdes e feitas as associacdes com as diferentes dimensdes
que aquele sabor pode trazer. Uma sensagdo nostalgica, por exemplo pode ser entendida
como comfort food, ou seja, aquele alimento que traz uma sensacdo de boas lembrangas, de
momentos alegres e, normalmente associados a infancia.

Figura 3: Produtos vendidos na Feira Boliviana.

Fonte: Queiroz e Kulcsar, 2011

e

Para Roppoport (2003), é “precisamente porque tanto de nossos comportamentos alimentares
comuns aparentemente sdo tdo irracionais que desta forma os significados sociais e
psicolégicos sdo tdo poderosos” (p.43). Desta maneira podemos entender que o gosto ou
paladar pode ser analisado sobre trés diferentes dimensées, conforme propde Barros (1997). A
dimens3o do racional — do latim sapor, oris e sapere - estaria associada ao cognitivo/racional;
nesta perspectiva escolhe-se o alimento pelo que sabemos de seus beneficios ou de forma
racional. A segunda dimensdo, que pode ser entendida através do aspecto tatil, fisiolégico e
concreto, estaria associada ao radical latino palatum, que significa palato e reflete a sensagao
de quente/frio, doce/salgado. Por fim, a terceira dimensdo do paladar estaria ligada a
expressao latina gustus, associada a gosto, gostosura e degustar, ou seja, associada a
dimensao afetiva da alimentagdo, ao gosto de infancia, ao cheiro de uma pessoa querida ou a
repugnancia a alguém ou a alguma situacao desagraddvel. Tal sensacdo nostdlgica é conhecida
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como comfort food e muitas vezes é uma das razées citadas pelos consumidores para comer
na rua, conforme indicam respostas dadas pelos préprios vendedores e consumidores.

A atividade de venda de comida na rua tem um cardter econdmico importante, nao
dimensionado ou quantificado pelos érgdos competentes; mas basta observar as ruas de S3o
Paulo para perceber o nimero de individuos que praticam este tipo de comércio, bem como
sua variedade, indicando que ha consumo para os seus produtos. Este tipo de comércio €,
segundo Tinker (1997), um empreendimento familiar, no qual diversos membros da familia
participam em diferentes etapas do processo, da aquisicdo das matérias-primas, ao transporte,
preparacao, venda e armazenamento. O que se pode perceber no exemplo da entrevistada
vendedora Lindaura, de 73 anos, casada, com duas filhas adultas e dois netos, que tem uma
barraca de tapioca que é operada por ela e pelo marido; ela trabalha das 15h as 20h, menos as
tercas e aos domingos e nos outros dias trabalha. Ela tinha um emprego estavel antes de
iniciar esta atividade e quando se viu desempregada, resolveu arriscar o negdcio de rua.
Lindaura e seu marido vendem, em média, 50 a 60 tapiocas por dia a um preco que varia de RS
2,00 a RS 3,00, dependendo dos recheios. Hoje ela prefere a atividade atual a antiga, como
empregada doméstica, pois pode fazer seus horarios e, se ndo pode trabalhar, a filha ouirma a
substituem.

Outro exemplo é o Sr. Antbnio, de 57 anos, que trabalha com um carrinho de milho, pamonha
e curau, que antes era taxista e tinha algumas bancas de cigarros (atividade que cessou devido
a acdo de fiscais da Policia Federal). Ele vende em média 60 espigas de milho ao dia por RS
2,50 cada, além do cural e da pamonha também a RS 2,50, trabalhando todos os dias, inclusive
Domingo, das 15h as 22h, sem ponto fixo, no Jardim Sdo Jorge. Ele chegou a ter quatro
carrinhos trabalhando para si e declarou ja ter lucrado em um sé més, RS 9.000,00. Cada
carrinho custa em média RS 1300,00, incluido bujdo de gas e caldeirdo para as espiga, porém
sua atividade é irregular devido a fiscalizacdo da Prefeitura, o que o leva a pensar em migrar
para o ramo do vestudrio.

Figura 4 : O carrinho de milho

V4
4

Fonte: Alves e Kulcsar, 2011.

O exemplo do Sr. Antonio demonstra que a relacdo pode ser estressante entre os vendedores
informais e autoridades publicas. Em S3o Paulo, as poucas atividades permitidas e
regulamentadas sdo aquelas exercidas nas feiras livres; os carros adaptados para venda de
cachorro quente; e a feira da Liberdade, limitando a expansdao da economia informal.

Revista Rosa dos Ventos, 5(2), p. 311-318, abril-jun, 2013.



Marcelo Traldi Fonseca, Jodo Kulcsar, JoGo Pregnolato e Ménica Bueno Leme 3 1 7

Considera-se que essa poderia ser legalizada, como na cidade de Nova lorque ou em outras
cidades brasileiras.

Figura 5: Registro de vendedor de cachorro quente, em Nova lorque.

Fonte: Fonseca, 2009

A legalizagcdo pode garantir a subsisténcia de diversas familias, ao mesmo tempo em que a
autoridade publica mantem o controle sobre a qualidade dos produtos vendidos a populacao.
Esta atividade pode ser estimulada criando uma situacdo de emprego e de renda de forma
positiva, como fizeram os Estados Unidos em 2010, durante a recessao que abateu a economia
do pais, que estimulou o desenvolvimento de pequenos negdécios de alimentacdo de forma
sistematizada e referenciada, publicando no website oficial do governo americano de
Pequenos Negdcios. Também artigos publicados informando sobre a abertura desse tipo de
negacios, incentivam as pessoas a abri-los. Desta forma, uma nova onda de negdcios criou
corpo no incentivo aos food trucks, veiculos que podem ser vans, trailers ou caminhonetes,
entre outros, adaptados para funcionarem como pequenos restaurantes. Alguns profissionais
que gostariam de investir em um novo negdcio, mas ndo tinham dinheiro suficiente para
montar um restaurante tradicional com investimentos por volta USS$ 400.000, optam por um
food truck, cujo valor oscila entre USS$ 20.000 e US$50.000,00, conforme indica Shouse (2012).
Essas iniciativas criaram um grande movimento no mercado americano de alimentacao,
abrindo milhares de empregos e novas oportunidades para que os consumidores possam ter
comida de qualidade, com precgos acessiveis, em locais de grande fluxo de pessoas e com
seguranc¢a, uma vez que estes estabelecimentos sao verificados pela vigilancia sanitaria e tem
licenga para operar.

CONSIDERACOES FINAIS

A comida de rua pode ser entendida sob aspectos sociais, econémicos e culturais. Pode-se
perceber que se trata de uma atividade extremamente representativa da cultura local, bem
como traz uma alternativa importante de atividade de subsisténcia para pessoas com poucas
alternativas de trabalho. Poderia ser uma atividade melhor estruturada, gerando melhores e
maiores beneficios sociais a partir de sua regulamentacdo e da estruturacdo deste tipo de
atividades na cidade.

Como elemento de fortalecimento de cultura alimentar exerce também um papel
interessante, ndo somente pelo senso de pertencimento que este tipo de alimento permite
vivenciar, mas também pela difusdo de elementos de uma determinada cultura. Além destes
fatores existe ainda a possibilidade de manter a tradi¢cdo do consumo de alguns produtos que

Revista Rosa dos Ventos, 5(2), p. 311-318, abr-jun, 2013.



318

Comida de Rua na Cidade de Sdo Paulo: Uma Breve Descrigdo

antes eram feitos em casa e atualmente s6 podem ser encontrados em negbcios de
alimentacgdo, formais ou ndo, como o caso da pamonha e do curau.

Esta pesquisa ainda vislumbra desdobramentos para entender de forma mais abrangente as
possiveis regulamentagoes, outros produtos que sdo comercializados e outras relagdes sociais
que se estabelecem em torno desta atividade.
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